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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการสกัดกระชายขาวต่อคุณสมบัติกายภาพ  เคมี และประสาทสัมผัสของ 
น ้ากระชายขาว โดยศึกษากระบวนการสกัดน ้ากระชายขาวที่ใช้ 2 ปัจจัยร่วมกัน คือ อัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า 3 ระดับ  
(1:2  1:3 และ 1:4) และระยะเวลาในการสกัด 2 ระดับ (10 และ 15 นาที) จัดสิ ่งทดลองด้วยวิธ ี 3 x 2 แฟคทอเรียล 
ในแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ผลการศึกษาพบว่าอัตราส่วนของกระชายขาว :น ้า เท่ากับ 1:2 ร่วมกับการสกัด 15 นาที  
มีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS สูงที่สุดเท่ากับ 189.36 µg gallic acid/ml และ 
772.76 µg Trolox/ml ตามล าดับ ผลประเมินทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scales พบว่าน ้ากระชายขาวท่ี
อัตราส่วน 1:4 และระยะเวลาการสกัด 10 นาที เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม จึงน าสูตรดังกล่าวมาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กระชายขาวและศึกษาการทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน ้าตาลโตนดที่เหมาะสม (ร้อยละ 0  50  75 และ 100)  
ผลประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่าเยลลี่พร้อมดื่มกระชายขาวที่ทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน ้าตาลโตนด ร้อยละ 50 มีคะแนน
ความชอบด้านสี ความใส และเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับสูตรควบคุม และมีคะแนนความชอบดา้น
ความใส  กลิ่นรส  รสชาติ และความชอบโดยรวมมากกว่าการทดแทนด้วยน ้าตาลโตนดที่ร้อยละ 75 และ 100 เยลลี่พร้อมดื่ม
กระชายขาวสูตรดังกล่าวไม่พบจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์และรา ผู้บริโภคทั่วไปให้การยอมรับอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง  
ถึงชอบมาก และมีราคาต้นทุนเท่ากับ 5.15 บาทต่อ 1 เสิร์ฟ (100 กรัม) 
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ABSTRACT 
 The objectives of this research were to investigate the effect of fingerroot extraction on  
the physical, chemical, and sensory properties of fingerroot juice. The extraction process of fingerroot juice 
was studied using 2 factors; the ratio of fingerroot:water at 3 levels (1:2, 1:3 and 1:4) and the boiling time 
at 2 levels (10 and 15 minutes) by 3x2 factorial in completely randomized design. Results showed that the 
ratio of fingerroot:water at 1:2 with extraction time for 15 minutes had the highest of total phenolic content and 
antioxidant activity using the ABTS method with the values of 189.36 µg gallic acid/ml and 772.76 µg Trolox/ml, 
respectively. Sensory evaluation using 9-point hedonic scales showed that the ratio of fingerroot water at 1:4 and 
extraction time at 10 minutes was accepted by the panelists. Therefore, the formula was developed into a 
fingerroot drinking jelly product and the appropriate level of substitution of sugar with palm sugar (0 , 5 0 , 
75 , and 100%)  was studied. Sensory evaluation using 9-point hedonic scales showed that the fingerroot 
drinking jelly with 50%palm sugar substituted had liking scores for color, clarity, and texture that were not 
significantly different from the control formula. The liking scores for clarity, flavor, taste, and overall liking 
were higher than the substitution at 7 5  and 100% .  This fingerroot drinking jelly formula was not found  
the total plate count of bacteria, yeast, and mold. Consumer acceptance of the product was at the level 
of moderately-liked to very much-liked level. The cost of fingerroot drinking jelly was 5 . 1 5  Thai baht per 
serving (100 g). 

 

ค าส าคัญ: กระชายขาว  เยลลี่พร้อมดื่ม  น ้าตาลโตนด  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
Keywords: Fingerroot, Drinking Jelly, Palm Sugar, Antioxidant Activity 
 

