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สOวนท่ี 1 ข"อมูลท่ัวไป 

1. ช่ือโครงงาน  

 (ภาษาไทย)                  “มะแขว6นเทสตS” เทสตS เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

 (ภาษาอังกฤษ)              “MAKHAEN TASTE”  Healthy drink from Makhaen and Ginger. 

2. คำสำคัญ (Keywords) 

(ภาษาไทย)                  เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ ,  มะแขว6น , ขิง 

(ภาษาอังกฤษ)              Healthy drink , Makhaen ,  Ginger  

 

สOวนท่ี 2 ข"อมูลโครงงาน 

2.1 แผนการดำเนินงาน  

            2.1.1หลักการและเหตุผล  

           ในป{จจุบันผู?บริโภคได?ให?ความสำคัญกับเร่ืองสุขภาพมากข้ึน แต6เน่ืองด?วยรูปแบบการใช?ชีวิตประจำวัน

ท่ีเปล่ียนแปลง ไปได?ส6งผลให?ชีวิตต?องเร6งรีบข้ึน  ไม6มีเวลาในการดูแลสุขภาพให?ดีเท6าท่ีควร และด?วยข?อจำกัด

ของเวลาทำให?ออกกำลังกายลดน?อยลง การบริโภคอาหารท่ีมีคุณประโยชนSทางโภชนาการ  ความสะดวกสบาย 

จึงเป|นส่ิงสำคัญของคนในสังคมป{จจุบัน ธัญพืช, ผลไม? รวมถึงนม จึงมีบทบาทในตลาดอุตสาหกรรมอาหารและ

เคร่ืองด่ืมน้ันได?รับความนิยมจากผู?บริโภคมากข้ึน เพราะเหตุผลดังกล6าวข?างต?นน้ันเอง  (ธีรวีรS, 2559) โดย 

ตลาดเคร่ืองด่ืมในประเทศไทยมีมูลค6าค6อนข?างสูง เน่ืองจากมีหลาย ป{จจัยสนับสนุน ท้ังป{จจัย ทางด?านจำนวน

ประชากร กำลังซ้ือประกอบกับสภาพอากาศของประเทศไทยท่ีมีอากาศร?อนช6วยหนุน ทำให?ความต?องการ

บริโภคเคร่ืองด่ืมเพ่ิมข้ึน ท้ังนี ศูนยSวิจัยกสิกรไทยประมาณการภาพรวมตลาด เคร่ืองด่ืมพร?อมด่ืมปH 2564 ว6าจะ

มีมูลค6าอยูท่ี 1.97-1.99 แสนล?านบาท โดยเฉพาะเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพและสร?างภูมิคุ?มกัน ได?รับความนิยมเพ่ิม

มากข้ึน  (ศูนยSวิจัยกสิกรไทย, 2554)   

        เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพเป|นเคร่ืองด่ืมสําหรับคนท่ีรักสุขภาพ ซ่ึงรสชาติของเคร่ืองด่ืมจะไม6หวานมาก เหมาะ

สําหรับทุกวัย เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพน้ันยังมีประโยชนSหลายด?าน เช6น น้ำกระเจ๊ียบช6วยลดความดันโลหิตสูง  

น้ำเก�กฮวยช6วยย6อยและเจริญอาหาร แก?อาการร?อนใน น้ำว6านหางจระเข?ช6วยเร่ืองระบบขับถ6าย น้ำดอกอัญชัน

ช6วยในเร่ืองการเพ่ิมความสามารถในการมองเห็น น้ำเฉาก�วยแก? อาการร?อนใน น้ำลําไยแก?กระหายน้ำ ซ่ึงใน

ป{จจุบันคนส6วนใหญ6มักจะเลือกรับประทานอาหารท่ีมีประโยชนS เพ่ือดูแลสุขภาพ  

        “มะแขว6น” หรือ ภาษาเหนือเรียก “บะแขว6น” มี ช่ื อ วิ ท ย า ศ า ส ต รS ว6 า Zanthoxylum limonella 
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Alston พืชชนิดน้ีพบในพ้ืนท่ีภาคเหนือของประเทศไทยข้ึนยืนต?นตามไหล6เขาและดอยสูงชันของจังหวัดน6าน 

แม6ฮ6องสอน เชียงใหม6 มะแขว6นข้ึนเจริญตามธรรมชาติหรือการปลูกโดยชุมชนในระบบเกษตรอินทรียS เดิม 

เกษตรกรใช?มะแขว6นท่ีมีกล่ินฉุนแรงไล6แมลงในแปลงเกษตร ภายหลังมีการนำมาผสมในน้ำมันนวด น้ำยาดับ 

กล่ินปาก น้ำยาดับกล่ินเท?า ผลมะแขว6นสดออกผลในเดือนสิงหาคมและเก็บเก่ียวได?ในเดือนพฤศจิกายนและ 

ธันวาคม โดยการเด็ดเป|นก?านช6อนำมามัดรวมกันอบแห?งท่ี 60 องศาเซลเซียส 1 ช่ัวโมงจนแห?ง   ผลแห?งของ 

มะแขว6นโดยเฉพาะส6วนเปลือกมะแขว6น  เม่ือนำมาค่ัวมีกล่ินหอมจึงใช?ดับกล่ินคาวอาหารพ้ืนเมืองท่ีมีเน้ือสัตวS 

เช6น ลาบหมู ลาบควาย ลาบวัว ลาบไก6 หลู? (เลือดสดใส6เคร่ืองเทศ) แกงเน้ือ และในป{จจุบันมีการนำผลมะแขว6น

แห?งมาประยุกตSใช?กับอาหารฟ�วชัน (fusion food) โดยรวมกล่ินเคร่ืองเทศมะแขว6นไปผสมกับอาหารจาก

วัฒนธรรมอ่ืน ๆ เช6น คลุกกับสเต�กเน้ือ แทนกล่ินพริกเสฉวนในหมาล6าจีนเคลือบเน้ือย6าง ไก6และหมูทอด 

มะแขว6น และนำไปทำผลิตภัณฑSเคร่ืองจ้ิม เช6น น้ำจ้ิมแจ6ว ช6วยเจริญอาหารมากข้ึน 

         ขิง   เป|นสมุนไพรและเคร่ืองเทศท่ีมีกล่ินหอม รสเผ็ด ประกอบด?วยน้ำมันหอมระเหย (essential oil) 

ซ่ึงเป|นสารท่ีให?กล่ินหอม (Ravindran and Nirmal Babu, 2005) มีสารประกอบหลายชนิดเช6น a-pinene, 

myrcene, cymene, 2-heptanol, 2-nonanol, bornyI acetate(Nigam and Levi, 1963) เป|นต?น และ   

โอดีโอเรซิน (oleoresin) ซ่ึงเป|นสารสำคัญท่ีให?รสชาติเผ็ดและมีกล่ินฉุน (พิทยา, 255I) โดยเฉพาะ (6) และ 

(8)-ginerol (Yoshikawa et al., 1994) ขิงหาได?ง6ายราคาถูก มีสรรพคุณทางยาหลายอย6าง โดยเฉพาะผลต6อ

ระบบทางเดินอาหาร อาทิเช6น ช6วยเจริญอาหาร (เพ็ญนภา และคณะ, 2542) ช6วยกระตุ?นการหล่ังน้ำลาย และ

การทำงานของเอนไซมSในระบบย6อยอาหาร (Stoilova ct al. 2007) เช6น ไลเปส (lipase) ซูเครส (sucrase) 

และมอลเตส (maltasc)(Platel and Srinivasan, 1996) และช6วยในการขับน้ำดี (Yamahara et al. 1985) 

ลคการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ลดอาการไข? และอาการแพ? ลดระดับไขมัน และเพ่ิมอัตราการไหลเวียนของ

โลหิตบริเวณลำไส? (Murata ct al.. 2002: Kawasaki ct al., 200 1) 

          จากข?อมูลเบ้ืองต?น ผู?ศึกษาจึงสนใจท่ีจะนําเอามะแขว6น และขิงมาพัฒนาเป|นเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ และ

ยังเป|นการแปรรูปผลิตภัณฑSใหม6 ๆ เพ่ือให?มีมูลค6าเพ่ิมข้ึน และยังเป|นทางเลือกให?กับผู?บริโภคหากมีการต6อยอด

นําไปผลิตในเชิงพาณิชยSซ่ึง ช6วยให?เกษตรกรไทยมีคุณภาพชีวิตดีข้ึน ผู?บริโภคท่ีรักสุขภาพก็จะมีทางเลือกใหม6ใน

การเลือกสรร ผลิตภัณฑSเคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณภาพและให?ประโยชนSต6อร6างกาย 
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2.1.3 วัตถุประสงคD 

       1) เพ่ือศึกษาวิธีการพัฒนาเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

       2) เพ่ือศึกษาลักษณะทางกายภาพของมะแขว6น และขิง ได?แก6 ลักษณะสี กล่ินรส ค6าพีเอช 

       3) เพ่ือส6งเสริมวิสาหกิจให?แก6ชุมชน 

       4) เพ่ือวิเคราะหSคุณค6าทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะแขว6น และขิงอายุการเก็บรักษา

ของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะแขว6นและขิง 

       5)  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู?บริโภคท่ีมีต6อผลิตภัณฑSแบบท่ีพัฒนาสำเร็จ 

 

2.1.4  คำถามการทดลอง 

คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

1) เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจาก

มะแขว6น และขิง มีวิธีการผลิต

เป|นอย6างไร 

ทำการทดลองเคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

1. เตรียมทำการทดลองสูตรเคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

2) วิเคราะหSคุณค6าทาง

โภชนาการของเคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

3) ศึกษาอายุการเก็บรักษา

ของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจาก

มะแขว6น และขิง 

4) ศึกษาลักษณะทางกายภาพ 

ได?แก6 ลักษณะสี กล่ินรส และ

การยอมรับของ ผู?บริโภคท่ีมี 

ต6อผลิตภัณฑนS 

 

- ทำการทดลองวิเคราะหS

คุณค6าทางโภชนาการของ

เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะ

แขว6น และขิง 

- ทดลองศึกษาอายุการเก็บ

รักษาของเคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

- ศึกษาลักษณะทางกายภาพ 

ได?แก6 ลักษณะสี กล่ินรส และ

การยอมรับของ ผู?บริโภคท่ีมี 

ต6อผลิตภัณฑS 

 

1.วิเคราะหSคุณค6าทางโภชนาการของ

เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

2.ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

3.ทดสอบคุณภาพทางด?านประสาทสัมผัส 

ในชุมชน 
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สมมติฐานการทดลอง 

 1) มะแขว6น และขิง สามารถนำมาทำเป|นเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพได? 

