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บทคัดย่อ 
วัตถุประสงค์และที่มา : งวงตาลเป็นสมนุไพรท้องถ่ินในจงัหวดัเพชรบรีุที่มีประโยชน์ตอ่สขุภาพโดยคนในท้องถ่ินนิยมบริโภค
ในรูปแบบชาร้อนซึ่งต้องสิน้เปลืองเวลาในการเตรียม จึงเห็นแนวทางในการพฒันาเป็นชาพร้อมดื่มซึ่งเป็นผลิตภณัฑ์ที่ได้รับ
ความนิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายเนื่องจากสะดวกต่อการบริโภค ให้ความสดช่ืน ดังนัน้งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อ               
1. ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมนุไพรโดยใช้สารให้ความหวานคือ สารสกัดหญ้าหวาน 2. ศึกษา
คณุภาพด้านกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี คณุภาพทางจลุินทรีย์ และคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อม
ดื่มเสริมสมนุไพร  
วิธีด าเนินการวิจัย : ศึกษาความหวานจากสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมของชางวงตาลพร้อมดื่มจ านวน 5 ระดบั ได้แก่       
ร้อยละ 0, 0.01, 0.02, 0.03 และ 0.04 (w/v) ตามล าดบั คดัเลอืกความหวานเพียง 1 ระดบั ที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สดุ จากนัน้
น าไปพฒันาเป็นชาพร้อมดื่มเสริมสมนุไพร จ านวน 3 ชนิด ได้แก่ เก๊กฮวย ใบเตย และอญัชนั โดยศึกษาอตัราสว่นของปริมาณ
งวงตาลต่อสมนุไพรเป็น 90:10, 80:20 และ 70:30 (w/w) ตามล าดบั คดัเลือกปริมาณและชนิดของสมนุไพรที่ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับมากที่สุด 1 ชนิด เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมุนไพร คุณภาพด้านกายภาพ 
องค์ประกอบทางเคมี คณุภาพทางจลุนิทรีย์ และคณุคา่ทางโภชนาการพร้อมฉลากผลติภณัฑ์ 
ผลการวิจัย : การคดัเลอืกระดบัความหวานของการเติมสารสกดัหญ้าหวานเทา่กบั ร้อยละ 0.03 (w/v) จากนัน้น ามาผลติเป็น
ผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมนุไพร 3 ชนิด พบว่า สตูรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสงูที่สดุ คือ สตูรเสริมใบเตย                
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ที่อตัราสว่น 90:10 (w/w) ผลติภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยมีคณุภาพทางกายภาพ เคมี และคณุภาพทางจลุนิทรีย์ได้
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ท าการ
ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยเป็นเคร่ืองดื่มที่ไม่ให้พลงังาน เหมาะส าหรับคนรัก
สขุภาพ ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 97 ตดัสินใจซือ้รับประทาน
หากมีผลิตภณัฑ์นีอ้อกวางจ าหน่าย คิดเป็นร้อยละ 71 และคิดว่าราคาที่เหมาะสมของผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริม
สมนุไพร ควรมีราคา 25 บาท/500 มล. คิดเป็นร้อยละ 60   
สรุปผลการวิจัย : ชางวงตาลพร้อมดื่มที่ระดบัความหวานจากสารสกดัหญ้าหวาน ร้อยละ 0.03 (w/v) เสริมใบเตยที่อตัราสว่น 
90:10 (w/w) ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสงูที่สดุ เป็นผลติภณัฑ์ที่ไมใ่ห้พลงังาน และอดุมไปด้วยสารต้านอนมุลูอิสระเหมาะ
กบัผู้ รักสขุภาพ และเป็นผลติภณัฑ์ที่สะดวกตอ่การบริโภค 
ค าส าคัญ  :  งวงตาล ; ชาพร้อมดื่ม ; สารสกดัหญ้าหวาน ; ใบเตย 
 

Abstract 
Background and Objectives :  Borassus flabellifer L.  male flowers are a local herb in Phetchaburi province.  This 
plant has health benefits and is commonly consumed as hot tea.  However, preparation time is long and not ideal. 
This particular ready- to-drink tea is a widely popular product since it is convenient to consume and gives a 
refreshing feeling. The objectives of this research are the followings : 1. To study the product development of ready-
to-drink tea from Borassus flabellifer L.  male flowers that use stevia extract as sweetener 2 .  To study physical 
properties, chemical compositions, microbiological properties and nutritional value of ready- to- drink tea from 
Borassus flabellifer L. male flowers with herbs. 

Methodology :  Study on suitable sweetness of stevia extract of ready- to-drink tea at 5  sweetness levels; 0 .00 , 
0.01, 0.02, 0.03 and 0.04 percent  (w/v), respectively. Only one level of sweetness that consumers accepted the 
most was then selected. Subsequently, this level was developed into ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. 
male flowers with herbs. There were three herbs that were used which were chrysanthemum, pandanus and butterfly 
pea.  The ratio of Borassus flabellifer L.  male flowers to herbs was studied at 90 :10 , 80 :20  and 70 :30  (w/w) , 
respectively.  The quantity and type of herbs that were most accepted by consumers was selected, this condition 
was studied on the consumer acceptance, physical qualities, chemical compositions, microbial quality and 
nutritional value with product labels. 
Main Results : It was established that the level of sweetness was obtained at 0.03 percent (w/v). Subsequently, 
stevia extract addition was used to produce ready- to-drink tea from Borassus flabellifer L.  male flowers with three 
levels of herbs. Sensory quality test showed that, the consumers mostly accepted the pandan supplement formula 
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at the ratio of 90 :10  (w/w) .  Ready- to-drink tea from Borassus flabellifer L.  male flowers with pandan has good 
physical, chemical, and microbiological qualities.  This is in accordance with the standards as set by The Ministry 
of Public Health (No. 356) 2013 that was issued in accordance with the Food Act B.E. 2522 regarding beverages 
in sealed containers.  After nutritional test, the results exhibited that ready- to-drink tea from Borassus flabellifer L. 
male flowers with pandan is a significantly non-calories drink; suitable for health conscious consumers.  The study 
found that 97  percent of consumers accepted this product and that they would buy the product when released 
(equivalent to 71 percent of consumers). Moreover, they thought that the reasonable price of the ready-to-drink tea 
should be 25 baht/500 ml, representing 60 percent. 
Conclusions : Ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers with a sweetness level of 0.03 percent 
(w/v) stevia extract and pandan leaves at a ratio of 90:10 (w/w) has the highest acceptance from consumers. It was 
a non-calorie product, rich in antioxidants, suitable for health conscious and is a product that is convenient to 
consume.  
Keywords :  Borassus flabellifer L. male flowers ; ready-to-drink tea ; stevia extract ; pandan 
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บทน า   