บทน า 
 กระชายขาว (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.) เ ป็นพืชในวงศ์  Zingiberaceae มีถิ่นก  าเน ิดในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้และเอเชียใต้ กระชายมี 3 สายพันธุ์ ได้แก่ กระชายด า กระชายแดง และกระชายขาวหรือกระชายเหลือง 
(กชกร, 2564; เกษมศักดิ์, 2564) กระชายเหลืองหรือกระชายขาวเป็นสมุนไพรไทยพื้นบ้านที่ปลูกมากในจังหวัดนครปฐม
น ามาใช้ประโยชน์ในการท าอาหารเป็นหลัก อีกทั้งยังมีสรรพคุณทางยามากมายจนได้รับขนานนามในวงการแพทย์แผนโบราณ
ว่าเป็นราชาแห่งสมุนไพร หรือโสมไทย (ซาฟียะห์, 2562) ส่วนที่น ามาใช้ คือ เหง้า (rhizome) และราก (root) ของกระชาย
ขาวสามารถใช้ได้ทั้งสดและแห้ง โดยทั่วไปกระชายขาวสดนิยมใช้เพื่อดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์และปลาอีกทั้งยังช่วยกระตุ้น
ความอยากอาหาร (กรมการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก, 2563; โรงพยาบาลเจ้าพระยาอภัยภูเบศร์, 2564; Eng-
Chong et al., 2012) สรรพคุณทางยาของกระชายขาวมีน ้ามันหอมระเหยใช้รักษาอาการท้องอืด  ท้องเฟ้อ  ท้องร่วง  บิด  
ขับระดู  แก้กระษัย  แก้แผลในปาก  ไอเรื้อรัง  ลดความอ่อนเพลีย  แก้โลหิตเป็นพิษ  บ ารุงธาตุ และแก้ปากเหม็นได้อกีด้วย 
(เกษมศักดิ์, 2564) กระชายขาวมีความเผ็ดร้อนและรสชาติหอมฉุนเฉพาะตัวซึ่งเกิดจากน ้ามนัหอมระเหยหลัก คือ eucalyptol  
(e)-β-Ocimene และ geraniol เป็นน ้ามันหอมระเหยที่ให้กลิ ่นหอมหวานในตระกูลซิตรัส (Sommano and Tangpao, 
2021) นอกจากน้ันยังพบสารออกฤทธิ์อ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก (phenolics) เช่น nerol  
camphor และ cineole เป ็นต ้น (Ongwisespaiboon and Jiraungkoorskul, 2017)  และสารกล ุ ่ มฟลาโวนอยด์  
(flavonoids) เช่น แพนดูเรทินเอ (panduratin A) และพินอสตรอบิน (pinostrobin) ที่พบในกระชายขาวมีคุณสมบัติช่วยลด
การอักเสบในร่างกายและมีความปลอดภัยในการรับประทานอย่างต่อเนื่อง (มณฑกาและคณะ, 2567) ในปัจจุบันนอกจากการ
น ากระชายขาวมาปรุงอาหารแล้วยังมีการน ามาสกัดหรือป่ันเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพช่วยดูแลร่างกายได้อีกด้วย 
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 เยลลี่พร้อมดื่มเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าผลไม้  ผัก  ธัญชาติ หรือสมุนไพร มาคั้นหรือสกัดให้ผสมกับสารที่ให้
ความหวาน (sweetening agent) และสารที่ให้เกิดเจล (gelling agent) เช่น เจลาติน คาราจีแนน และวุ้น ในปริมาณที่
เหมาะสมที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะเหลว อาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอื่น ๆ เช่น ผลไม้ ผัก ธัญชาติ สมุนไพร 
เคี่ยวให ้มีความข ้นเหน ียวพอเหมาะในอ ุณหภูมิที่ เหมาะสม และบรรจุในภาชนะปิดสนิท (ส  าน ักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) ในปัจจุบันเยลลี่พร้อมดื่มมีจ าหน่ายในลักษณะอาหารฟังก์ชันมากขึ้น ซึ ่งมี การเติมแต่ง 
สารต่าง ๆ ทีม่ีหน้าที่เชิงฟังก์ชัน ให้ตอบโจทย์ตลาดของผู้รักสุขภาพมากข้ึน เช่น วิตามินซีช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน กลูต้าไธโอน 
ซิ้งค์ และคอลลาเจน เพื่อช่วยบ ารุงผิว เป็นต้น อีกทั้งยังมีการศึกษาการผลิตเยลลี่พร้อมดื่มที่มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น 
เช่น เครื่องดื่มเยลลี่โปรตีนสูงจากโปรตีนเวย์ เครื่องดื่มเยลลี่เพื่อสุขภาพที่ผสมสารสกัดหยาบผักโขมและถั่งเช่าสีทอง เยลลี่
แคลอรี่ต ่าจากไซเดอร์มะเขือเทศ และเยลลี่ขิงพร้อมดื่ม เป็นต้น (ณัฏยาและปิยาภรณ์, 2547; น าพล, 2561; ภดารัชช์, 2562; 
ณภัทร , 2564) เยลลี่พร้อมดื่มจัดอยู่ในประเภทเครื่องดื่มไร้แอลกอฮอล์ โดยศูนย์วิจัยกสิกรไทย (2567) ได้คาดการณ์ว่าในปี  
พ.ศ. 2568 ตลาดในประเทศไทยจะมีการเติบโตขึ้นร้อยละ 3.3 และจะมีมูลค่าตลาดอยู่ที่ 2.29 แสนล้านบาท โดยเครื่องดื่ม
ฟังก์ชันนัลซึ่งเป็นหน่ึงในเครื่องดื่มในกลุ่มไร้แอลกอฮอล์คาดว่ายอดขายจะขยายตัวสงูถึงร้อยละ 7 ในปี พ.ศ. 2568 แต่การผลติ
เยลลี่พร้อมดื่มนั้นยังมีองค์ประกอบเป็นน ้าตาลทรายซึ่งเป็นสารให้ความหวานที่ดูดซึมเข้าในร่างกายได้อย่างรวดเร็ว น ้าตาล
ทรายขาวที่นิยมใส่ในเครื่องดื่มทางการค้าในปัจจุบันมีองค์ประกอบหลักเป็นน ้าตาลซูโครส (96.42 กรัมต่อน ้าหนัก 100 กรัม) 
และมีองค์ประกอบของน ้าตาลกลูโคสและฟรักโทสอยู่ในปริมาณน้อย (0.23 และ 2.06 กรัมต่อน ้าหนัก 100 กรัม ตามล าดับ) 
ในขณะที่น ้าตาลโตนดมีองค์ประกอบของน ้าตาลกลูโคส ฟรักโทส และซูโครส (4.46  4.41 และ 68.76 กรัมต่อน ้าหนัก 100 
กรัม ตามล าดับ) ซึ่งจะให้รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ซึ่งความหวานจะมีความซับซ้อนกว่าน ้าตาลทราย นอกจากน้ีน ้าตาลโตนดเป็น
น ้าตาลที่มีค่าดัชนีน ้าตาล (glycemic index, GI) เท่ากับ 35 ซึ่งจัดอยู่ในอาหารประเภท GI ต ่า (Mulholland et al., 2009; 
Srikaeo et al., 2019) รายงานการศึกษาของ Srikaeo et al. (2019) พบว่าน ้าเชื่อมตาลโตนดและน ้าตาลโตนดผงมีค่าดัชนี
น ้าตาลทีท่ดสอบในหลอดทดลอง (in vitro) น้อยกว่าน ้าตาลทรายอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

งานวิจัยนี้จึงเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มโดยใช้น ้ากระชายขาวสมุนไพรไทยที่มีคุณสมบัติในการ 
ต้านอนุมูลอิสระ และศึกษาการทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน ้าตาลโตนด เพื่อเป็นแนวทางในการเยลลี่พร้อมดื่มที่มีประโยชนต์่อ
สุขภาพมากข้ึน 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 