ตัวแปรท่ีเก่ียวข"อง 

 ตัวแปรต?น : มะแขว6น และขิง มีรสเผ็ด หอม กลมกล6อม 

 ตัวแปรตาม  : คุณภาพมะแขว6น และขิง ท่ีนำมาจากกลุ6มวิสาหกิจชุมชน 

 ตัวแปรควบคุม : ปริมาณของมะแขว6น, ปริมาณของขิง, ปริมาณน้ำ ,ปริมาณน้ำตาล ,น้ำผ้ึง ,มะนาว  

 

นิยามศัพทDเฉพาะ 

 1. มะแขวOน    ช่ือวิทยาศาสตรS Zanthoxylum myriacanthum Wall. ex Hook. f.  ช่ืออ่ืน  

มะแขว6น (ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิต พ.ศ. 2554 ให?เรียก มะแขว6น)  การใช?ประโยชนS นิยมนำผลและ

เมล็ดแห?งมาประกอบอาหาร รวมถึงใช?เป|นยาสมุนไพร เน่ืองจากผล แห?งมีกล่ินหอมแรง และมีรสเผ็ดร?อน ช6วย

ดับกล่ินคาว และเพ่ิมรสชาติของอาหารให?อร6อยและมีฤทธ์ิกระตุ?น ความอยากอาหาร (Stimulate appetite) 

สรรพคุณทางยาแพทยSแผนโบราณรักษาอาการหน?ามืดตาลาย วิงเวียงศีรษะ ลดความดันโลหิต เป|นยาขับ

ประจำเดือน เป|นต?น 

 2. ขิง  ช่ือวิทยาศาสตรS Zingiber officinale Roscoe เป|นพืชสมุนไพรท่ีมีกล่ินหอมเฉพาะตัว โดย

การนำส6วนของเหง?ามาใช?ประโยชนSในด?านต6าง ๆ ท้ังในด?านการปรุงอาหาร เป|นเคร่ืองเทศ เคร่ืองสำอาง ด?าน

สมุนไพรการแพทยS และเคร่ืองด่ืม     

 3. เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ      เป|นเคร่ืองด่ืมท่ีเน?นในเร่ืองคุณค6าทางสารอาหารท่ีให?ประโยชนSต6อ

ร6างกายรวมท้ังคุณประโยชนSเพ่ือสุขภาพและความงาม  

4. คุณลักษณะทางกายภาพ   หมายถึง ลักษณะสี  กล่ินและรส  โดยทดสอบคุณภาพทางด?าน

ประสาทสัมผัส 

2.1.5  กรอบการทดลอง 

 

 

 

 

 

 

 

ศึกษาแนวคิดทฤษฏี 

1.กระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืม

เพ่ือสุขภาพจากมะแขว6น 

และขิง 

2.การตรวจสอบคุณภาพ  

3.อายุการเก็บรักษาของ

เคร่ืองด่ืม 

4.งานวิจัยท่ีเก่ียวข?อง 

 

 

ดำเนินการทดลอง 

ผลิตเคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุขภาพจากมะแขว6น 

และขิง 

ผลลัพธD 

1.ได?ผลิตภัณฑSเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ

จากมะแขว6น และขิง 

2.คุณค6าทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืม

เพ่ือสุขภาพจากมะแขว6น และขิง 

3.อายุการเก็บรักษาของเคร่ืองด่ืม

เพ่ือสุขภาพจากมะแขว6น และขิง 
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2.1.6  แนวคิด ทฤษฏี  

          ข"อมูลเบ้ืองต"นเก่ียวกับเคร่ืองด่ืม Functional Drink 

           Soft Drink แบ6งออกเป|น 2 รูปแบบ คือ 

          1.1 Emotional Soft Drink เคร่ืองด่ืมประเภทท่ีขายคุณประโยชนSจับต?องไม6ได? เช6น 

กาแฟ น้ำอัดลม 

          1.2 Functional Soft Drink เคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณประโยชนSท่ีจับต?องได?และเป|นเคร่ืองด่ืม 

เพ่ือสุขภาพ หรือเป|นเคร่ืองด่ืมท่ีมีการบ6งบอกชัดถึงคุณประโยชนSเฉพาะเจาะจง เช6น เคร่ืองด่ืมธัญพืช 

ท่ีช6วยให?สุขภาพผิวดีข้ึน หรือ เคร่ืองด่ืมท่ีช6วยลดความอ?วนท่ีสกัดจากชา หรือสารอาหารจาก 

ธรรมชาติ  ( Glanbia Nutritionals. (2024). What Is a Functional Beverage?. Glanbia Nutritionals. 

Retrieved from https://www.glanbianutritionals.com ) 

           Functional soft drink แบ6งออกเป|น 4 ประเภท ดังน้ี 

 1.2.1 Enrich beverage เช6น น้ำ ผลไม? หรือ น้ำเปล6า ท่ีเพ่ิมพวกวิตามินหรือเกลือแร6เข?าไปจากท่ีมีอยู6 

          1.2.2 Sport Drink คือ เคร่ืองด่ืมเพ่ือชดเชยเหง่ือท่ีเสียไปจากการออกกำลังกาย 

          1.2.3 Energy Drink คือ เคร่ืองด่ืมท่ีให?พลังงาน 

          1.2.4 Nutraceuticals (product with added ingredients targeted at specific  medical or 

health benefits) ผลิตภัณฑSท่ีเป|นอาหารเพ่ือสุขภาพ 

                    ดังน้ัน ความหมายโดยรวมของสินค?าประเภท Functional Drink หรือเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพซ่ึง             

          ได?ใส6คุณประโยชนSท่ีจับต?องไม6ได? หมายถึง เคร่ืองด่ืมท่ีก6อให?เกิดประโยชนSต6อร6างกายนอกเหนือจาก    

          สารอาหารหลักท่ีจำเป|นต6อร6างกาย นอกจากน้ีอาจช6วยลดอัตราเส่ียงต6อโรคต6าง ๆป{จจุบัน อาหารและ 

          เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ ได?รับความสนใจอย6างแพร6หลาย ท้ังในด?านการวิจัยและเชิงพาณิชยS ซ่ึงเป|นมูลค6า 

          มากท้ังน้ีเน่ืองจากผู?บริโภคหันมาให?ความมสำคัญกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน จึงทำให?เกิดการพัฒนา 

          ผลิตภัณฑSอาหารเสริมสุขภาพ เช6น การเสริมวิตามิน , เส?นใยและกรดไขมันท่ีจำเป|นต6อร6างกาย เป|นต?น  

          (นิตยสารมารSเก็ตเทียรS บริษัท อินเทลลิเจนทS มัลติมีเดีย จำกัด.2548:ออนไลนS)  

 

                      แนวคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑDคราฟโซดา 

          Craft Beverage Movement 

- การผลิตคราฟโซดามุ6งเน?นการใช?วัตถุดิบธรรมชาติ ไม6ใส6สารเคมีหรือวัตถุกันเสีย มี

ความเป|นเอกลักษณSและพัฒนาสูตรเฉพาะ 

https://www.glanbianutritionals.com/
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- ความนิยมในผลิตภัณฑSคราฟทSเติบโตจากการท่ีผู?บริโภคต?องการสินค?าท่ีใส6ใจ

รายละเอียดและมีเร่ืองราว (Elzinga, K. G., Tremblay, C. H., & Tremblay, V. J. 

