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บทคัดยอ 
ปจจุบันผูบริโภคหันมาใหความสนใจเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพมากข้ึน แมวาผลิตภัณฑน้ํากระชายมีคุณสมบัติในการ 

ตานอนุมูลอิสระสูง ปองกันและรักษาโรคตางๆ ได แตผลิตภัณฑดังกลาวยังมีปญหาดานการยอมรับของผูบริโภคและอายุการ 
เก็บสั้น งานวิจัยนี้จึงพัฒนาน้ํากระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสที่มีสารตานอนุมูลอิสระสูง ผลการศึกษาพบวาคาความเปนกรด 
ดาง (2-5) และชนิดของวัตถุดิบ (กระชาย สตรอเบอรี่ และองุนแดง) มีผลตอคาสี (L*, a*, b*), ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สูตรที่พัฒนาไดคือ อัตราสวนน้ํากระชายตอน้ําองุนแดง 
30:70 คาความเปนกรดดาง 4 มีคาสี L*, a*, b* เทากับ 27.06 , 2.74 และ 12.01 ตามลําดับ  มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 
641.79 (mg/L, gallic acid) และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 60.42% ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบ 
ทั่วไปจํานวน 40 คน โดยใชสเกลความชอบ 9 ระดับ พบวามีคะแนนความชอบรวมเฉลี่ย 6.35 
คําสําคัญ: กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 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 
ปจจุบันผูบริโภคหันมาใหความสนใจรับประทานเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพจากธรรมชาติมากข้ึน 

โดยเฉพาะเคร่ืองดื่มท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ทําหนาท่ีปองกันการเกิดกระบวนการ 
ออกซิเดชัน ซึ่งเปนกระบวนการสําคัญท่ีทําใหเกิดอนุมูลอิสระหรือชวยยับย้ังอนุมูลอิสระไมใหมีผลทําลาย 
เซลล โดยทําหนาท่ีใหอิเลคตรอนแกอนุมูลอิสระ ขับไลอนุมูลอิสระ จับตัวกับโลหะ เชน เหล็ก ท่ีเปนสาเหตุ 
ทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (นวลศรี และอัญชนา, 2546) สารฟนอลิก เปนสารตานอนุมูลอิสระกลุมหนึ่ง 
ท่ีพบมากในธรรมชาติ สารฟนอลิก เชน สารประกอบฟลาวอนอยด กรดฟนอลิก แทนนิน ลิกนิน มีสมบัติเปน 
สารตานอนุมูลอิสระทําหนาท่ีในการหนวงเหนี่ยวหรือปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เปนสารท่ีมีบทบาท 
สําคัญในการตานเชื้อจุลินทรีย ตานการอักเสบ มีสมบัติในการสลายลิ่มเลือด รวมไปถึงเปนสารตานการกอ 
มะเร็ง (โอภา, 2537) 

กระชายเหลือง Boesenbergia pandurata (Roxb.) Holtt. เปนพืชสมุนไพรชนิดหนึ่งของไทยท่ี 
สามารถนํามาผลิตเปนเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพได ในกระชายเหลืองพบสารกลุมฟนอลิก ไดแก pinostrobin, 
alpinatinetin bosenbergin A, bosenbergin B, puduratin A, cardomonin, และ pinocembin (ณาตยา และ 
คณะ, 2540) สารดังกลาว เชน สาร pinostobin ในกระชาย มีแนวโนมตานการสลายกระดูกออนในโรคขอ 
เสื่อมในผูสูงวัยได (สายจิตรและคณะ, 2552) มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ไดผล 
ท้ังกับเชื้อแบคทีเรียในลําไส เชื้อราและแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดหนอง สาร alpinetin, pinostrobin, pinocembrin 
และ 2', 4', 6'-trihydroxy chalcone มีฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ ฤทธิ์ดังกลาวไมสลายไปเม่ือไดรับความ 
รอน จึงมีศักยภาพในการใชเปนอาหารเสริมเพื่อปองกันการเกิดมะเร็ง 

