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บทคัดย่อ  
 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาชนิดของดอกดาหลาที่เหมาะสมสำหรับเครื่องดื่ม
จากดอกดาหลา 2) ศึกษาปริมาณของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (FOS) ที่เหมาะสมในการเป็นสารให้
ความหวานแทนน้ำตาลทรายในสูตรเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 3) เพื่อศึกษาวิธีการ
ปรับรสเปรี้ยวของเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน โดยใช้การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม และ 4) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของเครื่องดื่มดอกดาหลาระหว่างเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส  ผลการวิจัยพบว่า  
1) ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับเครื่องดื่มจากดอกดาหลา สายพันธุ์ตรัง 3 (สีแดง) ที่มีอัตราส่วน
ดอกดาหลาต่อน้ำที่ใช้ต้มสกัดที่  0.2 : 3  เติมน้ำตาลทรายขาว ร้อยละ 10 เกลือร้อยละ 0.05  โดยมี
คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมที่ 8.46 , 
8.20, 8.23, 8.03, 8.10 และ 8.56 ตามลำดับ 2) ผู้ชิมให้การยอมรับเครื่องดื่มดอกดาหลาที่ใช้ฟรุกโต
โอลิโกแซคคาไรด์ (FOS) ทดแทนน้ำตาลทรายร้อยละ 15 มากกว่าร้อยละ 10 และ 20 ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนที่ 8.30, 8.20, 8.20, 
8.33, 8.16 และ 8.50 ตามลำดับ  3) ผู้ชิมให้การยอมรับเครื่องดื่มจากดอกดาหลาที่ปรับรสชาติด้วย
กรดซิตริกมากกว่ากระเจี๊ยบโดยมีคะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมที่ 8.33 , 8.30, 7.86, 8.03, 8.43 และ 8.43 ตามลำดับ และ  
4) การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่าการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วันไม่มีการเปลี่ยนแปลงค่าสี และปริมาณ
แอนโทไซยานินลดลงในวันที่ 15 และค่า pH ที่เพิ่มขึ้นเล็กน้อย การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใน
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพโดยการใช้ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ เป็นสารให้ความหวานแทนน้ำตาล  
จึงเป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพลังงานต่ำ ดังนั้นเครื่องดื่มพลังงานต่ำจากดอกดาหลา
จึงจัดเป็นเครื่องด่ืมที่เหมาะกับผู้รักสุขภาพ  
 
 คำสำคัญ:  ดอกดาหลา, ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด,์ สารต้านอนุมูลอิสระ, เครื่องดื่มจากดอกไม ้
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ABSTRACT 
 

The purposes of this research were 1) to study the type of dahlia flower suitable 
for dahlia beverages. 2) To study the content of fructo-oligosaccharides (FOS) that are 
suitable for using as a sweetener instead of sugar in the formula of energy-reducing 
beverages from dahlia flowers. 3) to study the method of adjusting the sour taste of the 
energy-reducing beverage formula from dahlia flowers by using a sensory quality 
assessment method using a 9-point Hedonic Scale which were appearance, color, smell, 
taste, texture, and overall preference. 4) To study the quality changes of Dahlia beverage 
during storage at 4 °C.  

The results showed that 1) The tasters gave a drink acceptance rate of Trang 
species 3 (red) dahlia flower with the ratio of dahlia flower to water used for brewing 
extract at 0.2: 3, adding 10% white sugar and 0.05% salt with preference scores for 
appearance, color, odor, taste, texture and overall liking at 8.46, 8.20, 8.23, 8.03, 8.10 and 
8.56, respectively. 2) The tasters accepted dahlia beverage that used fructo-
oligosaccharides (FOS) replaced by using 15% of sugar than 10% and 20% of sugar in terms 
of appearance, color, smell, taste, texture and overall preference with a score of 8.30, 
8.20, 8.20, 8.33, 8.16 and 8.50 respectively. 3) The tasters accepted the beverage from 
dahlia that was flavored by using citric acid as a sweetener substitute rather than rosella 
with an acceptance score for appearance, color, smell, taste, texture and overall 
preference at 8.33, 8.30, 7.86, 8.03, 8.43 and 8.43 respectively. 4) As for the change in the 
quality of the energy-reducing drink formula from dahlia flowers stored at 4 °C, it was 
found that the color was not changed after 15 days of storage and on day 15, anthocyanin 
decrease and pH slightly increases. To increase the nutritional value in healthy drinks by 
using fructo-oligosaccharides as a sweetener instead of sugar, this is a guideline for the 
development of low-energy beverage products. Therefore, low-energy beverages from 
Dahlia flowers are suitable for health-conscious people. 

 
Keywords:  Dahlia Flowers,  Fructo-Oligosaccharides,  Antioxidants,  Flower Drink  
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กิตติกรรมประกาศ 
  
 วิทยานิพนธฉบับนี้สําเร็จไปไดดวยดี ตองขอขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.นอมจิตต 
สุธีบุตร อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ ท่ีไดใหคําแนะนําเก่ียวกับการจัดทําวิทยานิพนธ ข้ันตอน 
การทดลอง การรวบรวมและวิเคราะหขอมูลตาง ๆ จนงานวิจัยเสร็จสมบูรณ 
 ขอขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.พิสุทธิ หนักแนน ประธานกรรมการสอบ และ 
ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนภพ โสตรโยม  คณะกรรมการสอบ ท่ีใหคําแนะนําท่ีเปนประโยชนกับการ
ทําวิทยานิพนธนี้  
 ขอขอบพระคุณอาจารยและเจาหนาท่ีของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรทุกทานท่ีใหความ
ชวยเหลือ การประสานงาน ตลอดจนใหคําแนะนําในดานการทํางานวิจัยเปนอยางดี และขอขอบคุณ 
พ่ี ๆ เพ่ือน ๆ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร กลุมวิชาอาหารและโภชนาการ รุนท่ี 14 ทุกคนท่ีคอยให
คําปรึกษา และคอยชวยเหลือ รวมท้ังเปนกําลังใจในการจัดทําวิทยานิพนธเสมอมา 
 ขอขอบพระคุณเจาของรานและหุนสวนรานเทพบารทุกทานท่ีใหการสนับสนุนและเอ้ือเฟอ
สถานท่ีในการทําวิจัย และขอบคุณพนักงานและลูกคาทุกทานท่ีใหความรวมมือและใหความชวยเหลือ
รวมท้ังเปนกําลังใจในการทําวิทยานิพนธตลอดมา  
 ทายท่ีสุดผูวิจัยขอขอบพระคุณผูปกครอง และบุคคลในครอบครัวท่ีใหกําลังใจเปนท่ีปรึกษา
และใหความชวยเหลือเสมอมา หากวิจัยฉบับนี้เปนประโยชนแกผูใด ผูวิจัยขอมอบความดีใหแกทุก
ทานท่ีกลาวถึงและไมไดกลาวถึง หากงานวิจัยฉบับนี้ผิดพลาดประการใดผูวิจัยขอนอมรับไว 
ขอขอบคุณเปนอยางสูง 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญตอการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน อาหารและเครื่องดื่ม
ท่ีมาจากพืชผักและสมุนไพรจึงเปนตัวเลือกหนึ่งท่ีผูบริโภคใหความสนใจ เพราะจัดเปนอาหารและ
เครื่องดื่มท่ีชวยรักษาโรคหรือชวยปองกันโรคเบื้องตนไดอีกดวย เครื่องดื่มสมุนไพร เปนการนําดอกไม 
ผล หรือเกสรของดอกไม เปลือก หรือ รากของพืชสมุนไพรท่ีรับประทานไดมาผานขบวนการผลิต 
ท่ีสะอาดและปลอดภัย สามารถนํามาตอยอดเพ่ือสรางรายไดใหแกองคกรผูผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
และเปนท่ีนิยมสําหรับผูท่ีรักสุขภาพได เครื่องดื่มสมุนไพรท่ีใชสวนของดอกมีการผลิตและจําหนายกัน
หลายชนิด เชน เกกฮวย อัญชัน กระเจี๊ยบ ดอกคําฝอย เปนตน และยังมีดอกดาหลา ท่ีนํามาเปน
เครื่องดื่มสมุนไพร ดอกดาหลามีสรรพคุณทางยาชวยเรื่องขับลมแกทองอืดทองเฟอ และดอกดาหลา
ยังมีสารตานอนุมูลอิสระสูงผูวิจัยมีความสนใจและทํามาพัฒนาเปนเครื่องดื่มสมุนไพรสูตรลดพลังงาน 
 ดาหลา (Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith) เปนพืชเศรษฐกิจของสามจังหวัดชายแดน
ภาคใต อีกท้ังปจจุบันไมไดมีการเพาะปลูกเฉพาะในพ้ืนท่ีภาคใตเทานั้นแตยังปลูกท่ัวไปในหลายพ้ืนท่ี
ของประเทศไทย ปจจุบันไดมีการนํามาปลูกเปนไมตัดดอกมากข้ึน ประกอบกับดอกท่ีมีขนาดใหญ 
สีสดใส รูปทรงแปลกตา มีท้ังสายพันธุตรังดอกสีขาว สายพันธุตรังสีชมพู และสายพันธุตรังสีแดง 
มีสารแอนโทไชยานินเปนสารท่ีใหสีแดง มวง น้ําเงิน ชวยชะลอความเสื่อมของเซล ลดอัตราเสี่ยงของ
การเกิดโรคหัวใจ ชะลอความเสื่อมของดวงตา ชวยยับยั้งการเกิดจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค และมีบีตา
เลนท่ีมีในดอกไม แบงเปน 2 ประเภทใหญ ๆ คือ เบตาไซยานิน ท่ีใหสารสีแดงถึงมวง และเบตาแซน
ทิน ท่ีใหสีเหลืองสม ดาหลาเปนพืชในวงศ ZINGIBERACEAE เชนเดียวกับขิงและขา ดอกดาหลา นิยม
นํามารับประทานเปนอาหารไดหลากหลาย เชน ขาวยํา แกงสม แกงเผ็ด อีกท้ังยังชวยเพ่ิมมูลคาใหแก
ผลผลิตทางการเกษตรไดเปนอยางดี ดวยการนําดอกดาหลาไปแปรรูปเปนน้ําสมุนไพร ไวน ในดอกดา
หลา ดอกดาหลาสีแดงและสีชมพูมีสารสําคัญในปริมาณท่ีมากนอยท่ีแตกตางกันดวยสีของดอกไม 
ท่ีแตกตางกันนักวิจัยจึงมีความสนใจ ในการนํามาทําเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ ดอกดาหลายังมี
สารประกอบท่ีสําคัญไดแก “Phenolics” และ “Flavonoids” พบอยูมากในสวนของใบ ดอก รวมถึง
เหงา โดยอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ ชอดอก ชวยตานทานความเปนพิษในตับ  ดอกดาหลามีรส
เผ็ดรอน ชวยในการขับลมและแกทองอืดทองเฟอ อีกท้ังยังใชแกโรคลมพิษ และโรคผิวหนัง และ
พบวาคุณคาทางโภชนาการของดอกดาหลา มีโปรตีน 12.6 %, ไขมัน 18.2 %, และใยอาหาร 17.6 
% กรดไขมัน ท่ีพบสวนใหญเปนชนิดไมอ่ิมตัว (palmitoleic acid 16.4 %, linoleic acid 14.5 %, 
oleic acid 5.2 %) กรดอะมิโนจําเปนท่ีพบสวนใหญคือ leucine และ lysine (7.2 และ 7.9 มก./
100 มก.โปรตีน ตามลําดับ) แรธาตุท่ีพบสวนใหญคือ โพแทสเซียม (1,589 มก./100 ก.), แคลเซียม 
(775 มก./100 ก.), แมกนีเซียม (327 มก./100 ก.), ฟอสฟอรัส (286 มก./100 ก.) และซัลเฟอร 
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(167 มก./100 ก.) (กฤติยา, 2561) จะเห็นไดวา ดอกดาหลาเปนพืชท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงแตให
พลังงานต่ํา 

จากประโยชนดังกลาวของดอกดาหลา ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจาก
ดอกดาหลา ซ่ึงมีสารท่ีสําคัญมากมายขางตนท่ีกลาวมาและหาไดงาย มีเปนจํานวนมาก โดยนํามาผลิต
เปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ โดยใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล คือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีมี
คุณสมบัติเปนสารพรีไบโอติกมาทดแทนน้ําตาลทรายขาวในเครื่องดื่มจากดอกดาหลาเพ่ือใหเปนท่ี
ยอมรับ และพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ  
 

1.2  วัตถุประสงค 
1.2.1  เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของเครื่องดื่มจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีเหมาะสมในการเปนสารใหความ

หวานแทนน้ําตาลทรายในสูตรเครื่องดื่มจากดอกดาหลา  
1.2.3  เพ่ือศึกษาวิธีการปรับรสชาติความเปรี้ยวของเครื่องดื่มจากดอกดาหลา  
1.2.4  เพ่ือศึกษาเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มจากดอกดาหลาบรรจุขวดในระหวาง 

การเก็บรักษา 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
1.3.1  สารใหความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดยี่หอ กรุงเทพเคมี 
1.3.2  ในการศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาใชเวลาในการศึกษา ตั้งแตมิถุนายน 2564 – สิงหาคม 

2565 
 

1.4  ตัวแปร  

ไดแก ตัวแปรตน ตัวแปรตาม 

  
ตัวแปรตน ตัวแปรตาม 

1.  เครื่องดื่มจากดอกดาหลา  
สายพันธุดอกดาหลา 3 สายพันธุ 

- ผลการทดสอบทางกายภาพ 
- ผลการทดสอบสารตานอนุมูลอิสระ 
- ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

2. อัตราสวนระหวางน้ําตาล  และ    
ฟรุกโตโอลิโกแซคคารไรดในสูตร
เครื่องดื่มดอกดาหลา 

- ผลการทดสอบทางกายภาพ 
- ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- ผลการคํานวณคาพลังงาน  

3. ระยะเวลาการเก็บเครื่องด่ืม                
ดอกดาหลาในเวลาตางกัน  

- ผลการทดสอบทางกายภาพ 
- ผลการทดสอบสารตานอนุมูลอิสระ 
- ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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1.5  นิยามศัพทเฉพาะ 
1.5.1  ดอกดาหลา ดอกคลายบัวตูมแตกลีบแข็ง สีชมพูหรือแดง มีดอกเล็ก ๆ แนนเปน

กระจุกอยูภายใน กานชอดอกผุดข้ึนจากดินและยาวไดถึง 1 เมตร หนอและดอกออนใชเปนอาหาร, 
กาหลา หรือ ดาหลา ก็เรียก ปกษใตบางจังหวัดเรียก ปุดกะลา 

1.5.2  ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (Fructooligosaccharide) สารใหความหวาน เปนแปง
ท่ีพบในหัว หรือรากพืชบางชนิด มีคุณสมบัติละลายในน้ําอุนไดดี จัดเปนเสนใยท่ีเรียกวาฟรุคแทน 
(fructan) เปนการตอกันของหลายๆ โมเลกุลของน้ําตาลเชิงฟรุกโทส มีรสชาติท่ีหวานคลายน้ําตาล 
จึงมักนํามาเปนสวนประกอบในอาหารประเภทอาหารหวาน และจะไมถูกยอยในทางเดินอาหารจึง
ไมใหพลังงาน และไมเพ่ิมระดับน้ําตาล 
 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.6.1  เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาเปนเครื่องดื่มในแนวสุขภาพ ซ่ึงมีสารตานอนุมูล

อิสระสูงเพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหมใหแกผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ 
1.6.2  เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับเครื่องดื่มสมุนไพรจากสารใหความหวานแทน

น้ําตาลฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดเพ่ือลดพลังงาน 
1.6.3  เปนแนวทางในการใชประโยชนจากดอกดาหลาซ่ึงเปนพืชทองถ่ินท่ีในภาคใตมาเพ่ิม

มูลคา และประโยชนตอชุมชุน 
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เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

 การศึกษาวิทยานิพนธครั้งนี้ไดตรวจสอบเอกสารท่ีเก่ียวของเพ่ือขอมูลการประกอบการวิจัย 
ซ่ึงผูวิจัยไดศึกษาทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือเปนแนวทางในการศึกษาและนําเสนอ
ตามหัวขอดังตอไปนี้  
         2.1  ดอกดาหลา 

 2.2  เครื่องดื่มสมุนไพรและสารสําคัญในดอกไม 
 2.3  การผลิตเครื่องดื่มพาสเจอรไรส 
 2.4  ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) 
 2.5  น้ําตาล 
 2.6  ดอกกระเจี๊ยบ 

 2.7  กรดซิตริก 
 2.8  เกลือ 
 2.9  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1  ดอกดาหลา 
 2.1.1  ขอมูลท่ัวไป 

         ดาหลา (Torch ginger) ชื่อพ้ืนเมืองท่ีคนท่ัวไป หรือชาวกรุงเทพฯ เรียกคือ กาหลา 
หรือ ดาหลา ชาวนครศรีธรรมราชเรียกวา กะลา มีชื่อวิทยาศาสตรวา Etlingera elatior [Jack] R. 
M. Smith. เปนพืชในวงศ ZINGIBERACEAE เชนเดียวกับขิงและขา ดาหลาเปนพืชท่ีมีถ่ินกําเนิด
บริเวณปารอนชื้นของประเทศ ในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน ไทย พมา อินโดนีเซีย มาเล
เชีย ฟลิปปนส เปนตน แตในตําราบางฉบับก็กลาววาถ่ินกําเนิดของดาหลาอยูแถบหมูเกาะใน
มหาสมุทรอินเดีย สําหรับในประเทศไทยนั้น คนไทยรูจักดอกดาหลามานานแลว ดังปรากฏหลักฐาน
นารายณมหาราช โดยปรากฏชื่อเรียกวา กาลาปรากฏอยูในบทชมดง รวมกับตนไมปาชนิดตางๆ และ
ในหนังสืออักขราภิธานศรับทหมอปรัดเล พ.ศ. 2416 มีการเรียกกาหลาวา กะลา โดยมีคําอธิบายวา 
กะลา คือ ผักอยางหนึ่ง ตนเทาดามพายใบเหมือนขา ปลูกไวสําหรับกินหนอ เปนตน และในปจจุบัน
สามารถพบดาหลาไดท่ัวทุกภาคของประเทศ โดยสามารถพบไดท้ังในธรรมชาติและพบตามบานเรือน
สวนสาธารณะ หรือการปลูกเพ่ือจําหนายในสวยในไรและพบไดเปนจํานวนมากในทางภาคใต  
เพราะคนในภาคใตนําดาหลามาใชประโยชนมาตั้งแตในอดีต 
          ความหมายของดอกดาหลามีตํานานเรื่องเลา ดาหลาเปนสัญลักษณของการรอคอย
ความรัก เพราะมีเรื่องเลาของคูรักตางศาสนาคูหนึ่ง โดยฝายชายเปนชาวไทย สวนฝายหญิงสาวเปน
ชาวมาเลเซียซ่ึงนับถือศาสนาอิสลาม ท้ังสองไดพบและรักกันท่ีประเทศมาเลเซีย แตก็ถูกพอแมของ
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ฝายหญิงกีดกันเพราะศาสนาท่ีตางกัน แลววันหนึ่งฝายชายมีความจําเปนตองกลับประเทศไทยและได
ใหสัญญากับหญิงสาววาจะกลับมาหาท่ีบริเวณชายแดนของท้ังสองประเทศ ฝายหญิงก็ไดแตรอการ
กลับมาดวยความหวัง รอแลวรออีก รอจนตรอมใจตายในท่ีสุด และหญิงสาวก็ไดอธิษฐานวาจะขอเกิด
มาเปนดอกดาหลาท่ีข้ึนอยูตามชายแดนทุกชาติเพ่ือรอชายคนรักตลอดไป ดอกดาหลานาจะใชแทน
ความหมายของความม่ันคงไดดวย เพราะเปนดอกไม  สวนท่ีมีกลิ่นหอมคือ สวนของดอกดาหลา
นั้นเอง การใชประโยชนของดอกดาหลา สามารถนํามาเปนไมประดับตกแตงบานใหสวยงาม สามารถ
นํามาทําเปนสมุนไพรเพ่ือมาบริโภคได สวนท่ีใชในการบริโภคคือสวนของดอก สามารถนํามาปรุง
อาหาร เปนเมนูขาวยํา หรือจะนําดอกตูมและหนอออนตมจิ้มน้ําพริก ใสแกงเผ็ดก็ได หรือหั่นเปนชิ้น
เล็ก ๆ ผสมในขาวยํา หรือปรุงแบบยํา ใสเนื้อหมูนึ่งสุกหั่นบาง ๆ และใสแตงกวาจะชวยใหมีรสหวาน 
(กัญจนา, 2542) 
 2.1.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
          2.1.2.1  ดาหลาเปนไมลมลุก มีลําตนหรือเหงาอยูใตดิน เหงานี้จะเปนบริเวณท่ีเกิด
ของหนอดอกและหนอตน สวนลําตนเหนือดินเปนกาบใบท่ีโอบซอนกันแนนคลายขาเรียกวาลําตน
เทียมท่ีอยูเหนือดินจะมีสีเขียวเขมสูงประมาณ 2 - 5 เมตร 
                    2.1.2.2  ใบออกเปนใบเดี่ยวมีลักษณะคลายใบขาเปนรูปทรงยาวเรียว ปลายใบแหลม
โคนใบสอบแคบเขาหากานใบ ใบกวางราว 15 - 20 เซนติเมตร ยาวราว 30 - 40 เซนติเมตร ไมมีกาน
ใบ ใบเปนสีเขียวเขม 
                    2.1.2.3  ดอกออกเป นดอก เดี่ ย ว เป น ช อ งอก ข้ึน จาก เห ง า ใต ดิ น ก านดอก 
มีเสนผาศูนยกลาง 1 - 2 เซนติเมตร และยาว 50 - 150 เซนติเมตร สวนกรีบดอกจะหนา ผิวเรียบ
เปนมันวาวคลายพลาสติก กลับดอกดานนอกมีขนาดใหญ แลวคอยๆ ลดขนาดลงเขาสูดานใน ตรง
ศูนยกลางดอกเปนเกสร เกาะติดกันเปนกลุม ใบประดับรอบนอกแผน ใบประดับชั้นใน มีขนาด
ลดหลั่นกัน เกสรผูท่ีเปนมันสีเลือดหมูเขม ขอบขาวหรือเหลือง เกสรเพศผูท่ีสมบูรณ มี 1 อัน อับเรณูสี
แดง และเม่ือดอกบานเต็มท่ีจะมีขนาดความกวางประมาณ 10 - 16 เซนติเมตร สวนสีของดอกนั้น
ข้ึนอยูกับสายพันธุโดยในปจจุบันมีอยูประมาณ 4 สายพันธุ ไดแก พันธุสีชมพูสีแดง สีขาว และสีชมพู
ออน ผลรูปกลมมีขนนุมขางในมีเมล็ดสีดําหลายเมล็ด ตนดอกดาหลา ดังภาพท่ี 2.1 
 

 
 

                                ภาพท่ี 2.1  ตนดอกดาหลา 
     ท่ีมา:  ศูนยวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ (2563) 
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ฤดูกาลออกดอกสามารถออกไดตลอดท้ังปแตจะมีการออกดอกเยอะท่ีสุดในฤดูรอน คือ เดือนมีนาคม 
– พฤษภาคม 
 2.1.3  สรรพคุณทางยา 

         สรรพคุณทางยา ดอกดาหลามีรสชาติเผ็ดรอน มีสรรพคุณชวยแกลมลมพิษ แกโรค
ผิวหนัง และยังชวยขับลม แกทองอืดทองเฟอ 

2.1.4  คุณคาทางโภชนาการ 
         คุณคาทางโภชนาการของดอกดาหลา แสดงดังตารางท่ี 2.1 นอกจากสารอาหารตางๆ

แลว ในดอกดาหลายังมี ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ทางดานสารเคมีของดาหลาพบ สารสําคัญในกลุมกลุม 

phenolics และ flavonoids ท้ังในสวนของใบ ดอก และเหงา ซ่ึงลวนแตมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีโดด

เดนโดยมีลําดับความแรงดังนี้ สารสกัดจากสวนใบ > สารสกัดจากสวนดอก > สารสกัดจากสวนเหงา 

นอกจากนี้ยังพบฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรีย (จากน้ํามันหอมระเหยและใบ) ฤทธิ์ตานความเปนพิษตอตับ 

(จากชอดอก) ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม tyrosinase (จากใบ) และฤทธิ์ยับยั้งเซลลมะเร็ง (จากเหงา) 

ตารางท่ี 2.1  คุณคาทางโภชนาการของดอกดาหลา (100 กรัม) 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ (รอยละ) 
โปรตีน (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                                                           
ไขมัน (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                                                             
ใยอาหาร น้ําหนัก/น้ําหนัก)                                                          
กรดไขมันไมอ่ิมตัว palmitoleic acid (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                       
กรดไขมันไมอ่ิมตัว linoleic acid       (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                      
กรดไขมันไมอ่ิมตัว oleic acid           (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                       
กรดอะมิโน leucine  (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                        
กรดอะมิโน lysine    (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                        
โพแทสเซียม(มิลลิกรัม/100 กรัม)                                                   
แคลเซียม   (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                                     
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                                     
ฟอสฟอรัส  (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                                    
ซัลฟอร      (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                                     

12.6 
18.2 
17.6 
16.4 
14.5 
 5.2 
 7.2 
 7.9 

                1,589 
775 
327 
286 
167 

 

ท่ีมา:  กฤติยา (2561) 

 

 2.1.5  สารฟนอล (phenolics compounds) 
          สารประกอบฟนอล (phenolic compounds) หรือสารประกอบฟนอล เปนสารท่ี
พบตามธรรมชาติในพืชหลายชนิด เชน ผัก ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ถ่ัวเมล็ดแหง เมล็ดธัญพืช  
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ซ่ึงถูกสรางข้ึนเพ่ือประโยชนในการเจริญเติบโต สารประกอบฟนอล มีโภชนาเภสัช ซ่ึงสรรพคุณท่ีดีตอ
สุขภาพคือ มีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) สามารถละลายไดในน้ํา สารประกอบ 
ฟนอลท่ีพบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลักษณะสูตรโครงสรางทางเคมีท่ีแตกตางกัน ตั้งแต
กลุมท่ีมีโครงสรางอยางงาย เชน กรดฟนอลิก (phenolic acids) ไปจนถึงกลุมท่ีมีโครงสรางเปน 
พอลิเมอร เชน ลิกนิน (lignin) กลุมใหญท่ีสุดท่ีพบคือ สารประกอบพวกฟลาโวนอยด (flavonoid) 
สารประกอบฟนอลท่ีพบในพืชมักจะรวมอยูในโมเลกุลของน้ําตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด 
(glycoside) น้ําตาลชนิด ท่ีพบมากท่ีสุดในโมเลกุลของสารประกอบฟนอล คือ น้ําตาลกลูโคส 
(glucose) และพบวาอาจมีการรวมตัวกันระหวาง สารประกอบฟนอลดวยกันเอง หรือสารประกอบ    
ฟนอลกับสารประกอบอ่ืน ๆ เชน กรดอินทรีย (organic acid) รวมอยูในโมเลกุล ของโปรตีน                   
แอลคาลอยด (alkaloid) และเทอรพีนอยด (terpenoid) เปนตน 
          2.1.5.1  โครงสรางโมเลกุลของสารประกอบฟนอล สารประกอบฟนอล มีสูตร
โครงสรางทางเคมีเปนวงแหวน ท่ีเปนอนุพันธของวงแหวนเบนซิน มีหมูไฮดรอกซิล (-OH group)
อยางนอยหนึ่ งหมูตออยู  สารประกอบฟนอลพ้ืนฐาน คือ สารฟนอล (phenol) ในโมเลกุล
ประกอบดวยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมูไฮดรอกซิล 1 หมู 
 

 
            

  ภาพท่ี 2.2  โครงสรางทางเคมีสารประกอบฟนอล 
   ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ (2562) 
 

         สารประกอบฟนอล พบอยูในสวนของชองวางภายในเซลล (cell vacuole) ในสวน
ตางๆ ของพืช เปนสารท่ีถูกสรางข้ึนเพ่ือ ประโยชนในกระบวนการเจริญเติบโตและการขยายพันธุของ
พืชแตละชนิด ถ่ัวเมล็ดแหง ไดแก ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลิสง เมล็ดธัญพืช เชน ขาว และ งา ผลไม ไดแก องุน 
สม กระทอนเครื่องเทศ เชน พริกไทย พริก ขิง กระเทียม หอมแดง หอมหัวใหญ พืชเครื่องดื่ม ไดแก 
ชา โกโก พืชหัว ไดแก มันเทศ ตัวอยางของสารประกอบฟนอลท่ีพบตามธรรมชาติในพืช จินเจอรอล 
(gingerol) พบใน ขิง ยูจินอล (eugenol) ใน กานพลู ตะไคร ใบกระเพรา แคปไซซิน (capsaicin) ใน
พริก เคอคิวมิน (Curcumin) ในขม้ิน แคทีชิน (catechin) ในชา 
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         2.1.5.2  สรรพคุณของสารประกอบฟนอล 
                    1)  สารประกอบฟนอลหลายชนิด มีฤทธิ์ เปนสารต านออกซิ เดชัน

