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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพแบบชงบนฐานสมุนไพรอินทรีย์

ดั้งเดิมของชุมชน จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยท าการคัดเลือกสัดส่วนของสมุนไพรต่างๆ จนได้สูตรที่ดีที่สุด 4 สูตร 
มาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส จ านวน 100 คน และการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ 
และโลหะหนัก ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.1441/2556 พบว่าชุมชนมีผลิตภัณฑ์สมุนไพรได้แก่ ถุง
หอม ลูกประคบ แป้งเท้ายายม่อม ฝาง และไผ่จืดอบแห้ง จากนั้นท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพร 
โดยเน้นกลุ่มผู้ดูแลสุขภาพตามความต้องการของผู้ประกอบการ และพบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรที่ได้
คะแนนความชอบสูงสุด 4 สูตร จากนั้นน ามาท าการทดสอบเชิงลึก โดยสูตรสมุนไพรที่ประกอบด้วย ฝางร้อย
ละ 58 ใบเตยร้อยละ 26 และ ไผ่จืดร้อยละ 16 ได้รับคะแนนความชอบโดบรวมสูงที่สุด 8.22 คะแนน กิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระเท่ากับร้อยละ 69.78 และจากการตรวจสอบคุณภาพจุลินทรีย์และโลหะหนัก พบว่า 
ผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่มสมุนไพรไม่พบโลหะหนัก คือ Arsenic (As) Cadmium (Cd) และ Lead (Pb) ส่วนคุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.1441/2556  
(สมุนไพรรวมผงส าเร็จรูป) และมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อให้เก็บรักษาได้นานขึ้น 
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Abstract 
 

This research aimed to development of healthy sachet drinks from organic herbs in 
Chachoengsao Province The product were collected from 4 recipes of organic herbs. The data 
were collected Sensory Evaluation with 100 testers , and Laboratory tests in physical quality, 
chemical quality microorganism quality and heavy mental base on Thai community product 
standard no. 1441/ 2556   The results of the study of product information revealed that 
produce scented sachets, herbal compress balls, arrowroot, sappan, and paicheud. Therefore, 
researchers developed develop a herbal beverage product by focusing on health care. So, the 
researchers developed herbal beverage products based on resources from the enterprise 
contained. The result of sensory evaluation was 8.22 including, Sappan 58% Pandan 26%, 
Paicheud 16%  with antioxidant activity 69.78±1.21%. The result of heavy mental were Arsenic 
(As) Cadmium (Cd) and Lead (Pb) not detected. The result of microorganism were follow by 
Thai community standard no.1441/2556 (Total mixed dried herb). The packaging development 
were used for shelf life extension for product.  
 
Keywords: Organic herb, Healthy herbal beverage, Antioxidant activity 
 

บทน า 
 

พื้นที่อ าเภอสนามชัยเขต และ อ าเภอแปลงยาว 
จังหวัดฉะเชิงเทรา เป็นเครือข่ายปลูกสมุนไพรอินทรีย์ 
ประมาณ 52 ราย มีการเรียนรู้  5 ฐาน ข้าว อาหาร 
สมุนไพร ของใช้ ดินและปุ๋ย มีการฝึกปฏิบัติ จนท าให้เกิด
การรวมตัวของสมาชิก และเครือข่ายน าความรู้ไปปรับใช้
ในพื้นที่ของสมาชิกเครือข่าย ในพื้นที่มีพืชสมุนไพรที่ปลูก
โดยเกษตรกร ท าให้มีฐานทรัพยากรเดิม สามารถน ามา
เพิ่มมูลค่า แปรรูปเป็นสินค้าและผลิตภัณฑ์น ามาจ าหน่าย

เพื่อสร้างรายได้เพิ่มขึ้น วัตถุดิบสมุนไพรที่ส าคัญในพื้นที่
ได้แก่ เช่น เพชรสังฆาต กระดูกไก่ด า ฝักเพกา บอระเพ็ด 
เถาวัลย์เปรียง แก่นฝาง ไผ่จืด มะตูม กระเจี๊ยบแดง ฟ้า
ทะลายโจร เป็นต้น ผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิตในปัจจุบัน 
ได้แก่ ถุงหอมสมุนไพร ลูกประคบสมุนไพร แป้งท้าวยาย 
ม่อม ชาฝาง และชาไผ่จืด เป็นต้น ในด้านของผลิตภัณฑ์ที่
มีความเชื่อมโยงการจัดการ (ฝากจ าหน่ายหรือช่วย
จ าหน่าย) ให้กับสมาชิกผู้แปรรูปผลิตภัณฑ์สมุนไพรใน
เครือขายวนเกษตร เช่น มะกรูดสระผม น้ ามันกระเม็งใส่
ผม สบู่เหลวธรรมชาติ เป็นต้น  

