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บทคัดย่อ  
การศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตเครื่องดื่มจากตะไคร้ผสมใบเตย พบว่า การใช้ตะไคร้และใบเตยท่ีผ่านการห่ันใน

อัตราส่วน  75 : 25  กรัมต่อนํ้า 1 ลิตร ต้มสกัดท่ี 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  2 นาที ปรับรสชาติด้วยนํ้าตาลซูโครสให้มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเท่ากับ 11 องศาบริกซ์ ตามด้วยการฆ่าเช้ืออีก 5 นาที ทําให้ได้เครื่องดื่มสมุนไพรท่ีมีสี
เหลืองแกมเขียว มีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ  5.49  และค่าสี L* a* b* เท่ากับ 57.12 7.79 และ 2.97 ตามลําดับ และ
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด  เครื่องดื่มตะไคร้ผสมใบเตยน้ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ได้
ประมาณ 10  วัน โดยมีสารต้านอนุมูลอิสระในเกณฑ์สูงถึง ร้อยละ 79.21 ± 0.97 
 
คําสําคัญ : เครื่องดื่ม  สมุนไพร  ตะไคร้  ใบเตย  สารต้านอนุมูลอิสระ 
 

Study on production of beverage from lemon grass (Cymbopogon citratus) 
and pandanus palm (Pandanus tectorius) 

 
Pimchanok  Phrigboonchan 

Faculty of Food and Agricultural Technology, Pibulsongkram Rajabhat University, Phitsanulok, Thailand    
 e-mail : suda_pr@yahoo.com 

 
Abstract 

This research was to study the formula and processing of beverage from lemon grass 
(Cymbopogon citratus) and pandanus palm (Pandanus tectorius). The results showed that the extract 
made of sliced  C. citratus and   P. tectorius at a ratio of 75:25 by wet weight in one littre of water, and 
heated at 95 °C for 2 min. was preferable. Total soluble solids of the extract were adjusted to 11 degree 
Brix by sucrose. Pasteurization of the beverage was done at 95 °C for 5 min. The beverage from C. citratus 
and P. tectorius was light yellow-green color with L*, a* and b* values of 57.12, 7.79 and 2.97 
respectively, and the total scores of the sensory acceptability test, using the 9-point hedonic scale, got 
the highest overall acceptance at 7.80. The beverage product kept in a 200 ml polypropylene (PP) bottle 
at 4 °C was stored for 10 days without any changes in the quality and  the value of antioxidant activities. 
The DPPH free radical (DPPH 2, 2-diphynyl-1-picrylhydrazyl) contents in the formula were 79.21%.  
 
keywords : beverage,  herb,  lemon grass,  pandanus palm,  antioxidant activity 
 
บทนํา  
 พ้ืนฐานการมีสุขภาพดี คือการบริโภคแต่สิ่งท่ีมี
ประโยชน์ สะอาดและให้คุณค่าต่อร่างกาย จําเป็นต้อง
แสวงหาสารท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติใหม่ๆ 
เช่น ฟีนอลิก  แคโรทีนอยด์ ซ่ึงมีความสามารถในการหยุด
ปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ (Huang et al., 2005) ทํา