(antioxidant) ยับยั้ งปฏิ กิริยาออกซิเดชัน และเปนสารตานการกลายพันธุ  (antimutagens) 
มีสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพ 

                    2)  ปฏิกิริยาออกซิเดชันและเปนสารตานการกลายพันธุ สามารถการ 
(antimutagens) ปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง โดยสารประกอบฟนอล 
จะทําหนาท่ีกําจัดอนุมูลอิสระ (free radical) และไอออนของโลหะท่ีสามารถเรงการ เกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอ่ืน ๆ โดยใชตัวเองเปนตัวรับอนุมูลอิสระ (free radical) ทําให
ยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ ท่ีมีอนุมูลอิสระเปนสาเหตุ แตสารตานอนุมูลอิสระจะถูกทําลายไปดวย 

                    3)  ใชเพ่ือการถนอมอาหาร โดยใชเปนสารกันหืน ปองกันปฏิกิริยาการ
ออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) (สุรีวัลย และคณะ, 2561) 

2.1.6  ฟลาโวนอยด (flavonoid) 
         ฟลาโวนอยด  (flavonoid) เปนสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) 

ประเภทพอลิฟนอล (polyphenol) มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวนแอโรมาติก ท่ีมีจํานวนหมูไฮ
ดรอกซิล รวมอยูในโมเลกุล ตั้งแต 2 วงข้ึนไป สามารถละลายในน้ําได สวนใหญมักพบอยูรวมกับ
น้ําตาล ในรูปของสารประกอบไกลโคไซด สารประกอบ flavonoids ไดแก flavonol, flavonone, 
flavone, isoflavone, flavonol catechin และ anthocyanins 

 

 
          
         ภาพท่ี 2.3  โครงสรางทางเคมีสารประกอบฟลาโวนอยด 
         ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ (2562) 
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                   สารฟลาโวนอยดท่ีพบในพืช naringin เปนสารในกลุมฟลาโวนอยดท่ีใหรสขมใน
เปลือกของผลไมพืชตระกูลสม (citrus fruit) catechin พบในใบชาพบมากในชาเขียวสารในกลุมฟลา
โวนอยดจัดเปน nutraceutical มีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) โดยทําหนาท่ีในการ
หนวงเหนี่ยวหรือเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) จึงชวยหยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูล
อิสระได แหลงของอาหารท่ีพบฟลาโวนอยดมาก ไดแก พืช ผักและผลไม เชน ยอ ถ่ัวเหลือง กระชาย
ดํา สารสกัดจากเมล็ดองุน รวมท้ังเครื่องดื่มตาง ๆ เชน ชา และไวน เปนตน (รัตน และคณะ, 2553) 
                   2.1.6.1  สรรพคุณของสารประกอบฟลาโวนอยด (flavonoid) 
                              1)  ฟลาโวนอยด ถือวาเปนวิตามินท่ีมีโครงสรางโมเลกุลเหมือนกับฮอรโมน
เพศหญิง หรือเอสโตรเจน จึงเปนอีกหนึ่งตัวชวยเพ่ิมความชุมชื้น ความเตงตึงใหแกผิวพรรณ 
           2)  ยังมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) 
           3)  ชวยลดระดับคลอเลสเตอรอลในกระแสเลือด ชวยใหเม็ดเลือดไมจับตัว
เปนกอนจนอุดตัน ปองกันการเกิดมะเร็ง เปนสารตานจุลินทรียได (เดชา, 2559) 
                   แอนโทไซยานินเปนสารสีอยูในกลุมฟลาโวนอยด ซ่ึงแอนโทไซยานินพบมากใน

ธรรมชาติในรูปไกโคไซด (glycoside) จับน้ําตาลดวยพันธะไกลโคซิดิกหรือเรียกวาแอนโทไซยานิติน 

พบในแวคิวโอลของเซลลพืชใหสีแดง น้ําเงิน และมวง ในผักและดอกไมชนิดตาง ๆ เชน ในกระหล่ํา

ปลีปลีสีมวง กระเจี๊ยบแดง องุนแดง และ ดอกอัญชัน แอนโทไซยานินมีคาการดูดกลืนแสงในชวงคลื่น 

510 - 540 nm สามารถละลายน้ําได มีชวงสีแดงถึงสีน้ําเงิน สารละลายแอนโทไซยานินมีการ

เปลี่ยนแปลงสีตามคําความเปนกรดตาง (pH) เม่ือ pH ต่ําจะมีสีแดง pH ปานกลางจะมีสีน้ําเงินมวง 

และเม่ือ pH สูงจะมีสีเหลืองซีด แอนโทไซยานินทําใหดอกไมมีสีสันสวยงามเพ่ือใชลอแมลงมาผสม

เกสรซ่ึงเปนการชวยขยายพันธุพืช และชวยปองกันอันตรายจากรังสีอัลตราไวโอเลต (UV) ใหแกพืชได 

(Harborne, 1986) 

 

 
 

                            ภาพท่ี 2.4  โครงสรางแอนโทไซยานิน 

                             ท่ีมา:  Harborne (1986) 
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                   การศึกษาดานเคมีของดอกดาหลาพบสารสําคัญในกลุมฟนอลิกและฟลาโวนอยดท้ัง

ในสวนของดอก ใบ และเหงา ซ่ึงลวนแตมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีโดดเดน โดยมีลําดับความแรงดังนี้ 

สารสกัดจากสวนใบ สารสกัดจากสวนดอก และสารสกัดจากสวนเหงา ตามลําดับ ซ่ึงมีฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ (อนุมูลอิสระอาจเปนสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง) จากรายงานการวิจัยพบวาสารสกัดจากดอก

ดาหลามีสารตานอนุมูลอิสระซ่ึงมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังพบฤทธิ์ตาน

เชื้อแบคทีเรีย (จากน้ํามันหอมระเหยและใบ) ฤทธิ์ตานความเปนพิษตอตับ (จากชอดอก) ฤทธิ์ยับยั้ง

เอนไซม tyrosinase (จากใบ) และ ฤทธิ์ยับยั้งเซลลมะเร็ง (จากเหงา) ดอกดาหลาเปนยาสมุนไพร 

แกลมพิษ แกโรคผิวหนัง ขับลม แกทองอืดทองเฟอ มีวิตามินซีสูง มีสารแอนโทไซยานิน เปนกลุม 

สารตานอนุมูลอิสระ ชวยบํารุงเลือดลมใหหมุนเวียนดี ดอกดาหลามีรสชาติเผ็ดรอน มีสรรพคุณทางยา

คลายกับพวกขิง ขา มีกลิ่นหอมเฝอน ๆ และอมเปรี้ยว ชวยแกกระหาย (กฤติยา, 2557) 

2.1.7  ราคารับซ้ือดอกดาหลา 

         การจําหนายผลผลิต สงดอกดาหลาใหแกรานดอกไมไมโรงแรมฯ หรือสงขายใหกับ

พอคาตลอดปากคลองตลาด ราคาผลผลิต ดอกดาหลามีราคาสูงหรือต่ํา ตางกันข้ึนกับปจจัยหลายดาน

แหลงปลูกผูรับซ้ือและผูปลูกเอง ดอก ดาหลามีราคาต้ังแต 8 - 50 บาท ตอดอก นอกจากนี้ยังมีการ

ขายหนอพันธุราคาขายก็ตางกัน เชนเดียวกับดอกคืออยูในชวง 50 - 300 บาทตอหนอ 

2.1.8  สายพันธุดอกดาหลาท่ีจะใชในการศึกษา 

         2.1.8.1  ดาหลาพันธุตรัง 1 

                    ชื่อวิทยาศาสตร  Etlingera elatior (Jack) R.W.Smith 

                    ชื่อสามัญ Torch ginger, ดาหลา 

 

 
 

      ภาพท่ี 2.5  ดาหลาพันธุตรัง 1 สีขาว 
                                       ท่ีมา:  ศุกร (2562) 
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                              1)  ประวัติ ศูนยวิจัยพืชสวนตรัง ไดรวบรวมดาหลาสายตนตางๆอจากแหลง
ปลูกธรรมชาติในเขตภาคใตและแหลงปลูกเพ่ือการคาในภาคกลาง มาปลูกรวบรวมไวสายตนละ 5 กอ 
ตั้งแตป 2539 - 2542 ไดท้ังหมด 68 สายตน และไดคัดเลือกดาหลาใหไดลักษณะดีเดนเฉพาะคือ 
สีแปลกไปจากเดิมซ่ึงมีชอดอกสีแดงท่ีเปนพันธุท่ีมีขายท่ัวไป ใหผลผลิตสูงกวา 80 ดอกตอกอตอป 
และมีอายุปกแจกันเม่ือตัดขณะดอกบาน มากกวา 10 วัน ไดจํานวน 5 สายตน  ดาหลาพันธุตรัง 1 
หรือ ดาหลาสายตนตรัง 0403 รวบรวมจากจังหวัดยะลา มีลักษณะเดนเฉพาะคือ ลําตนสีเขียว ใบสี
เขียว กลีบประดับสีขาว สรุปคัดเลือกและประเมินพันธุตามข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ ตั้งแต ป พ.ศ. 
2539 - 2550 รวมระยะเวลาการวิจัย 12 ป 
                              2)  ลักษณะประจําพันธุ ทรงกอตั้งตรง ลําตนเปนหัวอยูใตดิน ใบแกสีเขียว 
ใบยาวรี ขนาดใบกวาง 17.48 เซนติเมตร ยาว 65.05 เซนติเมตร ขอบใบเปนคลื่นเล็กนอย ปลายใบ
แหลม ขนาดชอดอกกวาง 14.3 เซนติเมตร สูง 6.5 เซนติเมตร ชอดอกสีขาว สีของดอกยอยสีขาว
ขอบเหลือง  ความยาวชอดอก 59 เซนติเมตร  กานชอดอกสีเขียว ผลคอนขางกลมรี ตั้งแตปลูกโดยใช
เหงาถึงออกดอก ประมาณ 12 เดือน มีหนอใหมประมาณ 43 หนอตอกอตอป มีอายุการเก็บเก่ียว
หลังจากแทงชอดอกจนถึงเก็บเก่ียวเม่ือบานรอยละ 30 เวลา 45 วัน บานรอยละ 50 เวลา 50 วัน 
และบาน รอยละ  80 เวลา 54 วัน ใหผลผลิตเฉลี่ย 39 ดอกตอกอตอป 

                    3)  ลักษณะเดน ชอดอกสีขาว หรือ White Group 155 A โดยใชแผนเทียบ

สีของ The Royal Horticulture Society (RHS) ใหผลผลิตเฉลี่ย 39 ดอกตอกอตอป (เม่ืออายุ 3 ป

หลังปลูก) เม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 30 50 และ 80 จะมีอายุปกแจกันนาน 7 วัน 

                    4)  พ้ืนท่ีแนะนํา ปลูกไดในดินรวนท่ีมีความอุดมสมบูรณ การปลูกในท่ีรําไร

ท่ีมีปริมาณความเขมแสงรอยละ 60 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27 - 33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 

81 และปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,144 มิลลิเมตรตอป 

                    5)  ขอจํากัด ไมควรปลูกกลางแจง เพราะมีผลตอการเจริญเติบโตและ

คุณภาพของดอก หลีกเลี่ยงพ้ืนท่ีท่ีมีน้ําทวมขัง 
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         2.1.8.2  ดาหลาพันธุตรัง 2   

                    ชื่อวิทยาศาสตร:  Etlingera elatior (Jack) R.W.Smith  

                    ชื่อสามัญ Torch ginger, ดาหลา 
 

 
 

                          ภาพท่ี 2.6  ดาหลาพันธุตรัง 2 สีชมพู 

                                    ท่ีมา:  ศุกร (2562) 

 

                              1)  ประวัติ ศูนยวิจัยพืชสวนตรัง ไดรวบรวมดาหลาสายตนตางๆอจากแหลง

ปลูกธรรมชาติในเขตภาคใตและแหลงปลูกเพ่ือการคาในภาคกลาง มาปลูกรวบรวมไวสายตนละ 5 กอ 

ตั้งแตป 2539-2542 ไดท้ังหมด 68 สายตน และไดคัดเลือกดาหลาใหไดลักษณะดีเดนเฉพาะคือ 

สีแปลกไปจากเดิมซ่ึงมีชอดอกสีแดงท่ีเปนพันธุท่ีมีขายท่ัวไป ใหผลผลิตสูงกวา 80 ดอกตอกอตอป 

และมีอายุปกแจกันเม่ือตัดขณะดอกบาน 50รอยละ มากกวา 10 วัน ไดจํานวน 5 สายตน ดาหลา

พันธุตรัง 4 หรือ ดาหลาสายตน 0701 รวบรวมจากจังหวัดกรุงเทพฯ ซ่ึงมีลักษณะเดนคือ มีลําตน 

สีเขียว ใบเขียว กลีบประดับสีชมพู สรุปการคัดเลือกและประเมินพันธุตามข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ 

ตั้งแตป พ.ศ. 2539 - 2550 รวมระยะเวลาการวิจัย 12 ป 

                              2)  ลักษณะประจําพันธุ ทรงกอตั้งตรง ลําตนเปนหัวอยูใตดิน ใบแกสีเขียว 

ใบยาวรี ขนาดใบกวาง 15.6 เซนติเมตร ยาว 68.4 เซนติเมตร ขอบใบเปนคลื่นเล็กนอย ปลายใบ

แหลม ชอดอกสีชมพู ขนาดชอดอกกวาง 12.8 เซนติเมตร สูง 5.7 เซนติเมตร สีของดอกยอยสีชมพู

ขอบเหลือง ความยาวชอดอก 32 เซนติเมตร กานชอดอกสีเขียว ผลคอนขางกลมรี ตั้งแตปลูกโดยใช

เหงาถึงออกดอก ประมาณ 12 เดือน มีหนอใหม 53 หนอตอกอตอป มีอายุการเก็บเก่ียวหลังจากแทง

ชอดอกจนถึงเก็บเก่ียว เม่ือบานรอยละ 30 เวลา  48 วัน บานรอยละ 50 เวลา 54 วัน และบานรอย

ละ 80 เวลา 59 วัน ใหผลผลิตเฉลี่ย 136 ดอกตอกอตอป 
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                              3)  ลักษณะเดน ชอดอกสีชมพู หรือ Red Group 56 A โดยใชแผนเทียบสี

ของ The Royal Horticulture Society (RHS) ใหผลผลิตเฉลี่ย 136 ดอกตอกอตอป (เม่ืออายุ 3 ป

หลังปลูก) เม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 30 มีอายุปกแจกันนาน 13 วัน และเม่ือตัดขณะดอกบาน 50 

และ รอยละ 80 มีอายุปกแจกันนาน 7 - 8 วัน 

                              4)  พ้ืนท่ีแนะนํา ปลูกไดในดินรวนท่ีมีความอุดมสมบูรณ การปลูกในท่ีรําไรท่ี

มีปริมาณความเขมแสงรอยละ 60 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27 - 33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 

81 และปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,144 มิลลเิมตรตอป 

                              5)  ขอจํากัด ไมควรปลูกกลางแจง เพราะมีผลตอการเจริญเติบโตและ

คุณภาพของดอก หลีกเลี่ยงพ้ืนท่ีท่ีมีน้ําทวมขัง 

                   2.1.8.3  ดาหลาพันธุตรัง 3  

                              ชื่อวิทยาศาสตร  Etlingera elatior (Jack) R.W. Smith  

                              ชื่อสามัญ Torch ginger, ดาหลา 

 

 
 

                                 ภาพท่ี 2.7  ดาหลาพันธุตรัง 3 สีแดง 

                                 ท่ีมา: ศุกร เก็บไว (2562) 

 

                              1)  ประวัติ ศูนยวิจัยพืชสวนตรัง ไดรวบรวมดาหลาสายตนตางๆอจากแหลง

ปลูกธรรมชาติในเขตภาคใตและแหลงปลูกเพ่ือการคาในภาคกลาง มาปลูกรวบรวมไวสายตนละ 5 กอ 

ตั้งแตป 2539 - 2542 ไดท้ังหมด 68 สายตน และไดคัดเลือกดาหลาใหไดลักษณะดีเดนเฉพาะคือ สี

แปลกไปจากเดิมซ่ึงมีชอดอกสีแดงท่ีเปนพันธุท่ีมีขายท่ัวไป ใหผลผลิตสูงกวา 80 ดอกตอกอตอป และ

มีอายุปกแจกันเม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 50 มากกวา 10 วัน ไดจํานวน 5 สายตน ดาหลาพันธุตรัง 

3 หรือดาหลาสายตน 0407 รวบรวมจากจังหวัดยะลา ซ่ึงมีลักษณะเดนคือ มีลําตนสีเขียว กลีบ

ประดับสีแดง สรุปการคัดเลือกและประเมินพันธุตามข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ ตั้งแต ป พ.ศ.  

2539 - 2550 รวมระยะเวลาการวิจัย 12 ป 
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                              2)  ลักษณะประจําพันธุ ทรงกอตั้งตรง ลําตนเปนหัวอยูใตดิน ใบแกสีเขียว 

ใบยาวรี ขนาดใบกวาง 17.4 เซนติเมตร ยาว 70.2 เซนติเมตร ขอบใบเปนคลื่นเล็กนอย ปลายใบ

แหลม ขนาดชอดอกกวาง 15.6 เซนติเมตร สูง 8.8 เซนติเมตร ชอดอกสีแดง สีของดอกยอยสีแดง

ขอบขาว ความยาวชอดอก 64 เซนติเมตร กานสีเขียว ผลคอนขางกลมรี ตั้งแตปลูกโดยใชเหงาถึงออก

ดอก ประมาณ 12 เดือน มีหนอใหม 43 หนอตอกอตอป อายุการเก็บเก่ียวหลังจากแทงชอดอกจนถึง

เก็บเก่ียว เม่ือบานรอยละ 30 เวลา 49 วัน บานรอยละ 50  55 วัน และบานรอยละ 80 60 วัน ให

ผลผลิตเฉลี่ย 106 ดอกตอกอตอป 

                              3)  ลักษณะเดน ชอดอกสีแดง หรือ Red Group 47 B โดยใชแผนเทียบสี

ของ The Royal Horticulture Society (RHS) ใหผลผลิตเฉลี่ย 106 ดอกตอกอตอป (เม่ืออายุ 3 ป

หลังปลูก) เม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 30 และรอยละ 50 มีอายุปกแจกันนาน 8 วัน และเม่ือตัด

ขณะดอกบานรอยละ 80 มีอายุปกแจกันนาน 7 วัน 

                              4)  พ้ืนท่ีแนะนํา ปลูกไดในดินรวนท่ีมีความอุดมสมบูรณ การปลูกในท่ีรําไรท่ี

มีปริมาณความเขมแสงรอยละ 60 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27 - 33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 

81 และปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,144 มิลลิเมตรตอป 

                              5)  ขอจํากัด ไมควรปลูกกลางแจง เพราะมีผลตอการเจริญเติบโตและ

คุณภาพของดอก หลีกเลี่ยงพ้ืนท่ีท่ีมีน้ําทวมขัง 

                              ปจจุบันราคาหนอพันธุดาหลายังคงสูงอยู เกษตรกรผูปลูกดาหลาปจจุบันจึง

ไดรายไดจากการขยาย หนอพันธุดวย แตเนื่องจากดาหลาขยายพันธุไดไมยากนัก และมีเกษตรกรบาง

รายขยายพันธุดาหลา โดยวิธี เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อจึงขาดวาตอราคาพันธุจะตกต่ําและมีการขยายพ้ืนท่ี

ปลูกเปนการคาเพ่ือการตัดดอกมากข้ึน การตลาดในปจจุบันเปนปญหาสําคัญของเกษตรกรผูปลูกดา

หลา เพราะเกษตรกรขาดขอมูลเรื่องความตองการของตลาดทําใหขาดความม่ันใจในการลงทุน ดังนั้น 

เกษตรท่ีประสบผลสําเร็จในการปลูกดาหลาใน ปจจุบันจึงเปนเกษตรกรท่ีมีการโฆษณาตนเอง และ

สามารถหาตลาดไดเอง (สุรวิช, 2559) 
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 2.1.9  การทําน้ําดาหลาของศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนราธิวาส 

                   สวนประกอบสําหรับผลิตน้ําดอกดาหลา แสดงดังตารางท่ี 2.2 

 

ตารางท่ี 2.2  สวนประกอบสําหรับผลิตน้ําดอกดาหลา 

 

วัตถุดิบ ปริมาณสวนผสม 

ดอกดาหลา                                                             
น้ําตาลทรายขาว                                                      
เกลือ                                                                    
น้ําสะอาด                                                              

500      กรัม 
                 1000     กรัม 

      ½  ชอนชา  (2.5 กรัม) 

               3000  มิลลิลิตร 
 

ท่ีมา: ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนราธิวาส 

 

                   2.1.9.1  ข้ันตอนและวิธีการทํา 

                              1)   ลางดอกดาหลาใหสะอาด 

                              2)  หั่นดอกดาหลาใหเปนชิ้นเล็ก ๆ 

                              3)  นําดอกดาหลาท่ีหั่นแลวมาตมใหเดือด จนกวาสีของดอกดาหลาจะ

เปลี่ยนเปนสีจาง 

                              4)  นําน้ําดอกดาหลาท่ีตมแลวมากรองใหสะอาด ใสน้ําตาลทราย เติมเกลือ 

ตั้งไฟ เค่ียวประมาณครึ่งชั่วโมง ตั้งไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุขวดหรือแชเย็นหรือใสน้ําแข็งดื่ม 

2.1.10  ประโยชนของดอกดาหลา 

           ใชปลูกเปนไมประดับ เพราะดาหลา ออกดอกตลอดท้ังป มีรูปทรงและสีสันท่ี

สวยงาม บวกกับความทนทานดอกดาหลาจึงถูกนํามาเปนไมตัดดอกสําหรับจําหนาย ดอกดาหลา 

สามารถนํามาทําเปนอาหารไดหลากหลาย ใชผสมในขาวยําท่ีเปนอาหารเอกลักษณประจําทองถ่ินของ

ชาวปกษใต อีกท้ังตมจิ้มน้ําพริก ทําแกงสม แกงเผ็ด แกงจืด แกงกะทิ ใสในไขเจียวก็อรอยอีกท้ังยัง

ชวยเพ่ิมมูลคาใหแกผลผลิตทางการเกษตรไดเปนอยางดี ดวยการนําดอกดาหลาไปแปรรูปเปนน้ํา

สมุนไพร ไวนสมุนไพร น้ําสม น้ํายาทําความสะอาด หรือแมแตนําไปทําเปนน้ําหมักชีวภาพ(สกนธ, 

2561) 
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2.1.11  ขอควรระวังของดอกดาหลา 

           การรับประทานดาหลา สําหรับผูท่ีมีประวัติการแพขิง ขา ไพล หรือพืชในวงศ 

ZINGIBERACEAE ควรเพ่ิมความระมัดระวัง เนื่องจากเปนพืชวงศเดียวกัน อาจทําใหเกิดอาการแพได 

(สกนธ, 2561) 

 

2.2  เคร่ืองดื่มสมุนไพรและสารสําคัญในดอกไมบริโภคได 

 2.2.1  เครื่องดื่มสมุนไพร 

          เครื่องดื่มสมุนไพร เปนเครื่องดื่มท่ีไดจากการใชสวนประกอบตางๆ ของพืช เชน 

ผลไม ผัก ธัญพืชตาง ๆ นํามาแปรรูปใหเหมาะสมตามฤดูกาล แตเดิมพืชท่ีนํามาทําเปนเครื่องดื่มมักจะ

เก็บมาสด ๆ และใชทันที ทําใหมีความสด และคงคุณคาตามธรรมชาติ ตอมาเครื่องดื่มสมุนไพรไดถูก

การพัฒนาใหมีรูปแบบท่ีหลากหลายมากข้ึน โดยนําวิทยาการสมัยใหมมาใชในกระบวนการผลิต มีการ

บรรจุในภาชนะแบบตาง ๆ เพ่ือความสะดวกสบายตอ การบริโภคในชีวิตประจําวัน เครื่องดื่มสมุนไพร

มีประโยชนทางยา มีคุณคาทางอาหาร และชวยในการปองกันโรค โดยเฉพาะในชวงอากาศรอน เหง่ือ

ออกมาก การไดด่ืมน้ําสมุนไพรจะชวยใหจิตใจชุมชื่น รูสึกสบาย เนื่องจากเครื่องดื่มสมุนไพรบางชนิด

สามารถชวยผอนคลายความรอน ทําใหอุณหภูมิในรางกายลดลง บางชนิดชวยบํารุงหัวใจ บางชนิดมี

คุณสมบัติชวยยอย ทําใหธาตุปกติและฟอกเลือด เครื่องดื่มสมุนไพรจึงเปรียบเปนยาท่ีชวยบํารุง 

ปกปองรักษาสภาวะรางกายใหเกิดสมดุล ทําใหสงผลดีตอสุขภาพ 

                   2.2.1.1  น้ําสมุนไพรแบงธาตุเจาเรือน 

                              1) คนธาตุดิน ควรรับประทานอาหารรสฝาด หวาน มัน เค็ม น้ําสมุนไพรท่ี

เหมาะกับคนธาตุดิน คือ - รสฝาด เชน น้ําฝรั่ง น้ํามะตูม น้ํากระทอน น้ํามะกอก น้ํามะขามปอม น้ํา

ลูกหวา - รสหวาน เชน น้ําแตงโม น้ํามะละกอ น้ํากลวยหอม น้ําขนุน น้ําเงาะ น้ํานอยหนา น้ําละมุด

ฝรั่ง น้ําลําไย น้ําออย - รสมัน เชน น้ํากระจับ น้ําขาวโพด น้ําฟกทอง น้ําแหว 

                              2) คนธาตุน้ํา ควรรับประทานอาหารรสเปรี้ยว และขม น้ําสมุนไพรท่ี

เหมาะสมกับคนธาตุน้ํา คือ - รสเปรี้ยว เชน น้ํามะขาม น้ํามะขาว น้ํากระเจี๊ยบแดง น้ํามะยม น้ําสมโอ 

น้ํามะเขือเทศ น้ําสับปะรด น้ําสม น้ําลิ้นจี่ น้ําองุน น้ําชมพู น้ําสตอเบอรี่ น้ํามะปราง น้ํามะเฟอง - รส

ขม เชน น้ํามะระข้ีนก น้ําเห็ดหลินจือ น้ําใบบัวบก 

                              3) คนธาตุลม ควรรับประทานอาหารรสเผ็ดรอน น้ําสมุนไพรท่ีเหมาะกับคน

ธาตุลมคือ น้ํากะเพราะแดง น้ําขิง น้ําขา น้ําตะไคร น้ํากานพลู 1.4 คนธาตุไฟ ควรรับประทานอาหาร

รสขม หอมเย็น (สุขุม) และ จืด น้ําสมุนไพรท่ีเหมาะกับคนธาตุไฟ คือ - รสขม เชน น้ํามะระข้ีนก 

น้ําเห็ดหลินจืด น้ําใบบัวบก - รสหอมเย็น เชน น้ําใบเตย น้ําลูกเดือย น้ําเม็ดแมงลัก น้ําแตงไทย 
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น้ํามะพราว น้ํารากบัว น้ําลูกจาก น้ําลูกตาลออน - รสจืด เชน น้ําผักคะนา น้ําผักตําลึง น้ําแตงกวา 

น้ําข้ึนฉาย น้ําดอกคําฝอย น้ําวานหางจระเข น้ําผัก กวางตุง 

                   2.2.1.2  น้ําสมุนไพรแบงตามชวงเวลา 

                              อิทธิพลของกาลเวลาท่ีเปลี่ยนแปลงใน 1 วัน จะทําใหเกิดการแปรปรวน 

ของธาตุในรางกาย และอาจกอใหเกิดการเสียสมดุลไดดังนี้ 

                              1)  เวลา 06.00 – 10.00 น. และ เวลา 18.00 – 22.00 น. มักจะเจ็บปวย

ดวยธาตุน้ําน้ําสมุนไพรท่ีบํารุง รางกายและปรับสมดุลของธาตุน้ํา ไดแก น้ําสมุนไพรท่ีมีรสเปรี้ยว เชน 

น้ําสม น้ํามะนาว น้ํามะขาม เปนตน 

                              2)  เวลา 10.00 – 14.00 น. และ เวลา 22.00 – 02.00 น. มักจะเจ็บปวย

ดวยธาตุไฟ น้ําสมุนไพรท่ีชวย บํารุงรางกายและปรับสมดุลธาตุไฟ ไดแก น้ําสมุนไพรท่ีมีรสขม เชน  