(2015). Craft beverage trends in local markets) 

                      Sustainability and Ethical Consumption 

- การผลิตคราฟโซดาท่ีใช?วัตถุดิบในชุมชนช6วยลดคารSบอนฟุตพรินตSและสนับสนุน

เศรษฐกิจท?องถ่ิน (Vermeir, I., & Verbeke, W. (2006). Sustainable food 

consumption: Exploring the consumer “attitude–behavioral intention”) 

 

มะแขวOน  

 มีชื่อทางวิทยาศาสตรSว6า Zanthoxylum Limonella Alston อยู6ในวงศS Rutaceae ซึ่ง พืชตระกูล 

Zanthoxylum น้ีมีมากกวา 200 ชนิดท่ัวโลก นิยมปลูกในเขตร?อนและเขตอบอุ6น (Antonia, Mercelo, Arana 

& Herminda, 2016) ซึ่งในแต6ละประเทศีมชื่อเรียกที่แตกต6างกันไป มะแขว6นเป|นพืชสมุนไพรไทยที่พบมากใน

ภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย ได?แก6 จังหวัดน6าน เชียงใหม6 เชียงราย แพร6 พะเยา ลำปาง และลำพูน      

มะแขว6นมีสารออกฤทธิ์ทางเภสัชวิทยามากมาย  มีสรรพคุณเป|นพืชสมุนไพรและเป|นเครื่องเทศที่ใช?ในการ

ประกอบอาหารพื้นบ?านของทาง ภาคเหนือ เช6น ลาบ หลู? ยำต6าง ๆ น้ำพริก แกงอ6อม เป|นต?น อีกทั้งป{จจุบันยัง

มีการนำสารสกัดของ มะแขว6นมาใช?เป|นส6วนผสมในผลิตภัณฑSเคร่ืองสำอางด?วย 

 

ลักษณะท่ัวไปของมะแขวOน 

 มะแขว6น จัดเป|นไม6ยืนต?นขนาดกลางถึงใหญ6 ลำต?นมีเปลือกสีเทาอมขาว และกิ่งมีตุ6มหนามแหลม รูป

กรวยขนาดใหญ6 ปลายตรง หรือ โค?ง ข้ึนปกคลุม 

           ใบ เป|นแบบเรียงสลับแบบขนนกชั้นเดียว ยาว 15-20 เซนติเมตร และมีใบย6อยจำนวน 10-28 ใบ 

(อาจมีใบย6อยที่ปลายหรือไม6มีก็ได?) มีก?านใบย6อยสีแดงยาว 0.5-1.0 เซนติเมตร ใบย6อยเป|นรูปรี รูปไข6 หรือรูป

ขอบขนานกว?าง 4-5 เซนติเมตร ยาว 10-14เซนติเมตร 

           ดอก ออกเป|นช6อแบบกระจายบริเวณปลายยอด หรือ ก?านซอกใบ ช6อดอกมีความยาวประมาณ 10-20 

เซนติเมตร ประกอบด?วยช6อดอกย6อยจำนวนมาก ส6วนตัวดอกออกเป|นกระจุก ที่ปลายช6อของแต6ละก?านช6อย6อย 

ตัวดอกเป|นรูปทรงกลม ขนาดเล็ก สีขาวอมเขียว ขนาดประมาณ 0.3-0.5 เซนติเมตร ประอบด?วยกลีบรองดอก 

4 กลีบ และกลีบดอก 4 กลีบ ตรงกลางมีเกสรเพศผู? 4 อัน และเกสรตัวเมีย 1 อัน โดยดอกตัวผู?และตัวเมียจะ

อยู6ต6างต?นกัน 
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           ผล มีรูปร6างกลม เมื่อยังอ6อนมีสีเขียว เส?นผ6านศูนยSกลาง 0.5-0.7 เซนติเมตร รสเผ็ดซ6า เมื่อแก6จะ

เปลี่ยนเป|นสีอมแดง หากผลแห?งเปลือกเป|นสีน้ำตาลและแตกอ?า 2 ซีก เห็นเมล็ดที่เป|นสีดำเป|นมันขนาด 0.25-

0.35 เซนติเมตร 

 

องคDประกอบทางเคมี 

สารสกัดจากผลมะแขว6นด?วยเอมิล อะซีเตท มีสารประกอบฟHนอลิก คือ Xanthoxyline ซึ ่งมี antifungal 

activity และฤทธิ์ในการต6อต?านจุลินทรียS กลุ6ม Trichophyton mentagophytes, Stephylococcus aureus 

ATCC25923 และ E.coli ATCC25922 โดยวิธี agar well diffusion ได? และยังมีรายงานการศึกษาวิจัยพบว6า

น้ำมันหอมระเหยเข?มข?น 5% จากผลมะแขว6นที่ประกอบด?วย monoterpenes ได?แก6 Sebinene, limonene 

และ terpenen-4-ol มีฤทธ์ิยับย้ังการก6อจุลินทรียSก6อโรคชนิด Pseudomonas aeruginosa ได? 2.5% 

 

โครงสร"างมะแขวOน 

   

ภาพท่ีอ?างอิง: https://www.disthai.com/17348897/มะแขว6น 
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 ขิง 

                   ขิง เป|นพืชที่มีชื่อวิทยาศาสตรSว6า  Zingiber officinale อยู6ใน family Zinggiberaceae  ถูก

นํามาใช?เป|นส6วนประกอบของอาหาร เครื่องดื่มและยาแผนโบราณหรือการแพทยSทางเลือกทั่วโลก โดยเฉพาะ

อย6างย่ิงประเทศในแถบเอเชีย สวนท่ีนํามาใช?คือเหง?าหรือลําต?นใต?ดินของขิง  ขิงเป|นไม?ล?มลุก มีลําต?นใต?ดินแตก

แขนง ลําต?นเทียมสูงประมาณ 90 เซนติเมตร เหง?ามี ลักษณะอวบ เนื้อภายในมีสีเหลืองอ6อน มีกลิ่นหอม ใบมี

ลักษณะเป|นใบเดี่ยวรูปหอก กว?างประมาณ 2-3 เซนติเมตร ปลายเรียวแหลม เรียงสลับเป|น 2 แถว ไม6มีก?านใบ  

ดอกพบได?ไม6บ6อย ช6อดอกแทง จากเหง?าใต?ดิน ใบประดับเรียงเวียนอัดกันแน6น รูปไข6 กว?าง ขอบโค?งเข?าเล็กน?อย 

สีเขียวออน ดอกสีเหลืองอ6อนมีปาก (labellum) รูปไขสีม6วงแดงคล้ำมีจุดและแถบสีเหลืองอ6อน  มีการ

เพาะปลูกอย6าง กว?างขวางในภูมิประเทศที่มีภูมิอากาศร?อนชื้น เช6น  ประเทศไทย  จีน  ไต?หวัน อินเดีย บังคลา

เทศ จาไมกา และไนจีเรีย เป|นตน (Kemper, 1999)  ขิงถูกใช?มาทําประโยชนSในทางการแพทยSในประเทศแถบ

เอเชียเป|นเวลานานหลายร?อยปHแล?ว เน่ืองจากกล่ินหอมและรสชาติท่ีเผ็ดร?อนของขิง โดยนํามาใช?รักษาโรค

เก่ียวกับทางเดินอาหาร เช6น แก?ปวดท?อง ท?องเสีย ขับลม ช6วย6ยอยอาหาร แก?อาเจียน เป|นต?น นอกจากน้ันยังใช?

แกหวัด แก?ปวดศีรษะและปวดข?อได?ด?วย (Borrelli et al., 2004; Ghayur et al., 2005)  นักวิจัยเช่ือวาฤทธ์ิ

ของขิง ช6วยลดอาการปวดท?องเกิดจากการออกฤทธ์ิโดยตรงต6อทางเดินอาหารจากความสามารถในการดูด ซับ

สารต6างๆ รวมกับคุณสมบัติในการลดอาการหดเกร็งของลําไส? (Ernst and Pittler, 2000)  มี งานวิจัยพบว6าขิง

สามารถลดระดับคลอเลสเตอรอลได? อีกทั ้งมีฤทธิ ์ต?านการทํางานของเกล็ดเลือดและมีฤทธ์ิต?านอักเสบ 

(Thomson et al., 2002)  ด?วยเหตุนี้ป{จจุบันขิงจึงเป|นสินค?าที่มีความสําคัญลําดับ ต?นๆ ในแง6ของการค?า

ระหว6างประเทศ   การศึกษาทางพฤกษเคมีพบว6าขิงมีส6วนประกอบหลายชนิด ได?แก6 gingerols, shogaols, 

zingerone และ paradol (Langner et al., 1998)  [6]-Gingerol และ [6]-shogaol ซ่ึงเปนสารท่ีมีกล่ิน ฉุน

แรงเป|นสารท่ีพบมากท่ีสุดในขิง   (Connell and McLachlan, 1972; Ghayur et al., 2005)  สารประกอบ 

[6]-gingerol ถูกพบว6าเป|นสารออกฤทธ์ิซ่ึงก6อให?เกิดผลทางด?านเภสัชวิทยาของขิง เช6น ฤทธ์ิแก?ปวดและฤทธ์ิ

ต?านอักเสบ (Young et al., 2005)  ดังนั ้น  [6]-gingerol จึงถูกใช?เป|นหน่ึงใน marker สําคัญเพ่ือแสดง

มาตรฐานของผลิตภัณฑSจากขิง  เช่ือว6าสารในกลุ6ม shogaol นั้นเกิดจากสารตั้งต?นในกลุ6ม gingerols โดย

ปฏิกิริยา dehydration (Connell and Sutherland, 1969; Jolad et al., 2004)  ด?วยเหตุน้ีน6าจะเป|นสาเหตุ

ให?พบ shogaols จํานวนไม6มากนักในขิงสด แต6พบในปริมาณ มากกว6าในขิงแห?งหรือในสารสกัด โครงสร?างทาง

เคมีของ [6]-Gingerol และ [6]-shogaol แสดงไว?ใน รูปท่ี 1  กลิ่นหอมของขิงนั้นเกิดจากคุณสมบัติของน้ำมัน

หอมระเหยที่เป|นส6วนประกอบในขิง มี รายงานพบว6าขิงมีสวนประกอบที่เป|นน้ำมันหอมระเหยอยู6ประมาณ 1-

3% ซึ่งอยู6ในส6วนที่เรียกว6า oleoresin โดยมีส6วนผสมของสารประกอบในกลุ6ม gingerols, shogaols และ 

zingiberone โดยจะมี จํานวนอะตอมของคารSบอนที่ side chain แตกตางกัน (Shadmani et al., 2004) โดย
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ปกติ สารประกอบในกลุ6มของ shogaols จะมีกลิ่นหอมฉุนเป|น 2 เท6าของสารประกอบในกลุม gingerols  

สารประกอบ oleoresin ที่ได?จากขิงนั้นถูกใช?เพื่อแตงกลิ่นในอุตสาหกรรมผลิตเครื่องดื่มอย6าง กว?างขวาง  

สารประกอบอ ื ่นๆ ท ี ่ส ํ าค ัญในข ิง ได ?แก zingiberene และ bisaboline (Wohlmuth et al., 2006)  

นอกจากนั้นยังมีการนําน้ำมันขิงไปใช?ในอุตสาหกรรมผลิตน้ำหอมและเพื่อใช?ในงานสุคนธบําบัด (aroma 

therapy) ด?วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1  โครงสร"างทางเคมีของ [6]-Gingerol และ [6]-shogaol 

 

ในงานวิจัยด?านการแพทยSมีการศึกษายืนยันถึงฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของขิง ได?แก6 การ นําไปใช?ลดอาการคลื่นไส?

