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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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 วิทยานิพนธฉบับนี้สําเร็จไปไดดวยดี ตองขอขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.นอมจิตต 
สุธีบุตร อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ ท่ีไดใหคําแนะนําเก่ียวกับการจัดทําวิทยานิพนธ ข้ันตอน 
การทดลอง การรวบรวมและวิเคราะหขอมูลตาง ๆ จนงานวิจัยเสร็จสมบูรณ 
 ขอขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.พิสุทธิ หนักแนน ประธานกรรมการสอบ และ 
ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนภพ โสตรโยม  คณะกรรมการสอบ ท่ีใหคําแนะนําท่ีเปนประโยชนกับการ
ทําวิทยานิพนธนี้  
 ขอขอบพระคุณอาจารยและเจาหนาท่ีของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรทุกทานท่ีใหความ
ชวยเหลือ การประสานงาน ตลอดจนใหคําแนะนําในดานการทํางานวิจัยเปนอยางดี และขอขอบคุณ 
พ่ี ๆ เพ่ือน ๆ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร กลุมวิชาอาหารและโภชนาการ รุนท่ี 14 ทุกคนท่ีคอยให
คําปรึกษา และคอยชวยเหลือ รวมท้ังเปนกําลังใจในการจัดทําวิทยานิพนธเสมอมา 
 ขอขอบพระคุณเจาของรานและหุนสวนรานเทพบารทุกทานท่ีใหการสนับสนุนและเอ้ือเฟอ
สถานท่ีในการทําวิจัย และขอบคุณพนักงานและลูกคาทุกทานท่ีใหความรวมมือและใหความชวยเหลือ
รวมท้ังเปนกําลังใจในการทําวิทยานิพนธตลอดมา  
 ทายท่ีสุดผูวิจัยขอขอบพระคุณผูปกครอง และบุคคลในครอบครัวท่ีใหกําลังใจเปนท่ีปรึกษา
และใหความชวยเหลือเสมอมา หากวิจัยฉบับนี้เปนประโยชนแกผูใด ผูวิจัยขอมอบความดีใหแกทุก
ทานท่ีกลาวถึงและไมไดกลาวถึง หากงานวิจัยฉบับนี้ผิดพลาดประการใดผูวิจัยขอนอมรับไว 
ขอขอบคุณเปนอยางสูง 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญตอการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน อาหารและเครื่องดื่ม
ท่ีมาจากพืชผักและสมุนไพรจึงเปนตัวเลือกหนึ่งท่ีผูบริโภคใหความสนใจ เพราะจัดเปนอาหารและ
เครื่องดื่มท่ีชวยรักษาโรคหรือชวยปองกันโรคเบื้องตนไดอีกดวย เครื่องดื่มสมุนไพร เปนการนําดอกไม 
ผล หรือเกสรของดอกไม เปลือก หรือ รากของพืชสมุนไพรท่ีรับประทานไดมาผานขบวนการผลิต 
ท่ีสะอาดและปลอดภัย สามารถนํามาตอยอดเพ่ือสรางรายไดใหแกองคกรผูผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
และเปนท่ีนิยมสําหรับผูท่ีรักสุขภาพได เครื่องดื่มสมุนไพรท่ีใชสวนของดอกมีการผลิตและจําหนายกัน
หลายชนิด เชน เกกฮวย อัญชัน กระเจี๊ยบ ดอกคําฝอย เปนตน และยังมีดอกดาหลา ท่ีนํามาเปน
เครื่องดื่มสมุนไพร ดอกดาหลามีสรรพคุณทางยาชวยเรื่องขับลมแกทองอืดทองเฟอ และดอกดาหลา
ยังมีสารตานอนุมูลอิสระสูงผูวิจัยมีความสนใจและทํามาพัฒนาเปนเครื่องดื่มสมุนไพรสูตรลดพลังงาน 
 ดาหลา (Etlingera elatior (Jack) R.M. Smith) เปนพืชเศรษฐกิจของสามจังหวัดชายแดน
ภาคใต อีกท้ังปจจุบันไมไดมีการเพาะปลูกเฉพาะในพ้ืนท่ีภาคใตเทานั้นแตยังปลูกท่ัวไปในหลายพ้ืนท่ี
ของประเทศไทย ปจจุบันไดมีการนํามาปลูกเปนไมตัดดอกมากข้ึน ประกอบกับดอกท่ีมีขนาดใหญ 
สีสดใส รูปทรงแปลกตา มีท้ังสายพันธุตรังดอกสีขาว สายพันธุตรังสีชมพู และสายพันธุตรังสีแดง 
มีสารแอนโทไชยานินเปนสารท่ีใหสีแดง มวง น้ําเงิน ชวยชะลอความเสื่อมของเซล ลดอัตราเสี่ยงของ
การเกิดโรคหัวใจ ชะลอความเสื่อมของดวงตา ชวยยับยั้งการเกิดจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค และมีบีตา
เลนท่ีมีในดอกไม แบงเปน 2 ประเภทใหญ ๆ คือ เบตาไซยานิน ท่ีใหสารสีแดงถึงมวง และเบตาแซน
ทิน ท่ีใหสีเหลืองสม ดาหลาเปนพืชในวงศ ZINGIBERACEAE เชนเดียวกับขิงและขา ดอกดาหลา นิยม
นํามารับประทานเปนอาหารไดหลากหลาย เชน ขาวยํา แกงสม แกงเผ็ด อีกท้ังยังชวยเพ่ิมมูลคาใหแก
ผลผลิตทางการเกษตรไดเปนอยางดี ดวยการนําดอกดาหลาไปแปรรูปเปนน้ําสมุนไพร ไวน ในดอกดา
หลา ดอกดาหลาสีแดงและสีชมพูมีสารสําคัญในปริมาณท่ีมากนอยท่ีแตกตางกันดวยสีของดอกไม 
ท่ีแตกตางกันนักวิจัยจึงมีความสนใจ ในการนํามาทําเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ ดอกดาหลายังมี
สารประกอบท่ีสําคัญไดแก “Phenolics” และ “Flavonoids” พบอยูมากในสวนของใบ ดอก รวมถึง
เหงา โดยอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ ชอดอก ชวยตานทานความเปนพิษในตับ  ดอกดาหลามีรส
เผ็ดรอน ชวยในการขับลมและแกทองอืดทองเฟอ อีกท้ังยังใชแกโรคลมพิษ และโรคผิวหนัง และ
พบวาคุณคาทางโภชนาการของดอกดาหลา มีโปรตีน 12.6 %, ไขมัน 18.2 %, และใยอาหาร 17.6 
% กรดไขมัน ท่ีพบสวนใหญเปนชนิดไมอ่ิมตัว (palmitoleic acid 16.4 %, linoleic acid 14.5 %, 
oleic acid 5.2 %) กรดอะมิโนจําเปนท่ีพบสวนใหญคือ leucine และ lysine (7.2 และ 7.9 มก./
100 มก.โปรตีน ตามลําดับ) แรธาตุท่ีพบสวนใหญคือ 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) จะเห็นไดวา ดอกดาหลาเปนพืชท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงแตให
พลังงานต่ํา 

จากประโยชนดังกลาวของดอกดาหลา ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจาก
ดอกดาหลา ซ่ึงมีสารท่ีสําคัญมากมายขางตนท่ีกลาวมาและหาไดงาย มีเปนจํานวนมาก โดยนํามาผลิต
เปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ โดยใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล คือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีมี
คุณสมบัติเปนสารพรีไบโอติกมาทดแทนน้ําตาลทรายขาวในเครื่องดื่มจากดอกดาหลาเพ่ือใหเปนท่ี
ยอมรับ และพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ  
 

1.2  วัตถุประสงค 
1.2.1  เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของเครื่องดื่มจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีเหมาะสมในการเปนสารใหความ

หวานแทนน้ําตาลทรายในสูตรเครื่องดื่มจากดอกดาหลา  
1.2.3  เพ่ือศึกษาวิธีการปรับรสชาติความเปรี้ยวของเครื่องดื่มจากดอกดาหลา  
1.2.4  เพ่ือศึกษาเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มจากดอกดาหลาบรรจุขวดในระหวาง 

การเก็บรักษา 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
1.3.1  สารใหความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดยี่หอ กรุงเทพเคมี 
1.3.2  ในการศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาใชเวลาในการศึกษา ตั้งแตมิถุนายน 2564 – สิงหาคม 

2565 
 

1.4  ตัวแปร  

ไดแก ตัวแปรตน ตัวแปรตาม 

  
ตัวแปรตน ตัวแปรตาม 

1.  เครื่องดื่มจากดอกดาหลา  
สายพันธุดอกดาหลา 3 สายพันธุ 

- ผลการทดสอบทางกายภาพ 
- ผลการทดสอบสารตานอนุมูลอิสระ 
- ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

2. อัตราสวนระหวางน้ําตาล  และ    
ฟรุกโตโอลิโกแซคคารไรดในสูตร
เครื่องดื่มดอกดาหลา 

- ผลการทดสอบทางกายภาพ 
- ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- ผลการคํานวณคาพลังงาน  

3. ระยะเวลาการเก็บเครื่องด่ืม                
ดอกดาหลาในเวลาตางกัน  

- ผลการทดสอบทางกายภาพ 
- ผลการทดสอบสารตานอนุมูลอิสระ 
- ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 



 
 

3 
 

1.5  นิยามศัพทเฉพาะ 
1.5.1  ดอกดาหลา ดอกคลายบัวตูมแตกลีบแข็ง สีชมพูหรือแดง มีดอกเล็ก ๆ แนนเปน

กระจุกอยูภายใน กานชอดอกผุดข้ึนจากดินและยาวไดถึง 1 เมตร หนอและดอกออนใชเปนอาหาร, 
กาหลา หรือ ดาหลา ก็เรียก ปกษใตบางจังหวัดเรียก ปุดกะลา 

1.5.2  ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (Fructooligosaccharide) สารใหความหวาน เปนแปง
ท่ีพบในหัว หรือรากพืชบางชนิด มีคุณสมบัติละลายในน้ําอุนไดดี จัดเปนเสนใยท่ีเรียกวาฟรุคแทน 
(fructan) เปนการตอกันของหลายๆ โมเลกุลของน้ําตาลเชิงฟรุกโทส มีรสชาติท่ีหวานคลายน้ําตาล 
จึงมักนํามาเปนสวนประกอบในอาหารประเภทอาหารหวาน และจะไมถูกยอยในทางเดินอาหารจึง
ไมใหพลังงาน และไมเพ่ิมระดับน้ําตาล 
 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.6.1  เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาเปนเครื่องดื่มในแนวสุขภาพ ซ่ึงมีสารตานอนุมูล

อิสระสูงเพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหมใหแกผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ 
1.6.2  เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับเครื่องดื่มสมุนไพรจากสารใหความหวานแทน

น้ําตาลฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดเพ่ือลดพลังงาน 
1.6.3  เปนแนวทางในการใชประโยชนจากดอกดาหลาซ่ึงเปนพืชทองถ่ินท่ีในภาคใตมาเพ่ิม

มูลคา และประโยชนตอชุมชุน 
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เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

 การศึกษาวิทยานิพนธครั้งนี้ไดตรวจสอบเอกสารท่ีเก่ียวของเพ่ือขอมูลการประกอบการวิจัย 
ซ่ึงผูวิจัยไดศึกษาทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือเปนแนวทางในการศึกษาและนําเสนอ
ตามหัวขอดังตอไปนี้  
         2.1  ดอกดาหลา 

 2.2  เครื่องดื่มสมุนไพรและสารสําคัญในดอกไม 
 2.3  การผลิตเครื่องดื่มพาสเจอรไรส 
 2.4  ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) 
 2.5  น้ําตาล 
 2.6  ดอกกระเจี๊ยบ 

 2.7  กรดซิตริก 
 2.8  เกลือ 
 2.9  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1  ดอกดาหลา 
 2.1.1  ขอมูลท่ัวไป 

         ดาหลา (Torch ginger) ชื่อพ้ืนเมืองท่ีคนท่ัวไป หรือชาวกรุงเทพฯ เรียกคือ กาหลา 
หรือ ดาหลา ชาวนครศรีธรรมราชเรียกวา กะลา มีชื่อวิทยาศาสตรวา Etlingera elatior [Jack] R. 
M. Smith. เปนพืชในวงศ ZINGIBERACEAE เชนเดียวกับขิงและขา ดาหลาเปนพืชท่ีมีถ่ินกําเนิด
บริเวณปารอนชื้นของประเทศ ในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน ไทย พมา อินโดนีเซีย มาเล
เชีย ฟลิปปนส เปนตน แตในตําราบางฉบับก็กลาววาถ่ินกําเนิดของดาหลาอยูแถบหมูเกาะใน
มหาสมุทรอินเดีย สําหรับในประเทศไทยนั้น คนไทยรูจักดอกดาหลามานานแลว ดังปรากฏหลักฐาน
นารายณมหาราช โดยปรากฏชื่อเรียกวา กาลาปรากฏอยูในบทชมดง รวมกับตนไมปาชนิดตางๆ และ
ในหนังสืออักขราภิธานศรับทหมอปรัดเล พ.ศ. 2416 มีการเรียกกาหลาวา กะลา โดยมีคําอธิบายวา 
กะลา คือ ผักอยางหนึ่ง ตนเทาดามพายใบเหมือนขา ปลูกไวสําหรับกินหนอ เปนตน และในปจจุบัน
สามารถพบดาหลาไดท่ัวทุกภาคของประเทศ โดยสามารถพบไดท้ังในธรรมชาติและพบตามบานเรือน
สวนสาธารณะ หรือการปลูกเพ่ือจําหนายในสวยในไรและพบไดเปนจํานวนมากในทางภาคใต  
เพราะคนในภาคใตนําดาหลามาใชประโยชนมาตั้งแตในอดีต 
          ความหมายของดอกดาหลามีตํานานเรื่องเลา ดาหลาเปนสัญลักษณของการรอคอย
ความรัก เพราะมีเรื่องเลาของคูรักตางศาสนาคูหนึ่ง โดยฝายชายเปนชาวไทย สวนฝายหญิงสาวเปน
ชาวมาเลเซียซ่ึงนับถือศาสนาอิสลาม ท้ังสองไดพบและรักกันท่ีประเทศมาเลเซีย แตก็ถูกพอแมของ
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ฝายหญิงกีดกันเพราะศาสนาท่ีตางกัน แลววันหนึ่งฝายชายมีความจําเปนตองกลับประเทศไทยและได
ใหสัญญากับหญิงสาววาจะกลับมาหาท่ีบริเวณชายแดนของท้ังสองประเทศ ฝายหญิงก็ไดแตรอการ
กลับมาดวยความหวัง รอแลวรออีก รอจนตรอมใจตายในท่ีสุด และหญิงสาวก็ไดอธิษฐานวาจะขอเกิด
มาเปนดอกดาหลาท่ีข้ึนอยูตามชายแดนทุกชาติเพ่ือรอชายคนรักตลอดไป ดอกดาหลานาจะใชแทน
ความหมายของความม่ันคงไดดวย เพราะเปนดอกไม  สวนท่ีมีกลิ่นหอมคือ สวนของดอกดาหลา
นั้นเอง การใชประโยชนของดอกดาหลา สามารถนํามาเปนไมประดับตกแตงบานใหสวยงาม สามารถ
นํามาทําเปนสมุนไพรเพ่ือมาบริโภคได สวนท่ีใชในการบริโภคคือสวนของดอก สามารถนํามาปรุง
อาหาร เปนเมนูขาวยํา หรือจะนําดอกตูมและหนอออนตมจิ้มน้ําพริก ใสแกงเผ็ดก็ได หรือหั่นเปนชิ้น
เล็ก ๆ ผสมในขาวยํา หรือปรุงแบบยํา ใสเนื้อหมูนึ่งสุกหั่นบาง ๆ และใสแตงกวาจะชวยใหมีรสหวาน 
(กัญจนา, 2542) 
 2.1.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
          2.1.2.1  ดาหลาเปนไมลมลุก มีลําตนหรือเหงาอยูใตดิน เหงานี้จะเปนบริเวณท่ีเกิด
ของหนอดอกและหนอตน สวนลําตนเหนือดินเปนกาบใบท่ีโอบซอนกันแนนคลายขาเรียกวาลําตน
เทียมท่ีอยูเหนือดินจะมีสีเขียวเขมสูงประมาณ 2 - 5 เมตร 
                    2.1.2.2  ใบออกเปนใบเดี่ยวมีลักษณะคลายใบขาเปนรูปทรงยาวเรียว ปลายใบแหลม
โคนใบสอบแคบเขาหากานใบ ใบกวางราว 15 - 20 เซนติเมตร ยาวราว 30 - 40 เซนติเมตร ไมมีกาน
ใบ ใบเปนสีเขียวเขม 
                    2.1.2.3  ดอกออกเป นดอก เดี่ ย ว เป น ช อ งอก ข้ึน จาก เห ง า ใต ดิ น ก านดอก 
มีเสนผาศูนยกลาง 1 - 2 เซนติเมตร และยาว 50 - 150 เซนติเมตร สวนกรีบดอกจะหนา ผิวเรียบ
เปนมันวาวคลายพลาสติก กลับดอกดานนอกมีขนาดใหญ แลวคอยๆ ลดขนาดลงเขาสูดานใน ตรง
ศูนยกลางดอกเปนเกสร เกาะติดกันเปนกลุม ใบประดับรอบนอกแผน ใบประดับชั้นใน มีขนาด
ลดหลั่นกัน เกสรผูท่ีเปนมันสีเลือดหมูเขม ขอบขาวหรือเหลือง เกสรเพศผูท่ีสมบูรณ มี 1 อัน อับเรณูสี
แดง และเม่ือดอกบานเต็มท่ีจะมีขนาดความกวางประมาณ 10 - 16 เซนติเมตร สวนสีของดอกนั้น
ข้ึนอยูกับสายพันธุโดยในปจจุบันมีอยูประมาณ 4 สายพันธุ ไดแก พันธุสีชมพูสีแดง สีขาว และสีชมพู
ออน ผลรูปกลมมีขนนุมขางในมีเมล็ดสีดําหลายเมล็ด ตนดอกดาหลา ดังภาพท่ี 2.1 
 

 
 

                                ภาพท่ี 2.1  ตนดอกดาหลา 
     ท่ีมา:  ศูนยวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ (2563) 
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ฤดูกาลออกดอกสามารถออกไดตลอดท้ังปแตจะมีการออกดอกเยอะท่ีสุดในฤดูรอน คือ เดือนมีนาคม 
– พฤษภาคม 
 2.1.3  สรรพคุณทางยา 

         สรรพคุณทางยา ดอกดาหลามีรสชาติเผ็ดรอน มีสรรพคุณชวยแกลมลมพิษ แกโรค
ผิวหนัง และยังชวยขับลม แกทองอืดทองเฟอ 

2.1.4  คุณคาทางโภชนาการ 
         คุณคาทางโภชนาการของดอกดาหลา แสดงดังตารางท่ี 2.1 นอกจากสารอาหารตางๆ

แลว ในดอกดาหลายังมี ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ทางดานสารเคมีของดาหลาพบ สารสําคัญในกลุมกลุม 

phenolics และ flavonoids ท้ังในสวนของใบ ดอก และเหงา ซ่ึงลวนแตมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีโดด

เดนโดยมีลําดับความแรงดังนี้ สารสกัดจากสวนใบ > สารสกัดจากสวนดอก > สารสกัดจากสวนเหงา 

นอกจากนี้ยังพบฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรีย (จากน้ํามันหอมระเหยและใบ) ฤทธิ์ตานความเปนพิษตอตับ 

(จากชอดอก) ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม tyrosinase (จากใบ) และฤทธิ์ยับยั้งเซลลมะเร็ง (จากเหงา) 

ตารางท่ี 2.1  คุณคาทางโภชนาการของดอกดาหลา (100 กรัม) 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ (รอยละ) 
โปรตีน (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                                                           
ไขมัน (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                                                             
ใยอาหาร น้ําหนัก/น้ําหนัก)                                                          
กรดไขมันไมอ่ิมตัว palmitoleic acid (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                       
กรดไขมันไมอ่ิมตัว linoleic acid       (น้ําหนัก/น้ําหนัก)                      
กรดไขมันไมอ่ิมตัว 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  สารฟนอล (phenolics compounds) 
          สารประกอบฟนอล (phenolic compounds) หรือสารประกอบฟนอล เปนสารท่ี
พบตามธรรมชาติในพืชหลายชนิด เชน ผัก ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ถ่ัวเมล็ดแหง เมล็ดธัญพืช  
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ซ่ึงถูกสรางข้ึนเพ่ือประโยชนในการเจริญเติบโต สารประกอบฟนอล มีโภชนาเภสัช ซ่ึงสรรพคุณท่ีดีตอ
สุขภาพคือ มีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) สามารถละลายไดในน้ํา สารประกอบ 
ฟนอลท่ีพบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลักษณะสูตรโครงสรางทางเคมีท่ีแตกตางกัน ตั้งแต
กลุมท่ีมีโครงสรางอยางงาย เชน กรดฟนอลิก (phenolic acids) ไปจนถึงกลุมท่ีมีโครงสรางเปน 
พอลิเมอร เชน ลิกนิน (lignin) กลุมใหญท่ีสุดท่ีพบคือ สารประกอบพวกฟลาโวนอยด (flavonoid) 
สารประกอบฟนอลท่ีพบในพืชมักจะรวมอยูในโมเลกุลของน้ําตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด 
(glycoside) น้ําตาลชนิด ท่ีพบมากท่ีสุดในโมเลกุลของสารประกอบฟนอล คือ น้ําตาลกลูโคส 
(glucose) และพบวาอาจมีการรวมตัวกันระหวาง สารประกอบฟนอลดวยกันเอง หรือสารประกอบ    
ฟนอลกับสารประกอบอ่ืน ๆ เชน กรดอินทรีย (organic acid) รวมอยูในโมเลกุล ของโปรตีน                   
แอลคาลอยด (alkaloid) และเทอรพีนอยด (terpenoid) เปนตน 
          2.1.5.1  โครงสรางโมเลกุลของสารประกอบฟนอล สารประกอบฟนอล มีสูตร
โครงสรางทางเคมีเปนวงแหวน ท่ีเปนอนุพันธของวงแหวนเบนซิน มีหมูไฮดรอกซิล (-OH group)
อยางนอยหนึ่ งหมูตออยู  สารประกอบฟนอลพ้ืนฐาน คือ สารฟนอล (phenol) ในโมเลกุล
ประกอบดวยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมูไฮดรอกซิล 1 หมู 
 

 
            

  ภาพท่ี 2.2  โครงสรางทางเคมีสารประกอบฟนอล 
   ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ (2562) 
 

         สารประกอบฟนอล พบอยูในสวนของชองวางภายในเซลล (cell vacuole) ในสวน
ตางๆ ของพืช เปนสารท่ีถูกสรางข้ึนเพ่ือ ประโยชนในกระบวนการเจริญเติบโตและการขยายพันธุของ
พืชแตละชนิด ถ่ัวเมล็ดแหง ไดแก ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลิสง เมล็ดธัญพืช เชน ขาว และ งา ผลไม ไดแก องุน 
สม กระทอนเครื่องเทศ เชน พริกไทย พริก ขิง กระเทียม หอมแดง หอมหัวใหญ พืชเครื่องดื่ม ไดแก 
ชา โกโก พืชหัว ไดแก มันเทศ ตัวอยางของสารประกอบฟนอลท่ีพบตามธรรมชาติในพืช 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  สรรพคุณของสารประกอบฟนอล 
                    1)  สารประกอบฟนอลหลายชนิด มีฤทธิ์ เปนสารต านออกซิ เดชัน

(antioxidant) ยับยั้ งปฏิ กิริยาออกซิเดชัน และเปนสารตานการกลายพันธุ  (antimutagens) 
มีสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพ 

                    2)  ปฏิกิริยาออกซิเดชันและเปนสารตานการกลายพันธุ สามารถการ 
(antimutagens) ปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง โดยสารประกอบฟนอล 
จะทําหนาท่ีกําจัดอนุมูลอิสระ (free radical) และไอออนของโลหะท่ีสามารถเรงการ เกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอ่ืน ๆ โดยใชตัวเองเปนตัวรับอนุมูลอิสระ (free radical) ทําให
ยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ ท่ีมีอนุมูลอิสระเปนสาเหตุ แตสารตานอนุมูลอิสระจะถูกทําลายไปดวย 

                    3)  ใชเพ่ือการถนอมอาหาร โดยใชเปนสารกันหืน ปองกันปฏิกิริยาการ
ออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) (สุรีวัลย และคณะ, 2561) 

2.1.6  ฟลาโวนอยด (flavonoid) 
         ฟลาโวนอยด  (flavonoid) เปนสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) 

ประเภทพอลิฟนอล (polyphenol) มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวนแอโรมาติก ท่ีมีจํานวนหมูไฮ
ดรอกซิล รวมอยูในโมเลกุล ตั้งแต 2 วงข้ึนไป สามารถละลายในน้ําได สวนใหญมักพบอยูรวมกับ
น้ําตาล ในรูปของสารประกอบไกลโคไซด สารประกอบ flavonoids ไดแก flavonol, flavonone, 
flavone, isoflavone, flavonol catechin และ anthocyanins 

 

 
          
         ภาพท่ี 2.3  โครงสรางทางเคมีสารประกอบฟลาโวนอยด 
         ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ (2562) 
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                   สารฟลาโวนอยดท่ีพบในพืช naringin เปนสารในกลุมฟลาโวนอยดท่ีใหรสขมใน
เปลือกของผลไมพืชตระกูลสม (citrus fruit) catechin พบในใบชาพบมากในชาเขียวสารในกลุมฟลา
โวนอยดจัดเปน nutraceutical มีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) โดยทําหนาท่ีในการ
หนวงเหนี่ยวหรือเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) จึงชวยหยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูล
อิสระได แหลงของอาหารท่ีพบฟลาโวนอยดมาก ไดแก พืช ผักและผลไม เชน ยอ ถ่ัวเหลือง กระชาย
ดํา สารสกัดจากเมล็ดองุน รวมท้ังเครื่องดื่มตาง ๆ เชน ชา และไวน เปนตน (รัตน และคณะ, 2553) 
                   2.1.6.1  สรรพคุณของสารประกอบฟลาโวนอยด (flavonoid) 
                              1)  ฟลาโวนอยด ถือวาเปนวิตามินท่ีมีโครงสรางโมเลกุลเหมือนกับฮอรโมน
เพศหญิง หรือเอสโตรเจน จึงเปนอีกหนึ่งตัวชวยเพ่ิมความชุมชื้น ความเตงตึงใหแกผิวพรรณ 
           2)  ยังมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) 
           3)  ชวยลดระดับคลอเลสเตอรอลในกระแสเลือด ชวยใหเม็ดเลือดไมจับตัว
เปนกอนจนอุดตัน ปองกันการเกิดมะเร็ง เปนสารตานจุลินทรียได (เดชา, 2559) 
                   แอนโทไซยานินเปนสารสีอยูในกลุมฟลาโวนอยด ซ่ึงแอนโทไซยานินพบมากใน

ธรรมชาติในรูปไกโคไซด (glycoside) จับน้ําตาลดวยพันธะไกลโคซิดิกหรือเรียกวาแอนโทไซยานิติน 

พบในแวคิวโอลของเซลลพืชใหสีแดง น้ําเงิน และมวง ในผักและดอกไมชนิดตาง ๆ เชน ในกระหล่ํา