น้ําใบบัวบก น้ํามะระข้ีนก เปนตน 

                              3)  เวลา 14.00 – 18.00 น. และ เวลา 02.00 – 06.00 น. มักจะเจ็บปวย

ดวยธาตุลม น้ําสมุนไพรท่ีชวย บํารุงรางกายและปรับสมดุลธาตุลม ไดแก น้ําสมุนไพรท่ีมีรสเผ็ดรอน 

ไดแก น้ําขิง น้ําตะไคร น้ํามะตูม เปนตน (พรอมจิตร, 2563) 

         2.2.1.3  เทคนิคในการเตรียมน้ําสมุนไพร 

                              1)  การเลือกสมุนไพร การเลือกสมุนไพรท่ีจะทําน้ําสมุนไพรตองคํานึงถึง

สมุนไพรท่ีสดหรือถาเปนสมุนไพร ท่ีตองทําใหแหง ควรเลือกสมุนไพรท่ีใหมสะอาด ดูลักษณะ สี กลิ่น 

ดูวามีเชื้อราหรือไม สมุนไพรท่ีสดใหมชวยใหได คุณคาทางโภชนาการสูง สีสันนารับประทาน 

                              2)  ความสะอาด ท้ังสมุนไพรและภาชนะท่ีใชตองสะอาด ปองกันการ

ปนเปอนเชื้อ ถาไมสะอาดอาจทําใหผูดื่ม น้ําสมุนไพรทองเสีย และยังทําใหน้ําสมุนไพรเก็บไมไดนาน

เทาท่ีควร 

                              3)  ภาชนะท่ีใชภาชนะท่ีตมควรจะเปนหมอเคลือบ ไมควรใชหมออลูมิเนียม

เพราะอาจจะทําใหกรดท่ีอยู สมุนไพรกัดภาชนะ ถาเปนหมอหรือกระทะทองเหลือง จะทําใหรสของ

น้ําสมุนไพรเปลี่ยนไป นอกจากนี้การท่ีเราดื่ม น้ําสมุนไพรท่ีมีสารโลหะหนักผสมอยูอาจจะเปน

อันตรายตอรางกายได สําหรับภาชนะท่ีบรรจุควรจะเปนขวดแกว จะสะดวกในการนึ่งและน้ําสมุนไพร

จะไมทําปฏิกิริยากับขวดแกว ยังดูใสสะอาดนาดื่มยิ่งข้ึน 

          2.2.1.4  ขอควรระวัง ในการปรุงและดื่มน้ําสมุนไพร คือ ไมควรใสน้ําตาลใหหวานจัด

จนเกินไป ควรใหรสชาติและกลิ่น ของสมุนไพรเปนกลิ่นและรสนําแทนการใชรสหวานของน้ําตาล 

                   2.2.1.5  คุณคาและประโยชนของน้ําสมุนไพร น้ําสมุนไพรเปนเครื่องดื่มท่ีมีรสชาติ

อรอยตามธรรมชาติ สามารถเตรียมเองไดโดยใชพืชผักและผลไมท่ีมีอยู ในทองถ่ินตามฤดูกาล การ

เตรียมน้ําสมุนไพรไวดื่มเองในครอบครัวชวยประหยัด ทําใหเราไดน้ําสมุนไพรท่ีสด สะอาด ปลอดภัย 
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อุดมไปดวยสารอาหารวิตามิน และเกลือแร ซ่ึงชวยบํารุงรางกายใหแข็งแรง ชวยระบาย อีกท้ังยังทําให 

ผิวพรรณเปลงปลั่ง และบํารุงเสนผมใหสวยงาม นอกจากคุณคาทางอาหารแลวน้ําสมุนไพรยังมี

สรรพคุณทางยาตามตําราการแพทยแผนไทย ชวยรักษาโรค และกลุมอาการข้ันพ้ืนฐานได ดังนั้นควร

หันมาดื่มน้ําสมุนไพรแทนการดื่มน้ําอัดลม น้ําชาหรือกาแฟ 

                   2.2.1.6  ตัวอยางการเตรียมน้ําสมุนไพรบํารุงธาตุ 

                              1)  น้ํากระเจี๊ยบแดง   สวนผสม ไดแก กระเจี๊ยบแหง ½ ถวย น้ําตาลทราย   

2 ถวย เกลือปน 1 ชอนโตะ น้ําสะอาด 5 ถวย  

                                   วิธีทํา ลางกระเจี๊ยบ 1 ครั้ง ใหสะอาดพักไว  ใสน้ําลงในหมอ ตั้งไฟพอ

เดือด ใสกระเจี๊ยบ ตมจนออกสีแดง และเนื้อกระเจี๊ยบนุม กรองเอาแตน้ํา นําข้ึนตั้งไฟตอ   ใสน้ําตาล 

เกลือปน เค่ียวไฟออน จนน้ําตาลละลายหมด ยกลง ท้ิงใหเย็น เทใสขวด แชเย็นไวดื่มเย็น หรือใส

น้ําแข็งดื่มก็ได รสและสรรพคุณ ตามภูมิปญญาไทย รสเปรี้ยว ทําใหสดชื่น ขับน้ําดี ลดไข แกไอ แกนิ่ว 

แกกระหายน้ํา 

                              2)  น้ําขิง สวนผสม  ขิงสด 15 กรัม (ขิงหั่นขนาด 1 นิ้ว 5 – 6 ชิ้น) น้ํา 240  

กรัม (16 ชอนโตะ)  น้ําเชื่อม 15 กรัม (1 ชอนโตะ) 

                                   วิธีทํา ปอกเปลือกขิงออก ลางน้ําใหสะอาด ทุบพอแหลก ตั้งน้ํา ใหเดือด  

เอาขิงท่ีทุบไวลงตมใหเดือด กรองเอากากออก เติมน้ําตาลชิมรส ตามชอบ  รสและสรรพคุณ ตามภูมิ

ปญญาไทย รสเผ็ดรอน บํารุงธาตุชวยขับลม แกทองอืดทองเฟอ แกอาหารคลื่นไสอาเจียน ชวยเจริญ

อาหาร 

                    3)  น้ํ าตะไคร  สวนผสม  ตะไคร 2 – 3 ตน น้ํ าสะอาด 2 – 3 ถวย                  

น้ําตาลทราย   1- ½ ถวย 

                                   วิธีทํา นําตนตะไคร ตัดใบออก แลวลางน้ําใหสะอาดตัดเปนทอน สั้นๆ 

ทุบพอแตกใสหมอเติมน้ํา เติมน้ําตาล 1- ½ ขีด ตั้งไฟพอเดือด กรองน้ํา นําน้ําสมุนไพรท่ีตั้งไฟใหเดือด

พอประมาณ 3 นาทียกลงกรองใสขวดนึ่ง 20 - 30 นาที เย็นแลวเก็บใสตูเย็น จะไดน้ําตะไครสีเหลือ

งอมเขียวออน ๆ ใส มีกลิ่นหอมตะไคร รสและสรรพคุณ  ตามภูมิปญญาไทย รสเผ็ดรอน เปนยาขับลม 

แกเบื่ออาหาร แกผมแตกปลาย แกโรคทางเดินปสสาวะ นิ่ว และเปนยา บํารุงไฟธาตุใหเจริญ  

(เพ็ญนภา, 2557) 

2.2.2  สารสําคัญในดอกไมบริโภคได  

                   2.2.2.1  น้ํากระเจี๊ยบ เปนเครื่องดื่มท่ีไดมาจากกลีบเลี้ยงของดอก ใชไดท้ังดอกสด

และแหง ถาสดจะมีสีสวย แตถาแหงน้ําจะเปนสีแดงคล้ํา ในกลีบเลี้ยงของกระเจี๊ยบมีกรดอินทรีย

หลายชนิด ทําใหกระเจี๊ยบมีรสเปรี้ยว รวมท้ังยังประกอบดวยแรธาตุตางๆ เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม วิตามินซี เปนตน มีสรรพคุณชวยรักษาอาการรอนในภายในชองปาก แกอาการกระหาย
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น้ํา ลดปริมาณไขมันในเสนเลือด ชวยปองกันโรคหัวใจ ลดระดับความดันโลหิตภายในรางกายใหกลับ

เขาสูระดับปกติ เปนยาระบายออนๆ ขับปสสาวะ บํารุงสายตา และบํารุงกระดูกและฟน (จริยา, 

2547) 

                   2.2.2.2 น้ํ าเก็กฮวย เปนเครื่องดื่ม ท่ีไดมาจากดอกเก็กฮวยแหง ดอกเก็กฮวย

ประกอบดวยสารเคมีท่ีสําคัญ ไดแก สารอะดีนีน (Adenine) สารโคลีน (Choline) สารสตาไคดรีน 

(Stachydrine) และน้ํามันหอมระเหย ซ่ึงจะใหรสขม มีสรรพคุณดื่มแกรอนใน กระหายน้ํา เนื่องจากมี

ฤทธิ์เย็น ชวยระบบการยอยอาหาร เปนยาระบายออน ๆ ชวยรักษาและปองกันโรคเสนเลือดหัวใจตีบ 

ชวยขยายหลอดเลือด ลดการเกิดภาวะหัวใจลมเหลว และโรคความดันโลหิตสูง (พาณี, 2556) 

                   2.2.2.3  น้ําอัญชัน เปนเครื่องดื่มท่ีไดมาจากดอก ในดอกอัญชันมีสารสําคัญชนิดหนึ่ง 

คือ แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ซ่ึงมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ ชวยเพ่ิมความสามารถ

ในการมองเห็น แกอาการตาฟาง ตามัว หรือภาวะการเสื่อมของดวงตาท่ีมาจากโรคเบาหวาน โรคตอ

หิน โรคตอกระจก และมีหนาท่ีไปชวยกระตุนการไหลเวียนของโลหิต ทําใหเลือดไปเลี้ยงสวนตาง ๆ 

ไดดียิ่งข้ึน (พินิจ, 2554) 

 2.2.3  ดอกไมไทนท่ีรักประทานได การจําแนกกลุมของดอกไม 

         ดอกไมเปรียบเสมือนเปนเครื่องประดับจากธรรมชาติท่ีชวยประดับของใหสวยงาม 

และตกแตงสถานท่ีใหสวยงาม ดูแลวรูสึกเพลินตา สุขใจเพราะมีสีสันสวยงาม บางชนิดมีรูปราง

สวยงาม นารัก และมีกลิ่นท่ีหอม ประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณและมีวัฒนธรรมการกินท่ีเปน

เอกลักษณ จึงไมแปลงท่ีมีการนําดอกไมมาปรุงอาหาร ท้ังของคาว และของหวาน เครื่องดื่มหรือนํามา

ประดับบนสํารับเพ่ือใหเกิดความสวยงาม และยังเพ่ิมกลิ่นท่ีหอม 

          ปจจุบันมีคนนิยมนําดอกไมมาตกแตงจานอาหารและนํามาประกอบอาหารมาข้ึน แต

มีบางดอกมสามารถมาปรุงอาหารไดเนื่องจากมีสารเคมีพฤษเคมีท่ีสงผลตอการทํางานของอวัยวะ

ตางๆ ในรางกายจนกอใหเกิดพิษและไมปลอดภัยตอผูบริโภค ดอกไมทองถ่ินในประเทศไทยท่ีมีประวัติ

นํามาเปนอาหารและนํามาประกอบอาหารไดแบงออกเปน 3 กลุมดังนี้ 

          2.2.3.1  ดอกไมท่ีมีประวัติมารับประทานเปนอาหารและพบตําราอาหารรวมท้ังสื่อ

ตางๆ รับประทานท่ัวไปในบานและชุมชนทองถ่ิน ดอกมกลุมนี้เปนสวนดอกของผักพ้ืนบานหรือผัก

สวนครัว เชน ดอกฟกทอง ดอกสมเสี้ยว ดอกชอนกลิ่น ดอกโศก ดอกกระโดน โสน ดอกสะเดา ดอก

มะรุม ดอกกระเจียวแดง ดอกขา ดอกกระทือ ดอกอัญชัน เกสรชมพูสาแหรกหรือเกสรชมพูมาเหม่ียว 

เปนตน การับประทานดอกไมสวนนี้คือการรับประทานแบบสน หรือแบบทําใหสุก โดยการ ลวก ตม 

นึ่ง ทอด ผัด 
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                               ผักฮวนหรือกระทงหมาบา ดอกมีรสขมโดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ือเก็บในหนา

ฝน นําดอกมาตมปรุงเปนแกงรวมกับผักชนิดอ่ืน ดอกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และมีสรรพคุณลดอาการ

อักเสบ (Das et al, 2017) 

                               ดอกพะยอมมีกลิ่นหอม รับประทานไดท้ังดอกสด และนําไปลวกทานคูกับ

น้ําพริกหรือนํามาปรุงเปนยําดอกพะยอม พลาดอกพะยอม 

            ดอกคอนแคนหรือคอนหมาขาว นิยมนําดอกออนไปปรุงสุก เชน นิ่ง ผัด 

สวนดอกออนสดนั้นนํามารับประทานไดแตไมนิยม 

            ดอกนางแลวหรือลิงลาว มีรสชาติหวานอมขมเล็กนอย นิยมนําดอกไปลวก

หรือตมรับประทานคูกับน้ําพริก หรือปรุงเปนแกงหรือรับประทานสด 

                               ดอกมะลิเปนวัตถุดิบคูอาหารไทยและขนมไทยมาชานาน ดอกใชลอยน้ํา

เพ่ือใหน้ําเชื่อมมีความหอมของดอกมะลิ  หรือตกแตงจาน สวนของดอกมีน้ํามันหอมระเหย สารกลุม

คูมาริน สารประกอบฟโนลิก สารกลุมฟลาโวนอยด สารกลุมซาโปนิน (kunhachan et al, 2012) 

                               กลีบดอกบัวหลวงนิยมนํามารับประทานเปนเม่ียง หรือ นํามาชงกับน้ํารอน

เปนชาชง ดอกพบสารฟวาโวนอล ฟลาโวน และแอนโทไซยานิน 

                               ชอดอกผัดตบนํามาลวกกอนรับประทาน ดอกพบสารแอนโทไซยานิน (Toki 

et al, 2020) 

                               ชอดอกของกลวยน้ําวาหรือปลีกกลวยน้ําวาอุดมไปดวยกรดอะมิโนท่ีไม

จําเปน กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว ไฟเบอร วิตามินและเกลือแรตาง ๆ แตมีปริมาณไขมนต่ํา ชอดอกมีไฟ

โตสเตอรอล ไตรแทอรปนอยด 

                               ดอกอัญชันมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ท่ีนาสนใจ คือสารประกอบ 

ฟนอลิกและสารประกอบแอนโทไซยานินในอัญชันสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมท่ีมีหนาท่ียอย

คารโบไฮเดรต 

 

 
 

                                 ภาพท่ี 2.8  ดอกขจร 

                                 ท่ีมา:  Teerarak (2018) 
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                               ดอกขจรมีรสเย็นขมแบะมีกลิ่นหอมออนๆ สามารถรับประทานสดไดหรือ

นําไปลวก ผัด แกง ในดอกมีวิตามินซี สารกลุมแทนนิน สารอินโนซิ ทอลเพนตะฟอสเฟต และสารอิน

โนซิทอล เฮกซะฟอสเฟต ดอกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

 

 
 

                              ภาพท่ี 2.9  ดอกชํามะนาด 

                              ท่ีมา:  Wong and Chan (2013) 

 

                               ดอกชํามะนาดหรือขมนาดมีกลิ่นหอมเหมือนกลิ่นขาวใหม นําดอกสดวงบน

สํารับกับขาวหรือขาวสุกใหม ๆ ทําใหขาวมีกลิ่นหอมนารับประทานหรือนําดอกมาลอยน้ําสําหรับแช

ขาวแชแตหามรับประทานใบเพราะในมีสารคารดิแอคไกลโคไซด 
 

 
 

                              ภาพท่ี 2.10  ดอกเข็ม 

                              ท่ีมา:  Dontha et al (2015) 

 

                               ดอกเข็มนิยมนํามาชุบแปงทอด หรือตกแตงอาหารและจานอาหาร ดอกมี

น้ํามันหอมระเหยท่ีประกอบดวยสารกลุม ไตรเทอรปน ไดแก ursolic acid, oleanolic, lupeol และ

สารกลุมโมโนเทอรปน 
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                              ภาพท่ี 2.11  ชอดอกผักปลัง 

                              ท่ีมา:  Dontha et al (2015) 

 

                               ชอดอกผักปลังสดสามารถรับประทานไดท้ังผัดและลวกรับประทานคูกับ

น้ําพริก หรือนํามาแกง ชอดอกและดอกใบพบสารเมือก 

 

 
 

                              ภาพท่ี 2.12  ดอกดาหลา 

                              ท่ีมา:  Teerarak (2018) 

 

                               ดอกดาหลามีหลากหลายสีสัน เชน สีแดง สีชมพู สีขาว ดอกมีรสเผ็ดรอน

เล็กนอยและมีกลิ่นหอม ชอดอกออนนํามาตมรับประทานกับน้ําพริก หรือใชเปนสวนประกอบในแกง

เผ็ด แกงกะทิ นํามารับประทานกับขาวยํา และยังสารตานอนุมูลอิสระสูง 

                    2.2.3.2  ดอกไมท่ีมีพิษไมควรรับประทานสด แตสามารถนํามารับประทานโดยการ

ผานความรอนหรือการผานกรรมวิธีกําจัดหรือลดปริมาณสารท่ีกอใหพิษออกไปกอน ไดแก การดอง 

แชน้ําเกลือ ตมแลวเทน้ําท้ิงซ่ึงตองทําซํ้าหลาย ๆครั้ง ตัวอยางเชน ดอกออนของกุมน้ํา ซ่ึงตองนําไป

ตมหรือทําใหสุกกอนนําไปรับประทานหรือดอกออนขยํากับน้ําเกลือกแลวใสน้ําซาวขาว ดองนาน ดอง
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นาน 3-5 วัน จึงจะรับประทานได การทําใหสุกหรือการดองนั้นเปนการกําจัดสารกลุมไซยาโนจีนิก 

ไกลโคไซด 

                               ดอกข้ีเหล็กมีรสขม ดอกมีสารประกอบฟโนลิก สารกลุมแอนทราควิโนน 

ดอกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ชวยระบายออน ๆ และยังชวยใหนอนหลับ ดอกออนนํามาปรุงเปนอาหาร

ได เชน แกงดอกข้ีเหล็ก การทําแกงข้ีเหล็กนั้นใหนําใบและดอกไปตมกับน้ําแลวเทท้ิง หรือบีบน้ําออก

จากใบและดอกข้ีเหล็ก ทําอยางนี้ 2 - 3 ครั้ง จึงนนําใบและดอกข้ีเหล็กมาแกงตอไป ซ่ึงการตมข้ีเหล็ก

กับน้ํานั้น ทําใหความขมของข้ีเหล็กลดลง จากการวิจัยพบวา ข้ีเหล็กท่ีผานกระบวนการตมกับน้ํา  

2 - 3 ครั้ง มีปริมาณสารบาราคอล และสารกลุมแอนทราคิวโนลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับใบและดอก

สด ซ่ึงสารบาราคอลเปนสารท่ีกอใหเกิดพิษตอตับ Padumanonda (2006) 

           2.2.3.3  ดอกไมท่ีมีพิษและไมควรนํามาปรุงอาหารหรือตกแตงจานอาหาร ไดแก 

ดอกยี่โถ ดอกรําเพย ดอกแยมปนัง ดอกตีนเปดน้ํา ดอกชวนชม เนื่องจากดอกไมเหลานี้มีสารจําพวก

คารดิแอคไกโคไซด ซ่ึงสงผลตอการทํางานของหัวใจ ดอกลําโพง ดอกลําโพงกาสลัก ดอกดองดึง เปน

ดอกไมท่ีมีสารอัลคาลอยด ถึงแมวาดอกไมในกลุมนี้มีพิษแตบางชนิดก็สามารถมาปรุงเปนยาจากพืช

สมุนไพรได เม่ืออยูในมือผูเชี่ยวชาญดานสมุนไพร 

 

2.3  การผลิตเคร่ืองดื่มพาสเจอรไรซ 

กระบวนการพาสเจอไรซเปนกระบวนการแปรรูปอาหารดวยความรอนเหมาะหสําหรับ

อาหารท่ี เปนของเหลว และของไหลแบบนิวโทเนียม เชน นม น้ํ าผลไม  และบียร เปนตน 

มีวัตถุประสงคเพ่ือยับยั้งเชื้อจุลินทรีท่ีกอโรค และเชื้อท่ีทําใหอาหารเนาเสีย ยับยั้งการทํางานของ

เอนไซม (Saravacos และ Kostaropoulos, 2002) กระบวนการพาสเจอไรซมีไดหลายระดับตาม

ลักษณะของอาหาร ดังตารางท่ี 2.3 

 

ตารางท่ี 2.3  ผลของการพาสเจอไรซ 

 

ประเภทของผลิตภัณฑอาหาร ผลของการพาสเจอไรซ 
อาหารเปนกรดสูง                       
อาหารเปนกรด                         
อาหารกรดต่าํ                           
                                             

ยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
ยับยั้งแบคทีเรีย ยีสต และรา 
ยับยั้งจุลินทรีท่ีกอโรค 
ยับยั้งจุลินทรีท่ีทําใหอาหารเนาเสีย 

 

ท่ีมา:  ดัดแปลงมาจาก Tucker และ Featherstone (2010) 
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                 พาสเจอไรซ หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียใหอยู

ในระดับท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค และยับยั้งการทํางานของเอนไซมฟอสฟาเทส โดยใชอุณหภูมิ และ

เวลาอยางใดอยางหนึ่งดังตอไปนี้ 

        - อุณหภูมิไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงท่ีอุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 นาที แลวทํา

ใหเย็นลงทันทีท่ีอุฯหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา 

        - อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงท่ีอุณหภูมินี้ไมนอยกวา 15 นาที แลวทํา

ใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา 

 2.3.1  รูปแบบของกระบวนการพาสเจอไรซ 

                    กระบวนการพาสเจอไรซพบวาอุณหภูมิ และเวลาท่ีไดรับในกระบวนการพาสเจอไรซ

มีอยูหลากหลายรูปแบบ และสามารถแบงประเภทของกระบวนการพาสเจอไรซในอุตสาหกรรมตาม

รูปแบบอุณหภูมิ และเวลาท่ีไดรับเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

                   2.3.1.1  วิธีการใชความรอนต่ําเวลานาน (LTLT) เปนกระบวนการแปรรปูอาหารดวย

ความรอนแบบไมตอเนื่อง โดยจะใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

อยางไรก็ตามในปจจุบันกระบวนการแปรรูปดวยความรอนสวนใหญจะเปนกระบวนการแบบตอเนื่อง 

เชน กระบวนการ HTST และ UHT เปนตน 

                   2.3.1.2  วิธีใชความรอนสูงเวลาสั้น (HTST) เปนกระบวนการแปรรูปอาหารดวยความ

รอนแบบตอเนื่องท่ีใชอุณหภูมิสูงแตเวลาสั้น ซ่ึงรูปแบบอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการ HTST จะข้ึนอยู

กับชนิด และคุณสมบัติบางอยางของอาหาร รวมถึงสภาวะในการเก็บรักษาอาหาร (Ibarrola และ

คณะ, 2002) สําหรับกระบวนการ HTST จะใชอุณหภูมิ 72 ถึง 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 ถึง 

20 นาที แลวจังลดอุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว 

          2.3.1.3  วิธีใชความรอนสูงพิเศษเวลาสั้น เปนกระบวนการสําหรับยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ เนื่องจากผลิตภัณฑท่ีผานความรอนสูงพิเศษเวลาสั้นจะสามารถเก็บไวไดนาน  

30 - 40 วัน ในขณะท่ีผลิตภัณฑท่ีผานกระบวนการพาสเจอไรซแบบปกติจะมีอายุการเก็บรักษาเพียง 

2 - 16 วัน โดยกระบวนการนี้จะใหความรอนแกผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิระหวาง 125 - 138 องศา

เซลเซียส เปนเวลานอยกวา 2 วินาที และทําการลดอุณหภูมิลงใหต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส ซ่ึงขอดี

ของกระบวนการนี้ คือ สามารถคงคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาไวไดนานกวาวิธีอ่ืน 

 2.3.2  ปญหาและแนวทางแกไขในการผลิตเครื่องดื่ม 

          เครื่องดื่มท่ีผลิตในประเทศไทยมีหลายประเภท ไดแก เครื่องดื่มเขมขน เครื่องดื่ม

น้ําอัดลม เครื่องดื่มชนิดเหลวและชนิดแหง ซ่ึงเครื่องดื่มท่ีมักพบปญหามากท่ีสุดเนื่องจากผูผลิตเปน

ขนาดกลาง และขนาดเล็ก และมีปริมาณการผลิตคอนขางมาก คือ เครื่องดื่มชนิดเหลวชนิดแหง 

เครื่องดื่มเหลานี้แบงไดเปนหลายชนิด ตามวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต เชน ผลิตจากผลไม ดอกไม (เชน 
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ดอกเกกฮวย ดอกกระเจี๊ยบ เปนตน) และสมุนไพรตาง ๆ (เชน วานหางจระเข มะตูม เปนตน) ทําใหมี

ขบวนการผลิตท่ีแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับวัตถุดิบท่ีนํามาใช อันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนอันเนื่องจากการ

ผลิตภัณฑประเภทนี้จึงมีความหลากหลายข้ึนกับชนิดของวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต เครื่องจักร 

อุปกรณท่ีใช รวมท้ังสุขลักษณะการผลิตและการจําหนายดวย (ไชยภร, 2562) 

                   2.3.2.1  กระบวนการผลิต 

           กระบวนการผลิตของเครื่องด่ืมชนิดเหลวและชนิดแหงมีความแตกตางกัน

ตามชนิดของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ ในท่ีนี้จะกลาวถึงกระบวนการหลัก ๆ ในการผลิตดังนี้ 

                              1) การเตรียมวัตถุดิบ ประกอบดวยข้ันตอน การลาง การตัดแตง การบด 

การหั่น และการค้ัน เปนตน 

           2) กระบวนการแปรรูป ไดแก การปรุงผสม การตม การเค่ียว การระเหยน้ํา 

และการตากแหง เปนตน 

           3) การบรรจุ ภาชนะบรรจุท่ีใชในการบรรจุมีหลายประเภท เชน ซอง 

ถุงพลาสติก ขวด หรือ กระปอง (วิชัย, 2545) 

2.3.3  อายุการเก็บรักษาอาหารพาสเจอไรซ 

                   ผลิตภัณฑชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีการพาสเจอรไรซ ตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิไมเกิน 

8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 

วัน นับจากวันท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย 

2.3.4  คุณสมบัติของนมพาสเจอรไรส 

                   1)  ปราศจากจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของโรค 

                   2)  ลดจํานวนจุลินทรียท่ีไมเปนสาเหตุของโรคลง (มีไมเกิน 50,000 โคโลน/ีมล.) 

