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บทคดัย่อ 
 การวิจยัครัง้นีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อ: 1) วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ
ของน า้ผัก สมนุไพร และผลไม้ และ 2) สร้างสูตรเคร่ืองดื่มน า้ผัก สมนุไพร และผลไม้  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ             
ฟีนอลิกทัง้หมด ด้วยวิธี Folin-Ciocaltue phenol และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ ด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
และ Ferric reducing/antioxidant potential (FRAP) การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอย่าง โดยการให้คะแนน
ความชอบ 5 ระดับ วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การเปรียบเทียบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้สถิติ One-Way ANOVA เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Fisher's least 
significant difference (LSD) และวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนุมลู
อิสระโดยใช้สถิติ Pearson correlation  ผลการวิจยัพบว่า ฝร่ัง และสตูร 4 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดมากท่ีสดุ คือ 
30.21±1.88 µg GAE/ml sample และ 29.31±2.05 µg GAE/ml sample ตามล าดับ ศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี 
DPPH พบว่า มะนาว และสูตร 4 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 58.24±0.21 µM VEAC/ml sample และ 
57.09±0.31 µM VEAC/ml sample ตามล าดบั และศึกษาฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ ด้วยวิธี FRAP พบว่า ฝร่ัง และสูตร 4 มีฤทธ์ิ
ต้านอนมุลูอิสระมากท่ีสดุ มีค่าเท่ากบั 65.20±1.17 µM VEAC/ml sample และ 59.57±0.81 µM VEAC/ml sample ตามล าดบั 
โดยปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของตัวอย่าง มีความสัมพันธ์กับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) จากการเปรียบเทียบความชอบต่อคณุภาพด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม พบว่า ประชาชน       
มีความชอบในคณุภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวมต่อสตูร 4 เมื่อเทียบกบัสตูร 1 และ 2 อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ผลการศกึษาครัง้นีอ้าจเป็นแนวทางในการพฒันาเคร่ืองดื่มสขุภาพจากผกั สมนุไพร และผลไม้ต่อไป 
 

ค าส าคัญ : สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด ; ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ ; เคร่ืองดื่มน า้  ผกั สมนุไพร ผลไม้ 
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Abstract 
 The purpose of this research were: 1) to investigate the total phenolic contents and antioxidant activity 
of vegetable, herb and fruit juices and 2) to develop of functional beverages from vegetable herb and fruit 
Juices. Total phenolic contents of sample were Folin-Ciocaltue phenol method. The antioxidant activity of 
sample were assay by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay and Ferric reducing/antioxidant potential 
(FRAP) assay. The sensory evaluation of sample was performed by using 5-point hedonic scale. Data were 
analyzed by mean and standard deviation. One-Way ANOVA were employed for analyzing comparison. And 
by pair to Fisher's least significant difference (LSD). Pearson correlation were employed for analyzing 
correlation. Our results showed that Psidium guajava and 4 formula exhibited higher total phenolic contents 
than the other vegetable herb fruit and formulas with at 30.21±1.88 and 29.31±2.05 µg GAE/ml sample, 
respectively. Citrus aurantifolia and 4 formula exhibited higher antioxidant activity than the other vegetable herb 
fruit and formulas expressed as DPPH assay value was 58 .24±0 .21  and 57.09±0.31 µM VEAC/ml sample, 
respectively. Psidium guajava and 4 formula exhibited higher antioxidant activity than the other vegetable herb 
fruit and formulas expressed as FRAP assay value was 65.20±1.17 and 59.57±0.81 µM VEAC/ml sample, 
respectively. Total phenolic contents of samples were significantly correlated with antioxidant activity.                               
In addition, tests the difference of mean by pair of color, odor and overall acceptance found that the functional 
beverages of 4 formula had difference with 1 and 2 formulas with statistically significant at 0.05 level. This study 
suggested that trend for developing functional beverages from vegetables, herbs and fruits.  
 

Keywords : total phenolic content ;  antioxidant activity ; vegetable herb and fruit Juices 