 

   
(ก๗ (ข) (ค) 

ภาพที่ 1 สมุนไพรที่มีการปลูกและน ามาแปรรูปในพื้นที่อ าเภอสนามชัยเขต และอ าเภอแปลงยาว จังหวัดฉะเชิงเทรา (ก) แป้ง
ท้าวยายม่อม (ข) ไผ่จืด (ค) ฝาง  
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 จ ากกา รส า ร ว จพื้ น ที่ แ ล ะก า ร วิ เ ค ร า ะห์
สถานการณ์ (SWOT analysis) พบว่าการด าเนินงานที่
ผ่านมาของสมาชิกแกนน าในกลุ่มชุมชนสมุนไพร ยังคงใช้
ภูมิปัญญาดั้งเดิมผสมผสานกับองค์ความรู้ทางวิชาการ 
น ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ แต่ยังขาดองค์ความรู้ที่จ าเป็นใน
การเพิ่มมูลค่าสมุนไพรในเชิงเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ รวมถึง
ขาดการจัดการวัตถุดิบ องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารในการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพร การ
เก็บรักษา การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และการตลาด ส่งผลท า
กลุ่มไม่สามารถผลิตสินค้าสนองตลาดเป้าหมายภายนอกที่
มีความต้องการสินค้าปริมาณมากอย่างต่อเนื่อง ท าให้ไม่มี
ต่อความต่อเนื่องในการผลิตสินค้าเข้าสู่ตลาดเป้าหมาย
ภายนอก ทั้งที่มีความต้องการสินค้าอย่างต่อเนื่องและ
ปริมาณมาก ขาดความชัดเจนในการประกอบธุรกิจกัน
อย่างจริงจังและเป็นระบบ ปัญหาที่ส าคัญประการหนึ่งคือ
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มขาดการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ที่
จ าเป็นเพื่อการสร้างความน่าเชื่อถือ แม้วัตถุดิบสมุนไพร
ได้รับการรับรองมาตรฐานอินทรีย์ ขาดข้อมูลทางวิชาการ
รองรับโดยเฉพาะปริมาณสารส าคัญในสมุนไพร สารการ
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ซ่ึงเป็น
องค์ประกอบที่ส าคัญในการเพิ่มมูลค่าและยกระดับ
ผลิตภัณฑ์สู่การเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ตลอดไปจนถึง
ปัญหาในการติดต่อประสานงานขอรับสนับสนุนจาก
หน่วยงานภาครัฐยังเป็นไปด้วยข้อจ ากัด 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ครั้งนี้เกิดจากกระบวนการ
คิดวิเคราะห์ร่วมกันอย่างโดยมีส่วนร่วมระหว่างคณะ
นักวิจัย ผู้ทรงคุณวุฒิ และกลุ่มเป้าหมาย จนน ามาสู่
ข้อสรุปประเด็นวิจัยในการพัฒนาต้นแบบเครื่องดื่ม
สมุนไพรสูตรใหม่ที่ผสมผสานกับอัตลักษณ์เฉพาะของกลุ่ม
โดยมีข้อมูลทางวิชาการมาสนับสนุน รวมไปจนถึงการ
ปรับปรุงรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยสอดคล้องกับ

ความต้องการของตลาดคนผู้บริโภคในปัจจุบัน โดยมี
วัตถุดิบ เช่น ไผ่จืด ฝาง ใบเตย และอื่นๆ มาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดใหม่ที่ เป็นที่ยอมรับของกลุ่ม
ผู้บริโภคที่ใส่ใจในการดูแลสุขภาพ มีการสร้างมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์ด้วยการวิเคราะห์กิจกรรมการต้านต้านอนุมูล
อิสระ ซึ่งเป็นสาระส าคัญที่เป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภค 
ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มสมุนไพรในพื้นที่ในจังหวัดฉะเชิงเทรา ให้ได้รับ
สูตรที่มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุด และศึกษา
คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ และการปนเปื้อน
ของโลหะหนักให้ตรงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.
1441/2556 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2556 ) 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