1. วัตถุดิบ  
 กระชายขาวจากตลาดปฐมมงคล จังหวัดนครปฐม อายุประมาณ 7 เดือน มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 - 1.5 
เซนติเมตร และน ้าตาลโตนดจากวิสาหกิจชุมชนถ ้ารงค์ จังหวัดเพชรบุรี เก็บรักษาไว้ในถุงอลูมิเนียมปิดสนิท ที่อุณหภูมิ 5 ± 2 
องศาเซลเซียส ก่อนน ามาท าการทดลอง  
2. การศึกษากระบวนการสกัดน ้ากระชายขาว 
 เตรียมน ้ากระชายขาวโดยคัดแยกเฉพาะส่วนรากน ามาล้างให้สะอาดและหั่นตามขวางเป็นแว่นหนาประมาณ 2 - 3 
มิลลิเมตร น าไปปั่นกับน ้าสะอาด (น ้ากรอง) โดยแปรค่าอัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า เป็น 3 ระดับ คือ 1:2  1:3 และ  
1:4 โดยน ้าหนัก/น ้าหนัก (ดัดแปลงจากนุชเนตรและรอมลี, 2560) กรองด้วยผ้าขาวบางที่สะอาด 4 ชั้น จากนั้นน าไปต้มกับ
ส่วนผสมอื่น ๆ รายละเอียดดังตารางที่ 1 โดยใช้อุณหภูมิในการสกัด 75 ± 2 องศาเซลเซียส และแปรค่าระยะเวลาในการสกัด
ออกเป็น 2 ระดับ คือ 10 และ 15 นาที ซึ่งเป็นอุณหภูมิและระยะเวลาในระดับของการพาสเจอร์ไรซ์ 
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมน ้ากระชายขาวในการศึกษากระบวนการสกัด 
ส่วนผสม (กรัม) สิ่งทดลองที ่

1 
สิ่งทดลองที่ 

2 
สิ่งทดลองที่ 

3 
สิ่งทดลองที่ 

4 
สิ่งทดลองที่ 

5 
สิ่งทดลองที่ 

6 
น ้ากระชายขาวอัตราส่วน 1:2 1,000 1,000 - - - - 
น ้ากระชายขาวอัตราส่วน 1:3 - - 1,000 1,000 - - 
น ้ากระชายขาวอัตราส่วน 1:4 - - - - 1,000 1,000 
น ้าตาลทราย 150 150 150 150 150 150 
กรดซิตริก 2 2 2 2 2 2 
ระยะเวลาในการสกัด (นาที) 10 15 10 15 10 15 

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของน ้ากระชายขาว 
 2.1 ค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี Colorimeter (ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น ColorQuest XE ประเทศสหรัฐอเมริกา) วัดค่าสี
โดยใช้ระบบ CIE Lab รายงานผลเป็นค่า L* ซึ่งเป็นค่าแสดงความสว่าง (ค่า L* มีค่าเข้าใกล้ 0 แสดงว่าวัตถุมีสีด า และค่า L* 
มีค่าเข้าใกล้ 100 แสดงว่าวัตถุมีสีขาว) ค่า a* แสดงค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว (ค่า a* เป็นบวกวัตถุจะมีสีแดง และค่า a* 
เป็นลบวัตถุจะมีสีเขียว) ค่า b* แสดงค่าความเป็นสีเหลืองและสีน ้าเงิน (ค่า b* เป็นบวกวัตถุจะมีสีเหลือง และ b* เป็นวัตถุลบ
จะมีสีน ้าเงิน) ท าการทดสอบ 3 ซ ้า 

2.2 การเตรียมตัวอย่างส าหรับวิเคราะห์ ตามวิธีการของ Kähkönen et al. (1999) สกัดตัวอย่างโดยปิเปตตัวอย่าง 
5 มิลลิลิตร ผสมกับเอทานอล 20 มิลลิลิตร น าไปให้ความร้อนที่ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จากนั้นน ามากรองด้วย
กระดาษกรองเบอร์ 1 ปรับปริมาตรด้วยเอทานอลเป็น 25 มิลลิลิตร น าสารละลายส่วนใสมาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมด และการทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย ABTS radical cation decolorization assay  

2.3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (Total Phenolic Content) โดยวิธี Folin-Ciocaltue Assay (Kähkönen 
et al., 1999) เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลกิ เข้มข้น 100 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร น ามาเจือจางให้มีความเข้มข้นในช่วง 
0-100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายมาตรฐานหรือสารตัวอย่าง จ านวน 0.5 มิลลิลิตร เติม Folin-Ciocaltue 
reagent 2.5 มิลลิลิตร และเขย่าให้เข้ากันเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 2.0 มิลลิลิตร ท้ิงไว้ในท่ีมืด 1 ช่ัวโมง น าไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงที่ 765 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Spectrophotometer (ยี่ห้อ Metertech รุ่น SP-830 plus ประเทศไต้หวัน) 
น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้ของตัวอย่าง มาเทียบกับกราฟมาตรฐานของ Gallic acid (Gallic acid equivalent, GAE) ค านวณ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด หน่วยเป็นไมโครกรัมสมมูลของ gallic acid ต่อตัวอย่างปริมาณ 1 มิลลิลิตร  
(µg GAE/ml) ท าการทดสอบ 3 ซ ้า 

2.4 ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระ ABTS ดัดแปลงวิธีการจาก Re et al. (1999) เตรียมอนุมูลอิสระจ าลอง ABTS  
ถูกสร้างขึ้นด้วยปฏิกิริยาการออกซิเดชันด้วยการผสมสาร ABTS ที่ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลาร์ กับโพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟตที่
ความเข้มข้นสุดท้าย 2.5 มิลลิโมลาร์ ในสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์เข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ (pH 7.4) เก็บไว้ที่มืดเป็นเวลา  
12-16 ชั่วโมง ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ABTS วิเคราะห์โดยเริ่มเจือจางสารละลายอนุมูลอิสระ ABTS ให้มีค่า 
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Spectrophotometer (ยี่ห้อ Metertech รุ่น SP-830 plus 
ประเทศไต้หวัน) เท่ากับ 0.70 (± 0.02) ด้วยสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์เข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ (pH 7.4) ปริมาตร 1,920 
ไมโครลิตร ผสมกับตัวอย่างสารสกัดที่ความเข้มข้น 80 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันและเก็บไว้ที่มืดเป็นเวลา 5 นาที วัดกิจกรรมที่
ค่าการดูดกลืนแสงความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร แสดงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ABTS ของตัวอย่างในรูป 
ความเข้นข้นของ Trolox (µg Trolox eq./ml) ท าการทดสอบ 3 ซ ้า  
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2.5 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยแบบทดสอบ 9-points hedonic scale (Stone and Sidel, 1993) 
กับผู้ทดสอบชิมทั่วไปจ านวน 50 คน ในมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยมีเกณฑ์การคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง คือ เป็นผู้ที่มีอายุ 
18 ปีขึ้นไป ไม่เป็นหญิงตั้งครรภ์ ไม่แพ้ส่วนผสม และไม่มีอคติในการบริโภคน ้ากระชายขาว เตรียมตัวอย่างน ้ากระชาย ขาว 
ในแก้วพลาสติกใส ปริมาณ 30 มิลลิลิตร แช่ในตู้เย็นและเสิร์ฟที่อุณหภูมิ 20 ± 2 องศาเซลเซียส คุณลักษณะที่ท าการประเมิน
ความชอบ ได้แก ่ส ี ความใส  กลิ่นรส  รสชาติ และความชอบโดยรวม 
3. การศึกษาระดับการทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน ้าตาลโตนดที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มกระชายขาว 
 เลือกกระบวนการสกัดน ้ากระชายขาวที่ดีที ่สุดจากข้อ 2 มาพัฒนาต่อเป็นเยลลี่พร้อมดื่มกระชายขาวโดยเติม 
คาราจีแนนร้อยละ 0.3 ของน ้าหนักน ้ากระชายขาว (ดัดแปลงจากบุษยาและสมศรี, 2564) และเติมน ้าตาลโตนดทดแทน
น ้าตาลทรายขาวด้วยระดับที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50  75 และ 100 ท าการทดลองเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมที่
ใช้น ้าตาลทรายร้อยละ 100 ส่วนผสมและปริมาณแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 ส่วนผสมในการผลิตเยลลี่พร้อมดื่มกระชายขาว 