                   3)  เอนไซมไลเปสและเอนไซมอัลคาไลนฟอสฟาเตสถูกทําลายหมด 

                   4)  อายุการเก็บรักษาในตูเย็นนานข้ึน 

                   5)  รสกลิ่นและสีเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมเพียงเล็กนอย 

                   6)  คุณคาทางอาหารเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมเพียงเล็กนอย 

2.3.5  การพาสเจอรไรสท่ีผานการบรรจุแลว 

         การพาสเจอรไรสอาหารเหลวบางชนิด เชน เบียรและน้ําผลไม จะทําหลังจากการ

บรรจุลงภาชนะแลว สําหรับอาหารท่ีบรรจุขวดแกวตองบรรจุน้ําดวยเพ่ือปองกันการเปลี่ยนแปลง

อุณหภูมิกะทันหัน (thermal shock) ซ่ึงจะทําใหเกิดรอยราวของบรรจุภัณฑ ความแตกตางสูงสุด

ระหวางอุณหภูมิของบรรจุภัณฑและน้ําท่ีภาชนะแกวจะทนไดคือ 20°C สําหรับการใหความรอนและ 

10°C สําหรับการทําใหเย็น การพาสเจอรไรสอาหารในบรรจุภัณฑประเภทโลหะหรือพลาสติกจะใช

สวนผสมของไอน้ําและอากาศหรือน้ํารอนเพราะมีความเสี่ยงตอการแตกราวต่ําในทุกกรณี อาหารจะ
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ถูกทําใหเย็นลงไปยัง 40°C เพ่ือระเหยน้ําบนผิวบรรจุภัณฑและปองกันการเกิดสนิมภายนอกหรือท่ีฝา

และเพ่ือเรงใหฉลากติดไดเร็วข้ึน กระบวนการนี้มีท้ังแบบกะและแบบตอเนื่อง เครื่องมือท่ีงายท่ีสุกชด

จะประกอบดวยอางน้ํารอนซ่ึงจะใหความรอนแกอาหารท่ีบรรจุแลวและวางในภาชนะท่ีอุณภูมิและ

เวลาท่ีกําหนด หลังจากนั้นจะมีการปลอยน้ําเย็นเขาไปเพ่ือทําใหอาหารเย็นลง สําหรับในระบบ

แบบตอเนื่องจะมีสายพานเพ่ือลําเลียงอาหารท่ีบรรจุแลวเขาไปในหนวยใหความรอนและหนวยทําให

เย็น 

         ระบบพาสเจอรไรสอ่ืนอาจจะประกอบดวยอุโมงคท่ีแบงหนวยใหความรอนเปน

หลายๆหนวยมีการพนละอองน้ําซ่ึงละเอียดมากเพ่ือใหความรอนแกอาหารในบรรจุภัณฑบนสายพาน

ท่ีผานเขามาในแตละหนวย อุณหภูมิของอาหารจะเพ่ิมสูงข้ึนจนถึงอุณหภูมิทีทําใหเกิดการพาสเจอร

ไรสอยางสมบูรณในสวนการทําใหเย็นจะมีละอองน้ําฉีดลงมาเชนกัน การหมุนเวียนน้ําทําไดโดยน้ําใน

สวนของการใหความรอนเบื้องตนซ่ึงจะเย็นลงโดยการแลกเปลี่ยนความรอนกับอาหารท่ีผานเขามา

และในสวนการทําไหเย็นซ่ึงจะรอนข้ึนโดยการแลกเปลี่ยนความรอนกับอาหารท่ีมีอุณหภูมิสูงหลังจาก

ไดรับความรอน ขอดีของการใชอุโมงคไอน้ําในการพาสเจอรไรส คือ การใหความรอนท่ีเร็วกวาและใช

เวลาในการใหความรอนอาหารสั้นกวาเครื่องท่ีมีขนาดเล็กอุณหภูมิในหนวยใหความรอนจะคอย ๆ 

เพ่ิมข้ึนโดยการลดปริมาณของอากาศในสวนผสมของไอน้ําและอากาศ การทําใหเย็นทําไดโดยการฉีด

ละอองน้ําหรือโดยการแชผลิตภัณฑลงในอางน้ําเย็น 

2.3.6  การพาสเจอรไรสอาหารเหลวกอนการบรรจุ 

         การพาสเจอรไรสอาหารเหลวบางชนิดในปริมาณไมมากนักอาจใชเครื่องแลกเปลี่ยน

ความรอนแบบมีใบมีดปาดผิวหรือใชหมอเปดในการตมก็ได อยางไรก็ตามในการพาสเจอรไรส

ของเหลวท่ีมีความหนึดต่ํากอนการบรรจุในปริมาณมาก เชน นม ผลิตภัณฑนม น้ําผลไม ไขเหลว 

เบียร และไวน นิยมใชเครื่องท่ีทํางานไดอยางตอเนื่อง เชน การใชเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนนแบบ

แผน สําหรับน้ําผลไม ไวน ผลิตภัณฑบางอยางจําเปนตองมีข้ันตอนการกําจัดอากาศออกเพ่ือปองกัน

การเปลี่ยนแปลงเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันซ่ึงอาจเกิดข้ึนไดในระหวางการเก็บรักษา อาหารเหลว

เหลานี้จะถูกฉีดพนเขาไปในภาชนะสุญญากาศและอากาศจะถูกกําจัดออกไปดวยปมสุญญากาศกอน

การพาสเจอรไรส 

         เครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผนประกอบดวยแผนเหล็กสเตนเลสบาง ๆ หลาย

แผนวางประกบและยึดกันโดยกรอบโลหะ การประกอบเรียงกันเชนนี้จะทําใหเกิดชองขนานกัน

ระหวางแผนอาหารเหลวและตัวกลางถายเทความรอน เชน น้ํารอนหรือไอน้ํา จะถูกปมผานชอง

เหลานี้สลับกัน โดยสวนใหญจะไหลในลักษณะสวนทางกัน (counter-current flow) แผนโลหะ

ท้ังหมดจะถูกปดแนนดวยยางสังเคราะหเพ่ือปองกันการผสมกันระหวางผลิตภัณฑและตัวกลางในการ

ถายเทความรอนและการทําใหเย็น แผนโลหะมีลักษณะเปนลูกฟูกเพ่ือชักนําใหของเหลวไหลแบบ
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เทอรบุเลนซรวมกับการปมดวยความเร็วสูง ทําใหสามารถชวยลดความหนาของฉนวนฟลมและทําให

สัมประสิทธิ์ของการถายเทความรอน (3,000 - 11,500 วัตต/เมตร2/เคลวิน) มีคาสู งข้ึนใน

กระบวนการพาสเจอรไรสอาหารจะถูกปมจากบาลานซแท็งคไปยังหนวยรีเจนเนอเรชันซ่ึงจะรอนข้ึน

ดวยการถายเทความรอนจากอาหารท่ีผานการพาสเจอรไรสมา อาหารจะมีอุณหภูมิสูงถึงอุณหภูมิท่ี

กําหนดไวในหนวยใหความรอน และอยูในทอพาสเจอรไรสตามระยะเวลาท่ีกําหนดเพ่ือใหเกิดการพาส

เจอรไรสท่ีสมบูรณ ถาอุณหภูมิของอาหารยังเพ่ิมข้ึนไมถึงอุณหภูมิของการพาสเจอรไรส วาลวไหลกลับ

จะเปดใหอาหารไหลกลับไปยังบาลานซแท็งคเพ่ือกลับเขามาผานการพาสเจอรไรสใหม ผลิตภัณฑท่ี

ผานการพาสเจอรไรสแลวจะถูกทําใหเย็นในสวนของรีเจอเนอเรชันซ่ึงในขณะเดียวกันก็จะเปนสวน

ของการใหความรอนเบื้องตนแกอาหารท่ีสงเขามาดวย และถูกทําใหเย็นตอไปดวยน้ําเย็นหรืออาจใช

น้ําเย็นจัดตอไปในสวนของการทําใหเย็นการใชระบบนําความรอนกลับมาใชใหมเชนนี้ทําใหสามารถ

ประหยัดพลังงานไดมาก โดยความรอนกวา 95% จะถูกนํามาใชใหม 

 

2.4 ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) 

Fructooligo accharide เปนคารโบไฮเดรตรูปแบบหนึ่ง คําวาแซคคาไรดเปนอีกคําหนึ่งของ

น้ํ าต าลและโอลิ โกแ ซ็กคาไรด เป น โม เล กุล ท่ี ป ระกอบด วยน้ํ าต าลกลุ ม เล็ ก  ๆ  เห ล านี้ 

Fructooligosaccharide ใชเปนสารใหความหวานคําวาแซคคาไรดเปนอีกคําหนึ่งของน้ําตาลและโอลิ

โกแซ็กคาไรดเปนโมเลกุลท่ีประกอบดวยน้ําตาลกลุมเล็ก ๆ เหลานี้ Fructooligosaccharides ใชเปน

สารใหความหวานทดแทนเนื่องจากมีแคลอรี่นอยกวาน้ําตาล ไมทําใหน้ําตาลในเลือดพุงสูงข้ึน 

โอลิโกไลท คือ พรีไบโอติกไซรัป ท่ีมีสวนประกอบของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดสายสั้น 

(Short Chain Fructooligosaccharide ; SC-FOS) ซ่ึงจัดเปนใยอาหารชนิดละลายน้ํา (Soluble 

fiber) ท่ีพบได ท่ัวไปในพืชผักและผลไม อาทิ เชน กลวย มะเขือเทศ กระเทียม หอมหัวใหญ 

หนอไมฝรั่ง แกนตะวัน หัวชิโครี่ และน้ําออย เปนตน  โอลิโกไลท ผลิตจากออยธรรมชาติ อยูในรูป

ของเหลวใสสีเหลืองทอง รสชาติหวานออน ๆ มีสวนประกอบของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีรางกาย

ไมสามารถยอยได โอลิโกไลทจึงเปนไซรัปท่ีใหพลังงานนอยกวาน้ําเชื่อมท่ัวไปครึ่งหนึ่ง และชวยปรับ

สมดุลการขับถาย ชวยเพ่ิมการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีดีในลําไสสงผลใหระบบภูมิคุมกันของ

รางกายทํางานไดดีข้ึน 

อินูลิน (Inulin) หรือฟรักโทแซน (Fructosan) เปนแปงท่ีพบในหัว หรือรากพืชบางชนิด 

มีคุณสมบัติละลายในน้ําอุนไดดี จัดเปนเสนใยท่ีเรียกวาฟรุกแทน (fructan) เปนการตอกันของ 

หลาย ๆ โมเลกุลของน้ําตาลเชิงฟรุกโทส  

ลักษณะเฉพาะ คือ มีรสชาติท่ีหวาน คลายน้ําตาล จึงมักนํามาเปนสวนประกอบในอาหาร

ประเภทอาหารหวาน เชน ไอศกรีม  และจะไมถูกยอยในทางเดินอาหารจึงไมใหพลังงาน และไมเพ่ิม
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ระดับน้ําตาล  เนื่องจากอินนูลินจัดเปนใยอาหารท่ีละลายน้ํา ซ่ึงใยอาหารท่ีละลายน้ําจะชวยใหการ

ยอย ทําใหการดูดซึมแปง และน้ําตาลชาลง ซ่ึงเปนผลดีตอระดับน้ําตาลในเลือดในผูปวยโรคเบาหวาน

อีกดวย 

อินูลิน ถูกคนพบครั้งแรกเม่ือ พ.ศ. 2361 โดยสกัดออกมาจากตน Inula helenium อินูลิน

พบไดในพืชหลายชนิด สวนมากพบในสวนของหัว หรือรากสะสมอาหาร เชน กระเทียมตน หอม

กระเทียม กะหล่ําปลี ทิวลิป หนอไมฝรั่ง และพบมากในหัวแกนตะวัน และชิคอรี่ โดยประเทศในเขต

หนาวจะใชชิคอรี่ กับ แกนตะวัน ในการผลิตอินูลินเชิงอุตสาหกรรม 

สารอินูลินนั้นมีประโยชนตอรางกายมนุษยมาก เพราะชวยใหแบคทีเรีย(จุลินทรีย)ท่ีมี

ประโยชนในลําไสเพ่ิมจํานวนมากข้ึน และยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของแบคทีเรียสาเหตุโรคทองรวง จาก

งานวิจัยอ่ืนๆยังพบวา อินูลิน เพ่ิมการดูดซึมของแรธาตุบางชนิด เชน แคลเซียม แมกนีเซียม และธาตุ

เหล็ก อีกท้ังยังชวยลดอาการทองผูกทางออมโดยทําใหอุจจาระนุมข้ึนจึงขับถายไดงายข้ึน อาหารเลี้ยง

จุลินทรียท่ีดีในรางกายเราอีกตัว นั่นก็คือ ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด (Fructo-Oligosaccharides หรือ 

FOS) โดยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรดท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด และนิยมใชกันท่ัวโลก คือชนิดท่ีสกัดมาจากหัวชิ

คอรี่ (Chicory Root) ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด จัดเปน สารใหความหวาน (sweetener) ทดแทน

น้ําตาล (sugar substitute) มีรสชาติหมือนกับน้ําตาล ใชเปนสารใหความหวานท่ีใหพลังงานต่ํากวา

น้ําตาลทราย 30 - 50% (เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําตาล sucrose) และละลายในน้ําไดดี  มักใชในอาหาร

สําหรับผูปวยโรคเบาหวาน หรือผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก เนื่องจากสารนี้รางกายมนุษยไมสามารถ

ยอยได จึงตกเปนอาหารอันโอชะของจุลินทรียท่ีดีในลําไสเรานั่นเองหากมีการใชรวมกับ พรีไบโอติก 

ชนิดอินูลิน จะยิ่งเสริมประสิทธิภาพในการเปน Prebiotic ท่ีดียิ่งข้ึนอีกดวยเนื่องจากอินนูลิน และ

FOS เปนใยอาหารท่ีอุมน้ําไดดี ชวยเพ่ิมปริมาตรของกากอาหารในลําไสจึง กระตุนการบีบตัวของ

ลําไส ทําใหขับถายสะดวกข้ึน และในขณะท่ีกากใยเหลานี้เกิดการหมักจากแบคทีเรียท่ีดีจึงทําใหสราง

กรดบิวทิริกและกรดโพรพิโอนิก ซ่ึงสามารถ ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งได รวมท้ังการใช

ประโยชนรวมกัน (synbiotic) ของใยอาหารอินนูลิน , FOS และจุลินทรีย ท่ี มีประโยชนตระกูล 

Lactobacillus และ Bifidobacterium ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพในการยับยั้งการเปลี่ยนแปลงของ

เซลลมะเร็งในผูปวยมากข้ึนลดจุลินทรียกอโรคทางออมจากความเปนพรีไบโอติกอินนูลินและ FOS  

มีคุณสมบัติมากกวาใยอาหารท่ัวไปคือ มีคุณสมบัติความเปนพรีไบโอติก (prebiotic) ท่ีสามารถเปน

อาหารของแบคทีเรียท่ีดีในลําไสของมนุษยได จึงชวยลดจุลินทรียท่ีกอโรค (pathogenic organism) 

และเพ่ิมภูมิคุมกันใหกับรางกายไดอีกดวย 
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     ภาพท่ี 2.13  โครงสรางทางเคมีฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด 

                       ท่ีมา:  Gut Microbes (2017) 

2.4.1  คุณลักษณะและลักษณะท่ัวไปของฟรุคแทน 

         เปนสารบริสุทธิ์ท่ีมีความหวาน ¼ ของน้ําตาลทรายละลายน้ําไดดี ใหพลังงานต่ํา 

จัดเปน พรีไบโอติค ซ่ึงจะชวยเพ่ิมจํานวนจุลินทรียสงผลดีตอการทํางานในระบบทางเดินอาหารและ

สุขภาพ อินนูลินและโอลิโกฟรุคโตส พบวาเปนสวนประกอบตามธรรมชาติในพืชผักและธัญชาติ ในป 

1995 อินนูลินและโอลิโกฟรุคโตส ตามนิยามของ Gibson & Roberfroid โดยคําวาพรีไบโอติค 

มีความหมายวาอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะท่ีไมยอยและดูดซึมในระบบทางเดินอาหารตอนบนและ 

สามารถเพ่ิมปริมาณแบคทีเรียชนิดเฉพาะเจาะจงท่ีมีอยูตามปกติในลําไสใหญจําพวก Bifidobacteria 

และ Lactobacilli ซ่ึงจะสงผลดีตอสุขภาพ พรีไบโอติคมีหลายชนิด เชน อินนูลิน ฟรุกโตโอลิโกแซค

คาไรด ไซโอลิโกแซคคาไรด กาแลคโตโอลิโกแซคคาไรด ฯลฯ อินนูลินเปนใยอาหารกลุมหนึ่งท่ีละลาย

น้ําได ละลายไดดีในน้ํารอน จัดเปนคอมแพลกซคารโบไฮเดรตท่ีไมสามารถยอยสลายดวยเอมไซมใน

รางกาย ทําใหมีการดูดซึมและนําไปใชประโยชนไดนอยลง ชวยปรับปรุงการยอยในลําไสใหญ ชวยให

แบคทีเรียเพ่ือสุขภาพในลําไสทํางานไดดี ข้ึน โดยเฉพาะแบคทีเรียจําพวก biocultures และ 

lactobacilli  

จะทํางานไดดีข้ึนและเพ่ิมจํานวนมากข้ึน ชวยตอตานแบคทีเรียชนิดท่ีไมตองการใหลดจํานวนลง ทําให

รางกายมีลําไสท่ีสะอาดและระบบขับถายดีข้ึน ทองไมผูก ยับยั้งการเกิดมะเร็งและเพ่ิมภูมิคุมกัน 

นอกจากนั้นคุณสมบัติการไมยอยในลําไสภายในรางกาย ยังชวยเพ่ิมการดูดซึมแรธาตุโดยเฉพาะการ
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ดูดซึมแคลเซียมไดมากข้ึนและชวยปรับสภาพของ อาหารท่ีไมถูกยอย ฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด

บางครั้งเรียกชื่อท่ัว ๆ ไปวา โอลิโกแซคคาไรด หรือโอลิโกฟรุคแทน มีองคประกอบท่ีเปนโมเลกุลของ

น้ําตาลเชื่อมตอกัน มีรสหวานออน ๆ ความหวานประมาณ 30%-50% ของน้ําตาลทราย ใชเปนสาร

ทดแทนความหวานในรูปไซรัปท่ีไมหวานมาก จัดเปนผลิตภัณฑธรรมชาติท่ีมีลักษณะ เหมือนใยอาหาร

ท่ัว ๆ ไป สามารถชวยลดพลังงานและแคลอรี่ พลังงานท่ีไดจะตํ่ามาก ระบบเอนไซมของน้ําลายและ

ในทางเดินอาหารของรางกายมนุษย ไมชวยใหถูกยอยและไมสามารถชวยใหเกิดการไฮโดร ไลสได 

รวมท้ังการหมักและยอยท่ีลําไสใหญโดยแบคทีเรียชนิดแอนาโรบิคซ่ึงมีอยูจามปกติในระบบลําไสและ

ระบบทางเดินอาหารสามารถยอยไดนอยมาก ทําใหมีคุณสมบัติเปนใยอาหารท่ีมีผลตอภาวะโรคอวน

โดยตรง (วินัศ, 2555) 

2.4.2  วิธีการผลิตน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดเชิงพาณิชย 

         กรรมวิธีการผลิตน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดเชิงพาณิชย สามารถผลิตจากน้ําตาล

ซูโครสดวยปฏิกิริยาทรานสฟรุกโทซิเลชันจากการทํางานของเอนไวมฟรุกโทซิลทรานสฟรุกโทซิเลชัน

จากการทํางานของเอนไซมฟรุกโทซิลทรานสเฟอเรส และบีตาฟรุกโทฟูราโนซิเดส กระบวนการผลิต

แบงออกเปนสองข้ันตอน คือ การเตรียมเอนไซมบีตาฟรุกโทฟูราโนซิเดส และการผลิตฟรุกโทโอลิ

โกแซ็กคาไรด ท่ีดําเนินการภายใตสภาวะท่ีเหมาะสม 

                   กระบวนการผลิตฟรุกโทโอลิกาแซ็กคาไรดผลิตไดท้ังแบบเบ็ดเสร็จและแบบตอเนื่อง 

ซ่ึงข้ึนอยูกับนวัฒกรรมของกรรมวิธีการผลิต โดยผลิตภัณฑฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดสุดทายท่ีไดจะ

แตกตางกันดวยองคประกอบหลัก (1-เคสโทส นีสโทส และ 1F-ฟรุกโทฟูราโนซิลนีสโทส) และ

องคประกอบรอว (ซูโครส และ กลูโคส) 

                   อีกทางเลือกหนึ่งของการผลิตน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรด คือ การผลิตจากอินูลิน

ดวยการทํางานของเอนไซมอินูลิเนสท่ีเนนเพียงกิจกรรมของเอนโดอินูลิเนส ท่ีทําหนาท่ียอยสลาย

พันธะภายในโมเลกุลของอินูลิน แหลงของอินูลินท่ีใชเปนวัตถุดิบสามารถสกัดไดจากซิโครีและ

เยรูซาเล็มอารทิโชค โดยท่ัวไปน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดท่ีผลิตไดเปนน้ําตาลผสมท่ีประกอบดวย

กลูโคส ฟรุกโทส ซูโครส และโอลิโกแซ็กคาไรด จึงตองผานข้ันตอนการทําใหบริสุทธิ์ เพ่ือใหได

ผลิตภัณฑน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดท่ีตองการ โดยใชวิธีเจลฟวเทรชันโครมาโทกราฟฟดวยเรซินแลก

เปลี่ยนประจุบวก เชน Ca2+sulfonate styrene-divinylbenzene หรือ การทําใหบริสุทธิ์ดวยการ

กรองผานเยื่อเชนการกรองดวยเมมเบรน NF-CA-50 

                   น้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดมีคุณสมบัติเปนสารพรีไบโอติก เนื่องจากไมถูกยอย

สลายโดยเอนไซมในรางกายคนและสัตว แตชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบิฟโด ซ่ึงเปน

จุลทรียในกลุมพรอไบโอติก ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย และจัดเปนสารใหความหวานท่ีชวยปองกัน

ฟนผุและใหพลังงานต่ํากวาน้ําตาลซูโครส ปริมาณท่ีเหมาะสมในการบริโภคน้ําตาลฟรุกโทโอลิแซ็กคา
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ไรด 4 - 15 กรัมตอวัน มีผลชวยลดอาการทองผูก และสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบิฟโดใน

ลําไส การบริโภคน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดปริมาณ 6 - 12 กรัมตอวัน ติดตอกันเปนเวลา 

2  สัปดาห ถึง 3 เดือน สามารถชวยลดคอเลสเทอรอลได รวมท้ังยังชวยลดระดับความดันโลหิตไดอีก

ดวย (สาโรจน, 2551) 

 

ตารางท่ี 2.4  ปริมาณ Inulin และ FOS (รอยละน้ําหนักสด) ของพืชชนิดตาง ๆ ท่ีใชเปนอาหาร 

 

ชนิดของพืช น้ําหนักแหง (รอยละ) Inulin และ FOS (รอยละ) 
หัวหอม                  6 6 
กระเทียม 40 16 
กลวย 24 0.7 
หัวแกนตะวัน 19 19 
Chicory root 20 20 
ขาวไรน 88 1 

 

ท่ีมา:  วินัศ (2555) 

 

 2.4.3  แหลงของฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด พบตามธรรมชาติ 

                    ในพืชท่ัวไป เชน แกนตะวัน มีการสังเคราะหฟรุคแทนบริเวณแวคคิวโอล ซ่ึงพบ FOS 

ไดมากถึงรอยละ  15 - 20 นอกจากนั้นยังพบในพืชท่ีใชเปนอาหาร ประเภท ขาวสาลี ขาวไรย หัว 

หอม แอสปารากัส กลวย ถ่ัวเหลือง น้ําผึ้ง เมล็ดธัญพืชและผัก หลายชนิด เชน หอม กระเทียม 

หนอไมฝรั่ง โดยเฉพาะขาวสาลีมีสูงถึงรอยละ 10 

2.4.4  ประโยชนของฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) 

         เปนสวนประกอบในอาหารท่ีเหมาะกับหมวดหมูตางๆ เปนคารโบไฮเดรต แตมักจะ

ระบุไวภายใตเสนใย นอกจากนี้ยังใชเปนสารใหความหวาน หมายเหตุท่ีนาสนใจเก่ียวกับ FOS คือมัน

ผานลําไสท่ีไมไดยอย FOS ไมไดทําใหน้ําตาลในเลือดของคนพุงสูงข้ึนเหมือนสารใหความหวานอ่ืน ๆ 

และยังมีแคลอรี่ต่ําอีกดวย ดวยเหตุผลเหลานี้ FOS อาจเหมาะสําหรับผูท่ีมองหาสารใหความหวาน

ทางเลือก ในขณะท่ี FOS มักถูกเติมลงในเครื่องดื่มน้ําเชื่อมและอาหารเปนสารใหความหวาน แตการ

บริโภค FOS ยังมีประโยชนอีกมากมาย ไดแก พรีไบโอติก Complex FOS ถือเปนพรีไบโอติก เพ่ือ

ไมใหสับสนกับโปรไบโอติกพรีไบโอติกชวยเลี้ยงแบคทีเรียท่ีดีในลําไส FOS มักใชในสูตรสําหรับทารก

เพ่ือชวยเลี้ยงแบคทีเรียท่ีมีประโยชนท่ีลําไสตองการ 
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         2.4.4.1  แหลงท่ีมาของเสนใยท่ีละลายน้ําได เสนใยท่ีละลายน้ําไดจะชวยอุมน้ําใน

ลําไสและใหอุจจาระมีรูปรางท่ีสมํ่าเสมอ การเพ่ิมระดับไฟเบอรท่ีละลายน้ําไดในอาหารจาก FOS ชวย

ลดหรือขจัดปญหาทางเดินอาหารเชนอาการทองผูกหรือทองรวง ผลของกฎขอบังคับนี้อาจเกิดจาก

การท่ี FOS กินแบคทีเรียท่ีดีในลําไสใหญ 

         2.4.4.2  ลดคอเลสเตอรอล รีวิวลาสุดใน Acta Cirurgica Brasileira พบวา FOS 

สามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในการศึกษาในสัตวทดลอง การแนะนํา FOS ในอาหารท่ี จํากัด   

แคลอรี่ยังชวยใหสัตวเหลานี้ลดน้ําหนักไดอีกดวย นักวิจัยตั้งขอสังเกตถึงความเปนไปไดท่ีการเสริม 

FOS จะดีตอการลดคอเลสเตอรอลในมนุษยเชนกัน 

         2.4.4.3  ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของเยื่อบุลําไส สงเสริมการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียกอโรค 

         2.4.4.4  ปรับการเคลื่อนไหวของระบบทางเดินอาหาร กระตุนการเคลื่อนไหวของ

ลําไส 

         2.4.4.5  เพ่ิมความเปนกรดในลําไส ลดปริมาณแอมโมเนียและยูเรียในเลือด 

         2.4.4.6  เปนแหลงพลังงานใหกับรางกาย 

         2.4.4.7  เพ่ิมการดูดซึมกลับของน้ําและโซเดียม มีประโยชนในผูท่ีเกิดอาการทองเสีย 

         2.4.4.8  Propionate ท่ีไดจากการยอยโดยแบคทีเรีย มีผลดีตอเมทาบอลิซึมของ

กลูโคสและไขมัน ชวยรักษาระดับกลูโคสและไขมันในเลือดใหเปนปกติ 

2.4.5  Fructooligosaccharide (FOS) 

         แบงออกเปนหลายวิธีและสงผลใหเกิดผลิตภัณฑข้ันสุดทายท่ีแตกตางกันซ่ึงมีการใช

งานท่ีแตกตางกันและประโยชนท่ีแตกตางกัน FOS มาในรูปแบบท่ีแตกตางกันสองสามรูปแบบและแต

ละแบบอาจใชเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ 

                   2.4.5.1  น้ําเชื่อม FOS บางชนิดถูกยอยสลายและทําเปนน้ําเชื่อม ตัวอยางท่ัวไป 

ไดแก น้ําเชื่อมรากยาคอนและน้ําเชื่อมหางจระเขสีน้ําเงิน สิ่งเหลานี้สามารถเจือจางในน้ําและนํามา

เปนอาหารเสริมหรือสามารถเพ่ิมความแข็งแรงใหกับสูตรอาหารหรือเพ่ิมลงในอาหารและสูตร

เครื่องดื่มเปนสารใหความหวาน 

                   2.4.5.2  ผงรากชิโครีเปนตัวอยางท่ีพบบอยท่ีสุดของอาหารท่ีมี FOS ซ่ึงกลายเปนผง 

รากชิโครีบดมักใชเปนทางเลือกของกาแฟ การผสมหนึ่งชอนเต็มลงในน้ําอุนจะใหรสชาติคลายกับ

กาแฟโดยไมตองกระตุนมากนัก 

          2.4.5.3  สารสกัด FOS ประเภทอ่ืน ๆ อีกมากมายถูกสรางเปนสารสกัดท่ีมีความ

แข็งแรงหรือความเขมขนตางกัน สิ่งเหลานี้อาจมาจากแหลงอาหารท้ังหมดเชนอาติโชคหรือชิโคร ี
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นอกจากนี้ยังอาจทําผานกระบวนการทางเคมีมากกวาท่ีจะผานกระบวนการทางธรรมชาติซ่ึงอาจทําให

เกิดประโยชนนอยกวา 

          ผลขางเคียงและปจจัยเสี่ยงของการใช FOS บางคนอาจไวตอผลกระทบของ FOS ใน

คนเหลานี้อาจรูสึกถึงผลขางเคียงแมวาจะใช FOS เพียงเล็กนอยก็ตาม อาการแพอาจรวมถึง ตะคริว 

คลื่นไส ทองอืด แกส ทองรวง มีอาการคันในลําคอ อาการบวมท่ีดวงตาใบหนาและปาก เวียนศีรษะ