ปลีปลีสีมวง กระเจี๊ยบแดง องุนแดง และ ดอกอัญชัน แอนโทไซยานินมีคาการดูดกลืนแสงในชวงคลื่น 

510 - 540 nm สามารถละลายน้ําได มีชวงสีแดงถึงสีน้ําเงิน สารละลายแอนโทไซยานินมีการ

เปลี่ยนแปลงสีตามคําความเปนกรดตาง (pH) เม่ือ pH ต่ําจะมีสีแดง pH ปานกลางจะมีสีน้ําเงินมวง 

และเม่ือ pH สูงจะมีสีเหลืองซีด แอนโทไซยานินทําใหดอกไมมีสีสันสวยงามเพ่ือใชลอแมลงมาผสม

เกสรซ่ึงเปนการชวยขยายพันธุพืช และชวยปองกันอันตรายจากรังสีอัลตราไวโอเลต (UV) ใหแกพืชได 

(Harborne, 1986) 

 

 
 

                            ภาพท่ี 2.4  โครงสรางแอนโทไซยานิน 

                             ท่ีมา:  Harborne (1986) 
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                   การศึกษาดานเคมีของดอกดาหลาพบสารสําคัญในกลุมฟนอลิกและฟลาโวนอยดท้ัง

ในสวนของดอก ใบ และเหงา ซ่ึงลวนแตมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระท่ีโดดเดน โดยมีลําดับความแรงดังนี้ 

สารสกัดจากสวนใบ สารสกัดจากสวนดอก และสารสกัดจากสวนเหงา ตามลําดับ ซ่ึงมีฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ (อนุมูลอิสระอาจเปนสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง) จากรายงานการวิจัยพบวาสารสกัดจากดอก

ดาหลามีสารตานอนุมูลอิสระซ่ึงมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังพบฤทธิ์ตาน

เชื้อแบคทีเรีย (จากน้ํามันหอมระเหยและใบ) ฤทธิ์ตานความเปนพิษตอตับ (จากชอดอก) ฤทธิ์ยับยั้ง

เอนไซม tyrosinase (จากใบ) และ ฤทธิ์ยับยั้งเซลลมะเร็ง (จากเหงา) ดอกดาหลาเปนยาสมุนไพร 

แกลมพิษ แกโรคผิวหนัง ขับลม แกทองอืดทองเฟอ มีวิตามินซีสูง มีสารแอนโทไซยานิน เปนกลุม 

สารตานอนุมูลอิสระ ชวยบํารุงเลือดลมใหหมุนเวียนดี ดอกดาหลามีรสชาติเผ็ดรอน มีสรรพคุณทางยา

คลายกับพวกขิง ขา มีกลิ่นหอมเฝอน ๆ และอมเปรี้ยว ชวยแกกระหาย (กฤติยา, 2557) 

2.1.7  ราคารับซ้ือดอกดาหลา 

         การจําหนายผลผลิต สงดอกดาหลาใหแกรานดอกไมไมโรงแรมฯ หรือสงขายใหกับ

พอคาตลอดปากคลองตลาด ราคาผลผลิต ดอกดาหลามีราคาสูงหรือต่ํา ตางกันข้ึนกับปจจัยหลายดาน

แหลงปลูกผูรับซ้ือและผูปลูกเอง ดอก ดาหลามีราคาต้ังแต 8 - 50 บาท ตอดอก นอกจากนี้ยังมีการ

ขายหนอพันธุราคาขายก็ตางกัน เชนเดียวกับดอกคืออยูในชวง 50 - 300 บาทตอหนอ 

2.1.8  สายพันธุดอกดาหลาท่ีจะใชในการศึกษา 

         2.1.8.1  ดาหลาพันธุตรัง 1 

                    ชื่อวิทยาศาสตร  Etlingera elatior (Jack) R.W.Smith 

                    ชื่อสามัญ Torch ginger, ดาหลา 

 

 
 

      ภาพท่ี 2.5  ดาหลาพันธุตรัง 1 สีขาว 
                                       ท่ีมา:  ศุกร (2562) 
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                              1)  ประวัติ ศูนยวิจัยพืชสวนตรัง ไดรวบรวมดาหลาสายตนตางๆอจากแหลง
ปลูกธรรมชาติในเขตภาคใตและแหลงปลูกเพ่ือการคาในภาคกลาง มาปลูกรวบรวมไวสายตนละ 5 กอ 
ตั้งแตป 2539 - 2542 ไดท้ังหมด 68 สายตน และไดคัดเลือกดาหลาใหไดลักษณะดีเดนเฉพาะคือ 
สีแปลกไปจากเดิมซ่ึงมีชอดอกสีแดงท่ีเปนพันธุท่ีมีขายท่ัวไป ใหผลผลิตสูงกวา 80 ดอกตอกอตอป 
และมีอายุปกแจกันเม่ือตัดขณะดอกบาน มากกวา 10 วัน ไดจํานวน 5 สายตน  ดาหลาพันธุตรัง 1 
หรือ ดาหลาสายตนตรัง 0403 รวบรวมจากจังหวัดยะลา มีลักษณะเดนเฉพาะคือ ลําตนสีเขียว ใบสี
เขียว กลีบประดับสีขาว สรุปคัดเลือกและประเมินพันธุตามข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ ตั้งแต ป พ.ศ. 
2539 - 2550 รวมระยะเวลาการวิจัย 12 ป 
                              2)  ลักษณะประจําพันธุ ทรงกอตั้งตรง ลําตนเปนหัวอยูใตดิน ใบแกสีเขียว 
ใบยาวรี ขนาดใบกวาง 17.48 เซนติเมตร ยาว 65.05 เซนติเมตร ขอบใบเปนคลื่นเล็กนอย ปลายใบ
แหลม ขนาดชอดอกกวาง 14.3 เซนติเมตร สูง 6.5 เซนติเมตร ชอดอกสีขาว สีของดอกยอยสีขาว
ขอบเหลือง  ความยาวชอดอก 59 เซนติเมตร  กานชอดอกสีเขียว ผลคอนขางกลมรี ตั้งแตปลูกโดยใช
เหงาถึงออกดอก ประมาณ 12 เดือน มีหนอใหมประมาณ 43 หนอตอกอตอป มีอายุการเก็บเก่ียว
หลังจากแทงชอดอกจนถึงเก็บเก่ียวเม่ือบานรอยละ 30 เวลา 45 วัน บานรอยละ 50 เวลา 50 วัน 
และบาน รอยละ  80 เวลา 54 วัน ใหผลผลิตเฉลี่ย 39 ดอกตอกอตอป 

                    3)  ลักษณะเดน ชอดอกสีขาว หรือ White Group 155 A โดยใชแผนเทียบ

สีของ The Royal Horticulture Society (RHS) ใหผลผลิตเฉลี่ย 39 ดอกตอกอตอป (เม่ืออายุ 3 ป

หลังปลูก) เม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 30 50 และ 80 จะมีอายุปกแจกันนาน 7 วัน 

                    4)  พ้ืนท่ีแนะนํา ปลูกไดในดินรวนท่ีมีความอุดมสมบูรณ การปลูกในท่ีรําไร

ท่ีมีปริมาณความเขมแสงรอยละ 60 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27 - 33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 

81 และปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,144 มิลลิเมตรตอป 

                    5)  ขอจํากัด ไมควรปลูกกลางแจง เพราะมีผลตอการเจริญเติบโตและ

คุณภาพของดอก หลีกเลี่ยงพ้ืนท่ีท่ีมีน้ําทวมขัง 
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         2.1.8.2  ดาหลาพันธุตรัง 2   

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

                    ชื่อสามัญ Torch ginger, ดาหลา 
 

 
 

                          ภาพท่ี 2.6  ดาหลาพันธุตรัง 2 สีชมพู 

                                    ท่ีมา:  ศุกร (2562) 

 

                              1)  ประวัติ ศูนยวิจัยพืชสวนตรัง ไดรวบรวมดาหลาสายตนตางๆอจากแหลง

ปลูกธรรมชาติในเขตภาคใตและแหลงปลูกเพ่ือการคาในภาคกลาง มาปลูกรวบรวมไวสายตนละ 5 กอ 

ตั้งแตป 2539-2542 ไดท้ังหมด 68 สายตน และไดคัดเลือกดาหลาใหไดลักษณะดีเดนเฉพาะคือ 

สีแปลกไปจากเดิมซ่ึงมีชอดอกสีแดงท่ีเปนพันธุท่ีมีขายท่ัวไป ใหผลผลิตสูงกวา 80 ดอกตอกอตอป 

และมีอายุปกแจกันเม่ือตัดขณะดอกบาน 50รอยละ มากกวา 10 วัน ไดจํานวน 5 สายตน ดาหลา

พันธุตรัง 4 หรือ ดาหลาสายตน 0701 รวบรวมจากจังหวัดกรุงเทพฯ ซ่ึงมีลักษณะเดนคือ มีลําตน 

สีเขียว ใบเขียว กลีบประดับสีชมพู สรุปการคัดเลือกและประเมินพันธุตามข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ 

ตั้งแตป พ.ศ. 2539 - 2550 รวมระยะเวลาการวิจัย 12 ป 

                              2)  ลักษณะประจําพันธุ ทรงกอตั้งตรง ลําตนเปนหัวอยูใตดิน ใบแกสีเขียว 

ใบยาวรี ขนาดใบกวาง 15.6 เซนติเมตร ยาว 68.4 เซนติเมตร ขอบใบเปนคลื่นเล็กนอย ปลายใบ

แหลม ชอดอกสีชมพู ขนาดชอดอกกวาง 12.8 เซนติเมตร สูง 5.7 เซนติเมตร สีของดอกยอยสีชมพู

ขอบเหลือง ความยาวชอดอก 32 เซนติเมตร กานชอดอกสีเขียว ผลคอนขางกลมรี ตั้งแตปลูกโดยใช

เหงาถึงออกดอก ประมาณ 12 เดือน มีหนอใหม 53 หนอตอกอตอป มีอายุการเก็บเก่ียวหลังจากแทง

ชอดอกจนถึงเก็บเก่ียว เม่ือบานรอยละ 30 เวลา  48 วัน บานรอยละ 50 เวลา 54 วัน และบานรอย

ละ 80 เวลา 59 วัน ใหผลผลิตเฉลี่ย 136 ดอกตอกอตอป 
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                              3)  ลักษณะเดน ชอดอกสีชมพู หรือ Red Group 56 A โดยใชแผนเทียบสี

ของ The Royal Horticulture Society (RHS) ใหผลผลิตเฉลี่ย 136 ดอกตอกอตอป (เม่ืออายุ 3 ป

หลังปลูก) เม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 30 มีอายุปกแจกันนาน 13 วัน และเม่ือตัดขณะดอกบาน 50 

และ รอยละ 80 มีอายุปกแจกันนาน 7 - 8 วัน 

                              4)  พ้ืนท่ีแนะนํา ปลูกไดในดินรวนท่ีมีความอุดมสมบูรณ การปลูกในท่ีรําไรท่ี

มีปริมาณความเขมแสงรอยละ 60 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27 - 33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 

81 และปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,144 มิลลเิมตรตอป 

                              5)  ขอจํากัด ไมควรปลูกกลางแจง เพราะมีผลตอการเจริญเติบโตและ

คุณภาพของดอก หลีกเลี่ยงพ้ืนท่ีท่ีมีน้ําทวมขัง 

                   2.1.8.3  ดาหลาพันธุตรัง 3  

                              ชื่อวิทยาศาสตร  Etlingera elatior (Jack) R.W. Smith  

                              ชื่อสามัญ Torch ginger, ดาหลา 

 

 
 

                                 ภาพท่ี 2.7  ดาหลาพันธุตรัง 3 สีแดง 

                                 ท่ีมา: ศุกร เก็บไว (2562) 

 

                              1)  ประวัติ ศูนยวิจัยพืชสวนตรัง ไดรวบรวมดาหลาสายตนตางๆอจากแหลง

ปลูกธรรมชาติในเขตภาคใตและแหลงปลูกเพ่ือการคาในภาคกลาง มาปลูกรวบรวมไวสายตนละ 5 กอ 

ตั้งแตป 2539 - 2542 ไดท้ังหมด 68 สายตน และไดคัดเลือกดาหลาใหไดลักษณะดีเดนเฉพาะคือ สี

แปลกไปจากเดิมซ่ึงมีชอดอกสีแดงท่ีเปนพันธุท่ีมีขายท่ัวไป ใหผลผลิตสูงกวา 80 ดอกตอกอตอป และ

มีอายุปกแจกันเม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 50 มากกวา 10 วัน ไดจํานวน 5 สายตน ดาหลาพันธุตรัง 

3 หรือดาหลาสายตน 0407 รวบรวมจากจังหวัดยะลา ซ่ึงมีลักษณะเดนคือ มีลําตนสีเขียว กลีบ

ประดับสีแดง สรุปการคัดเลือกและประเมินพันธุตามข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ ตั้งแต ป พ.ศ.  

2539 - 2550 รวมระยะเวลาการวิจัย 12 ป 



 
 

14 
 

                              2)  ลักษณะประจําพันธุ ทรงกอตั้งตรง ลําตนเปนหัวอยูใตดิน ใบแกสีเขียว 

ใบยาวรี ขนาดใบกวาง 17.4 เซนติเมตร ยาว 70.2 เซนติเมตร ขอบใบเปนคลื่นเล็กนอย ปลายใบ

แหลม ขนาดชอดอกกวาง 15.6 เซนติเมตร สูง 8.8 เซนติเมตร ชอดอกสีแดง สีของดอกยอยสีแดง

ขอบขาว ความยาวชอดอก 64 เซนติเมตร กานสีเขียว ผลคอนขางกลมรี ตั้งแตปลูกโดยใชเหงาถึงออก

ดอก ประมาณ 12 เดือน มีหนอใหม 43 หนอตอกอตอป อายุการเก็บเก่ียวหลังจากแทงชอดอกจนถึง

เก็บเก่ียว เม่ือบานรอยละ 30 เวลา 49 วัน บานรอยละ 50  55 วัน และบานรอยละ 80 60 วัน ให

ผลผลิตเฉลี่ย 106 ดอกตอกอตอป 

                              3)  ลักษณะเดน ชอดอกสีแดง หรือ Red Group 47 B โดยใชแผนเทียบสี

ของ The Royal Horticulture Society (RHS) ใหผลผลิตเฉลี่ย 106 ดอกตอกอตอป (เม่ืออายุ 3 ป

หลังปลูก) เม่ือตัดขณะดอกบานรอยละ 30 และรอยละ 50 มีอายุปกแจกันนาน 8 วัน และเม่ือตัด

ขณะดอกบานรอยละ 80 มีอายุปกแจกันนาน 7 วัน 

                              4)  พ้ืนท่ีแนะนํา ปลูกไดในดินรวนท่ีมีความอุดมสมบูรณ การปลูกในท่ีรําไรท่ี

มีปริมาณความเขมแสงรอยละ 60 มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27 - 33 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 

81 และปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,144 มิลลิเมตรตอป 

                              5)  ขอจํากัด ไมควรปลูกกลางแจง เพราะมีผลตอการเจริญเติบโตและ

คุณภาพของดอก หลีกเลี่ยงพ้ืนท่ีท่ีมีน้ําทวมขัง 

                              ปจจุบันราคาหนอพันธุดาหลายังคงสูงอยู เกษตรกรผูปลูกดาหลาปจจุบันจึง

ไดรายไดจากการขยาย หนอพันธุดวย แตเนื่องจากดาหลาขยายพันธุไดไมยากนัก และมีเกษตรกรบาง

รายขยายพันธุดาหลา โดยวิธี เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อจึงขาดวาตอราคาพันธุจะตกต่ําและมีการขยายพ้ืนท่ี

ปลูกเปนการคาเพ่ือการตัดดอกมากข้ึน การตลาดในปจจุบันเปนปญหาสําคัญของเกษตรกรผูปลูกดา

หลา เพราะเกษตรกรขาดขอมูลเรื่องความตองการของตลาดทําใหขาดความม่ันใจในการลงทุน ดังนั้น 

เกษตรท่ีประสบผลสําเร็จในการปลูกดาหลาใน ปจจุบันจึงเปนเกษตรกรท่ีมีการโฆษณาตนเอง และ

สามารถหาตลาดไดเอง (สุรวิช, 2559) 
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 2.1.9  การทําน้ําดาหลาของศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนราธิวาส 

                   สวนประกอบสําหรับผลิตน้ําดอกดาหลา แสดงดังตารางท่ี 2.2 

 

ตารางท่ี 2.2  สวนประกอบสําหรับผลิตน้ําดอกดาหลา 

 

วัตถุดิบ ปริมาณสวนผสม 

ดอกดาหลา                                                             
น้ําตาลทรายขาว                                                      
เกลือ                                                                    
น้ําสะอาด                                                              

500      กรัม 
                 1000     กรัม 

      ½  ชอนชา  (2.5 กรัม) 

               3000  มิลลิลิตร 
 

ท่ีมา: ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนราธิวาส 

 

                   2.1.9.1  ข้ันตอนและวิธีการทํา 

                              1)   ลางดอกดาหลาใหสะอาด 

                              2)  หั่นดอกดาหลาใหเปนชิ้นเล็ก ๆ 

                              3)  นําดอกดาหลาท่ีหั่นแลวมาตมใหเดือด จนกวาสีของดอกดาหลาจะ

เปลี่ยนเปนสีจาง 

                              4)  นําน้ําดอกดาหลาท่ีตมแลวมากรองใหสะอาด ใสน้ําตาลทราย เติมเกลือ 

ตั้งไฟ เค่ียวประมาณครึ่งชั่วโมง ตั้งไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุขวดหรือแชเย็นหรือใสน้ําแข็งดื่ม 

2.1.10  ประโยชนของดอกดาหลา 

           ใชปลูกเปนไมประดับ เพราะดาหลา ออกดอกตลอดท้ังป มีรูปทรงและสีสันท่ี

สวยงาม บวกกับความทนทานดอกดาหลาจึงถูกนํามาเปนไมตัดดอกสําหรับจําหนาย ดอกดาหลา 

สามารถนํามาทําเปนอาหารไดหลากหลาย ใชผสมในขาวยําท่ีเปนอาหารเอกลักษณประจําทองถ่ินของ

ชาวปกษใต อีกท้ังตมจิ้มน้ําพริก ทําแกงสม แกงเผ็ด แกงจืด แกงกะทิ ใสในไขเจียวก็อรอยอีกท้ังยัง

ชวยเพ่ิมมูลคาใหแกผลผลิตทางการเกษตรไดเปนอยางดี ดวยการนําดอกดาหลาไปแปรรูปเปนน้ํา

สมุนไพร ไวนสมุนไพร น้ําสม น้ํายาทําความสะอาด หรือแมแตนําไปทําเปนน้ําหมักชีวภาพ(สกนธ, 

2561) 
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2.1.11  ขอควรระวังของดอกดาหลา 

           การรับประทานดาหลา สําหรับผูท่ีมีประวัติการแพขิง ขา ไพล หรือพืชในวงศ 

ZINGIBERACEAE ควรเพ่ิมความระมัดระวัง เนื่องจากเปนพืชวงศเดียวกัน อาจทําใหเกิดอาการแพได 

(สกนธ, 2561) 

 

2.2  เคร่ืองดื่มสมุนไพรและสารสําคัญในดอกไมบริโภคได 

 2.2.1  เครื่องดื่มสมุนไพร 

          เครื่องดื่มสมุนไพร เปนเครื่องดื่มท่ีไดจากการใชสวนประกอบตางๆ ของพืช เชน 

ผลไม ผัก ธัญพืชตาง ๆ นํามาแปรรูปใหเหมาะสมตามฤดูกาล แตเดิมพืชท่ีนํามาทําเปนเครื่องดื่มมักจะ

เก็บมาสด ๆ และใชทันที ทําใหมีความสด และคงคุณคาตามธรรมชาติ ตอมาเครื่องดื่มสมุนไพรไดถูก

การพัฒนาใหมีรูปแบบท่ีหลากหลายมากข้ึน โดยนําวิทยาการสมัยใหมมาใชในกระบวนการผลิต มีการ

บรรจุในภาชนะแบบตาง ๆ เพ่ือความสะดวกสบายตอ การบริโภคในชีวิตประจําวัน เครื่องดื่มสมุนไพร

มีประโยชนทางยา มีคุณคาทางอาหาร และชวยในการปองกันโรค โดยเฉพาะในชวงอากาศรอน เหง่ือ

ออกมาก การไดด่ืมน้ําสมุนไพรจะชวยใหจิตใจชุมชื่น รูสึกสบาย เนื่องจากเครื่องดื่มสมุนไพรบางชนิด

สามารถชวยผอนคลายความรอน ทําใหอุณหภูมิในรางกายลดลง บางชนิดชวยบํารุงหัวใจ บางชนิดมี

คุณสมบัติชวยยอย ทําใหธาตุปกติและฟอกเลือด เครื่องดื่มสมุนไพรจึงเปรียบเปนยาท่ีชวยบํารุง 

ปกปองรักษาสภาวะรางกายใหเกิดสมดุล ทําใหสงผลดีตอสุขภาพ 

                   2.2.1.1  น้ําสมุนไพรแบงธาตุเจาเรือน 

                              1) คนธาตุดิน ควรรับประทานอาหารรสฝาด หวาน มัน เค็ม น้ําสมุนไพรท่ี

เหมาะกับคนธาตุดิน คือ - รสฝาด เชน น้ําฝรั่ง น้ํามะตูม น้ํากระทอน น้ํามะกอก น้ํามะขามปอม น้ํา

ลูกหวา - รสหวาน เชน น้ําแตงโม น้ํามะละกอ น้ํากลวยหอม น้ําขนุน น้ําเงาะ น้ํานอยหนา น้ําละมุด

ฝรั่ง น้ําลําไย น้ําออย - รสมัน เชน น้ํากระจับ น้ําขาวโพด น้ําฟกทอง น้ําแหว 

                              2) คนธาตุน้ํา ควรรับประทานอาหารรสเปรี้ยว และขม น้ําสมุนไพรท่ี

เหมาะสมกับคนธาตุน้ํา คือ - รสเปรี้ยว เชน น้ํามะขาม น้ํามะขาว น้ํากระเจี๊ยบแดง น้ํามะยม น้ําสมโอ 

น้ํามะเขือเทศ น้ําสับปะรด น้ําสม น้ําลิ้นจี่ น้ําองุน น้ําชมพู น้ําสตอเบอรี่ น้ํามะปราง น้ํามะเฟอง - รส

ขม เชน น้ํามะระข้ีนก น้ําเห็ดหลินจือ น้ําใบบัวบก 

                              3) คนธาตุลม ควรรับประทานอาหารรสเผ็ดรอน น้ําสมุนไพรท่ีเหมาะกับคน

ธาตุลมคือ น้ํากะเพราะแดง น้ําขิง น้ําขา น้ําตะไคร น้ํากานพลู 1.4 คนธาตุไฟ ควรรับประทานอาหาร

รสขม หอมเย็น (สุขุม) และ จืด น้ําสมุนไพรท่ีเหมาะกับคนธาตุไฟ คือ - รสขม เชน น้ํามะระข้ีนก 

น้ําเห็ดหลินจืด น้ําใบบัวบก - รสหอมเย็น เชน น้ําใบเตย น้ําลูกเดือย น้ําเม็ดแมงลัก น้ําแตงไทย 
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น้ํามะพราว น้ํารากบัว น้ําลูกจาก น้ําลูกตาลออน - รสจืด เชน น้ําผักคะนา น้ําผักตําลึง น้ําแตงกวา 

น้ําข้ึนฉาย น้ําดอกคําฝอย น้ําวานหางจระเข น้ําผัก กวางตุง 

                   2.2.1.2  น้ําสมุนไพรแบงตามชวงเวลา 

                              อิทธิพลของกาลเวลาท่ีเปลี่ยนแปลงใน 1 วัน จะทําใหเกิดการแปรปรวน 

ของธาตุในรางกาย และอาจกอใหเกิดการเสียสมดุลไดดังนี้ 

                              1)  เวลา 06.00 – 10.00 น. และ เวลา 18.00 – 22.00 น. มักจะเจ็บปวย

ดวยธาตุน้ําน้ําสมุนไพรท่ีบํารุง รางกายและปรับสมดุลของธาตุน้ํา ไดแก น้ําสมุนไพรท่ีมีรสเปรี้ยว เชน 

น้ําสม น้ํามะนาว น้ํามะขาม เปนตน 

                              2)  เวลา 10.00 – 14.00 น. และ เวลา 22.00 – 02.00 น. มักจะเจ็บปวย

ดวยธาตุไฟ น้ําสมุนไพรท่ีชวย บํารุงรางกายและปรับสมดุลธาตุไฟ ไดแก น้ําสมุนไพรท่ีมีรสขม เชน  

น้ําใบบัวบก น้ํามะระข้ีนก เปนตน 

                              3)  เวลา 14.00 – 18.00 น. และ เวลา 02.00 – 06.00 น. มักจะเจ็บปวย

ดวยธาตุลม น้ําสมุนไพรท่ีชวย บํารุงรางกายและปรับสมดุลธาตุลม ไดแก น้ําสมุนไพรท่ีมีรสเผ็ดรอน 

ไดแก น้ําขิง น้ําตะไคร น้ํามะตูม เปนตน (พรอมจิตร, 2563) 

         2.2.1.3  เทคนิคในการเตรียมน้ําสมุนไพร 

                              1)  การเลือกสมุนไพร การเลือกสมุนไพรท่ีจะทําน้ําสมุนไพรตองคํานึงถึง

สมุนไพรท่ีสดหรือถาเปนสมุนไพร ท่ีตองทําใหแหง ควรเลือกสมุนไพรท่ีใหมสะอาด ดูลักษณะ สี กลิ่น 

ดูวามีเชื้อราหรือไม สมุนไพรท่ีสดใหมชวยใหได คุณคาทางโภชนาการสูง สีสันนารับประทาน 

                              2)  ความสะอาด ท้ังสมุนไพรและภาชนะท่ีใชตองสะอาด ปองกันการ

ปนเปอนเชื้อ ถาไมสะอาดอาจทําใหผูดื่ม น้ําสมุนไพรทองเสีย และยังทําใหน้ําสมุนไพรเก็บไมไดนาน

เทาท่ีควร 

                              3)  ภาชนะท่ีใชภาชนะท่ีตมควรจะเปนหมอเคลือบ ไมควรใชหมออลูมิเนียม

เพราะอาจจะทําใหกรดท่ีอยู สมุนไพรกัดภาชนะ ถาเปนหมอหรือกระทะทองเหลือง จะทําใหรสของ

น้ําสมุนไพรเปลี่ยนไป นอกจากนี้การท่ีเราดื่ม น้ําสมุนไพรท่ีมีสารโลหะหนักผสมอยูอาจจะเปน

อันตรายตอรางกายได สําหรับภาชนะท่ีบรรจุควรจะเปนขวดแกว จะสะดวกในการนึ่งและน้ําสมุนไพร

จะไมทําปฏิกิริยากับขวดแกว ยังดูใสสะอาดนาดื่มยิ่งข้ึน 

          2.2.1.4  ขอควรระวัง ในการปรุงและดื่มน้ําสมุนไพร คือ ไมควรใสน้ําตาลใหหวานจัด

จนเกินไป ควรใหรสชาติและกลิ่น ของสมุนไพรเปนกลิ่นและรสนําแทนการใชรสหวานของน้ําตาล 

                   2.2.1.5  คุณคาและประโยชนของน้ําสมุนไพร น้ําสมุนไพรเปนเครื่องดื่มท่ีมีรสชาติ

อรอยตามธรรมชาติ สามารถเตรียมเองไดโดยใชพืชผักและผลไมท่ีมีอยู ในทองถ่ินตามฤดูกาล การ