ปัจจุบนัประชาชนให้ความสนใจและดูแลสขุภาพมากขึน้ ไม่ว่าจะเป็นการออกก าลงักายหรือการเลือกรับประทาน
อาหารที่ดีต่อสขุภาพ โดยเฉพาะการบริโภคผลิตภณัฑ์ที่มาจากธรรมชาติ ด้วยเหตนุีก้ระแสการดื่มชาเพื่อสขุภาพจึงมีมากขึน้ 
ชาเป็นการแปรรูปสมนุไพรที่ผู้คนนิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลายและมีมาช้านาน โดยเฉพาะวฒันธรรมการดื่มชาของคนจีนและ
คนญ่ีปุ่ นที่มีการดื่มชาในชีวิตประจ าวันตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซึ่งชามีหลายชนิด แต่ละชนิดมีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ
แตกต่างกนัไป ขึน้อยู่กบัสมนุไพรที่น ามาใช้ท าชา ตวัอย่างเช่น ชาเขียว ชาด า ชาใบหมอ่น และชางวงตาลซึ่งเป็นที่นิยมบริโภค
ของคนในท้องถ่ินจงัหวดัเพชรบรีุ เป็นต้น ชางวงตาลได้มาจากการน างวงตาลหรือช่อดอกตาลตวัผู้ตากให้แห้ง จากนัน้จึงน ามา
ท าเคร่ืองดื่มสขุภาพโดยต้มกบัน า้ร้อน มีสรรพคณุช่วยแก้อาการขดัเบา แก้อกัเสบ แก้เบาหวาน แก้ตานขโมยในเด็ก ลดน า้ตาล
ในเลอืด ช่วยขบัพยาธิ และช่วยให้รู้สกึสดช่ืน ปัจจบุนัพบวา่มีการน างวงตาลมาใช้ท าเป็นผลติภณัฑ์เสริมอาหารร่วมกบัสมนุไพร
ชนิดอื่น ๆ ที่อยูใ่นรูปแบบแคปซูลเพื่อความสะดวกในการบริโภค (Rassameethammawong, 1994) อยา่งไรก็ตาม การบริโภค
ชาจากงวงตาลยงัไม่เป็นที่นิยมหรือรู้จกักนัเท่าที่ควร เป็นเพียงการบริโภคในกลุม่ประชาชนบางกลุม่โดยเฉพาะในบางชุมชน
เท่านัน้ อีกทัง้เนื่องจากการน ามาบริโภคยงัต้องเสียเวลาในการท าให้งวงตาลแห้งไม่สามารถบริโภครูปแบบสด และยงัต้อง
เสียเวลาและค่าใช้จ่ายในการต้ม ประกอบกบังวงตาลมีรสชาติที่คอ่นข้างฝาด ขมเล็กน้อย จึงท าให้การบริโภคชาจากงวงตาล
ไม่เป็นที่นิยมเท่าที่ควร ดงันัน้การพฒันาให้เป็นผลิตภณัฑ์ในรูปแบบที่ง่าย สะดวก พร้อมบริโภคส าหรับผู้บริโภคยคุใหมท่ี่ใสใ่จ
สขุภาพจึงเป็นสิง่ที่นา่สนใจ 

mailto:rangsima@buu.ac.th
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ชาเป็นเคร่ืองดื่มที่ได้รับความนิยมบริโภคมากเป็นอันดบั 2 รองจากน า้เปล่า เนื่องจากมีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์
สนบัสนนุว่า การดื่มชาจะช่วยแก้กระหาย แก้ง่วง เป็นแหลง่ของสารต้านอนมุลูอิสระ ช่วยชะลอความแก่ ลดความเสีย่งตอ่การ
เป็นโรคมะเร็ง และโรคอื่น ๆ ปัจจบุนัตลาดของชาเขียว ชาสมนุไพร (Herbal tea) และชาที่มีรสชาติตา่ง ๆ (Flavored tea) ก าลงั
เติบโตอยา่งตอ่เนื่อง ประกอบกบัการด ารงชีวิตของคนในยคุปัจจุบนัต้องการความสะดวกรวดเร็วเพิ่มขึน้ ทัง้ยงัให้ความส าคญั
กับสขุภาพจึงต้องการเคร่ืองดื่มที่มีความหวานและแคลอร่ีลดลง ปัจจุบนัชาพร้อมดื่ม (Ready to drink tea: RTD) ได้รับการ
พฒันาให้มีความหลากหลายมากขึน้ โดยผสมผสานรสชาติตา่ง ๆ ทัง้ที่ได้จากผลไม้ เช่น ผลโกจิ (goji berry) อาไซเบอร่ี (acai 
berry) ทบัทิม มะนาว และสมนุไพร เป็นต้น  ซึง่การใช้สมนุไพรเป็นสว่นประกอบในเคร่ืองดื่ม (Herbal drink) จดัเป็นเคร่ืองดื่ม
เสริมอาหารหรือ Functional drink ชนิดหนึ่งที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้ บริโภค ส าหรับประเทศไทยตลาดชาพร้อมดื่ม              
มีการปิดตลาดในปี 2565 ด้วยมลูคา่ถึง 13,299 ล้านบาท มีการเติบโตเพิ่มขึน้ถึง 22%  