ให้ป้องกันความผิดปกติของเซลล์ มีผลในการชะลอหรือ
ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง รักษาโรคท่ีเก่ียวกับอาการ
อักเสบ (anti-inflammatory) โดยพบว่าการบริโภคขิง
สกัดตั้งแต่ 510 มิลลิกรัมถึง 1 กรัมต่อวันจะช่วยบรรเทา
อาการข้ออักเสบได้ (Adams, 1999; Davalos et al., 
2005; Xu et al., 2007; Mueller et al., 2010) การ
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รั บป ร ะทาน เ ค รื่ อ งดื่ ม ท่ี มี ป ระ โ ยช น์ ต่ อ สุ ขภ าพ ท่ี
ประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ีจําเป็น แคลเซียม เกลือแร่ สาร
ต้านอนุมูลอิสระ จากการนําพืชผักหลากหลายชนิดท่ีมี
คุณค่าทางสมุนไพรและมีอยู่ใกล้ตัวมาแปรสภาพเป็น
เครื่องดื่มสมุนไพรท่ีมีคุณค่าและประโยชน์ต่อร่างกาย เป็น
อีกทางเลือกท่ีจะช่วยให้มีสุขภาพท่ีดี  ได้แก่  นํ้าตะไคร้  
นํ้าฝรั่ง นํ้าใบเตย  นํ้าดอกอัญชัน  นํ้ามะนาว นํ้ามะละกอ 
นํ้ากล้วย (เอมอร, 2551; Lee et al., 2006)   ชลัดดา 
และคณะ (2550) ได้พัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพรท่ีผลิตจาก
ดอกไม้ท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในท้องถ่ินอําเภออัมพวา 
จังหวัดสมุทรสงคราม พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
เครื่ องดื่ มสมุนไพร ท่ีมีฤทธ์ิต้ านอนุมูล อิสระในด้ าน
คุณลักษณะ รสชาติและความอร่อย  สายชล และคณะ 
(2553) ทดลองนํามะเม่ามาสกัดเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
ท่ีมีสีม่วงเข้ม กลิ่นหอม รสหวานอมเปรี้ยว สามารถเก็บ
รักษาได้นานถึง 21 วันท่ีอุณหภูมิห้อง โดยยังคงสมบัติทาง
กายภาพและทางชีวภาพของผลิตภัณฑ์ไว้ได้ปกติ รวมถึง
การผลิตนํ้าสกัดเห็ดสมุนไพรพร้อมดื่ม  (ศิริวรรณ และ
คณะ, 2551) ชุมชนตําบลจอมทอง อําเภอเมือง จังหวัด
พิษณุโลก เป็นพ้ืนท่ีเกษตรกรรมท่ีมีการปลูกพืชผัก ผลไม้
และสมุนไพรท่ีหลากหลาย เช่น ตะไคร้ ใบเตย อัญชัน   
ฟักเขียว  กล้วย  ฝรั่ง มะขาม มะม่วง ฯลฯ ซ่ึงผลิตผล
ทางการเกษตรเหล่าน้ีนอกจากจะใช้เพ่ือการบริโภคใน
ชีวิตประจําวัน ยังสามารถนํามาเป็นแปรรูปเป็นสินค้าท่ี
สร้างรายได้ให้แก่ครอบครัวของกลุ่มเกษตรกรหรือชุมชน 
ผู้ วิ จัยจึงมีความสนใจเ ก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์
สมุนไพรเพ่ือสุขภาพโดยใช้ตะไคร้ และใบเตยท่ีปลูกกัน
ท่ัวไปในชุมชนจอมทองมาผลิตเป็นเครื่องดื่มสมุนไพรท่ีให้
คุณค่าทางโภชนาการและคุณค่าทางยา โดยศึกษาอัตราท่ี
เหมาะสมของตะไคร้และใบเตย ตลอดจนศึกษาอายุการ
เก็บรักษาเครื่องดื่มสมุนไพรดังกล่าว 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
วิธีการ  
1. ศึกษาวิธีการเตรียมตะไคร้และใบเตยในการผลิต
เคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
 เตรียมตะไคร้และใบเตยท่ีเก็บเก่ียวจากตําบล
จอมทอง อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก (ระหว่างเดือน
มิถุนายน ถึงกรกฎาคม 2553) ด้วยวิธีการต่างกัน 3 วิธี  
ได้แก่  การห่ันเป็นท่อน  การสับให้ละเอียด และการบด
ด้วยเครื่องบดอาหาร  โดยใช้ลําต้นตะไคร้ต่อใบเตย 
อัตราส่วนเท่ากับ 100 : 50 กรัม ในนํ้าสะอาด 1 ลิตร 
เลือกวิธีการเตรียมท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดยทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนแล้ว