1. การเตรียมวัตถุดิบสมุนไพร ในการผลิตเครื่องดื่ม
สุขภาพ 

โดยสมุนไพรชนิดต่างๆในชุมชนที่จะน ามาท า
เครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อสุขภาพ โดยน าสมุนไพรจากพื้นที่
เครือข่ายสมุนไพรอินทรีย์ จังหวัดฉะเชิงเทรา 6 ชนิด 
ได้แก่ ฝาง ไผ่จืด ท้าวยายม่อม อบเชย ใบเตย และตะไคร้ 
มาหั่นชิ้นบาง ๆ อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
นาน 6 ชั่วโมง จนมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 10 จากนั้นน า
สมุนไพรผ่านการอบแห้งปั่นด้วยเครื่องปั่น เป็นผงหยาบ 
เพื่อไม่ให้ผงสมุนไพรหลุดจากถุงชา จากนั้นน าผงหยาบ
สมุนไพรที่ได้มาวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ (EZ-200, 
Japan) ค่าสี L* a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสี (CR-400, 
Konika Minota, Japan) และความชื้น โดยวิธี AOAC, 
2000 และค านวณหาความชื้น (ร้อยละ) ตามสมการที่ (1) 

 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)  =  
น้ าหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม)−น้ าหนักตัวอย่างหลงัอบ

น้ าหนักตัวอย่างก่อนอบ(กรัม)
× 100        (1) 
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2. การผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรแบบชง 
 การผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรแบบชง มีส่วนผสม
ของสมุนไพรชนิดต่างๆ ซึ่งเป็นสมุนไพรที่ปลูกในจังหวัด
ฉะเชิงเทรา โดยมีหลักเกณฑ์ในการคัดเลือกสมุนไพรที่มี

ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ และมีพื้นที่ปลูกในชุมชน อัน
ได้แก่ ฝาง ไผ่จืด และแป้งท้าวยายม่อม ส่วนสมุนไพรเสริม 
ได้แก่ อบเชย ใบเตย และตะไคร้ เป็นสมุนไพรเพื่อปรุง
แต่งกลิ่น ดังตารางที่ 1  

 
ตารางท่ี 1 ส่วนผสมของเครื่องดื่มสมุนไพรทั้ง 4 สูตร 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ 

ฝาง 0.55 73 0.55 44 0.55 52 0.55 58 
ไผ่จืด 0.15 20 0.15 12 0.15 14 0.15 16 
ท้าวยาย 
ม่อม 

- - 0.30 24 0.30 29 - - 

อบเชย 0.05 7 - - 0.05 5 - - 
ใบเตย - - - - - - 0.25 26 
ตะไคร้ - - 0.25 20 - - - - 
รวม 0.75 100 1.25 100 1.05 100 0.95 100 

 
3. การวิเคราะห์คุณภาพของสูตรเครื่องดื่มสมุนไพรที่
ได้รับคะแนนการยอมรับโดยรวมคะแนนสูงสุด 4 สูตร 

3.1 วิเคราะห์คุณภาพกายภาพ เคม ีได้แก่  
- ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH 

meter (Lab 850, Schott, Germany)      
- ค่าสี L* a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสี (CR-400, 

Konika Minota, Japan) รายงานผลการวิเคราะห์เป็นค่า 
L* (ความสว่าง), a* (-a* แสดงสีเขียว และ +a* แสดงสี
แดง) และ b* (-b* แสดงสีน้ า เงิน และ +b* แสดงสี
เหลือง) 
 

3.2 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี 2,2 – 
diphenyl-1- picrylhydrazylscavenging capacity 
(DPPH) (Karagozler et al., 2008) 

 น าเครื่องดื่มสมุนไพรสูตรที่ได้รับความชอบ
โดยรวมสูงที่สุด  จ านวน 4 สูตร ที่ผ่ านการทดสอบ
ความชอบโดยรวมเบื้องต้น น ามาวิเคราะห์กิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) โดยวิธี DPPH ที่
ใช้สาร 2.2-diphenyl-1- picrylhydrazyl (DPPH) โดย
เติมสารละลายมาตรฐาน DPPH ความระดับเข้มข้น 0.1 
mM ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมกับตัวอย่าง เครื่องดื่ม
สมุนไพรสูตรต่างๆ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมกันใส่ลงใน
ขวดสีชาตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง นาน 30 นาที และ
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
(A515) ด้วยเครื่อง Spectrophotometer ค านวณฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระ ตามสมการที่ (2)  