เตรียมน้ําสมุนไพรไวดื่มเองในครอบครัวชวยประหยัด ทําใหเราไดน้ําสมุนไพรท่ีสด สะอาด ปลอดภัย 
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อุดมไปดวยสารอาหารวิตามิน และเกลือแร ซ่ึงชวยบํารุงรางกายใหแข็งแรง ชวยระบาย อีกท้ังยังทําให 

ผิวพรรณเปลงปลั่ง และบํารุงเสนผมใหสวยงาม นอกจากคุณคาทางอาหารแลวน้ําสมุนไพรยังมี

สรรพคุณทางยาตามตําราการแพทยแผนไทย ชวยรักษาโรค และกลุมอาการข้ันพ้ืนฐานได ดังนั้นควร

หันมาดื่มน้ําสมุนไพรแทนการดื่มน้ําอัดลม น้ําชาหรือกาแฟ 

                   2.2.1.6  ตัวอยางการเตรียมน้ําสมุนไพรบํารุงธาตุ 

                              1)  น้ํากระเจี๊ยบแดง   สวนผสม ไดแก กระเจี๊ยบแหง ½ ถวย น้ําตาลทราย   

2 ถวย เกลือปน 1 ชอนโตะ น้ําสะอาด 5 ถวย  

                                   วิธีทํา ลางกระเจี๊ยบ 1 ครั้ง ใหสะอาดพักไว  ใสน้ําลงในหมอ ตั้งไฟพอ

เดือด ใสกระเจี๊ยบ ตมจนออกสีแดง และเนื้อกระเจี๊ยบนุม กรองเอาแตน้ํา นําข้ึนตั้งไฟตอ   ใสน้ําตาล 

เกลือปน เค่ียวไฟออน จนน้ําตาลละลายหมด ยกลง ท้ิงใหเย็น เทใสขวด แชเย็นไวดื่มเย็น หรือใส

น้ําแข็งดื่มก็ได รสและสรรพคุณ ตามภูมิปญญาไทย รสเปรี้ยว ทําใหสดชื่น ขับน้ําดี ลดไข แกไอ แกนิ่ว 

แกกระหายน้ํา 

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

กรัม (16 ชอนโตะ)  น้ําเชื่อม 15 กรัม (1 ชอนโตะ) 

                                   วิธีทํา ปอกเปลือกขิงออก ลางน้ําใหสะอาด ทุบพอแหลก ตั้งน้ํา ใหเดือด  

เอาขิงท่ีทุบไวลงตมใหเดือด กรองเอากากออก เติมน้ําตาลชิมรส ตามชอบ  รสและสรรพคุณ ตามภูมิ

ปญญาไทย รสเผ็ดรอน บํารุงธาตุชวยขับลม แกทองอืดทองเฟอ แกอาหารคลื่นไสอาเจียน ชวยเจริญ

อาหาร 

                    3)  น้ํ าตะไคร  สวนผสม  ตะไคร 2 – 3 ตน น้ํ าสะอาด 2 – 3 ถวย                  

น้ําตาลทราย   1- ½ ถวย 

                                   วิธีทํา นําตนตะไคร ตัดใบออก แลวลางน้ําใหสะอาดตัดเปนทอน สั้นๆ 

ทุบพอแตกใสหมอเติมน้ํา เติมน้ําตาล 1- ½ ขีด ตั้งไฟพอเดือด กรองน้ํา นําน้ําสมุนไพรท่ีตั้งไฟใหเดือด

พอประมาณ 3 นาทียกลงกรองใสขวดนึ่ง 20 - 30 นาที เย็นแลวเก็บใสตูเย็น จะไดน้ําตะไครสีเหลือ

งอมเขียวออน ๆ ใส มีกลิ่นหอมตะไคร รสและสรรพคุณ  ตามภูมิปญญาไทย รสเผ็ดรอน เปนยาขับลม 

แกเบื่ออาหาร แกผมแตกปลาย แกโรคทางเดินปสสาวะ นิ่ว และเปนยา บํารุงไฟธาตุใหเจริญ  

(เพ็ญนภา, 2557) 

2.2.2  สารสําคัญในดอกไมบริโภคได  

                   2.2.2.1  น้ํากระเจี๊ยบ เปนเครื่องดื่มท่ีไดมาจากกลีบเลี้ยงของดอก ใชไดท้ังดอกสด

และแหง ถาสดจะมีสีสวย แตถาแหงน้ําจะเปนสีแดงคล้ํา ในกลีบเลี้ยงของกระเจี๊ยบมีกรดอินทรีย

หลายชนิด ทําใหกระเจี๊ยบมีรสเปรี้ยว รวมท้ังยังประกอบดวยแรธาตุตางๆ เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม วิตามินซี เปนตน มีสรรพคุณชวยรักษาอาการรอนในภายในชองปาก แกอาการกระหาย
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น้ํา ลดปริมาณไขมันในเสนเลือด ชวยปองกันโรคหัวใจ ลดระดับความดันโลหิตภายในรางกายใหกลับ

เขาสูระดับปกติ เปนยาระบายออนๆ ขับปสสาวะ บํารุงสายตา และบํารุงกระดูกและฟน (จริยา, 

2547) 

                   2.2.2.2 น้ํ าเก็กฮวย เปนเครื่องดื่ม ท่ีไดมาจากดอกเก็กฮวยแหง ดอกเก็กฮวย

ประกอบดวยสารเคมีท่ีสําคัญ ไดแก สารอะดีนีน (Adenine) สารโคลีน (Choline) สารสตาไคดรีน 

(Stachydrine) และน้ํามันหอมระเหย ซ่ึงจะใหรสขม มีสรรพคุณดื่มแกรอนใน กระหายน้ํา เนื่องจากมี

ฤทธิ์เย็น ชวยระบบการยอยอาหาร เปนยาระบายออน ๆ ชวยรักษาและปองกันโรคเสนเลือดหัวใจตีบ 

ชวยขยายหลอดเลือด ลดการเกิดภาวะหัวใจลมเหลว และโรคความดันโลหิตสูง (พาณี, 2556) 

                   2.2.2.3  น้ําอัญชัน เปนเครื่องดื่มท่ีไดมาจากดอก ในดอกอัญชันมีสารสําคัญชนิดหนึ่ง 

คือ แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ซ่ึงมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ ชวยเพ่ิมความสามารถ

ในการมองเห็น แกอาการตาฟาง ตามัว หรือภาวะการเสื่อมของดวงตาท่ีมาจากโรคเบาหวาน โรคตอ

หิน โรคตอกระจก และมีหนาท่ีไปชวยกระตุนการไหลเวียนของโลหิต ทําใหเลือดไปเลี้ยงสวนตาง ๆ 

ไดดียิ่งข้ึน (พินิจ, 2554) 

 2.2.3  ดอกไมไทนท่ีรักประทานได การจําแนกกลุมของดอกไม 

         ดอกไมเปรียบเสมือนเปนเครื่องประดับจากธรรมชาติท่ีชวยประดับของใหสวยงาม 

และตกแตงสถานท่ีใหสวยงาม ดูแลวรูสึกเพลินตา สุขใจเพราะมีสีสันสวยงาม บางชนิดมีรูปราง

สวยงาม นารัก และมีกลิ่นท่ีหอม ประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณและมีวัฒนธรรมการกินท่ีเปน

เอกลักษณ จึงไมแปลงท่ีมีการนําดอกไมมาปรุงอาหาร ท้ังของคาว และของหวาน เครื่องดื่มหรือนํามา

ประดับบนสํารับเพ่ือใหเกิดความสวยงาม และยังเพ่ิมกลิ่นท่ีหอม 

          ปจจุบันมีคนนิยมนําดอกไมมาตกแตงจานอาหารและนํามาประกอบอาหารมาข้ึน แต

มีบางดอกมสามารถมาปรุงอาหารไดเนื่องจากมีสารเคมีพฤษเคมีท่ีสงผลตอการทํางานของอวัยวะ

ตางๆ ในรางกายจนกอใหเกิดพิษและไมปลอดภัยตอผูบริโภค ดอกไมทองถ่ินในประเทศไทยท่ีมีประวัติ

นํามาเปนอาหารและนํามาประกอบอาหารไดแบงออกเปน 3 กลุมดังนี้ 

          2.2.3.1  ดอกไมท่ีมีประวัติมารับประทานเปนอาหารและพบตําราอาหารรวมท้ังสื่อ

ตางๆ รับประทานท่ัวไปในบานและชุมชนทองถ่ิน ดอกมกลุมนี้เปนสวนดอกของผักพ้ืนบานหรือผัก

สวนครัว เชน ดอกฟกทอง ดอกสมเสี้ยว ดอกชอนกลิ่น ดอกโศก ดอกกระโดน โสน ดอกสะเดา ดอก

มะรุม ดอกกระเจียวแดง ดอกขา ดอกกระทือ ดอกอัญชัน เกสรชมพูสาแหรกหรือเกสรชมพูมาเหม่ียว 

เปนตน การับประทานดอกไมสวนนี้คือการรับประทานแบบสน หรือแบบทําใหสุก โดยการ ลวก ตม 

นึ่ง ทอด ผัด 
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                               ผักฮวนหรือกระทงหมาบา ดอกมีรสขมโดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ือเก็บในหนา

ฝน นําดอกมาตมปรุงเปนแกงรวมกับผักชนิดอ่ืน ดอกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และมีสรรพคุณลดอาการ

อักเสบ (Das et al, 2017) 

                               ดอกพะยอมมีกลิ่นหอม รับประทานไดท้ังดอกสด และนําไปลวกทานคูกับ

น้ําพริกหรือนํามาปรุงเปนยําดอกพะยอม พลาดอกพะยอม 

            ดอกคอนแคนหรือคอนหมาขาว นิยมนําดอกออนไปปรุงสุก เชน นิ่ง ผัด 

สวนดอกออนสดนั้นนํามารับประทานไดแตไมนิยม 

            ดอกนางแลวหรือลิงลาว มีรสชาติหวานอมขมเล็กนอย นิยมนําดอกไปลวก

หรือตมรับประทานคูกับน้ําพริก หรือปรุงเปนแกงหรือรับประทานสด 

                               ดอกมะลิเปนวัตถุดิบคูอาหารไทยและขนมไทยมาชานาน ดอกใชลอยน้ํา

เพ่ือใหน้ําเชื่อมมีความหอมของดอกมะลิ  หรือตกแตงจาน สวนของดอกมีน้ํามันหอมระเหย สารกลุม

คูมาริน สารประกอบฟโนลิก สารกลุมฟลาโวนอยด สารกลุมซาโปนิน (kunhachan et al, 2012) 

                               กลีบดอกบัวหลวงนิยมนํามารับประทานเปนเม่ียง หรือ นํามาชงกับน้ํารอน

เปนชาชง ดอกพบสารฟวาโวนอล ฟลาโวน และแอนโทไซยานิน 

                               ชอดอกผัดตบนํามาลวกกอนรับประทาน ดอกพบสารแอนโทไซยานิน (Toki 

et al, 2020) 

                               ชอดอกของกลวยน้ําวาหรือปลีกกลวยน้ําวาอุดมไปดวยกรดอะมิโนท่ีไม

จําเปน กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว ไฟเบอร วิตามินและเกลือแรตาง ๆ แตมีปริมาณไขมนต่ํา ชอดอกมีไฟ

โตสเตอรอล ไตรแทอรปนอยด 

                               ดอกอัญชันมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ท่ีนาสนใจ คือสารประกอบ 

ฟนอลิกและสารประกอบแอนโทไซยานินในอัญชันสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมท่ีมีหนาท่ียอย

คารโบไฮเดรต 

 

 
 

                                 ภาพท่ี 2.8  ดอกขจร 

                                 ท่ีมา:  Teerarak (2018) 
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                               ดอกขจรมีรสเย็นขมแบะมีกลิ่นหอมออนๆ สามารถรับประทานสดไดหรือ

นําไปลวก ผัด แกง ในดอกมีวิตามินซี สารกลุมแทนนิน สารอินโนซิ ทอลเพนตะฟอสเฟต และสารอิน

โนซิทอล เฮกซะฟอสเฟต ดอกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

 

 
 

                              ภาพท่ี 2.9  ดอกชํามะนาด 

                              ท่ีมา:  Wong and Chan (2013) 

 

                               ดอกชํามะนาดหรือขมนาดมีกลิ่นหอมเหมือนกลิ่นขาวใหม นําดอกสดวงบน

สํารับกับขาวหรือขาวสุกใหม ๆ ทําใหขาวมีกลิ่นหอมนารับประทานหรือนําดอกมาลอยน้ําสําหรับแช

ขาวแชแตหามรับประทานใบเพราะในมีสารคารดิแอคไกลโคไซด 
 

 
 

                              ภาพท่ี 2.10  ดอกเข็ม 

                              ท่ีมา:  Dontha et al (2015) 

 

                               ดอกเข็มนิยมนํามาชุบแปงทอด หรือตกแตงอาหารและจานอาหาร ดอกมี

น้ํามันหอมระเหยท่ีประกอบดวยสารกลุม ไตรเทอรปน ไดแก ursolic acid, oleanolic, lupeol และ

สารกลุมโมโนเทอรปน 
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                              ภาพท่ี 2.11  ชอดอกผักปลัง 

                              ท่ีมา:  Dontha et al (2015) 

 

                               ชอดอกผักปลังสดสามารถรับประทานไดท้ังผัดและลวกรับประทานคูกับ

น้ําพริก หรือนํามาแกง ชอดอกและดอกใบพบสารเมือก 

 

 
 

                              ภาพท่ี 2.12  ดอกดาหลา 

                              ท่ีมา:  Teerarak (2018) 

 

                               ดอกดาหลามีหลากหลายสีสัน เชน สีแดง สีชมพู สีขาว ดอกมีรสเผ็ดรอน

เล็กนอยและมีกลิ่นหอม ชอดอกออนนํามาตมรับประทานกับน้ําพริก หรือใชเปนสวนประกอบในแกง

เผ็ด แกงกะทิ นํามารับประทานกับขาวยํา และยังสารตานอนุมูลอิสระสูง 

                    2.2.3.2  ดอกไมท่ีมีพิษไมควรรับประทานสด แตสามารถนํามารับประทานโดยการ

ผานความรอนหรือการผานกรรมวิธีกําจัดหรือลดปริมาณสารท่ีกอใหพิษออกไปกอน ไดแก การดอง 

แชน้ําเกลือ ตมแลวเทน้ําท้ิงซ่ึงตองทําซํ้าหลาย ๆครั้ง ตัวอยางเชน ดอกออนของกุมน้ํา ซ่ึงตองนําไป

ตมหรือทําใหสุกกอนนําไปรับประทานหรือดอกออนขยํากับน้ําเกลือกแลวใสน้ําซาวขาว ดองนาน ดอง
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นาน 3-5 วัน จึงจะรับประทานได การทําใหสุกหรือการดองนั้นเปนการกําจัดสารกลุมไซยาโนจีนิก 

ไกลโคไซด 

                               ดอกข้ีเหล็กมีรสขม ดอกมีสารประกอบฟโนลิก สารกลุมแอนทราควิโนน 

ดอกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ชวยระบายออน ๆ และยังชวยใหนอนหลับ ดอกออนนํามาปรุงเปนอาหาร

ได เชน แกงดอกข้ีเหล็ก การทําแกงข้ีเหล็กนั้นใหนําใบและดอกไปตมกับน้ําแลวเทท้ิง หรือบีบน้ําออก

จากใบและดอกข้ีเหล็ก ทําอยางนี้ 2 - 3 ครั้ง จึงนนําใบและดอกข้ีเหล็กมาแกงตอไป ซ่ึงการตมข้ีเหล็ก

กับน้ํานั้น ทําใหความขมของข้ีเหล็กลดลง จากการวิจัยพบวา ข้ีเหล็กท่ีผานกระบวนการตมกับน้ํา  

2 - 3 ครั้ง มีปริมาณสารบาราคอล และสารกลุมแอนทราคิวโนลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับใบและดอก

สด ซ่ึงสารบาราคอลเปนสารท่ีกอใหเกิดพิษตอตับ Padumanonda (2006) 

           2.2.3.3  ดอกไมท่ีมีพิษและไมควรนํามาปรุงอาหารหรือตกแตงจานอาหาร ไดแก 

ดอกยี่โถ ดอกรําเพย ดอกแยมปนัง ดอกตีนเปดน้ํา ดอกชวนชม เนื่องจากดอกไมเหลานี้มีสารจําพวก

คารดิแอคไกโคไซด ซ่ึงสงผลตอการทํางานของหัวใจ ดอกลําโพง ดอกลําโพงกาสลัก ดอกดองดึง เปน

ดอกไมท่ีมีสารอัลคาลอยด ถึงแมวาดอกไมในกลุมนี้มีพิษแตบางชนิดก็สามารถมาปรุงเปนยาจากพืช

สมุนไพรได เม่ืออยูในมือผูเชี่ยวชาญดานสมุนไพร 

 

2.3  การผลิตเคร่ืองดื่มพาสเจอรไรซ 

กระบวนการพาสเจอไรซเปนกระบวนการแปรรูปอาหารดวยความรอนเหมาะหสําหรับ

อาหารท่ี เปนของเหลว และของไหลแบบนิวโทเนียม เชน นม น้ํ าผลไม  และบียร เปนตน 

มีวัตถุประสงคเพ่ือยับยั้งเชื้อจุลินทรีท่ีกอโรค และเชื้อท่ีทําใหอาหารเนาเสีย ยับยั้งการทํางานของ

เอนไซม (Saravacos และ Kostaropoulos, 2002) กระบวนการพาสเจอไรซมีไดหลายระดับตาม

ลักษณะของอาหาร ดังตารางท่ี 2.3 

 

ตารางท่ี 2.3  ผลของการพาสเจอไรซ 

 

ประเภทของผลิตภัณฑอาหาร ผลของการพาสเจอไรซ 
อาหารเปนกรดสูง                       
อาหารเปนกรด                         
อาหารกรดต่าํ                           
                                             

ยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
ยับยั้งแบคทีเรีย ยีสต และรา 
ยับยั้งจุลินทรีท่ีกอโรค 
ยับยั้งจุลินทรีท่ีทําใหอาหารเนาเสีย 

 

ท่ีมา:  ดัดแปลงมาจาก Tucker และ Featherstone (2010) 
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                 พาสเจอไรซ หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียใหอยู

ในระดับท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค และยับยั้งการทํางานของเอนไซมฟอสฟาเทส โดยใชอุณหภูมิ และ

เวลาอยางใดอยางหนึ่งดังตอไปนี้ 

        - อุณหภูมิไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงท่ีอุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 นาที แลวทํา

ใหเย็นลงทันทีท่ีอุฯหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา 

        - อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงท่ีอุณหภูมินี้ไมนอยกวา 15 นาที แลวทํา

ใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา 

 2.3.1  รูปแบบของกระบวนการพาสเจอไรซ 

                    กระบวนการพาสเจอไรซพบวาอุณหภูมิ และเวลาท่ีไดรับในกระบวนการพาสเจอไรซ

มีอยูหลากหลายรูปแบบ และสามารถแบงประเภทของกระบวนการพาสเจอไรซในอุตสาหกรรมตาม

รูปแบบอุณหภูมิ และเวลาท่ีไดรับเปน 3 ประเภท ดังนี้ 

                   2.3.1.1  วิธีการใชความรอนต่ําเวลานาน (LTLT) เปนกระบวนการแปรรปูอาหารดวย

ความรอนแบบไมตอเนื่อง โดยจะใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

อยางไรก็ตามในปจจุบันกระบวนการแปรรูปดวยความรอนสวนใหญจะเปนกระบวนการแบบตอเนื่อง 

เชน กระบวนการ HTST และ UHT เปนตน 

                   2.3.1.2  วิธีใชความรอนสูงเวลาสั้น (HTST) เปนกระบวนการแปรรูปอาหารดวยความ

รอนแบบตอเนื่องท่ีใชอุณหภูมิสูงแตเวลาสั้น ซ่ึงรูปแบบอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการ HTST จะข้ึนอยู

กับชนิด และคุณสมบัติบางอยางของอาหาร รวมถึงสภาวะในการเก็บรักษาอาหาร (Ibarrola และ

คณะ, 2002) สําหรับกระบวนการ HTST จะใชอุณหภูมิ 72 ถึง 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 ถึง 

20 นาที แลวจังลดอุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว 

          2.3.1.3  วิธีใชความรอนสูงพิเศษเวลาสั้น เปนกระบวนการสําหรับยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ เนื่องจากผลิตภัณฑท่ีผานความรอนสูงพิเศษเวลาสั้นจะสามารถเก็บไวไดนาน  

30 - 40 วัน ในขณะท่ีผลิตภัณฑท่ีผานกระบวนการพาสเจอไรซแบบปกติจะมีอายุการเก็บรักษาเพียง 

2 - 16 วัน โดยกระบวนการนี้จะใหความรอนแกผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิระหวาง 125 - 138 องศา

เซลเซียส เปนเวลานอยกวา 2 วินาที และทําการลดอุณหภูมิลงใหต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส ซ่ึงขอดี

ของกระบวนการนี้ คือ สามารถคงคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาไวไดนานกวาวิธีอ่ืน 

 2.3.2  ปญหาและแนวทางแกไขในการผลิตเครื่องดื่ม 

          เครื่องดื่มท่ีผลิตในประเทศไทยมีหลายประเภท ไดแก เครื่องดื่มเขมขน เครื่องดื่ม

น้ําอัดลม เครื่องดื่มชนิดเหลวและชนิดแหง ซ่ึงเครื่องดื่มท่ีมักพบปญหามากท่ีสุดเนื่องจากผูผลิตเปน

ขนาดกลาง และขนาดเล็ก และมีปริมาณการผลิตคอนขางมาก คือ เครื่องดื่มชนิดเหลวชนิดแหง 

เครื่องดื่มเหลานี้แบงไดเปนหลายชนิด ตามวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต เชน ผลิตจากผลไม ดอกไม (เชน 
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ดอกเกกฮวย ดอกกระเจี๊ยบ เปนตน) และสมุนไพรตาง ๆ (เชน วานหางจระเข มะตูม เปนตน) ทําใหมี

ขบวนการผลิตท่ีแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับวัตถุดิบท่ีนํามาใช อันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนอันเนื่องจากการ

ผลิตภัณฑประเภทนี้จึงมีความหลากหลายข้ึนกับชนิดของวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต เครื่องจักร 

อุปกรณท่ีใช รวมท้ังสุขลักษณะการผลิตและการจําหนายดวย (ไชยภร, 2562) 

                   2.3.2.1  กระบวนการผลิต 

           กระบวนการผลิตของเครื่องด่ืมชนิดเหลวและชนิดแหงมีความแตกตางกัน

ตามชนิดของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ ในท่ีนี้จะกลาวถึงกระบวนการหลัก ๆ ในการผลิตดังนี้ 

                              1) การเตรียมวัตถุดิบ ประกอบดวยข้ันตอน การลาง การตัดแตง การบด 

การหั่น และการค้ัน เปนตน 

           2) กระบวนการแปรรูป ไดแก การปรุงผสม การตม การเค่ียว การระเหยน้ํา 

และการตากแหง เปนตน 

           3) การบรรจุ ภาชนะบรรจุท่ีใชในการบรรจุมีหลายประเภท เชน ซอง 

ถุงพลาสติก ขวด หรือ กระปอง (วิชัย, 2545) 

2.3.3  อายุการเก็บรักษาอาหารพาสเจอไรซ 

                   ผลิตภัณฑชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีการพาสเจอรไรซ ตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิไมเกิน 

8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 

วัน นับจากวันท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย 

2.3.4  คุณสมบัติของนมพาสเจอรไรส 

                   1)  ปราศจากจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของโรค 

                   2)  ลดจํานวนจุลินทรียท่ีไมเปนสาเหตุของโรคลง (มีไมเกิน 50,000 โคโลน/ีมล.) 