จํานวน 30 คน ระดับคะแนน 1-9 (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 9 
= ชอบมากท่ีสุด) 
2. ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของตะไคร้ต่อใบเตยใน
การผลิตเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
 ผลิตเครื่องดื่มจากตะไคร้ผสมใบเตยโดยใช้วิธี
เตรียมจากข้อ 1 แปรผันอัตราส่วนของตะไคร้และใบเตย
เป็น 4 ระดับ คือ  25 : 25  50 : 25  75 : 25  และ    
100 : 25 กรัมต่อนํ้าสะอาด 1 ลิตร ตามวิธีท่ีดัดแปลงจาก 
จารุเนตร และคณะ (2549) เลือกอัตราส่วนท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดจากการทดสอบปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้
โดย Hand refractometer (RHB-90, Atago)  ความเป็น
กรด-ด่าง (pH) โดย pH-meter (Consort C830, 
Belgium) ค่าสีโดย Color Reader (Minolta CR-10, 
Japan) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
 ผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรโดยใช้ตะไคร้และใบเตย
ห่ันในอัตราส่วน 75 : 25 กรัมต่อนํ้า 1 ลิตร ต้มสกัดท่ี
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที กรองด้วยผ้า
ขาวบาง เติมนํ้าเช่ือมท่ีเตรียมได้จากการต้มนํ้าตาลซูโครส
กับนํ้าสะอาดในอัตราส่วน 1 : 1 ปรับรสชาติให้ได้ความ
หวาน 11 องศาบริกซ์ แล้วฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เวลา 5 นาที บรรจุในขวดพลาสติกโพลีโพรไพลีน 
ขนาด 200 มิลลิลิตร เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
ติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพตามระยะเวลาการเก็บ
เป็นเวลา 10 วัน สุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบทุก 3 วัน   
วิเคราะห์ค่าสี ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งท่ี
ท้ังหมดท่ีละลายได้  สารต้านอนุมูลอิสระ (radical 
scavenging activity) โดยวิธีของ Pellati et al. (2004) 
คุณภาพทางจุลินทรีย์ (AOAC, 1995) และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส   
4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์ 
(Completely Randomized Design, CRD)  สําหรับ
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ ความเป็นกรด-ด่าง ค่า
สี  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และคุณภาพทางจุลินทรีย์  
วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการ
ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ใ น บ ล็ อ ก ส ม บู ร ณ์  (Randomize 
Complete Block Design, RCBD) หากพบว่ามีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan multiple 
ranges’test (DMRT)  
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ผลการวิจัย 
1. ศึกษาวิธีการเตรียมตะไคร้และใบเตยในการผลิต
เคร่ืองด่ืมสมุนไพร  
 การเตรียมตะไคร้และใบเตยด้วยวิธีการท่ีต่างกัน
มีผลต่อปัจจัยคุณภาพด้านสี กลิ่นรส และความชอบรวม 

 
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยเครื่องดื่มสมุนไพรท่ี
เตรียมโดยการห่ัน ได้รับคะแนนการประเมินคุณภาพด้านสี 
กลิ่นรสและความชอบรวมสูงท่ีสุด (ตารางท่ี 1)  

 
ตารางท่ี 1  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มสมุนไพรท่ีมีวิธีการเตรียมต่างกัน* 
คุณลักษณะ วิธีการเตรยีม 

 ห่ัน สับ บด 
สี  7.40a + 0.63 6.13b + 0.91 5.73b + 0.03 

กลิ่นรส 6.20a + 0.77 5.73b + 0.63 5.80b + 0.77 
ความชอบรวม  7.33a + 0.61 6.00b + 0.83 5.06c + 0.78 
 *เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวต้ัง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอกัษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   

