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บทคัดยอ 
ปจจุบันผูบริโภคหันมาใหความสนใจเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพมากข้ึน แมวาผลิตภัณฑน้ํากระชายมีคุณสมบัติในการ 

ตานอนุมูลอิสระสูง ปองกันและรักษาโรคตางๆ ได แตผลิตภัณฑดังกลาวยังมีปญหาดานการยอมรับของผูบริโภคและอายุการ 
เก็บสั้น งานวิจัยนี้จึงพัฒนาน้ํากระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสที่มีสารตานอนุมูลอิสระสูง ผลการศึกษาพบวาคาความเปนกรด 
ดาง (2-5) และชนิดของวัตถุดิบ (กระชาย สตรอเบอรี่ และองุนแดง) มีผลตอคาสี (L*, a*, b*), ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สูตรที่พัฒนาไดคือ อัตราสวนน้ํากระชายตอน้ําองุนแดง 
30:70 คาความเปนกรดดาง 4 มีคาสี L*, a*, b* เทากับ 27.06 , 2.74 และ 12.01 ตามลําดับ  มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
641.79 (mg/L, gallic acid) และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 60.42% ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบ 
ทั่วไปจํานวน 40 คน โดยใชสเกลความชอบ 9 ระดับ พบวามีคะแนนความชอบรวมเฉลี่ย 6.35 
คําสําคัญ: กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ เครื่องด่ืมกระชาย 

Abstract 
Nowadays, the consumer increased their interest in health drink. Despite Kra-Chai (Boesenbergia 

pandurata (Roxb.) Holtt. juice has high antioxidant properties and health benefit, this product still has low consumer 
acceptance and short shelf life problem. In this study, a sterilized mixed Kra-Chai and fruit drink was developed. The 
result show that pH values (2 to 5) and raw material types (Kra-Chai, strawberry and red grape) significantly 
affected the color (L*, a*, b*), total phenolic content and antioxidant activity of juice (p<0.05). The optimized 
formulation contained Kra-Chai and grape fruit juice 30:70 at pH 4. The color of this drink was L* a* and b*at 
27.06, 2.74 and 12.01 respectively. This mixed Kra-Chai fruit juice beverage had total phenolic compounds at 
641.79 (mg/L, gallic acid) and radical scavenging activity at 60.42%. The sensory evaluation by 40 panelists 
using 9 points hedonic scales found that the overall liking mean score of the appropriate product was 6.35. 
Keywords: Antioxidant Activity, Kra-Cahi Drink
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บทนํา 
ปจจุบันผูบริโภคหันมาใหความสนใจรับประทานเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพจากธรรมชาติมากข้ึน 

โดยเฉพาะเคร่ืองดื่มท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ทําหนาท่ีปองกันการเกิดกระบวนการ 
ออกซิเดชัน ซึ่งเปนกระบวนการสําคัญท่ีทําใหเกิดอนุมูลอิสระหรือชวยยับย้ังอนุมูลอิสระไมใหมีผลทําลาย 
เซลล โดยทําหนาท่ีใหอิเลคตรอนแกอนุมูลอิสระ ขับไลอนุมูลอิสระ จับตัวกับโลหะ เชน เหล็ก ท่ีเปนสาเหตุ 
ทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (นวลศรี และอัญชนา, 2546) สารฟนอลิก เปนสารตานอนุมูลอิสระกลุมหนึ่ง 
ท่ีพบมากในธรรมชาติ สารฟนอลิก เชน สารประกอบฟลาวอนอยด กรดฟนอลิก แทนนิน ลิกนิน มีสมบัติเปน 
สารตานอนุมูลอิสระทําหนาท่ีในการหนวงเหนี่ยวหรือปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เปนสารท่ีมีบทบาท 
สําคัญในการตานเชื้อจุลินทรีย ตานการอักเสบ มีสมบัติในการสลายลิ่มเลือด รวมไปถึงเปนสารตานการกอ 
มะเร็ง (โอภา, 2537) 