นอกจากกระชายเหลืองแลว สารสกัดจากผลไมมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระอยูเปนจํานวนมาก 
น้ําผลไมท่ีมีสีเขมมักมีสวนประกอบของพอลิฟนอล พบในพืชสีมวงเขม แดง น้ําตาล เขียวเขม ท่ีมีความ 
สามารถในการตานอนุมูลอิสระไดดี โดยคุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระจากพืชเหลานี้สามารถลดความ 
เสี่ยงตอการเกิดโรคตางๆ เชน โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคภูมิแพ โรคหัวใจ เปนตน (Heim et al., 2002) 
ในองุนแดง และสตรอเบอร่ี พบสารประกอบฟนอลิกท่ีมีสมบัติในการตานอนุมูลอิสระในปริมาณสูง โดยสาร 
ท่ีสําคัญคือสารในกลุม แอนโธไซยานิน (Jin et al., 2011; Orak, 2007) 

ภัทราภรณ และคณะ (2546) พัฒนาเคร่ืองดื่มกระชายพาสเจอรไรส ท่ีมีสารฟลาโวนอยด คือ 
Rutin 1,405 ppb, Resveratrol 40 ppb และ Luteoilin 0.76 ppb มีปริมาณสารฟนอลิค ในรูปกรดแกลลิค 
และกรดแทนนิค 139.77 และ 131.14 ppm ตามลําดับ อยางไรก็ตาม เคร่ืองดื่มดังกลาวยังประสบปญหา 
ดานการยอมรับของผูบริโภคตอกลิ่นรสน้ํากระชาย และอายุการเก็บคอนขางสั้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงพัฒนา 
น้ํากระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสท่ีมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูง และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค
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วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
1. ศึกษาอิทธิพลของคาความเปนกรดดาง ตอสีและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํา 

กระชาย น้ําองุนแดง และน้ําสตรอเบอร่ี 
จัดแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล (Factorial) ในการวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด 

(CRD) 3x4 ผลการทดลองท่ีไดทดสอบความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ย 
ดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 

การผลิตน้ํากระชาย องุนแดง และสตรอเบอร่ี ดําเนินการโดยคัดเลือกวัตถุดิบ ลาง ทําความ 
สะอาด หั่น บดใหละเอียด และสกัดน้ํา น้ําองุนแดงมีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได 16.5 % และคาความ 
เปนกรดดาง ประมาณ 3-4 น้ําสตรอเบอร่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได ประมาณ 3-5% และมีคาความ 
เปนกรดดาง 3 การสกัดน้ํากระชาย ดัดแปลงจากวิธีของภัทราภรณ และคณะ (2546) โดยน้ํากระชายมีคา 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 1 - 2 % และคาความเปนกรดดาง ประมาณ 6 

นําน้ํากระชาย น้ําองุน และน้ําสตรอเบอร่ี ปรับคาความเปนกรดดาง ในชวง 2-6 ใหความรอน 
ระดับสเตอริไลส 121 o ซ 10 นาที 

วิเคราะหคาคุณภาพ สี L* a* และ b* โดยเคร่ืองวัดสี (Hunter Lab รุน DP 9000) 
วิเคราะหคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด ตามวิธี Folin-Ciocalteu เปรียบเทียบกับกราฟ 

มาตรฐานของกรดแกลลิก 
วิเคราะหคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระตามวิธี DPPH free radical scavenging method 

คํานวณคา % radical scavenging activity = (control OD – sample OD) x 100 /control OD อยางนอย 
3 ซ้ํา 

2. ศึกษาผลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอสีและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
ของน้ํากระชายผสมน้ําผลไม 

ผสมสวนผสมน้ํากระชายและน้ําผลไมท่ีอัตราสวนตางๆ กัน ในตารางท่ี 1 ปรับคาความเปนกรด 
ดางท่ีเหมาะสมจากตอนท่ี 1 วิธีการผลิตเชนเดียวกับตอนท่ี 1 และทําการวิเคราะหคาคุณภาพ สี L* a* และ 
b* โดยเคร่ืองวัดสี (Hunter Lab รุน DP 9000) 

วิเคราะหคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด ตามวิธี Folin-Ciocalteu เปรียบเทียบกับกราฟ 
มาตรฐานของกรดแกลลิก 

วิเคราะหคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระตามวิธี DPPH free radical scavenging method 
เจือจางตัวอยางใหมีความเขมขน 0.02%(w/w) เพื่อใชในการวิเคราะห คํานวณคา % radical scavenging 
activity = (control OD – sample OD) x 100 /control OD อยางนอย 3 ซ้ํา 

ผลการทดลองทดสอบความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05
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ตารางท่ี 1 สวนผสมน้ํากระชายผสมน้ําผลไม 

สูตร 

ปริมาณ (%) 

น้ํากระชาย น้ําองุน 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. ศึกษาผลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํากระชาย 
ผสมน้ําผลไม

วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (RCBD) ผลการทดลองท่ีไดทดสอบความแปร 
ปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 

นําตัวอยางน้ํากระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสท่ีมีอัตราสวนตางๆ กันตามตารางท่ี 1 ทดสอบทาง 
ประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบท่ัวไปจํานวน 40 คน ใหคะแนนตามความชอบ จาก 1-9 (1 ไมชอบมาก 
ท่ีสุด–9 ชอบมากท่ีสุด) ในลักษณะ สี, กลิ่น, รส, ความขุน และความชอบโดยรวม 

ผลการทดลอง 
1. อิทธิพลของคาความเปนกรดดาง ตอคุณภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของน้ํา 

กระชาย, น้ําองุนแดง และน้ําสตรอเบอรร่ี 

a น้ํากระชาย b น้ําองุนแดง c น้ําสตรอเบอรี่ 

ภาพท่ี 1 อิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอสีของน้ํากระชาย นํ้าองุนแดง และน้ําสตรอเบอรี่
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ตารางท่ี 2 คาสีของน้ํากระชายสเตอริไลสที่มีคาความเปนกรดดางตางๆ 

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 ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05) 

ตารางท่ี 3 คาสีของน้ําองุนสเตอริไลสที่มีคาความเปนกรดดางตางๆ 

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 ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05) 

ตารางท่ี 4 คาสีของน้ําสตรอเบอรี่สเตอริไลสที่มีคาความเปนกรดดางตางๆ 

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 ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05)
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จากภาพที่ 1a และตารางท่ี 2 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํา 
กระชาย พบวา เม่ือคาความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 2-4 น้ํากระชายจะมีสีเหลืองเพิ่มมากข้ึน มีแนวโนม 
ทิศทางเดียวกับคา L* (แสดงความสวาง) และ b* (+ แสดงสีเหลือง) ท่ีเพิ่มข้ึน และท่ีระดับคาความเปน 
กรดดาง 5 คา L* (แสดงความสวาง) และ b* (+ แสดงสีเหลือง) มีคาต่ําท่ีสุด และ คา a* (- แสดงสี 
เขียว) มีคาอยูในชวงสีเขียว แสดงถึงน้ํากระชายจะมีสีเหลือง และความสวางลดลงจากเดิมแตมีสีเขียว 
เพิ่มข้ึน 

จากภาพที่ 2b และตารางท่ี 3 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํา 
องุนแดง พบวา เม่ือคาความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 2-5 น้ําองุนแดงจะมีความสวางข้ึนและมีสีแดงลดลง 
มีแนวโนมทิศทางเดียวกับคา L* (แสดงความสวาง) ท่ีเพิ่มข้ึน และ a* (+ แสดงสีแดง) ท่ีลดลง 

จากภาพที่ 2c และตารางท่ี 4 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอการเปลี่ยนแปลงสีของน้ํา 
สตรอเบอร่ี พบวา เม่ือคาความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 2-3 น้ําสตรอเบอรร่ีจะมีสีแดงเพิ่มข้ึน แตเม่ือคา 
ความเปนกรดดางเพิ่มข้ึนจาก 3-5 น้ําสตรอเบอรร่ีจะมีสีแดงลดลง มีแนวโนมทิศทางเดียวกับคา a* (+ 
แสดงสีแดง) 

ภาพท่ี 2 อิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของน้ํากระชาย นํ้าองุนแดง 
และน้ําสตรอเบอรี่ 