จากสรรพคุณของงวงตาลและปัญหาในการบริโภคชางวงตาลที่กล่าวมาข้างต้น ผู้ วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนา
ดดัแปลงชางวงตาลซึง่แตเ่ดิมนิยมบริโภคในรูปแบบชาร้อนให้เป็นชาพร้อมดื่มที่มีประโยชน์ด้านโภชนาการตอ่ร่างกาย และเป็น
ชาที่ยงัไมม่ีจ าหน่ายในลกัษณะพร้อมดื่มในท้องตลาดทัว่ไป นอกจากนีย้งัใช้สารให้ความหวานทดแทนน า้ตาล ได้แก่ สารสกดั
จากหญ้าหวาน เนื่องจากในหญ้าหวานมีสารที่เรียกว่า สตีวิโอไซด์ มีคุณสมบัติให้ความหวานมากกว่าน า้ตาลทรายถึง               
200-300 เท่า มีความทนทานตอ่กรดและความร้อน และไม่ถกูยอ่ยสลายด้วยจลุินทรีย์ ดงันัน้เมื่อใช้หญ้าหวานกบัเคร่ืองดื่มจึง
ไม่ท าให้เกิดการเน่าเสียและไมก่ลายเป็นสีน า้ตาลเมื่อผ่านความร้อนสงู (Suttajit et al.,1997; Manosroi et al.,2000) หญ้าหวาน
ยังมีประโยชน์ในเชิงสุขภาพอีกมากมาย เช่น สามารถลดระดบัน า้ตาลในเลือดเหมาะส าหรับผู้ ป่วยโรคเบาหวาน และผู้ที่
ต้องการควบคมุระดบัน า้ตาลในเลือด (Megeji et al., 2005; Misra et al., 2011) นอกจากนีย้งัช่วยลดไขมนัในเลือด ช่วยลด
ความเสีย่งของการเกิดโรคหวัใจ โรคความดนัโลหิตสงู ลดการอกัเสบในระบบทางเดินอาหารท าให้สามารถลดการเกิดมะเร็งได้ 
และไม่ท าให้ฟันผ ุ(Gandhi et al., 2018) โดยผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มจะถกูท าให้มีรสชาติที่แตกต่าง อดุมไปด้วยสาร
ต้านอนุมูลอิสระจากการเสริมด้วยสมุนไพรที่เป็นที่นิยมในท้องถ่ินเพื่อให้สามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและ
มาตรฐาน เพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่ใสใ่จในสขุภาพและสามารถเพิ่มรายได้ให้แก่ชุมชนท้องถ่ินโดยเฉพาะผู้ประกอบการ
น า้ตาลโตนด สามารถน างวงตาลมาเพิ่มมลูคา่ได้เป็นผลิตภณัฑ์ใหมเ่พิ่มรายได้อีกทางหนึ่ง ดงันัน้วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันี ้
เพื่อศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมนุไพรโดยใช้สารสกดัหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวาน  และเพื่อ
ศึกษาคณุภาพด้านกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี คณุภาพทางจลุินทรีย์ และคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ชางวงตาล
พร้อมดื่มเสริมสมนุไพร 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 งานวจิยันีไ้ด้รับใบรับรองจริยธรรมการวิจยัในมนษุย์ จากมหาวิทยาลยัราชภฏันครราชสมีา วนัท่ีรับรอง 31 สงิหาคม 
พ.ศ.2565 เลขที่ใบรับรอง: HE-170-2565 
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1. การเตรียมวตัถดิุบ 
 น างวงตาลที่ปลกูภายใน จ.เพชรบรีุท าความสะอาด หัน่เป็นแวน่ความหนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร น าไปอบเพื่อท า
ให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง บรรจุใส่ถงุพร้อมปิดผนึกแบบสญุญากาศ และเก็บ
จนกวา่จะน าไปใช้ในการทดลอง  
2. การเตรียมเป็นผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดืม่และการศึกษาความหวานทีเ่หมาะสม  

2.1 การศึกษาความหวานทีเ่หมาะสม 
 เตรียมน า้ชาโดยน างวงตาลแห้งจ านวน 20 กรัม ใส่ในผ้าขาวบาง ต้มในน า้เดือด 1000 มิลลิลิตร เป็นเวลา 5 นาที              

ปิดไฟ บรรจุลงในขวดโดยบรรจุแบบร้อน ปิดฝาทนัที จากนัน้น ามาศึกษาความหวานที่เหมาะสมที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมาก
ที่สดุ เตรียมความหวานด้วยการเติมสารสกัดจากหญ้าหวานทางการค้า (บริษัท เอสตีเวียเฮิร์บ จ ากัด, เชียงใหม่) จ านวน              
5 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 0, 0.01, 0.02, 0.03 และ 0.04 (w/v) ตามล าดบั ใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสมัผสั แบบ 9-Point 
Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 100 คน คดัเลือกความหวานเพียง 1 ระดบัที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สดุ น าไป
ผลติเป็นชางวงตาลพร้อมดื่มสตูรพืน้ฐาน เพื่อน าไปพฒันาเป็นชาพร้อมดื่มผสมสมนุไพรตอ่ไป 

2.2 การเตรียมผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดืม่ผสมสมนุไพร 
สมนุไพรที่ใช้ในการทดลองนีไ้ด้ข้อมูลจากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคโดยเลือกสมุนไพรที่ได้รับการเลือก

มากที่สดุ จ านวน 3 ชนิด ได้แก่  เก๊กฮวย ใบเตย และอญัชนั พฒันาเป็น functional drink ชางวงตาลพร้อมดื่มผสมสมุนไพร 
โดยท าการศึกษาปริมาณสมนุไพรที่เหมาะสมเป็น 3 ระดบั โดยอตัราสว่นของปริมาณงวงตาลต่อสมนุไพรเป็น 90:10, 80:20 
และ 70:30 (w/w) ตามล าดบั โดยใช้กระบวนการเตรียมชาพร้อมดื่มผสมสมนุไพรเช่นเดียวกบัข้อ 2.1 คดัเลอืกปริมาณและชนดิ
ของสมนุไพรที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สดุ 1 ชนิด โดยใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบ 9-Point Hedonic Scale 
ใช้ผู้ทดสอบทัว่ไปจ านวน 50 คน  
3. การศึกษาการยอมรบัผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดืม่เสริมสมนุไพร 

3.1 ประชากรทีใ่ช้ศึกษา 
การศึกษาการยอมรับผลติภณัฑ์ใช้วิธีการทางประสาทสมัผสั โดยใช้ประชากรในเขตจงัหวดัเพชรบรีุ จ านวน 100 คน 

ที่มีอาย ุ20 ปีขึน้ไป โดยใช้การสุม่ตวัอยา่งโดยไมค่ านงึถึงความนา่จะเป็น (Non-probability sampling) และใช้การสุม่ตวัอยา่ง
แบบบงัเอิญ (Accidental sampling) ใช้แบบสอบถามเก่ียวกบัข้อมลูทัว่ไปของผู้ทดสอบ พฤติกรรมในการบริโภคชาพร้อมดื่ม 
ความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่ม ความตัง้ใจและราคาที่จะซือ้  แสดงผลในรูปค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละ โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS  

3.2 การทดสอบทางประสาทสมัผสั 
คุณลกัษณะที่ใช้ในการประเมินทางประสาทสมัผัส คือ ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับโดยรวม            