อาเจียนหลังการผาตัดได?อย6างมีประสิทธิภาพเมื่อเปรียบเทียบกับยาหลอก  (Chaiyakunapruk et al., 2006)  

ในทํานองเดียวกันมีงานวิจัยที่พบว6าสามารถลดอาการคลื่นไส? อาเจียนระดับปานกลางในผู?หญิงท?องซึ่งมีอายุ

ครรภSน?อยกวา 16 สัปดาหSได? (Saberi et al., 2013) นอกจากนั้นสารสกัดจากขิงยังสามารถลดการเกิดหลอด

เลือดอุดตันในหนูถีบจักร ซึ่งได?รับการชักนํา ให?เกิดการขาด apolipoprotien E โดยพบว6าการป¯องกันการเกิด

หลอดเลือดแข็งจาก plague นั้น เกี่ยวของกับฤทธิ์ลดปฏิกิริยา oxidation ของ low density lipoprotein 

(LDL) จากการทํางานของ  macrophage (Fuhrman et al., 2000)  ขิงยังมีคุณสมบัติในการปกป¯องอวัยวะ
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ภายใน เช6น ตับอ6อน และตับ โดยพบว6าสารประกอบพวก polyphenol ท่ีสกัดได?จากเหง?าขิงสามารถไปลดการ

ทําลายตับ จากสาร  streptozotocin ในหนูขาว (Kazeem et al., 2013) และลดอันตรายของตับอ6อนจาก

การ ทําลายของ hydrogen peroxide ได (Rackova et al., 2013)  ยิ ่งไปกว6านั ้นนักวิจัยกลุมหนึ ่งยังได? 

รายงานว6า  gingerol ซึ่งเป|นสารประกอบหลักในขิงสามารถลดการทําลายไตจากการชักนําของ gentamicin   

เป|นที่ทราบกันโดยทั่วไปว6าสารต?านแบคทีเรีย gentamicin ก6อให?เกิดไตพิการได?ด?วยการ ผลิต oxidative 

stress และส6งผลให?ไตเกิดการอักเสบ  มีการศึกษาวิจัยสนับสนุนว6า gingerol สามารถลดกระบวนการ 

transcription ของ TNF-α, IL-2 mRNA และ IFN-γ mRNA ซึ่งเกี ่ยวของกับ การอักเสบและการตายของ

เซลลSได (Rodrigues et al., 2014)  ฤทธิ์ต?านการอักเสบและลดความ เจ็บปวดของขิงได?รับการพิสูจนSทาง

วิทยาศาสตรSในหนูถีบจักร โดยผลการทดลองจากการฉีดสาร [6]-gingerol เข?าทางหน?าท?องแสดงห็เห็นว6า

สารประกอบหลักของขิงลดอาการบวมท่ีฝ±าเท?าของหนู ท่ีได?รับการฉีดสารกระตุ?นการอักเสบ carrageenan  

(Young et al., 2005)  สวน  [6]-shogaol ซ่ึง เป|นสารประกอบหลักอีกชนิดหน่ึงในขิงถูกพบว6าสามารถยับย้ัง

การเจริญของเซลลSมะเร็งของตับอ6อน มนุษยSได? และยังไปเพ่ิมฤทธ์ิของสาร gemcitabine ในการต?านการเกิด

เน้ืองอกโดยไปยับยั ้งการ อักเสบผ6าน pathway ท่ีมี TLR4/NF-κB  เปนตัวกลาง (Zhou et al., 2014)  

นักวิจัยพยายามท่ีจะ ทดสอบฤทธ์ิของ gingerol ในการต?านมะเร็งท่ีเกิดจากการกระตุ?นของฮอรSโมนเพศชาย 

testosterone เพ่ืออธิบายกลไกการออกฤทธ์ิโดยทําการศึกษาในเซลล LNCaP cell ซ่ึงไวต6อฮอรSโมนเพศชาย 

ผล การทดลองชี ้แนะว6า  [6]-gingerol ชักนําให?เซลลSดังกล6าวเกิดการตายแบบ apoptosis โดยมีการ 

downregulation ของโปรตีน Bcl-2 และ survivin ควบคู6ไปกับการเกิด upregulation ของโปรตีน Bax 

(Shukla and Singh, 2007) ในการศึกษาเดียวกันนี้แต6ทําการทดสอบในระดับ in vivo โดยใช?หนูถีบจักรท่ีถูก

ชักนําให?เกิดมะเร็งท่ีต6อมลูกหมากด?วย testosterone ปรากฏว6า [6]-gingerol สามารถต?านการเกิดโรคมะเร็ง

ได?ในทํานองเดียวกับผลใน in vitro  ในกรณีของกลามเน้ือเรียบของอวัยวะสืบพันธุS พบว6าน้ำมันขิงสามารถ

ยับยั้งการหดตัวของกลามเน้ือมดลูกท่ีแยกจากกายหนูขาวทั้งแบบท่ีกระตุ?น ด?วย PGF2α และแบบท่ีเกิดขึ้นเอง 

(Buddhakala et al., 2008)   
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2.2 วิธีดำเนินการทดลอง 

 2.2.1 วัสดุ – อุปกรณDและสารเคมี 

    วัสดุ – อุปกรณS 

มะแขวOน 

 

ขิง

 

เกลือ 

 

น้ำผ้ึง 

 
มะนาว 

 

Apple Cider 

 

น้ำตาล 

 

น้ำต"มสุก 

 

 

         2.2.2  อุปกรณDเคร่ืองครัว  

                  ได?แก6 หม?อ ถ?วย ทัพพี  ถาด ตู?เย็น เคร่ืองช่ังไฟฟ̄า เคร่ืองวัด PH ช?อน เตาแก�ส  

 

        2.2.3  วิธีดำเนินการทดลอง  

                  1.ทดลองจำนวน 3 สูตร  โดยคัดเลือกจากผู"บริโภค 50 คน  

 

สOวนผสม สูตรท่ี 

1 2 3 

มะแขว6นแห?ง 100 กรัม - - 

ขิง 400 กรัม 500 กรัม 600 กรัม 

มะแขว6นสด - 100 กรัม 150 กรัม 

น้ำตาลทรายแดง 200 กรัม 300 กรัม 400 กรัม 

น้ำต?มสุก 1 ลิตร 1 ลิตร 1 ลิตร 

Apple cider 100 มล. 100 มล. - 

เกลือ 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 
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2.2.4 วิธีดำเนินการทดลอง  

1.  ห่ันขิงเป|นแผ6นๆ 

 
 

2. ผสมน้ำกับน้ำตาลหรือน้ำผ้ึงคนให?เข?ากัน 
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3. ใส6ขิง และ มะแขว6นลงไป 

 
 

4. เติมหัวเช้ือ หรือน้ำส?มสายชูหมัก เพ่ือเร6งให?ได? Ginger Ale เร็วข้ึน  

5. ป�ดฝา วางไว?ในอุณหภูมิห?อง ห?ามโดนแดด  
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6. สังเกตฟองท่ีเกิดข้ึนถ?าเร่ิมมีแก?สถือว6าใช?ได? 
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2.3 ผลการทดลอง 

  2.3.1 ผลการทดลอง 

ผลการทดสอบคุณลักษณะของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากวัตถุดิบขิง มะแขวOน มะไฟจีน ซึ่งเปWนวัตถุดิบ

ท"องถ่ินในจังหวัดนOาน  

1. ผลการทดสอบค6าความเป|นกรดด6างของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 

   หลักการ: VDO Clip กิจกรรมฉันมี pH เท6าไหร6  

   วิธีการทดสอบ: VDO Clip การวิเคราะหSค6าพีเอชของเคร่ืองด่ืม 

   ผลการทดสอบ การวัดค6า pH ในเคร่ืองด่ืม ด?วย Universal pH paper ดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 ผลการทดสอบ การวัดค6า pH ในเคร่ืองด่ืม ด?วย Universal pH paper 

ชนิดเคร่ืองด่ืม Universal pH paper คOา pH 

  

 

 

 

 

 

pH 4.0 

  

 

 

 

 

 

 

pH 4.0 
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2. ผลการว ิ เคราะห Sความข ุ 6นของเคร ื ่องด ื ่มเพ ื ่อส ุขภาพ ด ?วยการว ัดค 6าร ?อยละการส 6องผ 6านแสง 

(%Transmittance) ที่ความยาวคลื่นแสง 520 และ 600 นาโนเมตร ด?วยเทคนิคสเปคโตรโฟโตมิเตอรS รุ6น UV-

1200 SPECTROPHOTOMETER 

หลักการ: การส6องแผ6นแสงของสารละลาย ถ?าสารละลายมีความขุ6นจะทำให?เกิดการส6องผ6านแสง หรือเกิด

การบดบังแสงของสารละลายทำให?ค6าการส6องผ6านแสงท่ีวิเคราะหSได?น?อยลง ย่ิงสารละลายมีความขุ6นมาก %T 

