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การพัฒนาชาเขียวมะลิผสมมะตาด (Dillenia indica Linn.) และสารทดแทนความหวาน 
เพ่ือเป็นแนวทางการผลิตเป็นชาพร้อมดื่ม สินค้าชุมชนชาวมอญ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธาน ี
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บทคัดย่อ 
 
 มะตาดจัดเป็นพืชพื้นถิ่นของชุมชนมอญสามโคก จังหวัดปทุมธานีเป็นพืชที่มีคุณประโยชน์สูง 
ด้านเภสัชวิทยาที่คนมอญนิยมน ามาใช้ประกอบอาหาร งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชา
มะตาดที่บรรจุในชาซองเยื่อกระดาษโดยศึกษาอัตราส่วนผสมของชาเขียวกลิ่นมะลิและมะตาดแห้ง 3 ระดับ 
คือ 70:30, 50:50 และ 30:70 โดยน้ าหนัก และศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวานที่ไม่ให้พลังงาน 3 ชนิด 
คือ  สารทดแทนความหวานท่ีไม่ให้พลังงานทางการค้า D, Erythritol (E)  และ Sucralose (F) เปรียบเทียบกับ
น้ าตาลซูโครส (S) ในการผลิตชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาดพร้อมดื่ม  ผลการวิจัยพบว่าน้ าชาสูตรทีม่อีัตราส่วนผง
ชาเขียวมะลิต่อผงมะตาด เท่ากับ 30:70 ได้รับคะแนนยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด น้ าชาที่ใช้สารทดแทน
ความหวาน E และ F ทั้งสองชนิดได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุดในด้านส ีด้านกลิ่น ด้านรสชาติ  และด้าน
ความชอบโดยรวม โดยสูตร E มีคะแนนด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ  และด้านความชอบโดยรวม เท่ากับ  7.73, 
7.68, 7.45 และ 7.83 ตามล าดับ และสูตร F เท่ากับ  7.63, 7.38, 7.70 และ 7.93 ตามล าดับ ทั้งสองสูตรมีค่า 
L*, a* และ b* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ค่า L* ของน้ าชาสูตร E และ F เท่ากับ 26.64, 26.80 
ตามล าดับ ค่าสี a* เท่ากับ (-0.10), (-0.12) ตามล าดับ และค่าสี b* เท่ากับ 3.42, 3.26 ตามล าดับ โดยมีค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมดเท่ากับ 1.40, 0.30 องศาบริกซ์ ตามล าดับและมีพีเอชเท่ากับ 3.70            
ชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาดมีสีเหลืองอ่อนรสหวานอมเปรี้ยวเล็กน้อย  สามารถน าพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์สินค้า
ชุมชนมอญต่อไปได้ในอนาคต 
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DEVELOPMENT OF JASMINE-GREEN TEA MIXED WITH MA-TAD (Dillenia indica Linn.) 
AND SWEETENERS AS A GUIDELINE FOR PRODUCING READY TO DRINK TEA PRODUCT 

OF THE MON COMMUNITY SAM KHOK DISTRICT, PATHUM THANI PROVINCE 
 

Mongkol Wonpoon1  Sawarot Wannapram2  Manunya Khamwachiraphitak3*  

 

Abstract 
 Ma- tad or elephant apple ( Dillenia indica Linn. )  is an indigenous plant of the Sam 
Khok Mon community, Pathum Thani province that has high pharmacological benefits and Mon 
people use for cooking. This research aims to develop a ma-tad tea product contained in a tea 
bag by studying the mixture ratios of jasmine green tea and dried ma- tad at 3 levels:  70: 30, 
50: 50 and 30: 70 by weight.  Then, the 3 types of non -  calorie sweeteners; commercial brand 
(D) , Erythritol (E) , and Sucralose (F) were compared with sucrose (S) in the jasmine-green tea 
mixed with ma-tad ready-to-drink products.  The results showed that the jasmine green tea to 
dried Ma-tad ratio of 30:70 received the highest sensory acceptance score. For teas using either 
the sweeteners E (Erythritol) or F(Sucralose), received highest average liking score.The formula 
E ( Erythritol) , color, odor, taste, and overall preference were 7. 73, 7. 68, 7. 45 and 7. 83, 
respectively, and formula F (Sucralose) was 7.63, 7.38, 7.70 and 7.93, respectively.  The L*, a* 
and b*  values were not significantly different.  The L*  values of the E and F teas were 26. 64, 
26.80, respectively.  The a* color values were ( -0.10) , ( -0.12)  respectively, and color b* were 
3.42, 3.26, respectively. The total soluble solids were 1.40Brix and 0.30Brix, respectively, with 
a pH of 3.70.  The jasmine-green tea mixed with ma- tad was light yellow with a slightly sweet 
and sour taste that can be developed into a product of the Mon community in the future. 
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บทน า 
มะตาด (Dillenia indica Linn.) หรือที่รู้จักกันทั่วไปว่าแอปเปิ้ลมอญ หรือ Elephant apple  