ใช้การทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-point Hedonic Scoring test  
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4. การศึกษาคณุภาพดา้นกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี คณุภาพทางจุลินทรีย์ และคณุค่าทางโภชนาการพร้อมฉลาก 
   ผลิตภณัฑ์ของผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดืม่เสริมสมนุไพร 

4.1 วิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและกายภาพ 
คณุภาพทางเคมีที่ท าการศกึษา ได้แก่ ค่าความเป็นกรดดา่ง ด้วยเคร่ือง pH meter และค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย

น า้ได้ทัง้หมด (TSS) ตรวจวดัด้วย Hand Refractometer รุ่น Opti Duo วดัตวัอย่างละ 3 ซ า้ อ่านค่าในลกัษณะ (Brix) และ
บนัทึกผลการตรวจวดั คณุภาพทางกายภาพที่ท าการศึกษา ได้แก่ การตรวจวดัด้วยเคร่ืองวดัสี Data color (QC set) Check 3 
โดยท าการวดัตวัอย่างละ 3 ซ า้ ค่าสีที่วดัได้จะแสดงค่าเป็น L*, a* และ b* (CIE) และค่าความหนืดด้วยเคร่ือง Viscometer 
ยี่ห้อ Brookfield รุ่น DV2T โดยมีสภาวะตวัอย่างชางวงตาลเสริมสมนุไพรใช้หวัวดัหมายเลข 61 ที่ความเร็วรอบ 0.5 rpm และ
ระยะเวลา 30 วินาที ควบคมุอณุหภมูิที่ 25°C วดัตวัอย่างละ 3 ซ า้ วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu  (Lu 
et al., 2011) ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมดด้วยวิธี Aluminium trichloride colorimetric (Marghitas et al., 2009) และฤทธ์ิการต้าน
สารอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH (Lu et al., 2011) และ FRAP (Dudonne et al., 2009) ของชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมุนไพร
เปรียบเทียบกบัชาเขียวพร้อมดื่มสตูรต้นต ารับทางการค้าที่ได้รับความนิยมในท้องตลาด จ านวน 3 ยี่ห้อ  

4.2 สารปนเป้ือน สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ หรือสารเป็นพิษอืน่  
สารปนเปือ้น สารเป็นพิษจากจลุนิทรีย์ หรือสารเป็นพิษอื่น ท าการวิเคราะห์โดยสง่ตรวจที่บริษัท ห้องปฏิบตัิการกลาง 

(ประเทศไทย) จ ากดั วิธีการทดสอบอ้างอิงตามวิธีของ AOAC (2019) ค่ามาตรฐานอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 

4.3 คณุภาพทางจุลินทรีย์  
คุณภาพทางจุลินทรีย์ วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด (AOAC, 2000) และตรวจวิเคราะห์โดยส่งตรวจที่บริษัท 

ห้องปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั โดยค่ามาตรฐานอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 356) พ.ศ.2556 
เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2019) Bacillus cereus Salmonella spp. 
Staphylococcus aureus (AOAC, 2019) Clostridium perfringens Coliform Bacteria และ Escherichia coli  

4.4 วิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ พร้อมท าฉลากของผลิตภณัฑ์  
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดยส่งตรวจวิเคราะห์ที่บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด ได้แก่ 

พลงังานทัง้หมด พลงังานจากไขมนัและคาร์โบไฮเดรต ไขมนัทัง้หมด ไขมนัอิ่มตวั โคเลสเตอรอล โปรตีน ใยอาหาร น า้ตาล 
โซเดียม วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2  แคลเซียม เหลก็ เถ้า และความชืน้  
5. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

ท าการทดลองในแต่ละขัน้ตอนเป็นจ านวน 3 ซ า้ (n=3) วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
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ผลการวิจัย 
1. การศึกษาหาปริมาณความหวานทีเ่หมาะสมของชางวงตาลพร้อมดืม่สูตรพืน้ฐาน 
 ผลการศกึษาปริมาณการเติมสารให้ความหวานในชางวงตาลพร้อมดื่มโดยสารที่ใช้ คือ สารสกดัหญ้าหวาน แสดงดงั 
Table 1 พบว่า ที่ระดบัการเติมสารสกดัหญ้าหวานทัง้ 5 ระดบัให้ค่าคะแนนด้านสีและกลิ่นของชาพร้อมดื่มไมแ่ตกตา่งกนัทาง
สถิติ (p0.05) พิจารณาคณุลกัษณะด้านรสชาติ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) ที่ระดบั
การเติมหญ้าหวาน ร้อยละ 0.02, 0.03 และ 0.04 (w/v) เช่นเดียวกับผลคะแนนของคุณลักษณะด้านความหวาน ส่วน
คณุลกัษณะด้านความชอบโดยรวมผู้ทดสอบให้คะแนนชางวงตาลสตูรพืน้ฐานท่ีไมม่ีการเติมสารสกดัจากหญ้าหวานน้อยที่สดุ 
อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาคะแนนคณุลกัษณะด้านรสชาติและความชอบโดยรวม พบว่า ที่ระดบัการเติมสารสกดัหญ้าหวาน 
ร้อยละ 0.03 (w/w) จะให้คะแนนสงูที่สดุ โดยมีคา่เทา่กบั 6.46 และ 6.40 ตามล าดบั ดงันัน้จึงเลอืกระดบันีเ้พื่อใช้ในการทดลอง
ขัน้ตอนตอ่ไป  
  
Table 1  Sensory evaluation of ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers added with stevia  
               extract for sweetness condition. 

Attributes 
Stevia extract content (%) 

0 0.01 0.02 0.03 0.04 
Colorns 6.42 ± 1.70 6.62 ± 1.29 6.50 ± 1.33 6.70 ± 1.46   6.70 ± 1.30 
Odorns 5.44 ± 1.58 5.80 ± 1.39 6.02 ± 1.13 5.84 ± 1.39 5.98 ± 1.60 
Taste 4.06 ± 1.86c 5.44 ± 1.88b 6.00 ± 1.68ab 6.46 ± 1.66a 6.04 ± 2.09ab 
Sweetness 3.82 ± 1.69c 5.48 ± 1.93b 5.92 ± 1.54ab 6.18 ± 1.64ab 6.34 ± 1.87a 
Overall acceptance 4.30 ± 1.75b 5.74 ± 1.55a 6.24 ± 1.49a 6.40 ± 1.47a 6.24 ± 2.04a 

 Average ± standard deviation with different letters in each row is significantly different (p≤0.05) 

 ns means are not significantly different (p0.05) 
 