 
บทน า 

จากการลงพืน้ท่ีส ารวจปัญหาด้านสขุภาพของชมุชนในเขตเทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จงัหวดัเลย และจาก
กองสาธารณสขุและสิ่งแวดล้อม เทศบาลต าบลนาอ้อ พบว่า กองสาธารณสขุและสิ่งแวดล้อม เทศบาลต าบลนาอ้อ และ
ประชาชนในเขตเทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จงัหวดัเลย ได้น าผกัและผลไม้ที่มีในท้องถ่ินตามฤดกูาล ทัง้ที่ปลกูเอง
และมีจ าหนา่ยในพืน้ที่มาป่ันเป็นเคร่ืองดื่มน า้ผกัผลไม้ โดยผกัและผลไม้ที่เป็นสว่นประกอบของเคร่ืองดื่มน า้ผกัผลไม้ นัน้
ประกอบด้วย ยา่นาง (Tiliacora triandra (Colebr.) Diels) เป็นสมนุไพรท่ีมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ (Oonsivilai et al., 2011) 
ฤทธ์ิลดน า้ตาลในเลือด (Katisart & Rattana, 2017) และฤทธ์ิยับยัง้เชือ้แบคทีเรีย (Prasitpuriprech et al., 2009) ผัก
คาวตองหรือพลูคาว (Houttuynia cordata Thunb.) มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Chen et al., 2003) ฤทธ์ิต้านมะเร็ง 
(Kumchuen, 2014) เชือ้ต้านแบคทีเรีย (Plangsom & Kanjanavas, 2015) ฤทธ์ิลดระดบัน า้ตาลในเลอืด (Kumar et al., 
2014) หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana Bertoni) มีฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระ (Kor-arnan et al., 2015) ฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย 
(Kor-arnan et al., 2015) ต้านมะเร็ง (Kor-arnan et al., 2015) ลดความดนัโลหิต (Ferri et al., 2006) ลดระดบัน า้ตาลใน
เลือด (Schulze et al., 2004) จิงจูฉ่าย (Artemisia vulgaris var. indica) มีฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระ ฤทธ์ิต้านมะเร็งเต้านม
และมะเร็งรังไข่ (Worarakulwong & Wongsawadwech, 2012) ฤทธ์ิลดระดบัน า้ตาลในเลือด (Sae-tan & Kunpanya, 
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2017) หญ้าปักก่ิง (Murdannia loriformis (Hassk.) Rolla Rao & Kammathy) มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ (Subphala, 2008) 
ฤทธ์ิต้านการอกัเสบ บรรเทาอาการปวด และลดไข้ (Kunnaja et al., 2014) คะน้า (Brassica oleracea L.) มีฤทธ์ิต้าน
อนมุลูอิสระ (Sripanlom & Chidthong, 2004) อญัชนั (Clitoria ternatea) มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ (Halee & Rattanapun, 
2017) ต าลึง (Coccinia grandis (L.) Voigt) มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Pakdeechote et al., 2003) สะระแหน่ (Melissa 
officinalis) มี ฤท ธ์ิ ต้ านอนุมูล อิสระ  (Halee & Rattanapun, 2017)  ฤท ธ์ิ ต้ านแบค ที เ รี ย  (Tungtrakanpoung & 
Tungtrakanpoung, 2016) ใบบัวบก (Centellla asiatica (L.) Urban.) มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Pakdeechote et al., 
2003) โหระพา (Ocimum basilicum) มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Halee & Rattanapun, 2017) ฤทธ์ิต้านแบคทีเ รีย 
(Burakorn & Praphruet, 2012) แอปเปิล (Malus domestica Borkh) มีฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระ (Thonginla et al., 2014) 
แตงโม (Citrullus vulgaris) มีฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระ (Thongtha et al., 2017) สบัปะรด (Ananas comosus) มีฤทธ์ิต้าน
อนมุลูอิสระ (Bamidele & Fasogbon, 2017) มะนาว (Citrus aurantifolia) มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ (Halee & Rattanapun, 
2017) แครอท (Daucus carota L.) มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Suchao-in & Nitaramorn, 2010) ฝร่ัง (Psidium guajava 
L.) มีฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระ (Fongthep et al., 2015) และ ลกูหม่อน (Morus alba Linn.) มีฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระ (Wang          
et al., 2012) ฤทธ์ิลดระดบัน า้ตาลในเลือด (Wang et al., 2013) จากข้อมลูดงักลา่วผกั ผลไม้ และสมนุไพรในเคร่ืองดื่ม
นัน้มีประโยชน์ต่อร่างกายหลากหลาย และในกระบวนการผลิตเคร่ืองดื่มน า้ผกัผลไม้และสมุนไพรของชุมชนนัน้ยงัขาด
ข้อมลูการศึกษาวิจัยถึงความเหมาะสมของสดัสว่นของผกั ผลไม้ และสมนุไพรที่น าผสมกนัเพื่อผลิตเป็นเคร่ืองดื่มน า้ผกั
ผลไม้และสมนุไพรเพื่อบริโภค ดงันัน้จากข้อมลูดงักลา่ว คณะผู้วิจยัจึงได้เล็งเห็นถึงความส าคญัของการน ามาพฒันาต่อ
ยอดเป็นสตูรของเคร่ืองดื่มน า้ผกัผลไม้และสมนุไพร งานวิจยันีจ้ึงได้ท าการวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลกิและฤทธ์ิต้านอนมุลู
อิสระของน า้ผกั สมุนไพร และผลไม้ ในเขตเทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จังหวดัเลย  และสร้างสตูรเคร่ืองดื่มน า้ผกั 
สมนุไพร และผลไม้ ส าหรับบริโภคของประชาชนในเขตเทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จงัหวดัเลย เพื่อให้ประชาชนได้
บริโภคเคร่ืองดื่มน า้ผกั ผลไม้และสมนุไพรพืน้บ้านท่ีมีคณุภาพ และได้รับสารพฤกษเคมี (Phytochemical) ที่ผกั ผลไม้ และ
สมนุไพรสงัเคราะห์ขึน้อย่างครบถ้วน เน่ืองจากสารชีวภาพเหลา่นีส้ว่นใหญ่มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชนั ช่วยต้านอนมุลูอิสระซึ่ง
เป็นสาเหตใุหญ่ของการเกิดโรคในปัจจบุนั 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
สารเคมี 
 สารเคมี เช่น 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma-Aldrich, Germany), Methanol (RCI Labscan, 
Thailand), Ascorbic acid (RCI Labscan, Thailand),Gallic acid (Sigma-Alorich, USA), 2,4,6 – tripyridyl-s-triazine 
(Sigma-Alorich, USA), Iron (III) Chloride Hexahydrate (QReC, New Zealand), Sodium acetate (QReC, New 
Zealand), Acetic acid glacial (RCI Labscan, Thailand), Hydrochloric acid (RCI Labscan, Thailand), Sodium 
carbonate (Na2CO3) (QReC, New Zealand), Folin-Ciocalteau phenol reagent (LOBA CHEMIE PVT.CTE, India) 
ตวัอย่างผกั สมนุไพร และผลไม้ ทีใ่ช้ในการวิจยั 

 ตวัอยา่งที่ใช้ในการศกึษาวิจยัครัง้นี ้คือ ผกั สมนุไพร และผลไม้ ท่ีปลกูหรือจ าหนา่ยในเขตพืน้ท่ีเทศบาลต าบลนา
อ้อ อ าเภอเมือง จังหวดัเลย ได้แก่ ย่านาง  ผกัคาวหรือพลคูาว หญ้าปักก่ิง สาระแหน่ โหระพา คะน้า ต าลงึ หญ้าหวาน 
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อญัชนั จิงจูฉ่าย ใบบวับก แอปเปิลแดง แตงโม สบัปะรด มะนาว แครอท ลกูหม่อน และ ฝร่ัง  ซึ่งเป็นวตัถดุิบที่ประชาชน
เทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จงัหวดัเลย น ามาท าเคร่ืองดื่มรับประทาน 