 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (%)  =
ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างควบคมุ

ค่าดูดกลืนแสงของตัวอย่าง
× 100                      (2) 

 
3.3 การทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัส  
 การทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของ
เครื่องดื่มสมุนไพร ท าการทดลองเบื้องต้นในการพัฒนา
สูตรเครื่องดื่มสมุนไพรทั้งหมด 4 สูตร โดยใช้กลุ่มตัวอย่าง 
คือ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย กลุ่มผู้ผลิต กลุ่มผู้บริโภครักสุขภาพ 

และกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน  ทดสอบด้วยวิธี 
9-point hedonic scale โดยก าหนดให้   
 คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบเลย  
 คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก  
 คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง  
 คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย  

https://www.googleadservices.com/pagead/aclk?sa=L&ai=DChcSEwiMkb73tOb4AhV-mGYCHQVUDycYABAGGgJzbQ&ae=2&ohost=www.google.com&cid=CAESauD2kj6sr80LQ6a35qJhIaBO6sVysMEURVIPLfpN2gOTdY7Wx8uScuNCQuSTxSLkj8V_KN5L3rD4hpStP8uZIgKiKaZ_dZQD7vWn_WJz5vNX-1BIcR1TfqxTNPeMFG8Ur26Nrf29zAkgFSY&sig=AOD64_1jAXkHlgvBO449_ITMZC6jmH-DMw&ved=2ahUKEwjF_rT3tOb4AhUhaGwGHcnmDO8QqyQoAHoECAMQBQ&adurl=
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 คะแนน 5 หมายถึง เฉยๆ  
 คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย  
 คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง  
 คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก  
 คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด  
 โดยประเมินความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม จากนั้นคัดเลือกสูตร
ที่ได้รับคะแนนการยมรับโดยรวมสูงสุด ทั้งหมด 4 สูตร  
มาทดสอบในขั้นตอนต่อไป  
 
4. การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่ได้คะแนน
ความชอบโดยรวมสูงสุด ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มผช .1441/2556 ( ส านั ก ง านมาตรฐานผลิ ตภัณฑ์  
อุตสาหกรรมม, 2556 )  

 4.1 การหาปริมาณโลหะหนักตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.1441/2556 (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมม, 2556 ) ตามวิธี AOAC (2000) 
โ ด ย ใ ช้  ICP-MS/OES perkin optima 4 3 0 0  DV, 
arcelenta 7500  C ได้แก่  
Arsenic (As), Cadmium (Cd) และ Lead (Pb)  

 4.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.1441/2556 (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมม, 2556 ) ตามวิธี BAM (2001) 
ไ ด้ แ ก่  Total count (TC), Yeast and mold (YM), 
Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus, Clostridium perfringens, Coliform แ ล ะ 
Escherichia coli  

 
5. การทดสอบทางสถิติ 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์  
(Completely Randomized Design, CRD) เพื่อเปรียบ 
เทียบองค์ประกอบทางกายภาพและเคมีของเครื่องดื่ม
สมุนไพร      และแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  
( Randomized Complete Block Design, RCBD) 
เปรียบเทียบการทดสอบประสาทสัมผัส ตัวอย่างละ 3 ซ้ า 
การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสูตรเครื่องดื่ม
ส มุ น ไ พ ร  ใ ช้ วิ ธี  Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
SPSS 

 
ผลการทดลอง 

 
1.การเตรียมสมุนไพรชนิดต่างๆ ในการท าเครื่องดื่ม
สมุนไพรสุขภาพ 

การคัดเลือกชนิดของสมุนไพร ท าการคัดเลือก
จากสมุนไพรที่มีฐานการผลิตอยู่ในพื้นที ่

พื้นที่เครือข่าย อ าเภอสนามชัยเขต จังหวัดฉะเชิงเทรา ท า
การคัดเลือกสมุนไพรทั้งสิ้น 6 ชนิด ได้แก่ ฝาง ไผ่จืด ท้าว
ยายม่อม อบเชย ใบเตย และตะไคร้  น ามาผสม ใน
อัตราส่วนดังตารางที่ 2 เพื่อน าสูตรต้นแบบของแต่ละ
ส่วนผสมไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส   เพื่อหา
สูตรที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดต่อไป 

 
ตารางท่ี 2 ส่วนผสมของเครื่องดื่มสมุนไพรทั้ง 4 สูตร 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ น  าหนัก 
(กรัม) 