2. การศึกษาปริมาณสมนุไพรทีเ่หมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดืม่เสริมสมนุไพร 
 ผลการศึกษาปริมาณสมนุไพรที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมนุไพรแสดงดงั Table 2 
ศึกษาอตัราสว่นงวงตาลต่อสมนุไพร จ านวน 3 ระดบั คือ 90:10, 80:20 และ 70:30 (w/w) ตามล าดบั โดยตวัอย่างชางวงตาล      
ที่ไม่เสริมสมุนไพรเป็นตวัอย่างควบคุม ผลการศึกษาการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของชางวงตาลพร้อมดื่มเสริม

สมุนไพร 3 ชนิด พบว่า คุณลกัษณะด้านสี ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสีไม่แตกต่างกันทางสถิติทุกระดบั (p0.05) 
พิจารณาคณุลกัษณะด้านกลิ่นและรสชาติ การเสริมด้วยอญัชนัที่อตัราสว่น 80:20 จะให้คา่คะแนนความชอบสงูที่สดุ แตไ่มแ่ตกต่าง

อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัการเสริมด้วยใบเตยและเก๊กฮวย (p0.05) แต่มีคะแนนแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัสตูรที่                 
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ไม่เสริมสมุนไพร (p≤0.05) พิจารณาคุณลกัษณะด้านความหวานและความชอบโดยรวม พบว่า การเสริมด้วยใบเตยที่อตัราส่วน 
90:10   มีคะแนนความชอบด้านความหวานและความชอบโดยรวมสงูที่สดุ โดยมีคะแนนเป็น 6.52 และ 7.02 ตามล าดบั ดงันัน้ในการ
ทดลองนีจ้ึงเลอืกสมนุไพรที่ใช้ในการเสริมลงในชางวงตาลพร้อมดื่ม คือ ใบเตย โดยใช้อตัราสว่น 90:10 (w/w) เพื่อผลติเป็นผลิตภณัฑ์               
ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมนุไพรและใช้ศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

Table 2  Sensory evaluation of ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers mixed with herbs at different types and levels. 

treatment 

Ratio of Borassus flabellifer L. male flowers : Herb (w/w) 

100:0 
 Chrysanthemum  Pandan leaf Butterfly pea  

90:10 80:20 70:30 90:10 80:20 70:30 90:10 80:20 70:30 

Colorns 6.54±1.58 6.44±1.20 6.28±1.55 6.40±1.47 6.90±1.36 6.68±1.48 6.60±1.54 6.74±1.59 6.86±1.39 6.24± 1.93 

Odor 5.58±1.55ef 6.0±1.53cde 6.24±1.73bcd 6.48±.57bc 6.84±1.58ab 6.70±1.43ab 5.80±1.28def 5.46±1.31ef 7.18±1.59a 5.32±1.65f 

Taste 5.80±1.71bc 6.18±1.56ab 6.12±1.81ab 6.24±1.76ab 6.42±1.67ab 6.32±1.57ab 5.96±1.40abc 5.92±1.65abc 6.64±1.52a 5.38±1.72c 

Sweetness 5.66±1.60b 6.22±1.50ab 5.96±1.84abc 6.26±1.54ab 6.52±1.53a 5.90±1.53ab 5.82±1.45ab 5.86±1.51abc 6.28±1.81ab 5.54±1.73b 

Overall 
acceptance 

5.92±1.91cd 6.52±1.45abc 6.22±1.79bcd 6.56±1.58abc 7.02±1.22a 6.42±1.37abc 6.06±1.42cd 6.18±1.29bcd 6.76±1.57ab 5.56±1.68d 

 Average ± standard deviation with different letters in each row is significantly different (p≤0.05) 

 ns means are not significantly different (p0.05) 
                 
3. การศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดืม่เสริมสมนุไพร 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตย โดยใช้การทดสอบคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสัจากผู้บริโภคจ านวน 100 คน ผลการศึกษาข้อมูลทัว่ไปของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง            
ร้อยละ 69 เพศชาย ร้อยละ 31 มีอายรุะหวา่ง 20 - 30 ปี ร้อยละ 61 มีการศกึษาในระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 63 สว่นใหญ่เป็น
นกัเรียน นกัศกึษา ร้อยละ 44 รายได้เฉลีย่ตอ่เดือนสว่นใหญ่ต ่ากวา่ 5,000 บาท ร้อยละ 41 รองลงมาคือ 10,001–15,000 บาท  
ร้อยละ 33 
 ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผู้บริโภคทัว่ไปจ านวน 100 คน ของชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตย 
(Table 3) พบว่า ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยมีคะแนนความชอบของผู้บริโภคด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม เป็น 7.14, 7.08, 7.28, 7.02 และ 7.23 ตามล าดบั โดยแปลผลอยู่ในระดับ ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
(Chompreeda, 2007)  
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Table 3  Sensory score of ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers mixed with pandan. 
Sensory 