ภาพท่ี 3 อิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของน้ํากระชาย นํ้าองุนแดง 
และน้ําสตรอเบอรี่
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จากภาพท่ี 2 และ 3 แสดงอิทธิพลของคาความเปนกรดดางตอปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และ 
กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ (Radical scavenging activity) ของน้ํากระชาย และน้ําผลไมท่ีเปนวัตถุดิบ 
พบวาคาความเปนกรดดางมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูล 
อิสระของน้ํากระชาย น้ําองุนแดง และน้ําสตรอเบอร่ีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ ของน้ํากระชาย น้ําสต 
รอเบอร่ี และน้ําองุนแดง ท่ีคาความเปนกรดดางตางๆ พบวาในภาพรวมคาความเปนกรดดาง 4 เปนคา 
ความเปนกรดดางท่ีมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

2. อิทธิพลของอัตราสวนและชนิดของสวนผสมตอคุณภาพและความสามารถในการตานอนุมูล 
อิสระของเคร่ืองดื่มน้ํากระชายผสมน้ําผลไม 

ภาพท่ี 4 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอสีเครื่องด่ืมกระชายผสมน้ําผลไม 

ตารางท่ี 5 คาสีของน้ํากระชายผสมน้ําผลไมสูตรตางๆ 

ตัวอยาง 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 ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 
0.05 (p<0.05)
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จากภาพท่ี 4 และตารางท่ี 5 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอสี พบวาผลิตภัณฑ 
เคร่ืองดื่มกระชายผสมน้ําผลไมมีสีท่ีแตกตางกันตามชนิดของสวนผสมและอัตราสวนของสวนผสมอยางมี 
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ภาพท่ี 6 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 

ภาพท่ี 7 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 

จากภาพท่ี 6 และภาพท่ี 7 อิทธิพลของชนิดและอัตราสวนของสวนผสมตอปริมาณฟนอลิกท้ัง 
หมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ พบวา ชนิดของสวนผสมและอัตราสวนมีอิทธิพลตอปริมาณฟอลิก 
ท้ังหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของ น้ํากระชายผสมน้ําผลไมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 

เม่ือเปรียบเทียบท่ีระดับน้ํากระชายเทากัน สูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีน้ํากระชายผสมอยู 20% และ 
สูตรท่ี 4, 5 และ 6 ซึ่งมีน้ํากระชายผสมอยู 30% พบวาน้ํากระชายผสมน้ําองุนแดง สูตรท่ี 1 และ 4 มี
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กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงกวาสูตรอ่ืนๆ ในขณะท่ีน้ํากระชายผสมน้ําสตรอเบอร่ีสูตรท่ี 2 และ 5 มี 
ปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดสูงกวาสูตรอ่ืนๆ สอดคลองกับปริมาณฟนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการตาน 
อนุมูลอิสระในวัตถุดิบ น้ําสตรอเบอร่ีและน้ําองุนแดง 

3. อิทธิพลของอัตราสวนและชนิดของสวนผสมตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํากระชายผสม 
น้ําผลไม 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา น้ํากระชายผสมน้ําผลไมในทุกๆ สูตรใหผลการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสที่สูงกวา ตัวอยางควบคุม (น้ํากระชาย 20%) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

แมวาสูตรท่ี 1, 3 และ4 ใหผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดไม 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) แตสูตรท่ี 4 สามารถใชน้ํากระชายท่ีความเขมขนสูงกวา 
และมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงกวาสูตร 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ อยางไรก็ตาม สูตรท่ี 4 ผูบริโภค 
ใหคะแนนความชอบตอกลิ่นเฉลี่ยนอยกวา 6 ดังนั้นอาจตองมีการพัฒนากลิ่นของเคร่ืองดื่มกระชายผสมน้ํา 
ผลไมในงานวิจัยตอไป 

ตารางท่ี 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ตัวอยาง สี กลิ่น รสชาติ ความขุน 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 ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน หมายถึง คาเฉลี่ยมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสาํคัญ 0.05 
(p<0.05) 

อภิปรายผลการทดลอง 
จากผลการทดลอง ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระไม 