การเตรียมน ้าผกั สมนุไพร และผลไม้  
 น าใบของผกัและสมนุไพร จ านวน 100 กรัม ล้างด้วยน า้ให้สะอาด ผสมน า้ 1000 มิลลลิติร น ามาป่ันละเอียดด้วย
เคร่ืองป่ันน า้ผลไม้ กรองด้วยกระชอน 1 ครัง้ แบง่เก็บสว่นหนึง่เพื่อน าไปพฒันาสตูรเคร่ืองดื่มน า้ผกั ผลไม้ และสมนุไพรเพื่อ
สขุภาพ อีกสว่นน าไปกรองด้วยผ้าขาวบางหนา 4 ชัน้ จ านวน 1 ครัง้ และป่ันด้วยเคร่ืองป่ันเหวี่ยง (Centrifuge SEQI/RILO 
รุ่น Universal 32 ยี่ห้อ Hettich Zentrifugen) ความเร็ว 3,000 รอบต่อนาที นาน 20 นาที น าสว่นใสที่ได้เก็บในภาชนะสี
เข้มเพื่อน าไปวิเคราะห์คณุสมบตัิในการต้านอนมุลูอิสระตอ่ไป (Srimoon & Tachai, 2014) 
 น าผลของแครอท แอปเปิล แตงโม สบัปะรด (ปอกเปลือก) ลูกหม่อน ฝร่ัง และมะนาว ล้างท าความสะอาด                 
หัน่เป็นชิน้พอประมาณ น าใสเ่คร่ืองสกดัหรือคัน้ด้วยเคร่ืองคัน้น า้ผลไม้เพื่อแยกกากและน า้ออก กรองด้วยกระชอน 1 ครัง้ 
แบ่งเก็บสว่นหนึ่งเพื่อน าไปพฒันาสตูรเคร่ืองดื่มน า้ผกั ผลไม้ และสมนุไพรเพื่อสขุภาพ อีกสว่นน ามากรองด้วยผ้าขาวบาง
หน้า 4 ชัน้ 1 ครัง้ และป่ันด้วยเคร่ืองป่ันเหวี่ยง (Centrifuge SEQI/RILO รุ่น Universal 32 ยี่ห้อ Hettich Zentrifugen)  
ความเร็ว 3000 รอบตอ่นาที นาน 20 นาที น าสว่นใสที่ได้เก็บในภาชนะสเีข้มเพื่อน าไปวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลกิทัง้หมด
และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระตอ่ไป  (Srimoon & Tachai, 2014) 
การเตรียมสูตรเคร่ืองดืม่น ้าผกั สมนุไพร และผลไม้  
 น าน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ ได้แก่ ยา่นาง พลูคาวหรือผกัคาว หญ้าหวาน ใบสะระแหน ่ใบโหระพา หญ้าปักก่ิง 
ลกูหมอ่น แอปเปิลแดง แตงโม สบัปะรด น า้มะนาว ฝร่ัง ที่เตรียมไว้ มาผสมกนัตามอตัราสว่นท่ีก าหนด ซึง่ในการเลอืกชนิด
ของผกั สมนุไพร และผลไม้ มาพฒันาเป็นสตูรด้วยวิธีการอย่างง่าย โดยอาศยัข้อมลู 2 อย่างในการเลอืก คือ 1) ฤทธ์ิต้าน
อนมุูลอิสระ และ 2) รสชาติที่เข้ากันได้ ดงัตารางที่ 1 เพื่อพฒันาเป็นสตูรน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพ จากนัน้
แบ่งเป็น 2 สว่น สว่นหนึ่งน าไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั และอีกส่วนน ามากรองด้วยผ้าขาวบางหนา 4 ชัน้ 1 
ครัง้ และน ามาป่ันด้วยเคร่ืองป่ันเหวี่ยง (Centrifuge SEQI/RILO รุ่น Universal 32 ยี่ห้อ Hettich Zentrifugen) ความเร็ว 
3000 รอบต่อนาที นาน 20 นาที น าส่วนใสท่ีได้เก็บในภาชนะสีเข้มเพ่ือน าไปวิเคราะห์หาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระต่อไป 
(Srimoon & Tachai, 2014)  น ามาวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระตอ่ไป  
การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของน ้าผกั สมนุไพรและผลไม้ และเคร่ืองดืม่น ้าผกั สมนุไพร  
และผลไม้ ทัง้ 6 สูตร ดว้ยวิธี Folin-Ciocaltue phenol method 
 น าน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้ 18 ชนิด และเคร่ืองดื่มน า้ผัก  สมุนไพร และผลไม้ ทัง้ 6 สูตรที่ เตรียมไว้                     
โดยปิเปตตวัอย่างละ 0.04 มิลลิลิตร เติมลงใน 1.8 มิลลิลิตร ของ 10% Folin - Ciocalteau phenol reagent จากนัน้ใส่ 
1.2 มิลลลิติร ของ 7.5% โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ผสมให้เข้า บม่ที่อณุหภมูิห้องในท่ีมืด เป็นเวลา 1 ชัว่โมง วดัคา่การ
ดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดโดยเปรียบเทียบจากกราฟ
มาตรฐานกรดแกลิก  ที่ความเข้มข้น  0.625, 1.25, 2.5, 5, 10, 20 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร แสดงค่าในรูปของไมโครกรัม
สมมลูย์ของกรดแกลลกิตอ่มิลลลิติรของตวัอยา่ง  (Jumroon et al., 2015) 
 