                   3)  เอนไซมไลเปสและเอนไซมอัลคาไลนฟอสฟาเตสถูกทําลายหมด 

                   4)  อายุการเก็บรักษาในตูเย็นนานข้ึน 

                   5)  รสกลิ่นและสีเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมเพียงเล็กนอย 

                   6)  คุณคาทางอาหารเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมเพียงเล็กนอย 

2.3.5  การพาสเจอรไรสท่ีผานการบรรจุแลว 

         การพาสเจอรไรสอาหารเหลวบางชนิด เชน เบียรและน้ําผลไม จะทําหลังจากการ

บรรจุลงภาชนะแลว สําหรับอาหารท่ีบรรจุขวดแกวตองบรรจุน้ําดวยเพ่ือปองกันการเปลี่ยนแปลง

อุณหภูมิกะทันหัน (thermal shock) ซ่ึงจะทําใหเกิดรอยราวของบรรจุภัณฑ ความแตกตางสูงสุด

ระหวางอุณหภูมิของบรรจุภัณฑและน้ําท่ีภาชนะแกวจะทนไดคือ 20°C สําหรับการใหความรอนและ 

10°C สําหรับการทําใหเย็น การพาสเจอรไรสอาหารในบรรจุภัณฑประเภทโลหะหรือพลาสติกจะใช

สวนผสมของไอน้ําและอากาศหรือน้ํารอนเพราะมีความเสี่ยงตอการแตกราวต่ําในทุกกรณี อาหารจะ
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ถูกทําใหเย็นลงไปยัง 40°C เพ่ือระเหยน้ําบนผิวบรรจุภัณฑและปองกันการเกิดสนิมภายนอกหรือท่ีฝา

และเพ่ือเรงใหฉลากติดไดเร็วข้ึน กระบวนการนี้มีท้ังแบบกะและแบบตอเนื่อง เครื่องมือท่ีงายท่ีสุกชด

จะประกอบดวยอางน้ํารอนซ่ึงจะใหความรอนแกอาหารท่ีบรรจุแลวและวางในภาชนะท่ีอุณภูมิและ

เวลาท่ีกําหนด หลังจากนั้นจะมีการปลอยน้ําเย็นเขาไปเพ่ือทําใหอาหารเย็นลง สําหรับในระบบ

แบบตอเนื่องจะมีสายพานเพ่ือลําเลียงอาหารท่ีบรรจุแลวเขาไปในหนวยใหความรอนและหนวยทําให

เย็น 

         ระบบพาสเจอรไรสอ่ืนอาจจะประกอบดวยอุโมงคท่ีแบงหนวยใหความรอนเปน

หลายๆหนวยมีการพนละอองน้ําซ่ึงละเอียดมากเพ่ือใหความรอนแกอาหารในบรรจุภัณฑบนสายพาน

ท่ีผานเขามาในแตละหนวย อุณหภูมิของอาหารจะเพ่ิมสูงข้ึนจนถึงอุณหภูมิทีทําใหเกิดการพาสเจอร

ไรสอยางสมบูรณในสวนการทําใหเย็นจะมีละอองน้ําฉีดลงมาเชนกัน การหมุนเวียนน้ําทําไดโดยน้ําใน

สวนของการใหความรอนเบื้องตนซ่ึงจะเย็นลงโดยการแลกเปลี่ยนความรอนกับอาหารท่ีผานเขามา

และในสวนการทําไหเย็นซ่ึงจะรอนข้ึนโดยการแลกเปลี่ยนความรอนกับอาหารท่ีมีอุณหภูมิสูงหลังจาก

ไดรับความรอน ขอดีของการใชอุโมงคไอน้ําในการพาสเจอรไรส คือ การใหความรอนท่ีเร็วกวาและใช

เวลาในการใหความรอนอาหารสั้นกวาเครื่องท่ีมีขนาดเล็กอุณหภูมิในหนวยใหความรอนจะคอย ๆ 

เพ่ิมข้ึนโดยการลดปริมาณของอากาศในสวนผสมของไอน้ําและอากาศ การทําใหเย็นทําไดโดยการฉีด

ละอองน้ําหรือโดยการแชผลิตภัณฑลงในอางน้ําเย็น 

2.3.6  การพาสเจอรไรสอาหารเหลวกอนการบรรจุ 

         การพาสเจอรไรสอาหารเหลวบางชนิดในปริมาณไมมากนักอาจใชเครื่องแลกเปลี่ยน

ความรอนแบบมีใบมีดปาดผิวหรือใชหมอเปดในการตมก็ได อยางไรก็ตามในการพาสเจอรไรส

ของเหลวท่ีมีความหนึดต่ํากอนการบรรจุในปริมาณมาก เชน นม ผลิตภัณฑนม น้ําผลไม ไขเหลว 

เบียร และไวน นิยมใชเครื่องท่ีทํางานไดอยางตอเนื่อง เชน การใชเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนนแบบ

แผน สําหรับน้ําผลไม ไวน ผลิตภัณฑบางอยางจําเปนตองมีข้ันตอนการกําจัดอากาศออกเพ่ือปองกัน

การเปลี่ยนแปลงเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันซ่ึงอาจเกิดข้ึนไดในระหวางการเก็บรักษา อาหารเหลว

เหลานี้จะถูกฉีดพนเขาไปในภาชนะสุญญากาศและอากาศจะถูกกําจัดออกไปดวยปมสุญญากาศกอน

การพาสเจอรไรส 

         เครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผนประกอบดวยแผนเหล็กสเตนเลสบาง ๆ หลาย

แผนวางประกบและยึดกันโดยกรอบโลหะ การประกอบเรียงกันเชนนี้จะทําใหเกิดชองขนานกัน

ระหวางแผนอาหารเหลวและตัวกลางถายเทความรอน เชน น้ํารอนหรือไอน้ํา จะถูกปมผานชอง

เหลานี้สลับกัน โดยสวนใหญจะไหลในลักษณะสวนทางกัน (counter-current flow) แผนโลหะ

ท้ังหมดจะถูกปดแนนดวยยางสังเคราะหเพ่ือปองกันการผสมกันระหวางผลิตภัณฑและตัวกลางในการ

ถายเทความรอนและการทําใหเย็น แผนโลหะมีลักษณะเปนลูกฟูกเพ่ือชักนําใหของเหลวไหลแบบ
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เทอรบุเลนซรวมกับการปมดวยความเร็วสูง ทําใหสามารถชวยลดความหนาของฉนวนฟลมและทําให

สัมประสิทธิ์ของการถายเทความรอน (3,000 - 11,500 วัตต/เมตร2/เคลวิน) มีคาสู งข้ึนใน

กระบวนการพาสเจอรไรสอาหารจะถูกปมจากบาลานซแท็งคไปยังหนวยรีเจนเนอเรชันซ่ึงจะรอนข้ึน

ดวยการถายเทความรอนจากอาหารท่ีผานการพาสเจอรไรสมา อาหารจะมีอุณหภูมิสูงถึงอุณหภูมิท่ี

กําหนดไวในหนวยใหความรอน และอยูในทอพาสเจอรไรสตามระยะเวลาท่ีกําหนดเพ่ือใหเกิดการพาส

เจอรไรสท่ีสมบูรณ ถาอุณหภูมิของอาหารยังเพ่ิมข้ึนไมถึงอุณหภูมิของการพาสเจอรไรส วาลวไหลกลับ

จะเปดใหอาหารไหลกลับไปยังบาลานซแท็งคเพ่ือกลับเขามาผานการพาสเจอรไรสใหม ผลิตภัณฑท่ี

ผานการพาสเจอรไรสแลวจะถูกทําใหเย็นในสวนของรีเจอเนอเรชันซ่ึงในขณะเดียวกันก็จะเปนสวน

ของการใหความรอนเบื้องตนแกอาหารท่ีสงเขามาดวย และถูกทําใหเย็นตอไปดวยน้ําเย็นหรืออาจใช

น้ําเย็นจัดตอไปในสวนของการทําใหเย็นการใชระบบนําความรอนกลับมาใชใหมเชนนี้ทําใหสามารถ

ประหยัดพลังงานไดมาก โดยความรอนกวา 95% จะถูกนํามาใชใหม 

 

2.4 ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) 

Fructooligo accharide เปนคารโบไฮเดรตรูปแบบหนึ่ง คําวาแซคคาไรดเปนอีกคําหนึ่งของ

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

Fructooligosaccharide ใชเปนสารใหความหวานคําวาแซคคาไรดเปนอีกคําหนึ่งของน้ําตาลและโอลิ

โกแซ็กคาไรดเปนโมเลกุลท่ีประกอบดวยน้ําตาลกลุมเล็ก ๆ เหลานี้ Fructooligosaccharides ใชเปน

สารใหความหวานทดแทนเนื่องจากมีแคลอรี่นอยกวาน้ําตาล ไมทําใหน้ําตาลในเลือดพุงสูงข้ึน 

โอลิโกไลท คือ พรีไบโอติกไซรัป ท่ีมีสวนประกอบของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดสายสั้น 

(Short Chain Fructooligosaccharide ; SC-FOS) ซ่ึงจัดเปนใยอาหารชนิดละลายน้ํา (Soluble 

fiber) ท่ีพบได ท่ัวไปในพืชผักและผลไม อาทิ เชน กลวย มะเขือเทศ กระเทียม หอมหัวใหญ 

หนอไมฝรั่ง แกนตะวัน หัวชิโครี่ และน้ําออย เปนตน  โอลิโกไลท ผลิตจากออยธรรมชาติ อยูในรูป

ของเหลวใสสีเหลืองทอง รสชาติหวานออน ๆ มีสวนประกอบของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดท่ีรางกาย

ไมสามารถยอยได โอลิโกไลทจึงเปนไซรัปท่ีใหพลังงานนอยกวาน้ําเชื่อมท่ัวไปครึ่งหนึ่ง และชวยปรับ

สมดุลการขับถาย ชวยเพ่ิมการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีดีในลําไสสงผลใหระบบภูมิคุมกันของ

รางกายทํางานไดดีข้ึน 

อินูลิน (Inulin) หรือฟรักโทแซน (Fructosan) เปนแปงท่ีพบในหัว หรือรากพืชบางชนิด 

มีคุณสมบัติละลายในน้ําอุนไดดี จัดเปนเสนใยท่ีเรียกวาฟรุกแทน (fructan) เปนการตอกันของ 

หลาย ๆ โมเลกุลของน้ําตาลเชิงฟรุกโทส  

ลักษณะเฉพาะ คือ มีรสชาติท่ีหวาน คลายน้ําตาล จึงมักนํามาเปนสวนประกอบในอาหาร

ประเภทอาหารหวาน เชน ไอศกรีม  และจะไมถูกยอยในทางเดินอาหารจึงไมใหพลังงาน และไมเพ่ิม
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ระดับน้ําตาล  เนื่องจากอินนูลินจัดเปนใยอาหารท่ีละลายน้ํา ซ่ึงใยอาหารท่ีละลายน้ําจะชวยใหการ

ยอย ทําใหการดูดซึมแปง และน้ําตาลชาลง ซ่ึงเปนผลดีตอระดับน้ําตาลในเลือดในผูปวยโรคเบาหวาน

อีกดวย 

อินูลิน ถูกคนพบครั้งแรกเม่ือ พ.ศ. 2361 โดยสกัดออกมาจากตน Inula helenium อินูลิน

พบไดในพืชหลายชนิด สวนมากพบในสวนของหัว หรือรากสะสมอาหาร เชน กระเทียมตน หอม

กระเทียม กะหล่ําปลี ทิวลิป หนอไมฝรั่ง และพบมากในหัวแกนตะวัน และชิคอรี่ โดยประเทศในเขต

หนาวจะใชชิคอรี่ กับ แกนตะวัน ในการผลิตอินูลินเชิงอุตสาหกรรม 

สารอินูลินนั้นมีประโยชนตอรางกายมนุษยมาก เพราะชวยใหแบคทีเรีย(จุลินทรีย)ท่ีมี

ประโยชนในลําไสเพ่ิมจํานวนมากข้ึน และยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของแบคทีเรียสาเหตุโรคทองรวง จาก

งานวิจัยอ่ืนๆยังพบวา อินูลิน เพ่ิมการดูดซึมของแรธาตุบางชนิด เชน แคลเซียม แมกนีเซียม และธาตุ

เหล็ก อีกท้ังยังชวยลดอาการทองผูกทางออมโดยทําใหอุจจาระนุมข้ึนจึงขับถายไดงายข้ึน อาหารเลี้ยง

จุลินทรียท่ีดีในรางกายเราอีกตัว นั่นก็คือ ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด (Fructo-Oligosaccharides หรือ 

FOS) โดยฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรดท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด และนิยมใชกันท่ัวโลก คือชนิดท่ีสกัดมาจากหัวชิ

คอรี่ (Chicory Root) ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด จัดเปน สารใหความหวาน (sweetener) ทดแทน

น้ําตาล (sugar substitute) มีรสชาติหมือนกับน้ําตาล ใชเปนสารใหความหวานท่ีใหพลังงานต่ํากวา

น้ําตาลทราย 30 - 50% (เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําตาล sucrose) และละลายในน้ําไดดี  มักใชในอาหาร

สําหรับผูปวยโรคเบาหวาน หรือผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก เนื่องจากสารนี้รางกายมนุษยไมสามารถ

ยอยได จึงตกเปนอาหารอันโอชะของจุลินทรียท่ีดีในลําไสเรานั่นเองหากมีการใชรวมกับ พรีไบโอติก 

ชนิดอินูลิน จะยิ่งเสริมประสิทธิภาพในการเปน Prebiotic ท่ีดียิ่งข้ึนอีกดวยเนื่องจากอินนูลิน และ

FOS เปนใยอาหารท่ีอุมน้ําไดดี ชวยเพ่ิมปริมาตรของกากอาหารในลําไสจึง กระตุนการบีบตัวของ

ลําไส ทําใหขับถายสะดวกข้ึน และในขณะท่ีกากใยเหลานี้เกิดการหมักจากแบคทีเรียท่ีดีจึงทําใหสราง

กรดบิวทิริกและกรดโพรพิโอนิก ซ่ึงสามารถ ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งได รวมท้ังการใช

ประโยชนรวมกัน (synbiotic) ของใยอาหารอินนูลิน , FOS และจุลินทรีย ท่ี มีประโยชนตระกูล 

Lactobacillus และ Bifidobacterium ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพในการยับยั้งการเปลี่ยนแปลงของ

เซลลมะเร็งในผูปวยมากข้ึนลดจุลินทรียกอโรคทางออมจากความเปนพรีไบโอติกอินนูลินและ FOS  

มีคุณสมบัติมากกวาใยอาหารท่ัวไปคือ มีคุณสมบัติความเปนพรีไบโอติก (prebiotic) ท่ีสามารถเปน

อาหารของแบคทีเรียท่ีดีในลําไสของมนุษยได จึงชวยลดจุลินทรียท่ีกอโรค (pathogenic organism) 

และเพ่ิมภูมิคุมกันใหกับรางกายไดอีกดวย 
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     ภาพท่ี 2.13  โครงสรางทางเคมีฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด 

                       ท่ีมา:  Gut Microbes (2017) 

2.4.1  คุณลักษณะและลักษณะท่ัวไปของฟรุคแทน 

         เปนสารบริสุทธิ์ท่ีมีความหวาน ¼ ของน้ําตาลทรายละลายน้ําไดดี ใหพลังงานต่ํา 

จัดเปน พรีไบโอติค ซ่ึงจะชวยเพ่ิมจํานวนจุลินทรียสงผลดีตอการทํางานในระบบทางเดินอาหารและ

สุขภาพ อินนูลินและโอลิโกฟรุคโตส พบวาเปนสวนประกอบตามธรรมชาติในพืชผักและธัญชาติ ในป 

1995 อินนูลินและโอลิโกฟรุคโตส ตามนิยามของ Gibson & Roberfroid โดยคําวาพรีไบโอติค 

มีความหมายวาอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะท่ีไมยอยและดูดซึมในระบบทางเดินอาหารตอนบนและ 

สามารถเพ่ิมปริมาณแบคทีเรียชนิดเฉพาะเจาะจงท่ีมีอยูตามปกติในลําไสใหญจําพวก Bifidobacteria 

และ Lactobacilli ซ่ึงจะสงผลดีตอสุขภาพ พรีไบโอติคมีหลายชนิด เชน อินนูลิน ฟรุกโตโอลิโกแซค

คาไรด ไซโอลิโกแซคคาไรด กาแลคโตโอลิโกแซคคาไรด ฯลฯ อินนูลินเปนใยอาหารกลุมหนึ่งท่ีละลาย

น้ําได ละลายไดดีในน้ํารอน จัดเปนคอมแพลกซคารโบไฮเดรตท่ีไมสามารถยอยสลายดวยเอมไซมใน

รางกาย ทําใหมีการดูดซึมและนําไปใชประโยชนไดนอยลง ชวยปรับปรุงการยอยในลําไสใหญ ชวยให

แบคทีเรียเพ่ือสุขภาพในลําไสทํางานไดดี ข้ึน โดยเฉพาะแบคทีเรียจําพวก biocultures และ 

lactobacilli  

จะทํางานไดดีข้ึนและเพ่ิมจํานวนมากข้ึน ชวยตอตานแบคทีเรียชนิดท่ีไมตองการใหลดจํานวนลง ทําให

รางกายมีลําไสท่ีสะอาดและระบบขับถายดีข้ึน ทองไมผูก ยับยั้งการเกิดมะเร็งและเพ่ิมภูมิคุมกัน 

นอกจากนั้นคุณสมบัติการไมยอยในลําไสภายในรางกาย ยังชวยเพ่ิมการดูดซึมแรธาตุโดยเฉพาะการ
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ดูดซึมแคลเซียมไดมากข้ึนและชวยปรับสภาพของ อาหารท่ีไมถูกยอย ฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด

บางครั้งเรียกชื่อท่ัว ๆ ไปวา โอลิโกแซคคาไรด หรือโอลิโกฟรุคแทน มีองคประกอบท่ีเปนโมเลกุลของ

น้ําตาลเชื่อมตอกัน มีรสหวานออน ๆ ความหวานประมาณ 30%-50% ของน้ําตาลทราย ใชเปนสาร

ทดแทนความหวานในรูปไซรัปท่ีไมหวานมาก จัดเปนผลิตภัณฑธรรมชาติท่ีมีลักษณะ เหมือนใยอาหาร

ท่ัว ๆ ไป สามารถชวยลดพลังงานและแคลอรี่ พลังงานท่ีไดจะตํ่ามาก ระบบเอนไซมของน้ําลายและ

ในทางเดินอาหารของรางกายมนุษย ไมชวยใหถูกยอยและไมสามารถชวยใหเกิดการไฮโดร ไลสได 

รวมท้ังการหมักและยอยท่ีลําไสใหญโดยแบคทีเรียชนิดแอนาโรบิคซ่ึงมีอยูจามปกติในระบบลําไสและ

ระบบทางเดินอาหารสามารถยอยไดนอยมาก ทําใหมีคุณสมบัติเปนใยอาหารท่ีมีผลตอภาวะโรคอวน

โดยตรง (วินัศ, 2555) 

2.4.2  วิธีการผลิตน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดเชิงพาณิชย 

         กรรมวิธีการผลิตน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดเชิงพาณิชย สามารถผลิตจากน้ําตาล

ซูโครสดวยปฏิกิริยาทรานสฟรุกโทซิเลชันจากการทํางานของเอนไวมฟรุกโทซิลทรานสฟรุกโทซิเลชัน

จากการทํางานของเอนไซมฟรุกโทซิลทรานสเฟอเรส และบีตาฟรุกโทฟูราโนซิเดส กระบวนการผลิต

แบงออกเปนสองข้ันตอน คือ การเตรียมเอนไซมบีตาฟรุกโทฟูราโนซิเดส และการผลิตฟรุกโทโอลิ

โกแซ็กคาไรด ท่ีดําเนินการภายใตสภาวะท่ีเหมาะสม 

                   กระบวนการผลิตฟรุกโทโอลิกาแซ็กคาไรดผลิตไดท้ังแบบเบ็ดเสร็จและแบบตอเนื่อง 

ซ่ึงข้ึนอยูกับนวัฒกรรมของกรรมวิธีการผลิต โดยผลิตภัณฑฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดสุดทายท่ีไดจะ

แตกตางกันดวยองคประกอบหลัก (1-เคสโทส นีสโทส และ 1F-ฟรุกโทฟูราโนซิลนีสโทส) และ

องคประกอบรอว (ซูโครส และ กลูโคส) 

                   อีกทางเลือกหนึ่งของการผลิตน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรด คือ การผลิตจากอินูลิน

ดวยการทํางานของเอนไซมอินูลิเนสท่ีเนนเพียงกิจกรรมของเอนโดอินูลิเนส ท่ีทําหนาท่ียอยสลาย

พันธะภายในโมเลกุลของอินูลิน แหลงของอินูลินท่ีใชเปนวัตถุดิบสามารถสกัดไดจากซิโครีและ

เยรูซาเล็มอารทิโชค โดยท่ัวไปน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดท่ีผลิตไดเปนน้ําตาลผสมท่ีประกอบดวย

กลูโคส ฟรุกโทส ซูโครส และโอลิโกแซ็กคาไรด จึงตองผานข้ันตอนการทําใหบริสุทธิ์ เพ่ือใหได

ผลิตภัณฑน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดท่ีตองการ โดยใชวิธีเจลฟวเทรชันโครมาโทกราฟฟดวยเรซินแลก

เปลี่ยนประจุบวก เชน Ca2+sulfonate styrene-divinylbenzene หรือ การทําใหบริสุทธิ์ดวยการ

กรองผานเยื่อเชนการกรองดวยเมมเบรน NF-CA-50 

                   น้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดมีคุณสมบัติเปนสารพรีไบโอติก เนื่องจากไมถูกยอย

สลายโดยเอนไซมในรางกายคนและสัตว แตชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบิฟโด ซ่ึงเปน

จุลทรียในกลุมพรอไบโอติก ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย และจัดเปนสารใหความหวานท่ีชวยปองกัน

ฟนผุและใหพลังงานต่ํากวาน้ําตาลซูโครส ปริมาณท่ีเหมาะสมในการบริโภคน้ําตาลฟรุกโทโอลิแซ็กคา



 
 

31 
 

ไรด 4 - 15 กรัมตอวัน มีผลชวยลดอาการทองผูก และสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบิฟโดใน

ลําไส การบริโภคน้ําตาลฟรุกโทโอลิโกแซ็กคาไรดปริมาณ 6 - 12 กรัมตอวัน ติดตอกันเปนเวลา 

2  สัปดาห ถึง 3 เดือน สามารถชวยลดคอเลสเทอรอลได รวมท้ังยังชวยลดระดับความดันโลหิตไดอีก

ดวย (สาโรจน, 2551) 

 

ตารางท่ี 2.4  ปริมาณ Inulin และ FOS (รอยละน้ําหนักสด) ของพืชชนิดตาง ๆ ท่ีใชเปนอาหาร 

 

ชนิดของพืช น้ําหนักแหง (รอยละ) Inulin และ FOS (รอยละ) 
หัวหอม                  6 6 
กระเทียม 40 16 
กลวย 24 0.7 
หัวแกนตะวัน 19 19 
Chicory root 20 20 
ขาวไรน 88 1 

 

ท่ีมา:  วินัศ (2555) 

 

 2.4.3  แหลงของฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด พบตามธรรมชาติ 

                    ในพืชท่ัวไป เชน แกนตะวัน มีการสังเคราะหฟรุคแทนบริเวณแวคคิวโอล ซ่ึงพบ FOS 

ไดมากถึงรอยละ  15 - 20 นอกจากนั้นยังพบในพืชท่ีใชเปนอาหาร ประเภท ขาวสาลี ขาวไรย หัว 

หอม แอสปารากัส กลวย ถ่ัวเหลือง น้ําผึ้ง เมล็ดธัญพืชและผัก หลายชนิด เชน หอม กระเทียม 

หนอไมฝรั่ง โดยเฉพาะขาวสาลีมีสูงถึงรอยละ 10 

2.4.4  ประโยชนของฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) 

         เปนสวนประกอบในอาหารท่ีเหมาะกับหมวดหมูตางๆ เปนคารโบไฮเดรต แตมักจะ

ระบุไวภายใตเสนใย นอกจากนี้ยังใชเปนสารใหความหวาน หมายเหตุท่ีนาสนใจเก่ียวกับ FOS คือมัน

ผานลําไสท่ีไมไดยอย FOS ไมไดทําใหน้ําตาลในเลือดของคนพุงสูงข้ึนเหมือนสารใหความหวานอ่ืน ๆ 

และยังมีแคลอรี่ต่ําอีกดวย ดวยเหตุผลเหลานี้ FOS อาจเหมาะสําหรับผูท่ีมองหาสารใหความหวาน

ทางเลือก ในขณะท่ี FOS มักถูกเติมลงในเครื่องดื่มน้ําเชื่อมและอาหารเปนสารใหความหวาน แตการ

บริโภค FOS ยังมีประโยชนอีกมากมาย ไดแก พรีไบโอติก Complex FOS ถือเปนพรีไบโอติก เพ่ือ

ไมใหสับสนกับโปรไบโอติกพรีไบโอติกชวยเลี้ยงแบคทีเรียท่ีดีในลําไส FOS มักใชในสูตรสําหรับทารก

เพ่ือชวยเลี้ยงแบคทีเรียท่ีมีประโยชนท่ีลําไสตองการ 



 
 

32 
 

         2.4.4.1  แหลงท่ีมาของเสนใยท่ีละลายน้ําได เสนใยท่ีละลายน้ําไดจะชวยอุมน้ําใน

ลําไสและใหอุจจาระมีรูปรางท่ีสมํ่าเสมอ การเพ่ิมระดับไฟเบอรท่ีละลายน้ําไดในอาหารจาก FOS ชวย

ลดหรือขจัดปญหาทางเดินอาหารเชนอาการทองผูกหรือทองรวง ผลของกฎขอบังคับนี้อาจเกิดจาก

การท่ี FOS กินแบคทีเรียท่ีดีในลําไสใหญ 

         2.4.4.2  ลดคอเลสเตอรอล รีวิวลาสุดใน Acta Cirurgica Brasileira พบวา FOS 

สามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในการศึกษาในสัตวทดลอง การแนะนํา FOS ในอาหารท่ี จํากัด   

แคลอรี่ยังชวยใหสัตวเหลานี้ลดน้ําหนักไดอีกดวย นักวิจัยตั้งขอสังเกตถึงความเปนไปไดท่ีการเสริม 

FOS จะดีตอการลดคอเลสเตอรอลในมนุษยเชนกัน 

         2.4.4.3  ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของเยื่อบุลําไส สงเสริมการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพและยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียกอโรค 

         2.4.4.4  ปรับการเคลื่อนไหวของระบบทางเดินอาหาร กระตุนการเคลื่อนไหวของ

ลําไส 

         2.4.4.5  เพ่ิมความเปนกรดในลําไส ลดปริมาณแอมโมเนียและยูเรียในเลือด 

         2.4.4.6  เปนแหลงพลังงานใหกับรางกาย 

         2.4.4.7  เพ่ิมการดูดซึมกลับของน้ําและโซเดียม มีประโยชนในผูท่ีเกิดอาการทองเสีย 

         2.4.4.8  Propionate ท่ีไดจากการยอยโดยแบคทีเรีย มีผลดีตอเมทาบอลิซึมของ

กลูโคสและไขมัน ชวยรักษาระดับกลูโคสและไขมันในเลือดใหเปนปกติ 

2.4.5  Fructooligosaccharide (FOS) 

         แบงออกเปนหลายวิธีและสงผลใหเกิดผลิตภัณฑข้ันสุดทายท่ีแตกตางกันซ่ึงมีการใช

งานท่ีแตกตางกันและประโยชนท่ีแตกตางกัน FOS มาในรูปแบบท่ีแตกตางกันสองสามรูปแบบและแต

ละแบบอาจใชเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ 

                   2.4.5.1  น้ําเชื่อม FOS บางชนิดถูกยอยสลายและทําเปนน้ําเชื่อม ตัวอยางท่ัวไป 

ไดแก น้ําเชื่อมรากยาคอนและน้ําเชื่อมหางจระเขสีน้ําเงิน สิ่งเหลานี้สามารถเจือจางในน้ําและนํามา

เปนอาหารเสริมหรือสามารถเพ่ิมความแข็งแรงใหกับสูตรอาหารหรือเพ่ิมลงในอาหารและสูตร

เครื่องดื่มเปนสารใหความหวาน 

                   2.4.5.2  ผงรากชิโครีเปนตัวอยางท่ีพบบอยท่ีสุดของอาหารท่ีมี FOS ซ่ึงกลายเปนผง 

รากชิโครีบดมักใชเปนทางเลือกของกาแฟ การผสมหนึ่งชอนเต็มลงในน้ําอุนจะใหรสชาติคลายกับ

กาแฟโดยไมตองกระตุนมากนัก 

          2.4.5.3  สารสกัด FOS ประเภทอ่ืน ๆ อีกมากมายถูกสรางเปนสารสกัดท่ีมีความ

แข็งแรงหรือความเขมขนตางกัน สิ่งเหลานี้อาจมาจากแหลงอาหารท้ังหมดเชนอาติโชคหรือชิโคร ี
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นอกจากนี้ยังอาจทําผานกระบวนการทางเคมีมากกวาท่ีจะผานกระบวนการทางธรรมชาติซ่ึงอาจทําให

เกิดประโยชนนอยกวา 

          ผลขางเคียงและปจจัยเสี่ยงของการใช FOS บางคนอาจไวตอผลกระทบของ FOS ใน

คนเหลานี้อาจรูสึกถึงผลขางเคียงแมวาจะใช FOS เพียงเล็กนอยก็ตาม อาการแพอาจรวมถึง ตะคริว 

คลื่นไส ทองอืด แกส ทองรวง มีอาการคันในลําคอ อาการบวมท่ีดวงตาใบหนาและปาก เวียนศีรษะ