กระชายเหลือง Boesenbergia pandurata (Roxb.) Holtt. เปนพืชสมุนไพรชนิดหนึ่งของไทยท่ี 
สามารถนํามาผลิตเปนเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพได ในกระชายเหลืองพบสารกลุมฟนอลิก ไดแก pinostrobin, 
alpinatinetin bosenbergin A, bosenbergin B, puduratin A, cardomonin, และ pinocembin (ณาตยา และ 
คณะ, 2540) สารดังกลาว เชน สาร pinostobin ในกระชาย มีแนวโนมตานการสลายกระดูกออนในโรคขอ 
เสื่อมในผูสูงวัยได (สายจิตรและคณะ, 2552) มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ไดผล 
ท้ังกับเชื้อแบคทีเรียในลําไส เชื้อราและแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดหนอง สาร alpinetin, pinostrobin, pinocembrin 
และ 2', 4', 6'-trihydroxy chalcone มีฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ ฤทธิ์ดังกลาวไมสลายไปเม่ือไดรับความ 
รอน จึงมีศักยภาพในการใชเปนอาหารเสริมเพื่อปองกันการเกิดมะเร็ง 

นอกจากกระชายเหลืองแลว สารสกัดจากผลไมมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระอยูเปนจํานวนมาก 
น้ําผลไมท่ีมีสีเขมมักมีสวนประกอบของพอลิฟนอล พบในพืชสีมวงเขม แดง น้ําตาล เขียวเขม ท่ีมีความ 
สามารถในการตานอนุมูลอิสระไดดี โดยคุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระจากพืชเหลานี้สามารถลดความ 
เสี่ยงตอการเกิดโรคตางๆ เชน โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคภูมิแพ โรคหัวใจ เปนตน (Heim et al., 2002) 
ในองุนแดง และสตรอเบอร่ี พบสารประกอบฟนอลิกท่ีมีสมบัติในการตานอนุมูลอิสระในปริมาณสูง โดยสาร 
ท่ีสําคัญคือสารในกลุม แอนโธไซยานิน (Jin et al., 2011; Orak, 2007) 

ภัทราภรณ และคณะ (2546) พัฒนาเคร่ืองดื่มกระชายพาสเจอรไรส ท่ีมีสารฟลาโวนอยด คือ 
Rutin 1,405 ppb, Resveratrol 40 ppb และ Luteoilin 0.76 ppb มีปริมาณสารฟนอลิค ในรูปกรดแกลลิค 
และกรดแทนนิค 139.77 และ 131.14 ppm ตามลําดับ อยางไรก็ตาม เคร่ืองดื่มดังกลาวยังประสบปญหา 
ดานการยอมรับของผูบริโภคตอกลิ่นรสน้ํากระชาย และอายุการเก็บคอนขางสั้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงพัฒนา 
น้ํากระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสท่ีมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูง และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค
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วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
1. ศึกษาอิทธิพลของคาความเปนกรดดาง ตอสีและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํา 

กระชาย น้ําองุนแดง และน้ําสตรอเบอร่ี 
จัดแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล (Factorial) ในการวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด 

(CRD) 3x4 ผลการทดลองท่ีไดทดสอบความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ย 
ดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 

การผลิตน้ํากระชาย องุนแดง และสตรอเบอร่ี ดําเนินการโดยคัดเลือกวัตถุดิบ ลาง ทําความ 
สะอาด หั่น บดใหละเอียด และสกัดน้ํา น้ําองุนแดงมีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได 16.5 % และคาความ 
เปนกรดดาง ประมาณ 3-4 น้ําสตรอเบอร่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได ประมาณ 3-5% และมีคาความ 
เปนกรดดาง 3 การสกัดน้ํากระชาย ดัดแปลงจากวิธีของภัทราภรณ และคณะ (2546) โดยน้ํากระชายมีคา 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 1 - 2 % และคาความเปนกรดดาง ประมาณ 6 

นําน้ํากระชาย น้ําองุน และน้ําสตรอเบอร่ี ปรับคาความเปนกรดดาง ในชวง 2-6 ใหความรอน 
ระดับสเตอริไลส 121 o ซ 10 นาที 