 
 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 25 (ฉบบัที่ 3) กนัยายน – ธนัวาคม พ.ศ. 2563 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 25 (No.3)  September – December   2020                                            บทความวิจยั 

 

 

                                                                                                                                                                                            972  
 

การทดสอบฤทธ์ิในก าจดัสารอนมูุลอิสระของน ้าผกั สมนุไพร และผลไม้ และเคร่ืองดืม่น ้าผกั สมนุไพร  
และผลไม้ ทัง้ 6 สูตร ดว้ยวิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) assay 
 น าน า้ผกั ผลไม้ และสมนุไพร และเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ ทัง้ 6 สตูรท่ีเตรียมไว้ โดยเติมตวัอย่างละ 
100 ไมโครลิตร ลงใน 2,900 ไมโครลิตร ของ 0.1 mM DPPH (fresh DPPH metanolic solution) ซึ่งเตรียมโดยการชั่ง 
DPPH มา 0.1972 กรัม ละลายด้วยเมทานอลจนสารละลายหมด จากนัน้ปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลลิติรจะได้สารละลาย 
DPPH เข้มข้น 5 mM จากนัน้ปิเปตสารละลายนีม้า 2 มิลลลิติร ปรับปริมาตรด้วยเมทานอลจนครบ 100 มิลลลิิตร จากนัน้
เขย่าให้เข้ากนั บ่มในที่มืดที่อณุหภมูิห้องเป็นเวลา 30 นาที น าไปวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
ตวัอย่างควบคุมคือ สภาวะเดียวกับตวัอย่างทดลอง ยกเว้นไม่เติมตวัอย่างทดลอง  จากนัน้ท าการค านวณ %Radical 
scavenging activity (Jandaruang et al., 2012; Srimoon & Tachai, 2014) ค่าที่ได้เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
Ascorbic acid แสดงคา่ในรูปของไมโครโมลาร์สมมลูย์ของ Ascorbic acid ตอ่มิลลลิติรของตวัอยา่ง  
 

%Radical scavenging activity= [
Control OD-Sample OD

Control OD
] x100 

 
 

การหาค่าความสามารถในการตา้นสารอนมูุลอิสระของน ้าผกั สมนุไพรและผลไม้ และเคร่ืองดืม่น ้าผกั สมนุไพร  

และผลไม้ ทัง้ 6 สูตร ดว้ยวิธี FRAP (Ferric reducing/antioxidant potential) 

 น าน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้ 18 ชนิด และเคร่ืองดื่มน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้ ทัง้  6 สูตรที่ เตรียมไว้                     
โดยปิเปตตวัอย่างละ 0.2 มิลลิลิตร มาท าปฏิกิริยากับ FRAP reagent (acetate buffer 300 มิลลิโมล pH 3.6 : 2,4,6 – 
tripyridyl-s-triazine  10 มิลลิโมล : FeCl3 20 มิลลิโมล = 10 : 1 : 1) ในปริมาตร 3 ลิตร  ผสมให้เข้ากัน บ่มในอ่างน า้
ควบคมุอณุหภมูิ (water bath) ที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที แล้วน าไปวดัคา่อตัราการดดูกลืนแสดงที่
ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร เปรียบเทียบค่าที่ได้กบักราฟมาตรฐาน Ascorbic acid แสดงค่าในรูปของไมโครโมลาร์
สมมลูย์ของ Ascorbic acid ตอ่มิลลลิติรของตวัอยา่ง (Jumroon et al., 2015; Shian et al., 2012) 
การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
 น าเคร่ืองดื่มน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้ ทัง้ 6 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ด้วยแบบประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสั เป็นแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดบั ดดัแปลงจาก Taew-Teing (2009) โดยให้ประชาชน              
ในเขตเทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จังหวัดเลย จ านวน 30 คน (สุ่มโดยบังเอิญ) ชิมเคร่ืองดื่มน า้ผักผลไม้                            
และสมุนไพร จ านวน 1 ถ้วยชิมต่อสูตร (ประมาณ 30 มิลลิลิตร) แล้วตอบแบบประเมินประสาทสัมผัส คนละ 1 ชุด                                   
(Taew-Teing, 2009) 
ข้อพิจารณาดา้นจริยธรรมในการวิจยั 
 การวิจยัครัง้นีไ้ด้ค านงึถึงจริยธรรมการวิจยัในมนษุย์ด้วยการพิทกัษ์สทิธ์ิของกลุม่ตวัอยา่งโดยขอรับการพิจารณา
จริยธรรมและโครงการวิจัยนีไ้ด้ผ่านการพิจารณาเห็นชอบตามประกาศมหาวิทยาลยัราชภัฏเลยที่ 0299/2560 เร่ือง 
โครงการวิจยัที่สามารถยกเว้นไมต้่องขอรับรองการพิจารณา จากคณะกรรมการจริยธรรมและโครงการวิจยัที่เข้าขา่ยการ
ขอรับการพิจารณาจริยธรรมการวิจยัในมนษุย์แบบเร็วแล้ว หมายเลขใบรับรองยกเว้น : HE 025/2561 
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การวิเคราะห์ข้อมูล 
 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในการวิเคราะห์ผลกา ร
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั และใช้สถิติ One-Way ANOVA ในการวิเคราะห์ความแปรปรวนเพื่อเปรียบเทียบ สี 
กลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของสตูรน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพ ทัง้ 6 สตูร และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย เป็นรายคู่ด้วยวิธี Fisher's least significant difference (LSD) ก าหนดระดับนัยส าคัญ                   
ทางสถิติที่ 0.05 และหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและค านวณประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ และ
วิเคราะห์ความสมัพันธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้สถิติ  Pearson 
correlation   
  
