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PTSC-01 

การพัฒนาผลิตภัณฑชาใบหมอนผสมใบเตย 

Development of Mulberry lraf Tea Mixed with Pandan Juice Product 
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บทคัดยอ 

 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑชาใบหมอนผสมใบเตยมีวัตถุประสงคเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑชาใบหมอน

ผสมใบเตยโดยใชปริมาณใบหมอนผสมใบเตยท่ีตางกัน มี 4 ชุดการทดลอง คือ น้ําชาใบหมอน (ตัวอยางควบคุม)    น้ํา

ชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย โดยมีความเขมขนรอยละโดยปริมาตรเทากับ 100:100, 70:30, 60:40 และ 50:50 ตามลําดับ 

โดยทําการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ คือ ความเปนกรด-ดางศึกษาการยอมรับประสาทสัมผัส  ดานสี กล่ิน 

รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ดวยวิธี 9-point Hedonic scale 

และทําการศึกษาสมบัติทางเคมี คือ คาของแข็งท่ีละลายในน้ํา (0 Brix) ผลการวิจัยพบวา คาความเปนกรด-ดางของน้ํา

ชาท้ัง 4 สูตรไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา เม่ือพิจารณาสมบัติ

ดานสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม ของชาสูตรท่ี 3 ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด คือ 6.47, 

6.57, 6.43 และ 6.73 ตามลําดับ และในข้ันตอนตอมาทําการพัฒนาผลิตภัณฑชาใบหมอนผสมใบเตยโดยใชชาใบหมอน

ผสมน้ําใบเตย สูตรท่ี 3 นํามาใสน้ําตาลท่ีมีปริมาณตางกัน 4 ชุดการทดลอง ประกอบดวย ปริมาณของน้ําตาล 0 กรัม 5 

กรัม 10 กรัม และ 15 กรัม ตามลําดับ นํามาทดสอบการยอมรับประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน รสชาติ และความชอบ

โดยรวม โดยใชผูทดสอบกลุมเดิม ผลการทดสอบพบวา เม่ือพิจารณาสมบัติดานสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม

ของชาใบหมอนผสมใบเตยท่ีใสน้ําตาล พบวา ชุดทดลองท่ี 4 ท่ีใสน้ําตาล 15 กรัม ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาท

สัมผัสมีคาสูงสุด คือ 7.13, 7.03, 7.03 และ 7.20 ตามลําดับ อีกท้ังมีคาปริมาณความหวานเฉล่ียสูงสุด เทากับ 4.10 0 

Brix 

คําสําคัญ : ชาใบหมอน น้ําใบเตย การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสวิธี 9-point Hedonic scale  

 

บทนํา 

 ปจจุบันสภาวะทางสังคมเศรษฐกิจที่เรงรัดและการแขงขันสูงทําใหคนตองทุมเทเวลาสวนใหญกับการทํางาน

หารายไดเพ่ือการดํารงชีวิตและหาเลี้ยงครอบครัว ทําใหไมมีเวลาดูแลเรื่องสุขภาพรางกายมากนัก การบริโภคอาหารท่ี

มีประโยชนรวมถึงการบริโภคเครื่องดื่มที่มีประโยชนมากข้ึน เนื่องจากผูบริโภคในปจจุบันหันมาบริโภคพืชสมุนไพร

ผลไมไทยพื้นบานและผลไมที่มีสารตานอนุมูลอิสระอื่นๆเพิ่มขึ้น [1]-[2] ชาใบหมอนเปนผลผลิตทางการเกษตรนํามา
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ผานกรรมวิธีแปรรูปตางๆ นํามาชงหรือตมกับนํ้ารอน ถือเปนเครื่องดื่มบํารุงสุขภาพในประเทศญี่ปุ่น [3] มีการศึกษา

พบวาใบหมอนสามารถชวยลดไขมัน ลดระดับนํ้าตาลในเลือด ลดความดันโลหิต ตานการอักเสบ แตวารูปแบบของ

ผลิตภัณฑในปจจุบันยังคงไมไดรับความนิยมในการบริโภค จึงมีการนําเอาใบเตยมาผสมกับชาใบหมอนชวยเพิ่มความ