 
2. ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของตะไคร้ต่อใบเตยใน
การผลิตเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
 การแปรผันอัตราส่วนของตะไคร้และใบเตยเป็น 
4 ระดับคือ  25 : 25  50 : 25  75 : 25 และ 100 : 25 
โดยนํ้าหนัก พบว่า อัตราส่วนของตะไคร้ : ใบเตย  มีผลต่อ
ค่า pH  ค่าสี L* a* และ b* อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ     
(p < 0.05)  (ตารางท่ี 2) ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบใน
ด้านกลิ่นและรสชาติของเครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสม

ใบเตยแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
และให้คะแนนความชอบรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) (ตารางท่ี 3) ในด้าน ลักษณะ
ปรากฏ สี และความชอบรวม โดยเครื่องดื่มสมุนไพรตะไคร้
ผสมใบเตยท่ีมีอัตราส่วน 3:1 ให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสอยู่ในเกณฑ์สูงในทุกลักษณะ 
โดยเฉพาะด้านสี กลิ่นรส ซ่ึงถือเป็นดัชนีคุณภาพท่ีสําคัญ
ของการผลิตเครื่องดื่ม 

 
ตารางท่ี 2  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด pH,  L*, a*, b* ของเครื่องดื่มสมุนไพรท่ีมีอัตราส่วนตะไคร้ต่อใบเตยต่างกัน* 

ตะไคร้ : ใบเตย คุณภาพท่ีตรวจสอบ 
(โดยนํ้าหนัก) TSS pH L* a* b* 

  25 : 25 11   5.59a + 0.07 56.57ab + 1.65 6.41b + 7.67  4.82b + 11.62 
  50 : 25 11  5.55ab + 0.08  55.34b + 9.44 5.37b + 6.67 5.39a + 9.15 
  75 : 25 11   5.49b + 0.12   57.12b + 11.78  7.79a + 11.73  2.97c + 13.95 
100 : 25 11   5.46b + 0.07   57.97a + 10.53 6.01b + 8.56 3.85b + 10.79 

TSS หมายถึง ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solids) 
pH  หมายถึง ความเป็นกรด-ด่าง 
*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวต้ัง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
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ตารางท่ี 3  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดืม่สมนุไพรตะไคร้ผสมใบเตยท่ีมีอัตราสว่นต่างกัน* 

คุณลักษณะ 
ตะไคร้ : ใบเตย  (โดยนํ้าหนัก) 

25:25 50:25 75:25 100:25 
ลักษณะปรากฏns  7.30 + 0.82   7.00 + 1.05 7.10 + 1.28   6.90 + 0.87 

สี ns  6.90 + 1.52   7.40 + 1.07 7.70 + 0.67   6.80 + 0.78 
กล่ิน 6.10c + 0.87 7.00ab + 1.15 7.40a ± 0.84 6.60bc + 1.50 

รสชาติ 5.90b + 1.59 6.60ab + 1.42 7.40a + 1.07 6.80ab + 1.03 
ความชอบรวม ns 6.90 + 0.87   7.20 + 1.13  7.80 + 0.63   7.30 + 1.41 

*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวนอนค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
  ns หมายถึงค่าเฉล่ียตามแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
 เมื่อนําเครื่องดื่มสมุนไพรตะไคร้ผสมใบเตยท่ีผลิต
ได้จากวิธีท่ีดีท่ีสุดในการลดขนาดจากข้อ 2 และอัตราส่วนท่ี
เหมาะสมของตะไคร้และใบเตยจากข้อท่ี 3 มาเก็บท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  ติดตามการเปลี่ยนแปลงเป็น
เวลา 10 วัน พบว่า ระยะเวลาเก็บมีผลต่อค่าสี  L* a* และ  

b*  และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) และมีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์-
รา เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยในวันท่ี 10 ของ
อายุการเก็บ พบปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  ยีสต์-รา ต่ํากว่า  
30  CFU/ml (ตารางท่ี 4)   
 

 
ตารางท่ี 4  คุณภาพเครื่องดื่มสมุนไพรตะไคร้ใบเตยท่ีผลิตได้เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน* 
เวลาเก็บ  คุณภาพ 