มึนงงและเปนลม ลมพิษอาการคันและกลาก อาการแพอยางรุนแรงอาจทําใหเกิดอาการช็อกซ่ึงอาจ

เปนอันตรายถึงชีวิตได สัญญาณของอาการแพเปนสาเหตุใหรีบไปพบแพทย 

2.4.6  ขอควรระวังและคําเตือน 

         ควรรูอะไรกอนใชฟรักโทโอลิโกแซ็คคาไรด: ปรึกษาแพทย เภสัชกรหรือผูเชี่ยวชาญ

ดานสมุนไพรในกรณีท่ี 

         1)  ตั้งครรภหรืออยูในชวงใหนมบุตร เนื่องจากในขณะใหนมบุตรนั้น ควรใชยาตาม

คําแนะนําของแพทยเทานั้น 

         2)  กําลังใชยาอ่ืน ๆ รวมถึงยาท่ีสามารถซ้ือไดโดยไมตองมีใบสั่งจากแพทย 

         3)  มีอาการแพสารในฟรุกโต-โอลิโกแซ็กคาไรด ยาอ่ืน ๆ หรืออาหารเสริมอ่ืน ๆ 

         4)  มีโรคอ่ืน ๆ มีความผิดปกติหรือพยาธิสภาพอ่ืน ๆ 

         5)  มีอาการแพอ่ืน ๆ เชน แพอาหาร สีผสมอาหาร สารกันบูดหรือเนื้อสัตวตาง ๆ 

         ขอกําหนดสําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหารจากฟรุกโต-โอลิโกแซ็กคาไรดนั้นมีความ

เขมงวดนอยกวาขอกําหนดยาอ่ืน ๆ จําเปนอยางยิ่งท่ีตองมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือความปลอดภัย 

การใชผลิตภัณฑนี้ตองมีประโยชนมากกวาความเสี่ยง ควรปรึกษาแพทยหากตองการขอมูลเพ่ิมเติม 

สําหรับหญิงตั้งครรภและอยูในระหวางการใหนมบุตร: ขอมูลเรื่องความปลอดภัยในการนําฟรักโทโอลิ

โกแซ็กคาไรดไปใชในระหวางตั้งครรภ และใหนมบุตรนั้นยังมีไมมากพอ ควรคํานึงถึงความปลอดภัย

และหลีกเลี่ยงการใช ผลขางเคียงจากการใชฟรักโทโอลิโกแซ็กคาไรด: แตใชวาทุกคนจะไดรับ

ผลขางเคียงเหลานี้ และอาจมีผลขางเคียงบางอยางท่ีไมไดระบุไวขางตน หากคุณมีขอกังวลเก่ียวกับ

ผลขางเคียงใด 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 โดยท่ัวไปจะไดมากจากออย 

มะพราว แตโดยท่ัวไปแลวจะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานวาน้ําตาลแทบท้ังสิ้น เชน ทํามาจากตาลจะ

เรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะพราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาล

จาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมไดทําเปนน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาล
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ทรายดิบ ถานํามาทําเปนเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเปนกอนแข็งคลายกรวดจะ

เรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ 

น้ําตาลท่ัวไปมีรสหวาน แตความจริงแลวไมใชวาน้ําตาลทุกชนิดท่ีจะมีรสหวาน เชน แล็กโทส 

(lactose) ซ่ึงจะมีอยูในนมคนหรือนมวัว เม่ือเราดื่มแลวจะไมรูสึกหวาน แมจะกินแล็กโทสเพียงอยาง

เดียว ความหวานก็ยังมีอยูอยางจํากัด 

 นอกจากนี้แปงซ่ึงเปนอาหารท่ีสําคัญยังประกอบไปดวยอนุภาคของกลูโคส 6,500 หนวย ถา

ไมมีการสลายตัวจะไมมีรสหวาน แตเปนแหลงสําคัญของน้ําตาลท่ีรางกายไดรับในแตละวัน เวลาท่ี

รับประทานขนมปง แปงจะคลุกเคลากับเอนไซมในน้ําลาย จนเกิดการสลายตัวทําใหมีรสหวาน คือ 

มอลโทส (maltose) ข้ึน และในวันหนึ่ง ๆ รางกายของคนเราจะตองการน้ําตาลท่ีไดจากอาหาร

ประมาณ 100 - 400 กรัม (ซ่ึงสวนใหญจะมาจากแปง) น้ําตาลท่ีเขามาในรางกายไมใชวาจะไดรับการ

ดูดซึมแลวจะนําไปใชไดโดยตรง เพราะนอกจากกลูโคสแลว ไมวาจะเปนน้ําตาลชนิดใดก็จะตองถูก

ออกซิไดซใหกลายเปนกลูโคสกอน แลวจึงจะเปลี่ยนเปนพลังงานเพ่ือใหรางกายนําไปใชได          

(กลาณรงค, 2552) 

 น้ําตาลจะมีอยูดวย 3 ชนิดใหญ ๆ คือ 

 1)  มอโนแซ็กคาไรด  Monosaccharide หรือน้ํ าตาลโมเลกุลเดี่ยวมอโนแซ็กคาไรด 

(monosaccharide) เปน หนวยเล็กท่ีสุดของคารโบไฮเดรต (carbohydrate) มีจํานวนคารบอน

ตั้งแต 3 - 9 อะตอม มีสูตรท่ัวไปคือ (CH2O) nโครงสรางโมเลกุลแบงตามหมูฟงชันก(functional  

group)  ได 2 กลุม  คือ กลุมน้ําตาลท่ีมีหมูฟงชันก เปนแอลดีไฮด มีโครงสรางเปนพอลิไฮดรอกซีแอล

ดีไฮด (polyhydroxy aldehyde)  เรียกวาน้ําตาลกลุมนี้วา น้ําตาลอัลโดส (aldose) และ กลุม

น้ําตาลท่ีมีหมูฟงชันกเปนคีโตน มีโครงสรางเปน พอลิไฮดรอกซีคีโตน (polyhydroxy ketone) ซ่ึง

เรียกน้ําตาลกลุมนี้วาน้ําตาลคีโตส (ketose) ไครอลคารบอน (chiral carbon atom) ในโมเลกุลของ

มอโนแซ็กคาไรด เปนคารบอนชนิดไมสมมาตร  หมูไฮดรอกซิล (–OH ) ท่ีจับกับคารบอนตําแหนงนี้

ทางดานขวา เรียกวา D-form หากจับทางดานขวา เรียกวา L-form  ตัวอยางน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว

ชนิด D-form ท่ีมีคารบอน 3 อะตอม ซ่ึงมีโมเลกุลขนาดเล็กสุด คือ กลีเซอรัลดีไฮด ซ่ึงอยูในกลุม

น้ําตาลอัลโดส และไดไฮดรอกซีคีโตน ซ่ึงอยูในกลุมน้ําตาลคีโตน ดังภาพท่ี 2.14 
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                              ภาพท่ี 2.14  chiral carbon atom 

                              ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ (2555) 

 

                น้ําตาลเพนโทส (pentose) หมายถึง น้ําตาลโมเกลุลเดี่ยว ท่ีมีคารบอน 5 อะตอม เชน 

แอราบิโนส (arabinose) ไซโลส (xylose) 

                น้ําตาลเฮกโซส (hexose) หมายถึง น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว ท่ีมีคารบอน 6 อะตอม ใชเปน

สารใหความหวาน (sweetener) ไดแก น้ําตาลกลูโคส (glucose) น้ําตาลฟรักโทส (fructose) 

น้ําตาลกาแล็กโทส (galactose) 

                น้ําตาลเฮกโซสท่ีไมพบอิสระ แตมักพบเปนสวนประกอบของ polysaccharide ไดแก 

น้ําตาลแมนโนส (mannose) น้ําตาลกลูโคส (glucose) คารบอน 6 อะตอม (hexose) ชนิดแอลโดส 

(aldose) ลักษณะเปนของแข็งสขีาว จุดหลอมเหลว (melting point) ท่ี 146 องศาเซลเซียส พบมาก

ในผลองุนสุก น้ําผึ้ง และผลไมท่ีมีรสหวาน มีรสหวานนอยกวาน้ําตาลทราย เปนน้ําตาลรีดิวซ 

(reducing sugar) 

                น้ําตาลฟรักโทส (fructose )เปนคารโบไฮเดรต (carbohydrate) ประเภท น้ําตาล

โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide) มีคารบอน 6 อะตอม (hexose) ชนิดคีโทเฮกโซส (keto hexose) 

ลักษณะเปนของแข็งสีขาว จุดหลอมเหลว (melting point) ท่ี 102 องศาเซลเซียส พบมากในผลองุน

สุก น้ําผึ้ง และผลไมท่ีมีรสหวาน มีรสหวานมากกวาน้ําตาลทราย 

                น้ําตาลกาแล็กโทส มีคารบอน 6 อะตอม เปนน้ําตาลชนิดแอลโดส (aldose) ลักษณะ

เปนของแข็งสีขาว จุดหลอมเหลว (melting point) 165  ํ - 168 องศาเซลเซียส มีรสหวานนอยกวา

น้ําตาลทราย เปนน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) ไมพบอิสระในพืชและสัตว แตพบโมเลกุลของ

น้ําตาลกาแล็กโทส รวมกับโมเลกุลของกลูโคส (glucose) เปนโมเลกุลของน้ําตาลแล็กโทส (lactose) 

ซ่ึงมีอยูในน้ํานมเทานั้น และพบ D-galactose ในโครงสรางของพอลิแซ็กคาไรด (polysaccharide) 

เชน เพกทิน (pectin) คารราจีแนน (carrageenan) กัม (gum) อะการ (agar) 
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2)  ไดแซ็กคาไรด หรือน้ําตาลโมเลกุลคู (disacchaide) หมายถึงน้ําตาลท่ีประกอบดวย

น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide) 2 โมเลกุล ซ่ึงอาจเปนชนิดเดียวกัน หรือตางชนิดกันก็ได

เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคไซด (glycosidic bond) เม่ือผานการไฮโดรไลซ (hydrolysis) จะให

น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว 2 โมเลกุล น้ําตาลโมเลกุลคูท่ีพบในอาหาร ไดแก น้ําตาลซูโครส (sucrose) 

น้ําตาลมอลโทส (maltose) น้ําตาลแล็กโทส (lactose) (พิมพเพ็ญ, 2555) 

3)  น้ําตาลโมเลกุลใหญ หรือเรียกวาพอลิแชคคาไรด (polysaccharide) หรือน้ําตาลหลาย

ชั้น จัดอยูในกลุมของคารโบไฮเดรตท่ีไมมีรสหวาน เปนคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลใหญและซับซอน 

จําพวกพอลิเมอรท่ีเกิดจากโมเลกุลโมโนแชคคาไรด (กลูโคส) จํานวนมากมายตอรวมกัน เปน

คารโบไฮเดรตท่ีมีมากท่ีสุด พบในธรรมชาติ เชน แปง ไกลโคเจน เซลลูโลส ซ่ึงน้ําตาลโมเลกุลใหญนี้จะ

ไมละลายน้ํา 

แปง (starch) เปนคารโบไฮเดรตท่ีพบในพืช สะสมอยูในเมล็ด ราก หัว ลําตน และใบของพืช  

เชน  ขาว  มัน  เผือก  กลอย โมเลกุลของแปงเกิดจากน้ําตาลกลูโคสตอกันเปนจํานวนมากในรูปท่ี

เปนเสนตรงอะมิโลส (amylose) และก่ิงกานอะมิโลเพกทิน (amylopectin) เม่ือแปงถูกยอยถึงข้ัน

สุดทายจะไดน้ําตาลกลูโคส ไกลโคเจน (glycogen) เปนน้ําตาลหลายชั้น พบในตับ และกลามเนื้อสัตว 

บางทีเรียกวา แปงสัตว มีสวนประกอบคลายแปง แตมีก่ิงกานมากกวา เม่ือแตกตัวออกจะไดกลูโคส 

ไมพบในพืช ไมมีรสหวาน ไมละลายน้ํา 

เซลลูโลส (cellulose) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ ประกอบดวยโมเลกุลท่ีตอกันเปนโซ

ยาวของกลูโคส พบมากในพืช เพ่ือทําหนาท่ีเสริมโครงสรางของลําตนและก่ิงกานของพืช ผักและผลไม

ใหแข็งแรง รางกายคนเราไมสามารถยอยสลายเซลลูโลสได แตจะมีการขับถายออกมาในลักษณะของ

กากเรียกวา เสนใยอาหาร ชวยกระตุนใหลําไสใหญทํางานอยางมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน ทําใหขับถาย

สะดวก พืชประเภทผัก และถ่ัว ผลไม จัดเปนแหลงท่ีใหเสนใยอาหาร เพราะมีเซลลูโลสอยูปริมาณสูง 

ดังนั้นจึงควรกินเปนประจําทุกวัน เซลลูโลสเม่ือยอยจะแตกตัวออกใหน้ําตาลกลูโคส สัตวท่ีกินหญาจะ

สามารถยอยเซลลูโลสไดโดยอาศัยแบคทีเรียในกระเพาะอาหารเปนตัวยอย เม่ือยอยแลวจะไดน้ําตาล

กลูโคส แตถาสลายไมสมบูรณ จะไดเปนน้ําตาลเซลโลไบโอส เซลลูโลสเปนสารท่ีไมละลายน้ํา เพราะมี

โมเลกุลใหญมาก ประกอบดวยกลโูคสประมาณ 1,250 - 12,500 โมเลกุล 

ไคติน (chitin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีพบในสัตวไมมีกระดูกสันหลัง จะเปนสวนท่ี

เปนเปลือกแข็งหุมตัวสัตว เชน แมลง กุง ปู เปนตน 

ลิกนิน(lignin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีชวยเสริมความแข็งแรงใหกับเนื้อเยื่อของพืช 

โดยสะสมตามผนังเซลลของพืช ทําใหเนื้อไมมีความแข็งแรง 

เฮปาริน (heparin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีพบใน ตับ ปอด ผนังเสนเลือดแดง  

มีสมบัติทําใหเลือดไมแข็งตัว 



 
 

37 
 

อินนูลิน(inulin) เปนคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญท่ีพบในพืชบางชนิด เชน หัวหอม กระเทียม 

ประกอบไปดวยน้ําตาลฟรักโทสหลาย ๆ โมเลกุลมาตอกัน 

เพกติน (pectin) เปนคารโบไฮเดรตท่ีพบใน ผลไม มีลักษณะคลายวุน ประกอบดวยกาแลก

โทสหลาย ๆ โมเลกุลรวมกัน (ขนิษฐา, 2549) 

2.5.1  ประเภทของน้าํตาล 

         2.5.1.1  น้ําตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น้ําตาลทรายท่ีใชสงออกเพ่ือจําหนายใน

ตางประเทศ หรือเก็บไวเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาลทรายขาว โดยน้ําตาลทรายดิบจะมีสีน้ําตาลเขม 

มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู และมีความบริสุทธิ์ต่ํา 

         2.5.1.2  น้ําตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น้ําตาลทรายดิบท่ีนํามา

ผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์บางสวน สีของน้ําตาลเปนสีเหลืองแกมน้ําตาล สามารถนําไปบริโภคได

โดยตรง แตไมเปนท่ีนิยมของคนสวนใหญ ยกเวนในประเทศท่ีกําลังพัฒนาและมีกําลังซ้ือคอนขางต่ํา 

เนื่องจากน้ําตาลชนิดมีราคาถูกกวาน้ําตาลทรายขาว 

         2.5.1.3  น้ําตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดมาจากการสกัดเอา

สิ่งเจือปนออกจากน้ําตาลทรายดิบ และเปนท่ีนิยมในการใชบริโภค 

         2.5.1.4  น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น้ําตาลท่ีผานกระบวนการ

ผลิตคลายกับน้ําตาลทรายขาว แตจะมีความบริสุทธิ์มากกวา มีลักษณะเปนเม็ดสีขาวใส นิยมนํามาใช

ในอุตสาหกรรมท่ีตองการใชน้ําตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก เชน เครื่องดื่มประเภทน้ําอัดลม เครื่องดื่ม

บํารุงกําลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เปนตน 

         2.5.1.5  น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์พิเศษ (Super Refined Sugar) คือ น้ําตาลท่ีผาน

กระบวนการผลิตเหมือนน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ แตจะมีความบริสุทธิ์มากกวา นิยมนําไปใชใน

อุตสาหกรรมท่ีตองการใชน้ําตาลท่ีมีความบริสุทธิ์มาก ๆ เปนสวนประกอบ 

         2.5.1.6  น้ําตาลปบ (Paste Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากเอาน้ําตาลทรายขาวมาเค่ียว

จนมีความเขมตามท่ีกําหนด แลวนําไปบรรจุขณะยังรอนและผึ่งใหน้ําตาลแข็งตัวโดยใชลมเย็น 

         2.5.1.7  น้ําตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากการเอาน้ําตาลทราย

ดิบมาละลายกับน้ําออยใสและน้ําเชื่อมดิบในอัตราสวนท่ีกําหนด 

         2.5.1.8  น้ําเชื่อม (Liquid Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากการแปรสภาพจากผลึกของ

น้ําตาลเปนน้ําเชื่อม นิยมนํามาใชเพ่ือความสะดวกในกระบวนการผลิตตาง ๆ เชน น้ําอัดลม เครื่องดื่ม

ชูกําลัง ฯลฯ 

         2.5.1.9  น้ําตาลแรธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น้ําตาลท่ีไดจากการผสมคาราเม

ลซ่ึงไดมาจากการเค่ียวน้ําตาลกับเอ-โมลาสซ่ึงมีแรธาตุธรรมชาติจากออย แลวจึงนําไปผสมกับน้ําตาล
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ทรายขาวตามสัดสวนท่ีเหมาะสม เพ่ือใหแรธาตุจากออยท่ีสูญเสียไปกับกากน้ําตาลในกระบวนการตก

ผลึกของน้ําตาล กลับคืนสูน้ําตาล 

         2.5.1.10  กากน้ําตาล (Molasses) คือ ผลพลอยไดจากการผลินน้ําตาล นิยมนํามาใช

เปนวัตถุดิบสําคัญในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เชน อุตสาหกรรมอาหารสัตว การผลิตสุรา 

แอลกอฮอล ผลิตผงชูรส น้ําสมสายชู เปนตน (ไชยพล, 2561) 

2.5.2  ประโยชนของน้ําตาล 

         2.5.2.1  น้ําตาลเปนสารท่ีใหความหวานและใหพลังงานแกรางกาย (โดยน้ําตาล 1 

กรัม จะใหพลังงาน 4 แคลอรี) ทําใหชีวิตมีรสชาติ ทําใหรูสึกสดชื่อกระชุมกระชวย 

         2.5.2.2  น้ําตาลเปนสิ่งท่ีจําเปนตอชีวิตมาก เนื่องจากการทํางานของอวัยวะภายใน

รางกายและเนื้อเยื่อตาง ๆ ของรางกาย ก็ลวนแลวแตตองใชพลังงานจากน้ําตาล นอกจากนี้การ

หายใจ การขับปสสาวะ การไหลเวียน การยอยอาหารก็ลวนแลวแตตองการความรอนจากน้ําตาลแทบ

ท้ังสิ้น หรือแมแตตั้งแตการคลอดจากครรภมารดา ในการดํารงชีวิตเราจะขาดน้ําตาลไมได แมอาหาร

ท่ีจําเปนของทารกก็ยังเปนน้ํานมท่ีมีน้ําตาลผสมอยู สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย 

70% มาจากน้ําตาล ถาขาดน้ําตาลมนุษยก็จะไมสามารถดํารงชีวิตอยูได 

         2.5.2.3  กลูโคส (glucose) เปนแหลงอาหารท่ีจําเปนของเซลล เนื้อเยื่อ และอวัยวะ

ภายในรางกาย ทําให ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพ่ิมข้ึน ชวยทําใหการเผาผลาญ (Metabolism) 

ของเนื้อเยื่อดีข้ึน และในขณะท่ีน้ําตาลในเลือดลดนอยลง กลูโคสยังเปนสารท่ีชวยกระตุนการทํางาน

ของหัวใจไดเปนอยางดี 

         2.5.2.4  กลูโคส (glucose) สามารถทําใหรางกายมีความตานทานตอโรคติดตอได 

ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกนําไปใชเปนยารักษาโรคอยางกวางขวาง  

         2.5.2.5  เนื้อเยื่อและอวัยวะตาง ๆ ในรางกาย ตองการกลูโคส (glucose) เพ่ือเปน

วัตถุในการใหพลังงานและสารประกอบท่ีสําคัญอ่ืน ๆ เชน สมองตองการกลูโคสวันละ 110 - 130 

กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงตองการกลูโคสเปนอาหาร สวนหัวใจจะทํางานไดก็ตองอาศัยกลูโคสมา

ทดแทนพลังงานท่ีสูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตวนอกรางกาย พบวากลูโคสมีฤทธิ์

กระตุนหัวใจของสัตวทดลอง สวนอวัยวะภายในรางกายอ่ืน ๆ ถาขาดกลูโคสก็จะสามารถใชกรดไขมัน

มาเปนแหลงใหพลังงานได  

         2.5.2.6  แล็กโทสแมจะไมมีรสหวาน แตก็เปนอาหารท่ีจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต

ของทารก โดยแล็กโทสจะทําหนาท่ีปองกันจุลินทรียท่ีจําเปนในลําไสของทารก ชวยในการดูดซึมของ

แคลเซียม ทําใหทารกสามารถยอยและดูดซึม (แตผูใหญถากินแลวกลับจะทําใหยอยยากและทําให

ทองเสีย) 
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         2.5.2.7  น้ําตาลทรายขาวนอกจากจะชวยทําใหอาหารมีรสชาติหวานแลว น้ําตาล

ทรายยังชวยในการถนอมอาหารและหมักอาหารไดอีกดวย (วิทิต, 2557) 

 

ตารางท่ี 2.5  คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลทรายขาว ปริมาณ 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ 
พลังงาน 387  กิโลแคลอรี่ 
คารโบไฮเดรต 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 เชน  ทําใหอวน  

เปนโรคเบาหวาน ทําใหหลอดเลือดหัวใจตีบ ระบบการยอยอาหารไมดี มีกรดในกระเพาะอาหารมาก

เกินไป ทําใหฟนผุ ฯลฯน้ําตาลมีผลเพ่ิมปริมาณของไขมันราย หรือ ไขมันเลว (LDL) และไปลดปรมิาณ

ของไขมันดี (HDL) การรับประทานน้ําตาลทรายมากจนเกินไปจะทําใหตองใชอินซูลินมากเกินไป 

ถารับประทานเปนระยะเวลานานก็สามารถทําใหเกิดโรคเบาหวานได และในคนท่ีบริโภคน้ําตาลมาก

จนเกินไปในชวง 40 ปแรกของชีวิต จะมีโอกาสเปนโรคเบาหวานมากกวาคนอ่ืน ๆ เพราะน้ําตาลจะไป

ทําใหตับออนท่ีทําหนาท่ีผลิตอินซูลินเสื่อมสมรรถภาพ เม่ือรับประทานเขาไปมาก ๆ จึงทําใหน้ําตาล

ในเลือดสูงข้ึน 

          นอกจากน้ําตาลจะเปนสาเหตุของโรคเบาหวานแลวน้ําตาลยังเปนสาเหตุสําคัญของ

โรคหัวใจ และความดันโลหิตสูงอีกดวย การรับประทานน้ําตาลมาก ๆ จะทําใหการขับออกขอ

โครเมียมทางไตมีมากข้ึน ซ่ึงโครเมียมนั้นเปนแรธาตุท่ีสําคัญในการเพ่ิมการทํางานขออินซูลินในการลด

ระดับน้ําตาลในเลือด ดังนั้น การรับประทานน้ําตาลในปริมาณมาก จะทําใหเกิดภาวะดื้ออินซูลินได 

สําหรับผูท่ีรับประทานอาหารหวานบอย ๆ สมดุลของแรธาตุในรางกายจะไมคอยสมดุล สงผลตอ
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ระบบภูมิคุมกันในรางกายทําใหติดเชื้อไดงาย โดยมีรายงานวาการรับประทานหวานมากจะทําใหเลือด

มีแคลเซียมมากข้ึน ฟอสฟอรัสลดลง ซ่ึงอาจไปตกตะกอนทําใหเกิดนิ่วในไตได นอกจากนี้การเผา

ผลาญน้ําตาลในรางกายบอย ๆ ยังเปนตัวเรงท่ีทําใหเกิดอนุมูลอิสระ เม่ือบริโภคเปนระยะเวลานานจะ

กอใหระดับไขมันไตรกลีเซอไรดในเลือดสูงข้ึน 

          น้ําตาลจะถูกเก็บไวท่ีตับในรูปของไกลโคเจน เม่ือมีมากจนเกินไป ตับจะสงไปยัง

กระแสเลือดแลวเปลี่ยนเปนกรดไขมัน โดยจะสะสมไวตามสวนตาง ๆ ของรางกายท่ีมีการเคลื่อนไหว

นอย เชน สะโพก กน หนาทอง ขาออน เปนตน และการรับประทานน้ําตาลอยางตอเนื่อง กรดไขมัน

จะสะสมไวท่ีอวัยวะภายในอ่ืน ๆ เชน หัวใจ ตับ และไต ซ่ึงอวัยวะเหลานี้จะคอย ๆ ถูกหอหุมไปดวย

ไขมันและน้ําเมือก รางกายก็เริ่มมีความผิดปกติ ความดันเลือดก็จะสูงข้ึน สรุปก็คือถาเราไมไดใช

พลังงานมากเพียงพอ น้ําตาลท่ีไดก็จะถูกเปลี่ยนไปเปนไขมันสะสมไวในรางกาย 

          เม่ือรับประทานน้ําตาลมากเกินไป โดยเฉพาะน้ําตาลทราย น้ําผึ้ง น้ําตาลในนม 

น้ําตาลในผลไม น้ําตาลเหลานี้จะเขาสูกระแสเลือดไดอยางรวดเร็ว ทําใหเลือดมีสภาพเปนกรดมาก

เกินไป รางกายเกิดความไมสมดุล ทําใหมีการดึงแรธาตุจากสวนตาง ๆ มาแกไขความไมสมดุล อาการ

ปวดศีรษะเรื้อรัง ไมเกรน เปนสิว ผื่น ตกกระ เปนตะคริวชวงมีรอบเดือน แผลพุพอง แผลริดสีดวง

ทวาร มะเร็งตับ เบาหวาน โรคหัวใจ วัณโรค เหลานี้ลวนมีความสัมพันธตอการรับประทานน้ําตาลท่ี

มากเกินไป 

          ผลการวิจัยพบวา โรคฟนผุมีสวนเก่ียวของกับการรับประทานน้ําตาล เม่ือรับประทาน

น้ําตาลจะทําใหสภาพของกรดในปากเพ่ิมข้ึน สําหรับผูท่ีมีอายุมากจะรูสึกวามีรสเปรี้ยว Bacillus 

acidilactici คือแบคทีเรียท่ีชอบอาศัยและเจริญเติบโตอยูตามรองฟน ซอกฟน หรือแองฟนท่ีมีสภาพ

เปนกรด ทําใหแคลเซียมในฟนหลุดและเกิดโรคฟนผุ (แมงกินฟน) 

          การรับประทานน้ําตาลซูโครสมากจะทําใหกรดอะมิโน "ทริปโตเฟน" ถูกเรงใหผานเขา

สูสมองมากเกินไป ทําใหสมดุลของฮอรโมนในสมองเปลี่ยนแปลงไป สงผลใหเกิดอาการเหนื่อย เซ่ือง

ซึม ไมกระฉับกระเฉงการรับประทานน้ําตาลทรายก็ทําใหเกิดอาการเบื่ออาหารไดเชนกัน เพราะถา

รับประทานน้ําตาลทรายในปริมาณมากจะทําใหวิตามินบีในรางกายถูกใชไปมาก เม่ือวิตามินบีใน

รางกายนอยลง จะสงผลทําใหรับประทานอาหารไดนอยลง น้ํายอยและน้ําลายก็ลดนอยลง ทําใหเบื่อ