ส่วนผสม (กรัม) สูตรที่ 1 (ควบคุม) สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

น ้ากระชายขาว 1,000 1,000 1,000 1,000 
คาราจีแนน  3 3 3 3 
กรดซิตริก 2 2 2 2 
น ้าตาลทราย 150 75 37.5 0 
น ้าตาลโตนด 0 75 112.5 150 

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มกระชายขาว 
 3.1 ค่าสี ตามวิธีการข้อ 2.1 และค านวณหาค่าความแตกต่างของสี (∆E) (Mokrzycki and Tatol, 2011) ของเยลลี่
พร้อมดื่มกระชายขาวดังสมการ 

∆𝐸 =  √(∆𝐿 ∗)² +  (∆𝑎 ∗)² + (∆𝑏 ∗)² 

 

โดยค่า ∆L*  ∆a* และ ∆b* คือ ค่าสีที่แตกต่างกันในค่า L*  a* และ b* ระหว่างตัวอย่างควบคุมและตัวอย่างเยลลี่
จากน ้ากระชายขาวที่ต้องการทดสอบ  
 3.2 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสตามวิธีการข้อ 2.5 เตรียมตัวอย่างเยลลี่พร้อมดื่มกระชายขาวบรรจุลงใน
ถุงฝาเกลียว ตัวอย่างละประมาณ 30 กรัม แช่ในตู้เย็นและเสิร์ฟที่อุณหภูมิ 10 ± 2 องศาเซลเซียส คุณลักษณะที่ท าการ
ประเมินความชอบ ได้แก่ สี  ความใส  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยเกณฑ์การคัดเลือกผูท้ดสอบชิม
เพิ่มเติม คือ เป็นผู้ที่เคยรับประทานเยลลี่พร้อมดื่มมาก่อน  
4. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากกระชายขาวที่พัฒนาได้ 
 คัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุดมาศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
 4.1 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ได้แก่ ปริมาณความชื้น เถ้า ไขมัน โปรตีน เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต 
ตามวิธีการของ AOAC (1990) ท าการทดสอบ 3 ซ ้า 
 4.2 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์และรา ตามวิธีการของ BAM (2001) 
 4.3 ค านวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์จากราคาวัตถุดิบ และบรรจุภัณฑ์ โดยยังไม่รวมค่าแรงงานและค่าโสหุ้ยอื่น ๆ  ดัดแปลง
ตามวิธีการของสิริโสภาและคณะ (2563) 
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5. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 การศึกษากระบวนการสกัดน ้ากระชายขาวจัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 3 x 2 ในแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(3 x 2 Factorial in Completely Randomized Design) และการศึกษาการทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน ้าตาลโตนดวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ ่งทดลองด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ ่มสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design; RCBD) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล ี ่ยด ้วยว ิธ ี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที ่ระดับ 
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
6. การพิทักษ์สิทธิ์ของกลุ่มผู้ทดสอบชิม 