(วัน) L* a* b* ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) จุลินทรีย์ ยีสต์-รา 
    (DPPH radical-scavenging 

activity) 
(CFU/ml) (CFU/ml) 

0 23.73a ± 0.40 0.36b ± 0.40 9.06b ± 0.23 90.12a ± 0.67 <10 <10 
3 23.59a ± 0.15 0.76b ± 0.17 5.90c ± 0.57 87.56b ± 2.00 <10 <10 
7 22.96b ± 0.51 1.70ab ± 0.11 10.36a ± 0.41 81.33c ± 1.97 <10 <10 
10 22.73c ± 0.17 3.73a ± 0.20 10.06a ± 0.20 79.21c ± 0.97 <10 <10 

*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวต้ัง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 
ตารางท่ี 5  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มสมุนไพรตะไคร้ผสมใบเตยอัตราส่วน 75 : 25 เก็บท่ีอุณหภูมิ 
    4 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 10 วัน* 

เวลาเก็บ  คะแนนเฉล่ีย + ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(วัน) ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

0  8.46a ± 1.40 7.60a ± 1.18 8.24a ± 1.45 8.27a ± 1.45 8.50a ± 1.75 
3 8.13ab ± 0.36 7.06a ± 1.09 8.17b ± 1.03 8.24ab± 1.03 8.47ab ± 1.42 
7 7.46b ± 1.06 6.26b ± 1.16 8.15b ± 1.24 8.17ab ± 1.24 8.24ab ± 1.14 
10 7.40b ± 0.42 6.26b ± 0.23 7.88c ± 0.71 8.15ab ± 0.67  8.10b ± 1.11 

*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวต้ัง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 
ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ระยะเวลาเก็บมี
ผลต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในทุกด้าน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยเมื่อระยะเวลาใน

การเก็บเพ่ิมข้ึนมีผลให้ความชอบด้าน ลักษณะปรากฏ สี  
กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมลดลง ดังตารางท่ี 5 
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สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
1. การลดขนาดตะไคร้และใบเตยในการผลิตเคร่ืองด่ืม
สมุนไพร  
 เครื่องดื่มสมุนไพรท่ีผลิตจากการนําส่วนลําต้น
ตะไคร้ร่วมกับใบเตยท่ีผ่านห่ันและทุบพอแตก ได้รับ
คะแนนการประเมินคุณภาพด้านสี กลิ่นรสและความชอบ
รวมสูงท่ีสุด ท้ังน้ีอธิบายได้ว่าการห่ัน การสับ และการบด 
เป็นการลดขนาด (size reduction) ลําต้นของตะไคร้และ
ใบเตยให้เล็กลง เพ่ือให้สารให้สี สารให้กลิ่นรสในเซลล์
ตะไคร้และใบเตยละลายออกมาได้มากข้ึน โดยการบดทํา
ให้ลําต้นของตะไคร้และใบเตยมีความละเอียดมาก เมื่อ
นําไปสกัดด้วยความร้อน สารต่างๆ ท่ีอยู่ในเซลล์ออกมา
ได้มาก ทําให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นของตะไคร้ (citral) ใบเตยฉุน
เกินไป ท้ังมีตะกอนจากรงควัตถุมากด้วย ส่งผลให้คะแนน
การทดสอบด้านสีและกลิ่นรส รวมท้ังความชอบรวมต่ําสุด 
ในขณะท่ีการห่ันจะมีการละลายของสารต่างๆ ในเซลล์
ตะไคร้ใบเตยออกมาได้น้อยกว่า  กลิ่นรสเหมาะกว่าการสับ
และการบด  ทําให้เกิดตะกอนน้อย  ส่งผลให้คะแนนการ
ทดสอบด้านสีและกลิ่นรส รวมท้ังความชอบรวมสูงสุด  
ตะไคร้และใบเตยเป็นพืชสมุนไพรท่ีปลูกได้ง่าย มีกลิ่นหอม 
มีกลิ่นรสเฉพาะตัว  มีสรรพคุณทางยา โดยมีรายงานวิจัยว่า 
นํ้ามันหอมระเหย (essential oil) ของตะไคร้มี  
phenylpropanoid  moiety ซ่ึงเป็นกลุ่มหลักท่ีมีฤทธ์ิ 
antiplatelet activity (Tognolini et al., 2006), 
anticancer (Dudai et al., 2005) และ  antioxidant 
activity คิดเป็นร้อยละ 81.69 ของ DPPH radical-
scavenging activity (Cheel et al., 2005; Kruawan & 
Kangsadalampai, 2006) ส่วนใบเตยมีสาร chlorophyll 
และ  xanthophyll  นํ้ามันหอมระเหย เรียกว่า fragrant 
screw pine ซ่ึงให้กลิ่นหอมเย็น ส่งผลให้เครื่องดื่มมีรส
หอมเย็น ช่ืนใจ (ลาเดือน, 2541)  
2. ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของตะไคร้ต่อใบเตยใน
การผลิตเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
 เครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสมใบเตยท่ีมี
อัตราส่วนของตะไคร้ต่อใบเตยเพ่ิมข้ึนจะมีค่า pH ลดลง 
เน่ืองจากการเพ่ิมปริมาณตะไคร้มากข้ึนจะทําให้มีปริมาณ
สารอาหารต่างๆ กรด  นํ้าตาลและนํ้ามันหอมระเหยของ
ตะไคร้ออกมาในเครื่องดื่มมากข้ึน  ผลิตภัณฑ์จึงมี pH 
ลดลง (บุษกร, 2538) มีผลให้ค่าความสว่าง L* ลดลง  ค่า  
a* และ b* มีค่าเป็นบวก เครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสม
ใบเตยมีสีค่อนไปทางสีเหลืองแกมเขียว โดยท่ีอัตราส่วน
ของตะไคร้ต่อใบเตย 75 : 25 มีสีเหลืองแกมเขียวมากกว่า
การใช้อัตราส่วนของตะไคร้ต่อใบเตย 25 : 25 แสดงว่า