ผลการวิจัย 
ผลการเตรียมสูตรน ้าผกั สมนุไพร และผลไม้  
 จากการน าน า้ผกั สมุนไพร และผลไม้ ทัง้ 18 ชนิด มาพฒันาเป็นสตูรเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมุนไพร และผลไม้เพื่อ
สขุภาพด้วยวิธีการอย่างง่าย โดยอาศยัข้อมลู 2 อย่างในการเลือกน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้มาผสมกนั คือ 1) ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระ และ 2) รสชาติที่เข้ากันได้ ได้สูตรเคร่ืองดื่มน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้ จ านวน 6 สูตร ได้แก่ สูตร 1 
(ประกอบด้วย ผกัคาว 100 กรัม หญ้าหวาน 40 กรัม คะน้า 100 กรัม โหระพา 100 กรัม หญ้าปักก่ิง 100 กรัมและอญัชนั 
100 กรัม) สตูร 2 (ประกอบด้วย ย่านาง 100 กรัม หญ้าหวาน 40 กรัม จิงจูฉ่าย 25 กรัม ต าลงึ 100 กรัม สะระแหน่  100 
กรัม และใบบวับก 100 กรัม) สตูร 3 (ประกอบด้วย แตงโม 100 กรัม สบัปะรด 100 กรัม มะนาว 10 กรัม และลกูหม่อน 
100 กรัม) สตูร 4  (ประกอบด้วย แอปเปิลแดง 100 กรัม มะนาว 10 กรัม ฝร่ัง 100 กรัม และแครอท 100 กรัม) สตูร 5 
(ประกอบด้วย  ผกัคาว 100 กรัม หญ้าหวาน 40 กรัม คะน้า 100 กรัม โหระพา 100 กรัม หญ้าปักก่ิง 100 กรัม อญัชนั 100 
กรัม ประกอบด้วย แตงโม 100 กรัม สบัปะรด 100 กรัม มะนาว 10 กรัม และลกูหมอ่น 100 กรัม) และสตูร 6 (ประกอบด้วย 
ย่านาง 100 กรัม หญ้าหวาน 40 กรัม จิงจูฉ่าย 25 กรัม ต าลึง 100 กรัม สะระแหน่ 100 กรัม และใบบัวบก 100 กรัม 
แอปเปิลแดง 100 กรัม มะนาว 10 กรัม ฝร่ัง 100 กรัม และแครอท 100 กรัม) ดงัตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1  สว่นประกอบในสตูรเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพ 

ส่วนประกอบ 
สูตร 1  
(กรัม) 

สูตร 2  
(กรัม) 

สูตร 3  
(กรัม) 

สูตร 4  
(กรัม) 

สูตร 5  
(กรัม) 

สูตร 6  
(กรัม) 

ยา่นาง - 100 - - - 100 
ผกัคาว 100 - - - 100 - 

หญ้าหวาน 40 40 - - 40 40 
จิงจฉู่าย - 25 - - - 25 
ต าลงึ - 100 - - - 100 
คะน้า 100 - - - 100 - 
สาระแน ่ - 100 - - - 100 
โหระพา 100 - - - 100 - 
หญ้าปักก่ิง 100 - - - 100 - 
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ส่วนประกอบ 
สูตร 1  
(กรัม) 

สูตร 2  
(กรัม) 

สูตร 3  
(กรัม) 

สูตร 4  
(กรัม) 

สูตร 5  
(กรัม) 

สูตร 6  
(กรัม) 

ใบบวับก - 100 - - - 100 
อญัชนั 100 - - - 100 - 

แอปเปิลแดง - - - 100 - 100 
แตงโม - - 100 - 100 - 
สบัปะรด - - 100 - 100 - 
มะนาว - - 10 10 10 10 
ฝร่ัง - - - 100 - 100 

ลกูหมอ่น - - 100 - 100 - 
แครอท - - - 100  100 

 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของน ้าผกั สมนุไพร และผลไม้ และเคร่ืองดืม่น ้าผกั สมนุไพร และผลไม้   6 สูตร 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้ และเคร่ืองดื่มน า้ผัก 
สมนุไพร และผลไม้ 6 สตูร พบวา่ น า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ และเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ 6 สตูร มีคา่ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด อยู่ระหว่าง 1.28±0.03 ถึง 30.21±1.88 µg GAE/ml sample โดยน า้ฝร่ัง (30.21±1.88                   
µg GAE/ml sample) และสตูร 4 (29.31±2.05 µg GAE/ml sample) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมากที่สดุ เมื่อ
ศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระ ด้วยวิธี DPPH พบว่า น า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ และเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมุนไพร และผลไม้ 6 
สตูร มีฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระ อยู่ระหว่าง 15.71±1.16 ถึง 58.24±0.21 µM VEAC/ml sample โดย มะนาว (58.24±0.21 

µM VEAC/ml sample) และสตูร 4 (57.09±0.31 µM VEAC/ml sample) มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระมากท่ีสดุ และศึกษาฤทธ์ิ
ต้านอนุมลูอิสระ ด้วยวิธี FRAP พบว่า น า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ และเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ 6 สตูร มีฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระ อยู่ระหว่าง 3.36±0.08 ถึง 65.20±1.17 µM VEAC/ml sample โดย ฝร่ัง (65.20±1.17 µM VEAC/ml 
sample) และสตูร 4 (59.57±0.81 µM VEAC/ml sample) มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระมากท่ีสดุ (ดงัตารางที่ 2)  
 เมื่อวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหวา่งปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ ด้วยวิธี DPPH 
และ FRAP และแสดงความสมัพนัธ์ในรูปแบบกราฟ พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของผกั สมนุไพร และ
ผลไม้ มีความสัมพันธ์กับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH (r2 = 0.6145, p<0.05) และ วิธี FRAP (r2 = 0.5824, 
p<0.05) อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้   6 
สตูร มีความสมัพนัธ์กบัฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ ด้วยวิธี DPPH (r2 = 0.9559, p<0.05) และ วิธี FRAP (r2 = 0.6331, p<0.05) 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ดงัภาพท่ี 1) 
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ตารางที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ และเคร่ืองดื่ม 
                 น า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ ทัง้ 6 สตูร 