งานวิจัยครั้งนี้ผ่านการรับรองตามหลักเกณฑ์การพิจารณาโครงการวิจัยในมนุษย์จากคณะอนุกรรมการ จริยธรรม 
การวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เลขท่ีใบรับรอง 004/2565  
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาคุณภาพของน ้ากระชายขาวที่ความเข้มข้นและระยะเวลาการให้ความร้อนที่แตกต่างกัน 
 ผลการศึกษาค่าสีของน ้ากระชายขาวที่ความเข้มข้นและระยะเวลาในการสกัดที่แตกต่างกัน พบว่า อิทธิพลร่วม
ระหว่างอัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า และระยะเวลาในการสกัดไม่มีผลต่อค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง - เขียว (a*) 
และค่าความเป็นสีเหลือง - น ้าเงิน (b*) ของน ้ากระชายขาว (ตารางที่ 3) แต่อิทธิพลหลักของอัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า  
มีผลท าให้ค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  โดยพบว่าเมื่ออัตราการเจือจางของน ้ากระชายขาว
ด้วยน ้าเพิ่มขึ้น ค่าความสว่าง (L*) ของน ้ากระชายขาวกลับลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) (ไม่ได้แสดงข้อมูล) ทั้งนี้
อาจเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงของการกระเจิงแสง (light scattering) ภายในสารละลาย โดยในน ้ากระชายขาวที่มีความ
เข้มข้นสูง (อัตราส่วน 1:2) อนุภาคแขวนลอยและสารประกอบฟีนอลิกในระบบอาจก่อให้เกิดการกระจายแสงมากขึ้น ส่งผลให้
ค่าสีโดยรวมมีความสว่างมากกว่า ในขณะที่การเจือจางที่สูงขึ้น (1:3 และ 1:4) ช่วยให้อนุภาคกระจายตัวอย่างเสถียร ลดการ
กระเจิงแสง และท าให้เห็นสีจริงของสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่มีเฉดสีเหลืองถึงน ้าตาลได้ชัดเจนขึ้น จึงท าให้ค่า L* มีค่า
ลดลง นอกจากนี้ สารประกอบฟีนอลิกหลายชนิด เช่น ฟลาโวนอยด์และแทนนิน มีคุณสมบัติในการดูดกลืนแสงในช่วงคลื่นท่ี
ตามนุษย์มองเห็นได้ (visible spectrum) และสามารถเปลี ่ยนเฉดสีภายใต้อิทธิพลของ pH และสภาวะแวดล้อมของ
สารละลาย (Dai and Mumper, 2010; Shahidi and Yeo, 2018) การเจือจางน ้ากระชายขาวอาจท าให้ค่า pH เปลี่ยนแปลง
และมีผลต่อสมดุลโครงสร้างของสารประกอบเหล่านี้ ส่งผลให้สีของน ้ากระชายขาวมีความเข้มมากขึ้นและค่าความสวา่งลดลง 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Prior et al. (2005) ที่รายงานว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและโครงสร้างทางเคมีมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงค่าพารามิเตอร์สีในอาหารและเครื่องดื่ม 
 นอกจากนี้อิทธิพลหลักของอัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า และระยะเวลาในการสกัดยังมีผลท าให้ค่าความเป็น 
สีแดง - เขียว และค่าความเป็นสีเหลือง - น ้าเงินของน ้ากระชายขาวแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
สอดคล้องกับรายงานการศึกษาของณัฏยาและปิยาภรณ์ (2547) ศึกษาการผลิตเยลลี่ขิงพบว่าค่าความเป็นสีเหลืองจะเพิ่มขึ้น
เมื่ออัตราส่วนของขิงต่อน ้าเพิ่มขึ้น และการเพิ่มเวลาในการให้ความร้อนจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นสีเหลอืงมากกว่าใน
ระดับความเข้มข้นที่เท่ากัน น ้ากระชายขาวที่มีอัตราส่วนของน ้ามากขึ้นมีค่าความเป็นสีแดงลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p ≤ 0.05) เนื่องจากมีความเจือจางมากขึ้น 
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การศึกษาผลของความเข้มข้นของน ้ากระชายขาวต่อปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
ABTS (ตารางที่ 4) พบว่าทั้งอิทธิพลร่วมระหว่างอัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า และระยะเวลาในการสกัด และอิทธิพลหลัก
ของอัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า และระยะเวลาในการสกัด มีผลต่อปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) น ้ากระชายขาวที่อัตราส่วนของกระชายขาวต่อน ้า 1:2 และใช้เวลาในการสกัด 15 นาที  
มีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด น ้ากระชายขาวที่มีความเข้มข้นสูงที่สุด (อัตราส่วนกระชาย
ขาวต่อน ้าที่ 1:2) ให้ค่าปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสูตรที่มีความเข้มข้นน้อยกว่าอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผลการทดลองสอดคล้องกับรายงานการศึกษาของ Yuniarto et al. (2024) ที่ระบุว่าสารสกัด
กระชายขาวด้วยเอทานอลมีค่าการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 47.927 เป็นร้อยละ 58.198 เมื่อเพิ่มความเข้มข้นจาก 
20 เป็น 100 µg/ml และสอดคล้องกับการศึกษาของ Borlace et al. (2024) ที่พบว่าสารสกัดกระชายขาวแสดงฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในช่วงร้อยละ 61.06 ± 3.73 ถึงร้อยละ 96.56 ± 0.22 ที่ความเข้มข้น 0.156 ถึง 2.5 mg/ml 
 

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของน ้ากระชายขาวที่ความเข้มข้นและระยะเวลาการในการสกัดทีแ่ตกต่างกัน 

หมายเหตุ:  a - e หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมน์เดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

ในด้านระยะเวลาในการสกัด พบว่าการสกัดเป็นเวลา 15 นาที ส่งผลให้น ้ากระชายขาวมปีริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด 
และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมากกว่าการใช้เวลาสกัด 10 นาทีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อ 
ใช้ระยะเวลาในการสกัดนานข้ึน ส่งผลให้ตัวท าละลายสามารถแทรกซึมเข้าสู่เนื้อเยื่อพืชได้มากขึ้น จึงท าให้เกิดการละลายสาร
ต้านอนุมูลอิสระออกมาได้มากขึ้น ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของสุนทรต์และคณะ (2567) ที ่พบว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ด้วยวิธี ABTS ของสารสกัดกระชายขาวด้วยเอทานอลมีค่าร้อยละการต้านอนุมูลอิสระมากสุดเมื่อท าการสกัดเป็นเวลา  24 
ชั่วโมง รองลงมาคือการสกัดเป็นเวลา 6 ชั่วโมง ในขณะที่การสกัดเป็นเวลา 3 ชั่วโมง มีค่าร้อยละการต้านอนุมูลอสิระต ่าที่สุด 
เช่นเดียวกับงานวิจัยของขวัญดาว (2555) ที่พบว่าการเพิ่มระยะเวลาในการสกัดมีผลต่อการเพิ่มฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ 
สารสกัดจากผักพ้ืนบ้าน 

ส าหรับความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระจากผลการทดลอง พบว่า 
มีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน กล่าวคือฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมีค่าสูงตามปริมาณสารฟีนอลิกที่มีปริมาณมาก ยกเว้น 
น ้ากระชายขาวที่ใช้อัตราส่วนของกระชายขาวต่อน ้า 1:4 และระยะเวลาในการสกัด 10 นาที พบว่ามีปริมาณสารฟีนอลิกน้อย

สิ่งทดลอง อัตราส่วนของ 
กระชายขาว:น ้า (w/w) 

ระยะเวลา 
ในการสกัด (นาที) 