อาหารมากข้ึน การรับประทานน้ําตาลในปริมาณมากเกินไป จะมีผลตอการทํางานของสมอง ทําให

รูสึกงวงนอน น้ําตาลทรายเม่ืออยูในกระเพาะอาหารมากจนเกินไป จะทําใหสภาพกรดในกระเพาะ

อาหารและลําไสเพ่ิมมากข้ึน ทําใหเกิดการหมัก (Fermentation) ในลําไส ทําใหรูสึกไมสบายทอง  

มีผูเชื่อวาการรับประทานมากเกินไป จะสงผลตอการเผาผลาญแคลเซียม ถาปริมาณน้ําตาลสูง 

16 - 18% ของอาหารท่ีกิน จะทําใหการเผาผลาญของแคลเซียมในรางกายเกิดความสับสนได 
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          สําหรับคนท่ีมีระดับน้ําตาลในเลือดสูง ไมจําเปนตองเปนผูปวยโรคเบาหวานเทานั้น 

แตยังหมายถึงทุกคนท่ีชอบรับประทานขนมหวาน น้ําอัดลม น้ําผลไม ฯลฯ เพราะจะทําใหอวัยวะ

ภายในรางกายเสื่อมเร็วกวาปกติ ทําใหแกเร็ว เปนโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง ไขมันสูง อวน 

กระดูกพรุน เนื้องอก และมะเร็ง ท่ีสําคัญน้ําตาลยังทําใหอาการของโรคท่ีเปนอยูจะทวีความรุนแรง

เพ่ิมมากข้ึน ไมวาจะปวยเปนโรคอะไรก็ตาม เชน หากด่ืมนมจนเปนภูมิแพ อาการของโรคภูมิแพจะมี

ความรุนแรงเปน 2 เทา หรือทําใหอาการของโรคติดเชื้อท่ีเปนอยูมีความรุนแรงมากข้ึน เนื่องจากเชื้อ

โรคทุกชนิดจะใชน้ําตาลเปนอาหาร และน้ําตาลยังเปนแหลงอาหารของเซลลมะเร็ง เปนอาหารของ

ยีสตในลําไส ทําใหยีสตเพ่ิมจํานวนมากข้ึนและทําใหเกิดภาวะไสรั่ว น้ําตาลนอกจากจะสงผลรายตอ

ผูใหญแลว ยังมีผลตอเด็กอีกดวย เพราะถาเด็กรับประทานน้ําตาลในปริมาณท่ีมากเกินไปอาจทําให

ฟนผุ เปนโรคกระดูกเปราะ อาจทําใหเด็กเปนคนโกรธงายและไมมีสมาธิได น้ําตาลจะไปจับตัวกับ

คอลลาเจน (ไกลเคชั่น) ทําใหผิวหนังเหี่ยวยน ลดความยืดหยุน และยังไปลดปริมาณของฮอรโมนแหง

ความออนเยาว (Growth Hormone) ซ่ึงจะทําใหผิวหนังแหง เหี่ยวยน และอวนได 

          จากขอมูลขององคการอนามัยโลก แนะนําใหคนรับประทานน้ําตาลเพียงวันละ 

6 ชอนชาเทานั้น ท้ังนี้เพ่ือหลีกเลี่ยงโรคเบาหวาน (โรคเบาหวานถูกยกระดับใหเปนโรคอันตราย

เทียบเทากับโรคเอดส) แตจากการสํารวจของ สสส. กลับพบวาคนไทยบริโภคน้ําตาลมากเกินกวา

ปริมาณท่ีแนะนํา 3 เทาตัว หรือประมาณ 20 ชอนชา โดยเฉพาะเด็กท่ีชอบดื่มน้ําอัดลมเปนประจํา 

จนทําใหสถิติอวนลงพุงของเด็กไทยพุงสูงข้ึนท่ีสุดในโลก และในรอบหาปท่ีผานมา พบวาเด็กไทยท่ีมี

อายุต่ํากวา 15 ป ปวยเปนโรคเบาหวานเพ่ิมข้ึนถึง 6 เทา และยังพบวาคนไทยจํานวนมากถึง 17 ลาน

คนท่ีดื่มน้ําอัดลมทุกวัน โดยน้ําอัดลมน้ําดํา น้ําอัดลมสี และน้ําอัดลมน้ําใส (เพียงกระปองเดียว) จะมี

น้ําตาลเปนสวนผสมอยูมากถึง 34 - 46 กรัม หรือคิดเปน 8.5 - 11.5 ชอนชาเลยทีเดียว (แคเฉพาะ

เครื่องดื่มในแตละวัน รางกายของเราก็ไดรับน้ําตาลเกินความจําเปนแลว) 

 

2.6  ดอกกระเจ๊ียบ 

 2.6.1  ขอมูลท่ัวไป 

                    กระเจี๊ยบแดง มีชื่อวิทยาศาสตรวา Hibiscus sabdariffa L. เปนพืชลมลุก อายุสั้น  

ท่ีมีถ่ินกําเนิดในประเทศซูดาน และแถบประเทศในทวีปแอฟริกาลักษณะลําตนเปนไมพุม ลักษณะของ

กระเจี๊ยบแดง ตนกระเจี๊ยบแดง จัดเปนไมพุมมีความสูงประมาณ 50-180 เซนติเมตร มีอยูหลายสาย

พันธุ ลําตนและก่ิงกานมีสีมวงแดง ขยายพันธุดวยวิธีการใชเมล็ด ใบกระเจี๊ยบแดง มีใบเปนใบเดี่ยว  

ใบมีหลายลักษณะ ลักษณะคลายรูปฝามือ 3 แฉก หรือ 5 แฉก ใบเวาลึกหรือเรียบ หรือใบเปนรูปรี

แหลม หรือรูปเรียวแหลม ขอบใบมีจักเปนฟนเลื่อย ใบมีความกวางและความยาวใกลเคียงกัน

ประมาณ 8 - 15 เซนติเมตร และกานใบมีความยาวประมาณ 5 เซนติเมตร ดอกกระเจี๊ยบแดง  
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ดอกเปนดอกเดี่ยว ออกดอกตามซอกใบ มีกลีบดองสีชมพูหรือสีเหลือง บริเวณกลางดอกจะมีสีเขม

กวาคือสีมวงแดง ดอกมีเกสรตัวผูเชื่อมกันเปนหลอด กานดอกสั้น มีริ้วประดับเรียวยาวปลายแหลม 

มี 8 - 12 กลีบ กลีบเลี้ยงจะแผขยายติดกันออกหุมเมล็ดไว มีสีแดงเขมและหักงาย เม่ือดอกบานเต็มท่ี

จะมีเสนผานศูนยกลางประมาณ 6 เซนติเมตร ผลกระเจี๊ยบแดง ลักษณะของผลเปนรูปรมีีปลายแหลม 

ผลมีความยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร ผลออนมีสีเขียว ผลแกจะแหงแตกเปน 5 แฉก ในผลมีเมล็ดสี

น้ําตาล ลักษณะคลายรูปไตอยูจํานวนมาก ประมาณ 30 - 35 เมล็ดตอผล และผลยังมีกลีบเลี้ยงหนาสี

แดงฉํ่าน้ําหุมอยู จะเรียกสวนนี้วากลีบกระเจี๊ยบหรือกลีบรองดอก (Calyx) 

 

 
 

                              ภาพท่ี 2.15  ดอกกระเจี๊ยบแดง 

                              ท่ีมา:  medthai (2020) 

 

 2.6.2  คุณคาทางโภชนาการของกระเจี๊ยบแดง 

                    ในกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม เต็มไปดวยสารอาหารหลายชนิด ซ่ึงประกอบไปดวย

คุณคาทางโภชนาการดังนี้ พลังงาน 49.00 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 0.6 กรัม คารโบไฮเดรต 11.3 กรัม 

โปรตีน 1 กรัมเสนใย 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  สารสําคัญชนิดตาง ๆ ท่ีใหสรรพคุณ 

         กระเจี๊ยบแดงถือเปนอีกหนึ่งพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชนตอรางกายเปนอยางมาก ไมวา

จะเปนสวนดอก สวนตน หรือสวนใบ ลวนแตสามารถนํามาเสริมสรางสุขภาพท่ีดีใหกับทุกคนได  

กลีบเลี้ยงและกลีบรองดอกมีสารสีแดงจําพวกแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) จึงทําใหมีสีมวงแดง 

นอกจากนี้ ยังมีกรดอินทรีย เชน กรดแอสคอบิก (ascorbic acid) กรดซิตริก (citric acid) กรดมาลิก 

(malic acid) และกรดทารทาริก (tartaric acid) ท่ีทําใหกระเจี๊ยบแดงมีรสเปรี้ยว 



 
 

43 
 

         กระเจี๊ยบแดงมีสารตาง ๆ ดังท่ีกลาวมา จึงทําใหกระเจี๊ยบแดงมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาท่ี

หลากหลาย เชน ฤทธิ์ขับปสสาวะ ฤทธิ์ลดความดันโลหิตในชวงเวลาสั้น ๆ เปนตน (กองกานดา, 

2545) 

         กระเจี๊ยบแดงถือเปนอีกหนึ่งพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชนตอรางกายเปนอยางมาก ไมวา

จะเปนสวนดอก สวนตน หรือสวนใบ ลวนแตสามารถนํามาเสริมสรางสุขภาพท่ีดีใหกับทุกคนได 

         ตํารายาไทย: กลีบเลี้ยงมีรสเปรี้ยว แกอาการขัดเบา แกเสมหะ ขับน้ําดี ลดไข แกไอ 

ขับนิ่วในไต นิ่วในกระเพาะปสสาวะ แกออนเพลีย บํารุงธาตุ แกกระหายน้ํา รักษาไตพิการ ขับเมือก

มันใหลงสูคูทวารหนัก ละลายไขมันในเลือด 

         ตํารายาโบราณ: ใชท้ังตนใสหมอตมน้ํา 3 สวน เค่ียวไฟใหงวดเหลือ 1 สวน ผสมกับ

น้ําผึ้งก่ึงหนึ่ง รับประทานวันละ 3 เวลา หรือจะรับประทานน้ํายาเปลาๆ ก็ได จนหมดน้ํายานั้น เปนยา

ฆาพยาธิตัวจี๊ด ตามคําแนะนํากระทรวงสาธารณสุข (สาธารณสุขมูลฐาน) ใชกลีบเลี้ยงของกระเจี๊ยบ

แหง 3 กรัม บดเปนผง ชงกับน้ําเดือด 1 ถวยแกว หรือประมาณ 300 มิลลิลิตร ดื่มวันละ 3 ครั้ง นาน 

7 วัน หรือจนกวาจะหาย ยาตามบัญชียาหลักแหงชาติ บัญชียาสมุนไพร ยาชงกระเจี๊ยบแดง ใชรักษา

กลุมทางเดินปสสาวะ ขอบงใช ขับปสสาวะ แกขัดเบา วิธีใช รับประทาน ครั้งละ 2 – 3 กรัม ชงน้ํา

รอน  120 – 200 มิลลิลิตร วันละ 3 ครั้ง หลังอาหาร ขอควรระวัง ระบบทางเดินอาหาร                         

(ทองเสีย,ทองผูก), กระเจี๊ยบแดงอาจทําใหเกิดอาการทองเสียได เนื่องจากมีฤทธิ์เปนยาระบาย 

(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2546) 

2.6.4  ขอมูลเพ่ิมเติม 

         ควรหลีกเลี่ยงการกินกระเจี๊ยบแดงติดตอกันเปนเวลานาน เนื่องจากผลการศึกษา 

ในสัตวทดลองพบวา ทําใหเกิดพิษตอเซลลของอัณฑะและตัวอสุจิได 

         ควรหลีกเลี่ยงการกินกระเจี๊ยบแดงติดตอกันเปนเวลานานในสตรีมีครรภและสตรีให

นมบุตร เนื่องจากผลการศึกษาในหน ู(rat) พบวาอาจทําใหลูกหนูเขาสูวัยเจริญพันธุชาลง 

         สวนท่ีใชของกระเจี๊ยบแดง ไดจากสวนกลีบเลี้ยง 

2.6.5  ขอควรระวังการรับประทานกระเจี๊ยบแดง 

         สําหรับขอควรระวังในการนํากระเจี๊ยบแดงมาใชดื่มคือ หามใชในผูปวยท่ีมีการทํางาน

ของไตบกพรอง ไมควรดื่มติดตอกันเปนเวลานาน และควรดื่มใหพอดี เพราะอาจทําใหเกิดอาการ

ทองเสียได เนื่องจากกระเจี๊ยบแดงมีฤทธิ์เปนยาระบาย ยาขับปสสาวะ หากทําไดเชนนี้ การดื่มน้ํา

กระเจี๊ยบแดงก็จะชวยเพ่ิมคุณประโยชนท่ีดีใหกับรางกายไดอยางแนนอน จะเห็นไดวากระเจี๊ยบแดง 

เปนพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชนอยางมาก และสามารถนํามาใชในการรักษาโรคไดหลายสวน จึงเปนพืช

สมุนไพรท่ีควรปลูกไวในบานอยางแทจริง (นันทวัน, 2542) 
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2.6.6  การศึกษาทางเภสัชวิทยา 

         ฆาเชื้อแบคทีเรีย ยับยั้งเชื้อราอะฟลาทอกซิน ไวรัสเริม ลดความดันโลหิต ยับยั้งเนื้อ

งอก ลดอาการบวม เปนยาระบาย ขับน้ําดี ขับปสสาวะ ขับกรดยูริก คลายกลามเนื้อเรียบ ลดไขและ

ลดความเจ็บปวด ปกปองตับ 

         ฤทธิ์ระงับปวด สารสกัด ethanol ขนาด 800 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปอนหนูถีบจักร 

สามารถลดจํานวนครั้งของการบิดยืดตัวเม่ือถูกกระตุนดวยกรดอะซีติก 

         ฤทธิ์ลดไข สารสกัด ethanol และน้ํา ในขนาด 200-800  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

มีฤทธิ์ลดไขท่ีเกิดจากการเหนี่ยวนําดวยยีสตในหนูขาว (Abdallah, 2016) 

 

2.7  กรดซติริก 

 กรดซิตริก (citric acid) เปนกรดอินทรีย ท่ีมีรสเปรี้ยว สามารถผลิตไดจากน้ําผลไมหรือการ

หมักแปง และน้ําตาล นิยมใชประโยชนในดานอาหาร ยา เครื่องสําอาง และการเกษตร รวมถึง

อุตสาหกรรมบางชนิด(organic acid) เปนกรดออน (weak acid) มีสูตรโมเลกุล C6H10O8 พบตาม

ธรรมชาติในอาหารหลายชนิดไดแก พืชตระกูลสม (citrus) เชน สม มะนาว และผลไมหลายชนิด 

มะนาวมีกรดซิตริกเปนสวนประกอบ 7 - 9 เปอรเซ็นต (Maryadele และคณะ, 2001) 

 2.7.1  คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี 

         1)  สถานะ : ผงสีขาวใส ไมมีกลิ่น มีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว 

                   2)  ชื่อทางเคมี : 

                        - 2-ไฮดรอกซ่ี-1,2,3-โพรเพนไตรคารบอกซิลิก 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) 

                        -  เบตา-ไฮดรอกซ่ีไตรคารเบลลีลิก แอซิด (2-hydroxtricarballylic acid) 

                   3)  สูตรโมเลกุล : C6H8O7 

                   4)  รูปผลึกท่ีพบในปจจุบัน : Monohydrate (C6H8O7.H2O) 

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

                   6)  น้ําหนักโมเลกุล : 192.12 กรัม/โมล 

                   7)  ความหนาแนนท่ี 20 ºC : 1.665 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 

                   8)  จุดหลอมเหลว : 153 °C 

                   9)   การละลายน้ํา 

                         – ท่ี 0 ºC : 54.0% (w/w) 
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                         – 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 สามารถผลิตไดจาก 2 แหลง คือ 

          2.7.2.1  ผลิตจากสารธรรมชาติจากผลไมท่ีมีรสเปรี้ยว เชน เลมอน สัปปะรด สมโอ 

มักอยูรวมกับสารอ่ืนในธรรมชาต ิเชน กรดวิตามินซี (Ascorbic acids) น้ํามันหอมระเหย (Essential 

oil) เปนตน แตพบมากท่ีสุดในมะนาว เพราะมะนาวมี กรดซิตริก อยูเปนสวนประกอบอยูรอยละ 7-9  

โดยการผสมมะนาวกับเกลือ จากนั้นนําไปอบแหงใหกลายเปนผลึก 

                   2.7.2.2  ผลิตจากการสังเคราะหผานกระบวนการหมักแปงและน้ําตาล โดยผานการ

ไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) จนไดเปนลักษณะเปนผงสีขาวใส มีรสเปรี้ยว ไมมีกลิ่น มี

คุณสมบัติเปนกรดออนๆ 

                              การผลิตกรดซิตริก นิยมใชกระบวนการหมักน้ําตาลกลูโคสกับจุลินทรีย ผาน

กระบวนการไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) ดังแผนภูมิดานลาง จนไดสารออกซาโลอะซิเตท 

(Oxaloacetate) กอนสะสม และเปลี่ยนเปนกรดซิตริก โดยจุลินทรีย ท่ีนิยมใช ไดแก เชื้อรา 

Aspergillus niger  ยีสต Candida Lypolitica (สุจิตรา, 2016) 
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                      ภาพท่ี 2.17  การยอยสลายตัวของกรดซิตริก 

                      ท่ีมา:  disthai (2017) 

 

           กรดซิตริกยอยสลายไดตามธรรมชาติดวยจุลินทรีย ทําใหเกิดสารตาง ๆ ไดแก 

                        – Acetic acid (AA) 

                        – Succinic acid (SA) 

                        – H2O 

                        – CO2 

2.7.3  ประโยชนของกรดซิตริกในอุตสาหกรรมตางๆ 

         2.7.3.1  ประโยชนของ Citric acid หรือกรดมะนาว ท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร  

สวนใหญในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม ขนมหรือลูกอมนั้น มักจะนํากรดชนิดนี้มาใชปรุงแตงกลิ่น

และรส เพ่ือใหเกิดรสเปรี้ยว สามารถนํามาใชทําน้ํามะนาวเทียม นอกจากนั้นยังนํามาใชเปนสารกัน

หืนและสารกันเสียไดอีกดวย เพราะกรดซิตริก มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant)  

ท่ีสามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําใหอาหารและเครื่องดื่มคงสภาพ ไมเนาเสีย จึงถูกนําใชใน

อุตสาหกรรมอาหารกระปองและอาหารแชแข็ง รวมถึงนําไปใชปองกันไมใหผลไมสดบางชนิด เชน 

แอปเปลฝานกลายเปนสีน้ําตาลไดอีกดวย 

         Citric acid หรือกรดมะนาวยังสามารถชวยใหอาหารขนข้ึน จึงสามารถนําไปเปน

สวนประกอบในการทําไอศกรีมเซอรเบตหรือโซดาบางชนิด อีกท้ังยังสามารถปรับสมดุลของกรดใน

อาหารหรือเครื่องดื่มได ผูผลิตไวนจึงมักเติมกรดนี้เขาไปเพ่ือปรับปรุงรสชาติของไวนใหดีข้ึน และถึงแม

จะสามารถนํามาใชกับอาหารและเครื่องดื่มได หากไดรับประทานในปริมาณท่ีเหมาะสมจะชวยตาน

อนุมูลอิสระได แตถารางกายรับกรดชนิดนี้มากเกินไปก็อาจเกิดอันตรายตอรางกาย จนอาจถึงชีวิตได

เชนกัน 

         2.7.3.2  ประโยชนของกรดซิตริกท่ีใชในอุตสาหกรรมเครื่องสําอางอยางท่ีเราไดกลาว

ไปแลวในขางตนวากรดชนิดนี้จัดจัดอยูในกลุมของกรดอัลฟาไฮดรอกซี (Alpha Hydroxy Acids) 
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หรือท่ีเรียกวา AHA ท่ีคุณสมบัติชวยลอกเซลลผิวท่ีหมองคล้ํา จึงนิยมนํามาผสมในเครื่องสําอางหรือ 

สกินแครตางๆ เพ่ือมอบความกระจางใส ลดรอยแผลเปน ปรับสีผิวใหสมํ่าเสมอกัน นอกจากนั้นใน

ผลิตภัณฑทําความสะอาดผิวหลายชนิด ก็ใช กรดซิตริก เปนสวนผสมเพ่ือปรับสมดุลของคา pH ชวย

ลดปญหาสิวอุดตัน ชวยใหผิวสะอาด ออนนุม และแมจะมีคุณสมบัติมากมายท่ีเปนแงดีของการทํากรด

ชนิดนี้มาใชกับเครื่องสําอางและสกินแครตาง ๆ ไดเปนอยางดี นอกจากนั้น Citric acid หรือกรด

มะนาว นี้ยังชวยใหเครื่องสําอางติดทนนาน จึงนํามาใสใน ลิปสติก สเปรยฉีดผม และผลิตภัณฑระงับ

กลิ่นกาย แตขอควรระวังก็คือควรใชในสัดสวนท่ีไมเกิน 10% เพราะอาจเกิดการการอักเสบระคายผิว

ได 

         2.7.3.3  ประโยชนของ “กรดซิตริก” ท่ี ใช ในอุตสาหกรรมยาและการแพทย 

เนื่องจากกรดชนิดนี้มีสเปรี้ยว ในการผลิตเกลือแรจึงนิยมนํามาปรุงแตงรสชาติสมหรือมะนาว และยัง

สามารถนํามาใชทําหนาท่ีใหควบคุมความเปนกรดดางในยา ชวยใหยากระจายตัวไดดี จึงนิยมนํามา

ผลิตยาเม็ดฟูละลายน้ํานั่นเอง นอกจากนี้ยังนํามาใชเปนสารชวยปรับสมดุลของสารเคมีในเลือดตาน

การแข็งตัวของเลือดสําหรับการเก็บเลือดในโรงพยาบาล และเปนสวนผสมในครีมท่ีชวยกําจัดการติด

เชื้อท่ีผิวหนังได 

         2.7.3.4  ประโยชนของ “กรดซิตริก” ท่ีใชในอุตสาหกรรมผลิตน้ํายาทําความสะอาด 

ในการผลิตน้ํายาซักผาและน้ํายาปรับผานุม นิยมนํากรดมะนาวหรือกรด Citric acid นี้มาเปนสารท่ี

สามารถฆาเชื้อแบคทีเรียและไวรัสหลายชนิด และยังชวยขจัดคราบและกลิน่ได นอกจากนั้นยังใชผสม

เจลทําความสะอาดมือและกระดาษทิชชู ดวยเชนกัน Citric acid หรือกรดมะนาวยังเปนสารทางเลือก

ท่ีดีกวาการใชสารฟอกขาวและคลอรีน ในการผลิตผงซักฟอกและน้ํายาลางจานอีกดวย 

         2.7.3.5  ประโยชนของ “กรดซิตริก” ท่ี ใช ใน อุตสาหกรรมอ่ืน  ๆ  นอกจาก

อุตสาหกรรมตางๆ ท่ีเราไดกลาวมาแลวแลว กรดชนิดนี้ยังถูกนํามาใชเปนในการเกษตร โดยใชเปน

สวนผสมในน้ําหมักชีวภาพ ฉีดพน เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและเชื้อราในพืช อีกท้ัง

ยังชวยกําจัดสารพิษออกจากดินท่ีเปนมลพิษไดอยางปลอดภัย นอกจากนั้นในการผลิตน้ําดื่มก็ยังใช

กรดมะนาวนี้ในการลางไสกรอง เม่ือเกิดการอุดตันไดอีกดวย 

2.7.4  ขอควรระวังในการใชกรดซิตรกิ 

         กรดซิตริกเขมขนอาจกอใหเกิดอันตรายได จึงควรใชอยางระมัดระวัง หากเกิดความ

ผิดพลาด สามารถปฐมพยาบาลเบื้องตน ดังนี้ 

         1)  การรับประทาน หากรับประทานกรดซิตริกในปริมาณสูง ข้ันแรกจะทําใหฟนสึก

จากกรดท่ีทําลายสารเคลือบฟน เกิดอาการระคายเคืองกระเพาะอาหาร มีอาการแสบทอง คลื่นไส 

อาเจียน และทองเสียได หากรับประทานตอเนื่องเปนระยะเวลานานและมีการดูดซึมเขากระแสเลือด 

จะทําใหเลือดมีสภาวะเปนกรด เกิดอาการคลื่นไสอาเจียน เกิดภาวะช็อก อันตรายถึงชีวิตได 



 
 

48 
 

         2)  การสูดดมไอจากกรดซิตริก จะทําใหระคายเคืองทางเดินหายใจ แสบจมูกแสบคอ 

คันคอ เนื่องจากกรดกัดกรอนเนื้อเยื่อบริเวณทางเดินหายใจ 

         3)  ทางการสัมผัส หากใชปริมาณสูง หรือเขาตาจะทําใหระคายเคืองตอเนื้อเยื่อได 

ควรรีบลางดวยน้ําเปลาและไปพบแพทยทันที 

         กรดซิตริกหรือกรดมะนาวสามารถพบไดในหลากหลายผลิตภัณฑรอบตัว ดังนั้นการ

ใชงานจึงควรตรงกับวัตถุประสงค ในทางการแพทยยังไมยืนยันผลในการรักษา ดังนั้นการใชจึงควร

อยางระมัดระวัง หากใชเพ่ือการรักษาโรคควรอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญ 

        นอกจากนั้น ยังมีอันตรายท่ีอาจจะเกิดข้ึนกับรางกาย หากไดรับ กรดซิตริก ในปริมาณ

มากจนเกินไป ไดแก หากรับประทานกรดชนิดนี้เขาไปในปริมาณมาก อาจทําใหฟนถูกกรดทําลายสาร

เคลือบฟนจนทําใหฟนสึกหรอ เกิดการระคายเคืองกระเพาะอาหาร จนมีอาการแสบทอง คลื่นไส 

อาเจียนหรือทองเสียได และหากรับประทานกรดชนิดนี้ตอเนื่องเปนระยะเวลานาน ๆ จะมีการถูกดูด

ซึมเขากระแสเลือด ทําใหสภาวะของเลือดเปนกรด จนเกิดอาการช็อคและอาจจะอันตรายถึงเสียชีวิต

ได หากไดรับ กรดซิตริก จากการสูดดมจะทําใหทางเดินหายใจเกิดการระคายเคือง เพราะกรดจะเขา

ไปกัดกรอนเนื้อเยื่อบริเวณทางเดินหายใจ จะมีอาการแสบคันท่ีจมูกและคอ หาก Citric acid หรือ

กรดมะนาวกระเด็นเขาตา จะเกิดการระคายเคืองบริเวณท่ีไดสัมผัสกับกรดชนิดนี้ ใหรีบลางออกดวย

น้ําสะอาดทันที หากผูปวยใสคอนแทคเลนสใหรีบถอดออกกอนแลวคอยลางตา จากนั้นใหรีบนําสง

โรงพยาบาลทันที 

         แมองคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา หรือ FDA จะประกาศและยอมรบัวากรด 

Citric acid หรือกรดมะนาวนี้ ปลอดภัยเพียงพอท่ีจะใชผสมในอาหาร เครื่องดื่ม ขนม ลูกอมและยา 

รวมถึงผลิตภัณฑท่ีใชภายนอกรางกายและผิวหนัง เชน เครื่องสําอางหรือสกินแครตาง ๆ ได แตถึง