(Singh, 2016) เป็นไม้พุ่มขนาดใหญ่หรือไม้ยืนต้นขนาดเล็กถึงขนาดกลางสูง 15 เมตร ผลมะตาดใช้รับประทาน
เป็นผลไม้ได้ สีเหลืองแกมเขียว มีลักษณะกลมมีขนาดใหญ่ เส้นผ่านศูนย์กลาง 5-12 เซนติเมตร ประกอบด้วย  
15 คาร์เพล แต่ละคาร์เพลมี 5 เมล็ด  มะตาด มี 2 ชนิด คือ มะตาดข้าวเจ้าและมะตาดข้าวเหนียว มะตาดข้าว
เหนียวจะมีสีเขียวเข้ม ลักษณะเนื้อนิ่มและมี เส้นกากน้อยกว่ามะตาดข้าวเจ้า รสชาติ เปรี้ยวอมฝาด  
(ศรุดา นิติวรการ, 2558) ชาวมอญนิยมน าผลมะตาดมาใช้ประกอบอาหารเพื่อรับประทานมาแต่โบราณ  
เช่น แกงส้มมะตาด แกงคั่วมะตาด หรืออาหารชนิดอื่น ๆ (ชนะ วันหนุน, 2556)  มะตาดพบได้ในหลายประเทศ 
เช่น อินเดีย  อินโดนีเซีย  ลาว มาเลเซีย  เมียนมาร์ เนปาล ฟิลิปปินส์ ศรีลังกา ไทย เวียดนาม (Gandhi, D. & 
Mehta, P., 2013)  มะตาดมีสารฟลาโวนอยด์และสารฟีนอลิก ซึ่งมีฤทธิ์ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง  
ต้านอาการท้องร่วง ยาต้านจุลชีพ สารต้านอนุมูลอิสระ และอื่นๆ อีกมากมาย (Gandhi, D. & Mehta, P., 2013) 
ในยาแผนโบราณและอายุรเวทของอินเดีย มีการใช้มะตาดกันอย่างแพร่หลายในการรักษาอาการเจ็บป่วยต่าง ๆ 
เช่น ระบบย่อยอาหาร ระบบทางเดินหายใจ และระบบประสาทส่วนกลาง  และใช้ส าหรับบรรเทาอาการอาหาร
ไม่ย่อย หอบหืด ไข้หวัดใหญ่ โรคบิด โรคดีซ่าน และปวดรูมาติก  (Singh, P. A., 2016)  ผลมะตาดมี 
สารฟลาโว-นอยด์ โปรแอนโทไซยานิน กรดเบทูลินิกหรือสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งมีฤทธิ์ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ 
องค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดจากน้ าในผลมะตาดพบโปรแอนโทชยานิน  ฟลาโวนอยด์ และสารประกอบ
ฟืนอลิก โดยพบว่า สารสกัดน้ าจากผลมะตาดมีปริมาณฟีนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวมเท่ากับ 
15.76±0.10 mg GAE/g DW และ 12.16±0.13 mg CE/g DW แสดงว่าการรับประทานอาหารท้องถิ่นที่ใช้ผล
มะตาดเป็นส่วนประกอบ หรือดื่มน้ าสมุนไพรมะตาดสามารถพัฒนาเป็นสินค้าโอทอป หรือหนึ่งต าบล 
หนึ่งผลิตภัณฑ์ (One Tambon One Product, OTOP) ได้ มีสรรพคุณช่วยลดอัตราเสี่ยงของโรคมะเร็ง  
ภาวะภูมิคุ้มกันบกพร่อง ช่วยชะลอ การแก่ก่อนวัย และโรคความจ าเสื่อม เป็นต้น เนื่องจากผลมะตาดมีฤทธิ ์
ต้านออกซิเดชันได้ (การะเกตุ โบอ่องเจริญลาภ และคณะ, 2561) โครงสร้างองค์ประกอบทางเคมีมีสภาพ 
มีขั้ว (Polarity) ค่อนข้างมาก สามารถใช้น้ าซึ่งมีสภาพขั้วมากในการสกัดสารสารสกัดน้ าจากผลมะตาดออกฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระได้ในระดับปานกลาง มีค่า IC50 เท่ากับ 44.60 มิสลิกรัมต่อลิตร (อรุณรัตน์ สัณฐิติกวินสกุล และ 
ยุทธชัย อุสุพานิชย์, 2562)   