parameters 
Appearance Color Odor Taste Overall acceptance 

Score 7.14  0.94 7.08  1.23 7.28  1.43 7.02  1.29 7.23  1.07 
 
  ผลการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน ต่อผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยแสดงดงั Table 4 พบวา่ 
ผู้บริโภคยอมรับผลติภณัฑ์ ร้อยละ 97 โดยมีเหตผุลประกอบ ได้แก่ เป็นผลติภณัฑ์ที่ดี มีประโยชน์ตอ่สขุภาพ ไมท่ าให้อ้วน ทาน
ง่าย รสชาติอร่อย มีกลิ่นหอม ในขณะที่ไม่ยอมรับผลิตภณัฑ์ร้อยละ 3 โดยให้เหตผุลวา่ ขมเกินไป หากมีการผลิตผลติภณัฑ์ชา
งวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยจ าหน่าย ผู้บริโภคจะตดัสินใจซือ้ ร้อยละ 71 โดยให้เหตุผลว่า มีกลิ่นและรสชาติดี อร่อย เป็น
ผลติภณัฑ์ที่แปลกใหม ่นา่สนใจ ดื่มได้บอ่ยไมท่ าให้อ้วน ในขณะท่ีผู้บริโภคไมแ่น่ใจที่จะซือ้ ร้อยละ 27 โดยให้เหตผุลวา่ มีรสขม 
ไมช่อบหรือไมน่ิยมดื่มชา มีตวัอยา่งให้เลอืกในท้องตลาดคอ่นข้างเยอะ และผู้บริโภคตดัสนิใจไมซ่ือ้ ร้อยละ 2 ซึง่ให้เหตผุลวา่ชา
ยงัมีรสขมอยู่ ซึ่งเป็นคณุลกัษณะเฉพาะของชางวงตาลที่อดุมไปด้วยสารแทนนิน การยอมรับราคาที่เหมาะสมของผลิตภณัฑ์
ขนาด 500 มิลลลิติร สว่นใหญ่คิดวา่ควรมีราคา 25 บาท คิดเป็นร้อยละ 60 รองลงมาคือ ราคา 20 และ 30 บาท ตามล าดบั 
4. การศึกษาคณุภาพดา้นกายภาพ คณุภาพดา้นเคมี คณุภาพทางจุลินทรีย์ และคณุค่าทางโภชนาการพร้อมฉลากผลิตภณัฑ์   
   ของผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดืม่เสริมใบเตย 
 4.1 ผลการวิเคราะห์คณุภาพดา้นกายภาพและคณุภาพดา้นเคมี 
  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางด้านกายภาพ คณุภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตย แสดงดงั 
Table 5 พบวา่ ผลติภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยมีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง เทา่กบั 5.34 ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้
ทัง้หมด เป็น 0.13 °Brix คา่ความหนืดของผลติภณัฑ์มีคา่เทา่กบั 0.20 cP และมีคา่ส ีL* (คา่ความสวา่ง) คา่ a* (คา่สแีดง) และ
คา่ b* (คา่สเีหลอืง) เป็น 6.38, 10.60 และ 10.94 ตามล าดบั 
 ผลการศกึษาปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านสารอนมุลูอิสระของชางวงตาลพร้อม
ดื่มเสริมใบเตยเปรียบเทียบกับชาเขียวพร้อมดื่มสตูรต้นต ารับทางการค้าที่ได้รับความนิยมในท้องตลาด จ านวน 3 ยี่ห้อ (Table 6) 
พบวา่ ชางวงตาลพร้อมดื่มมีปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทัง้หมดสงูที่สดุ (p≤0.05) โดยมีปริมาณ 128.81 มิลลกิรัมเควอเซตินตอ่น า้หนกั
แห้ง และมีปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านสารอนุมูลอิสระ สงูกว่าชาเขียวพร้อมดื่มทางการค้า 2 ยี่ห้อ (p≤0.05) โดยมี
ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด เท่ากบั 108.20 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อน า้หนกัแห้ง และฤทธ์ิการต้านสารอนมุูลอิสระด้วยวิธี DPPH เป็น 
511.02 มิลลโิมลตอ่น า้หนกัแห้ง และ FRAP เป็น 1610.70 มิลลโิมลตอ่น า้หนกัแห้ง 
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              Table 4  The acceptance of 100 consumers to ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L.  
                             male flowers mixed with pandan. 

Information Frequency % 
Do consumers accept r ready-to-drink tea from Borassus 
flabellifer L. male flowers mixed with pandan? 

  

   Accept 97 97 
   Not accept 3 3 
If this product is available for sale, would you buy it to eat?   
   Purchase 71 71 
   Uncertain 27 27 
   Not purchase 2 2 
What is the reasonable price? 
   Accepted price at 20 baht / 500 ml 31 31 
   Accepted price at 25 baht / 500 ml 60 60 
   Accepted price at 30 baht / 500 ml 9 9 

 
 
Table 5  Chemical and physical properties of ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers mixed  
               with pandan (BMP). 

Quality pH 
TSS  
(°Brix) 

Viscosity 
(cP) 

Color 
L* a* b* 

BMP 5.34  0.03 0.13  0.15 0.20  0.18 6.38  1.91 10.60  1.75 10.94  3.20 
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Table 6  Total phenolic content, total flavonoid content and antioxidant activity of ready-to-drink tea from  
            Borassus flabellifer L. male flowers mixed with pandan (BMP), compared with three commercial  
              ready-to-drink green tea.  

Sample 

Total phenolic 

content 

Total flavonoid 

content 

Antioxidant activity 

DPPH FRAP 

(mg GAE /g dry 

basis) 

(mg Quercetin/g 

dry basis) 

(mmol Trolox 

equivalent /g dry 

basis) 

(mmol Fe2+ 

equivalent/g dry 

basis) 

BMP 108.21 ± 0.38b   128.81 ± 1.95a    511.02 ± 7.00b   1610.70 ± 0.60b 

Commercial 1  338.55 ± 0.68a     44.19 ± 3.38b    562.61 ± 4.00a   1677.10 ± 0.37a 

Commercial 2 103.19 ± 0.25c     29.91 ± 2.43c    189.11 ± 2.70c     827.90 ± 0.20c 

Commercial 3   53.61 ± 0.18d     16.88 ± 0.23d    122.84 ± 1.20d     458.89 ± 0.73d 

 Average ± standard deviation with different letters in each column is significantly different (p≤0.05) 
 
 4.2 ผลการทดสอบปริมาณสารปนเป้ือน สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ หรือสารเป็นพิษอืน่  
 ปริมาณสารปนเปื้อนท าการทดสอบโดยอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท ผลการทดลองแสดงดงั Table 7 พบวา่ ผลติภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยมีปริมาณ
สารปนเปือ้นทกุชนิดตามเกณฑ์มาตรฐาน ถือวา่มีความปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค  
 4.3 ผลการทดสอบคณุภาพทางจุลินทรีย์ 
 ปริมาณจลุนิทรีย์ท าการทดสอบโดยอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เคร่ืองดืม่
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (Table 8) ผลการทดลอง พบว่า ผลิตภัณฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยมีปริมาณจุลินทรีย์              
ก่อโรคตามเกณฑ์มาตรฐาน ซึง่ถือวา่มีความปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค 
 4.4 ผลการทดสอบคณุค่าทางโภชนาการ 
 ฉลากโภชนาการแบบเต็มของชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยที่บรรจุในภาชนะขวดขนาด 500 มิลลิลิตร แสดงดงั 
Figure 1 พบว่า ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยหนึ่งหน่วยบริโภค ½ ขวด (250 มิลลิลิตร) มีพลงังานทัง้หมด เท่ากับ 0 กิโล            
แคลอร่ี ไม่มีไขมนั คาร์โบไฮเดรท โปรตีน น า้ตาล มีปริมาณโซเดียม 150 มิลลิกรัม คิดเป็นร้อยละ 8 ของปริมาณสารอาหารที่
แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตัง้แต่ 6 ปีขึน้ไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000                  
กิโลแคลอร่ี  
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Table 7  Contaminant contents of ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers mixed  
                       with pandan (mg/kg). 