จะต่ำ ในขณะท่ีสารละลายมีความใสจะทำให? %T ท่ีวิเคราะหSได?มีค6าสูง      

วิธีการ: VDO Clip %Transmittance 

ผลการทดสอบ  

    ผลการวิเคราะหS ร?อยละการส6องผ6านแสง (%Transmittance) ท่ีความยาวคล่ืนแสง 520 และ 600 นาโน

เมตร ดังแสดงในตารางท่ี 2(A) และ 2(B) ตามลำดับ 

ตารางท่ี 2(A) ผลการวิเคราะหS ร?อยละการส6องผ6านแสง (%Transmittance) ท่ีความยาวคล่ืนแสง 520 นาโน

เมตร 

ชนิดเคร่ืองด่ืม คOา%T Average ±	SD 

 

 

 

 

 

 

 

 

𝟕𝟓. 𝟔	 ± 	𝟎. 𝟏𝟎 
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𝟕𝟓. 𝟑 ± 	𝟎. 𝟏𝟐 

ตารางที่ 2(B)  ผลการวิเคราะหS ร?อยละการส6องผ6านแสง (%Transmittance) ที่ความยาวคลื่นแสง 600 นาโน

เมตร 

ชนิดเคร่ืองด่ืม คOา %T Average ± SD 

 

 

 

 

 

 

 

𝟖𝟓. 𝟗 ± 	𝟎. 𝟏 
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𝟖𝟏. 𝟓 ± 	𝟎. 𝟑 

 

3. การวิเคราะหSค6าสีของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพด?วยเคร่ือง NH300 3NH Portable Colorimeter 

หลักการ: 

https://thecolormeasurement.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0

%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%

B8%B8%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B

8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/ 

• ค6า L*เป|นคOาความสวOาง 

• ค6า a* เป|นค6าสัมประสิทธ์ิของสี 

+ a*  :  ค6าสีมีแนวโน?มไปทางสีแดง 

–  a* : ค6าสีมีแนวโน?มไปทางสีเขียว 

• ค6า b* เป|นค6าสัมประสิทธ์ิของสี 

+b* : ค6าสีมีแนวโน?มไปทางสีเหลือง 

           – b* : ค6าสีมีแนวโน?มไปทางสีน้ำเงิน 

วิธีการวิเคราะหS: VDO Clip การวิเคราะหSสี-01, การวิเคราะหSสี-02 
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ผลการทดสอบ การวิเคราะหSค6าสีของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพด?วยเคร่ือง NH300 3NH Portable Colorimeter 

ดังแสดงในตารางท่ี 3  

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบ การวิเคราะหSค6าสีของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพด?วยเคร่ือง NH300 3NH Portable 

Colorimeter  

ชนิดเคร่ืองด่ืม  คOาสีท่ีวัดได" 

   

L*= 33.87 

a* = 4.94 

b*= 4.46 

 

   

L*= 34.59 

a* = 3.55 

b*= 2.53 
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การศึกษาฤทธ์ิการต"านอนุมูลอิสระด"วยวิธีดีพีพีเอช   

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl assay;  DPPH assay)  

 

หลักการ: 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl เป|นผงสีม6วงเข?มท่ีสามารถละลายในตัวทำละลายเอทานอลแล?วอยู6

ในรูปของอนุมูลอิสระซึ่งสารละลายมีสีม6วง การทดสอบการต?านอนุมูลอิสระของดีพีพีเอช คือการใช?สารต?าน

อนุมูลอิสระเป|นผู?ให?อิเล็กตรอนแก6อนุมูลดีพีพีเอช ทำให?เกิดการเปลี่ยนรูปของอนุมูลดีพีพีเอชเป|นรูปที่เสถียรซ่ึง

สารละลายจะเปลี่ยนเป|นสีเหลือง ระดับการเปลี่ยนแปลงสีจะแปรผันตามกับความเข?มข?นของสารต?านอนุมูล

อิสระ ซ่ึงสีของสารละลายท่ีเปล่ียนแปลงสามารถวิเคราะหSด?วยการวัดค6าการดูดกล่ืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร ด?วย

เคร่ืองยูวี วีส สเปคโตรสโคปH (UV-Vis spectroscopy) โดยใช?สารมาตรฐานโทรลอกซS (trolox) เป|นสารท่ีทราบ

ความเข?มข?นแน6นอน นำมาสร?างกราฟมาตรฐาน เพื่อใช?เปรียบเทียบร?อยละของการต?านอนมูลอิสระของ

ตัวอย6าง  

  

 
วิธีการ 

ก. การเตรียมตัวอย6างสารสกัดตัวอย6าง และตัวควบคุมเชิงบวก  

   ตัวอย6างผลิตภัณฑSน้ำมะแขว6นที่ใช?ทดสอบในการทดลองนี้มี 2 ชนิด คือสูตร 1 และ 2 ทำการการเจือจางน้ำ

มะแขว6นที่ค6าความเจือจางต6างๆ คือ 1 5 10 และ 25 เท6า ด?วยเอทานอล (ethanol)  และเตรียมสารมาตรฐาน

โทรลอกซS (6-hydroxy- 2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid) ที ่ความเข?มข?นต6างๆ (0-25 

มิลลิกรัม/ลิตร)  สำหรับสร?างกราฟมาตรฐาน (Calibration curve)  

 

ข. การเตรียมสารสะลาย 0.1 มิลลิโมลารSดีพีพีเอช (DPPH solution) 

    ชั ่งสาร DPPH ด?วยเครื่องชั่ง 4 ตำแหน6ง ให?มีน้ำหนัก 0.0039 กรัม จากนั้นเติมตัวทำละลายเอทานอล 

ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ผสมสารด?วยเครื่องผสมสารในขวดสีชา เพื่อใช?วิเคราะหSการต?านอนุมูลดีพีพีเอช ( 

DPPHl) ของน้ำมะแขว6นต6อไป  
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ค. การทดสอบฤทธ์ิต?านอนุมูลอิสระ (free radical scavenging capacity) ของผลิตภัณฑSน้ำมะแขว6น  

ในการทดสอบฤทธ์ิการต?านอนุมูลอิสระ DPPHl จะทำการเติมสารละลาย DPPH 0.1 mM  1 มิลลิลิตร 

ลงในสารตัวอย6าง (0.5 มิลลิลิตร) ท่ีค6าการเจือจางต6างๆ  และนำไปบ6มในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห?องเป|นเวลา 30 นาที 

และวัดค6าการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร ในการคำนวณค6าการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPHl จะทำการ

เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของโทรล็อกซS (Calibation curve) และแสดงเป|นค6ามิลลิกรัมสมมูลของทรอล็

อกซSต6อลิตรน้ำมะแขว6น (mg of Trolox equivalent/L หรือ mg TE/L) ฤทธ์ิการต?านออกซิเดชันจะแสดงเป|น

ค6า IC50 ซ่ึงคือความเข?มข?นของสารท่ีสามารถยับย้ังอนุมูลอิสระได? 50 % โดยคำนวณหาฤทธ์ิต?านอนุมูลอิสระ

จากกราฟความสัมพันธSระหว6างเปอรSเซ็นตSการยับย้ังอนุมูลอิสระ (% Inhibition) กับน้ำมะแขว6นท่ีความเข?มข?น

ต6างๆ (เจือจาง 1-25 เท6า) ฤทธ์ิการต?านอนุมูลอิสระ (%) สามารถหาได?จากสูตรดังแสดง 

 

% การต?าน อนุมูลอิสระ DPPH = (AbsBlank - AbsSample)/(AbsBlank) X 100 

 

AbsBlank = ค6าการดูดกลืนแสงของตัวควบคุม 

AbsSample = ค6าการดูดกลืนแสงของตัวอย6างหรือสารมาตรฐาน 
 

 

ผลการทดลอง 

จากการวิเคราะหSความสามารถในการต?านอนุมูลอิสระ DPPHl ของผลิตภัณฑSน้ำมะแขว6น ผลพบว6าน้ำ

มะแขว6น มีฤทธ์ิการต?านอนุมูลอิสระ ดังแสดงในตารางท่ี 1 โดยน้ำมะแขว6นท่ีค6าการเจือจาง 10 เท6าสามารถ

ต?านอนูมูลอิสระได?ในช6วง  39-48 % inhibition จากการเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน (รูปท่ี 1) น้ำมะแขว6น

สูตรท่ี 1 และ 2 มีปริมาณสารต?านอนุมูลอิสระเท6ากับ 87.34±1.09 และ 107.00±1.75 mg TE/L  ตามลำดับ 

จากการคำนวณหาฤทธ์ิต?านอนุมูลอิสระจากกราฟความสัมพันธSระหว6างเปอรSเซ็นตSการยับย้ังอนุมูลอิสระ (% 

Inhibition) กับน้ำหมักท่ีความเข?มข?นต6างๆ (เจือจาง 1-25 เท6า) พบว6าน้ำมะแขว6นสูตรท่ี 1 และ 2 มีค6า IC50 

เท6ากับ 135.38 และ 89.16 มิลิลิตรต6อลิตร ตามลำดับ  
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รูปท่ี 1 แสดงกราฟมาตรฐานของโทรลอกซS (trolox) ท่ีความเข?มข?นต6างๆ  

ตารางท่ี 1 แสดงปริมาณและค6าการต?านอนุมูลอิสระของน้ำหมักแบบเจือจางและแบบเข?มข?น   

ชนิดของน้ำมะแขวOน 

คOาการต"านอนุมูลอิสระ 

% inhibition* 
ปริมาณ  

(mg TE/L) 

IC50 

(mL/L) 