วิเคราะหคาคุณภาพ สี L* a* และ b* โดยเคร่ืองวัดสี (Hunter Lab รุน DP 9000) 
วิเคราะหคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด ตามวิธี Folin-Ciocalteu เปรียบเทียบกับกราฟ 

มาตรฐานของกรดแกลลิก 
วิเคราะหคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระตามวิธี DPPH free radical scavenging method 

คํานวณคา % radical scavenging activity = (control OD – sample OD) x 100 /control OD อยางนอย 
3 ซ้ํา 

2. ศึกษาผลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอสีและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
ของน้ํากระชายผสมน้ําผลไม 

ผสมสวนผสมน้ํากระชายและน้ําผลไมท่ีอัตราสวนตางๆ กัน ในตารางท่ี 1 ปรับคาความเปนกรด 
ดางท่ีเหมาะสมจากตอนท่ี 1 วิธีการผลิตเชนเดียวกับตอนท่ี 1 และทําการวิเคราะหคาคุณภาพ สี L* a* และ 
b* โดยเคร่ืองวัดสี (Hunter Lab รุน DP 9000) 

วิเคราะหคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด ตามวิธี Folin-Ciocalteu เปรียบเทียบกับกราฟ 
มาตรฐานของกรดแกลลิก 

วิเคราะหคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระตามวิธี DPPH free radical scavenging method 
เจือจางตัวอยางใหมีความเขมขน 0.02%(w/w) เพื่อใชในการวิเคราะห คํานวณคา % radical scavenging 
activity = (control OD – sample OD) x 100 /control OD อยางนอย 3 ซ้ํา 

ผลการทดลองทดสอบความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05
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ตารางท่ี 1 สวนผสมน้ํากระชายผสมน้ําผลไม 

สูตร 

ปริมาณ (%) 

น้ํากระชาย น้ําองุน น้ําสตรอเบอรี น้ํา 

1 20 80 - - 

2 20 - 80 - 

3 20 40 40 - 

4 30 70 - - 

5 30 - 70 - 

6 30 35 35 - 

control 20 - - 80 

3. ศึกษาผลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํากระชาย 
ผสมน้ําผลไม

วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (RCBD) ผลการทดลองท่ีไดทดสอบความแปร 
ปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 

นําตัวอยางน้ํากระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสท่ีมีอัตราสวนตางๆ กันตามตารางท่ี 1 ทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบท่ัวไปจํานวน 40 คน ใหคะแนนตามความชอบ จาก 1-9 (1 ไมชอบมาก 
ท่ีสุด–9 ชอบมากท่ีสุด) ในลักษณะ สี, กลิ่น, รส, ความขุน และความชอบโดยรวม 

ผลการทดลอง 
1. อิทธิพลของคาความเปนกรดดาง ตอคุณภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํา 

กระชาย, น้ําองุนแดง และน้ําสตรอเบอรร่ี 

a น้ํากระชาย b น้ําองุนแดง c น้ําสตรอเบอรี่ 

ภาพท่ี 1 อิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอสีของน้ํากระชาย นํ้าองุนแดง และน้ําสตรอเบอรี่
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ตารางท่ี 2 คาสีของน้ํากระชายสเตอริไลสที่มีคาความเปนกรดดางตางๆ 

pH 
สี 

L* a* b* 

2 42.89±0.00 c 0.08±0.01 c 18.84±0.01 c 

3 47.48±0.04 b 4.01±0.00 b 24.80±0.08 b 

4 49.52±0.02 a 4.63±0.03 a 27.14±0.01 a 

5 22.39±0.01 d (-4.7)±0.07 d 7.03±0.03 d 

อักษร a-d ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05) 

ตารางท่ี 3 คาสีของน้ําองุนสเตอริไลสที่มีคาความเปนกรดดางตางๆ 

pH 
สี 

L* a* b* 

2 26.53±0.01 d 16.02±0.02 d 19.11±0.00 a 

3 38.43±0.01 c 12.26±0.20 c 17.50±0.01 b 

4 41.92±0.30 a 9.06±0.01 a 16.72±0.01 c 

5 41.19±0.01 b 8.18±0.01 b 17.33±0.10 d 

อักษร a-d ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05) 