ร้อยละ 

ฝาง 0.55 73 0.55 44 0.55 52 0.55 58 
ไผ่จืด 0.15 20 0.15 12 0.15 14 0.15 16 
ท้าวยาย 
ม่อม 

- - 0.30 24 0.30 29 - - 

อบเชย 0.05 7 - - 0.05 5 - - 
ใบเตย - - - - - - 0.25 26 
ตะไคร้ - - 0.25 20 - - - - 
รวม 0.75 100 1.25 100 1.05 100 0.95 100 

 
 
 



52 
 

วารสารการเกษตรราชภัฏ ปีที่ 21 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2565 

 
จากตารางที่ 2 พบว่า ฝาง และ ไผ่จืด ถูกจัดให้เป็น
ส่วนผสมหลักและมีอัตราส่วนที่ เท่ากันทุกสูตร ทั้งนี้
เนื่องมาจากกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 
ในสมุนไพรทั้ง 2 ชนิด มีอัตราส่วนที่สูง เหมาะสมกับการ

พัฒนาเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ส่วนสมุนไพรอื่นๆ ได้แก่  
ท้าวยายม่อม อบเชย ใบเตย และ ตะไคร้ เป็นสมุนไพรที่มี
ช่วยช่วยให้ กลิ่น รส ของเครื่องดื่มสมุนไพร มีความน่า
รับประทานเหมาะแก่การบริโภค

 
 
ตารางท่ี 3 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในวัตถุดิบ 
 

วัตถุดิบ กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ(ร้อยละ) 

แป้งท้าวยายม่อม 55.81±0.005b  

ฝาง 66.29±0.015a  

ไผ่จืด 54.67±0.010c  

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษ (a,b,c) ในคอลัมน์เดียวกันที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
             ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
 

จากการทดสอบวิเคราะห์กิจกกรมการต้าน
อนุ มู ล อิ ส ร ะ  โ ด ย วิ ธี  2,2 – diphenyl-1- picrylhy- 
drazylscavenging capacity (DPPH) ในสมุนไพร 3 ชนิด
ได้แก่ แป้งท้าวยายม่อม ฝาง และ ไผ่จืด ผลการทดสอบ
พบว่า ในสมุนไพร 3 ตัวอย่าง เมื่อน ามาทดสอบค่าความ
แตกต่างด้วยวิธ ีDuncan’s Multiple Range Test พบว่า
มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติ (p>0.05) โดยฝาง
มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดถึง 66.29±0.015  
ท้าวยายม่อม 55.81±0.005  และ ไผ่จืด  54.67±0.010 
ตามล าดับ(ตารางที่ 3) สมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มีกิจกรรมการ

ต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน โดยจากผลการทดลองท าให้
เห็นได้ว่า สมุนไพรที่น ามาท าเครื่องดื่มสมุนไพรมีกิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระส่วนกระบวนการผลิตแป้งท้าวยายม่
อมที่ผ่านการตากแห้งด้วยความร้อนเป็นเวลานาน มีผลท า
ให้มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระลดลงเมื่อเทียบกับหัว
ท้าวยายม่อมสด จากผลการทดลอง พบว่า สมุนไพรที่จะ
น ามาผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรมีประโยชน์มีกิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในการ
ยกระดับเป็นผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชั่น (Functional 
food) 

 
 
 
 
ตารางท่ี 4 คุณภาพทางกายภาพของผงชาสมุนไพรทั้ง 4 สูตร 
 

สูตรที่ aw
ns ความชื นns (ร้อย

ละ) 
ค่าสีns 

L * a * b * 
1 0.16±1.09 2.59±1.86 57.33±0.29 7.51±0.93 22.64±0.87 
2 0.18±1.41 2.87±1.41 58.38±1.48 7.59±0.95 21.77±0.76 
3 0.19±1.01 2.91±1.09 58.20±1.20 7.67±0.04 21.96±0.70 
4 0.17±1.27 2.76±1.92 57.39±0.48 6.56±0.34 21.93±1.09 

หมายเหต ุns คือ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษ (a,b,c) ในคอลัมน์เดียวกันที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่
ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
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2. คุณภาพของเครื่องดื่มสมุนไพร  

2.1 คุณภาพด้านกายภาพเคมี ได้แก่ ความชื้น 
aw และ ค่าสี L* a* และ b* ดังแสดงตารางที่ 4 