น้ำมะแขว6นสูตร 1  39.04±0.52 87.34±1.09 135.38 

น้ำมะแขว6นสูตร 2 48.38±0.83 107.00±1.75 89.16* 
* % Inhibition วัดจากน้ำมะแขว7นที่ค7าการเจือจาง 10 เท7า 

ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

รหัสตัวอยOาง มะแขว6น 01 มะแขว6น 02 มะแขว6น 03 

 สี 3.93 ± 0.68 3.77 ± 0.80 3.90 ± 0.79 

กล่ินรส 3.50 ± 0.67 3.63 ± 0.71 3.30 ± 0.74 

รสหวาน 3.83 ± 0.78 3.80 ± 3.70 3.38 ± 0.69 

รสเค็ม 3.87 ± 0.76 3.38 ± 0.73 3.97 ± 0.93 

ความกรอบ 3.83 ± 0.73 4.13 ± 0.76 3.53 ± 0.67 

การยอมรับโดยรวม 2.67 ± 1.05 2.87 ± 0.99 2.60 ± 0.76 
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สูตรท่ี 2: คะแนนรวม 3.90 ± 0.83 4.03 ± 0.80 3.77 ± 0.76 

2.3.2  สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 

ด"านการพัฒนาเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะแขวOนและขิง 

สรุป 

- การพัฒนาเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจาก มะแขว6น และ ขิง ผ6านกระบวนการทดสอบและพัฒนาได?รับ

ผลลัพธSท่ีดีจากการทดลองต6างๆ โดยการใช? มะแขว6น และ ขิง ท่ีมีคุณสมบัติทางสมุนไพรในการช6วย

บำรุงร6างกาย ทำให?เคร่ืองด่ืมมีคุณค6าทางโภชนาการสูง เช6น การช6วยย6อยอาหาร กระตุ?นการหมุนเวียน

เลือด และเสริมสร?างภูมิคุ?มกัน 

- สูตรท่ี 2 เป|นสูตรท่ีได?รับการยอมรับดีท่ีสุดในทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสจากผู?ทดสอบ โดยเฉพาะ

ในด?าน กล่ิน และ ความซ6า ซ่ึงแสดงให?เห็นถึงการพัฒนาสูตรท่ีมีความสมดุลท้ังในด?านรสชาติและ

คุณสมบัติท่ีดีต6อสุขภาพ 

อภิปรายผล: 

- การใช? มะแขว6น และ ขิง ในการพัฒนาเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพเป|นทางเลือกท่ีน6าสนใจ เน่ืองจาก

สมุนไพรท้ังสองมีคุณสมบัติในการเสริมสร?างสุขภาพท่ีดี ท้ังในแง6ของการย6อยอาหารและการลดอาการ

ท?องอืด 

- การพัฒนาสูตรเคร่ืองด่ืมโดยเน?นความเป|นธรรมชาติและการใช?วัตถุดิบท?องถ่ินเป|นทางเลือกท่ี

เหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 

 

ด"านการศึกษาลักษณะทางกายภาพของมะแขวOนและขิง ได"แกO ลักษณะสี กล่ินรส คOาพีเอช 

สรุป 

- การศึกษาลักษณะทางกายภาพของ มะแขว6น และ ขิง พบว6า สี ของน้ำจากมะแขว6นและขิงมีความใส

สะอาดและมีสีอ6อนท่ีดูสะอาดตา 

- กล่ิน ของมะแขว6นมีความหอมท่ีเฉพาะตัวและเข?มข?น ขณะท่ี ขิง มีกล่ินท่ีเผ็ดร?อนและสดช่ืน 

- รสชาติ ของน้ำมะแขว6นและขิงมีความหวานจากการเติมน้ำตาลและรสเผ็ดของขิงท่ีสามารถเพ่ิมความ

สดช่ืนให?กับเคร่ืองด่ืม 

- การตรวจสอบ ค6าพีเอช ของเคร่ืองด่ืมมีค6า pH ท่ีเป|นกรดอ6อนๆ ซ่ึงเหมาะสมในการบริโภคเพ่ือสุขภาพ 

อภิปรายผล: 
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- การทดสอบ ค6าพีเอช แสดงให?เห็นว6าเคร่ืองด่ืมมีความเป|นกรดอ6อนๆ ซ่ึงช6วยในการย6อยอาหารและ

เหมาะสมต6อการบริโภคในชีวิตประจำวัน 

- กล่ินและรสชาติ เป|นคุณสมบัติสำคัญท่ีช6วยในการดึงดูดความสนใจของผู?บริโภค โดยการรักษาสมดุล

ของกล่ินและรสชาติท่ีมีความหอมสดช่ืนและเผ็ดร?อนจะทำให?เคร่ืองด่ืมมีเอกลักษณSเฉพาะตัว 

 

ด"านการสOงเสริมวิสาหกิจให"แกOชุมชน 

สรุป: 

- การพัฒนาเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจาก มะแขว6น และ ขิง ช6วยส6งเสริมวิสาหกิจในชุมชน โดยการใช?

วัตถุดิบท?องถ่ินและการสนับสนุนให?เกษตรกรในชุมชนปลูกพืชสมุนไพรเพ่ือเป|นแหล6งวัตถุดิบท่ีย่ังยืน 

- การผลิตเคร่ืองด่ืมในชุมชนสามารถสร?างรายได?และการจ?างงานให?กับคนในพ้ืนท่ี รวมท้ังการส6งเสริม

การตลาดในชุมชน 

อภิปรายผล: 

- การส6งเสริมวิสาหกิจชุมชนสามารถทำให?การผลิตเคร่ืองด่ืมสมุนไพรมีความย่ังยืนและมีส6วนช6วยในการ

พัฒนาชุมชน 

- การใช?วัตถุดิบจากท?องถ่ินช6วยลดต?นทุนและเพ่ิมมูลค6าของผลิตภัณฑSในท?องถ่ินได?อย6างย่ังยืน 

 

ด"านการวิเคราะหDคุณคOาทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากมะแขวOนและขิง และอายุการเก็บ

รักษาของเคร่ืองด่ืม 

สรุป: 

- การวิเคราะหS คุณค6าทางโภชนาการ ของเคร่ืองด่ืมพบว6าเคร่ืองด่ืมท่ีพัฒนาข้ึนมีสารต?านอนุมูลอิสระ

จากขิงและมะแขว6น ซ่ึงดีต6อระบบการย6อยอาหารและการเสริมภูมิคุ?มกัน 

- อายุการเก็บรักษา ของเคร่ืองด่ืมมีอายุท่ียาวนานพอสมควร เน่ืองจากใช?เทคนิคการผลิตและการบรรจุ

ภัณฑSท่ีช6วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา 

อภิปรายผล: 

- คุณค6าทางโภชนาการท่ีได?จากมะแขว6นและขิงสามารถตอบโจทยSผู?บริโภคท่ีสนใจในเร่ืองสุขภาพและ

ความเป|นธรรมชาติของผลิตภัณฑS 

- การเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมเป|นส่ิงสำคัญในการทำให?ผลิตภัณฑSสามารถวางจำหน6ายในตลาดได?ระยะยาว 
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การยอมรับของผู"บริโภคท่ีมีตOอผลิตภัณฑDแบบท่ีพัฒนาสำเร็จ 

สรุป: 

- การทดลองและการประเมินการยอมรับของผู?บริโภคพบว6า สูตรท่ี 2 ได?รับการยอมรับมากท่ีสุดในทุก

ลักษณะ เช6น สี, กล่ิน, รสชาติ และ ความชอบโดยรวม ผู?บริโภคส6วนใหญ6ช่ืนชอบรสชาติและกล่ินท่ีมี

ความสดช่ืนและเผ็ดร?อน 

- ผลิตภัณฑSได?รับการยอมรับในด?านความสะอาดและสุขภาพ ซ่ึงมีส6วนช6วยในการเพ่ิมความพึงพอใจจาก

ผู?บริโภค 

อภิปรายผล: 

- การยอมรับของผู?บริโภคในผลิตภัณฑSสามารถนำไปสู6การขยายตลาดในอนาคต โดยการเน?นการพัฒนา

ให?ผู?บริโภคม่ันใจในคุณภาพและประโยชนSทางสุขภาพ 

- ผลการทดสอบแสดงให?เห็นว6า สูตรท่ี 2 สามารถตอบสนองความต?องการของผู?บริโภคได?ดีท่ีสุด โดยมี

รสชาติท่ีเป|นเอกลักษณSและเหมาะสมกับกลุ6มเป̄าหมาย 

 

2.4 คุณคOาผลิตภัณฑD  

ผลิตภัณฑSมะแขว6นเทสตS คือเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพท่ีพัฒนาจาก มะแขว6น และ ขิง ซ่ึงมีคุณสมบัติท่ีเป|น

เอกลักษณSและแตกต6างจากผลิตภัณฑSอ่ืน ๆ ในตลาด น่ีคือการอธิบายถึงความได?เปรียบของผลิตภัณฑSมะแขว6น

เทสตSเม่ือเปรียบเทียบกับคู6แข6งในตลาด: 

 

2.4.1 ความได"เปรียบของผลิตภัณฑDมะแขวOนเทสตD 

- ส6วนผสมจากธรรมชาติและสมุนไพรท?องถ่ิน: ผลิตภัณฑSมะแขว6นเทสตSใช? มะแขว6น และ ขิง ซ่ึงเป|น

สมุนไพรท?องถ่ินท่ีมีคุณสมบัติในการช6วยย6อยอาหาร ลดอาการท?องอืด และเสริมภูมิคุ?มกันแก6ร6างกาย 

ผลิตภัณฑSน้ีจึงมีคุณค6าทางโภชนาการและเป|นมิตรกับสุขภาพ 

- มะแขว6น มีคุณสมบัติช6วยในการย6อยอาหาร, ลดอาการท?องอืด, และมีสารต?านอนุมูลอิสระ 

- ขิง ช6วยบรรเทาอาการคล่ืนไส?, เพ่ิมการไหลเวียนของเลือด, และช6วยระบบย6อยอาหาร 

- ไม6มีสารกันบูดและสารเคมี: ผลิตภัณฑSมะแขว6นเทสตSเน?นการใช?ส6วนผสมท่ีมาจากธรรมชาติ ไม6มีการใช?