ตารางท่ี 4 คาสีของน้ําสตรอเบอรี่สเตอริไลสที่มีคาความเปนกรดดางตางๆ 

pH 
สี 

L* a* b* 

2 5.76±0.01 d 13.36±0.01 c 9.92±0.01 d 

3 14.08±0.01 b 16.93±0.02 a 14.21±0.02 a 

4 16.59±0.09 a 13.70±0.01 b 13.24±0.01 b 

5 13.3±0.20 c 11.69±0.01 d 11.39±0.01 c 

อักษร a-d ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05)
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จากภาพที่ 1a และตารางท่ี 2 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํา 
กระชาย พบวา เม่ือคาความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 2-4 น้ํากระชายจะมีสีเหลืองเพิ่มมากข้ึน มีแนวโนม 
ทิศทางเดียวกับคา L* (แสดงความสวาง) และ b* (+ แสดงสีเหลือง) ท่ีเพิ่มข้ึน และท่ีระดับคาความเปน 
กรดดาง 5 คา L* (แสดงความสวาง) และ b* (+ แสดงสีเหลือง) มีคาต่ําท่ีสุด และ คา a* (- แสดงสี 
เขียว) มีคาอยูในชวงสีเขียว แสดงถึงน้ํากระชายจะมีสีเหลือง และความสวางลดลงจากเดิมแตมีสีเขียว 
เพิ่มข้ึน 

จากภาพที่ 2b และตารางท่ี 3 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํา 
องุนแดง พบวา เม่ือคาความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 2-5 น้ําองุนแดงจะมีความสวางข้ึนและมีสีแดงลดลง 
มีแนวโนมทิศทางเดียวกับคา L* (แสดงความสวาง) ท่ีเพิ่มข้ึน และ a* (+ แสดงสีแดง) ท่ีลดลง 

จากภาพที่ 2c และตารางท่ี 4 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํา 
สตรอเบอร่ี พบวา เม่ือคาความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 2-3 น้ําสตรอเบอรร่ีจะมีสีแดงเพิ่มข้ึน แตเม่ือคา 
ความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 3-5 น้ําสตรอเบอรร่ีจะมีสีแดงลดลง มีแนวโนมทิศทางเดียวกับคา a* (+ 
แสดงสีแดง) 

ภาพท่ี 2 อิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของน้ํากระชาย นํ้าองุนแดง 
และน้ําสตรอเบอรี่ 

ภาพท่ี 3 อิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของน้ํากระชาย นํ้าองุนแดง 
และน้ําสตรอเบอรี่
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จากภาพท่ี 2 และ 3 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และ 
กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ (Radical scavenging activity) ของน้ํากระชาย และน้ําผลไมท่ีเปนวัตถุดิบ 
พบวาคาความเปนกรดดางมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูล 
อิสระของน้ํากระชาย น้ําองุนแดง และน้ําสตรอเบอร่ีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ ของน้ํากระชาย น้ําสต 
รอเบอร่ี และน้ําองุนแดง ท่ีคาความเปนกรดดางตางๆ พบวาในภาพรวมคาความเปนกรดดาง 4 เปนคา 
ความเปนกรดดางท่ีมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

2. อิทธิพลของอัตราสวนและชนิดของสวนผสมตอคุณภาพและความสามารถในการตานอนุมูล 
อิสระของเคร่ืองดื่มน้ํากระชายผสมน้ําผลไม 

ภาพท่ี 4 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอสีเครื่องด่ืมกระชายผสมน้ําผลไม 