กระนั้นเอง หากรางกายไดรับ กรดซิตริก มากจนเกินไปหรือสัมผัสกับผิวหนังเปนเวลานาน อาจทําให

เกิดอาการแสบบวม ระคายเคืองหรือผิวหนังเกิดการอักเสบได 

2.7.5  ขอแนะนําและขอควรปฏิบัติ 

         ถึงแมวากรดซิตริกจะเปนกรดท่ีมีการใชกันอยางแพรหลายและมีการศึกษาวิจัยดาน

ความปลอดภัยระบุวามีความเปนพิษต่ํามากแตอยางไรก็ตาม การใชและบริโภคกรดซิตริกก็ควร

ระมัดระวังในการใชเชนเดียวกันกับการใชสารชนิดอ่ืน ๆ และควรระลึกดสมอวาการบริโภคทุกสิ่งท่ี

พอเหมาะพอดีจะทําใหเราไดรับประโยชน ซ่ึงหากบริโภคอาหารท่ีมีกรดซิตริกมากเกินไปก็อาจจะเกิด

การจุกเสียดแนนทองเนื่องจากมีกรดในกระเพาะอาหารมาก และท่ีสําคัญกรดซิตริกไมสามารถชวย

รักษาโรคไตไดอยางท่ีผูปวยโรคไตหลายคนเขาใจ ดังนั้นผูปวยโรคไตท่ีรับประทานน้ํามะนาว ท่ีหวังจะ

ชวยรักษาโรคไตควรหยุดการรับประทานเพราะอาจทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพได (อภิษฐา, 2557) 

 



 
 

49 
 

2.8  เกลือ 

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

เกลือท่ีใชบริโภคท่ีไมมีความชื้นอยูเลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรดรอยละ 95.5-98.5 และมีสารอ่ืน

เจือปนในปริมาณนอย เชน แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซัลเฟต (SO4) 

 2.8.1  ประโยชนของเกลือในอาหาร 

          เกลือโซเดียมคลอไรดมีบทบาทอยางมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูก

และใชไดหลากหลายเพ่ือเปนเครื่องปรุงรส หรือใชเพ่ือการถนอมอาหาร เชน การหมักเกลือ (salt 

curing) ชวยลดแอคทิวิตี้ของน้ํา (water activity) ทําใหยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหาร

เสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียกอโรค (pathogen) อาหารท่ีมีปริมาณเกลือสูง ไดแก 

กะป กุงแหง น้ําปลา ปลารา ปลาจอม กุงจอม ปลาสม ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง ผักดอง ปลาเค็ม 

ปลาแหง ไขเค็ม เตาเจี้ยว ซีอ้ิวขาว น้ําเกลือเย็นจัดเขมขนยังใชเพ่ือเปนตัวกลางการแชเยือกแข็ง

อาหาร (freezing) โดยการจุม (immersion freezing)  

 2.8.2  ชนิดของเกลือท่ีใชในอาหาร 

                   2.8.2.1  เกลือสมุทร หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการขังน้ําทะเลในนาพักเพ่ือใหมี

โคลนตมตกตะกอนและมีความเค็มเพ่ิมข้ึน จากนั้นระบายน้ําเขาสูนาอีกแหงเพ่ือใหน้ําระเหยไปโดย

กระแสลมและความรอนจากแสงอาทิตยจนเกลือตกผลึก ท้ิงไวใหแหง แลวเติมไอโอดีน 

                              เกลือสมุทร แบงออกเปน 3 ชนิด คือ ชนิดผง ชนิดปน ชนิดเม็ด 

                   2.8.2.2  เกลือสินเธาว เปนเกลือท่ีไดจากการตมน้ําเกลือจากบอเกลือภูเขา แลวนํามา

เติมสารไอโอดีน ในอัตราสวน เกลือ 6 กิโลกรัมตอไอโอดีนผง 0.50 กรัม หรือ เกลือ 6 กิโลกรัมตอ

ไอโอดีนเขมขน (น้ํา) 15 ซีซีหรือมิลลิลิตร 

                             เกลือสินเธาวเปนเกลือท่ีเหมาะสําหรับใชในการอุตสาหกรรม เพราะมี

ความชื้น แมกนีเซียม และแคลเซียม คอนขางต่ํา 

                   2.8.2.3  เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน คือเกลือโซเดียมคลอไรด (sodium chloride)  

ท่ีเปนผงละเอียดสีขาว ใชสําหรับปรุงอาหาร เสริมไอโอดีนเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ ปองกันการ

เกิดโรคคอพอกและมีสวนผสมของสารท่ีใหไอดีนคงตัว (stabilizers for the iodine)และ anticaking 

agent เพ่ือปองกันการดูดน้ํา ทําใหเทงาย ไมจับตัวกันเปนกอน สารเคมีท่ีใชผสมเกลือเพ่ือใหไดเกลือ

เสริมไอโอดีนมีหลายชนิด เชน โซเดียมไอโอไดด (NaI) โพแทสเซียมไอโอไดด (KI) และโพแทสเซียมไอ

โอเดต (KIO3) กรมอนามัยเลือกใชโพแทสเซียมไอโอเดต เนื่องจากมีความคงตัวสูงกวาโซเดียมไอโอ

ไดดและโพแทสเซียมไอโอไดด โพแทสเซียมไอโอเดตสามารถทนไดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูง เกิดการ

สูญเสียของไอโอดีนในเกลือระหวางการขนสงและ การเก็บรักษากอนจะถึงผูบริโภคนอยกวาใช

โซเดียมไอโอไดดและโพแทสเซียมไอโอไดด ไอโอเดตเม่ือเขาสูรางกายจะถูกเปลี่ยนเปนไอโอไดด 
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(iodide) เพ่ือใหรางกายนําไปใช จากผลการทดลองในหนูและกระตาย พบไอโอไดดในกระแสเลือด

หลังจากใหกินโพแทสเซียมไอโอเดตเพียง 2 - 3 นาที สํานักโภชนาการ กรมอนามัยไดศึกษาความคง

ตัวของเกลือเสริมไอโอดีน พบวา 

                              1)  ถาเก็บรักษาเกลือเสริมไอโอดีนไวท่ีอุณหภูมิหองปกติ ไมวาจะอยูในถุง

เปดหรือถุงท่ีปดสนิท พบวาภายในเวลา 10 เดือน ไมทําใหปริมาณไอโอดีนในเกลือลดลง 

                              2)  ถาเก็บรักษาเกลือเสริมไอโอดีนในถุงท่ีปดสนิท ท้ังท่ีอุณหภูมิปกติและท่ีมี

ความรอน (อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส) พบวา ภายในเวลา 10 เดือน ไมทําใหปริมาณไอโอดีนใน

เกลือลดลงเชนกัน 

                              3)  ถาเก็บเกลือเสริมไอโอดีนในถวยเปดฝาและวางในท่ีท่ีมีความรอน 

(อุณหภูมิ 50 - 60 องศาเซลเซียส) พบวา ในเดือนท่ี 2 ปริมาณไอโอดีนในเกลือลดลงเหลือรอยละ 74 

และในเดือนท่ี 10 ไอโอดีนในเกลือลดลงเหลือรอยละ 69 (สํานักโภชนาการกรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข , 2554) 

 

2.9  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ชอลัดดา (2563) การพัฒนาเครื่องดื่มน้ําสมจี๊ดผสมสารสกัดจากเปลือกสมจี๊ดพรอมดื่ม  

สมจี๊ดเปนพืชในประเทศไทยท่ีมีตลอดป มีสรรพคุณทางยา เปลือกมีกลิ่นหอม น้ําสมจี๊ดมีรสเปรี้ยวจัด 

ไมเหมาะท่ีจะรับประทานสด ควรนําไปเปนสวนผสมอาหารหรือแปรรูป เชน ผลิตเปนเครื่องดื่ม 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการผลิตเครื่องดื่มท่ีมีคุณคาทางอาหารจากน้ําสมจี๊ดผสมเปลือก 

และศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของเครื่องดื่มดังกลาว จากผลการวิจัยพบวา การใชปริมาณน้ําสมจี๊ดรอยละ 

10 สารสกัดเปลือกรอยละ 5 น้ําตาลทรายขาวรอยละ10 และน้ํารอยละ 75 สภาวะการพาสเจอไรสท่ี

เหมาะสมคืออุณหภูมิ 70องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที น้ําสมจี๊ดท่ีไดมีวิตามินซี 14.90 มก/100 

มก. ปริมาณฟนอลิอลิกท้ังหมด 0.02 มก. กรดแกลลิก/มก. และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 13.32 มก  

กรดแอสคอรบิก/มก. การเก็บผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 10องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน ไมสงผล

กระทบตอสี ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH และปริมาณกรดท้ังหมดแตปริมาณวิตามินซี 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระลดลง รอยละ10.54, 5.26 และ 14.19 ตามลําดับ 

ไชยภร (2562) เครื่องดื่มผงชงพรอมดื่ม น้ําซาวขาวไรซเบอรี่ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ.จาน

วิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาผลของระยะเวลาในการแชขาวเพ่ือการลางทําความสะอาดขาว 

(ซาวขาว) ตอการเปลี่ยนแปลงกิจกรรมและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คุณภาพทาง

กายภาพและเคมีในขาวกลองไรซเบอรี่หุงสุก 2) พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําซาวขาวไรซเบอรี่โดย

เสริมสารใหความหวานและศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

รวมถึงการยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑ 3) ศึกษาอุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ีใชในการอบแหงแบบ
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พนฝอยและปริมาณสารมอลโตเด็กซตรินท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ผงท่ีมีผลตอ

การเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 4) ศึกษาชนิดและปริมาณของสารกอโฟมตอคุณภาพ

ทางกายภาพ เคมีและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ผงชงพรอมดื่มโดย

การทําแหงแบบโฟมแมทจากผลของการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ท่ีเสริมสารให

ความหวาน พบวา น้ําซาวขาวไรซเบอรี่เสริมสารใหความหวานซูคราโลส ในปริมาณรอยละ 0.014 

ไดรับการยอมรับจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคมากท่ีสุด และผลจากการศึกษา

อุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ีใชในการอบแหงแบบพนฝอยและปริมาณสารมอลโตเด็กซตรินท่ีเหมาะสม

สําหรับการผลิตน้ําซาวขาวไรซเบอรี่ผง พบวา อุณหภูมิท่ี 150 องศาเซลเซียส และปริมาณสารมอลโต

เด็กตรินรอยละ 30 สงผลใหผลิตภัณฑมีปริมาณแอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอล และสารตาน

อนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+ ท่ีสูงกวาอุณหภูมิและปริมาณมอลโตเด็กซตรินอ่ืน ๆ (p≤0.05)  

สายใจ (2561) ฤทธิ์ตานแบคทีเรียกอโรคในอาหารของสารสกัดดาหลาจากการศึกษา

สารพฤษเคมีในสารสกัดดาหลาในเอทานอลพบวาประกอบดวยอัลคาลอยด ฟลาโวนอยด ฟนอล     

กลีเซอไรด เทอรพีนอยด แทนนิน และซาปอนิน ซ่ึงสารเหลานี้มีผลสงเสริมการออกฤทธิ์ยับยั้ง

แบคทีเรียงานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาสารสกัดดาหลาในเอทานอลสามารถใชทดแทนสารปฏิชีวนะเพ่ือ

ควบคุมแบคทีเรียกอโรคในอาหารได 

อรุณี และคณะ (2559) ศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพดาหลาสูไมดอกเศรษฐกิจ เพ่ือ

ศึกษา สูตรและอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการพัฒนาดาหลาเปนผลิตภัณฑเชิงสุขภาพ และเพ่ือศึกษา

วิธีการ เพ่ิมจํานวนตนดาหลาโดยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ ซ่ึงผลการวิจัยพบวาในพ้ืนท่ีสามจังหวัด

ชายแดน ภาคใตยังไมมีการปลูกดาหลาเปนการคา และมีระบบการจัดการท่ีเหมาะสม และการใช

ประโยชน สวนใหญเปนการใชในรูปแบบเดิม ๆ คือเปนอาหารรับประทานกับขาวยํา และใชเปนไมตัด

ดอก แต มีจํานวนไมมากนัก สารสกัดดาหลาท่ีใหสารยับยั้งแบคทีเรียไดดี คือ สารสกัดหยาบอะซีโตน 

และ เมทานอลจากสวนใบ เหงา และลําตน สารสกัดหยาบเฮกเซนและอะซีโตนจากสวนของดอก 

และ สารสกัดหยาบเฮกเซนจากสวนราก ความเขมขนท่ีต่ําท่ีสุดของสารสกัดท่ีสามารถยับยั้งเชื้อ              

Pseudomonas carotovorum คือสารสกัดจากดอกดาหลาในอะซีโตนมีคา 0.78 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร ในการ พัฒนาผลิตภัณฑจากดอกดาหลาเปนกัมม่ีเยลลี่ดาหลาท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ 

พบวาผลิตภัณฑท่ีได จากงานวิจัยเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  

 เดชา (2559) ศึกษาผลของการลดระดับน้ําตาลในเลือดของดอกดาหลาในผูมีภาวะใกล

เบาหวานจากการศึกษากอนหนานี้พบวา เหงาของดาหลามีฤทธิ์ชวยตานอนุมูลอิสระ ลดการอักเสบ

และระดับน้ําตาลในเลือด และพบวาในดอกดาหลามีสารประกอบท่ีคลายกัน โดยเฉพาะสาระสําคัญ

ตางๆ ประกอบไปดวย phenol, flavonoids, anthocyanins, tannins, quercetin แตยังขาดการ

วิจัยในมนุษย การศึกษานี้จึงไดศึกษาผลของการลดระดับน้ําตาลในเลือดของดอกดาหลาแหงในผูมี
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ภาวะใกลเบาหวานโดยการศึกษาเชิงลดทดลองครั้งนี้มีอาสาสมัครตามเกณฑการคัดเลือก โดยการสุม

ใหกลุมทดลองจะไดรับดอกดาหลาอบแหงบดใสแคปซูล วันละ 2 แคปซูล ปริมาณแคปซูลละ 500 

mg ซ่ึงแปลผลไดวา ขนาดของดอกดาหลาท่ีใชในการทดลอง มีความปลอดภัยไมมีพิษตอตับและไต 

ในระยะเวลาทดลอง  

 กมลทิพย และสุธีรา (2559) การพัฒนาและใชประโยชนจากดาหลาเพ่ือเปนผลิตภัณฑอาหาร

เชิง สุขภาพวัตถุประสงคในการวิจัยในครั้งนี้เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑจากดาหลาใหเปนผลิตภัณฑอาหาร

เชิง สุขภาพ โดยผลิตเปนกัมม่ีเยลลี่ดาหลาพลังงานต่ํา มีวัตถุประสงคเพ่ือท่ีจะเพ่ิมคุณคาของกัมม่ี 

เยลลี่โดยการใชสีกลิ่นรสและสารอาหารท่ีมีประโยชนจากดาหลารวมท้ังสารทดแทนความหวานท่ีจะ 

เติมลงไปในผลิตภัณฑ  จากการพัฒนาสูตรพ้ืนฐานกัมม่ีเยลลี่ดาหลาพบวา สูตรท่ีเหมาะสม

ประกอบดวยน้ําดาหลารอยละ 13.69 เจลาตินรอยละ 6.59 น้ําตาลรอยละ 35.50 กรดซิตริกรอยละ 

1.11 น้ํารอยละ 11.16 และกลูโคสไซรัปรอยละ 31.95 ผูทดสอบใหคะแนนในระดับชอบปานกลาง 

ปานกลาง (6-7 คะแนน) ผูวิจัยจึงนาสูตรดังกลาวไปศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวาน โดยใช 

ซูคราโลส ซอรบิทอล และไซลิทอล จาการทดลองพบวา ชนิดของสารใหความหวานสงผลตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยางมีนัยสําคัญ  (p<0.05)  

ในการศึกษานี้ซูคราโลสเปนสารทดแทนความหวานท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด 

 ศุกฤชชญา (2553) ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมชนิดเขมขนเพ่ือสุขภาพจากดอกไมหลากสี ปจจุบัน

ผูบริโภคหึความสนใจอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน ดอกไมรับประทานไดจึงเปนอีกทางเลือกเพ่ือสุขภาวะ

ท่ีดีของผูบริโภคนอกเหนอจากผักผลไม งานวิจัยครั้งนี้จึงศึกษาดอกไมท่ีรับประทานได 3 กลุมสี คือ  

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

เฟองฟา) วิเคราะหสารออกฤทธิ์ชีวภาพ ไดแก สารประกอบฟลีนอลิก สารฟาวโนอยด แทนนิน และ

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ พบวา ดอกกุหลายสีเหลือง มีสารประกอบฟนอลิกและสารฟลา

โวนอยสูงสุด ตามลําดับ โดยอัญชันสีน้ําเงินมีปริมาณแทนนินในระดับต่ํา ดังนั้นดอกไมท่ีเหมาะสมเปน

วัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่มชนิดเขมขนคือ ดอกกุหลาบเหลือง ดอกดาหลาแดง และดอกอัญชันสีแดง  

 สุทธิพร (2020) น้ําตาลกลุมฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (fructooligosaccharide; FOS) เปน

สารพรีไบโอติก (prebiotic) ท่ีมีคุณสมบัติกระตุนการเจริญของแบคทีเรียโปรไบโอติกไดดี อีกท้ังไดรับ

ความนิยมและถูกยอมรับอยางกวางขวางดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือทดลองผลิตผลิตภัณฑ

หมูยอพรีไบโอติกท่ีมีสวนผสมของน้ําตาล FOS และทดสอบคุณสมบัติพรีไบโอติกเบื้องตนของ

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

และน้ําตาล FOS ท่ีสกัดจากหัวหอมแขก (Allium cepa L.) ไดถูกนํามาใชเปนสวนผสมในการผลิต

หมูยอพรีไบโอติกครั้งนี้โดยพบวาโมเลกุลของน้ําตาลท้ังสองแหลงมีคา Degree of polymerization 

(DP) เทากับ 12.55 และ 6.95 ตามลําดับ ปริมาณ FOS ไดแก น้ําตาลคีสโตสและนีสโตสในตัวอยางมี
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การเปลี่ยนแปลงเล็กนอย (P>0.05) เม่ือไดรับความรอนท่ีระดับ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

น้ําตาล FOS ไดถูกนํามาใชเปนสวนผสมในการผลิตหมูยอท้ังสิ้น 4 สูตร ไดแก สูตรผสมน้ําตาล FOS 

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

10% (w/w) นอกจากนี้ยังมีหมูยอสูตรมาตรฐานท่ีนํามาศึกษารวมดวย ผลการทดลองพบวาหมูยอทุก

สูตรสามารถกระตุนการเจริญของเชื้อโปรไบโอติกทุกสายพันธุท่ีนํามาศึกษาครั้งนี้ไดเปนอยางดีแตการ

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

Typhimurium ก็ถูกกระตุนดวยเชนกัน (P<0.05) แตเม่ือทดสอบการกระตุนการเจริญของประชากร

จุลินทรียผสมจากทางเดินอาหารคนดวยเทคนิค fecal slurry test ก็พบวาหมูยอพรีไบโอติกทุกสูตร

สามารถสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียกรดแลกติกโดยรวมไดดี สงผลใหยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียกลุม Salmonella-Shigella ดังนั้นจึงสรุปไดวาหมูยอพรีไบโอติกท่ีเสริมดวยน้ําตาล FOS 

จากพืชท้ังสองแหลงนี้ มีศักยภาพท่ีจะพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑอาหารฟงกชั่นเพ่ือผูบริโภคตอไปได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1  วัสดุ อุปกรณและเคร่ืองมือ 
     3.1.1  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
               3.1.1.1  ดอกดาหลาจากสวนจังหวัดนครศรีธรรมราช  
                          ดาหลาพันธุตรัง 1 สีขาว   
                          ดาหลาพันธุตรัง 2 สีชมพู   
                          ดาหลาพันธุตรัง 2 สีแดง 
               3.1.1.2  ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS กรุงเทพเคมี) 
           3.1.1.3  น้ําตาลทราย (มิตรผล) 
          3.1.1.4  เกลือ (ปรุงทิพย) 
      3.1.2  เครื่องมือท่ีใชในการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
          3.1.2.1  เครื่องชั่งไฟฟา 
               3.1.2.2  เตาไฟฟา 

          3.1.2.3  หมออะลูมิเนียม เบอร 20 เครื่องหมายการคา หัวมาลาย 
          3.1.2.4  ถวยตวงของเหลวพลาสติกขนาด 500 มิลลิลิตร 
          3.1.2.5  กระชอนสเตนเลส 
          3.1.2.6  ทัพพีสแตนเลส เครื่องหมายการคา หัวมาลาย 
          3.1.2.7  ผาขาวบาง 
          3.1.2.8  ขวดพลาสติสบรรจุผลิตภัณฑมีฝาปด 60 มิลลิลิตร 

          3.1.3  อุปกรณและเครื่องมือในการวิเคราะหคุณภาพ 
          3.1.3.1 เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer ยี่หอ KONICA MINOLTA รุน CM-

3500d โปรแกรมเวอรชั่น CM-S100 W1.70.0001 
          3.1.3.2 วัดคาความเปนกรด – ดาง (pH) โดยใชเครื่อง pH meter 
          3.1.3.3 เครื่องมือวิเคราะหคาความหวาน (Refractometer)  
          3.1.3.4 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

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

                   3.2.1.1  เก็บเก่ียวเอดดาหลาสายพันธุตรัง 1 (สีขาว) พันธุตรัง 2 (สีชมพู) และพันธุ
ตรัง 3 (สีแดง)  เม่ือกลีบดอกชั้นนอกบาน ควรตัดดอกในชวงเชา โดยตัดใหยาวชิดโคนตน แลวแชน้ํา
ทันที ระวังอยาใหดอกทับกันจะทําใหดอกช้ํา เตรียมเครื่องดื่มดอกดาหลา โดยมีปริมาณของวัตถุดิบใน
การผลิตเครื่องดื่ม คือ ดอกดาหลา 200 กรัม ตมกับน้ําเปลา 3 ลิตร (อัตราสวนดอกดาหลาแตละสาย
พันธุ ตอน้ําท่ีใชตมสกัด เทากับ 0.2 : 3) น้ําตาลทรายขาว  300 กรัม (รอยละ 10 ของน้ําท่ีใชตม) 
และเกลือ 2.5 กรัม (รอยละ 0.05 ของน้ําท่ีใชตม)  (ดัดแปรมาจากศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตร
นราธิวาส, 2559) โดยมีข้ันตอนดังแผนภาพท่ี 3.1 
 

 
 

ลางดอกดาหลาลางใหสะอาด หั่นดอกดาหลาขนาด 1 เซนติเมตร 
 

 
 

ตมน้ําเดือด  นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา  ตม 5 นาที 
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เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 C  เวลา 15 นาที  
นํามากรองเอากลีบดอกออกตั้งไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุขวดหรือแชเย็น 

 
  แผนภาพท่ี 3.1  ข้ันตอนการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลา 

 
         3.2.1.2  การวิเคราะหคุณภาพ 

                     นําเครื่องดื่มจากดอกดาหลาแตละสายพันธุไปวิเคราะหคุณภาพ ไดแก 
         คุณภาพทางเคมีกายภาพ วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ 
(Complete Randomized Design, CRD) ทําการศึกษาปจจัย คือ สายพันธุดอกดาหลาท่ีแตกตาง
กัน 3 ชนิด ซ่ึงมีสีตางกัน คือ พันธุตรัง 1 (สีขาว) ตรัง 2 (สีชมพู) และพันธุตรัง 3 (สีแดง) นําเครื่องดื่ม
ดอกดาหลาท่ีไดท้ัง 3 ชนิด ไปวิเคราะหคุณภาพในดานตางๆ ไดแก  

                     - วัดคาสีดวย เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer (KONICA MINOLTA 
รุน CM-3500d)  แสดงผลในรูปคาสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*)   

                     - วัดคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่อง pH meter  
                     - วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได ดวย Hand Refractometer 
                     - การวิเคราะหหาคาปริมาณสารแอนโทไซยานิน นําตัวอยางท่ีไดมาทําการ

ตรวจวัดคาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ดวยตามวิธี pH Differential Method ของ AOAC (2005) 

ทําการวัดตัวอยางละ 3 ครั้ ง แลวนํ าไปเขาเครื่องวิ เคราะหวัดคาการดูดกลืนแสง UV VIS 

Spectrophotometer ยี่หอ Cecil รุน CE 2021 และนําคาท่ีไดมาเขาสูตร 

 

Total anthocyanin conrent =  

                              นําผลท่ีวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งท่ีทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) กําหนดนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน รอยละ 95 วิเคราะหผลโดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ  
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                    - ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องด่ืมดอกดาหลาในดาน
ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใชผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน วาง
แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นํา

ขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดยหาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) คะแนนจากแตละสูตรมาวิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant 
Difference, (LSD) เพ่ือคัดเลือกสายพันธุดอกดาหลาท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลา ไป
ทําการศึกษาปริมาณสารใหความหวานแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในข้ันตอนตอไป 
 3.2.2  ศึกษาปริมาณฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) สําหรับทดแทนน้ําตาลทราย
บางสวนในเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 

         นําสูตรการผลิตเครื่องดื่มจากดอกดาหลาท่ีคัดเลือกจากขอ 3.2.1 มาศึกษาปริมาณ
ของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในสูตรเพ่ือพัฒนาเปนเครื่องดื่มดอก
ดาหลาสูตรลดพลังงาน  โดยศึกษาอัตราสวนสารใหความหวาน FOS : น้ําตาลทราย ในปริมาณรอย
ละ 10:90  15:85  และ 20:80  นําผลิตภัณฑเครื่องด่ืมดอกดาหลาท้ัง 3 สูตร มาวิเคราะหคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใช
ผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นําขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดยหาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) คะแนน
ความชอบของแตละสูตร  วิ เคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant Difference (LSD) สวนผสมเครื่องดื่ม
ดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนสารใหความหวาน FOS : น้ําตาลทราย ดังตารางท่ี 3.1 

 
ตารางท่ี 3.1  สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนสารใหความหวาน FOS : น้ําตาลทราย  

ในปริมาณรอยละ 10:90  15:85  และ 20:80 
 

สวนผสม 
ปริมาณสวนผสม FOS: น้ําตาลทราย (กรัม) 

10:90 15:85 20:80 
น้ําสะอาด 3000 3000 3000 
ดอกดาหลา 200 200 200 
น้ําตาลทรายขาว 270 255 240 
สารใหความหวาน FOS 30 45 60 
เกลือ 2.5 2.5 2.5 
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ลางดอกดาหลาลางใหสะอาด หั่นดอกดาหลาขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งบนเตาไฟฟา (ตั้งอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส) นาน 10 นาที                                   

จนน้ําเดือด มีอุณหภูมิท่ี 97±0.5 องศาเซลเซียส   

 
ใสกลีบดอกดาหลาลงไปตมในหมอปดฝา 5 นาที จนสีของดอกดาหลาจางลง 

 
กรองแยกเอากลีบดอกออก 

 
เติมน้ําตาลทราย  เกลือ และ FOS  

 
พาสเจอรไรซ โดยควบคุมใหน้ําดอกดาหลามีอุณหภูมิคงท่ี 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที  

 
บรรจุขวดขณะรอนแลวแชในน้ําเย็น 

 
เก็บรักษา โดยการแชเย็น 

 
แผนภาพท่ี 3.2  ข้ันตอนการเตรียมเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีใชสารใหความหวาน   
                    FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน 