ตัวอย่าง 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมด 
(µg GAE/ml sample) 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

วิธี DPPH 
(µM VEAC/ml sample) 

วิธี FRAP 
(µM VEAC/ml sample) 

อญัชนั 18.06±1.26 26.33±0.33 58.91±0.41 
โหระพา 8.19±0.08 40.83±0.26 43.19±1.40 
ใบบวับก 3.61±0.01 21.37±0.43 14.74±0.73 
ผกัคาว 5.62±0.07 29.76±0.33 25.84±0.65 
คะน้า 5.26±0.28 24.16±0.34 17.35±0.45 

หญ้าหวาน 11.55±0.07 34.61±1.25 46.98±0.78 
หมอ่น 14.032±0.32 51.06±0.43 62.26±0.72 
แอปเปิล 16.06±0.50 55.25±0.12 28.62±1.80 
สบัปะรด 28.52±0.31 51.72±0.31 61.12±0.22 
แตงโม 7.96±0.19 24.78±0.28 30.66±1.52 
มะนาว 16.54±0.17 58.24±0.21 15.30±3.12 
จิงจฉู่าย 4.84±0.10 26.97±0.45 17.45±0.53 
ต าลงึ 4.19±1.56 23.24±0.24 24.58±0.78 

สะระแหน ่ 16.31±0.28 41.89±0.24 63.87±0.65 
หญ้าปักก่ิง 1.28±0.03 21.53±0.41 3.36±0.08 
ยา่นาง 6.75±0.02 25.51±1.14 18.32±0.92 
แครอท 9.91±0.16 24.21±0.85 38.96±2.43 
ฝร่ัง 30.21±1.88 57.58±0.46 65.20±1.17 
สตูร1 6.47±0.01 20.65±0.36 18.42±0.47 
สตูร2 7.23±0.08 15.71±1.16 17.16±0.51 
สตูร3 18.20±0.45 40.76±0.75 57.26±1.16 
สตูร4 29.31±2.05 57.09±0.31 59.57±0.81 
สตูร5 9.57±0.17 27.60±0.59 48.72±1.36 
สตูร6 15.94±0.23 39.35±0.51 52.92±0.56 
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1A       1B 

  
2A       2B 

  
ภาพที่ 1 ความสมัพนัธ์ระหว่างฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด                 
 (1A, 1B) น า้ผกั สมนุไพรและผลไม้ และ (2A, 2B) เคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพรและผลไม้ 6 สตูร  
 
การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของสูตรเคร่ืองดืม่น ้าผกั สมนุไพร และผลไม้เพือ่สขุภาพ 
 หลงัจากน าเคร่ืองดื่มน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพ ทัง้ 6 สูตร มาให้ประชาชนเทศบาลต าบลนาอ้อ 
อ าเภอเมือง จงัหวดัเลย จ านวน 30 คน ชิมและประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั ด้วยแบบประเมินคณุภาพทางประสาท
สมัผสัเป็นแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดบั ผลการวิจยัพบวา่ ประชาชนมีความชอบในคณุภาพด้านกลิน่และรสชาติของ
เคร่ืองดื่มน า้ผกั สมุนไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพ ทัง้ 6 สตูร แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ 0.05 (ดงัตารางที่ 3) 
เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างคะแนนเฉลี่ยเป็นรายคู่ของคณุภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบ
โดยรวม พบวา่ คณุภาพด้านส ีสตูร 4 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) กบัสตูร 1 และ 2 โดยสตูร 4 
มีคะแนนความชอบเฉลีย่ที่ 4.24 หมายถึง มีความชอบระดบัมากที่สดุ คณุภาพด้านกลิน่ สตูร 4 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) กบัสตูร 1 และ 2 โดยสตูร 4 มีคา่คะแนนความชอบเฉลีย่ที่ 4.12 หมายถึง มีความอยูใ่นระดบั
มาก คณุภาพด้านรสชาติ สตูร 3 และ 4 มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) กบัสตูร 1 และสตูร 2 โดย
สตูร 3 และ 4 มีคะแนนความชอบเฉลีย่ที่ 4.21 และ 4.12 หมายถึง มีความชอบระดบัมากที่สดุ และมาก คณุภาพด้านเนือ้
สมัผสั คุณภาพด้านเนือ้สมัผสั สตูร 3  มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) กับสตูร 2 โดยสตูร 3 มี
คะแนนความชอบเฉลี่ยที่ 4.33 หมายถึง มีความชอบระดบัมากที่สดุ ด้านความชอบโดยรวม สตูร 4 มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับสูตร 1 และสูตร 2 โดยสูตร 4 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยที่  4.54 หมายถึง มี
ความชอบระดบัมากที่สดุ ดงัตารางที่ 4 

y = 1.3057x + 20.35
r² = 0.6145

0

20

40

60

80

100

0 10 20 30 40 50

DP
PH

 (µ
M 

AE
C/

ml
 sa

m
ple

)

Total phenolic content (µg GAE/ml sample)

y = 1.8759x + 13.604
r² = 0.5824

0

20

40

60

80

100

0 10 20 30 40 50

FR
AP

 (µ
M 
AE

C/
ml
 s
am

ple
)

Total phenolic content (µg GAE/ml sample)

y = 1.7155x + 8.7322
r² = 0.9559

0

20

40

60

80

100

0 10 20 30 40 50

DP
PH

 (µ
M 

AE
C/

ml
 sa

m
ple

)

Total phenolic content (µg GAE/ml sample)

y = 1.7766x + 16.664
r² = 0.6331

0

20

40

60

80

100

0 10 20 30 40 50

FR
AP

 (µ
M 
AE

C/
ml
 sa

mp
le)