Contaminants (mg/kg) Content  Standard content 
Arsenic (As) ND - 
Cadmium (Cd) ND - 
Copper (Cu) ND 5 
Iron (Fe) 0.570 5 
Lead (Pb) ND - 
Mercury (Hg) 0.013 - 

Tin (Sn) ND 250 
Zinc (Zn) ND 5 
Sulfur dioxide (SO2) ND 70 

         ND = Not Detected 
 
          Table 8  Microorganism content of ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers mixed 
                         with pandan.  

Testing lists Content  Standard content 
Total plate count  ND - 
Yeast and mold (CFU/mL) 1 100 
Bacillus cereus (CFU/mL) 1 100 
Clostridium perfringens (CFU/mL) 1 100 
Staphylococcus aureus (CFU/mL) 1 - 

Coliform Bacteria (MPN/100mL) 1.1 2.2 
Escherichia coli (per 100 mL) ND ND 
Salmonella spp. (per 25 mL) ND ND 

           ND = Not Detected 
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Figure 1  Nutrition label of ready-to-drink tea from Borassus flabellifer L. male flowers mixed with pandan. 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
 วิธีการเตรียมชาพร้อมดื่มท าได้โดยใช้การดัดแปลงจากการบริโภคชาของคนในชุมชน อ.บ้านลาด จ.เพชรบุรี 
เปรียบเทียบการเตรียมกบัวิธีของ Jirarattanarangsri & Budprom (2017) และเปรียบเทียบกบัชาเขียวพร้อมดื่มสตูรต้นต ารับ
ทางการค้าจ านวน 3 ยี่ห้อ ซึ่งผลการทดลองเบือ้งต้นพบว่า วิธีการเตรียมนีใ้ห้ค่าปริมาณฟีนอลิกรวมทัง้หมด ฟลาโวนอยด์              

รวมทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ ด้วยวิธี FRAP และ DPPH สงูที่สดุอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05)  (Chirinangb 
et al., 2023)  ดงันัน้จึงเลอืกวิธีการเตรียมนีส้ าหรับการเตรียมสตูรพืน้ฐาน ในการศกึษาหาปริมาณความหวานท่ีเหมาะสมของ
ชางวงตาลพร้อมดื่มสตูรพืน้ฐานโดยใช้สารสกดัจากหญ้าหวานพบวา่ ปริมาณที่ใช้น้อยมาก (ร้อยละ 0.03) เช่นเดียวกบัในการ
ผลิตน า้ส้มที่มีการใช้สารสกดัจากหญ้าหวานเพียงร้อยละ 0.02-0.06 (Hosseini et al., 2015) การผลิตน า้เสาวรสใช้สารสกดั
หญ้าหวานเพียงร้อยละ 0.09924 (Rocha & Bolini, 2015) สาเหตทุี่เลือกใช้สารสกดัหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวาน เนื่องจาก
คุณสมบตัิของหญ้าหวานเมื่อใช้กับเคร่ืองดื่มพบว่า ไม่ท าให้เคร่ืองดื่มกลายเป็นสีน า้ตาลเมื่อผ่านความร้อนสงู ท าให้หญ้าหวาน            
เป็นท่ีนิยมใช้กับการผลิตเคร่ืองดื่มหลายชนิดอย่างแพร่หลาย (Suttajit et al.,1997; Manosroi et al., 2000) ซึ่งความหวานจาก              
หญ้าหวานมาจากสารที่เรียกวา่ สตีวิโอไซด์ มีคณุสมบตัิให้ความหวานมากกวา่น า้ตาลทรายถึง 200-300 เทา่ ทนตอ่กรด ท่ี pH 
ต ่ากว่า 7 ได้ดีมาก ทนความร้อนในกระบวนการผลิตเคร่ืองดื่ม และจุลินทรีย์ไม่ใช้สารนีเ้ป็นอาหาร จึงไม่ท าให้อาหารหรือ
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เคร่ืองดื่มที่มีสว่นผสมของสารนีเ้น่าเสียง่าย เก็บไว้ได้นาน ช่วยยืดอายกุารเก็บของอาหาร (Suttajit et al.,1997; Gandhi et al., 
2018) ส่วนคุณลักษณะด้านความชอบโดยรวมผู้ ทดสอบให้คะแนนชางวงตาลสูตรพืน้ฐานที่ไม่มีการเติมสารสกัดจาก                
หญ้าหวานน้อยที่สดุ ทัง้นีเ้นื่องจากในงวงตาลมีองค์ประกอบทางเคมีจ าพวกสารประกอบฟีนอลิกซึ่งกลุ่มที่พบมากที่สดุ คือ 
กรดแทนนิกหรือแทนนิน Chirinanga et al. (2023) ท าการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในงวงตาลแห้ง และสารสกัด
หยาบเอทานอลและน า้จากงวงตาล พบว่า สารประกอบฟีนอลิกที่พบโดยมีปริมาณเรียงล าดับจากมากไปหาน้อย ได้แก่              
แทนนิน กรดแกลลกิ ไอโซควอเซทิน ควอเซทิน คาเทชิน รูทิน และอะพิเจนิน ตามล าดบั โดยจะพบวา่ สารสกดัหยาบเอทานอล
มีปริมาณ กรดแกลลิก อะพิเจนิน ควอเซทิน และรูทิน (302.15, 25.11, 170.44 และ 72.82 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั) 
สงูกว่างวงตาล (212.61, 22.14, 111.38 และ 59.79 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั) ในขณะที่สารสกดัหยาบน า้มีปริมาณ 
อะพิเจนิน ควอเซทิน และรูทิน (27.27, 140.69 และ 72.63 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั) สงูกว่างวงตาล จากค่าที่ได้จะ        
เห็นว่างวงตาลแห้งมีแทนนินในปริมาณค่อนข้างสงูมาก โดยปกติแทนนินจะให้รสชาติค่อนข้างฝาด ท าให้ผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับในด้านรสชาติ ความหวาน และความชอบโดยรวมน้อยที่สดุนัน่เอง  
 ผลการศึกษาปริมาณสมนุไพรที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมุนไพร  พบว่า การเสริม
ด้วยใบเตยที่อัตราส่วน 90:10 มีคะแนนความชอบด้านความหวานและความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยใบเตยเป็นสมุนไพรที่มี
คณุประโยชน์มากมาย ปลกูง่าย หาซือ้ได้ง่ายในท้องตลาด มีสรรพคณุทางยามากมาย ใบเตยมีสารต้านอนมุลูอิสระที่ส าคญั ได้แก่ 
คลอโรฟิลล์ (chlorophyll) และเบต้าแคโรทีน เป็นองค์ประกอบในปริมาณสงู และมีกลิ่นหอมจากน า้มนัหอมระเหยหลายชนิด เช่น            
ไลนาลิล อะซีเตท (linalyl acetate) เบนซิลอะซีเตท (Benzyl acetate) และเจอรานิออล (geraniol) เป็นต้น มีสารที่ให้กลิ่นหอม              
ที่ส าคัญ คือ คูมาริน (Coumarin) และเอทิลวานิลลิน (Ethyl vanillin) ท าให้เคร่ืองดื่มที่ท าจากใบเตยหรือมีใบเตยเป็นส่วนผสม                 
มีกลิ่นหอมเย็น ให้ความสดช่ืน (Srithoklin, 1998; Linda et al., 2004) นอกจากนีใ้บเตยหอมยงัมีผลต่อการลดระดบัน า้ตาลในเลือด 
โดยพบว่า สารสกัดจากใบเตยหอมด้วยน า้กลัน่และแอลกอฮอล์มีฤทธ์ิยบัยัง้เอนไซม์แอลฟากลโูคซิเดสได้ (Nooron, 2010) ดงันัน้              
ในการทดลองนีจ้ึงเลอืกสมนุไพรที่ใช้ในการเสริมลงในชางวงตาลพร้อมดื่ม คือ ใบเตย  
 ผลการศึกษาปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านสารอนุมูลอิสระของชางวงตาล              
พร้อมดื่มเสริมใบเตยเปรียบเทียบกับชาเขียวพร้อมดื่มทางการค้าที่ได้รับความนิยมในท้องตลาด จ านวน 3 ยี่ห้อ พบว่า ชางวงตาล
พร้อมดื่มมีปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในปริมาณสงู โดยมีปริมาณสงูกว่าชาเขียวพร้อมดื่มทางการค้าทัง้ 3 ยี่ห้อ จากการศึกษาของ 
Chirinanga et al. (2023) พบปริมาณรูทินและเควอซิทินในงวงตาลแห้งในปริมาณที่ค่อนข้างสงู ซึ่งสารทัง้สองชนิดจัดเป็น
สารฟลาโวนอยด์ที่พบมากในพืชผลไม้ทัว่ไป โดยรูทินจะเป็นฟลาโวนอยด์ชนิดที่ชอบน า้สามารถละลายในน า้ได้ดี ในขณะที่             
เควอซิทินเป็นฟลาโวนอยด์ชนิดที่ไม่ชอบน า้ แต่จะสามารถละลายได้ดีในตวัท าละลายชนิดอื่น เช่น เอทานอล (Terao, 1999) 
โดยจากกระบวนการเตรียมชาพร้อมดื่มต้องมีการต้มในน า้ซึ่งเป็นตัวท าละลายสารฟลาโวนอยด์ได้ดี ท าให้ ที่อัตราส่วน                    
การเตรียมในระดบันี ้ ของชางวงตาลพร้อมดื่มมีปริมาณของฟลาโวนอยด์ที่สงูนัน่เอง นอกจากนีย้งัมีผลการวิจยัที่ระบวุ่าสาร         
ฟลาโวนอยด์ในพืชสมนุไพรตา่ง ๆ มีฤทธ์ิในการยบัยัง้เอนไซม์แอลฟากลโูคซิเดสได้ (Wafaa et al., 2010) 