คุณลักษณะทางด้านกายภาพของเครื่องดื่ม
สมุนไพรชนิดผงทั้ง 4 ชนิด พบว่า ความชื้นของเครื่องดื่ม
สมุนไพรสมุนไพรมีปริมาณความชื้นอยู่ที่ร้อยละ 2.59-
2.91 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดของส านักงาน
อาหารและยา คือ มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 10 ของ

น้ าหนัก สอดคล้องกับค่า aw ซึ่งค่าอยู่ในช่วง 0.16-0.19 
ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และ
ค่าสีของสมุนไพรผงทั้ง สี  ชนิดมีค่าเสียใกล้เคียงกัน
เนื่องจากสีของผงเครื่องดื่มสมุนไพรมีสีไม่ต่างกัน โดยโดย
มีค่าความสว่าง L* อยู่ในช่วง 57.33-58.38 ค่าความ เป็น
สีแดง (a*) อยู่ในช่วง 6.56-7.67 ค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) อยู่ในช่วง 21.77-22.64 โดยผลการทดสองทั้งหมดไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 

 
ตารางท่ี 5 คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมีของเครื่องดื่มสมุนไพรเมื่อชงเป็นเครื่องดื่มทั้ง 4 สูตร 
 

สูตร pHns สีns 

L * a * b * 

1 6.32±1.58 27.43±0.57 -0.51±0.30 12.64±0.33 

2 6.78±1.90 28.54±1.03 -0.59±0.23 11.77±0.46 

3 6.89±1.62 28.79±1.21 -0.67±0.56 11.06±0.78 
4 6.76±1.08 27.67±0.29 -0.56±0.14 11.93±1.00 

 
จากการศึกษาคุณสมบัติสมบัติทางเคมีกายภาพ

ของเครื่องดื่มสมุนไพรทั้ง 4 ตัวอย่าง พบว่า pH ของน้ า
เครื่องดื่มสมุนไพร อยู่ในช่วง 6.32-6.89 ซึ่งไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) และค่าสีโดยมีค่า
ความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 28.79-27.43  ความเป็นสีเขียว 
(-a*) อยู่ ในช่วง (-0.67 )-(-0.51) และมีค่าความเป็นสี

เหลือง (b*) อยู่ในช่วง 11.06-12.64 ซึ่งเป็นสีธรรมชาติ
ของเครื่องดื่มสมุนไพร (ตารางที่ 5) 

 
2.2 การหากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

(Antioxidant) โ ด ย  2 , 2 - diphenyl-1-picrylhydra- 
zylscavenging capacity (DPPH) (Karagozler et al., 
2008) 

 
ตารางท่ี 6 กิจกรรมการต้านการอนุมูลอิสระ (Antioxidant)  
 

สูตร กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) 
1 59.42±0.91d 
2 75.09±1.90b 
3 79.22±0.08a 
4 69.78±1.21c 

หมายเหต ุns คือ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษ (a,b,c) ในคอลัมน์เดียวกันที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่
ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
 
ผลกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 

ของเครื่องดื่มสมุนไพรผงดังแสดงในตารางที่ 6 แสดงให้
เห็นว่าเครื่องดื่มสมุนไพรผงสมุนไพรทั้ง 4 สูตร มีสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพสูง สามารถต้านอนุมูลอิสระสูง จากผล

การทดลองพบว่า เครื่องดื่มสมุนไพรสูตรที่ 3 มีกิจกรรม
ต้านอนุมูลอิสระ ที่สุดเท่ากับ ร้อยละ 79 และสูตรที่ 3 4 
และ สูตรที่ 1 โดยมีค่าเท่ากับ ร้อยละ 75 ร้อยละ 69 และ 
ร้อยละ 59 ตามล าดับ ซึ่งมีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระที่
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แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  งานวิจัย
นี้สอดคล้องกับ Gaudreau et al., (2016) ท าการฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) เครื่องดื่มสมุนไพร
เขียว โดยวิธีการ DPPH-radical scavenging จากการ
ทดสอบพบว่า มีค่า antioxidant สูง 500-1000 µg/ml 
คิดเป็น ร้อยละ 90 และ Gandomi และคณะ (2016) ท า
การทดสอบการ Encapsulation และทดสอบสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพในน้ าแครอท และศึกษาระยะการเก็บ
รักษาของน้ าแครอท โดยเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส 
พบว่า น้ าแครอทมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง และการ 