ชาสมุนไพรแต่ละชนิดจะมีลักษณะ สี กลิ่น รสชาติและสรรพคุณที่แตกต่างกันไปตามวัตถุดิบที่น ามา 
ใช้ผลิต เช่น ชาเขียวเป็นชาที่ไม่ผ่านกระบวนการหมัก (non-fermented tea)  สีของน้ าชาประเภทน้ีจะมีสีเขียว
ถึงเขียวอมเหลือง  (สถาบันชาและกาแฟแห่งชาติมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง , 2564) ชาเขียวมีสารแอนติ 
ออกซิแดนท์ โพลีฟีนอล ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ชาเขียวมะลิซึ่งเป็นการน ายอดชาเขียวมาอบผสม กับดอกมะลิ
ท าให้เวลาชงดื่มจะได้กลิ่นหอมละมุน อุณหภูมิ ระยะเวลา และอัตราส่วนของใบชาต่อน้ าในการชงมีผลต่อ 
สารคาเทชินของชาเขียว (นิพัฒน์  ลิ้มสงวน, 2547) กลิ่นรสของน้ าชาจะเปลี่ยนไปตามวัตถุดิบที่น ามาผลิต 
จึงท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายเช่น ชาสมุนไพรใบหม่อนที่มีส่วนผสมของเก๊กฮวย (อนงค์ ศรีโสภา และ 
กาญจนา วงศ์กระจ่าง, 2563) ชาจากใบสะทอน (สุภาวดี ส าราญ, 2561) ชาสมุนไพรชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่ว 
(ธิติยา ผจงพฤทธิ์ และคณะ, 2562) ชาสมุนไพรใบจิก (ปิยธิดา สุดเสนาะ และคณะ, 2563) เป็นต้น นอกจากน้ัน
การพัฒนาสูตรชาสมุนไพรร่วมกับการใช้สารให้ความหวานบางชนิดจะท าให้ได้สารประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้น  
เช่น ผสมหญ้าหวาน ซึ่งส่งผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูนอิสระ (อนงค์ ศรีโสภา และ กาญจนา วงศ์กระจ่าง และคณะ, 
2563)                  

https://www.researchgate.net/profile/Preet-Amol-Singh
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สารให้ความหวานที่ใช้ปรุงอาหารกันที่แพร่หลายแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ สารให้ความหวานที่ให้

พลังงาน (Calorie sweeteners) และสารให้ความหวานที่ ไม่ให้พลังงาน (Non - calorie sweeteners)                           
สารให้ความหวานที่ให้พลังงาน ได้แก่ น้ าตาลซูโครสหรือน้ าตาลทราย น้ าตาลฟรักโทสจากผลไม้ ส่วน สารให้
ความหวานที่ ไม่ ให้พลังงานเป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล  ได้แก่  น้ าตาลแอลกอฮอล์ต่าง  ๆ  
(Sugar alcohol)  ที่น ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักพบในหมากฝรั่ง ลูกอม ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม
ชนิดต่างๆ เช่น อิริทริทอล (Erythritol) สารให้ความหวานที่มีรสชาติคล้ายน้ าตาลทราย มีระดับความหวานอยู่ที่
ร้อยละ 60-70 ของน้ าตาลทราย ในปริมาณที่เท่ากันน้ าตาลแอลกอฮอล์จะให้พลังงานน้อยกว่า 4 กิโลแคลอรี 
เนื่องจากมีความหวานน้อยกว่าและร่างกายดูดซึมได้ช้ากว่าจึงจัดเป็นสารให้ความหวานที่ลดพลังงาน ส่วนซู
คราโลส (Sucralose) เป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานมีความหวานมากกว่าน้ าตาล 600 เท่า 