Total phenolic content (µg GAE/ml sample)



                           
                          วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 25 (ฉบบัที่ 3) กนัยายน – ธนัวาคม พ.ศ. 2563 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 25 (No.3)  September – December   2020                                            บทความวิจยั 

 

 

                                                                                                                                                                                            977  
 

ตารางที่ 3 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวเพื่อเปรียบเทียบ ส ีกลิน่ รส เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของ  
    เคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพทัง้ 6 สตูร 
แหล่งความแปรปรวน SS df MS F p-value* 

สี 

ระหวา่งกลุม่ 15.48 5 3.09 1.80 0.114 

ภายในกลุม่ 329.33 192 1.71   
รวม 344.81 197    
กลิ่น 

ระหวา่งกลุม่ 21.904 5 4.38 2.37 0.041* 

ภายในกลุม่ 354.303 192 1.84   
รวม 376.207 197    
รส 

ระหวา่งกลุม่ 21.66 5 4.33 2.40 0.038* 

ภายในกลุม่ 346.00 192 1.80   
รวม 367.66 197    
เนือ้สัมผัส 

ระหวา่งกลุม่ 9.17 5 1.83 1.14 0.338 
ภายในกลุม่ 307.69 192 1.60   
รวม 316.87 197    
ความชอบโดยรวม 

ระหวา่งกลุม่ 12.76 5 2.55 1.83 0.108 
ภายในกลุม่ 267.21 192 1.39   
รวม 279.98 197    

* ระดบันยัส าคญัทางสถิติที่ 0.05 
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ตารางที่ 4 การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยรายคู่ของ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้ สมัผสั และความชอบโดยรวม   
    ของเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพทัง้ 6 สตูร โดยวิธีของ LSD 

ตัวอย่าง 
ค่าคะแนนเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานความชอบของเคร่ืองดื่มน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้ 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนือ้สัมผัส ความชอบโดยรวม 
สตูร 1  3.39±1.49ab  3.24±1.54ab 3.39±1.49ad 3.93±1.47 a  3.90±1.25ab 