Encapsulation สามารถเก็นรักษาสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ เช่น Antioxidant activity และ Phenolic acid 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาได้เป็นอย่างดี และ Srisuk และ
คณะ (2021) ได้ทดสอบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น 
Antioxidant activity และ Phenolic acid ในผลิตภัณฑ์
น้ าข้าวหมากเสริมเห็ดเยื่อไผ่ ผลการทดลองพบว่า การ
เสริมเห็ดเยื่อไผ่สามารถเพิ่มสาร Antioxidant activity 
และ Phenolic acid สูงถึงร้อยละ 69-85 และ Phenolic 
acid สู ง ถึ ง  175-291 mg การทดสอบคุณภาพด้ าน
ประสาทสัมผัส  

 
ตารางท่ี 7  ผลการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มสมุนไพร 
 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ค่าคะแนนเฉลี่ย 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

สี 6.37±1.71b 6.85±2.30b 6.08±1.65c 7.79±1.53a 
กลิ่น 6.25±0.91b 6.47±1.69b 6.28±1.67b 8.00±1.14a 
รสชาติ 6.62±1.77b 6.84±1.79b 6.33±1.70b 7.28±2.30a 
เนื้อสัมผัส 6.34±1.33 b 6.68±2.38 b 6.65±1.53b 7.63±1.65a 
ลักษณะที่ปรากฎ 6.12±1.26c 7.52±1.32b 6.52±1.21c 8.11±1.07a 
ความชอบโดยรวม 6.37±1.35c 7.39±1.44b 6.38±1.35c 8.22±1.03a 

หมายเหต ุns คือ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษ (a,b,c) ในคอลัมน์เดียวกันที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่
ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
 
จากข้อมูลในตารางการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานเครื่องดื่มสมุนไพรทั้ง 4 
สูตรในตารางที่ 7 พบว่า สูตรที่ 1 และ สูตร 3 มีคะแนน
ความชองโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ต่ า เท่ากับ 6.37 และ 6.38 
ตามล าดับ  ทั้ง 2 สูตร พบว่า สี กลิ่น รสชาติ และลักษณะ
ที่ปรากฏมีคะแนนในระดับใกล้เคียงกันคือในระดับที่ 6 
หรือ ชอบเล็กน้อย อาจเนื่องจากสีของฝางและกลิ่นของ
อบเชยที่โดดเด่นและอาจจมีกลิ่นที่แรงเหมือนกัน จึงท าให้
ทั้ง 2 สูตรมีคะแนนกลิ่น และรสชาติ ประมาณ 6 คะแนน 
ส่วนเครื่องดื่มสมุนไพรสูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงขึ้น เท่ากับ 7.39 แนน หรือชอบปานกลาง ซึ่ง
สูตรนี้จะมีความหอมจากตะไคร้ที่เพิ่มเติมลงไป สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Jirasatid และ Nopharatana (2021) 
ส่วนสูตรที่ 4  ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 
เท่ากับ 8.22 หรือชอบมาก อย่างมีนัยส าคัญ โดยพบว่า สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะที่ปรากฏ มีคะแนน
อยู่ในช่วง 7 – 8 คะแนน หรือ ชอบปานกลาง-ชอบมาก 

โดยจากการทดลองพบว่า เครื่องดื่มสมุนไพรสูตรนี้ได้รับ
ความชอบเนื่องจากความหอมของใบเตยที่คุ้ยชินส าหรับ
ผู้บริโภคทั่วไปและไม่มีส่วนประกอบของสมุนไพรที่มีกลิ่น
รสแรง เช่น อบเชย จึงท าให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
มากที่สุด โดยจากผลการทดสอบจึงท าการคัดเลือก
เครื่องดื่มสมุนไพรสูตรที่ 4 ไปทดสอบคุณภาพกายภาพ 
เคมี และจุลินทรีย์ และน าไปออกแบบฉลากและบรรจุ
ภัณฑ์ต่อไป 

 
3.การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ชาที่ได้คะแนน
ความชอบโดยรวมสูงสุด ตามมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.1441/2556 2556 (ส านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมม, 2556 ) 
 3.1 การหาปริมาณโลหะหนักตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.1441/2556 (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมม, 2556 ) ได้แก่ Arsenic (As), 
Cadmium (Cd) และ Lead (Pb) ดังแสดงตารางที่ 8  
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ตารางท่ี 8 การวิเคราะห์สารปนเปื้อนที่อยู่ในเครื่องดื่มสมุนไพร 
 