มึนงงและเปนลม ลมพิษอาการคันและกลาก อาการแพอยางรุนแรงอาจทําใหเกิดอาการช็อกซ่ึงอาจ

เปนอันตรายถึงชีวิตได สัญญาณของอาการแพเปนสาเหตุใหรีบไปพบแพทย 

2.4.6  ขอควรระวังและคําเตือน 

         ควรรูอะไรกอนใชฟรักโทโอลิโกแซ็คคาไรด: ปรึกษาแพทย เภสัชกรหรือผูเชี่ยวชาญ

ดานสมุนไพรในกรณีท่ี 

         1)  ตั้งครรภหรืออยูในชวงใหนมบุตร เนื่องจากในขณะใหนมบุตรนั้น ควรใชยาตาม

คําแนะนําของแพทยเทานั้น 

         2)  กําลังใชยาอ่ืน ๆ รวมถึงยาท่ีสามารถซ้ือไดโดยไมตองมีใบสั่งจากแพทย 

         3)  มีอาการแพสารในฟรุกโต-โอลิโกแซ็กคาไรด ยาอ่ืน ๆ หรืออาหารเสริมอ่ืน ๆ 

         4)  มีโรคอ่ืน ๆ มีความผิดปกติหรือพยาธิสภาพอ่ืน ๆ 

         5)  มีอาการแพอ่ืน ๆ เชน แพอาหาร สีผสมอาหาร สารกันบูดหรือเนื้อสัตวตาง ๆ 

         ขอกําหนดสําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหารจากฟรุกโต-โอลิโกแซ็กคาไรดนั้นมีความ

เขมงวดนอยกวาขอกําหนดยาอ่ืน ๆ จําเปนอยางยิ่งท่ีตองมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือความปลอดภัย 

การใชผลิตภัณฑนี้ตองมีประโยชนมากกวาความเสี่ยง ควรปรึกษาแพทยหากตองการขอมูลเพ่ิมเติม 

สําหรับหญิงตั้งครรภและอยูในระหวางการใหนมบุตร: ขอมูลเรื่องความปลอดภัยในการนําฟรักโทโอลิ

โกแซ็กคาไรดไปใชในระหวางตั้งครรภ และใหนมบุตรนั้นยังมีไมมากพอ ควรคํานึงถึงความปลอดภัย

และหลีกเลี่ยงการใช ผลขางเคียงจากการใชฟรักโทโอลิโกแซ็กคาไรด: แตใชวาทุกคนจะไดรับ

ผลขางเคียงเหลานี้ และอาจมีผลขางเคียงบางอยางท่ีไมไดระบุไวขางตน หากคุณมีขอกังวลเก่ียวกับ

ผลขางเคียงใด ๆ กรุณาปรึกษาแพทย (พลอยดา, 2021) 

 

2.5  น้ําตาล 

น้ํ า ต า ล  (Sugar) คื อ  ส ารป ร ะ ก อ บ ค า ร โบ ไฮ เด รต ป ระ เภ ท โม โน แ ซ็ ก ค า ไร ด

(monosaccharide)  และไดแซ็กคาไรด (disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน โดยท่ัวไปจะไดมากจากออย 

มะพราว แตโดยท่ัวไปแลวจะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานวาน้ําตาลแทบท้ังสิ้น เชน ทํามาจากตาลจะ

เรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาล

จาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเปนน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาล
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ทรายดิบ ถานํามาทําเปนเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเปนกอนแข็งคลายกรวดจะ

เรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ 

น้ําตาลท่ัวไปมีรสหวาน แตความจริงแลวไมใชวาน้ําตาลทุกชนิดท่ีจะมีรสหวาน เชน แล็กโทส 

(lactose) ซ่ึงจะมีอยูในนมคนหรือนมวัว เม่ือเราดื่มแลวจะไมรูสึกหวาน แมจะกินแล็กโทสเพียงอยาง

เดียว ความหวานก็ยังมีอยูอยางจํากัด 

 นอกจากนี้แปงซ่ึงเปนอาหารท่ีสําคัญยังประกอบไปดวยอนุภาคของกลูโคส 6,500 หนวย ถา

ไมมีการสลายตัวจะไมมีรสหวาน แตเปนแหลงสําคัญของน้ําตาลท่ีรางกายไดรับในแตละวัน เวลาท่ี

รับประทานขนมปง แปงจะคลุกเคลากับเอนไซมในน้ําลาย จนเกิดการสลายตัวทําใหมีรสหวาน คือ 

มอลโทส (maltose) ข้ึน และในวันหนึ่ง ๆ รางกายของคนเราจะตองการน้ําตาลท่ีไดจากอาหาร

ประมาณ 100 - 400 กรัม (ซ่ึงสวนใหญจะมาจากแปง) น้ําตาลท่ีเขามาในรางกายไมใชวาจะไดรับการ

ดูดซึมแลวจะนําไปใชไดโดยตรง เพราะนอกจากกลูโคสแลว ไมวาจะเปนน้ําตาลชนิดใดก็จะตองถูก

ออกซิไดซใหกลายเปนกลูโคสกอน แลวจึงจะเปลี่ยนเปนพลังงานเพ่ือใหรางกายนําไปใชได          

(กลาณรงค, 2552) 

 น้ําตาลจะมีอยูดวย 3 ชนิดใหญ ๆ คือ 

 1)  มอโนแซ็กคาไรด  Monosaccharide หรือน้ํ าตาลโมเลกุลเดี่ยวมอโนแซ็กคาไรด 

(monosaccharide) เปน หนวยเล็กท่ีสุดของคารโบไฮเดรต (carbohydrate) มีจํานวนคารบอน

ตั้งแต 3 - 9 อะตอม มีสูตรท่ัวไปคือ (CH2O) nโครงสรางโมเลกุลแบงตามหมูฟงชันก(functional  

group)  ได 2 กลุม  คือ กลุมน้ําตาลท่ีมีหมูฟงชันก เปนแอลดีไฮด มีโครงสรางเปนพอลิไฮดรอกซีแอล

ดีไฮด (polyhydroxy aldehyde)  เรียกวาน้ําตาลกลุมนี้วา น้ําตาลอัลโดส (aldose) และ กลุม

น้ําตาลท่ีมีหมูฟงชันกเปนคีโตน มีโครงสรางเปน พอลิไฮดรอกซีคีโตน (polyhydroxy ketone) ซ่ึง

เรียกน้ําตาลกลุมนี้วาน้ําตาลคีโตส (ketose) ไครอลคารบอน (chiral carbon atom) ในโมเลกุลของ

มอโนแซ็กคาไรด เปนคารบอนชนิดไมสมมาตร  หมูไฮดรอกซิล (–OH ) ท่ีจับกับคารบอนตําแหนงนี้

ทางดานขวา เรียกวา D-form หากจับทางดานขวา เรียกวา L-form  ตัวอยางน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว

ชนิด D-form ท่ีมีคารบอน 3 อะตอม ซ่ึงมีโมเลกุลขนาดเล็กสุด คือ กลีเซอรัลดีไฮด ซ่ึงอยูในกลุม

น้ําตาลอัลโดส และไดไฮดรอกซีคีโตน ซ่ึงอยูในกลุมน้ําตาลคีโตน ดังภาพท่ี 2.14 
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                              ภาพท่ี 2.14  chiral carbon atom 

                              ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ (2555) 

 

                น้ําตาลเพนโทส (pentose) หมายถึง น้ําตาลโมเกลุลเดี่ยว ท่ีมีคารบอน 5 อะตอม เชน 

แอราบิโนส (arabinose) ไซโลส (xylose) 

                น้ําตาลเฮกโซส (hexose) หมายถึง น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว ท่ีมีคารบอน 6 อะตอม ใชเปน

สารใหความหวาน (sweetener) ไดแก น้ําตาลกลูโคส (glucose) น้ําตาลฟรักโทส (fructose) 

น้ําตาลกาแล็กโทส (galactose) 

                น้ําตาลเฮกโซสท่ีไมพบอิสระ แตมักพบเปนสวนประกอบของ polysaccharide ไดแก 

น้ําตาลแมนโนส (mannose) น้ําตาลกลูโคส (glucose) คารบอน 6 อะตอม (hexose) ชนิดแอลโดส 

(aldose) ลักษณะเปนของแข็งสขีาว จุดหลอมเหลว (melting point) ท่ี 146 องศาเซลเซียส พบมาก

ในผลองุนสุก น้ําผึ้ง และผลไมท่ีมีรสหวาน มีรสหวานนอยกวาน้ําตาลทราย เปนน้ําตาลรีดิวซ 

(reducing sugar) 

                น้ําตาลฟรักโทส (fructose )เปนคารโบไฮเดรต (carbohydrate) ประเภท น้ําตาล

โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide) มีคารบอน 6 อะตอม (hexose) ชนิดคีโทเฮกโซส (keto hexose) 

ลักษณะเปนของแข็งสีขาว จุดหลอมเหลว (melting point) ท่ี 102 องศาเซลเซียส พบมากในผลองุน

สุก น้ําผึ้ง และผลไมท่ีมีรสหวาน มีรสหวานมากกวาน้ําตาลทราย 

                น้ําตาลกาแล็กโทส มีคารบอน 6 อะตอม เปนน้ําตาลชนิดแอลโดส (aldose) ลักษณะ

เปนของแข็งสีขาว จุดหลอมเหลว (melting point) 165  ํ - 168 องศาเซลเซียส มีรสหวานนอยกวา

น้ําตาลทราย เปนน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) ไมพบอิสระในพืชและสัตว แตพบโมเลกุลของ

น้ําตาลกาแล็กโทส รวมกับโมเลกุลของกลูโคส (glucose) เปนโมเลกุลของน้ําตาลแล็กโทส (lactose) 

ซ่ึงมีอยูในน้ํานมเทานั้น และพบ D-galactose ในโครงสรางของพอลิแซ็กคาไรด (polysaccharide) 

เชน เพกทิน (pectin) คารราจีแนน (carrageenan) กัม (gum) อะการ (agar) 
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2)  ไดแซ็กคาไรด หรือน้ําตาลโมเลกุลคู (disacchaide) หมายถึงน้ําตาลท่ีประกอบดวย

น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide) 2 โมเลกุล ซ่ึงอาจเปนชนิดเดียวกัน หรือตางชนิดกันก็ได

เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคไซด (glycosidic bond) เม่ือผานการไฮโดรไลซ (hydrolysis) จะให

น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว 2 โมเลกุล น้ําตาลโมเลกุลคูท่ีพบในอาหาร ไดแก น้ําตาลซูโครส (sucrose) 

น้ําตาลมอลโทส (maltose) น้ําตาลแล็กโทส (lactose) (พิมพเพ็ญ, 2555) 

3)  น้ําตาลโมเลกุลใหญ หรือเรียกวาพอลิแชคคาไรด (polysaccharide) หรือน้ําตาลหลาย

ชั้น จัดอยูในกลุมของคารโบไฮเดรตท่ีไมมีรสหวาน เปนคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลใหญและซับซอน 

จําพวกพอลิเมอรท่ีเกิดจากโมเลกุลโมโนแชคคาไรด (กลูโคส) จํานวนมากมายตอรวมกัน เปน

คารโบไฮเดรตท่ีมีมากท่ีสุด พบในธรรมชาติ เชน แปง ไกลโคเจน เซลลูโลส ซ่ึงน้ําตาลโมเลกุลใหญนี้จะ

ไมละลายน้ํา 

แปง (starch) เปนคารโบไฮเดรตท่ีพบในพืช สะสมอยูในเมล็ด ราก หัว ลําตน และใบของพืช  

เชน  ขาว  มัน  เผือก  กลอย โมเลกุลของแปงเกิดจากน้ําตาลกลูโคสตอกันเปนจํานวนมากในรูปท่ี

เปนเสนตรงอะมิโลส (amylose) และก่ิงกานอะมิโลเพกทิน (amylopectin) เม่ือแปงถูกยอยถึงข้ัน

สุดทายจะไดน้ําตาลกลูโคส ไกลโคเจน (glycogen) เปนน้ําตาลหลายชั้น พบในตับ และกลามเนื้อสัตว 

บางทีเรียกวา แปงสัตว มีสวนประกอบคลายแปง แตมีก่ิงกานมากกวา เม่ือแตกตัวออกจะไดกลูโคส 

ไมพบในพืช ไมมีรสหวาน ไมละลายน้ํา 

เซลลูโลส (cellulose) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ ประกอบดวยโมเลกุลท่ีตอกันเปนโซ

ยาวของกลูโคส พบมากในพืช เพ่ือทําหนาท่ีเสริมโครงสรางของลําตนและก่ิงกานของพืช ผักและผลไม

ใหแข็งแรง รางกายคนเราไมสามารถยอยสลายเซลลูโลสได แตจะมีการขับถายออกมาในลักษณะของ

กากเรียกวา เสนใยอาหาร ชวยกระตุนใหลําไสใหญทํางานอยางมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน ทําใหขับถาย

สะดวก พืชประเภทผัก และถ่ัว ผลไม จัดเปนแหลงท่ีใหเสนใยอาหาร เพราะมีเซลลูโลสอยูปริมาณสูง 

ดังนั้นจึงควรกินเปนประจําทุกวัน เซลลูโลสเม่ือยอยจะแตกตัวออกใหน้ําตาลกลูโคส สัตวท่ีกินหญาจะ

สามารถยอยเซลลูโลสไดโดยอาศัยแบคทีเรียในกระเพาะอาหารเปนตัวยอย เม่ือยอยแลวจะไดน้ําตาล

กลูโคส แตถาสลายไมสมบูรณ จะไดเปนน้ําตาลเซลโลไบโอส เซลลูโลสเปนสารท่ีไมละลายน้ํา เพราะมี

โมเลกุลใหญมาก ประกอบดวยกลโูคสประมาณ 1,250 - 12,500 โมเลกุล 

ไคติน (chitin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีพบในสัตวไมมีกระดูกสันหลัง จะเปนสวนท่ี

เปนเปลือกแข็งหุมตัวสัตว เชน แมลง กุง ปู เปนตน 

ลิกนิน(lignin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีชวยเสริมความแข็งแรงใหกับเนื้อเยื่อของพืช 

โดยสะสมตามผนังเซลลของพืช ทําใหเนื้อไมมีความแข็งแรง 

เฮปาริน (heparin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีพบใน ตับ ปอด ผนังเสนเลือดแดง  

มีสมบัติทําใหเลือดไมแข็งตัว 
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อินนูลิน(inulin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีพบในพืชบางชนิด เชน หัวหอม กระเทียม 

ประกอบไปดวยน้ําตาลฟรักโทสหลาย ๆ โมเลกุลมาตอกัน 

เพกติน (pectin) เปนคารโบไฮเดรตท่ีพบใน ผลไม มีลักษณะคลายวุน ประกอบดวยกาแลก

โทสหลาย ๆ โมเลกุลรวมกัน (ขนิษฐา, 2549) 

2.5.1  ประเภทของน้าํตาล 

         2.5.1.1  น้ําตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น้ําตาลทรายท่ีใชสงออกเพ่ือจําหนายใน

ตางประเทศ หรือเก็บไวเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาลทรายขาว โดยน้ําตาลทรายดิบจะมีสีน้ําตาลเขม 

มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู และมีความบริสุทธิ์ต่ํา 

         2.5.1.2  น้ําตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น้ําตาลทรายดิบท่ีนํามา

ผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์บางสวน สีของน้ําตาลเปนสีเหลืองแกมน้ําตาล สามารถนําไปบริโภคได

โดยตรง แตไมเปนท่ีนิยมของคนสวนใหญ ยกเวนในประเทศท่ีกําลังพัฒนาและมีกําลังซ้ือคอนขางต่ํา 

เนื่องจากน้ําตาลชนิดมีราคาถูกกวาน้ําตาลทรายขาว 

         2.5.1.3  น้ําตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดมาจากการสกัดเอา

สิ่งเจือปนออกจากน้ําตาลทรายดิบ และเปนท่ีนิยมในการใชบริโภค 

         2.5.1.4  น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น้ําตาลท่ีผานกระบวนการ

ผลิตคลายกับน้ําตาลทรายขาว แตจะมีความบริสุทธิ์มากกวา มีลักษณะเปนเม็ดสีขาวใส นิยมนํามาใช

ในอุตสาหกรรมท่ีตองการใชน้ําตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก เชน เครื่องดื่มประเภทน้ําอัดลม เครื่องดื่ม

บํารุงกําลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เปนตน 

         2.5.1.5  น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์พิเศษ (Super Refined Sugar) คือ น้ําตาลท่ีผาน

กระบวนการผลิตเหมือนน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ แตจะมีความบริสุทธิ์มากกวา นิยมนําไปใชใน

อุตสาหกรรมท่ีตองการใชน้ําตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก ๆ เปนสวนประกอบ 

         2.5.1.6  น้ําตาลปบ (Paste Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากเอาน้ําตาลทรายขาวมาเค่ียว

จนมีความเขมตามท่ีกําหนด แลวนําไปบรรจุขณะยังรอนและผึ่งใหน้ําตาลแข็งตัวโดยใชลมเย็น 

         2.5.1.7  น้ําตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากการเอาน้ําตาลทราย

ดิบมาละลายกับน้ําออยใสและน้ําเชื่อมดิบในอัตราสวนท่ีกําหนด 

         2.5.1.8  น้ําเชื่อม (Liquid Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากการแปรสภาพจากผลึกของ

น้ําตาลเปนน้ําเชื่อม นิยมนํามาใชเพ่ือความสะดวกในกระบวนการผลิตตาง ๆ เชน น้ําอัดลม เครื่องดื่ม

ชูกําลัง ฯลฯ 

         2.5.1.9  น้ําตาลแรธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากการผสมคาราเม

ลซ่ึงไดมาจากการเค่ียวน้ําตาลกับเอ-โมลาสซ่ึงมีแรธาตุธรรมชาติจากออย แลวจึงนําไปผสมกับน้ําตาล
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ทรายขาวตามสัดสวนท่ีเหมาะสม เพ่ือใหแรธาตุจากออยท่ีสูญเสียไปกับกากน้ําตาลในกระบวนการตก

ผลึกของน้ําตาล กลับคืนสูน้ําตาล 

         2.5.1.10  กากน้ําตาล (Molasses) คือ ผลพลอยไดจากการผลินน้ําตาล นิยมนํามาใช

เปนวัตถุดิบสําคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เชน อุตสาหกรรมอาหารสัตว การผลิตสุรา 

แอลกอฮอล ผลิตผงชูรส น้ําสมสายชู เปนตน (ไชยพล, 2561) 

2.5.2  ประโยชนของน้ําตาล 

         2.5.2.1  น้ําตาลเปนสารท่ีใหความหวานและใหพลังงานแกรางกาย (โดยน้ําตาล 1 

กรัม จะใหพลังงาน 4 แคลอรี) ทําใหชีวิตมีรสชาติ ทําใหรูสึกสดชื่อกระชุมกระชวย 

         2.5.2.2  น้ําตาลเปนสิ่งท่ีจําเปนตอชีวิตมาก เนื่องจากการทํางานของอวัยวะภายใน

รางกายและเนื้อเยื่อตาง ๆ ของรางกาย ก็ลวนแลวแตตองใชพลังงานจากน้ําตาล นอกจากนี้การ

หายใจ การขับปสสาวะ การไหลเวียน การยอยอาหารก็ลวนแลวแตตองการความรอนจากน้ําตาลแทบ

ท้ังสิ้น หรือแมแตตั้งแตการคลอดจากครรภมารดา ในการดํารงชีวิตเราจะขาดน้ําตาลไมได แมอาหาร

ท่ีจําเปนของทารกก็ยังเปนน้ํานมท่ีมีน้ําตาลผสมอยู สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย 

70% มาจากน้ําตาล ถาขาดน้ําตาลมนุษยก็จะไมสามารถดํารงชีวิตอยูได 

         2.5.2.3  กลูโคส (glucose) เปนแหลงอาหารท่ีจําเปนของเซลล เนื้อเยื่อ และอวัยวะ

ภายในรางกาย ทําให ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพ่ิมข้ึน ชวยทําใหการเผาผลาญ (Metabolism) 

ของเนื้อเยื่อดีข้ึน และในขณะท่ีน้ําตาลในเลือดลดนอยลง กลูโคสยังเปนสารท่ีชวยกระตุนการทํางาน

ของหัวใจไดเปนอยางดี 

         2.5.2.4  กลูโคส (glucose) สามารถทําใหรางกายมีความตานทานตอโรคติดตอได 

ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกนําไปใชเปนยารักษาโรคอยางกวางขวาง  

         2.5.2.5  เนื้อเยื่อและอวัยวะตาง ๆ ในรางกาย ตองการกลูโคส (glucose) เพ่ือเปน

วัตถุในการใหพลังงานและสารประกอบท่ีสําคัญอ่ืน ๆ เชน สมองตองการกลูโคสวันละ 110 - 130 

กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงตองการกลูโคสเปนอาหาร สวนหัวใจจะทํางานไดก็ตองอาศัยกลูโคสมา

ทดแทนพลังงานท่ีสูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตวนอกรางกาย พบวากลูโคสมีฤทธิ์

กระตุนหัวใจของสัตวทดลอง สวนอวัยวะภายในรางกายอ่ืน ๆ ถาขาดกลูโคสก็จะสามารถใชกรดไขมัน

มาเปนแหลงใหพลังงานได  

         2.5.2.6  แล็กโทสแมจะไมมีรสหวาน แตก็เปนอาหารท่ีจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต

ของทารก โดยแล็กโทสจะทําหนาท่ีปองกันจุลินทรียท่ีจําเปนในลําไสของทารก ชวยในการดูดซึมของ

แคลเซียม ทําใหทารกสามารถยอยและดูดซึม (แตผูใหญถากินแลวกลับจะทําใหยอยยากและทําให

ทองเสีย) 
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         2.5.2.7  น้ําตาลทรายขาวนอกจากจะชวยทําใหอาหารมีรสชาติหวานแลว น้ําตาล

ทรายยังชวยในการถนอมอาหารและหมักอาหารไดอีกดวย (วิทิต, 2557) 

 

ตารางท่ี 2.5  คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลทรายขาว ปริมาณ 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ 
พลังงาน 387  กิโลแคลอรี่ 
คารโบไฮเดรต 99.98  กรัม 
น้ําตาล 99.80  กรัม 
น้ํา 0.02    กรัม 
วิตามินบี 2 0.019  มิลลิกรัม 
แคลเซียม 1   มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก 0.05  มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 2  มิลลิกรัม 
โซเดียม 1  มิลลิกรัม 
สังกะสี 0.01  มิลลิกรัม 

 

ท่ีมา:  USDA Nutrient database 

 

 2.5.3  โทษของน้ําตาล 

         การรับประทานน้ําตาลทรายมากเกินไปจะทําให เกิดโทษได เชน  ทําใหอวน  

เปนโรคเบาหวาน ทําใหหลอดเลือดหัวใจตีบ ระบบการยอยอาหารไมดี มีกรดในกระเพาะอาหารมาก

เกินไป ทําใหฟนผุ ฯลฯน้ําตาลมีผลเพ่ิมปริมาณของไขมันราย หรือ ไขมันเลว (LDL) และไปลดปรมิาณ

ของไขมันดี (HDL) การรับประทานน้ําตาลทรายมากจนเกินไปจะทําใหตองใชอินซูลินมากเกินไป 

ถารับประทานเปนระยะเวลานานก็สามารถทําใหเกิดโรคเบาหวานได และในคนท่ีบริโภคน้ําตาลมาก

จนเกินไปในชวง 40 ปแรกของชีวิต จะมีโอกาสเปนโรคเบาหวานมากกวาคนอ่ืน ๆ เพราะน้ําตาลจะไป

ทําใหตับออนท่ีทําหนาท่ีผลิตอินซูลินเสื่อมสมรรถภาพ เม่ือรับประทานเขาไปมาก ๆ จึงทําใหน้ําตาล

ในเลือดสูงข้ึน 

          นอกจากน้ําตาลจะเปนสาเหตุของโรคเบาหวานแลวน้ําตาลยังเปนสาเหตุสําคัญของ

โรคหัวใจ และความดันโลหิตสูงอีกดวย การรับประทานน้ําตาลมาก ๆ จะทําใหการขับออกขอ

โครเมียมทางไตมีมากข้ึน ซ่ึงโครเมียมนั้นเปนแรธาตุท่ีสําคัญในการเพ่ิมการทํางานขออินซูลินในการลด

ระดับน้ําตาลในเลือด ดังนั้น การรับประทานน้ําตาลในปริมาณมาก จะทําใหเกิดภาวะดื้ออินซูลินได 

สําหรับผูท่ีรับประทานอาหารหวานบอย ๆ สมดุลของแรธาตุในรางกายจะไมคอยสมดุล สงผลตอ
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ระบบภูมิคุมกันในรางกายทําใหติดเชื้อไดงาย โดยมีรายงานวาการรับประทานหวานมากจะทําใหเลือด

มีแคลเซียมมากข้ึน ฟอสฟอรัสลดลง ซ่ึงอาจไปตกตะกอนทําใหเกิดนิ่วในไตได นอกจากนี้การเผา

ผลาญน้ําตาลในรางกายบอย ๆ ยังเปนตัวเรงท่ีทําใหเกิดอนุมูลอิสระ เม่ือบริโภคเปนระยะเวลานานจะ

กอใหระดับไขมันไตรกลีเซอไรดในเลือดสูงข้ึน 

          น้ําตาลจะถูกเก็บไวท่ีตับในรูปของไกลโคเจน เม่ือมีมากจนเกินไป ตับจะสงไปยัง

กระแสเลือดแลวเปลี่ยนเปนกรดไขมัน โดยจะสะสมไวตามสวนตาง ๆ ของรางกายท่ีมีการเคลื่อนไหว

นอย เชน สะโพก กน หนาทอง ขาออน เปนตน และการรับประทานน้ําตาลอยางตอเนื่อง กรดไขมัน

จะสะสมไวท่ีอวัยวะภายในอ่ืน ๆ เชน หัวใจ ตับ และไต ซ่ึงอวัยวะเหลานี้จะคอย ๆ ถูกหอหุมไปดวย

ไขมันและน้ําเมือก รางกายก็เริ่มมีความผิดปกติ ความดันเลือดก็จะสูงข้ึน สรุปก็คือถาเราไมไดใช

พลังงานมากเพียงพอ น้ําตาลท่ีไดก็จะถูกเปลี่ยนไปเปนไขมันสะสมไวในรางกาย 

          เม่ือรับประทานน้ําตาลมากเกินไป โดยเฉพาะน้ําตาลทราย น้ําผึ้ง น้ําตาลในนม 

น้ําตาลในผลไม น้ําตาลเหลานี้จะเขาสูกระแสเลือดไดอยางรวดเร็ว ทําใหเลือดมีสภาพเปนกรดมาก

เกินไป รางกายเกิดความไมสมดุล ทําใหมีการดึงแรธาตุจากสวนตาง ๆ มาแกไขความไมสมดุล อาการ

ปวดศีรษะเรื้อรัง ไมเกรน เปนสิว ผื่น ตกกระ เปนตะคริวชวงมีรอบเดือน แผลพุพอง แผลริดสีดวง

ทวาร มะเร็งตับ เบาหวาน โรคหัวใจ วัณโรค เหลานี้ลวนมีความสัมพันธตอการรับประทานน้ําตาลท่ี

มากเกินไป 

          ผลการวิจัยพบวา โรคฟนผุมีสวนเก่ียวของกับการรับประทานน้ําตาล เม่ือรับประทาน

น้ําตาลจะทําใหสภาพของกรดในปากเพ่ิมข้ึน สําหรับผูท่ีมีอายุมากจะรูสึกวามีรสเปรี้ยว Bacillus 

acidilactici คือแบคทีเรียท่ีชอบอาศัยและเจริญเติบโตอยูตามรองฟน ซอกฟน หรือแองฟนท่ีมีสภาพ

เปนกรด ทําใหแคลเซียมในฟนหลุดและเกิดโรคฟนผุ (แมงกินฟน) 

          การรับประทานน้ําตาลซูโครสมากจะทําใหกรดอะมิโน "ทริปโตเฟน" ถูกเรงใหผานเขา

สูสมองมากเกินไป ทําใหสมดุลของฮอรโมนในสมองเปลี่ยนแปลงไป สงผลใหเกิดอาการเหนื่อย เซ่ือง

ซึม ไมกระฉับกระเฉงการรับประทานน้ําตาลทรายก็ทําใหเกิดอาการเบื่ออาหารไดเชนกัน เพราะถา

รับประทานน้ําตาลทรายในปริมาณมากจะทําใหวิตามินบีในรางกายถูกใชไปมาก เม่ือวิตามินบีใน

รางกายนอยลง จะสงผลทําใหรับประทานอาหารไดนอยลง น้ํายอยและน้ําลายก็ลดนอยลง ทําใหเบื่อ

อาหารมากข้ึน การรับประทานน้ําตาลในปริมาณมากเกินไป จะมีผลตอการทํางานของสมอง ทําให

รูสึกงวงนอน น้ําตาลทรายเม่ืออยูในกระเพาะอาหารมากจนเกินไป จะทําใหสภาพกรดในกระเพาะ

อาหารและลําไสเพ่ิมมากข้ึน ทําใหเกิดการหมัก (Fermentation) ในลําไส ทําใหรูสึกไมสบายทอง  