เครื่องดื่มสมุนไพรตะไคร้ผสมใบเตยท่ีมีการใช้อัตราส่วน
ของตะไคร้ต่อใบเตยปริมาณมากข้ึนมีผลให้เครื่องดื่ม
สมุนไพรตะไคร้ผสมใบเตยมีสีเหลืองแกมเขียวเพ่ิมข้ึน 
เน่ืองจากความร้อนในระหว่างการต้มทําให้คลอโรฟิลล์
เปลี่ยนแปลงสี ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สมุนไพรมีสีเหลืองแกม
เขียว  และมีกลิ่นหอมอ่อนๆ ของใบเตย (ลาเดือน, 2541) 
นอกจากน้ียังพบว่าการใช้อัตราส่วนของตะไคร้ต่อใบเตย 75 : 25  
มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบ
รวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
ซ่ึงมีระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
อย่างไรก็ตามคะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติมี
แนวโน้มไปในทิศทางเดียวกันคือการใช้ตะไคร้เพ่ิมข้ึนจาก 
25 : 25 เป็น 100 : 25 มีผลให้เครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้
ผสมใบเตยได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดย
คะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติจะเพ่ิมข้ึนถึงระดับ
หน่ึงจากน้ันคะแนนจะลดลงในอัตราส่วนของตะไคร้ต่อ
ใบเตย 100 : 25 อาจเน่ืองจากตะไคร้มีกลิ่นรสเผ็ดปร่า เมื่อ
ใช้ในปริมาณมากข้ึนส่งผลให้กลิ่นและรสชาติแรงข้ึน ผู้
ทดสอบชิมไม่ต้องการกลิ่นและรสชาติเผ็ดปร่าในเครื่องดื่ม
สมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสมใบเตย และผู้ทดสอบชิมใ ช้
คุณลักษณะด้านกลิ่นและรสชาติเป็นหลักในการตัดสิน
ความชอบ  ส่งผลให้เครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสมใบเตย
ท่ีมีอัตราส่วนของตะไคร้ต่อใบเตย 75 : 25 มีคะแนนความชอบ
สูงสุด โดยระดับคะแนนอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบ
มาก จึงสรุปได้ ว่า อัตราส่วนของตะไคร้ต่อใบเตย ท่ี
เหมาะสมสําหรับการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสม
ใบเตยคือ 75 : 25     
3. อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
 เครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสมใบเตยเก็บท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อระยะเวลาในการเก็บ
ผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้ึน มีผลให้สีของผลิตภัณฑ์เข้มข้ึน เน่ืองจาก
ค่าสี L* ความสว่างลดลง  ค่า a* ซ่ึงแสดงความเป็นสีเขียว-
สีแดง ค่า b* ซ่ึงแสดงความเป็นสีนํ้าเงิน- สีเหลือง มีค่า
เพ่ิมข้ึน  อาจเกิดเน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงของรงควัตถุ
พวกคลอโรฟิลล์ในนํ้าใบเตย  เกิดปฏิกิริยาพีโอไฟติไนเซชัน
เกิดเป็นสีนํ้าตาลมะกอกของฟีโอไฟติน  (Gordon, 1985) 
ซ่ึงสอดคล้องกับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ี
ระดับความชอบด้านสีลดลงจากชอบมากเป็นชอบ      
ปานกลาง เมื่อระยะเวลาในการเก็บเพ่ิมข้ึนแต่ยังอยู่ใน
เกณฑ์ท่ียอมรับได้  ท้ังน้ีเพราะการเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส ทําให้การเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาทางเคมี  
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การ เปลี่ ยนแปลงของ เอนไซม์  ช้ าลง  ทํ า ใ ห้มี กา ร
เปลี่ยนแปลงด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ของ
ผลิตภัณฑ์เพียงเล็กน้อยและยังพบว่าเครื่องดื่มสมุนไพรนํ้า 
ตะไคร้ผสมใบเตยมีการต้านอนุมูลอิสระลดลง (DPPH 
radical-scavenging activity)   เช่นกัน 
 