ตารางท่ี 5 คาสีของน้ํากระชายผสมน้ําผลไมสูตรตางๆ 

ตัวอยาง L* a* b* 

สูตร 1 32.61 ± 0.67 a 5.15 ± 0.22 e 12.45 ± 0.34 a 

สูตร 2 18.09 ± 0.33 d 9.74 ± 0.22 a 8.05 ± 0.29 c 

สูตร 3 24.87 ± 0.15 c 7.97 ± 0.07 c 9.27 ± 0.54 b 

สูตร 4 27.06 ± 0.13 b 2.74 ± 0.11 f 12.01 ± 0.59 a 

สูตร 5 14.35 ± 0.34 e 8.87 ± 0.21 b 8.86 ± 0.18 b 

สูตร 6 22.05 ± 3.24 c 6.96 ± 0.46 d 9.43 ± 0.06 b 

ควบคุม 27.13 ± 2.17 b -2.48 ± 0.04 g 1.79 ± 1.18 d 

อักษร a-g ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 
0.05 (p<0.05)
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จากภาพท่ี 4 และตารางท่ี 5 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอสี พบวาผลิตภัณฑ 
เคร่ืองดื่มกระชายผสมน้ําผลไมมีสีท่ีแตกตางกันตามชนิดของสวนผสมและอัตราสวนของสวนผสมอยางมี 
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ภาพท่ี 6 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 

ภาพท่ี 7 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 

จากภาพท่ี 6 และภาพท่ี 7 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอปริมาณฟนอลิกท้ัง 
หมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ พบวา ชนิดของสวนผสมและอัตราสวนมีอิทธิพลตอปริมาณฟอลิก 
ท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของ น้ํากระชายผสมน้ําผลไมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 

เม่ือเปรียบเทียบท่ีระดับน้ํากระชายเทากัน สูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีน้ํากระชายผสมอยู 20% และ 
สูตรท่ี 4, 5 และ 6 ซึ่งมีน้ํากระชายผสมอยู 30% พบวาน้ํากระชายผสมน้ําองุนแดง สูตรท่ี 1 และ 4 มี
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กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงกวาสูตรอ่ืนๆ ในขณะท่ีน้ํากระชายผสมน้ําสตรอเบอร่ีสูตรท่ี 2 และ 5 มี 
ปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดสูงกวาสูตรอ่ืนๆ สอดคลองกับปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการตาน 
อนุมูลอิสระในวัตถุดิบ น้ําสตรอเบอร่ีและน้ําองุนแดง 

3. อิทธิพลของอัตราสวนและชนิดของสวนผสมตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํากระชายผสม 
น้ําผลไม 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา น้ํากระชายผสมน้ําผลไมในทุกๆ สูตรใหผลการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสที่สูงกวา ตัวอยางควบคุม (น้ํากระชาย 20%) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

แมวาสูตรท่ี 1, 3 และ4 ใหผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดไม 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) แตสูตรท่ี 4 สามารถใชน้ํากระชายท่ีความเขมขนสูงกวา 
และมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงกวาสูตร 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ อยางไรก็ตาม สูตรท่ี 4 ผูบริโภค 
ใหคะแนนความชอบตอกลิ่นเฉลี่ยนอยกวา 6 ดังนั้นอาจตองมีการพัฒนากลิ่นของเคร่ืองดื่มกระชายผสมน้ํา 
ผลไมในงานวิจัยตอไป 

ตารางท่ี 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ตัวอยาง สี กลิ่น รสชาติ ความขุน ความชอบโดยรวม 

สูตร 1 7.26±1.31 a 7.50±6.70 a 6.17±1.80 abc 6.58±1.42 a 6.91±1.06 a 

สูตร 2 6.00±1.71 c 6.47±1.46 acd 5.73±1.76 bc 5.97±1.47 abc 6.23±1.62 bc 

สูตร 3 6.64±1.28 b 6.82±1.40 ac 6.50±1.56 a 6.47±1.40 ab 6.76±1.37 ab 

สูตร 4 6.64±1.28 b 5.91±1.82 cd 6.26±1.83 ab 6.23±1.60 ab 6.35±1.23 abc 

สูตร 5 6.00±1.69 c 6.47±1.67 acd 5.53±1.76 c 5.88±1.55 bc 6.05±1.58 c 

สูตร 6 6.17±1.42 bc 6.47±1.48 acd 5.97±1.73 abc 6.15±1.23 abc 6.09±1.40 c 

ควบคุม 5.35±1.89 d 5.15±1.67 d 3.53±1.67 d 5.56±2.26 c 4.53±1.60 d 

อักษร a-d ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05) 

อภิปรายผลการทดลอง 
จากผลการทดลอง ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระไม 