หอมและรสชาติที่เขมขน ทําใหเกิดเครื่องดื่มที่สดชื่นและอรอย ใชประโยชนในการบํารุงสุขภาพและยารักษาโรค จาก

พืชผัก เพื่อใหประชาชนดูแลสุขภาพของตนเอง ในการใชสมุนไพรทั้งในระดับครอบครัวและชุมชนอยางถูกตอง ดวย

เหตุผลขางตนดังนั้นคณะผูวิจัยจึงสนใจที่จะทําการทดลองหาอัตราสวนที่เหมาะสมและมีคุณภาพที่สุดของชาใบหมอน

ผสมน้ําใบเตย เพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑท่ีเปนสมุนไพรพ้ืนบานท่ีมีประโยชนทําใหไดผลิตภัณฑชาชงท่ีมีสาร

ตานอนุมูลอิสระอยูซึ่งจะเปนประโยชนอยางมากกับกลุมผูบริโภคที่สนใจดานสุขภาพ ประกอบกับในผลิตภัณฑชานี้มี

กล่ินท่ีหอมจากชาใบหมอนและใบเตย [4,5]  ใหเปนผลิตภัณฑทางเลือกหน่ึงของเคร่ืองด่ืมชาเพ่ือสุขภาพท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการและรสชาติแกผูบริโภค เปนการเพ่ิมชองทางเลือกการแปรรูปผลิตภัณฑใหหลากหลายมากข้ึน  

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพ่ือวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย 
2. เพ่ือทดสอบผลของน้ําใบเตยและน้ําตาลทรายตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบ
หมอนผสมน้ําใบเตย 

 

การดําเนินงานวิจัย 

 1. การเตรียมวัตถุดิบการผลิตน้ําชาใบมอนผมใบเตย 

 สวนผสมในผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมใบเตย โดยนําใบหมอนจากตําบลฉลอง อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต 

และใบเตยจากตําบลวิชิต อําเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต และนําพืชสมุนไพรท้ังสองชนิดมาทําการตัดแตงเอาเฉพาะสวนใบ

ท่ีสมบูรณ ทําความสะอาด แลวทําใหแหงท้ังใบโดยวิธีการตากในท่ีรมโดยมีอากาศถายเทดี ไมอับช้ืน จนสมุนไพรมีค่า

ความช้ืน นอยกวารอยละ 6 และเก็บในบรรจุภัณฑกันความช้ืนในท่ีแหง จากน้ันทําการช่ังใบหมอนและใบเตย อยางละ 

5 กรัม เตรียมไวจากน้ันตมน้ํา 2000 มิลลิลิตร ใหเดือดท่ีอุณภูมิ 80 องศาเซลเซียส และนําไปตมเปนเวลา 5 นาที  นํา

ชาใบหมอนและชาใบเตยท่ีเตรียมไวลงในผาขาวบางแลวนํามาตมอีก 2 นาที จากน้ันแบงน้ําชาใบหมอนรอยละ

100,70,60 และ 50 โดยปริมาตร และนํามาวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีตอไป 

 2. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีและการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําชา

ใบหมอนผมน้ําใบเตย 

 ทําการศึกษาอัตราสวนของใบหมอนและใบเตยในอัตราสวนรอยละโดยปริมาตร 100, 70:30, 60:40 และ 

50:50 นําตัวอยาง 4 สูตร มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ สีกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยวิธี 9-point hedonic scale โดยผูทดสอบท่ีไมไดรับการฝกฝนดานการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส จํานวน 30 คน จากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ในข้ันตอนตอมานําเอาชาท่ีมีอัตราสวนของใบหมอนและ

ใบเตยสูตรท่ีเหมาะสมมาทําการเติมน้ําตาล 0กรัม 5กรัม 10กรัม และ15กรัม ตามลําดับ นําตัวอยาง 4 ชุดการทดลอง 

มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ สีกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธี 

9-point hedonic scale ซ่ึงเปนสเกลความพอใจ ท่ีจําแนกตามคาการตอบสนองของผูทดสอบซ่ึงเปนวิธีท่ีงายและ
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สามารถแปลผลไดชัดเจน โดยใชผูทดสอบท่ีไมไดรับการฝกฝนดานการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสและมี

อายุใกลเคียงกัน จํานวน 30 คน ในมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

 และทําการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดางของตัวอยางน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตยท้ัง 4 ชุดการทดลอง โดย

ใช pH meter รวมท้ังทําการศึกษาคาของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (° Brix) นําตัวอยางน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตยท้ัง 

4 ชุดการทดลอง มาวัดคาความหวาน โดยใช Refractometer 

 3. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย 

เม่ือไดคําตอบจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบ 30 คน และนําผลจากแบบสอบถาม มา

วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ จากผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี 

และการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส วิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียระหวางตัวอยาง โดยวิธี Duncan' 

s Mutiple Range Test ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%   

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

 1. ผลการศึกษาผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย 

 1.1 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย  

นําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย 4 ชุดการทดลองท่ีมีอัตราสวนรอยละโดยปริมาตรเทากับ 100, 70:30, 60:40 และ 50:50 

ตามลําดับ มาทําการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เเละความชอบ

โดยรวมโดย วิธี 9-point hedonic scale ไดผลดังตารางท่ี 1 และภาพท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย ท้ัง 4 สูตร  

 

การยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส 

อัตราส่วนน้ําชาใบหม่อน-น้ําใบเตยของแต่ละสูตร   

100     70:30       60:40            50:50 

สี 7.03±1.40a 6.67±1.12ab 6.47±0.97ab 6.13±1.33b 

กล่ิน 5.97±1.56a 6.63±1.35a 6.57±1.19a 6.70±1.21a 

รสชาติ 6.47±1.71a 6.23±1.50a 6.43±1.30a 6.27±1.36a 

ความชอบโดยรวม 6.70±1.60 a 6.40±1.19a 6.73±1.14a 6.53±1.20a 

 

หมายเหตุ a-c คาเฉล่ียของขอมูลในแนวคอลัมนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 

และคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนคาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
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ระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย 

 

 ภาพท่ี 1 แผนภูมิใยแมงมุมแสดงระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสม

น้ําใบเตยท้ัง 4 สูตร 

 จากตารางที่ 1 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนํ้าชาใบหมอนผสมนํ้าใบเตยดานความชอบ

โดยรวม พบวา ตัวอยางชาสูตรท่ี 3 ( อัตราสวนน้ําชาใบหมอน 60% ผสมน้ําใบเตย 40% ) มีคะแนนความชอบโดยรวม

เฉล่ียสูงสุด เทากับ 6.73±1.14  คะแนน คณะผูวิจัยจึงไดเลือกชาสูตรน้ีมาใชทําการพัฒนาเปนผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอน

ผสมน้ําใบเตย (สูตรผสมน้ําตาล) ตอไป 

1.2. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนและน้ําใบเตย 

จากการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของตัวอยางน้ําชาใบหมอนและน้ําใบเตย นําตัวอยางผลิตภัณฑน้ําชาใบ

หมอนและน้ําใบเตยท้ัง 4 สูตร ไปวิเคราะหหาคา pH โดยใชเคร่ือง pH meter โดยทําการทดสอบตัวอยางละ 3 ซ้ํา คา 

pH (ความเปนกรด-ดาง) ของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนและน้ําใบเตย ซ่ึงไดผลดังตาราง 

 

 ตารางท่ี 2 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย 
สูตร pH 
100 6.68±0.1a 

70:30 6.54±0.1b 

60:40 6.33±0.1C 

50:50 5.98±0.1d 

หมายเหตุ a-c ค่าเฉล่ียของข้อมูลในแนวคอลัมน์แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p<0.05) 

 พบวา สูตรท่ี 1 มีคาpH มากท่ีสุด คือ 6.68±0.1a ซ่ึงไมแตกตางจาก ผลจากงานวิจัยท่ีทําการวิเคราะหคา pH 

ของผลิตภัณฑของน้ําชาใบหมอนมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 6.81 [6] และการทดสอบคา pH ของชาเจียวกูหลาน