รายการทดสอบ เกณฑ์มาตรฐาน อย. ผลการทดสอบ 
Arsenic (As) ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ND 
Cadmium (Cd) ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ND 
Lead (Pb) ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม ND 

หมายเหตุ ND คือ ตรวจไม่พบ 
 

จากการวิเคราะห์สารปนเปื้อนที่อยู่ในเครื่องดื่ม
สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด พบว่า Arsenic (As), Cadmium (Cd) 
และ Lead (Pb) ซึ่งตรวจโดยวิธี  พบว่า ตรวจไม่พบ (ND) 
สารทั้ง 3 ชนิด ซ่ึงเป็นไปตามใช้เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนที่ 1441/2556 และเกณฑ์มาตรฐานของส านักงาน
อาหารและยาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
196) พ.ศ .  2543 และพบ Sodium (Na) ในปริมาณ 
21.700 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  

 
 3.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.1441/2556 (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมม, 2556 ) ได้แก่ Total count 
(TC), Yeast and mold (YM), Salmonella, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Clostridium perfringens, Coliform และ Escherichia 
coli  

 จากการวิ เคราะห์คุณภาพทางด้านจุล
ชีววิทยาในตารางที่ 9 โดย In-house method based 
on BAM (2001) พบว่า Total count (TC) มีปริมาณ
เพียง 159 cfu/ml, Yeast and mold (YM) มีปริมาณ 
2 5  cfu/ml ไ ม่ พ บ  Salmonella, Staphylococcus 
aureus, Clostridium perfringens, Coliform แ ล ะ 
Escherichia coli ในน้ าเครื่องดื่มสมุนไพร ส่วน Bacillus 
cereus พบน้อยกว่ า  1  cfu/ml ซึ่ งจากการทดสอบ
คุณภาพกายภาพ-เคมี  และคุณภาพจุลินทรีย์ ในน้ า
เครื่องดื่มสมุนไพรสมุนไพรสูตรที่ 4 สรุปได้ว่ามีคุณภาพ 
และความปลอดภัยสูง และเป็นไปตามมาตรฐานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ 1441/2556 เรื่อง สมุนไพรรวมผง
ส าเร็จรูป ร่วมกับของส านักงานอาหารและยาตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 

 
ตารางท่ี 9 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาในเครื่องดื่มสมุนไพรสูตรที่ 4 โดยวิธี BAM (2001) 
 

เชื อจุลินทรีย์ เกณฑ์มาตรฐาน อย. ผลการทดสอบ 
Total count (TC)   ไม่เกิน 1000 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 159  cfu/g 
Yeast and mold (YM) ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 25 cfu/g 
Salmonella ไม่พบใน 25 กรัม ND 
Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ND 
Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม ND 
Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม ND 
Coliform ต้องนอยกวา 2.2 ต่อตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร  ND 
Escherichia coli ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร น้อยกว่า 3 MPN 

หมายเหต ุND คือ ตรวจไม่พบ 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรที่ได้
คะแนนความชอบสูงสุด ประกอบด้วย ฝางร้อยละ 58 
ใบเตยร้อยละ 26 และ ไผ่จืดร้อยละ 16 ได้รับคะแนบ
ความชอบโดบรวมสูงที่สุด 8.22 คะแนน ผลการศึกษา

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงเป็นอันดับ 3 มีค่าเท่ากับ
ร้อยละ 69.78 จากการศึกษาคุณสมบัติสมบัติทางเคมี
กายภาพของเครื่องดื่มสมุนไพรทั้ง 4 ตัวอย่าง พบว่า pH 
ของน้ าเครื่องดื่มสมุนไพร อยู่ในช่วง 6.32-6.89 ซึ่งไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) และค่าสีโดย
มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 27.43 -28.79 ความเป็นสี
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เขียว (-a*) อยู่ในช่วง (-0.67)-(-0.51) และมีค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) อยู่ในช่วง 11.06-12.64 ซึ่งเป็นสีธรรมชาติ
ของเครื่องดื่มสมุนไพร และจากการตรวจสอบคุณภาพ
จุลินทรีย์และโลหะหนัก Arsenic (As) Cadmium (Cd) 
และ Lead (Pb) พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรไม่พบ
โลหะหนัก คือ ส่วนคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มสมุนไพรเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มผช .1441/2556 เ รื่ อ ง สมุ น ไพรรวมผงส า เ ร็ จ รู ป
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมม, 2556 ) 
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