เปนไปในทิศทางเดียวกัน เม่ือเปรียบเทียบระหวางน้ําองุนและน้ําสตรอเบอร่ี พบวาปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกในน้ําสตรอเบอร่ีสูงกวาน้ําองุน ในขณะท่ีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของน้ําองุนมีคาสูงกวาน้ําสต 
รอเบอร่ี ทั้งนี้อาจเกิดจากการวัดกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระดวยวิธีวิธี DPPH อนุมูล DPPH* เปนอนุมูล 
ไนโตรเจนท่ีคงตัวมีสีมวงเมื่อเติมสารตานอนุมูลอิสระลงไปสารจะทําปฏิกริยากับอนุมูล DPPH* ทําใหความ
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เขมของสีมวงลดลง เปนวิธีเบื้องตนท่ีนิยมใชทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของสารในธรรมชาติ แตมี 
ขอจํากัดตอสารฟนอลิกกลุมแคโรทีนอยดท่ีใหสีในยานท่ีวัดคาเดียวกันและสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีขนาด 
ใหญไมสามารถเขาไปทําปฏิกริยากับอนุมูล DPPH* ได นอกจากนี้สารประกอบฟนอลิกบางกลุมเชน สาร 
ฟนอล ไมเกิดปฏิกริยากับอนุมูล DPPH* แตสามารถเกิดปฏิกิริยาไดดีเม่ือวิเคราะหหาปริมาณสารฟนอลิก 
ท้ังหมด ดวยวิธี Folin-Ciocalteu (โอภา, 2550; Yang, 2007) 

แอนโธไซยานินเปนสารใหสีท่ีสําคัญในผลไม โดยเฉพาะอยางย่ิงในสตรอเบอร่ีและองุนแดง การ 
เปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดดางมีผลใหคาสีของสารแอนโธไซยานินเปลี่ยนแปลง แอนโธไซยานินเปนกลุม 
สารท่ีมีลักษณะโครงสรางไดหลายแบบข้ึนกับคาความเปนกรดดาง ท่ีระดับคาความเปนกรดดาง 2-4 สารท่ี 
ใหสีโดดเดนคือ quinoidal blue species ท่ีคาความเปนกรดดาง 5-6 สารท่ีใหสีโดดเดน คือสาร carbinol 
pseudobase และ chalcone ท่ีไมมีสี นอกจากนี้สารเชน ฟลาวอนอยด แทนนิน โลหะ หรือสารแอนโธไซยานิ 
นกลุมอ่ืน สามารถเกิดอันตรกริยากับแอนโธไซยานินทําใหสีเปลี่ยนแปลงได (Castañeda-Ovando et al., 
2009) การเปลี่ยนแปลงโครงสรางท่ีเกิดขึ้นอาจสงผลใหปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และความสามารถในการ 
ตานอนุมูลอิสระของน้ําองุนและน้ําสตรอเบอร่ี เปลี่ยนแปลงเม่ือเปลี่ยนความเปนกรดดาง 

แมวาจากผลการทดลองปริมาณสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของน้ํา 
กระชายมีนอยกวาน้ําองุน และน้ําสตรอเบอร่ี แตน้ํากระชายมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญหลายชนิดท่ีสงผล 
ตอการปองกันโรค เชน สารกลุม pinostrobin ท่ีมีแนวโนมตานการสลายกระดูกออนในโรคขอเสื่อมในผูสูง 
วัยได (สายจิตรและคณะ, 2552) ซึ่งขอบเขตของงานวิจัยนี้ไมไดศึกษาถึงสารออกฤทธิ์ดังกลาว ดังนั้นการ 
เลือกสูตรพื้นฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับทางประสาทสัมผัส จึงเลือกสูตรท่ีใชน้ํากระชายในปริมาณสูง 

สรุปผลการทดลอง 
เคร่ืองดื่มกระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสท่ีพัฒนาได ประกอบดวย อัตราสวนน้ํากระชายตอน้ํา 

องุนแดง 30:70 มีคาสี L*, a*, b* เทากับ 27.06, 2.74 และ 12.01 ตามลําดับ ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
641.79 (mg/L, gallic acid) และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 60.42% 
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