สารเคมีหรือสารกันบูด ซ่ึงตอบโจทยSผู?บริโภคท่ีหันมาสนใจผลิตภัณฑSท่ีปลอดภัยและเป|นมิตรต6อ

สุขภาพ 
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- การออกแบบและรสชาติท่ีหลากหลาย: ด?วยการพัฒนารสชาติท่ีคำนึงถึงความชอบของผู?บริโภค, มะ

แขว6นเทสตSมีหลายรสชาติท่ีสามารถตอบสนองได?ท้ังผู?บริโภคท่ีชอบรสชาติท่ีหวานหรือรสชาติท่ีมีความ

เผ็ดร?อนจากขิง ขณะเดียวกันยังคงรักษาความสดช่ืนและไม6ทำให?รู?สึกเล่ียน 

 

2. เปรียบเทียบกับคูOแขOง 

- ราคาจัดจำหน6าย: ราคาของผลิตภัณฑSมะแขว6นเทสตSมีการต้ังราคาในระดับท่ีแข6งขันได? โดยราคาต6อ

หน6วยเหมาะสมกับกลุ6มลูกค?าท่ีให?ความสำคัญกับคุณภาพและสุขภาพ การต้ังราคาไม6สูงเกินไปทำให?

ผู?บริโภคสามารถเข?าถึงได?ง6าย 

- การเน?นคุณภาพมากกว6าปริมาณ: คู6แข6งบางรายอาจมุ6งเน?นการผลิตในปริมาณมากและลดต?นทุนการ

ผลิตด?วยการใช?วัตถุดิบท่ีมีสารเคมีหรือการปรับลดคุณภาพรสชาติ, แต6 มะแขว6นเทสตS เน?นการใช?

วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย 

 

3. กลุOมลูกค"าเป¡าหมาย 

- คนรักสุขภาพและสมุนไพร: 

ผลิตภัณฑSมะแขว6นเทสตSมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมกับกลุ6มผู?บริโภคท่ีใส6ใจเร่ืองสุขภาพและชอบผลิตภัณฑS

จากธรรมชาติ เช6น ผู?ท่ีมีป{ญหาท?องอืด, คนท่ีต?องการบำรุงระบบย6อยอาหาร, หรือผู?ท่ีมองหาผลิตภัณฑS

ท่ีเสริมภูมิคุ?มกัน 

- คนท่ีมองหาผลิตภัณฑDเพ่ือสุขภาพท่ีอรOอย: 

กลุ6มผู?บริโภคท่ีไม6เพียงแค6ต?องการสุขภาพดี แต6ยังมองหาผลิตภัณฑSท่ีรสชาติอร6อยและให?ประสบการณS

การด่ืมท่ีดี 

- กลุOมวัยรุOนและคนทำงาน: 

ผลิตภัณฑSน้ีเหมาะสำหรับผู?ท่ีต?องการเคร่ืองด่ืมท่ีให?พลังงานและช6วยฟ¹ºนฟูร6างกายในระหว6างวัน โดยไม6

ต?องกังวลเร่ืองสารเคมีหรือสารกันบูด 

 

4. ชOองทางการตลาด/การจัดจำหนOาย 

- ชOองทางออนไลนD: 

การขายผ6านช6องทางออนไลนS เช6น เว็บไซตS, Facebook, Instagram, Shopee หรือ Lazada จะช6วย

ให?เข?าถึงกลุ6มผู?บริโภคท่ีอยู6ในพ้ืนท่ีห6างไกลหรือท่ีไม6สะดวกในการเดินทางไปท่ีร?านค?าท่ัวไป 
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- ร"านค"า/ร"านกาแฟ: 

ผลิตภัณฑSสามารถวางจำหน6ายในร?านค?าหรือร?านกาแฟท่ีเน?นการให?บริการเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ เช6น 

ร?านขายเคร่ืองด่ืมสมุนไพร, ร?านกาแฟท่ีเน?นสุขภาพ 

- การขายในงานอีเวนตD/ตลาดสุขภาพ: 

การมีแคมเปญหรือกิจกรรมท่ีจัดในงานอีเวนตSเก่ียวกับสุขภาพ เช6น งานว่ิงเพ่ือสุขภาพ หรือกิจกรรม

การศึกษาเก่ียวกับสมุนไพร ก็จะช6วยโปรโมตผลิตภัณฑSให?เข?าถึงลูกค?ากลุ6มเป̄าหมาย 

 

             ผลิตภัณฑSมะแขว6นเทสตS นำเสนอ คุณค6าทางสุขภาพ โดยใช? ส6วนผสมจากธรรมชาติ และ การ

พัฒนาเพ่ือให?ตรงกับความต?องการของตลาด ทำให?สามารถแข6งขันในตลาดเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพได?ดี นอกจากน้ี

ยังมีการต้ังราคาท่ีสามารถแข6งขันได?และเน?นคุณภาพในด?านรสชาติและความปลอดภัย ซ่ึงสร?างความแตกต6าง

จากคู6แข6งท่ีมักใช?สารเคมีในผลิตภัณฑS หรือเน?นการผลิตในปริมาณมากโดยลดคุณภาพ 

 

 

 
มะแขวOนเทสตD  ปริมาตรสุทธิ 200 มิลลิลิตร 
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2.5 แนวทางการขยายผล การตOอยอด และแผนพัฒนาผลิตภัณฑDในอนาคต 

ในการขยายผลและการพัฒนาผลิตภัณฑS มะแขวOนเทสตD ท่ีเน?นการใช? มะแขวOน และ ขิง เป|นส6วนผสมหลักเพ่ือ

สุขภาพ เราจะต?องมีการวางแผนและแนวทางในการขยายตลาด การต6อยอดผลิตภัณฑS และการพัฒนา

คุณสมบัติของผลิตภัณฑSในอนาคตเพ่ือให?สามารถเติบโตและตอบสนองความต?องการของผู?บริโภคในระยะยาว 

 

 2.5.1 การขยายตลาด 

    ขยายชOองทางการจัดจำหนOาย 

- ชOองทางออนไลนD: การเพิ ่มช6องทางออนไลนS เช6น การขายผ6านเว็บไซตSของแบรนดS, Shopee, 

Lazada, หรือการทำการตลาดผ6านโซเชียลมีเดีย (Facebook, Instagram, TikTok) เพื่อเข?าถึงกลุ6ม

ผู?บริโภคในพ้ืนท่ีห6างไกลและกลุ6มคนรุ6นใหม6ท่ีนิยมการช?อปป�ºงออนไลนS 

- ร"านค"าปลีกและร"านค"าสุขภาพ: ขยายการจัดจำหน6ายในร?านค?าปลีกที่เน?นสุขภาพ เช6น ร?านขาย

ผลิตภัณฑSออรSแกนิก, ร?านสมุนไพร, หรือซูเปอรSมารSเก็ตท่ีมีแผนกอาหารเพ่ือสุขภาพ 

- ร"านกาแฟและเครื่องดื่มสุขภาพ: วางจำหน6ายในร?านกาแฟที่มีแนวคิดการนำเสนอเครื่องดื่มเพ่ือ

สุขภาพ เช6น ร?านกาแฟอินทรียS หรือร?านขายน้ำผลไม?และเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 

- การขยายไปยังตลาดตOางประเทศ: มองหาตลาดต6างประเทศโดยเฉพาะในกลุ6มประเทศที่ให?ความ

สนใจในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ เช6น ประเทศญี่ปุ±น, เกาหลีใต?, และประเทศในยุโรป ซึ่งมีการรับรู?และ

ความนิยมในผลิตภัณฑSจากสมุนไพร 

   ขยายกลุOมลูกค"าเป¡าหมาย 

- กลุOมคนรักสุขภาพ: การตลาดผ6านกิจกรรมหรืออีเวนตSสุขภาพ เช6น การจัดงานวิ่งเพื่อสุขภาพ, การจัด

สัมมนาเก่ียวกับการดูแลสุขภาพ จะช6วยขยายกลุ6มเป̄าหมาย 

- กลุOมวัยทำงาน: การโปรโมตผลิตภัณฑSให?กับกลุ6มวัยทำงานที่มีการเครียดหรือมีป{ญหาทางสุขภาพ เช6น 

ระบบย6อยอาหาร โดยการเน?นประโยชนSของมะแขว6นและขิงในการช6วยบำรุงร6างกายและลดอาการ

ท?องอืด 

- กลุOมผู"บริโภคที่สนใจผลิตภัณฑDธรรมชาติ: กลุ6มคนที่มีการใส6ใจเรื่องการเลือกผลิตภัณฑSที่ปลอดภัย

และไม6มีสารเคมี 
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2.5.2 การตOอยอดผลิตภัณฑD 

 การพัฒนารสชาติและสูตรใหมOๆ 

- สูตรน้ำผลไม"ผสมสมุนไพร: การต6อยอดผลิตภัณฑSจาก มะแขวOน และ ขิง ด?วยการเพิ่มรสชาติท่ี

หลากหลาย เช6น การผสมผสานกับผลไม?ต6างๆ เช6น ส?ม, มะม6วง, หรือเสาวรส เพื่อเพิ่มความสดชื่นและ

ตอบสนองความชอบของผู?บริโภค 

- ผลิตภัณฑDเครื่องดื่มพร"อมดื่ม: พัฒนาผลิตภัณฑSเครื่องดื่มที่สามารถดื่มได?ทันที โดยไม6ต?องเตรียมหรือ

ผสมก6อน ดำเนินการในรูปแบบบรรจุภัณฑSท่ีสะดวก เช6น ขวดหรือซองขนาดพกพา 

การเพ่ิมประโยชนDทางโภชนาการ 

- เสริมวิตามินหรือแรOธาตุ: การพัฒนาผลิตภัณฑSด?วยการเสริมวิตามินหรือแร6ธาตุ เช6น วิตามิน C หรือ

เกลือแร6 เพ่ือเพ่ิมคุณค6าทางโภชนาการ 

- การเพิ่มสารอาหารพิเศษ: เช6น การเพิ่ม โปรไบโอติก (Probiotics) หรือ ไฟเบอรD เพื่อเสริมการย6อย

อาหารและสุขภาพลำไส? 