ดังนั้นเพื่อเป็นการอนุรักษ์และเพิ่มมูลค่ามะตาดให้แก่วัตถุดิบเพื่อสร้างความมั่นคงทางอาหารให้กับ
ชุมชนมอญและเป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในชุมชน ผู้วิจัยมีแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์ ในรูปแบบของ
เครื่องดื่มประเภทชา เป็นเครื่องดื่มชาสมุนไพรจากผลมะตาด โดยการพัฒนาชาเขียวมะลิผสมมะตาด                          
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาดที่ใช้สารให้ความหวานทดแทน
น้ าตาลที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัส และศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีบางประการของ
ผลิตภัณฑ์อันจะเป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อเป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภค และเพื่อเป็นแนวทางการผลิตเป็น
สินค้าชุมชนชาวมอญ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี   

 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมวัตถุดิบชาและผงมะตาด   
    น าชาเขียวกลิ่นมะลิอบแห้งจากไร่ชาฉุยฟง จังหวัดเชียงราย  จ านวน 100 กรัม ปั่นด้วยเครื่องปั่น

ของแห้ง ปั่นจนเป็นผง โดยแบ่งปั่นครั้งละ 50 กรัม ด้วยความเร็วสูงสุด 5 วินาที  ส าหรับการเตรียมผงมะตาด  
ท าโดยน าผลมะตาดสด เก็บช่วงเดือนพฤษภาคม ปี 2564 จากอ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี โดยคัดเลือกผลที่
ผลออนมีสีเขียว ท าความสะอาดและแกะเอากลีบเลี้ยงส่วนกลีบหุ้มผล แล้วน ามาหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ ขนาด
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร หั่นสไลด์และผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพ และอบแห้งตามกรรมวิธีที่ได้ขออนุ
สิทธิบัตรเลขที่  2103002960 ได้ เป็นมะตาดแห้ง  จากนั้นน าไปบดละเอียดด้วยเครื่องปั่นของแห้ง  
(ยี่ห้อ Electrolux  รุ่น EBR3416 ประเทศจีน) ครั้งละ 10 กรัม ด้วยความเร็วสูงสุด เป็นเวลา 1 นาที ได้เป็นผง
มะตาด 

 
2. การหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวกลิ่นมะลิและผงมะตาด    
    ศึกษาอัตราส่วนของชาเขียวกลิ่นมะลิผสมผงมะตาด  3 สูตร โดยช่ังน้ าหนักชาที่มีส่วนผสมของ 

ผงชาเขียวกลิ่นมะลิผสมผงมะตาด เท่ากับ  70:30, 50:50 และ 30:70 โดยน้ าหนัก ตามล าดับ บรรจุลงในซองชา
เยื่อกระดาษขนาดบรรจุ 3 กรัมต่อซอง  

การเตรียมน้ าชา ท าโดยต้มในน้ าสะอาดปริมาณ 1,500 มิลลิลิตร พอเดือดแล้วปิดไฟน าซองชา 
จ านวน 10 ชอง ลงแช่ในน้ าร้อนเป็นเวลา 4 นาที แล้วยกซองชาออก จากนั้นใส่สารให้ความหวาน  ยี่ห้อทาง 
การค้า D (สารให้ความหวานทางการค้าชนิดผสมที่ไม่ให้พลังงานของอิริไธทอลร้อยละ 98.6 และ ซูคราโลส 
ร้อยละ 1.4 ในปริมาณ 0.9 กรัม ซึ่งมีความหวานเทียบเท่าน้ าตาล 2 ช้อนชา) บรรจุในภาชนะจากนั้นเก็บไว้ที่
อุณหภูมิแช่เย็น  
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ตรวจคุณภาพ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาเขียวกลิ่นมะลิผสมผงมะตาด ด้านสี 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝนจ านวน 30 คน  ท าการทดสอบจ านวน 2 ครั้ง  
โดยใช้เกณฑ์การทดสอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) คือ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด 
และตรวจคุณลักษณะทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์  โดยการวัดค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความ
เป็นสีแดง), b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) ด้วยเครื่องวัดค่าสี Colorimeter (ยี่ห้อ Konica Minolta รุ่น CR-400 
ประเทศญี่ปุ่น) วิเคราะห์ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าทั้งหมด (Total Soluble Solid; TSS) ด้วยเครื่อง
Refractometer (ยี่ห้อ Opti รุ่น Bellingham Stanley ประเทศอังกฤษ) และค่าพีเอชของน้ าชาด้วยเครื่อง pH 
Meter (ยี่ห้อ SI Analytics รุ่น Lab855 ประเทศเยอรมัน) 
 