ค่าส ี

L* a* b* 

1 1:2 10 54.19 ± 1.04a 1.86 ± 0.35b 32.58 ± 0.90b 
2 1:2 15 53.95 ± 0.27a 2.47 ± 0.08a 35.05 ± 0.17a 
3 1:3 10 51.00 ± 0.04b 0.84 ± 0.12c 30.21 ± 0.57cd 
4 1:3 15 51.71 ± 0.41b 1.25 ± 0.16c 31.22 ± 0.76c 
5 1:4 10 49.50 ± 0.53c -0.22 ± 0.24d 27.62 ± 0.66e 
6 1:4 15 49.90 ± 0.10c -0.21 ± 0.49d 29.28 ± 0.49d 

p-value 

อัตราส่วนของกระชายขาว : น ้า 0.000 0.000 0.000 
ระยะเวลาในการสกัด 0.261 0.022 0.000 
อัตราส่วนของกระชายขาว : น ้า * ระยะเวลาในการสกัด 0.309 0.207 0.177 
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ที่สุดในสิ่งทดลองทั้งหมด แต่กลับพบว่าฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมาก ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดไมไ่ด้ 
มีความสัมพันธ์เชิงเส้นกับความสามารถต้านอนุมูลอิสระเสมอไป เนื่องจากอาจได้รับอิทธิพลจากสารต้านอนุมูลอิสระที่ไม่ใช่  
ฟีนอล ความหลากหลายเชิงโครงสร้างของฟีนอล และกลไกเฉพาะของแต่ละวิธีทดสอบ (DPPH  ABTS  FRAP) (Chaves  
et al., 2020; Dai and Mumper, 2010; Foti, 2009; Shahidi and Hossain, 2023) 
 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS ของน ้ากระชายขาว 
ที่ความเข้มข้นและระยะเวลาในการสกัดทีแ่ตกต่างกัน 

หมายเหตุ:  a - f หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมน์เดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) 
 

กระชายขาวจัดเป็นพืชสมุนไพรที่มีองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระหลากหลายกลุ่ม  ได้แก่ กลุ่มฟลาวาโนน 
(flavanones) ที ่ส  าคัญคือ พิโนสโตรบิน (pinostrobin) กลุ ่มฟลาโวน (flavones) กลุ ่มชาลโคน (chalcones) เช่น  
แพนดูราติน เอ และบี (panduratin A  B) นอกจากนี้ยังพบสารในกลุ่มไดเทอร์พีน (diterpenes) เช่น pimaric acid  
(ฉัตรและคณะ, 2565) จากงานวิจัยหลายฉบับพบว่ากระชายขาวมีศักยภาพในการใช้เป็นสารออกฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา เช่น 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ต้านการอักเสบ (anti-inflammatory) ต้านจุลชีพ (anti-microbial) ต้านปรสิต 
(antiparasitic) ต้านมะเร็ง (anti-carcinogenic) ยับยั้งการเจริญของเนื้องอก (antitumor) ชะลอความชรา (anti-aging)  
ต้านโรคอ้วน (anti-obesity) ป้องกันโรคปริทันต์อักเสบ (antiperiodontitis) ต้านแผลในกระเพาะอาหาร (antiulcer effect) 
ตลอดจนฤทธิ์ยับยั ้งกระบวนการสร้างเม็ดสี (melanogenesis) และการท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนส (tyrosinase 
inhibition) ซึ่งเป็นเอนไซม์ส าคัญที่เกี่ยวข้องกับการสร้างเม็ดสีเมลานินในผิวหนัง (Eng-Chong et al., 2012; Chandra and 
Lo, 2021) นอกจากนี้ยังพบรายงานว่าสารแพนดูเรติน เอ  มีความสามารถในการต้านเชื ้อไวรัสโคโรน่า (SARS-CoV-2)  
ในหลอดทดลองได้อีกด้วย (Kanjanasirirat et al., 2020) 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้ากระชายขาวที่ความเข้มข้นและระยะเวลาในการสกัดแตกต่างกันพบว่า
คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านสีของสูตรที่ 1  3  5 และ 6 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
ในคุณลักษณะด้านความใสพบว่าเมื่ออัตราส่วนของน ้าเพิ่มขึ้นส่งผลให้คะแนนความชอบเพิ่มขึ้น  เนื่องจากในกระชายขาว 
มีองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรตเมื่อมีการเจือจางด้วยน ้าเพิ่มขึ้นส่งผลให้มีความใสเพิ่มขึ้น แม้ว่าค่าความสว่างจะมีค่าคะแนน
ในแนวโน้มที่ลดลง แต่การทดสอบชิมสังเกตได้เพียงลักษณะทางกายภาพของน ้ากระชายขาวซึ่งมีความเจือจางมากขึ้นส่งผลให้ 

สิ่งทดลอง อัตราส่วนของ 
กระชายขาว:น ้า (w/w) 

ระยะเวลา 
ในการสกัด (นาที) 

TPC 
(µg GAE/ml) 

ABTS 
(µg Trolox eq./ml) 

1 1:2 10 160.03 ± 3.05b 719.28 ± 5.70b 
2 1:2 15 189.36 ± 2.17a 772.76 ± 22.39a 
3 1:3 10 131.19 ± 2.65d 606.09 ± 8.62d 
4 1:3 15 148.33 ± 2.82c 719.28 ± 11.99b 
5 1:4 10 114.52 ± 3.47f 760.32 ± 22.49a 
6 1:4 15 125.10 ± 4.19e 675.75 ± 19.74c 

p-value 

อัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า 0.00 0.00 
ระยะเวลาในการสกัด 0.00 0.04 
อัตราส่วนของกระชายขาว:น ้า * ระยะเวลาในการสกัด 0.01 0.00 
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ค่าคะแนนชอบด้านความใสมีแนวโน้มเพิ่มขึ ้นตามล าดับ คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านกลิ่นรส และรสชาติของ
ผลิตภัณฑ์ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) แต่พบว่าคะแนนความชอบโดยรวมของสูตรที่ 3  5 และ 
6 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดแต่ไม่แตกต่างกัน ดังนั้นจึงใช้ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระร่วมใน
การคัดเลือกจึงคัดเลือกสูตรที่ 5 เพื่อน าไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของน ้ากระชายขาวทีค่วามเข้มข้นและระยะเวลาในการสกัดที่แตกตา่งกัน 
สิ่งทดลอง อัตราส่วนของ

กระชายขาว:น ้า 
(w/w) 

ระยะเวลา 
ในการสกัด 

(นาที) 