ท่ีมีคา pH อยูในชวงเดียวกันคือ 6.05-6.13 [7] 

 

5
5.5

6
6.5

7
7.5

สตูร  

สี 

กลิGน รสชาติ 

ความชอบโดยรวม 

สตูร J สตูร K สตูร L Series 4
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 2. ผลการศึกษาผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย ท่ีเพ่ิมน้ําตาลทรายขาว 

 2.1 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย ท่ีเพ่ิม

น้ําตาลทรายขาว 

นําตัวอยางชุดการทดลองท่ี 3 ท่ีมีอัตราสวนของน้ําชาใบหมอน 60% ผสมน้ําใบเตย 40% โดยแบงเปน   4 

ชุดการทดลอง ท่ีทําการเพ่ิมน้ําตาลทราย ปริมาณ 0 , 5 , 10 และ 15 กรัม ตามลําดับ มาทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เเละความชอบโดยรวมโดย วิธี 9 - point hedonic scale ไดผล

ดังตารางท่ี 3 

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย อัตราสวน 

60:40 และใสน้ําตาลทรายขาวปริมาณแตกตางกัน 4 ชุดการทดลอง 

การยอมรับทางประสาท

สัมผัส 
ปริมาณน้ําตาลทรายขาว 

          0g                5g                       10g                    15g 
สี 6.47±1.00b             6.50±1.11b             6.73±0.74ab               7.13±1.0a                   
กล่ิน 6.27±1.01b             6.43±0.86b     6.57±0.84ab                7.03±1.0 a 

รสชาติ 6.23±1.04 c             6.33±0.88bc 6.80±0.81b                7.03±0.95a              
ความชอบโดยรวม 6.5±1.04b 6.57±0.97b   6.87±0.78ab 7.2±1.03a 

หมายเหตุ a-c คาเฉล่ียของขอมูลในแนวคอลัมนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p<0.05) 

และคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนคาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง                                                                   

 

 ภาพท่ี 2 แผนภูมิใยแมงมุมแสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ํา

ใบเตย ท่ีเพ่ิมน้ําตาลทรายขาว 

 

คณะผูจัดทําไดนําตัวอยางชาใบหมอนผสมน้ําใบเตยสูตรท่ี 4 ( อัตราสวนน้ําชาใบหมอน 60% ผสมน้ําใบเตย 

40%  ซ่ึงเปนสูตรท่ีเหมาะสมมากท่ีสุด มาทําการเพ่ิมน้ําตาลทรายขาว และทําการทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย และเพ่ิมน้ําตาลทราย ท้ัง 4 ชุดการทดลอง พบวา มีคะแนนการ

5.5

6

6.5

7

7.5
สตูร  

สี 

กลิGน รสชาติ 

ความชอบโดยรวม 
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ยอมรับทางประสาทสัมผัสท้ัง 4 ลักษณะ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเม่ือเปรียบเทียบ

ผลิตภัณฑท่ีไดกับคามาตรฐานของน้ําตาลในเคร่ืองด่ืมและน้ําผลไมท่ัวไป โดยคามาตรฐานของน้ําตาลในเคร่ืองด่ืมท่ี

ผสมน้ําตาลท่ีวางจําหนายในประเทศไทยพบมีปริมาณน้ําตาลสูงมาก เฉล่ีย 9-19กรัม ตอ 100 มิลลิลิตรของเคร่ืองด่ืม 

[8] พบวา การผสมน้ําตาลในผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสม น้ําใบเตยในปริมาณท่ีนอยกวาคามาตรฐานมาก บงบอกว่า 

ผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนและน้ําใบเตยน้ีเหมาะสมตอการบริโภค ท่ีพบในเคร่ืองด่ืมชนิดอ่ืน 

 

 2.2 การวิเคราะหคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (° Brix) ของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย ท่ี

เพ่ิมน้ําตาลทรายขาว 

 ในการวิเคราะหคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (° Brix)  นําตัวอยางชาสูตรท่ี 3 (อัตราสวนน้ําชาใบหมอน 

60% ผสมน้ําใบเตย 40%) แบงออกเปน 4 ชุดการทดลอง และเพ่ิมน้ําตาลทราย ปริมาณ 0 ,5 ,10 ,15 กรัม จากน้ัน