 
กิตติกรรมประกาศ 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณเครือข่ายสถาบันอุดมศึกษา
ภาคเหนือตอนล่าง สถาบันเสริมสร้าง ความเข้มแข็งชุมชน 
มหาวิทยาลัยนเรศวร สําหรับการสนับสนุนงบประมาณการ
วิจัย 

 ดังน้ันเมื่อพิจารณาจากเกณฑ์ท่ีใช้ตัดสินท้ังหมด  
ได้แก่ ค่าสี  การต้านอนุมูลอิสระ  ปริมาณจุลินทรีย์ และ
การประเมินผลทางประสาทสัมผัส จึงสรุปได้ว่า เครื่องดื่ม
สมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสมใบเตยเก็บท่ี อุณหภูมิ  4  องศา
เซลเซียส สามารถเก็บได้นานไม่ต่ํากว่า 10 วัน โดยวันท่ี10 
เครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสมใบเตยยังมีการต้านอนุมูล
อิสระ ในเกณฑ์สูงถึงร้อยละ 79.21 ± 0.97 และมีคุณภาพ
ทางเคมี  จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัสเป็นท่ียอมรับของ  
ผู้ทดสอบอีกด้วย 

เซลเซียส  สามารถเก็บได้นานไม่ต่ํากว่า 10 วัน โดยวันท่ี  
10 เครื่องดื่มสมุนไพรนํ้าตะไคร้ผสมใบเตยยังมีการต้าน
อนุมูลอิสระในเก  จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัสเป็นท่ี
ยอมรับของผู้ทดสอบอีกด้วย  

ในเกณฑ์สูงถึงร้อยละ 79.21 ± 0.97 และมี   
คุณภาพทางเคมี  จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัสเป็นท่ี

ย อ ม รั บ ข อ ง ผู้ ท ด ส อ บ อี ก ด้ ว ย
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