มีผูเชื่อวาการรับประทานมากเกินไป จะสงผลตอการเผาผลาญแคลเซียม ถาปริมาณน้ําตาลสูง 

16 - 18% ของอาหารท่ีกิน จะทําใหการเผาผลาญของแคลเซียมในรางกายเกิดความสับสนได 
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          สําหรับคนท่ีมีระดับน้ําตาลในเลือดสูง ไมจําเปนตองเปนผูปวยโรคเบาหวานเทานั้น 

แตยังหมายถึงทุกคนท่ีชอบรับประทานขนมหวาน น้ําอัดลม น้ําผลไม ฯลฯ เพราะจะทําใหอวัยวะ

ภายในรางกายเสื่อมเร็วกวาปกติ ทําใหแกเร็ว เปนโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง ไขมันสูง อวน 

กระดูกพรุน เนื้องอก และมะเร็ง ท่ีสําคัญน้ําตาลยังทําใหอาการของโรคท่ีเปนอยูจะทวีความรุนแรง

เพ่ิมมากข้ึน ไมวาจะปวยเปนโรคอะไรก็ตาม เชน หากด่ืมนมจนเปนภูมิแพ อาการของโรคภูมิแพจะมี

ความรุนแรงเปน 2 เทา หรือทําใหอาการของโรคติดเชื้อท่ีเปนอยูมีความรุนแรงมากข้ึน เนื่องจากเชื้อ

โรคทุกชนิดจะใชน้ําตาลเปนอาหาร และน้ําตาลยังเปนแหลงอาหารของเซลลมะเร็ง เปนอาหารของ

ยีสตในลําไส ทําใหยีสตเพ่ิมจํานวนมากข้ึนและทําใหเกิดภาวะไสรั่ว น้ําตาลนอกจากจะสงผลรายตอ

ผูใหญแลว ยังมีผลตอเด็กอีกดวย เพราะถาเด็กรับประทานน้ําตาลในปริมาณท่ีมากเกินไปอาจทําให

ฟนผุ เปนโรคกระดูกเปราะ อาจทําใหเด็กเปนคนโกรธงายและไมมีสมาธิได น้ําตาลจะไปจับตัวกับ

คอลลาเจน (ไกลเคชั่น) ทําใหผิวหนังเหี่ยวยน ลดความยืดหยุน และยังไปลดปริมาณของฮอรโมนแหง

ความออนเยาว (Growth Hormone) ซ่ึงจะทําใหผิวหนังแหง เหี่ยวยน และอวนได 

          จากขอมูลขององคการอนามัยโลก แนะนําใหคนรับประทานน้ําตาลเพียงวันละ 

6 ชอนชาเทานั้น ท้ังนี้เพ่ือหลีกเลี่ยงโรคเบาหวาน (โรคเบาหวานถูกยกระดับใหเปนโรคอันตราย

เทียบเทากับโรคเอดส) แตจากการสํารวจของ สสส. กลับพบวาคนไทยบริโภคน้ําตาลมากเกินกวา

ปริมาณท่ีแนะนํา 3 เทาตัว หรือประมาณ 20 ชอนชา โดยเฉพาะเด็กท่ีชอบดื่มน้ําอัดลมเปนประจํา 

จนทําใหสถิติอวนลงพุงของเด็กไทยพุงสูงข้ึนท่ีสุดในโลก และในรอบหาปท่ีผานมา พบวาเด็กไทยท่ีมี

อายุต่ํากวา 15 ป ปวยเปนโรคเบาหวานเพ่ิมข้ึนถึง 6 เทา และยังพบวาคนไทยจํานวนมากถึง 17 ลาน

คนท่ีดื่มน้ําอัดลมทุกวัน โดยน้ําอัดลมน้ําดํา น้ําอัดลมสี และน้ําอัดลมน้ําใส (เพียงกระปองเดียว) จะมี

น้ําตาลเปนสวนผสมอยูมากถึง 34 - 46 กรัม หรือคิดเปน 8.5 - 11.5 ชอนชาเลยทีเดียว (แคเฉพาะ

เครื่องดื่มในแตละวัน รางกายของเราก็ไดรับน้ําตาลเกินความจําเปนแลว) 

 

2.6  ดอกกระเจ๊ียบ 

 2.6.1  ขอมูลท่ัวไป 

                    กระเจี๊ยบแดง มีชื่อวิทยาศาสตรวา Hibiscus sabdariffa L. เปนพืชลมลุก อายุสั้น  

ท่ีมีถ่ินกําเนิดในประเทศซูดาน และแถบประเทศในทวีปแอฟริกาลักษณะลําตนเปนไมพุม ลักษณะของ

กระเจี๊ยบแดง ตนกระเจี๊ยบแดง จัดเปนไมพุมมีความสูงประมาณ 50-180 เซนติเมตร มีอยูหลายสาย

พันธุ ลําตนและก่ิงกานมีสีมวงแดง ขยายพันธุดวยวิธีการใชเมล็ด ใบกระเจี๊ยบแดง มีใบเปนใบเดี่ยว  

ใบมีหลายลักษณะ ลักษณะคลายรูปฝามือ 3 แฉก หรือ 5 แฉก ใบเวาลึกหรือเรียบ หรือใบเปนรูปรี

แหลม หรือรูปเรียวแหลม ขอบใบมีจักเปนฟนเลื่อย ใบมีความกวางและความยาวใกลเคียงกัน

ประมาณ 8 - 15 เซนติเมตร และกานใบมีความยาวประมาณ 5 เซนติเมตร ดอกกระเจี๊ยบแดง  
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ดอกเปนดอกเดี่ยว ออกดอกตามซอกใบ มีกลีบดองสีชมพูหรือสีเหลือง บริเวณกลางดอกจะมีสีเขม

กวาคือสีมวงแดง ดอกมีเกสรตัวผูเชื่อมกันเปนหลอด กานดอกสั้น มีริ้วประดับเรียวยาวปลายแหลม 

มี 8 - 12 กลีบ กลีบเลี้ยงจะแผขยายติดกันออกหุมเมล็ดไว มีสีแดงเขมและหักงาย เม่ือดอกบานเต็มท่ี

จะมีเสนผานศูนยกลางประมาณ 6 เซนติเมตร ผลกระเจี๊ยบแดง ลักษณะของผลเปนรูปรมีีปลายแหลม 

ผลมีความยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร ผลออนมีสีเขียว ผลแกจะแหงแตกเปน 5 แฉก ในผลมีเมล็ดสี

น้ําตาล ลักษณะคลายรูปไตอยูจํานวนมาก ประมาณ 30 - 35 เมล็ดตอผล และผลยังมีกลีบเลี้ยงหนาสี

แดงฉํ่าน้ําหุมอยู จะเรียกสวนนี้วากลีบกระเจี๊ยบหรือกลีบรองดอก (Calyx) 

 

 
 

                              ภาพท่ี 2.15  ดอกกระเจี๊ยบแดง 

                              ท่ีมา:  medthai (2020) 

 

 2.6.2  คุณคาทางโภชนาการของกระเจี๊ยบแดง 

                    ในกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม เต็มไปดวยสารอาหารหลายชนิด ซ่ึงประกอบไปดวย

คุณคาทางโภชนาการดังนี้ พลังงาน 49.00 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 0.6 กรัม คารโบไฮเดรต 11.3 กรัม 

โปรตีน 1 กรัมเสนใย 1.30 กรัม แคลเซียม 215มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 37 มิลลิกรัม เหล็ก 1.50 

มิลลิกรัม ไนอะซิน (Niacin) 0.3 มิลลิกรัม วิตามินซี 12 มิลลิกรัม วิตามินเอ 287 IU 

2.6.3  สารสําคัญชนิดตาง ๆ ท่ีใหสรรพคุณ 

         กระเจี๊ยบแดงถือเปนอีกหนึ่งพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชนตอรางกายเปนอยางมาก ไมวา

จะเปนสวนดอก สวนตน หรือสวนใบ ลวนแตสามารถนํามาเสริมสรางสุขภาพท่ีดีใหกับทุกคนได  

กลีบเลี้ยงและกลีบรองดอกมีสารสีแดงจําพวกแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) จึงทําใหมีสีมวงแดง 

นอกจากนี้ ยังมีกรดอินทรีย เชน กรดแอสคอบิก (ascorbic acid) กรดซิตริก (citric acid) กรดมาลิก 

(malic acid) และกรดทารทาริก (tartaric acid) ท่ีทําใหกระเจี๊ยบแดงมีรสเปรี้ยว 
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         กระเจี๊ยบแดงมีสารตาง ๆ ดังท่ีกลาวมา จึงทําใหกระเจี๊ยบแดงมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาท่ี

หลากหลาย เชน ฤทธิ์ขับปสสาวะ ฤทธิ์ลดความดันโลหิตในชวงเวลาสั้น ๆ เปนตน (กองกานดา, 

2545) 

         กระเจี๊ยบแดงถือเปนอีกหนึ่งพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชนตอรางกายเปนอยางมาก ไมวา

จะเปนสวนดอก สวนตน หรือสวนใบ ลวนแตสามารถนํามาเสริมสรางสุขภาพท่ีดีใหกับทุกคนได 

         ตํารายาไทย: กลีบเลี้ยงมีรสเปรี้ยว แกอาการขัดเบา แกเสมหะ ขับน้ําดี ลดไข แกไอ 

ขับนิ่วในไต นิ่วในกระเพาะปสสาวะ แกออนเพลีย บํารุงธาตุ แกกระหายน้ํา รักษาไตพิการ ขับเมือก

มันใหลงสูคูทวารหนัก ละลายไขมันในเลือด 

         ตํารายาโบราณ: ใชท้ังตนใสหมอตมน้ํา 3 สวน เค่ียวไฟใหงวดเหลือ 1 สวน ผสมกับ

น้ําผึ้งก่ึงหนึ่ง รับประทานวันละ 3 เวลา หรือจะรับประทานน้ํายาเปลาๆ ก็ได จนหมดน้ํายานั้น เปนยา

ฆาพยาธิตัวจี๊ด ตามคําแนะนํากระทรวงสาธารณสุข (สาธารณสุขมูลฐาน) ใชกลีบเลี้ยงของกระเจี๊ยบ

แหง 3 กรัม บดเปนผง ชงกับน้ําเดือด 1 ถวยแกว หรือประมาณ 300 มิลลิลิตร ดื่มวันละ 3 ครั้ง นาน 

7 วัน หรือจนกวาจะหาย ยาตามบัญชียาหลักแหงชาติ บัญชียาสมุนไพร ยาชงกระเจี๊ยบแดง ใชรักษา

กลุมทางเดินปสสาวะ ขอบงใช ขับปสสาวะ แกขัดเบา วิธีใช รับประทาน ครั้งละ 2 – 3 กรัม ชงน้ํา

รอน  120 – 200 มิลลิลิตร วันละ 3 ครั้ง หลังอาหาร ขอควรระวัง ระบบทางเดินอาหาร                         

(ทองเสีย,ทองผูก), กระเจี๊ยบแดงอาจทําใหเกิดอาการทองเสียได เนื่องจากมีฤทธิ์เปนยาระบาย 

(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 

2.6.4  ขอมูลเพ่ิมเติม 

         ควรหลีกเลี่ยงการกินกระเจี๊ยบแดงติดตอกันเปนเวลานาน เนื่องจากผลการศึกษา 

ในสัตวทดลองพบวา ทําใหเกิดพิษตอเซลลของอัณฑะและตัวอสุจิได 

         ควรหลีกเลี่ยงการกินกระเจี๊ยบแดงติดตอกันเปนเวลานานในสตรีมีครรภและสตรีให

นมบุตร เนื่องจากผลการศึกษาในหน ู(rat) พบวาอาจทําใหลูกหนูเขาสูวัยเจริญพันธุชาลง 

         สวนท่ีใชของกระเจี๊ยบแดง ไดจากสวนกลีบเลี้ยง 

2.6.5  ขอควรระวังการรับประทานกระเจี๊ยบแดง 

         สําหรับขอควรระวังในการนํากระเจี๊ยบแดงมาใชดื่มคือ หามใชในผูปวยท่ีมีการทํางาน

ของไตบกพรอง ไมควรดื่มติดตอกันเปนเวลานาน และควรดื่มใหพอดี เพราะอาจทําใหเกิดอาการ

ทองเสียได เนื่องจากกระเจี๊ยบแดงมีฤทธิ์เปนยาระบาย ยาขับปสสาวะ หากทําไดเชนนี้ การดื่มน้ํา

กระเจี๊ยบแดงก็จะชวยเพ่ิมคุณประโยชนท่ีดีใหกับรางกายไดอยางแนนอน จะเห็นไดวากระเจี๊ยบแดง 

เปนพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชนอยางมาก และสามารถนํามาใชในการรักษาโรคไดหลายสวน จึงเปนพืช

สมุนไพรท่ีควรปลูกไวในบานอยางแทจริง (นันทวัน, 2542) 
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2.6.6  การศึกษาทางเภสัชวิทยา 

         ฆาเชื้อแบคทีเรีย ยับยั้งเชื้อราอะฟลาทอกซิน ไวรัสเริม ลดความดันโลหิต ยับยั้งเนื้อ

งอก ลดอาการบวม เปนยาระบาย ขับน้ําดี ขับปสสาวะ ขับกรดยูริก คลายกลามเนื้อเรียบ ลดไขและ

ลดความเจ็บปวด ปกปองตับ 

         ฤทธิ์ระงับปวด สารสกัด ethanol ขนาด 800 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปอนหนูถีบจักร 

สามารถลดจํานวนครั้งของการบิดยืดตัวเม่ือถูกกระตุนดวยกรดอะซีติก 

         ฤทธิ์ลดไข สารสกัด ethanol และน้ํา ในขนาด 200-800  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

มีฤทธิ์ลดไขท่ีเกิดจากการเหนี่ยวนําดวยยีสตในหนูขาว (Abdallah, 2016) 

 

2.7  กรดซติริก 

 กรดซิตริก (citric acid) เปนกรดอินทรีย ท่ีมีรสเปรี้ยว สามารถผลิตไดจากน้ําผลไมหรือการ

หมักแปง และน้ําตาล นิยมใชประโยชนในดานอาหาร ยา เครื่องสําอาง และการเกษตร รวมถึง

อุตสาหกรรมบางชนิด(organic acid) เปนกรดออน (weak acid) มีสูตรโมเลกุล C6H10O8 พบตาม

ธรรมชาติในอาหารหลายชนิดไดแก พืชตระกูลสม (citrus) เชน สม มะนาว และผลไมหลายชนิด 

มะนาวมีกรดซิตริกเปนสวนประกอบ 7 - 9 เปอรเซ็นต (Maryadele และคณะ, 2001) 

 2.7.1  คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี 

         1)  สถานะ : ผงสีขาวใส ไมมีกลิ่น มีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว 

                   2)  ชื่อทางเคมี : 

                        - 2-ไฮดรอกซ่ี-1,2,3-โพรเพนไตรคารบอกซิลิก แอซิด (2-hydroxy-1,2,3-

propanetricarboxylic acid) 

                        - 2 -ไ ฮ ด ร อ ก ซ่ี โ พ ร เ พ น ไ ต ร ค า ร บ อ ก ซิ ลิ ก  แ อ ซิ ด  ( 2 -

hydroxypropanetriccarboxylic acid) 

                        -  เบตา-ไฮดรอกซ่ีไตรคารเบลลีลิก แอซิด (2-hydroxtricarballylic acid) 

                   3)  สูตรโมเลกุล : C6H8O7 

                   4)  รูปผลึกท่ีพบในปจจุบัน : Monohydrate (C6H8O7.H2O) 

                   5)  ธาตุประกอบ : C 37.51%, H 4.20% และ O 58.29% 

                   6)  น้ําหนักโมเลกุล : 192.12 กรัม/โมล 

                   7)  ความหนาแนนท่ี 20 ºC : 1.665 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 

                   8)  จุดหลอมเหลว : 153 °C 

                   9)   การละลายน้ํา 

                         – ท่ี 0 ºC : 54.0% (w/w) 



 
 

45 
 

                         – ท่ี 20 ºC : 59.2% (w/w) หรือ 133 กรัม/100 มิลลิลิตร 

                         – ท่ี 30 ºC : 73.5% (w/w) 

                         – ท่ี 70 ºC : 84.0% (w/w) (สมศักดิ์ ,2542) 

 

 
 

                           ภาพท่ี 2.16  Citric Acid Anhydrouse 

                           ท่ีมา:  disthai (2017) 

 

 2.7.2  กรดซิตริก Citric acid สามารถผลิตไดจาก 2 แหลง คือ 

          2.7.2.1  ผลิตจากสารธรรมชาติจากผลไมท่ีมีรสเปรี้ยว เชน เลมอน สัปปะรด สมโอ 

มักอยูรวมกับสารอ่ืนในธรรมชาต ิเชน กรดวิตามินซี (Ascorbic acids) น้ํามันหอมระเหย (Essential 

oil) เปนตน แตพบมากท่ีสุดในมะนาว เพราะมะนาวมี กรดซิตริก อยูเปนสวนประกอบอยูรอยละ 7-9  

โดยการผสมมะนาวกับเกลือ จากนั้นนําไปอบแหงใหกลายเปนผลึก 

                   2.7.2.2  ผลิตจากการสังเคราะหผานกระบวนการหมักแปงและน้ําตาล โดยผานการ

ไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) จนไดเปนลักษณะเปนผงสีขาวใส มีรสเปรี้ยว ไมมีกลิ่น มี

คุณสมบัติเปนกรดออนๆ 

                              การผลิตกรดซิตริก นิยมใชกระบวนการหมักน้ําตาลกลูโคสกับจุลินทรีย ผาน

กระบวนการไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) ดังแผนภูมิดานลาง จนไดสารออกซาโลอะซิเตท 

(Oxaloacetate) กอนสะสม และเปลี่ยนเปนกรดซิตริก โดยจุลินทรีย ท่ีนิยมใช ไดแก เชื้อรา 

Aspergillus niger  ยีสต Candida Lypolitica (สุจิตรา, 2016) 
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                      ภาพท่ี 2.17  การยอยสลายตัวของกรดซิตริก 

                      ท่ีมา:  disthai (2017) 

 

           กรดซิตริกยอยสลายไดตามธรรมชาติดวยจุลินทรีย ทําใหเกิดสารตาง ๆ ไดแก 

                        – Acetic acid (AA) 

                        – Succinic acid (SA) 

                        – H2O 

                        – CO2 

2.7.3  ประโยชนของกรดซิตริกในอุตสาหกรรมตางๆ 

         2.7.3.1  ประโยชนของ Citric acid หรือกรดมะนาว ท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร  

สวนใหญในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม ขนมหรือลูกอมนั้น มักจะนํากรดชนิดนี้มาใชปรุงแตงกลิ่น

และรส เพ่ือใหเกิดรสเปรี้ยว สามารถนํามาใชทําน้ํามะนาวเทียม นอกจากนั้นยังนํามาใชเปนสารกัน

หืนและสารกันเสียไดอีกดวย เพราะกรดซิตริก มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant)  

ท่ีสามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําใหอาหารและเครื่องดื่มคงสภาพ ไมเนาเสีย จึงถูกนําใชใน

อุตสาหกรรมอาหารกระปองและอาหารแชแข็ง รวมถึงนําไปใชปองกันไมใหผลไมสดบางชนิด เชน 

แอปเปลฝานกลายเปนสีน้ําตาลไดอีกดวย 

         Citric acid หรือกรดมะนาวยังสามารถชวยใหอาหารขนข้ึน จึงสามารถนําไปเปน

สวนประกอบในการทําไอศกรีมเซอรเบตหรือโซดาบางชนิด อีกท้ังยังสามารถปรับสมดุลของกรดใน

อาหารหรือเครื่องดื่มได ผูผลิตไวนจึงมักเติมกรดนี้เขาไปเพ่ือปรับปรุงรสชาติของไวนใหดีข้ึน และถึงแม

จะสามารถนํามาใชกับอาหารและเครื่องดื่มได หากไดรับประทานในปริมาณท่ีเหมาะสมจะชวยตาน

อนุมูลอิสระได แตถารางกายรับกรดชนิดนี้มากเกินไปก็อาจเกิดอันตรายตอรางกาย จนอาจถึงชีวิตได

เชนกัน 

         2.7.3.2  ประโยชนของกรดซิตริกท่ีใชในอุตสาหกรรมเครื่องสําอางอยางท่ีเราไดกลาว

ไปแลวในขางตนวากรดชนิดนี้จัดจัดอยูในกลุมของกรดอัลฟาไฮดรอกซี (Alpha Hydroxy Acids) 
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หรือท่ีเรียกวา AHA ท่ีคุณสมบัติชวยลอกเซลลผิวท่ีหมองคล้ํา จึงนิยมนํามาผสมในเครื่องสําอางหรือ 

สกินแครตางๆ เพ่ือมอบความกระจางใส ลดรอยแผลเปน ปรับสีผิวใหสมํ่าเสมอกัน นอกจากนั้นใน

ผลิตภัณฑทําความสะอาดผิวหลายชนิด ก็ใช กรดซิตริก เปนสวนผสมเพ่ือปรับสมดุลของคา pH ชวย

ลดปญหาสิวอุดตัน ชวยใหผิวสะอาด ออนนุม และแมจะมีคุณสมบัติมากมายท่ีเปนแงดีของการทํากรด

ชนิดนี้มาใชกับเครื่องสําอางและสกินแครตาง ๆ ไดเปนอยางดี นอกจากนั้น Citric acid หรือกรด

มะนาว นี้ยังชวยใหเครื่องสําอางติดทนนาน จึงนํามาใสใน ลิปสติก สเปรยฉีดผม และผลิตภัณฑระงับ

กลิ่นกาย แตขอควรระวังก็คือควรใชในสัดสวนท่ีไมเกิน 10% เพราะอาจเกิดการการอักเสบระคายผิว

ได 

         2.7.3.3  ประโยชนของ “กรดซิตริก” ท่ี ใช ในอุตสาหกรรมยาและการแพทย 

เนื่องจากกรดชนิดนี้มีสเปรี้ยว ในการผลิตเกลือแรจึงนิยมนํามาปรุงแตงรสชาติสมหรือมะนาว และยัง

สามารถนํามาใชทําหนาท่ีใหควบคุมความเปนกรดดางในยา ชวยใหยากระจายตัวไดดี จึงนิยมนํามา

ผลิตยาเม็ดฟูละลายน้ํานั่นเอง นอกจากนี้ยังนํามาใชเปนสารชวยปรับสมดุลของสารเคมีในเลือดตาน

การแข็งตัวของเลือดสําหรับการเก็บเลือดในโรงพยาบาล และเปนสวนผสมในครีมท่ีชวยกําจัดการติด

เชื้อท่ีผิวหนังได 

         2.7.3.4  ประโยชนของ “กรดซิตริก” ท่ีใชในอุตสาหกรรมผลิตน้ํายาทําความสะอาด 

ในการผลิตน้ํายาซักผาและน้ํายาปรับผานุม นิยมนํากรดมะนาวหรือกรด Citric acid นี้มาเปนสารท่ี

สามารถฆาเชื้อแบคทีเรียและไวรัสหลายชนิด และยังชวยขจัดคราบและกลิน่ได นอกจากนั้นยังใชผสม

เจลทําความสะอาดมือและกระดาษทิชชู ดวยเชนกัน Citric acid หรือกรดมะนาวยังเปนสารทางเลือก

ท่ีดีกวาการใชสารฟอกขาวและคลอรีน ในการผลิตผงซักฟอกและน้ํายาลางจานอีกดวย 

         2.7.3.5  ประโยชนของ “กรดซิตริก” ท่ี ใช ใน อุตสาหกรรมอ่ืน  ๆ  นอกจาก

อุตสาหกรรมตางๆ ท่ีเราไดกลาวมาแลวแลว กรดชนิดนี้ยังถูกนํามาใชเปนในการเกษตร โดยใชเปน

สวนผสมในน้ําหมักชีวภาพ ฉีดพน เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและเชื้อราในพืช อีกท้ัง

ยังชวยกําจัดสารพิษออกจากดินท่ีเปนมลพิษไดอยางปลอดภัย นอกจากนั้นในการผลิตน้ําดื่มก็ยังใช

กรดมะนาวนี้ในการลางไสกรอง เม่ือเกิดการอุดตันไดอีกดวย 

2.7.4  ขอควรระวังในการใชกรดซิตรกิ 

         กรดซิตริกเขมขนอาจกอใหเกิดอันตรายได จึงควรใชอยางระมัดระวัง หากเกิดความ

ผิดพลาด สามารถปฐมพยาบาลเบื้องตน ดังนี้ 

         1)  การรับประทาน หากรับประทานกรดซิตริกในปริมาณสูง ข้ันแรกจะทําใหฟนสึก

จากกรดท่ีทําลายสารเคลือบฟน เกิดอาการระคายเคืองกระเพาะอาหาร มีอาการแสบทอง คลื่นไส 

อาเจียน และทองเสียได หากรับประทานตอเนื่องเปนระยะเวลานานและมีการดูดซึมเขากระแสเลือด 

จะทําใหเลือดมีสภาวะเปนกรด เกิดอาการคลื่นไสอาเจียน เกิดภาวะช็อก อันตรายถึงชีวิตได 
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         2)  การสูดดมไอจากกรดซิตริก จะทําใหระคายเคืองทางเดินหายใจ แสบจมูกแสบคอ 

คันคอ เนื่องจากกรดกัดกรอนเนื้อเยื่อบริเวณทางเดินหายใจ 

         3)  ทางการสัมผัส หากใชปริมาณสูง หรือเขาตาจะทําใหระคายเคืองตอเนื้อเยื่อได 

ควรรีบลางดวยน้ําเปลาและไปพบแพทยทันที 

         กรดซิตริกหรือกรดมะนาวสามารถพบไดในหลากหลายผลิตภัณฑรอบตัว ดังนั้นการ

ใชงานจึงควรตรงกับวัตถุประสงค ในทางการแพทยยังไมยืนยันผลในการรักษา ดังนั้นการใชจึงควร

อยางระมัดระวัง หากใชเพ่ือการรักษาโรคควรอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญ 

        นอกจากนั้น ยังมีอันตรายท่ีอาจจะเกิดข้ึนกับรางกาย หากไดรับ กรดซิตริก ในปริมาณ

มากจนเกินไป ไดแก หากรับประทานกรดชนิดนี้เขาไปในปริมาณมาก อาจทําใหฟนถูกกรดทําลายสาร

เคลือบฟนจนทําใหฟนสึกหรอ เกิดการระคายเคืองกระเพาะอาหาร จนมีอาการแสบทอง คลื่นไส 

อาเจียนหรือทองเสียได และหากรับประทานกรดชนิดนี้ตอเนื่องเปนระยะเวลานาน ๆ จะมีการถูกดูด

ซึมเขากระแสเลือด ทําใหสภาวะของเลือดเปนกรด จนเกิดอาการช็อคและอาจจะอันตรายถึงเสียชีวิต

ได หากไดรับ กรดซิตริก จากการสูดดมจะทําใหทางเดินหายใจเกิดการระคายเคือง เพราะกรดจะเขา

ไปกัดกรอนเนื้อเยื่อบริเวณทางเดินหายใจ จะมีอาการแสบคันท่ีจมูกและคอ หาก Citric acid หรือ

กรดมะนาวกระเด็นเขาตา จะเกิดการระคายเคืองบริเวณท่ีไดสัมผัสกับกรดชนิดนี้ ใหรีบลางออกดวย

น้ําสะอาดทันที หากผูปวยใสคอนแทคเลนสใหรีบถอดออกกอนแลวคอยลางตา จากนั้นใหรีบนําสง

โรงพยาบาลทันที 

         แมองคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา หรือ FDA จะประกาศและยอมรบัวากรด 

Citric acid หรือกรดมะนาวนี้ ปลอดภัยเพียงพอท่ีจะใชผสมในอาหาร เครื่องดื่ม ขนม ลูกอมและยา 

รวมถึงผลิตภัณฑท่ีใชภายนอกรางกายและผิวหนัง เชน เครื่องสําอางหรือสกินแครตาง ๆ ได แตถึง

กระนั้นเอง หากรางกายไดรับ กรดซิตริก มากจนเกินไปหรือสัมผัสกับผิวหนังเปนเวลานาน อาจทําให

เกิดอาการแสบบวม ระคายเคืองหรือผิวหนังเกิดการอักเสบได 

2.7.5  ขอแนะนําและขอควรปฏิบัติ 

         ถึงแมวากรดซิตริกจะเปนกรดท่ีมีการใชกันอยางแพรหลายและมีการศึกษาวิจัยดาน

ความปลอดภัยระบุวามีความเปนพิษต่ํามากแตอยางไรก็ตาม การใชและบริโภคกรดซิตริกก็ควร

ระมัดระวังในการใชเชนเดียวกันกับการใชสารชนิดอ่ืน ๆ และควรระลึกดสมอวาการบริโภคทุกสิ่งท่ี