เปนไปในทิศทางเดียวกัน เม่ือเปรียบเทียบระหวางน้ําองุนและน้ําสตรอเบอร่ี พบวาปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกในน้ําสตรอเบอร่ีสูงกวาน้ําองุน ในขณะท่ีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของน้ําองุนมีคาสูงกวาน้ําสต 
รอเบอร่ี ทั้งนี้อาจเกิดจากการวัดกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระดวยวิธีวิธี DPPH อนุมูล DPPH* เปนอนุมูล 
ไนโตรเจนท่ีคงตัวมีสีมวงเมื่อเติมสารตานอนุมูลอิสระลงไปสารจะทําปฏิกริยากับอนุมูล DPPH* ทําใหความ
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เขมของสีมวงลดลง เปนวิธีเบื้องตนท่ีนิยมใชทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของสารในธรรมชาติ แตมี 
ขอจํากัดตอสารฟนอลิกกลุมแคโรทีนอยดท่ีใหสีในยานท่ีวัดคาเดียวกันและสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีขนาด 
ใหญไมสามารถเขาไปทําปฏิกริยากับอนุมูล DPPH* ได นอกจากนี้สารประกอบฟนอลิกบางกลุมเชน สาร 
ฟนอล ไมเกิดปฏิกริยากับอนุมูล DPPH* แตสามารถเกิดปฏิกิริยาไดดีเม่ือวิเคราะหหาปริมาณสารฟนอลิก 
ท้ังหมด ดวยวิธี Folin-Ciocalteu (โอภา, 2550; Yang, 2007) 

แอนโธไซยานินเปนสารใหสีท่ีสําคัญในผลไม โดยเฉพาะอยางย่ิงในสตรอเบอร่ีและองุนแดง การ 
เปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดดางมีผลใหคาสีของสารแอนโธไซยานินเปลี่ยนแปลง แอนโธไซยานินเปนกลุม 
สารท่ีมีลักษณะโครงสรางไดหลายแบบข้ึนกับคาความเปนกรดดาง ท่ีระดับคาความเปนกรดดาง 2-4 สารท่ี 
ใหสีโดดเดนคือ quinoidal blue species ท่ีคาความเปนกรดดาง 5-6 สารท่ีใหสีโดดเดน คือสาร carbinol 
pseudobase และ chalcone ท่ีไมมีสี นอกจากนี้สารเชน ฟลาวอนอยด แทนนิน โลหะ หรือสารแอนโธไซยานิ 
นกลุมอ่ืน สามารถเกิดอันตรกริยากับแอนโธไซยานินทําใหสีเปลี่ยนแปลงได (Castañeda-Ovando et al., 
2009) การเปลี่ยนแปลงโครงสรางท่ีเกิดขึ้นอาจสงผลใหปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และความสามารถในการ 
ตานอนุมูลอิสระของน้ําองุนและน้ําสตรอเบอร่ี เปลี่ยนแปลงเม่ือเปลี่ยนความเปนกรดดาง 

แมวาจากผลการทดลองปริมาณสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของน้ํา 
กระชายมีนอยกวาน้ําองุน และน้ําสตรอเบอร่ี แตน้ํากระชายมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญหลายชนิดท่ีสงผล 
ตอการปองกันโรค เชน สารกลุม pinostrobin ท่ีมีแนวโนมตานการสลายกระดูกออนในโรคขอเสื่อมในผูสูง 
วัยได (สายจิตรและคณะ, 2552) ซึ่งขอบเขตของงานวิจัยนี้ไมไดศึกษาถึงสารออกฤทธิ์ดังกลาว ดังนั้นการ 
เลือกสูตรพื้นฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับทางประสาทสัมผัส จึงเลือกสูตรท่ีใชน้ํากระชายในปริมาณสูง 

สรุปผลการทดลอง 
เคร่ืองดื่มกระชายผสมน้ําผลไมสเตอริไลสท่ีพัฒนาได ประกอบดวย อัตราสวนน้ํากระชายตอน้ํา 

องุนแดง 30:70 มีคาสี L*, a*, b* เทากับ 27.06, 2.74 และ 12.01 ตามลําดับ ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
641.79 (mg/L, gallic acid) และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 60.42% 
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