คะแนนเฉลี่ยความชอบ 

สี ความใส กลิ่นรสns รสชาตnิs ความชอบ
โดยรวม 

1 1:2 10 6.47 ± 1.22ab 6.10 ± 1.09b 6.20 ± 1.47 6.43 ± 1.52 6.50 ± 1.48b 
2 1:2 15 6.27 ± 1.23b 6.07 ± 1.05b 6.50 ± 1.22 6.50 ± 1.33 6.50 ± 1.14b 
3 1:3 10 6.67 ± 1.37ab 6.43 ± 1.30ab 6.67 ± 1.21 6.50 ± 1.38 6.73 ± 1.20ab 
4 1:3 15 6.27 ± 1.31b 6.40 ± 1.30ab 6.30 ± 1.29 6.60 ± 1.37 6.57 ± 1.19b 
5 1:4 10 6.63 ± 0.93ab 6.47 ± 1.07ab 6.33 ± 0.99 6.86 ± 1.01 7.07 ± 1.01a 
6 1:4 15 6.93 ± 1.11a 6.57 ± 0.94a 6.40 ± 1.25 6.76 ± 1.45 6.90 ± 1.35ab 

หมายเหตุ:  a - b หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมน์เดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณของน ้าตาลโตนดที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่พร้อมดื่มจากน ้ากระชายขาว 
 ผลการศึกษาค่าสีของผลิตภัณฑ์พบว่าการเติมน ้าตาลโตนดส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) ของผลิตภัณฑ์ซึ่งเยลลี่ 
พร้อมดื่มที่เติมน ้าตาลโตนดมีค่าความสว่างลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของสูตรที่ทดแทน
น ้าตาลทรายขาวด้วยน ้าตาลโตนดร้อยละ 50 พบว่ามีค่าความเป็นสีแดงไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ 
(p > 0.05) แต่เมื่อเพิ่มปริมาณของน ้าตาลโตนดที่ร้อยละ 75 และ 100 ส่งผลให้มีค่าความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น ปริมาณของ
น ้าตาลโตนดที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของทุกสูตรที่เติมน ้าตาลโตนดสูงกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ  
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผลการศึกษาสอดคล้องกับทิพวรรณและคณะ (2551) พบว่าการใช้น ้าตาลโตนดที่เข้มข้นขึ้นส่งผล 
ให้ผลิตภัณฑ์กัมมีจากน ้าตาลโตนดมีสีน ้าตาลที่เข้มข้นขึ้น แต่ไม่ส่งผลต่อค่าเนื ้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์  สูตรที ่ทดแทน 
น ้าตาลทรายขาวด้วยน ้าตาลโตนด ร้อยละ 75 และ 100  มีค่า ∆E เท่ากับ 6.01 และ 6.55 ค่า ∆E ที่มีค่ามากยังแสดงถึง 
ความแตกต่างของสีจากตัวอย่างควบคุมมากอีกด้วย  (Mokrzycki and Tatol, 2011) โดยค่า ∆E ของเยลลี่พร้อมดื่มจาก 
น ้ากระชายขาวนั้นเป็นไปในทิศทางเดียวกับคะแนนความชอบด้านสีของผลิตภัณฑ์ที่ลดลงเมื่อปริมาณของน ้าตาลโตนดเพิ่มขึ้น
เนื่องจากผู้ทดสอบชิมนั้นสามารถสังเกตเห็นความแตกต่างของสีได้อย่างชัดเจน (ตารางที่ 7)   
 

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของเยลลี่พร้อมดื่มจากกระชายขาวที่ปริมาณน า้ตาลโตนดแตกตา่งกัน  

อัตราส่วนของ 
น ้าตาลทรายขาว:น ้าตาลโตนด 

ค่าส ี

L* a* b* ∆E 
100:0 (ควบคุม)  53.37 ± 0.43a -0.99 ± 0.21b 14.40 ± 0.26c - 

50:50 52.29 ± 0.24b -0.74 ± 0.17b 15.89 ± 0.38b 1.89 
25:75 51.19 ± 0.79c 1.55 ± 0.16a 19.36 ± 0.32a 6.01 
0:100 50.51 ± 0.59c 1.49 ± 0.33a 19.70 ± 0.91a 6.55 

หมายเหตุ:  a - c หมายถึง ค่าเฉลีย่ของขอ้มูลที่อยู่ในคอลัมน์เดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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รูปที ่1 เยลลี่พร้อมดืม่จากกระชายขาวที่ปริมาณน ้าตาลโตนดแตกตา่งกัน 
 

ตารางที่ 7 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของเยลลี่พร้อมดื่มจากกระชายขาวท่ีปริมาณน ้าตาลโตนดแตกต่างกัน  

ปัจจัยคุณภาพ อัตราส่วนของน ้าตาลทรายขาว:น า้ตาลโตนด 
100:0 (ควบคุม) 50:50 25:75 0:100 

ส ี 7.50 ± 0.86a 7.07 ± 1.17a 7.17 ± 1.09a 6.38 ± 1.35b 
ความใส 7.40 ± 1.04a 7.03 ± 1.10ab 6.87 ± 1.11b 6.21 ± 1.24c 
กลิ่นรส 7.47 ± 1.07a 6.90 ± 1.40b 6.63 ± 1.77b 6.38 ± 1.32b 
รสชาต ิ 7.57 ± 0.97a 6.73 ± 1.44b 6.53 ± 1.78b 6.17 ± 1.26b 
เนื้อสัมผัส 7.83 ± 1.05a 7.50 ± 1.14a 7.77 ± 0.82a 6.76 ± 1.48b 
ความชอบโดยรวม 7.70 ± 0.84a 7.03 ± 1.33b 7.00 ± 1.17b 6.31 ± 1.37c 

หมายเหตุ: a - c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของขอ้มูลที่อยู่ในแถวเดียวกันที่มีอักษรต่างกนัแสดงความแตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

 ผลการศึกษาการทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน ้าตาลโตนดในอัตราส่วนร้อยละ 0 (ควบคุม)  50  75 และ 100 
ตามล าดับ พบว่าคะแนนความชอบด้านสีและเนื้อสัมผัสของเยลลี่พร้อมดื่มสูตรที่ 50:50 และ 25:75 ได้รับคะแนนความชอบ
สูงที่สุดไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) แต่เมื่อเพิ่มปริมาณของน ้าตาลโตนดเป็นร้อยละ 100 
พบว่าคะแนนความชอบลดลงเนื่องจากน ้าตาลโตนดแท้จะมีสีน ้าตาลส่งผลให้สีของเยลลี่พร้อมดื่มเข้มขึ้นส่งผลต่อความชอบ
ของผู้ทดสอบชิม ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นรส รสชาติ  ของสูตรควบคุมได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด รองลงมาคือสูตรที่
ทดแทนด้วยน ้าตาลโตนดเนื่องจากน ้าตาลโตนดมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ปัจจัยด้านเนื้อสัมผัสพบว่าสูตรที่ 50:50 และ 25:75 ได้รับ
คะแนนความชอบสูงที่สุดแต่ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ที่พบว่าคะแนนความชอบมี
แนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณของน ้าตาลโตนด รายงานการศึกษาของ Srikaeo et al. (2019) พบว่าน ้าเชื่อมและผงน ้าตาล
โตนดมีค่าดัชนีน ้าตาล (GI) น้อยกว่าน ้าตาลทรายขาว ซึ่งช่วยไม่ให้น ้าตาลในเลือดสูงขึ้นอย่างรวดเร็วภายหลังการรับประทาน 
อีกทั้งพบว่าน ้าตาลโตนดมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และฟลาโวนอยด์สูงกว่าน ้าตาลทรายขาวอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่ใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายขาวจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นทางเลือกเพื่อ
สุขภาพได้ ผู้วิจัยคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ อัตราส่วน 50:50 มาศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากน ้ากระชายขาวทดแทนน ้าตาลทรายขาวด้วยน ้าตาลโตนด
ที่พัฒนาได้แสดงดังตารางที่ 8 และผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์พบว่าปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ทั ้งหมด 
เท่ากับ 2.0 × 101 ยีสต์และรา พบน้อยกว่า 1.0 × 101 ต้นทุนการผลิตของเยลลี่จากน ้ากระชายขาวต่อ 1 บรรจุภัณฑ์ (ขนาด
บรรจุ 100 กรัม) ประกอบด้วยน ้ากระชายขาว คาราจีแนน กรดซิตริก น ้าตาลทราย น ้าตาลโตนด และถุงบรรจุของเหลวพร้อม
ฝาเกลียว ราคาต้นทุนรวม 5.15 บาท ซึ่งมีศักยภาพในการแข่งขันในท้องตลาดในแง่ของการเป็นเยลลี่พร้อมดื่มเพื่อสุขภาพ  
ที่แตกต่างจากเยลลี่ทางการค้าทั่วไป 

ควบคุม   50%    75%   100% 
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รูปที่ 2 เยลลี่พร้อมดืม่จากกระชายขาวที่ทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน า้ตาลโตนดที่พัฒนาได ้
 

ฉัตรและคณะ (2565) รายงานว่าสารสกัดจากกระชายขาวที่ได้จากกระชายขาวอบแห้งและสกัดด้วยน ้าเดือดมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับกระชายขาวสดที่สกัดด้วยน ้าเดือด และน ้าท่ีอุณหภูมิห้อง ตามล าดับ ผลการศึกษา
นี้ช้ีให้เห็นว่ากระบวนการให้ความร้อนท้ังในขั้นตอนการอบแห้งและการสกัดด้วยน ้าร้อนสามารถเพิ่มประสทิธิภาพของฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในกระชายขาวได้ นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าการสกัดกระชายขาวด้วยเอทานอลให้ค่าปริมาณ พิโนสโตรบิน 
สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าการสกัดด้วยเมทานอล อะซิโตน และน ้า ตามล าดับ  
โดยพบว่าสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดังกล่าวในส่วนราก (root) มีปริมาณมากกว่าส่วนเหง้า (rhizome) (Saah et al., 2021) 
อย่างไรก็ตาม รายงานของ Monton et al. (2025) ระบุว่าเหง้าของกระชายขาวมีปริมาณฟลาโวนอยด์ที ่ส าคัญ ได้แก่  
พิโนเซมบริน พิโนสโตรบิน และแพนดูราติน เอ สูงกว่าส่วนราก และพบสารดังกล่าวในเหง้ากระชายขาวจากจังหวัดสุราษฎร์
ธานี หนองบัวล าภู กาฬสินธุ์ และศรีสะเกษมากที่สุด ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความแปรผันขององค์ประกอบทางเคมีตามแหล่งที่มา
ทางภูมิศาสตร์และส่วนของพืชที่ใช้ จากข้อมูลข้างต้นแสดงให้เห็นว่าการเลือกใช้วิธีการอบแห้งด้วยความร้อนร่วมกับการสกัด
ด้วยน ้าร้อนหรือเอทานอล อาจช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากกระชายขาวได้ อย่างไรก็ตามการ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพควรพิจารณาถึงความปลอดภัยในด้านความเป็นพิษเฉียบพลันและเรื้อรังร่วมด้วย 
 

ตารางที่ 8 คุณภาพทางเคมีและจลุินทรีย์ของผลิตภณัฑเ์ยลลี่พร้อมดื่มจากน ้ากระชายขาวท่ีพัฒนาได ้

คุณลักษณะทางเคมีและจุลินทรีย ์ ปริมาณ 
ความช้ืน (ร้อยละ) 65.94 ± 0.21 
โปรตีน (ร้อยละ) 1.69 ± 0.05 
ไขมัน (ร้อยละ) 0.81 ± 0.01 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 28.62 
เถ้า (ร้อยละ) 1.01 ± 0.06 
เส้นใยหยาบ (ร้อยละ) 1.93 ± 0.05 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (cfu/g) 2.0 × 101 
ยีสต์และรา (cfu/g) < 1.0 × 101 
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สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาพบว่ากระบวนการสกัดน ้ากระชายขาวที่ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด คือ 

อัตราส่วนกระชายขาว:น ้า เท่ากับ 1:4 ใช้ระยะเวลาในการสกัด 10 นาที น ้ากระชายขาวมีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
160.03 µg GAE/ml และมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS เท่ากับ 772.76 µg Trolox/ml การพัฒนาผลิตเยลลี่ 
พร้อมดื่มจากน ้ากระชายขาว พบว่าการทดแทนน ้าตาลทรายด้วยน ้าตาลโตนด ร้อยละ 50 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจาก 
ผู้ทดสอบชิมสูงที่สุด โดยได้รับคะแนนความชอบในปัจจัยด้านสี ความใส กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 7.07  7.03  6.90  6.73  7.50 และ 7.03 ตามล าดับ ซึ่งงานวิจัยนี้เป็นแนวทางในการพัฒนาเยลลี่พร้อมดื่มจาก
สมุนไพรไทยเพื่อให้เป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได้ต่อไป 
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