พอเหมาะพอดีจะทําใหเราไดรับประโยชน ซ่ึงหากบริโภคอาหารท่ีมีกรดซิตริกมากเกินไปก็อาจจะเกิด

การจุกเสียดแนนทองเนื่องจากมีกรดในกระเพาะอาหารมาก และท่ีสําคัญกรดซิตริกไมสามารถชวย

รักษาโรคไตไดอยางท่ีผูปวยโรคไตหลายคนเขาใจ ดังนั้นผูปวยโรคไตท่ีรับประทานน้ํามะนาว ท่ีหวังจะ

ชวยรักษาโรคไตควรหยุดการรับประทานเพราะอาจทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพได (อภิษฐา, 2557) 
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2.8  เกลือ 

 เกลือ (salt) หมายถึง เกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด (sodium chloride) มีสูตร NaCl ใน

เกลือท่ีใชบริโภคท่ีไมมีความชื้นอยูเลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรดรอยละ 95.5-98.5 และมีสารอ่ืน

เจือปนในปริมาณนอย เชน แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซัลเฟต (SO4) 

 2.8.1  ประโยชนของเกลือในอาหาร 

          เกลือโซเดียมคลอไรดมีบทบาทอยางมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูก

และใชไดหลากหลายเพ่ือเปนเครื่องปรุงรส หรือใชเพ่ือการถนอมอาหาร เชน การหมักเกลือ (salt 

curing) ชวยลดแอคทิวิตี้ของน้ํา (water activity) ทําใหยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหาร

เสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียกอโรค (pathogen) อาหารท่ีมีปริมาณเกลือสูง ไดแก 

กะป กุงแหง น้ําปลา ปลารา ปลาจอม กุงจอม ปลาสม ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง ผักดอง ปลาเค็ม 

ปลาแหง ไขเค็ม เตาเจี้ยว ซีอ้ิวขาว น้ําเกลือเย็นจัดเขมขนยังใชเพ่ือเปนตัวกลางการแชเยือกแข็ง

อาหาร (freezing) โดยการจุม (immersion freezing)  

 2.8.2  ชนิดของเกลือท่ีใชในอาหาร 

                   2.8.2.1  เกลือสมุทร หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการขังน้ําทะเลในนาพักเพ่ือใหมี

โคลนตมตกตะกอนและมีความเค็มเพ่ิมข้ึน จากนั้นระบายน้ําเขาสูนาอีกแหงเพ่ือใหน้ําระเหยไปโดย

กระแสลมและความรอนจากแสงอาทิตยจนเกลือตกผลึก ท้ิงไวใหแหง แลวเติมไอโอดีน 

                              เกลือสมุทร แบงออกเปน 3 ชนิด คือ ชนิดผง ชนิดปน ชนิดเม็ด 

                   2.8.2.2  เกลือสินเธาว เปนเกลือท่ีไดจากการตมน้ําเกลือจากบอเกลือภูเขา แลวนํามา

เติมสารไอโอดีน ในอัตราสวน เกลือ 6 กิโลกรัมตอไอโอดีนผง 0.50 กรัม หรือ เกลือ 6 กิโลกรัมตอ

ไอโอดีนเขมขน (น้ํา) 15 ซีซีหรือมิลลิลิตร 

                             เกลือสินเธาวเปนเกลือท่ีเหมาะสําหรับใชในการอุตสาหกรรม เพราะมี

ความชื้น แมกนีเซียม และแคลเซียม คอนขางต่ํา 

                   2.8.2.3  เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน คือเกลือโซเดียมคลอไรด (sodium chloride)  

ท่ีเปนผงละเอียดสีขาว ใชสําหรับปรุงอาหาร เสริมไอโอดีนเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ ปองกันการ

เกิดโรคคอพอกและมีสวนผสมของสารท่ีใหไอดีนคงตัว (stabilizers for the iodine)และ anticaking 

agent เพ่ือปองกันการดูดน้ํา ทําใหเทงาย ไมจับตัวกันเปนกอน สารเคมีท่ีใชผสมเกลือเพ่ือใหไดเกลือ

เสริมไอโอดีนมีหลายชนิด เชน โซเดียมไอโอไดด (NaI) โพแทสเซียมไอโอไดด (KI) และโพแทสเซียมไอ

โอเดต (KIO3) กรมอนามัยเลือกใชโพแทสเซียมไอโอเดต เนื่องจากมีความคงตัวสูงกวาโซเดียมไอโอ

ไดดและโพแทสเซียมไอโอไดด โพแทสเซียมไอโอเดตสามารถทนไดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูง เกิดการ

สูญเสียของไอโอดีนในเกลือระหวางการขนสงและ การเก็บรักษากอนจะถึงผูบริโภคนอยกวาใช

โซเดียมไอโอไดดและโพแทสเซียมไอโอไดด ไอโอเดตเม่ือเขาสูรางกายจะถูกเปลี่ยนเปนไอโอไดด 
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(iodide) เพ่ือใหรางกายนําไปใช จากผลการทดลองในหนูและกระตาย พบไอโอไดดในกระแสเลือด

หลังจากใหกินโพแทสเซียมไอโอเดตเพียง 2 - 3 นาที สํานักโภชนาการ กรมอนามัยไดศึกษาความคง

ตัวของเกลือเสริมไอโอดีน พบวา 

                              1)  ถาเก็บรักษาเกลือเสริมไอโอดีนไวท่ีอุณหภูมิหองปกติ ไมวาจะอยูในถุง

เปดหรือถุงท่ีปดสนิท พบวาภายในเวลา 10 เดือน ไมทําใหปริมาณไอโอดีนในเกลือลดลง 

                              2)  ถาเก็บรักษาเกลือเสริมไอโอดีนในถุงท่ีปดสนิท ท้ังท่ีอุณหภูมิปกติและท่ีมี

ความรอน (อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส) พบวา ภายในเวลา 10 เดือน ไมทําใหปริมาณไอโอดีนใน

เกลือลดลงเชนกัน 

                              3)  ถาเก็บเกลือเสริมไอโอดีนในถวยเปดฝาและวางในท่ีท่ีมีความรอน 

(อุณหภูมิ 50 - 60 องศาเซลเซียส) พบวา ในเดือนท่ี 2 ปริมาณไอโอดีนในเกลือลดลงเหลือรอยละ 74 

และในเดือนท่ี 10 ไอโอดีนในเกลือลดลงเหลือรอยละ 69 (สํานักโภชนาการกรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข , 2554) 

 

2.9  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ชอลัดดา (2563) การพัฒนาเครื่องดื่มน้ําสมจี๊ดผสมสารสกัดจากเปลือกสมจี๊ดพรอมดื่ม  

สมจี๊ดเปนพืชในประเทศไทยท่ีมีตลอดป มีสรรพคุณทางยา เปลือกมีกลิ่นหอม น้ําสมจี๊ดมีรสเปรี้ยวจัด 

ไมเหมาะท่ีจะรับประทานสด ควรนําไปเปนสวนผสมอาหารหรือแปรรูป เชน ผลิตเปนเครื่องดื่ม 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการผลิตเครื่องดื่มท่ีมีคุณคาทางอาหารจากน้ําสมจี๊ดผสมเปลือก 

และศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของเครื่องดื่มดังกลาว จากผลการวิจัยพบวา การใชปริมาณน้ําสมจี๊ดรอยละ 

10 สารสกัดเปลือกรอยละ 5 น้ําตาลทรายขาวรอยละ10 และน้ํารอยละ 75 สภาวะการพาสเจอไรสท่ี

เหมาะสมคืออุณหภูมิ 70องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที น้ําสมจี๊ดท่ีไดมีวิตามินซี 14.90 มก/100 

มก. ปริมาณฟนอลิอลิกท้ังหมด 0.02 มก. กรดแกลลิก/มก. และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 13.32 มก  

กรดแอสคอรบิก/มก. การเก็บผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 10องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน ไมสงผล

กระทบตอสี ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH และปริมาณกรดท้ังหมดแตปริมาณวิตามินซี 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระลดลง รอยละ10.54, 5.26 และ 14.19 ตามลําดับ 

ไชยภร (2562) เครื่องดื่มผงชงพรอมดื่ม น้ําซาวขาวไรซเบอรี่ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ.จาน

วิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาผลของระยะเวลาในการแชขาวเพ่ือการลางทําความสะอาดขาว 

(ซาวขาว) ตอการเปลี่ยนแปลงกิจกรรมและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คุณภาพทาง

กายภาพและเคมีในขาวกลองไรซเบอรี่หุงสุก 2) พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําซาวขาวไรซเบอรี่โดย

เสริมสารใหความหวานและศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

รวมถึงการยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑ 3) ศึกษาอุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ีใชในการอบแหงแบบ
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พนฝอยและปริมาณสารมอลโตเด็กซตรินท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ผงท่ีมีผลตอ

การเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 4) ศึกษาชนิดและปริมาณของสารกอโฟมตอคุณภาพ

ทางกายภาพ เคมีและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ผงชงพรอมดื่มโดย

การทําแหงแบบโฟมแมทจากผลของการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ท่ีเสริมสารให

ความหวาน พบวา น้ําซาวขาวไรซเบอรี่เสริมสารใหความหวานซูคราโลส ในปริมาณรอยละ 0.014 

ไดรับการยอมรับจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคมากท่ีสุด และผลจากการศึกษา

อุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ีใชในการอบแหงแบบพนฝอยและปริมาณสารมอลโตเด็กซตรินท่ีเหมาะสม

สําหรับการผลิตน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ผง พบวา อุณหภูมิท่ี 150 องศาเซลเซียส และปริมาณสารมอลโต

เด็กตรินรอยละ 30 สงผลใหผลิตภัณฑมีปริมาณแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอล และสารตาน

อนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+ ท่ีสูงกวาอุณหภูมิและปริมาณมอลโตเด็กซตรินอ่ืน ๆ (p≤0.05)  

สายใจ (2561) ฤทธิ์ตานแบคทีเรียกอโรคในอาหารของสารสกัดดาหลาจากการศึกษา

สารพฤษเคมีในสารสกัดดาหลาในเอทานอลพบวาประกอบดวยอัลคาลอยด ฟลาโวนอยด ฟนอล     

กลีเซอไรด เทอรพีนอยด แทนนิน และซาปอนิน ซ่ึงสารเหลานี้มีผลสงเสริมการออกฤทธิ์ยับยั้ง

แบคทีเรียงานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาสารสกัดดาหลาในเอทานอลสามารถใชทดแทนสารปฏิชีวนะเพ่ือ

ควบคุมแบคทีเรียกอโรคในอาหารได 

อรุณี และคณะ (2559) ศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพดาหลาสูไมดอกเศรษฐกิจ เพ่ือ

ศึกษา สูตรและอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการพัฒนาดาหลาเปนผลิตภัณฑเชิงสุขภาพ และเพ่ือศึกษา

วิธีการ เพ่ิมจํานวนตนดาหลาโดยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ ซ่ึงผลการวิจัยพบวาในพ้ืนท่ีสามจังหวัด

ชายแดน ภาคใตยังไมมีการปลูกดาหลาเปนการคา และมีระบบการจัดการท่ีเหมาะสม และการใช

ประโยชน สวนใหญเปนการใชในรูปแบบเดิม ๆ คือเปนอาหารรับประทานกับขาวยํา และใชเปนไมตัด

ดอก แต มีจํานวนไมมากนัก สารสกัดดาหลาท่ีใหสารยับยั้งแบคทีเรียไดดี คือ สารสกัดหยาบอะซีโตน 

และ เมทานอลจากสวนใบ เหงา และลําตน สารสกัดหยาบเฮกเซนและอะซีโตนจากสวนของดอก 

และ สารสกัดหยาบเฮกเซนจากสวนราก ความเขมขนท่ีต่ําท่ีสุดของสารสกัดท่ีสามารถยับยั้งเชื้อ              

Pseudomonas carotovorum คือสารสกัดจากดอกดาหลาในอะซีโตนมีคา 0.78 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร ในการ พัฒนาผลิตภัณฑจากดอกดาหลาเปนกัมม่ีเยลลี่ดาหลาท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ 

พบวาผลิตภัณฑท่ีได จากงานวิจัยเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  

 เดชา (2559) ศึกษาผลของการลดระดับน้ําตาลในเลือดของดอกดาหลาในผูมีภาวะใกล

เบาหวานจากการศึกษากอนหนานี้พบวา เหงาของดาหลามีฤทธิ์ชวยตานอนุมูลอิสระ ลดการอักเสบ

และระดับน้ําตาลในเลือด และพบวาในดอกดาหลามีสารประกอบท่ีคลายกัน โดยเฉพาะสาระสําคัญ

ตางๆ ประกอบไปดวย phenol, flavonoids, anthocyanins, tannins, quercetin แตยังขาดการ

วิจัยในมนุษย การศึกษานี้จึงไดศึกษาผลของการลดระดับน้ําตาลในเลือดของดอกดาหลาแหงในผูมี
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ภาวะใกลเบาหวานโดยการศึกษาเชิงลดทดลองครั้งนี้มีอาสาสมัครตามเกณฑการคัดเลือก โดยการสุม

ใหกลุมทดลองจะไดรับดอกดาหลาอบแหงบดใสแคปซูล วันละ 2 แคปซูล ปริมาณแคปซูลละ 500 

mg ซ่ึงแปลผลไดวา ขนาดของดอกดาหลาท่ีใชในการทดลอง มีความปลอดภัยไมมีพิษตอตับและไต 

ในระยะเวลาทดลอง  

 กมลทิพย และสุธีรา (2559) การพัฒนาและใชประโยชนจากดาหลาเพ่ือเปนผลิตภัณฑอาหาร

เชิง สุขภาพวัตถุประสงคในการวิจัยในครั้งนี้เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑจากดาหลาใหเปนผลิตภัณฑอาหาร

เชิง สุขภาพ โดยผลิตเปนกัมม่ีเยลลี่ดาหลาพลังงานต่ํา มีวัตถุประสงคเพ่ือท่ีจะเพ่ิมคุณคาของกัมม่ี 

เยลลี่โดยการใชสีกลิ่นรสและสารอาหารท่ีมีประโยชนจากดาหลารวมท้ังสารทดแทนความหวานท่ีจะ 

เติมลงไปในผลิตภัณฑ  จากการพัฒนาสูตรพ้ืนฐานกัมม่ีเยลลี่ดาหลาพบวา สูตรท่ีเหมาะสม

ประกอบดวยน้ําดาหลารอยละ 13.69 เจลาตินรอยละ 6.59 น้ําตาลรอยละ 35.50 กรดซิตริกรอยละ 

1.11 น้ํารอยละ 11.16 และกลูโคสไซรัปรอยละ 31.95 ผูทดสอบใหคะแนนในระดับชอบปานกลาง 

ปานกลาง (6-7 คะแนน) ผูวิจัยจึงนาสูตรดังกลาวไปศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวาน โดยใช 

ซูคราโลส ซอรบิทอล และไซลิทอล จาการทดลองพบวา ชนิดของสารใหความหวานสงผลตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยางมีนัยสําคัญ  (p<0.05)  

ในการศึกษานี้ซูคราโลสเปนสารทดแทนความหวานท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด 

 ศุกฤชชญา (2553) ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมชนิดเขมขนเพ่ือสุขภาพจากดอกไมหลากสี ปจจุบัน

ผูบริโภคหึความสนใจอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน ดอกไมรับประทานไดจึงเปนอีกทางเลือกเพ่ือสุขภาวะ

ท่ีดีของผูบริโภคนอกเหนอจากผักผลไม งานวิจัยครั้งนี้จึงศึกษาดอกไมท่ีรับประทานได 3 กลุมสี คือ  

สีแดง ๖ (ดอกดาหลา ดอกเข็ม) สีเหลือง (ดอกกุหลาบเหลือง ดอกโสน และสีน้ําเงิน (อัญชัน ดอก

เฟองฟา) วิเคราะหสารออกฤทธิ์ชีวภาพ ไดแก สารประกอบฟลีนอลิก สารฟาวโนอยด แทนนิน และ

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ พบวา ดอกกุหลายสีเหลือง มีสารประกอบฟนอลิกและสารฟลา

โวนอยสูงสุด ตามลําดับ โดยอัญชันสีน้ําเงินมีปริมาณแทนนินในระดับต่ํา ดังนั้นดอกไมท่ีเหมาะสมเปน

วัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่มชนิดเขมขนคือ ดอกกุหลาบเหลือง ดอกดาหลาแดง และดอกอัญชันสีแดง  

 สุทธิพร (2020) น้ําตาลกลุมฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (fructooligosaccharide; FOS) เปน

สารพรีไบโอติก (prebiotic) ท่ีมีคุณสมบัติกระตุนการเจริญของแบคทีเรียโปรไบโอติกไดดี อีกท้ังไดรับ

ความนิยมและถูกยอมรับอยางกวางขวางดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือทดลองผลิตผลิตภัณฑ

หมูยอพรีไบโอติกท่ีมีสวนผสมของน้ําตาล FOS และทดสอบคุณสมบัติพรีไบโอติกเบื้องตนของ

ผลิตภัณฑ ผงสุทธิพรน้ําตาล FOS (Frutafit®IQ) ท่ีเตรียมจากรากชิโครี่ (Cichorium intybus L.)

และน้ําตาล FOS ท่ีสกัดจากหัวหอมแขก (Allium cepa L.) ไดถูกนํามาใชเปนสวนผสมในการผลิต

หมูยอพรีไบโอติกครั้งนี้โดยพบวาโมเลกุลของน้ําตาลท้ังสองแหลงมีคา Degree of polymerization 

(DP) เทากับ 12.55 และ 6.95 ตามลําดับ ปริมาณ FOS ไดแก น้ําตาลคีสโตสและนีสโตสในตัวอยางมี
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การเปลี่ยนแปลงเล็กนอย (P>0.05) เม่ือไดรับความรอนท่ีระดับ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

น้ําตาล FOS ไดถูกนํามาใชเปนสวนผสมในการผลิตหมูยอท้ังสิ้น 4 สูตร ไดแก สูตรผสมน้ําตาล FOS 

จากรากชิโครี่ปริมาณ 5 และ 10% (w/w) และสูตรผสมน้ําตาล FOS จากหัวหอมแขกปริมาณ 5 และ 

10% (w/w) นอกจากนี้ยังมีหมูยอสูตรมาตรฐานท่ีนํามาศึกษารวมดวย ผลการทดลองพบวาหมูยอทุก

สูตรสามารถกระตุนการเจริญของเชื้อโปรไบโอติกทุกสายพันธุท่ีนํามาศึกษาครั้งนี้ไดเปนอยางดีแตการ

เ จ ริ ญ ข อ ง  Escherichia coil แ ล ะ  Salmonella enterica subspecies enterica serovar 

Typhimurium ก็ถูกกระตุนดวยเชนกัน (P<0.05) แตเม่ือทดสอบการกระตุนการเจริญของประชากร

จุลินทรียผสมจากทางเดินอาหารคนดวยเทคนิค fecal slurry test ก็พบวาหมูยอพรีไบโอติกทุกสูตร

สามารถสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียกรดแลกติกโดยรวมไดดี สงผลใหยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียกลุม Salmonella-Shigella ดังนั้นจึงสรุปไดวาหมูยอพรีไบโอติกท่ีเสริมดวยน้ําตาล FOS 

จากพืชท้ังสองแหลงนี้ มีศักยภาพท่ีจะพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่นเพ่ือผูบริโภคตอไปได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1  วัสดุ อุปกรณและเคร่ืองมือ 
     3.1.1  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
               3.1.1.1  ดอกดาหลาจากสวนจังหวัดนครศรีธรรมราช  
                          ดาหลาพันธุตรัง 1 สีขาว   
                          ดาหลาพันธุตรัง 2 สีชมพู   
                          ดาหลาพันธุตรัง 2 สีแดง 
               3.1.1.2  ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS กรุงเทพเคมี) 
           3.1.1.3  น้ําตาลทราย (มิตรผล) 
          3.1.1.4  เกลือ (ปรุงทิพย) 
      3.1.2  เครื่องมือท่ีใชในการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
          3.1.2.1  เครื่องชั่งไฟฟา 
               3.1.2.2  เตาไฟฟา 

          3.1.2.3  หมออะลูมิเนียม เบอร 20 เครื่องหมายการคา หัวมาลาย 
          3.1.2.4  ถวยตวงของเหลวพลาสติกขนาด 500 มิลลิลิตร 
          3.1.2.5  กระชอนสเตนเลส 
          3.1.2.6  ทัพพีสแตนเลส เครื่องหมายการคา หัวมาลาย 
          3.1.2.7  ผาขาวบาง 
          3.1.2.8  ขวดพลาสติสบรรจุผลิตภัณฑมีฝาปด 60 มิลลิลิตร 

          3.1.3  อุปกรณและเครื่องมือในการวิเคราะหคุณภาพ 
          3.1.3.1 เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer ยี่หอ KONICA MINOLTA รุน CM-

3500d โปรแกรมเวอรชั่น CM-S100 W1.70.0001 
          3.1.3.2 วัดคาความเปนกรด – ดาง (pH) โดยใชเครื่อง pH meter 
          3.1.3.3 เครื่องมือวิเคราะหคาความหวาน (Refractometer)  
          3.1.3.4 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9 – points hedonic scale) 
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3.2  วิธีการทดลอง 
3.2.1  การศึกษาคุณสมบัติของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ  

                   3.2.1.1  เก็บเก่ียวเอดดาหลาสายพันธุตรัง 1 (สีขาว) พันธุตรัง 2 (สีชมพู) และพันธุ
ตรัง 3 (สีแดง)  เม่ือกลีบดอกชั้นนอกบาน ควรตัดดอกในชวงเชา โดยตัดใหยาวชิดโคนตน แลวแชน้ํา
ทันที ระวังอยาใหดอกทับกันจะทําใหดอกช้ํา เตรียมเครื่องดื่มดอกดาหลา โดยมีปริมาณของวัตถุดิบใน
การผลิตเครื่องดื่ม คือ ดอกดาหลา 200 กรัม ตมกับน้ําเปลา 3 ลิตร (อัตราสวนดอกดาหลาแตละสาย
พันธุ ตอน้ําท่ีใชตมสกัด เทากับ 0.2 : 3) น้ําตาลทรายขาว  300 กรัม (รอยละ 10 ของน้ําท่ีใชตม) 
และเกลือ 2.5 กรัม (รอยละ 0.05 ของน้ําท่ีใชตม)  (ดัดแปรมาจากศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตร
นราธิวาส, 2559) โดยมีข้ันตอนดังแผนภาพท่ี 3.1 
 

 
 

ลางดอกดาหลาลางใหสะอาด หั่นดอกดาหลาขนาด 1 เซนติเมตร 
 

 
 

ตมน้ําเดือด  นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา  ตม 5 นาที 
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เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 C  เวลา 15 นาที  
นํามากรองเอากลีบดอกออกตั้งไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุขวดหรือแชเย็น 

 
  แผนภาพท่ี 3.1  ข้ันตอนการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลา 

 
         3.2.1.2  การวิเคราะหคุณภาพ 

                     นําเครื่องดื่มจากดอกดาหลาแตละสายพันธุไปวิเคราะหคุณภาพ ไดแก 
         คุณภาพทางเคมีกายภาพ วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ 
(Complete Randomized Design, CRD) ทําการศึกษาปจจัย คือ สายพันธุดอกดาหลาท่ีแตกตาง
กัน 3 ชนิด ซ่ึงมีสีตางกัน คือ พันธุตรัง 1 (สีขาว) ตรัง 2 (สีชมพู) และพันธุตรัง 3 (สีแดง) นําเครื่องดื่ม
ดอกดาหลาท่ีไดท้ัง 3 ชนิด ไปวิเคราะหคุณภาพในดานตางๆ ไดแก  

                     - วัดคาสีดวย เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer (KONICA MINOLTA 
รุน CM-3500d)  แสดงผลในรูปคาสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*)   

                     - วัดคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่อง pH meter  
                     - วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได ดวย Hand Refractometer 
                     - การวิเคราะหหาคาปริมาณสารแอนโทไซยานิน นําตัวอยางท่ีไดมาทําการ

ตรวจวัดคาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ดวยตามวิธี pH Differential Method ของ AOAC (2005) 

ทําการวัดตัวอยางละ 3 ครั้ ง แลวนํ าไปเขาเครื่องวิ เคราะหวัดคาการดูดกลืนแสง UV VIS 

Spectrophotometer ยี่หอ Cecil รุน CE 2021 และนําคาท่ีไดมาเขาสูตร 

 

Total anthocyanin conrent =  

                              นําผลท่ีวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งท่ีทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) กําหนดนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน รอยละ 95 วิเคราะหผลโดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ  
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                    - ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องด่ืมดอกดาหลาในดาน
ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใชผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน วาง
แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นํา

ขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดยหาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) คะแนนจากแตละสูตรมาวิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant 
Difference, (LSD) เพ่ือคัดเลือกสายพันธุดอกดาหลาท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลา ไป
ทําการศึกษาปริมาณสารใหความหวานแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในข้ันตอนตอไป 
 3.2.2  ศึกษาปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) สําหรับทดแทนน้ําตาลทราย
บางสวนในเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 

         นําสูตรการผลิตเครื่องดื่มจากดอกดาหลาท่ีคัดเลือกจากขอ 3.2.1 มาศึกษาปริมาณ
ของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในสูตรเพ่ือพัฒนาเปนเครื่องดื่มดอก
ดาหลาสูตรลดพลังงาน  โดยศึกษาอัตราสวนสารใหความหวาน FOS : น้ําตาลทราย ในปริมาณรอย
ละ 10:90  15:85  และ 20:80  นําผลิตภัณฑเครื่องด่ืมดอกดาหลาท้ัง 3 สูตร มาวิเคราะหคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใช
ผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นําขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดยหาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) คะแนน
ความชอบของแตละสูตร  วิ เคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant Difference (LSD) สวนผสมเครื่องดื่ม
ดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนสารใหความหวาน FOS : น้ําตาลทราย ดังตารางท่ี 3.1 

 
ตารางท่ี 3.1  สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนสารใหความหวาน FOS : น้ําตาลทราย  

ในปริมาณรอยละ 10:90  15:85  และ 20:80 
 

สวนผสม 
ปริมาณสวนผสม FOS: น้ําตาลทราย (กรัม) 

10:90 15:85 20:80 
น้ําสะอาด 3000 3000 3000 
ดอกดาหลา 200 200 200 
น้ําตาลทรายขาว 270 255 240 
สารใหความหวาน FOS 30 45 60 
เกลือ 2.5 2.5 2.5 
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ลางดอกดาหลาลางใหสะอาด หั่นดอกดาหลาขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งบนเตาไฟฟา (ตั้งอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส) นาน 10 นาที                                   

จนน้ําเดือด มีอุณหภูมิท่ี 97±0.5 องศาเซลเซียส   

 
ใสกลีบดอกดาหลาลงไปตมในหมอปดฝา 5 นาที จนสีของดอกดาหลาจางลง 

 
กรองแยกเอากลีบดอกออก 

 
เติมน้ําตาลทราย  เกลือ และ FOS  

 
พาสเจอรไรซ โดยควบคุมใหน้ําดอกดาหลามีอุณหภูมิคงท่ี 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที  

 
บรรจุขวดขณะรอนแลวแชในน้ําเย็น 

 
เก็บรักษา โดยการแชเย็น 

 
แผนภาพท่ี 3.2  ข้ันตอนการเตรียมเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีใชสารใหความหวาน   
                    FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน 

 
3.2.3  ศึกษาการปรับรสชาติเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
         ปรับรสชาติของเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน เพ่ือใหเครื่องดื่มจากดอกดา

หลาดื่มงาย และเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน โดยการปรับรสชาติความเปรี้ยวดวยการเติมดอก
กระเจี๊ยบรอยละ 6 และกรดซิตริก รอยละ 0.6 ของปริมาณเครื่องดื่ม สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลา
สูตรปรับรสเปรี้ยวดวยกระเจี๊ยบแดงและกรดซิตริก ดังตารางท่ี 3.2 
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ตารางท่ี 3.2  สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรปรับรสเปรี้ยวดวยกระเจี๊ยบแดงและกรดซิตริก 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
น้ําสะอาด 3000 3000 3000 
ดอกดาหลา 200 200 200 
น้ําตาลทรายขาว 255 255 255 
สารใหความหวาน (FOS) 45 45 45 
เกลือ 2.5 2.5 2.5 
กระเจี๊ยบแดง - 50 - 
กรดซิตริก - - 5 

 