นําผลิตภัณฑชาท้ัง 4 ชุดการทดลอง ไปวิเคราะหหาคา (° Brix) โดยใชเคร่ืองวัดคาความหวาน (refractometer) โดยทํา

การทดสอบตัวอยางละ 3 ซ้ํา ซ่ึงไดผลการทดสอบเทากับ 0.00 , 2.20, 3.00 และ 4.10 ตามลําดับ 

 จากการวิเคราะหคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (° Brix) โดยมีอัตราสวนของน้ําชาใบหมอนผสมใบเตย และ

น้ําตาลทรายขาว 4 ชุดการทดลอง คือ 0 กรัม(ชุดควบคุม) 5 กรัม 10 กรัม และ 15 กรัม มีคาเฉล่ียเทากับ   

00 , 2.20, 3.00 และ 4 .10 ตามลําดับ 

 

สรุปผลการวิจัย 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย และน้ําตาลทรายขาว สูตรท่ี 4 (อัตราสวนน้ําชาใบ

หมอน 60% ผสม น้ําใบเตย 40%) และเพ่ิมน้ําตาลทรายขาว 15 กรัม ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด 

เน่ืองจากมีคะแนนความชอบดานสี กล่ิน รสชาติและความชอบโดยรวม (7.13±1.0 7.03±1.0 7.03±0.95 และ 

7.2±1.0 ตามลําดับ) มากท่ีสุด โดยผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตยท้ัง 4 สูตร มีคุณภาพดานกายภาพ(คาความ

เปนกรด-ดาง) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และมีคุณภาพดานเคมี คือ คาของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด ระหวาง 0.00-4.10 0 Brix พบวามีแนวโนมท่ีเพ่ิมข้ึนเม่ือใสน้ําตาลทรายปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนในผลิตภัณฑน้ําชาใบ

หมอนผสมน้ําใบเตยซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยในเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ ซ่ึงสงผลใหผูบริโภคใหการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ในดานรสชาติอยูในชวงเดียวกัน คือ 6.23-7.03  อีกท้ังยังสรุปไดวา ผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตยน้ีมีปริมาณ

น้ําตาลต่ําเม่ือเปรียบเทียบกับเกณฑท่ีกําหนดในหลักเกณฑฉลากทางเลือกสุขภาพ (Healthier choice) คือ นอยกวาคา

มาตรฐานคือ น้ําตาล 6 กรัมตอ 100 มิลลิลิตรของเคร่ืองด่ืม [9]  

 จากการศึกษาการใชน้ําตาลทรายขาวในผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตยโดยทําการทดลองพบวาชุด

การทดลองท่ี 3 อัตราสวนของน้ําตาลทรายขาวมีผล ตอคะแนน ความชอบดานสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม 

โดยผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตย สูตรท่ีเติมน้ําตาลทราย   

จากผลการวิจัยท้ังหมดน้ี พบวา การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมใบเตยเพ่ือสุขภาพน้ี เปนผลิตภัณฑ์

ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ สามารถเปนผลิตภัณฑทางเลือกท่ีดีตอสุขภาพของผูบริโภคไดอยางเหมาะสมและปลอดภัย 

  

 

ขอเสนอแนะ 
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1. ควรศึกษา เพ่ิมเติมในดานการผสมน้ําผลไมชนิดอ่ืนลงไปเพ่ือใหมีความหลากหลายในดานสี กล่ิน สารอาหารท่ีไดรับ 

เชน สมแอปเปล หรือสมุนไพร เชน ชาอ่ืนๆ เปนตน และพัฒนากระบวนการสกัดของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ํา

ใบเตยตอไป 

2. ควรศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกับประโยชนตอสุขภาพของผลิตภัณฑน้ําชาใบหมอนผสมน้ําใบเตยเพ่ือเปนขอมูลสงเสริมให้

ผลิตภัณฑมีคุณคา มากย่ิงข้ึนสามารถนําไปใชประโยชนในการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสมุนไพรผสมผลไมในเชิงธุรกิจได้ 

ตอไป 
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