3. การศึกษาชนิดของสารให้ความหวานที่เหมาะสมต่อการผลิตชาเขียวกลิ่นมะลิผสมผงมะตาด
พร้อมดื่ม 

    อัตราส่วนของผงชาเขียวกลิ่นมะลิต่อผงมะตาดที่คัดเลือกจากข้อ 2 ถูกน ามาศึกษาชนิดสารให้ 
ความหวานทดแทนน้ าตาลที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาด โดยการเปรียบเทียบการใช้สาร
ให้ความหวาน 4 ชนิดคือ สารให้ความหวานที่ให้พลังงาน สูตร S (Sucrose) และสารให้ความหวานที่ไม่ให้
พลังงาน 3 สูตร คือ สูตร D  ซึ่งเป็นสารให้ความหวานทางการค้าชนิดผสมสูตรเดยีวกับข้อ 2  สูตร E (Erythritol) 
ซึ่งเป็นสารให้ความหวานทางการค้านิยมในกลุ่มคนรักสุขภาพ ประเภทอาหารคีโตและสูตร F (Sucralose)  
ซึ่งเป็นสารให้ความหวานทางการค้านิยมในกลุ่มคนรักสุขภาพ ประเภทอาหารลดความหวานจากน้ าตาลทราย 
จากนั้นวัดคุณภาพโดยการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ าชา และวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ 
เช่นเดียวกับข้อ 2  

 
4. การวางแผนการทดลอง  

  ในประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดสอบแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก 
(Randomized Complately Block Design, RCBD) ส าหรับลักษณะการทดสอบทางเคมีและกายภาพวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complately Randomized Design, CRD) วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยทดสอบ
ความแปรปรวนโดยใช้ Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ 
Duncan New Multiple Range’s Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  
SPSS 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1. ผลการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวกลิ่นมะลิและผงมะตาด    
    การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาด โดยศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวกลิ่น
มะลิผสมผงมะตาดแห้ง จากการเตรียมวัตถุดิบเบื้องต้นพบว่า ลักษณะของผลมะตาดสดและมะตาดแห้ง ผงชา
เขียวกลิ่นมะลิและผงมะตาด (ภาพที่ 1)  โดยผงมะตาดมีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 50.84, 9.04 และ 13.16 
ตามล าดับ  ส่วนผงชาเขียวมะลิ มีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 38.13, 0.69 และ 8.09 ตามล าดับ เห็นได้ว่าชา
เขียวมะลิมีสีเขียวเข้ม ส่วนมะตาดมีสีเหลืองและสว่างกว่า  และเมื่อน าผงชาทั้งสองชนิด มาชงเป็นน้ าชาโดยไม่
ผสมสารใด สีน้ าชาจากชาเขียวมะลิมีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 26.67, -0.44 และ 5.35 ตามล าดับ ส่วนน้ าชา
จากผงมะตาด มีค่าส ีL*, a* และ b*  เท่ากับ 27.33, 0.10 และ 2.42 ตามล าดับ  
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(1)                                    (2) 

                                
(3)                                    (4) 

 
(5)                                   (6) 

 
ภาพที่ 1 ส่วนผสมและวัตถดุิบเริม่ต้นที่ใช้พัฒนาผลิตภณัฑ์ 

(1) ผลมะตาดสด  
(2) เนื้อมะตาด อบแห้ง 
(3) ผงชาเขียวกลิ่นมะลิบดละเอียด 
(4) ผงมะตาดบดละเอียด 
(5) ลักษณะปรากฏของน้ าชาจากผงเขียวมะลิ  
(6) ลักษณะปรากฏของน้ าชาจากผงมะตาด 