           นําเครื่องดื่มจากดอกดาหลาท่ีปรับรสเปรี้ยวท้ัง 3 ตัวอยาง ไปวิเคราะหคุณภาพ 
ไดแก วัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี วัดคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่อง pH meter วัดปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได ดวย Hand Refractometer นําผลท่ีวัดไดมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน รอยละ 95 วิเคราะหผลโดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติ  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดย

หาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) คะแนนจากแตละสูตรมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant Difference, (LSD) เพ่ือคัดเลือก
สวนผสมท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลาเพ่ือสุขภาพสูตรลดพลังงาน 
 3.2.4  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาระหวางเก็บรักษา 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

          นําสูตรท่ีดีท่ีสุดของขอ 3.2.3 มาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมและคง
คุณประโยชนของเครื่องดื่มดอกดาหลา โดยบรรจุเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาลงในขวด
พลาสติกพรอมฝาปดสนิท ขนาด 50 มิลลิลิตร และนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนระยะเวลา 0 3 6 9 12 และ 15 วัน เพ่ือดูการเปลี่ยนแปลงของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดา
หลา 
                    3.2.4.1  ทําการตรวจวัดคาสีดวย เครื่องวัดคาสี  Spectrophotometer ยี่หอ 
KONICA MINOLTA รุน CM-3500d โปรแกรมเวอรชั่น CM-S100 W1.70.0001 แสดงผลในรูปคา
สวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*)  
           3.2.4.2  วัดคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดคาความเปนกรด – ดา 
(pH) โดยใชเครื่อง pH meter  
           3.2.4.3  วิเคราะหคา (anthocyanin) 



60 
 

3.3  สถานที่ทําการวิจัย 
หองครัวรานอาหารเทพบาร 

 หองปฎิบัติการสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
 

3.4  ระยะเวลาการทําวิจัย 
 1 ตุลาคม 2564 - สิงหาคม 2565 
 
 

 

   
 



บทท่ี 4 

 
ผลการวิเคราะหขอมูลและการอภิปรายผล 

 

4.1  การศึกษาคุณสมบัติของเคร่ืองดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ  
 ผลการศึกษาคุณสมบัติของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ โดยน้ําดอก              
ดาหลาท่ีไดจากแตละสายพันธุจะมีสี และกลิ่นท่ีแตกตางกัน ผลการประเมิณคุณภาพทางกายภาพ 
ไดแก คาสี (ความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*)  ผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 4.1 
และผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(ความรูสึกในปาก) และ ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ                 
(9 – Point Hedonic Scale) ใหผูชิม 30 คน ซ่ึงเปนพนักงานรานเทพบาร และลูกคารานเทพบาร 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized complete Block Design, RCBD) 

นําขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดยหาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥 ) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant Difference 
(LSD) ลักษณะของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุท่ีไดดังภาพท่ี 4.1 และตารางท่ี 
4.1  คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลาท้ัง 3 สายพันธุ  
แสดงดังตารางท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.1  ผลวิเคราะหคุณภาพบางสวนของเครื่องดื่มดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
 

Quality Torch ginger 1 
White 

Torch ginger 2 
Pink 

Torch ginger 3 
Red 

Color value   L* 65.00+0.10a 64.42+0.08b 62.15+0.12c 
   a* 0.06+0.05c 1.01+0.06b 5.04+0.08a 

                   b* 0.77+0.20b 1.15+0.22a 0.58+0.15c 
Soluble solids (°Brix)    9.00+0.00b 9.00+0.00b 9.50+0.00a 
pH ns 3.75+0.00 3.79+0.00 3.78+0.00 
Anthocyanin (mg/L)     0.22 ±0.05c 6.68 ±0.30b 10.39±0.52a 

 
หมายเหตุ:  a b c  ท่ีกํากับแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง คาเฉลี่ยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง     

สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
                        ns   ท่ีกํากับ หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ปริมาณแอนโทไซยานินของเครื่องดื่มดอกดาหลา พบวา ปริมาณแอนโทไซยานินของสูตรดา
หลาขาวมีคาเฉลี่ย 0.22 (mg/L) ซ่ึงมีปริมาณนอยท่ีสุด ดาหลาชมพูมีคาเฉลี่ย 6.68 (mg/L) ดาหลาสี
แดงมีคาเฉลี่ย 10.39 (mg/L) ซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุด และ ดาหลาสูตรพัฒนามีคาเฉลี่ย 9.69 (mg/L) 
ผลของคา L* มีความสวางนอยกวา สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 8 คา a* .ในสูตรท่ี 3 สูงกวาสูตรท่ี 1 และ
สูตรท่ี 2  คา b* ในสูตรท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 Soluble solids (°Brix) ท้ัง 3 สูตรไม
แตกตางกันอยางมีนัยสัมพันธ คาpH ในสูตรท่ี 3 สูงกวาสูตรท่ี 2 มากกวาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 
 
ตารางท่ี 4.2  คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
 

Attribute 
Liking score 

Torch ginger 1 
white 

Torch ginger 2 
pink 

Torch ginger 3 
red 

appearance 7.23+0.97b 7.70+1.02b 8.46+0.93a 
color 6.86+1.10c 7.40+1.03b 8.20+0.84a 
smell 7.03+1.06b 7.23+1.00b 8.23+0.72a 
taste 7.16+1.17b 7.40+0.77b 8.03+1.09a 
Texture (mouth feel) 7.36+1.35b 7.26+1.01b 8.10+0.95a 
Overall likms 7.60+0.93b 7.73+0.63b 8.56+0.81a 

 
หมายเหตุ:  a b c  ท่ีกํากับแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมี  
                     นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05)  
 

 จากตารางท่ี 4.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ 
ดานลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) โดยผูชิมใหการยอมรับเครื่องดื่มจากดาหลาสายพันธุ
ตรัง 3 สีแดง โดยมีคะแนนเฉลี่ย การยอมรับในดานลักษณะปรากฎ 8.46 ระดับความชอบชอบมาก 
ดานสีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบชอบมาก  ดวยสีของเครื่องดื่มมีสีแดงเขมกวาสายพันธุ
ตรัง 1 สีขาว และสายพันธุตรัง 2 สีชมพู ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 8.23 ระดับความชอบชอบมาก ซ่ึง
สายพันธุตรัง 3 สีแดงมีกลิ่นแรงกวาสายพันธุตรัง 1 และ สายพันธุตรัง 2  ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 
8.03 ระดับความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากมีคะแนนเฉลี่ย 8.10 ระดับ
ความชอบชอบมาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.56 ระดับความชอบชอบมาก ผลทาง
คุณภาพกายภาพท่ีสงผลตอผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูงสุด ในสูตรท่ี 3 สายพันธุตรัง 3 สีแดง 
เพราะมีสารแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด โดยสายพันธุตรัง 3 มีสีท่ีแดงเขมกวาสายพันธุตรัง 1 และสายธุ
พันตรัง 2 และมีกลิ่นของดอกดาหลาท่ีชัดเจนและคอยขางฉุนกวาทําใหผูชิมมีความรูสึกเหมือนไดดื่ม
เครื่องดื่มจากดอกดาหลาจริงๆ ดังนั้นจึงเลือกสายพันธุตรัง 3 สีแดง มาทําการศึกษาปริมาณสารให
ความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานตอไป 
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สายพันธุตรัง 1 สายพันธุตรัง 2 สายพันธุตรัง 3 

 

       
 
     

              ภาพท่ี 4.1  เครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลาท้ัง 3 สายพันธ 
 

4.2  การศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน 
ในเคร่ืองดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 

ผลท่ีไดจากการทดลองขอ 4.1 คือสายพันธุตรัง 3 สีแดง ท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม 
จึงนํามาศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลา โดยการใช
ปริมาณสารใหความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวนใน
เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน สารใหความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ตอ น้ําตาล
ทรายขาว 10:90, 15:85, และ 20:80 จากนั้นนําไปทดสอบความชอบและทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานความชอบท้ัง 6 ดาน ของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังาน มีอัตราสวนสารให
ความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวนท้ัง 3 ระดับ จากผู
ทดสอบลูกคารานเทพบารและพนักงานรานเทพบารจํานวณ 30 คน มีผลการศึกษาคุณสมบัติของ
เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีใชสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในเครื่องดื่มดอก 
ดาหลาสูตรลดพลังงาน แสดงดังตารางท่ี 4.3 และ ตารางท่ี 4.4 
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ตารางท่ี 4.3  ผลวิเคราะหคุณภาพบางสวนของเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนของสารให 
                   ความหวาน FOS ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 10:90 15:85 และ 20:80 
 

Quality 
FOS: Sugar 

10:90 15:85 20:80 
Color value L* 51.36+3.97a 47.78+1.85b 51.21+0.71b 
                 a* 5.94+0.68a 3.50+0.46b 5.03+0.31ab 
                 b* 3.92+0.45a -0.66+0.43b 0.75+1.15b 
Soluble solids (°Brix) 9.50+0.00a 9.00+0.00b 9.00+0.00b 
pH ns 3.74+0.01 3.72+0.01 3.78+0.00 

 
หมายเหตุ:  a b c  ท่ีกํากับแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมี  
                     นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
                      ns    ท่ีกํากับ หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวา คาสี L* ในสูตรท่ี 3 มีความสวางนอยท่ีสุด และ

คา a* b* และ Soluble solids (°Brix) ในสูตรท่ี 1 มีคาสูงกวาสูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3 คา pH ในสูตร
ท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีปริมาณ FOS เพ่ิมข้ึนทําใหมีแนวโนมของสี
เครื่องดื่มดอกดาหลาออนลง และมีความหวานท่ีออนลงไปดวย แตไมมีผลตอคา pH 

 
ตารางท่ี 4.4  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนปริมาณของ  
                 สารใหความหวาน (FOS) ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 10:90 15:85 และ 20:80 
 

Attribute 
Favor score 

10:90 15:85 20:80 
Appearance 6.83+1.28b 8.30+1.14a 7.30+1.20b 

Color 7.23+1.30b 8.20+1.21a 7.53+1.13b 

Smell 6.80+1.15c 8.20+1.15a 7.43+1.27b 

Taste 6.93+1.08b 8.33+0.84a 7.86+0.89b 

exture (feel in the mouth) 6.80+0.96b 8.16+1.14a 7.86+1.19b 

Overall preference 6.90+0.75c 8.50+0.82a 7.96+0.96b 

 
หมายเหตุ:  a b c   ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                     ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
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10:90 15:85 20:80 

จากตารางท่ี 4.4 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลด
พลังงาน ท่ีมีอัตราสวนปริมาณสารใหความหวาน (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวน พบวา
เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานท่ีระดับสารใหความหวาน (FOS) สูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับมาก
ท่ีสุด ในดานลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.30 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีคะแนน
เฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบชอบมาก ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 8.20 ระดับความชอบชอบมาก ดาน
รสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 8.33 ระดับความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากมีคะแนน
เฉลี่ย 8.16 ระดับความชอบชอบมาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.50 ระดับความชอบ
ชอบมาก โดยมีสารใหความหวาน (FOS) 45 กรัม ตอ น้ําตาลทรายขาว 255 กรัม โดยผูชิมท้ัง 30 คน
ในการคะแนนความชอบดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความรูสึกในปาก) และลักษณะปรากฏ 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลทางกายภาพพบวา ผูชิมใหการยอมรับสูตร
ท่ี 2 มากท่ีสุดเพราะมีคาสี L* a* b* ไมสูงและต่ําจนเกินไป และมีคาความหวานท่ีพอดี มีรสชาติและ
เนื้อสัมผัสทีดีผูชิมจึงใหการยอมรับมากท่ีสุดจากนั้นนํามาศึกษาตอในขอ 4.3 

 

         
 
     

                      
                      ภาพท่ี 4.2  เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานโดยมีอัตราสวนปริมาณของสาร

ใหความหวาน (FOS)ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 10:90 15:85 และ 
20:80 

 

4.3  ผลการปรับรสชาติโดยใชกระเจ๊ียบและกรดซิตริก 
ผลท่ีไดจากการทดลองขอ 4.2 คือเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานท่ีระดับสารใหความ

หวาน (FOS) สูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด จึงนํามาศึกษาเพ่ือปรับรสชาติใหดื่มงายและได
คะแนนความชอบจากผูบริโภคมากข้ึน  โดยการนําน้ําดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน สูตรท่ี 1 คือ ดอก
ดาหลา 200 กรัม สูตรท่ี 2 ดอกดาหลา 200 กรัม : กระเจี๊ยบ 50 กรัม และ สูตรท่ี 3 ดอกดาหลา 
200 กรัม : กรดซิตริก 5 กรัม จากนั้นนําไปทดสอบความชอบและทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ดานความชอบท้ัง 6 ดาน ของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังาน สูตรปรับรสชาติเพ่ือใหรับประทาน
งายข้ึนและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค จากผูทดสอบลูกคารานเทพบารและพนักงานรานเทพบาร
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จํานวณ 30 คน มีผลการปรับรสชาติของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน โดยการใชกระเจี๊ยบ
และกรดซิตริกเปนสวนผสมปรับรสชาติของผลิตภัณฑ แสดงดังตารางท่ี 4.5 และ ตารางท่ี 4.6 

 
ตารางท่ี 4.5  ผลการวิเคราะหคุณภาพบางสวนของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรปรับรสเปรี้ยว 
 

quality Control  Okra flower mix Citric acid mix 
Color value   L* 51.50+0.12a 35.08+3.29c 39.89+1.20b 

                   a* 7.80+2.16c 37.21+2.16a 15.09+0.93b 

                   b* 1.03+0.26c 16.15+1.58a 3.87+0.93b 

Soluble solids (°Brix) 9.50+0.00b 10.00+0.00a 9.50+0.00b 
pH 3.47+0.01 a 2.35+0.01 b 2.68+0.01 b 

anthocyanin (mg/L) 9.82 ±0.52b 12.55 ±0.45a 9.69 ±0.32b 
 
หมายเหตุ:  a b c   ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                     ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวา คาสี L* ในสูตรท่ี 1 สูงกวาสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 
คา a* b* และ Soluble solids (°Brix) ในสูตรท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 คา pH ในสูตรท่ี 1 
สูงกวาสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 คาแอนโทไซยานินในสูตรท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3  การปรับคา 
pH ดวยกระเจี๊ยบและซิตริก สงผลตอคุณภาพของเครื่องด่ืมท่ีชวยใหมีรสเปรี้ยว ดื่มไดงายข้ึนและมี
รสชาติมากข้ึน  
 
ตารางท่ี 4.6  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรปรับรสเปรี้ยว 

Attributes 
คะแนนความชอบ 

Control formula Okra flower mix Citric acid mix 
Appearance 6.46+1.22c 7.20+1.42b 8.33+0.88a 

Color 6.53+1.43c 7.43+1.19b 8.30+0.83a 

Smell 6.53+1.35b 7.06+1.38b 7.86+1.54a 

Taste 6.86+1.35b 7.23+1.25b 8.03+1.09a 

Texture (mouth feel) 6.63+1.47b 7.26+1.36b 8.10+1.06a 

Overall preference 6.83+1.53c 7.60+1.10b 8.43+0.85a 

 

หมายเหตุ: a b c   ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 

 



67 

สูตรควบคุม สูตรผสมกระเจี๊ยบ สูตรผสมกรดซิตริก 

จากตารางท่ี 4.6 การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ ดาน
ลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลด
พลังงานสูตรตางๆ เม่ือปรับรสชาติใหผูบริโภค พบวาสูตรท่ีปรับรสชาติดวยกรดซิตริกไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุดโดย ดานลักษณะปรากฏ ดานสี ดาน ดานรสชาติ ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก และ 
ดานความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนเฉลี่ยระดับความชอบชอบมากเครื่องด่ืม ดอกดาหลาสูตรลด
พลังงานปรับรสชาติดวยกระเจี๊ยบมีผลใหเครื่องดื่มมีสีแดงเขมข้ึน และปริมาณแอนโธไซยานินสูงข้ึน 
จากผลทดสอบชิม ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีปรับดวยกรดซิตริกมากกวา
ดวยยังคงลักษณะของเครื่องดื่มดอกดาหลามากกวาและมีรสชาติเปรี้ยวท่ีดีกวาการปรับรสชาติดวย
กระเจี๊ยบ ผูวิจัยจะนําสูตรท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการ
เก็บรักษาของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานตอไปในขอ 4.4 

 

         

 
     

               ภาพท่ี 4.3  เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีปรับรสชาติดวยกระเจี๊ยบและกรดซิตริก 
 

4.4  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเคร่ืองดื่มดอกดาหลาระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

นําเครื่องด่ืมสูตรพัฒนาท่ีไดรับการยอมรับมาวิเคราะหคุณภาพของเครื่องดื่มระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 วัน เพ่ือดูความเปลี่ยนแปลงของ คา pH คาสี และ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน ในระหวางการเก็บรักษา ดังตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 4 องศาเซลเซียส 

 

ระยะเวลาเก็บ 
(วัน) 

pH 
คาสี ปริมาณแอนโท

ไซยานิน 
(mg/L ) 

L* ns a* ns b* ns 

0 2.68+0.01a 39.89+1.20 15.09+0.93 3.87+0.93 9.69 ±0.32 a 
3 2.68+0.02a 39.31+0.26 15.44+0.32 4.28 +0.10 9.50 ±0.13 a 
6 2.72+0.01ab 39.16+0.06 15.24+0.31 4.24+0.06 9.37 ±0.09 ab 
9 2.77+0.04ab 39.23+0.07 14.79+0.30 4.30+0.13 9.35 ±0.12 ab 
12 2.78+0.05ab 39.16+0.10 14.76+0.23 4.19+0.12 9.30 ±0.22 ab 
15 2.80+0.02b 40.02+0.53 14.77+0.28 4.30+0.08 9.16 ±0.24 b 

 
หมายเหตุ:  a b c    ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                      ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 

 ns     ท่ีกํากับ หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.7 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาคาpH มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอยอยางมีนัยสําคัญใน
วันท่ี 15  (p≤0.05) คาสีจากการวัดคา คาสี L* a* b* ไมมีการเปลี่ยนแปลง  และปริมาณแอนโทไซ
ยานินมีแนวโนมลดลงเล็กนอย อยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 15  (p≤0.05) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ
รัตนา และคณะ (2557) ท่ีปริมาณแอนโทไซยานินในขาวโพดสีมวงมีแนวโนมลดลงเม่ือเก็บรักษานาน
ข้ึน และดวงรัตน (2561) ท่ีรายงานวาปริมาณแอนโทไซยานินในน้ําดอกอัญชันและกระเจี๊ยบลดลง
เชนกันเม่ือเก็บรักษานานข้ึน ดวยสารแอนโทไซยานินมีการสลายตัวจึงมีปริมาณลดลง 
 

 

 

 
 

 
 
 
 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผล 
 5.1.1   ศึกษาคุณสมบัติของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
          ปริมาณแอนโทไซยานินของสูตรดาหลาขาวมีคาเฉลี่ย 0.22 (mg/L) ซ่ึงมีปริมาณนอย
ท่ีสุด ดาหลาชมพูมีคาเฉลี่ย 6.68 (mg/L) ดาหลาสีแดงมีคาเฉลี่ย 10.39 (mg/L) ซ่ึงมีปริมานมากท่ีสุด 
ผูชิมใหการยอมรับ ดาหลาสายพันธุตรัง 3 สีแดง โดยมีคะแนนการยอมรับ ในดานลักษณะปรากฎ 
โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.46 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบ
ชอบมากซ่ึงมีสีแดงเขมกวา สายพันธุตรัง1 สีขาว และสายพันธุตรัง 2 สีชมพู ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 
8.23 ระดับความชอบชอบมาก ซ่ึงสายพันธุตรัง 3 กลิ่นท่ีชัดเจนและฉุนกวาสายพันธุตรัง 1 และ สาย
พันธุตรัง 2 ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 8.03 ระดับความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึก
ในปากมีคะแนนเฉลี่ย 8.10 ระดับความชอบชอบมาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.56 
ระดับความชอบชอบมาก การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ ดาน
ลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) 
 5.1.2  ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในเครื่องดื่ม
ดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
          ผูชิมใหการยอมรับเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ท่ีมีอัตราสวนปริมาณสารให
ความหวาน (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวน พบวาเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานท่ี
ระดับสารใหความหวาน (FOS) สูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด ในดานลักษณะปรากฏ โดยมี
คะแนนเฉลี่ย คือ 8.30 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบชอบ
มาก ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 8.20 ระดับความชอบชอบมาก ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 8.33 ระดับ
ความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากมีคะแนนเฉลี่ย 8.16 ระดับความชอบชอบ
มาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.50 ระดับความชอบชอบมาก โดยมีสารใหความหวาน 
(FOS) 45 กรัม ตอ น้ําตาลทรายขาว 255 กรัม โดยผูชิมท้ัง 30 คนในการคะแนนความชอบดานส ี
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความรูสึกในปาก) และลักษณะปรากฏ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 5.1.3  ศึกษาผลการปรับรสชาติของเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
          เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานสูตรตางๆ เพ่ือปรับรสชาติใหผูบริโภค พบวา
สูตรท่ี 3 ปรับรสชาติดวยกรดซิตริกไดรับการยอมรับมากท่ีสุดโดย ดานลักษณะปรากฏโดยมีคะแนน
เฉลี่ย 8.33 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.30 ระดับความชอบชอบมาก ดาน
กลิ่นโดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.86 ระดับความชอบปานกลาง ดานรสชาติโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.03 ระดับ
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ความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.43 ระดับความชอบ
ชอบมาก และ ดานความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.43 ระดับความชอบชอบมาก การทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ 
และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) ปริมาณ
แอนโทไซยานินของเครื่องดื่มดอกดาหลา 

5.1.4  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสการเปล่ียนแปลง 

         คุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส พบวา .ระยะเวลา 2 - 3 วัน มีคา pH 2.68 ไมมีการเปลี่ยนแปลง คาสี L* a* b* แทบ
ไมมีการเปลี่ยนแปลงของคาสี และปริมาณแอนโทไซยานิน 9.69 ระยะเวลา6 - 12 มีคา pH  
2.72 - 2.78 มีคา pH ท่ีเพ่ิมข้ึน คาสี L* a* b* เริ่มมีการเปลี่ยนแปลง และปริมาณแอนโทไซยานิน 
9.37 - 9.30 เริ่มมีปริมาณท่ีลดลง ระยะเวลา 15 วันสุดทายของการเก็บรักษา พบกวา มีคา pH ท่ี
เพ่ิมข้ึนจากวันแรกถึง 2.80 คาสี L* a* b* ท่ีเพ่ิมข้ึนสูง และปริมาณแอนโทไซยานินท่ีลดลงถึง 9.16 
ผูผลิตจึงแนะนําวาใหรับประทานภายใน 1 - 3 ถึงจะไดรับประโยชนมากท่ีสุด 

 

5.2  ขอเสนอแนะ 
5.2.1  ควรพัฒนาเครื่องดื่มดอกดาหลาหลากหลายรสชาติใหรับประทานงายข้ึนและเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค 
5.2.2  ควรวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการท้ังหมดของเครื่องดื่มดอกดาหลา 
5.2.3  ศึกษาตนทุนการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรพัฒนาแลวเพ่ือจะนําไปตอยอดเปน

สินคาชุมชน 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก  ก ศึกษาคุณสมบัติของเค ร่ืองดื่ มดอกดาหลาจากดอกดาหลา  
3 สายพันธุ 

ภาคผนวก  ข ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ํ าตาลทราย
บางสวนในเคร่ืองดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 

ภาคผนวก  ค ศึกษาเคร่ืองดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงานสูตรตางๆ เพ่ือปรับ 
รสชาติใหทานงายและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

ภาคผนวก ง แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
 

  
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 
 

ศึกษาคุณสมบัติของเคร่ืองดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
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ตาราง ก.1  วิธีการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณสวนผสม 

ดอกดาหลา                                         
น้ําตาลทรายขาว                        
เกลือ                                              
น้ําสะอาด                            

200      กรัม 
300      กรัม 

½  ชอนชา  (2.5 กรัม) 
3000  มิลลิลิตร 

 
วิธีการทดลอง 
 

ลางดอกดาหลาลางใหสะอาดหั่นดอกดาหลาขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีจางออกขาว  

 
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 C  เวลา 15 นาที นํามากรองเอากลีบดอกออก 

 
ตั้งไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุขวดหรือแชเย็น 

 

       
 

 
 

สูตร 1 สายพันธุตรังสีขาว สูตร 2 สายพันธุตรังสชีมพู สูตร 3 สายพันธุตรังสแีดง 

ภาพท่ี ก.1  เครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลาท้ัง 3 สายพันธุ 



  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนใน 
เคร่ืองดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
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ตาราง ข.1  สวนผสมน้ําดอกดาหลาท่ีมีปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน 

 

สวนผสม 
    ปริมาณสวนผสม FOS: น้ําตาลทราย (กรัม)                  

10:90  15:85 20:80 
น้ําสะอาด 3000 3000 3000 
ดอกดาหลา 200 200 200 
เกลือ 2.5 2.5 2.5 
น้ําตาลทรายขาว 
สารใหความหวาน FOS 

270 
30 

255 
45 

240 
60 

 
วิธีการทดลอง 
 

ลางดอกดาหลาใหสะอาดแลวหั่นดอกดาหลาใหมีขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 

ตมดอกดาหลานาน 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีซีดจางออกขาว 

  
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ และสารใหความหวาน FOS 

 ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เวลา 15 นาที  

 
กรองแยกกลีบดอกดาหลาออกดวยผาขาวบาง 

 
บรรจุขวด ปดฝา แลวแชเย็นเก็บไว 
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ภาพท่ี ข.1  เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานโดยมีอัตราสวนปริมาณของสาร ใหความหวาน 

(FOS) ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 10:90 15:85 และ  20:80 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

สูตร 1 10:90 สูตร 2 15:85 สูตร 3 20:80 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ศึกษาเคร่ืองดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงานสูตรตางๆ เพ่ือปรับ 
รสชาติใหทานงายและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
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ตารางท่ี ค.1 สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรปรับรสเปรี้ยวดวยกระเจี๊ยบแดงและกรดซิตริก 
 

 
วิธีการทดลองสูตรท่ี 2  
 

ลางดอกดาหลาใหสะอาดแลวหั่นดอกดาหลาใหมีขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 

ตมดอกดาหลานาน 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีซีดจางออกขาว 

  
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ ดอกกระเจี๊ยบ และสารใหความหวาน FOS 

 ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เวลา 15 นาที  

 
กรองแยกกลีบดอกดาหลาออกดวยผาขาวบาง 

 
บรรจุขวด ปดฝา แลวแชเย็นเก็บไว 

 
 
 
 

 
วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

น้ําสะอาด 3000 3000 3000 

ดอกดาหลา 200 200 200 

น้ําตาลทรายขาว 255 255 255 

สารใหความหวาน (FOS) 45 45 45 

เกลือ  2.5 2.5 2.5 

ดอกกระเจี๊ยบแดง - 50 - 

กรดซิตริก - - 5 
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วิธีการทดลองสูตรท่ี 3  

ลางดอกดาหลาใหสะอาดแลวหั่นดอกดาหลาใหมีขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 

ตมดอกดาหลานาน 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีซีดจางออกขาว 

  
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ กรดซิตริกและสารใหความหวาน FOS 

 ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เวลา 15 นาที  

 
กรองแยกกลีบดอกดาหลาออกดวยผาขาวบาง 

 
บรรจุขวด ปดฝา แลวแชเย็นเก็บไว 

 

                   
 
 

ภาพท่ี ค.3  เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีปรับรสชาติดวยกระเจี๊ยบและกรดซิตริก 

สูตร 1 ควมคุม สูตร 2 ผสมกระเจี๊ยบ สูตร 3 ผสมกรดซิตริก 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี...... 
 แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส   
 
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ  
วันท่ี  ………………………………… 
คําแนะนํา 
                 กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ตามความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
โดยกําหนดให 

9   ชอบมากท่ีสุด    4  ไมชอบเล็กนอย 
8   ชอบมาก     3  ไมชอบปานกลาง 
7   ชอบปานกลาง    2  ไมชอบมาก 
6   เล็กนอย     1  ไมชอบมากท่ีสุด 
5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส................ รหัส................   รหัส................. 
ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาต ิ    
เนื้อสัมผัส (ความรูสึกในปาก)    
ความชอบโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณสําหรบัความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
           ผูวิจัย 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน (ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS 
ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน) 
วันท่ี  ………………………………… 
คําแนะนํา 
                 กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ตามความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
โดยกําหนดให 

9   ชอบมากท่ีสุด    4  ไมชอบเล็กนอย 
8   ชอบมาก     3  ไมชอบปานกลาง 
7   ชอบปานกลาง    2  ไมชอบมาก 
6   เล็กนอย     1  ไมชอบมากท่ีสุด 
5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
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