สตูร 2  3.60±1.29ab  3.24±1.37ab 3.33±1.40ad 3.63±1.41ab  3.72±1.20ab 

สตูร 3  3.96±1.28a  3.84±1.34a  4.21±1.16b 4.33±1.10c 4.09±1.35a 

สตูร 4  4.24±1.22c  4.12±1.21c  4.12±1.29c 4.03±1.26a  4.54±0.97c 

สตูร 5 3.72±1.35a 3.87±1.36a 3.84±1.34a 4.18±1.18a 4.12±1.11a 

สตูร 6 4.00±1.17a 3.81±1.28a 3.78±1.36a 4.03±1.10a 4.21±1.13a 

หมายเหตุ ตวัอกัษรท่ีตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p 0.05) 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ พบวา่ น า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ 
18  ชนิด ตรวจพบสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระทุกชนิด โดยน า้ฝร่ังมีสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระมากท่ีสดุ ซึ่งพบว่าฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ มีความสมัพนัธ์  
กบัปริมาณสารประกอบฟีนอลกิอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) โดยเมื่อมีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมากก็
จะมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมาก สอดคล้องกับการศึกษาของ Halee & Rattanapun (2017) ได้ท าการศึกษาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพรพืน้บ้าน  ได้แก่ อัญชัน ขมิน้ ใบเตย มะรุม 
กระเจ๊ียบ โหระพา สะระแหน ่มะตมู ขา่ ขิง มะขาม กะเพรา ตะไคร้แมงลกัและมะนาว พบว่า กระเจ๊ียบมีประสิทธิภาพใน 
การต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสมุนไพรชนิดอื่น โดยเฉพาะ DPPH ที่มีค่าสูงที่สุดคือ 21.21 µmol Trolox equivalents/g 
สมนุไพรชนิดอื่นมีคา่อยูใ่นช่วง 0.39 ถึง 17.62 µmol Trolox/g การศกึษาของ Chanchay (2011) ได้ท าการศกึษาปริมาณ
แคโรทีนอยด์และฤทธ์ิในการยบัยัง้อนมุูลอิสระจากผกัสมนุไพรบางชนิดท่ีรับประทานกับลาบ ได้แก่ ต้นหนอนตายอยาก 
ฟ้าทะลายโจร โกสน สะระแหน ่ยอดมะเฟือง คาวตอง ยอดมะยม ผกัชีฝร่ัง ผกัชีลาว ผกัไผ ่สะเดา ผกัชี ต้นหอม หอมดว่น
หลวงมะเขือเทศ เลบ็ครุฑ บวับก กระถิน ฝักเพกา ถัว่ฝักยาว กะหล า่ปล ีและ ผกักาดขาว พบวา่ ผกัสมนุไพรท่ีมีฤทธ์ิในการ
ยบัยัง้อนมุลูอิสระมากที่สดุ 6 อนัดบัแรก คือ หนอนตายยาก ฟ้าทะลายโจร โกสน สะระแหน่ ยอดมะเฟือง และคาวตอง 
ตามล าดบั การศกึษาของ Oonsivilai et al. (2011) ได้ท าการศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพและคณุสมบตัิเชิงหน้าท่ีของสารสกดั
ย่านาง เครือหมาน้อย และรางจืด พบว่า สารสกดัรางจืดน า้มีความสามารถในการต้านอนมุูลอิสระดีที่สดุ รองลงมาคือ
เครือมาน้อย และยา่นาง ตามล าดบั การศึกษาของ Paitoonyothin & Weerasilp (2007) การศึกษาฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ
ของผลไม้ไทย จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ หมอ่น หว้า องุ่น จนั ลกูหอมและมะหลอด พบวา่สาร สกดัจากหมอ่นมีฤทธ์ิต้านอนมุลู
อิสระมากที่สดุ รองลงมาคือหว้า จันลกูหอม มะหลอด และองุ่น โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 1,455.03, 1,974.93, 2,477.19, 
4,094.70, 15,908.00 µg/ml ตามล าดบั การศกึษาของ Fongthep et al. (2015) ได้ท าการวิเคราะห์คณุภาพและปริมาณ
สารต้านอนมุลูอิสระในผลฝร่ังพนัธุ์  ‘แป้นสทีอง’ 4 เกรด พบว่า ผลฝร่ังทัง้ 4 เกรด มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ (9.6, 10.1, 11.3 
และ 9.9 µmol/g ตามล าดบั) และการศึกษาของ Pakdeechote et al. (2003) ได้ท าการตรวจหาฤทธ์ิเข้าท าลายอนุมูล
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อิสระโดยใช้วิธี 1,1-Diphenyl-2-picrylthdrazyl (DPPH) พบว่า สารสกดัต าลงึและบวับกมีฤทธ์ิก าจดัอนมุลูอิสระ DPPH  
โดยมีคา่ EC50 ทา่กบั 164.78±5.63 และ 172.33±9.13 ไมโครกรัม/มิลลลิติร ตามล าดบั 
 จากการสร้างสตูรเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมุนไพร และผลไม้ 6 สูตร และน ามาตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ                       
ฟีนอลกิทัง้หมดและตรวจฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ พบว่า เคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้  จ านวน 6 สตูร มีสารประกอบ 
ฟีนอลิกทัง้หมดและมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และพบว่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเคร่ืองดื่มน า้ผัก สมุนไพร และผลไม้                
มีความสมัพนัธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.0) เมื่อมีปริมาณสารประกอบ                
ฟีนอลิกทัง้หมดมากก็จะมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระมาก โดยสตูรที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลู
อิสระมากที่สดุ คือ สตูร 4 รองลงมา คือ สตูร 3 เมื่อพิจารณาสว่นประกอบในทัง้ 2 สตูรนี ้สว่นใหญ่เป็นผลไม้ ที่มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระอยู่ในระดบัมากถึงมากท่ีสดุจากการศึกษาในครัง้นี ้เมื่อน ามาผสม
กนัจึงท าให้สตูร 4 และสตูร 3 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระมากท่ีสดุ และจากผลการ
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม พบว่า สตูร 4 มีคณุภาพด้าน               
ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัมากถึงมากที่สดุ และแตกต่างจากสตูร 1 และ 2 อย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) สูตร 3 มีคุณภาพรสชาติ และเนือ้สัมผัส อยู่ในระดับมากที่สุด และแตกต่างจากสูตร 1 และ 2 อย่าง                    
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จากผลการศกึษาจะเห็นได้ว่า ประชาชนให้การยอมรับในคณุภาพด้านสี กลิน่ รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ของสตูร 4 มากที่สดุ อาจเนื่องมาจากสตูร 4 ประกอบด้วยแอปเปิลแดง มะนาว ฝร่ัง และแครอท ซึง่เป็น
ส่วนผสมที่ลงตัวทัง้สี กลิ่น รสชาติ ท าให้ประชาชนยอมรับ อีกทัง้ยังมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Taew-Teing (2009) ได้ท าการศึกษาคณุภาพทางประสาทสมัผสัเคร่ืองดื่มน า้นมถัว่เหลืองผสมน า้แครอท 
พบวา่ คะแนนความชอบเฉลีย่ด้านส ีกลิน่ รส เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม 7.98 8.00 7.93 และ 8.05 ซึง่หมายความ
วา่ ด้านส ีและเนือ้สมัผสั ได้รับความชอบระดบัปานกลาง ด้านกลิน่ และความชอบโดยรวม ได้รับความชอบระดบัมาก และ
การศึกษาของ Tararungruang & Nawachartkul (2012)  ได้ศึกษาการพฒันาเคร่ืองดื่มจากพืชผกั/ผลไม้/สมุนไพรที่มี               
ไลโคปีน ได้ผลติภณัฑ์ 6 สตูร คือ สตูรน า้ผลไม้กลอ่ง 2 สตูร (สตูรที่ 1, สตูรที่ 2) สตูรน า้ผลไม้คัน้สด  2 สตูร (สตูรที่ 3 , สตูร
ที่ 4) สตูรน า้ผลไม้ป่ัน 2 สูตร (สูตรที่ 5 , สูตรที่ 6) ผลการประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสมัผสั พบว่า สูตรที่ 1 ได้รับ
คะแนน สงูกว่าสตูรอื่น ๆ อย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยสตูรที่ 2, 5, 4, และ 6 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน 
(p>0.05) สตูรที่ 3 ต ่าที่สดุ แตไ่มแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญักบัสตูรที่ 4 และสตูรที ่6 (p>0.05) 
 
สรุปผลการวิจัย 
 การศกึษาการพฒันาเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้เพื่อสขุภาพ พบวา่ ผกั สมนุไพร และผลไม้ ทัง้ 18 ชนิด 
มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ เมื่อน ามาพฒันาเป็นเคร่ืองดื่มน า้ผกั สมนุไพร และผลไม้ เพื่อสขุภาพ ได้ทัง้หมด 6 สตูร โดยทกุสตูร
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบ
โดยรวม พบว่าประชาชนให้การยอมรับสตูร 4 มากที่สดุ ซึ่งข้อมลูที่ได้เป็นแนวทางให้ประชาชนได้เลือกสตูรที่มีประโยชน์
ตอ่ร่างกายสงูสดุ และมีรสชาติเป็นท่ียอมรับ เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาผลติภณัฑ์สขุภาพทางเลอืกส าหรับการบริโภค
ของประชาชนเทศบาลต าบลนาอ้อ อ าเภอเมือง จงัหวดัเลยตอ่ไป 
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