 
  เมื่อน าผงชาเขียวมะลิและผงมะตาดมาผสมในอัตราส่วนของผงชาเขียวมะลิต่อผงมะตาดที่ต่างกัน  

ผงชาเขียวมะลิต่อผงมะตาด เท่ากับ 70:30 (สูตรที่1) , 50:50 (สูตรที่ 2) และ 30:70 (สูตรที่ 3) โดยใช้สารให้
ความหวานทางการค้าชนิดผสม (D) ในปริมาณที่เท่ากันคือ 0.9 กรัม  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของน้ าชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาด และคุณภาพทางกายภาพและเคมี  แสดงดังตารางที่ 1 และลักษณะของน้ า
ชาที่ได้ ดังภาพท่ี 2 
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ภาพที่ 2  ลักษณะปรากฏของน้ าชาจากผงชาเขียวมะลิผสมผงมะตาดสูตรต่างๆ  
(1) สีของน้ าชาเขียวมะลิผสมผงมะตาด สูตร 1 อัตราส่วน 70:30  
(2) สีของน้ าชาเขียวมะลิผสมผงมะตาด สูตร 2 อัตราส่วน 50:50  
(3) สีของน้ าชาเขียวมะลิผสมผงมะตาด สูตร 2 อัตราส่วน 30:70  

 
ตารางที่ 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางเคมีและกายภาพของน้ าชาเขียวมะลิผสม 
              มะตาดที่มีสัดส่วนของผงชาเขียวมะลิต่อผงมะตาดที่ต่างกัน 

 
 

คุณลักษณะ 

น  าชาเขียวมะลิผสมมะตาด 

สูตรที่1 
ผงชาเขียว:ผงมะตาด 

70:30 

สูตรที่2 
ผงชาเขียว:ผงมะตาด 

50:50 

สูตรที่3 
ผงชาเขียว:ผงมะตาด 

30:70 
คะแนนความชอบ 
     ส ี 6.16±1.34b 7.17±1.30a 7.17±1.55a 
     กลิ่นns 7.02±1.41 6.82±1.01 6.76±1.32 
     รสชาติ 5.53±1.57c 6.16±1.46b 6.86±1.36a 
     ความชอบโดยรวม 5.97±1.24c 6.53±1.19b 7.17±1.31a 
    
ค่าส ี    
   L* 27.31±0.01b 27.02±0.02c 27.65±0.04a 
   a* -0.24±0.03b 0.06±0.01a 0.07±0.01a 
   b* 3.57±0.01b 4.06±0.02a 1.70±0.01c 
    
%TSS 0.40±0.00 0.40±0.00 0.40±0.00 
ค่า pH 3.40±0.00 3.20±0.00 3.10±0.00 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษร 
ต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95  

  ค่า ns หมายถึง ไม่มคีวามแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ผลจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 1) พบว่าผลิตภัณฑ์ชาเขียวมะลิต่อมะตาด   

ทั้งสามสูตร คะแนนความชอบความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05)  โดยสูตรที่ 3 ที่มีส่วนผสม
ของผงชาเขียวกลิ่นมะลิต่อผงมะตาดเท่ากับ 30:70 ได้รับคะแนนยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน สี รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2  โดยอยู่ในช่วงชอบปานกลาง คือ มีคะแนนเฉลี่ยความชอบ 
ในด้านลักษณะสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม รองลงมาคือสูตรที่ 2 (50:50)  และสูตรที่ 1 (70:30)  
โดยพบว่าทั้งสามสูตรได้รับคะแนนเฉลีย่ความชอบด้านกลิ่นไม่แตกต่างกัน (p 0.05) อย่างไรก็ตามหากพิจารณา
จากแนวโน้มค่าเฉลี่ย พบว่า สูตรที่ 1 ซึ่งมีสัดส่วนของผงชาเขียวกลิ่นมะลิมากกว่าสูตรอื่นมีแนวโน้มค่าคะแนน
มากกว่าสูตร 2 และสูตร 3 ตามล าดับ 