                           
                               วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 29 (ฉบบัที่ 1)  มกราคม  –  เมษายน  พ.ศ. 2567 
                        BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 29 (No.1)  January  –  April  2024                                               บทความวิจยั 
 

 

 

 195 
 

 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยพบว่า เป็นผลิตภณัฑ์ที่ไม่ให้พลงังาน ดงันัน้
ผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มจึงเหมาะส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน า้หนกั หรือกลุม่คนรักสขุภาพท่ีนิยมรับประทานเคร่ืองดื่ม
ให้พลงังานน้อย นอกจากนีง้วงตาลยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ มีแนวโน้มเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิยับยัง้เอนไซม์แอลฟา                
กลูโคซิเดสได้ดีจึงเหมาะส าหรับผู้ ป่วยโรคเบาหวานสามารถรับประทานได้  (Chirinanga et al., 2023) อย่างไรก็ตาม                     
เมื่อพิจารณาปริมาณโซเดียมจะพบว่า ผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมใบเตยมีโซเดียมในปริมาณค่อนข้างสงู เนื่องจาก             
ในงวงตาลซึ่งเป็นวตัถุดิบเร่ิมต้นมีปริมาณโซเดียมสงู มีค่าเป็น 12,368.79 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (น า้หนกัแห้ง) (Chirinang                
et al., 2022) 
 
สรุปผลการวิจัย   
 การพฒันาผลติภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมนุไพรโดยใช้สารสกดัจากหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวานทดแทน
น า้ตาล ผลการทดลองพบว่า ท าการเติมสารสกัดหญ้าหวานเท่ากับ ร้อยละ 0.03 (w/v)  จากนัน้น ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์                  
ชางวงตาลพร้อมดื่มสตูรเสริมสมุนไพร คือ เก๊กฮวย ใบเตย และอญัชัน ที่ 3 ระดบั โดยสตูรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค               
สงูที่สดุ คือ สตูรเสริมใบเตย ที่อัตราส่วน 90:10 (w/w) ผลิตภณัฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมุนไพรมีคณุภาพทางกายภาพ 
เคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ได้มาตรฐานโดยอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท ท าการตรวจสอบคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์พบว่า เป็นผลิตภณัฑ์ไม่ให้พลงังาน                      
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 97 ตดัสินใจที่จะซือ้มารับประทาน
หากมีผลิตภัณฑ์นีอ้อกวางจ าหน่าย คิดเป็นร้อยละ 71 และคิดว่าราคาที่ เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ชางวงตาลพร้อมดื่ม                  
เสริมสมนุไพร ควรมีราคา 25 บาท/500 มล. คิดเป็นร้อยละ 60 และชางวงตาลพร้อมดื่มเสริมสมนุไพรเป็นเคร่ืองดื่มที่เหมาะส าหรับ
ผู้ รักสขุภาพ 
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