 
3.2.3  ศึกษาการปรับรสชาติเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
         ปรับรสชาติของเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน เพ่ือใหเครื่องดื่มจากดอกดา

หลาดื่มงาย และเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน โดยการปรับรสชาติความเปรี้ยวดวยการเติมดอก
กระเจี๊ยบรอยละ 6 และกรดซิตริก รอยละ 0.6 ของปริมาณเครื่องดื่ม สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลา
สูตรปรับรสเปรี้ยวดวยกระเจี๊ยบแดงและกรดซิตริก ดังตารางท่ี 3.2 
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ตารางท่ี 3.2  สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรปรับรสเปรี้ยวดวยกระเจี๊ยบแดงและกรดซิตริก 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (กรัม) 

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

 

           นําเครื่องดื่มจากดอกดาหลาท่ีปรับรสเปรี้ยวท้ัง 3 ตัวอยาง ไปวิเคราะหคุณภาพ 
ไดแก วัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี วัดคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่อง pH meter วัดปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได ดวย Hand Refractometer นําผลท่ีวัดไดมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน รอยละ 95 วิเคราะหผลโดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูปทางสถิติ  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดย

หาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) คะแนนจากแตละสูตรมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant Difference, (LSD) เพ่ือคัดเลือก
สวนผสมท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลาเพ่ือสุขภาพสูตรลดพลังงาน 
 3.2.4  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาระหวางเก็บรักษา 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

          นําสูตรท่ีดีท่ีสุดของขอ 3.2.3 มาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมและคง
คุณประโยชนของเครื่องดื่มดอกดาหลา โดยบรรจุเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดาหลาลงในขวด
พลาสติกพรอมฝาปดสนิท ขนาด 50 มิลลิลิตร และนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เปนระยะเวลา 0 3 6 9 12 และ 15 วัน เพ่ือดูการเปลี่ยนแปลงของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากดอกดา
หลา 
                    3.2.4.1  ทําการตรวจวัดคาสีดวย เครื่องวัดคาสี  Spectrophotometer ยี่หอ 
KONICA MINOLTA รุน CM-3500d โปรแกรมเวอรชั่น CM-S100 W1.70.0001 แสดงผลในรูปคา
สวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*)  
           3.2.4.2  วัดคาความเปนกรดดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดคาความเปนกรด – ดา 
(pH) โดยใชเครื่อง pH meter  
           3.2.4.3  วิเคราะหคา (anthocyanin) 
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3.3  สถานที่ทําการวิจัย 
หองครัวรานอาหารเทพบาร 

 หองปฎิบัติการสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
 

3.4  ระยะเวลาการทําวิจัย 
 1 ตุลาคม 2564 - สิงหาคม 2565 
 
 

 

   
 



บทท่ี 4 

 
ผลการวิเคราะหขอมูลและการอภิปรายผล 

 

4.1  การศึกษาคุณสมบัติของเคร่ืองดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ  
 ผลการศึกษาคุณสมบัติของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ โดยน้ําดอก              
ดาหลาท่ีไดจากแตละสายพันธุจะมีสี และกลิ่นท่ีแตกตางกัน ผลการประเมิณคุณภาพทางกายภาพ 
ไดแก คาสี (ความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*)  ผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 4.1 
และผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(ความรูสึกในปาก) และ ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ                 
(9 – Point Hedonic Scale) ใหผูชิม 30 คน ซ่ึงเปนพนักงานรานเทพบาร และลูกคารานเทพบาร 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized complete Block Design, RCBD) 

นําขอมูลมาวิเคราะหคาทางสถิติ โดยหาคาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥 ) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติแบบ Least Significant Difference 
(LSD) ลักษณะของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุท่ีไดดังภาพท่ี 4.1 และตารางท่ี 
4.1  คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลาท้ัง 3 สายพันธุ  
แสดงดังตารางท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.1  ผลวิเคราะหคุณภาพบางสวนของเครื่องดื่มดอกดาหลา 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  ท่ีกํากับแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง คาเฉลี่ยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง     

สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
                        ns   ท่ีกํากับ หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ปริมาณแอนโทไซยานินของเครื่องดื่มดอกดาหลา พบวา ปริมาณแอนโทไซยานินของสูตรดา
หลาขาวมีคาเฉลี่ย 0.22 (mg/L) ซ่ึงมีปริมาณนอยท่ีสุด ดาหลาชมพูมีคาเฉลี่ย 6.68 (mg/L) ดาหลาสี
แดงมีคาเฉลี่ย 10.39 (mg/L) ซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุด และ ดาหลาสูตรพัฒนามีคาเฉลี่ย 9.69 (mg/L) 
ผลของคา L* มีความสวางนอยกวา สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 8 คา a* .ในสูตรท่ี 3 สูงกวาสูตรท่ี 1 และ
สูตรท่ี 2  คา b* ในสูตรท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 Soluble solids (°Brix) ท้ัง 3 สูตรไม
แตกตางกันอยางมีนัยสัมพันธ คาpH ในสูตรท่ี 3 สูงกวาสูตรท่ี 2 มากกวาสูตรท่ี 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  ท่ีกํากับแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมี  
                     นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05)  
 

 จากตารางท่ี 4.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ 
ดานลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) โดยผูชิมใหการยอมรับเครื่องดื่มจากดาหลาสายพันธุ
ตรัง 3 สีแดง โดยมีคะแนนเฉลี่ย การยอมรับในดานลักษณะปรากฎ 8.46 ระดับความชอบชอบมาก 
ดานสีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบชอบมาก  ดวยสีของเครื่องดื่มมีสีแดงเขมกวาสายพันธุ
ตรัง 1 สีขาว และสายพันธุตรัง 2 สีชมพู ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 8.23 ระดับความชอบชอบมาก ซ่ึง
สายพันธุตรัง 3 สีแดงมีกลิ่นแรงกวาสายพันธุตรัง 1 และ สายพันธุตรัง 2  ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 
8.03 ระดับความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากมีคะแนนเฉลี่ย 8.10 ระดับ
ความชอบชอบมาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.56 ระดับความชอบชอบมาก ผลทาง
คุณภาพกายภาพท่ีสงผลตอผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูงสุด ในสูตรท่ี 3 สายพันธุตรัง 3 สีแดง 
เพราะมีสารแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด โดยสายพันธุตรัง 3 มีสีท่ีแดงเขมกวาสายพันธุตรัง 1 และสายธุ
พันตรัง 2 และมีกลิ่นของดอกดาหลาท่ีชัดเจนและคอยขางฉุนกวาทําใหผูชิมมีความรูสึกเหมือนไดดื่ม
เครื่องดื่มจากดอกดาหลาจริงๆ ดังนั้นจึงเลือกสายพันธุตรัง 3 สีแดง มาทําการศึกษาปริมาณสารให
ความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานตอไป 
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สายพันธุตรัง 1 สายพันธุตรัง 2 สายพันธุตรัง 3 

 

       
 
     

              ภาพท่ี 4.1  เครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลาท้ัง 3 สายพันธ 
 

4.2  การศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน 
ในเคร่ืองดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 

ผลท่ีไดจากการทดลองขอ 4.1 คือสายพันธุตรัง 3 สีแดง ท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม 
จึงนํามาศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลา โดยการใช
ปริมาณสารใหความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวนใน
เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน สารใหความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ตอ น้ําตาล
ทรายขาว 10:90, 15:85, และ 20:80 จากนั้นนําไปทดสอบความชอบและทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานความชอบท้ัง 6 ดาน ของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังาน มีอัตราสวนสารให
ความหวานฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวนท้ัง 3 ระดับ จากผู
ทดสอบลูกคารานเทพบารและพนักงานรานเทพบารจํานวณ 30 คน มีผลการศึกษาคุณสมบัติของ
เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีใชสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในเครื่องดื่มดอก 
ดาหลาสูตรลดพลังงาน แสดงดังตารางท่ี 4.3 และ ตารางท่ี 4.4 
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ตารางท่ี 4.3  ผลวิเคราะหคุณภาพบางสวนของเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนของสารให 
                   ความหวาน FOS ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 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  ท่ีกํากับแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมี  
                     นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
                      ns    ท่ีกํากับ หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวา คาสี L* ในสูตรท่ี 3 มีความสวางนอยท่ีสุด และ

คา a* b* และ Soluble solids (°Brix) ในสูตรท่ี 1 มีคาสูงกวาสูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 3 คา pH ในสูตร
ท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีปริมาณ FOS เพ่ิมข้ึนทําใหมีแนวโนมของสี
เครื่องดื่มดอกดาหลาออนลง และมีความหวานท่ีออนลงไปดวย แตไมมีผลตอคา pH 

 
ตารางท่ี 4.4  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีมีอัตราสวนปริมาณของ  
                 สารใหความหวาน (FOS) ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 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   ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                     ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
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10:90 15:85 20:80 

จากตารางท่ี 4.4 แสดงคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลด
พลังงาน ท่ีมีอัตราสวนปริมาณสารใหความหวาน (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวน พบวา
เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานท่ีระดับสารใหความหวาน (FOS) สูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับมาก
ท่ีสุด ในดานลักษณะปรากฏ โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.30 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีคะแนน
เฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบชอบมาก ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 8.20 ระดับความชอบชอบมาก ดาน
รสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 8.33 ระดับความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากมีคะแนน
เฉลี่ย 8.16 ระดับความชอบชอบมาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.50 ระดับความชอบ
ชอบมาก โดยมีสารใหความหวาน (FOS) 45 กรัม ตอ น้ําตาลทรายขาว 255 กรัม โดยผูชิมท้ัง 30 คน
ในการคะแนนความชอบดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความรูสึกในปาก) และลักษณะปรากฏ 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลทางกายภาพพบวา ผูชิมใหการยอมรับสูตร
ท่ี 2 มากท่ีสุดเพราะมีคาสี L* a* b* ไมสูงและต่ําจนเกินไป และมีคาความหวานท่ีพอดี มีรสชาติและ
เนื้อสัมผัสทีดีผูชิมจึงใหการยอมรับมากท่ีสุดจากนั้นนํามาศึกษาตอในขอ 4.3 

 

         
 
     

                      
                      ภาพท่ี 4.2  เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานโดยมีอัตราสวนปริมาณของสาร

ใหความหวาน (FOS)ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 10:90 15:85 และ 
20:80 

 

4.3  ผลการปรับรสชาติโดยใชกระเจ๊ียบและกรดซิตริก 
ผลท่ีไดจากการทดลองขอ 4.2 คือเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานท่ีระดับสารใหความ

หวาน (FOS) สูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด จึงนํามาศึกษาเพ่ือปรับรสชาติใหดื่มงายและได
คะแนนความชอบจากผูบริโภคมากข้ึน  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
ดานความชอบท้ัง 6 ดาน ของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังาน สูตรปรับรสชาติเพ่ือใหรับประทาน
งายข้ึนและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค จากผูทดสอบลูกคารานเทพบารและพนักงานรานเทพบาร
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จํานวณ 30 คน มีผลการปรับรสชาติของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน โดยการใชกระเจี๊ยบ
และกรดซิตริกเปนสวนผสมปรับรสชาติของผลิตภัณฑ แสดงดังตารางท่ี 4.5 และ ตารางท่ี 4.6 

 
ตารางท่ี 4.5  ผลการวิเคราะหคุณภาพบางสวนของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรปรับรสเปรี้ยว 
 

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   ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                     ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวา คาสี L* ในสูตรท่ี 1 สูงกวาสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 
คา a* b* และ Soluble solids (°Brix) ในสูตรท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 คา pH ในสูตรท่ี 1 
สูงกวาสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 คาแอนโทไซยานินในสูตรท่ี 2 สูงกวาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3  การปรับคา 
pH ดวยกระเจี๊ยบและซิตริก สงผลตอคุณภาพของเครื่องด่ืมท่ีชวยใหมีรสเปรี้ยว ดื่มไดงายข้ึนและมี
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   ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
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สูตรควบคุม สูตรผสมกระเจี๊ยบ สูตรผสมกรดซิตริก 

จากตารางท่ี 4.6 การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ ดาน
ลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลด
พลังงานสูตรตางๆ เม่ือปรับรสชาติใหผูบริโภค พบวาสูตรท่ีปรับรสชาติดวยกรดซิตริกไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุดโดย ดานลักษณะปรากฏ ดานสี ดาน ดานรสชาติ ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก และ 
ดานความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนเฉลี่ยระดับความชอบชอบมากเครื่องด่ืม ดอกดาหลาสูตรลด
พลังงานปรับรสชาติดวยกระเจี๊ยบมีผลใหเครื่องดื่มมีสีแดงเขมข้ึน และปริมาณแอนโธไซยานินสูงข้ึน 
จากผลทดสอบชิม ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีปรับดวยกรดซิตริกมากกวา
ดวยยังคงลักษณะของเครื่องดื่มดอกดาหลามากกวาและมีรสชาติเปรี้ยวท่ีดีกวาการปรับรสชาติดวย
กระเจี๊ยบ ผูวิจัยจะนําสูตรท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการ
เก็บรักษาของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานตอไปในขอ 4.4 

 

         

 
     

               ภาพท่ี 4.3  เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีปรับรสชาติดวยกระเจี๊ยบและกรดซิตริก 
 

4.4  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเคร่ืองดื่มดอกดาหลาระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

นําเครื่องด่ืมสูตรพัฒนาท่ีไดรับการยอมรับมาวิเคราะหคุณภาพของเครื่องดื่มระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 วัน เพ่ือดูความเปลี่ยนแปลงของ คา pH คาสี และ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน ในระหวางการเก็บรักษา ดังตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 4 องศาเซลเซียส 

 

ระยะเวลาเก็บ 
(วัน) 

pH 
คาสี 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    ท่ีแตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                      ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 

 ns     ท่ีกํากับ หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.7 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาคาpH มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอยอยางมีนัยสําคัญใน
วันท่ี 15  (p≤0.05) คาสีจากการวัดคา คาสี L* a* b* ไมมีการเปลี่ยนแปลง  และปริมาณแอนโทไซ
ยานินมีแนวโนมลดลงเล็กนอย อยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 15  (p≤0.05) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ
รัตนา และคณะ (2557) ท่ีปริมาณแอนโทไซยานินในขาวโพดสีมวงมีแนวโนมลดลงเม่ือเก็บรักษานาน
ข้ึน และดวงรัตน (2561) ท่ีรายงานวาปริมาณแอนโทไซยานินในน้ําดอกอัญชันและกระเจี๊ยบลดลง
เชนกันเม่ือเก็บรักษานานข้ึน ดวยสารแอนโทไซยานินมีการสลายตัวจึงมีปริมาณลดลง 
 

 

 

 
 

 
 
 
 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผล 
 5.1.1   ศึกษาคุณสมบัติของเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
          ปริมาณแอนโทไซยานินของสูตรดาหลาขาวมีคาเฉลี่ย 0.22 (mg/L) ซ่ึงมีปริมาณนอย
ท่ีสุด ดาหลาชมพูมีคาเฉลี่ย 6.68 (mg/L) ดาหลาสีแดงมีคาเฉลี่ย 10.39 (mg/L) ซ่ึงมีปริมานมากท่ีสุด 
ผูชิมใหการยอมรับ ดาหลาสายพันธุตรัง 3 สีแดง โดยมีคะแนนการยอมรับ ในดานลักษณะปรากฎ 
โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.46 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบ
ชอบมากซ่ึงมีสีแดงเขมกวา สายพันธุตรัง1 สีขาว และสายพันธุตรัง 2 สีชมพู ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 
8.23 ระดับความชอบชอบมาก ซ่ึงสายพันธุตรัง 3 กลิ่นท่ีชัดเจนและฉุนกวาสายพันธุตรัง 1 และ สาย
พันธุตรัง 2 ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 8.03 ระดับความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึก
ในปากมีคะแนนเฉลี่ย 8.10 ระดับความชอบชอบมาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.56 
ระดับความชอบชอบมาก การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ ดาน
ลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) 
 5.1.2  ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนในเครื่องดื่ม
ดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
          ผูชิมใหการยอมรับเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ท่ีมีอัตราสวนปริมาณสารให
ความหวาน (FOS) ทดแทนน้ําตาลทรายขาวบางสวน พบวาเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานท่ี
ระดับสารใหความหวาน (FOS) สูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด ในดานลักษณะปรากฏ โดยมี
คะแนนเฉลี่ย คือ 8.30 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีคะแนนเฉลี่ย คือ 8.20 ระดับความชอบชอบ
มาก ดานกลิ่นคะแนนเฉลี่ย 8.20 ระดับความชอบชอบมาก ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ย 8.33 ระดับ
ความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากมีคะแนนเฉลี่ย 8.16 ระดับความชอบชอบ
มาก และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย 8.50 ระดับความชอบชอบมาก โดยมีสารใหความหวาน 
(FOS) 45 กรัม ตอ น้ําตาลทรายขาว 255 กรัม โดยผูชิมท้ัง 30 คนในการคะแนนความชอบดานส ี
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความรูสึกในปาก) และลักษณะปรากฏ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 5.1.3  ศึกษาผลการปรับรสชาติของเครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
          เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานสูตรตางๆ เพ่ือปรับรสชาติใหผูบริโภค พบวา
สูตรท่ี 3 ปรับรสชาติดวยกรดซิตริกไดรับการยอมรับมากท่ีสุดโดย ดานลักษณะปรากฏโดยมีคะแนน
เฉลี่ย 8.33 ระดับความชอบชอบมาก ดานสีโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.30 ระดับความชอบชอบมาก ดาน
กลิ่นโดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.86 ระดับความชอบปานกลาง ดานรสชาติโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.03 ระดับ
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ความชอบชอบมาก ดานเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปากโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.43 ระดับความชอบ
ชอบมาก และ ดานความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.43 ระดับความชอบชอบมาก การทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหคะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฎ ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ 
และเนื้อสัมผัสหรือความรูสึกในปาก มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) ปริมาณ
แอนโทไซยานินของเครื่องดื่มดอกดาหลา 

5.1.4  การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสการเปล่ียนแปลง 

         คุณภาพของเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส พบวา .ระยะเวลา 2 - 3 วัน มีคา pH 2.68 ไมมีการเปลี่ยนแปลง คาสี L* a* b* แทบ
ไมมีการเปลี่ยนแปลงของคาสี และปริมาณแอนโทไซยานิน 9.69 ระยะเวลา6 - 12 มีคา pH  
2.72 - 2.78 มีคา pH ท่ีเพ่ิมข้ึน คาสี L* a* b* เริ่มมีการเปลี่ยนแปลง และปริมาณแอนโทไซยานิน 
9.37 - 9.30 เริ่มมีปริมาณท่ีลดลง ระยะเวลา 15 วันสุดทายของการเก็บรักษา พบกวา มีคา pH ท่ี
เพ่ิมข้ึนจากวันแรกถึง 2.80 คาสี L* a* b* ท่ีเพ่ิมข้ึนสูง และปริมาณแอนโทไซยานินท่ีลดลงถึง 9.16 
ผูผลิตจึงแนะนําวาใหรับประทานภายใน 1 - 3 ถึงจะไดรับประโยชนมากท่ีสุด 

 

5.2  ขอเสนอแนะ 
5.2.1  ควรพัฒนาเครื่องดื่มดอกดาหลาหลากหลายรสชาติใหรับประทานงายข้ึนและเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค 
5.2.2  ควรวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการท้ังหมดของเครื่องดื่มดอกดาหลา 
5.2.3  ศึกษาตนทุนการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรพัฒนาแลวเพ่ือจะนําไปตอยอดเปน

สินคาชุมชน 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก  ก ศึกษาคุณสมบัติของเค ร่ืองดื่ มดอกดาหลาจากดอกดาหลา  
3 สายพันธุ 

ภาคผนวก  ข ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ํ าตาลทราย
บางสวนในเคร่ืองดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 

ภาคผนวก  ค ศึกษาเคร่ืองดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงานสูตรตางๆ เพ่ือปรับ 
รสชาติใหทานงายและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

ภาคผนวก ง แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
 

  
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 
 

ศึกษาคุณสมบัติของเคร่ืองดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
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ตาราง ก.1  วิธีการผลิตเครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณสวนผสม 

ดอกดาหลา                                         
น้ําตาลทรายขาว                        
เกลือ                                              
น้ําสะอาด                            

200      กรัม 
300      กรัม 

½  ชอนชา  (2.5 กรัม) 
3000  มิลลิลิตร 

 
วิธีการทดลอง 
 

ลางดอกดาหลาลางใหสะอาดหั่นดอกดาหลาขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีจางออกขาว  

 
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 C  เวลา 15 นาที นํามากรองเอากลีบดอกออก 

 
ตั้งไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุขวดหรือแชเย็น 

 

       
 

 
 

สูตร 1 สายพันธุตรังสีขาว สูตร 2 สายพันธุตรังสชีมพู สูตร 3 สายพันธุตรังสแีดง 

ภาพท่ี ก.1  เครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลาท้ัง 3 สายพันธุ 



  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวนใน 
เคร่ืองดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน 
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ตาราง ข.1  สวนผสมน้ําดอกดาหลาท่ีมีปริมาณสารใหความหวาน FOS ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน 

 

สวนผสม 
    ปริมาณสวนผสม 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 
สารใหความหวาน FOS 

270 
30 

255 
45 

240 
60 

 
วิธีการทดลอง 
 

ลางดอกดาหลาใหสะอาดแลวหั่นดอกดาหลาใหมีขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 

ตมดอกดาหลานาน 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีซีดจางออกขาว 

  
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ และสารใหความหวาน FOS 

 ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เวลา 15 นาที  

 
กรองแยกกลีบดอกดาหลาออกดวยผาขาวบาง 

 
บรรจุขวด ปดฝา แลวแชเย็นเก็บไว 
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ภาพท่ี ข.1  เครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรลดพลังงานโดยมีอัตราสวนปริมาณของสาร ใหความหวาน 

(FOS) ตอน้ําตาลทรายขาวในสูตร 10:90 15:85 และ  20:80 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

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



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ศึกษาเคร่ืองดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงานสูตรตางๆ เพ่ือปรับ 
รสชาติใหทานงายและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
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ตารางท่ี ค.1 สวนผสมเครื่องดื่มดอกดาหลาสูตรปรับรสเปรี้ยวดวยกระเจี๊ยบแดงและกรดซิตริก 
 

 
วิธีการทดลองสูตรท่ี 2  
 

ลางดอกดาหลาใหสะอาดแลวหั่นดอกดาหลาใหมีขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 

ตมดอกดาหลานาน 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีซีดจางออกขาว 

  
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ ดอกกระเจี๊ยบ และสารใหความหวาน FOS 

 ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เวลา 15 นาที  

 
กรองแยกกลีบดอกดาหลาออกดวยผาขาวบาง 

 
บรรจุขวด ปดฝา แลวแชเย็นเก็บไว 

 
 
 
 

 
วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

น้ําสะอาด 3000 3000 3000 

ดอกดาหลา 200 200 200 

น้ําตาลทรายขาว 255 255 255 

สารใหความหวาน (FOS) 45 45 45 

เกลือ  2.5 2.5 2.5 

ดอกกระเจี๊ยบแดง - 50 - 

กรดซิตริก - - 5 
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วิธีการทดลองสูตรท่ี 3  

ลางดอกดาหลาใหสะอาดแลวหั่นดอกดาหลาใหมีขนาด 1 เซนติเมตร  

 
นําหมอใสน้ําตั้งไฟท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที  

 
นํากลีบดอกดาหลาใสลงในหมอ แลวปดฝา 

ตมดอกดาหลานาน 5 นาที กลีบดอกดาหลาเปนสีซีดจางออกขาว 

  
เติมน้ําตาลทราย เติมเกลือ กรดซิตริกและสารใหความหวาน FOS 

 ตมตอท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เวลา 15 นาที  

 
กรองแยกกลีบดอกดาหลาออกดวยผาขาวบาง 

 
บรรจุขวด ปดฝา แลวแชเย็นเก็บไว 

 

                   
 
 

ภาพท่ี ค.3  เครื่องดื่มดอกดาหลาท่ีปรับรสชาติดวยกระเจี๊ยบและกรดซิตริก 

สูตร 1 ควมคุม สูตร 2 ผสมกระเจี๊ยบ สูตร 3 ผสมกรดซิตริก 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี...... 
 แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส   
 
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มดอกดาหลาจากดอกดาหลา 3 สายพันธุ  
วันท่ี  ………………………………… 
คําแนะนํา 
                 กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ตามความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
โดยกําหนดให 

9   ชอบมากท่ีสุด    4  ไมชอบเล็กนอย 
8   ชอบมาก     3  ไมชอบปานกลาง 
7   ชอบปานกลาง    2  ไมชอบมาก 
6   เล็กนอย     1  ไมชอบมากท่ีสุด 
5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส................ รหัส................   รหัส................. 
ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาต ิ    
เนื้อสัมผัส (ความรูสึกในปาก)    
ความชอบโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณสําหรบัความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
           ผูวิจัย 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน (ศึกษาปริมาณสารใหความหวาน FOS 
ทดแทนน้ําตาลทรายบางสวน) 
วันท่ี  ………………………………… 
คําแนะนํา 
                 กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ตามความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
โดยกําหนดให 

9   ชอบมากท่ีสุด    4  ไมชอบเล็กนอย 
8   ชอบมาก     3  ไมชอบปานกลาง 
7   ชอบปานกลาง    2  ไมชอบมาก 
6   เล็กนอย     1  ไมชอบมากท่ีสุด 
5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส................ รหัส................   รหัส................. 
ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาต ิ    
เนื้อสัมผัส (ความรูสึกในปาก)    
ความชอบโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณสําหรบัความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
           ผูวิจัย 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มจากดอกดาหลาสูตรลดพลังงาน ผสมกับน้ําสมุนไพรตางๆ 
วันท่ี  ………………………………… 
คําแนะนํา 
                 กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ตามความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
โดยกําหนดให 

9   ชอบมากท่ีสุด    4  ไมชอบเล็กนอย 
8   ชอบมาก     3  ไมชอบปานกลาง 
7   ชอบปานกลาง    2  ไมชอบมาก 
6   เล็กนอย     1  ไมชอบมากท่ีสุด 
5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอยาง 
รหัส................ รหัส................   รหัส................. 

ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาต ิ    
เนื้อสัมผัส (ความรูสึกในปาก)    
ความชอบโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 

ขอขอบคุณสําหรบัความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
           ผูวิจัย 

 



ประวัติการศึกษาและการทํางาน     
 

ช่ือ นามสกุล นางสาวรุจิรัตน คงขันธุ   
วัน เดือน ปเกิด 2 สิงหาคม 2535 
ท่ีอยูปจจุบัน 381/4 ถนนอิสรภาพ แขวงหิรัญรูจี เขตธนบุรี  

กรุงเทพฯ 10600 
 

ประวัติการศึกษา   
วุฒิการศึกษา ช่ือสถาบัน ปท่ีสําเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  2558 
มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนโยนออฟอารค 2554 
มัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนศึกษานารี  2551 

 

ตําแหนงและสถานท่ีทํางานปจจุบัน 

 หัวหนาครัว รานเทพบาร  บริษัท เทพมหานคร จํากัด 
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