การสร"างผลิตภัณฑDอ่ืนๆ ท่ีใช"มะแขวOนและขิง 

- อาหารเสริมสมุนไพร: ขยายไปสู6ผลิตภัณฑSเสริมอาหาร เช6น แคปซูลหรือแป¯งสมุนไพรจากมะแขว6น

และขิงท่ีสามารถรับประทานได?ง6าย 

- ผลิตภัณฑDเครื่องสำอางจากมะแขวOนและขิง: การพัฒนาเครื่องสำอางจากมะแขว6นและขิง เช6น สบู6, 

โลช่ัน, หรือครีมทาผิว เพ่ือใช?ในตลาดเคร่ืองสำอางและผลิตภัณฑSดูแลผิว 

 

2.5.3 แผนพัฒนาผลิตภัณฑDในอนาคต 

การพัฒนาและปรับปรุงสูตร 

- การทดลองสูตรใหมO: เพื่อพัฒนาและทดสอบผลิตภัณฑSในหลากหลายรสชาติและความเข?มข?น รวมถึง

การทำการทดสอบความพึงพอใจจากผู?บริโภค (Consumer Testing) เพ่ือหาสูตรท่ีดีท่ีสุด 

- การปรับปรุงคุณภาพ: โดยใช?เทคโนโลยีท่ีทันสมัยในการผลิต เช6น การใช?ระบบกรองท่ีช6วยให?เคร่ืองด่ืม

สะอาดและมีความคงตัวในการเก็บรักษา 

การปรับปรุงบรรจุภัณฑD 

- บรรจุภัณฑDที่เปWนมิตรตOอสิ่งแวดล"อม: การพัฒนาบรรจุภัณฑSที่สามารถย6อยสลายได?ทางธรรมชาติ เช6น 

ขวดท่ีทำจากวัสดุรีไซเคิล หรือวัสดุท่ีไม6เป|นอันตรายต6อส่ิงแวดล?อม 

- การออกแบบบรรจุภัณฑDที่สะดวกและทันสมัย: พัฒนาบรรจุภัณฑSที่สะดวกในการพกพาและมีดีไซนSท่ี

ทันสมัย เพ่ือดึงดูดกลุ6มผู?บริโภคท่ีช่ืนชอบความสะดวกและความสวยงาม 
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การขยายตลาดตOางประเทศ 

- การสำรวจตลาดตOางประเทศ: มองหาตลาดใหม6ในประเทศที่มีความนิยมในเครื่องดื่มสมุนไพร เช6น 

ประเทศญ่ีปุ±น, เกาหลีใต?, หรือประเทศในแถบยุโรป ท่ีมีความสนใจในเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 

- การสร"างพันธมิตรกับตัวแทนจำหนOายในตOางประเทศ: การร6วมมือกับบริษัทหรือแบรนดSที่มีความ

เช่ียวชาญในตลาดต6างประเทศเพ่ือช6วยขยายช6องทางการจำหน6าย 

  

                    การขยายผลและการพัฒนาผลิตภัณฑS มะแขวOนเทสตD ในอนาคตน้ันมีหลากหลายแนวทาง ท้ัง

การพัฒนาเครื่องดื่มใหม6ๆ และการปรับปรุงสูตรเพื่อให?ตอบสนองต6อความต?องการของผู?บริโภคที่หลากหลาย 

ช6องทางการจัดจำหน6ายออนไลนSและการขยายไปยังตลาดต6างประเทศก็เป|นป{จจัยสำคัญที่สามารถช6วยเพ่ิม

โอกาสทางธุรกิจและขยายฐานลูกค?าในระดับโลก 

 

2.6 ป£ญหาและอุปสรรค 

- การจัดหาวัตถุดิบคุณภาพ: จำเป|นต?องมีแหล6งซัพพลายท่ีม่ันคงและการร6วมมือกับเกษตรกร 

- การแขOงขันในตลาด: ต?องเน?นความแตกต6างและคุณค6าเฉพาะตัวของผลิตภัณฑS 

- ความสามารถในการผลิต: ต?องมีการลงทุนในเทคโนโลยีการผลิตท่ีทันสมัยเพ่ือรองรับการขยายตลาด 

- การควบคุมต"นทุนการผลิต: ต?องหาวิธีการลดต?นทุนในการผลิตโดยไม6ลดทอนคุณภาพผลิตภัณฑS 

- อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑD: การพัฒนาบรรจุภัณฑSท่ียืดอายุการเก็บรักษาโดยไม6ต?องใช?สารเคมี 
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ตัวอยOางแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส เป|นวิธีการทางวิทยาศาสตรS โดยการใช?คนเป|นเคร่ืองมือในการวัด ประเมิน 

วิเคราะหS และแปลความหมายของผลิตภัณฑS ผ6านทางประสาทสัมผัสท้ัง 5 คือ ตา หู จมูก ล้ิน และมือ เพ่ือใช?

วัดคุณภาพท้ังเชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณ โดยใช?ผลการประเมินของผู?ทดสอบชิมร6วมกับเทคนิคทางสถิติ โดยมี 

คอมพิวเตอรSเป|นเคร่ืองมือในการวิเคราะหSข?อมูลต6างๆ เพ่ือให?ได?ผลการประเมินท่ีมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

 การให"คะแนนความชอบ (Hedonic scaling test)  

เป|นวิธีการให?ระดับข้ันของความชอบ และไม6ชอบ ออกมาเป|นสเกลความชอบ (Hedonic scale) ซ่ึงในสเกล

ความชอบอาจจะมีการใช?คำต6าง ๆ เช6น ดีเลิศ (Excellent)  ดีมาก (Very good) ดี (Good) หรือไม6ดี (Poor) 

เป|นต?น  สเกลท่ีใช?อาจเป|น 5 หรือ 7 แต6ส6วนใหญ6สเกลความชอบท่ีนิยมใช?กันอย6างกว?างขวาง คือ สเกล

ความชอบ 9 จุด  (Nine - point hedonic scale) โดยมีระดับความชอบ ดังน้ี 

  ชอบมากอย6างย่ิง   (Like extremely)  =  9 

  ชอบมาก  (Like very much)  =  8 

  ชอบปานกลาง  (Like moderately)  =  7 

  ชอบเล็กน?อย  (Like slightly)  =  6 

  เฉย ๆ  (Neither like nor dislike)  =  5 

  ไม6ชอบเล็กน?อย  (Dislike slightly)  =  4 

  ไม6ชอบปานกลาง  (Dislike moderately) =  3 

  ไม6ชอบมาก  (Dislike very much)  =  2 

  ไม6ชอบมากอย6างย่ิง  (Dislike extremely) =  1 
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 การวิเคราะหSข?อมูลทำได?โดยใช?วิธี t-test ในกรณีมี 2 ตัวอย6าง ถ?ามีมากกว6า 2 ตัวอย6าง จะใช?วิธี

วิเคราะหSความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต6างของค6าเฉล่ียโดยวิธี Least significant 

difference (LSD) หรือ Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 วิธีการให?คะแนนความชอบ สามารถจะใช?ในการทดสอบการยอมรับของผู?บริโภคได? ซ่ึงจะบอกระดับ

ความชอบของผู?บริโภคท่ีมีต6อผลิตภัณฑS  ซ่ึงจะต?องใช?คำอธิบายของลักษณะทางคุณภาพท่ีบอกความหมาย

ชัดเจน เพ่ือให?ง6ายต6อการเข?าใจของผู?บริโภคในการให?คะแนนลักษณะน้ันๆ   
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แบบทดสอบระดับความชอบ (Hedonic scale)  

ช่ือ………………………………………….………….. วันท่ี………………………………ชุดท่ี……….…ผลิตภัณฑS  มะแขว6นเทสตS  

คำแนะนำ: กรุณาทดสอบตัวอย6างจากซ?ายไปขวา แล?วให?คะแนนความชอบแต6ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑS 

และกรุณาบ?วนปากระหว6างตัวอย6างทุกคร้ัง  

กำหนดให? ไม6ชอบ

มาก

ท่ีสุด 

(1) 

ไม6ชอบ

มาก 

 

(2) 

ไม6ชอบ

ปาน

กลาง 

(3) 

ไม6ชอบ

เล็กน?อย 

 

(4) 

เฉย ๆ 

 

 

(5) 

ชอบ

เล็กน?อย 

 

(6) 

ชอบปาน

กลาง 

 

(7) 

ชอบ

มาก 

 

(8) 

ชอบมาก

ท่ีสุด 

 

(9) 

 

รหัสตัวอยOาง มะแขว6น 01 มะแขว6น 02 มะแขว6น 03 

 สี    

กล่ินรส    

รสหวาน    

รสเค็ม    

ความกรอบ    

การยอมรับโดยรวม    
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