ผลการตรวจวัดค่าสีของน้ าชา พบว่า น้ าชาที่ได้จากสูตรที่ 3 ซึ่งมีชาเขียวมะลิต่อมะตาดเท่ากับ 30:70  
มีค่าสี L* มากที่สุด และมีค่าสี a* และค่าสี b* เท่ากับ 0.07 และ 1.70 ตามล าดับ โดยน้ าชาทั้งสามสูตรมีค่าส ี
L* อยู่ระหว่าง 27.02-27.65 ส่วนค่าสี a* มีค่าอยู่ระหว่าง -0.24-0.07 และค่าสี b*  อยู่ระหว่าง 1.70-4.06  
เมื่อทดสอบความแตกต่างของน้ าชาเขียวมะลิต่อมะตาดอัตราส่วน 70:30 และ 30:70 แตกต่างจากอัตราส่วน 
50:50 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้คือใบชาเขียวแห้งบดและเนื้อมะตาดแห้งบด  
ซึ่งให้สีเขียวเข้มกับสีน้ าตาลอ่อน ประกอบกับเมื่อน าไปผลิตเป็นน้ าชา หากมีอัตราส่วนของใบชาเขียวมากกว่า  
สีของน้ าชาที่ได้จะออกเขียว ในขณะที่หากมีอัตราส่วนมะตาดมากกว่าจะส่งผลให้มีค่าความสว่างและค่าสีเหลือง
เพิ่มขึ้น เมื่อปรับปริมาณในผลิตภัณฑ์ของแต่ละระดับ  โดยทั้งสามสูตรมีค่าพีเอชอยู่ระหว่าง 3.10-3.40 พบว่า 
อุณหภูมิของน้ าที่ใช้ชงชาและเวลาในการแช่มีผลต่อการยอมรับลักษณะทางประสาทสัมผัส และสารออกฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ (นรินทร์ ท้าวแก่นจันทร์ และคณะ, 2561) จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัส และสมบัติ
ทางกายภาพผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 3 ซึ่งมีอัตราส่วนของผงชาเขียวกลิ่นมะลิต่อผงมะตาดเท่ากับ 30:70 ทีไ่ด้รับ
คะแนนยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรที่ 1 (70:30)  
ซึ่งมีอัตราส่วนของผงชาเขียวกลิ่นมะลิต่อผงมะตาดเท่ากับ 70:30 และสูตรที่ 2 (50:50) ซึ่งมีอัตราส่วนของผงชา
เขียวกลิ่นมะลิต่อผงมะตาดเท่ากับ 50:50 โดยน้ าชาที่ได้จากสูตร 1 มีความหอมของกลิ่นชาเขียวมะลิ และมีรส
หวานอ่อน ๆ อมเปรี้ยวจากมะตาด 

 
 2. การศึกษาชนิดของสารให้ความหวานที่เหมาะสมต่อการผลิตชาเขียวกลิ่นมะลิผสมผงมะตาด 
พร้อมดื่ม 
                ผลการศึกษาชนิดของสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ชาเขียวกลิ่นมะลิ
ผสมมะตาด  โดยน าผงชาผสมที่ได้จากชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาดในอัตราส่วนเท่ากับ 30:70 มาศึกษาชนิด 
ของสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล ลักษณะของน้ าชาที่ได้แสดงดังภาพที่ 3 และจากผลทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (ตารางที่ 2) พบว่า สูตร F (sucralose) และสูตร E (erythritol) ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ย
ด้านสี กลิ่น รสชาติ  และ ความชอบโดยรวมมากที่สุด  รองลงมาคือสูตร S (sucrose)  และ D (สารให้ความ
หวานทางการค้าชนิดผสม) ซึ่งไม่แตกต่างกัน  โดยพบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านรสชาติของสูตร S ซึ่งเป็น
สูตรที่ใช้น้ าตาลซูโครสหรือน้ าตาลทรายเป็นสูตรที่ได้คะแนนน้อยที่สุด แสดงว่าในปัจจุบันผู้ทดสอบได้มีความ           
คุ้นชินและให้การยอมรับในเครื่องดื่มที่ใช้สารทดแทนความหวานมากขึ้น สอดคล้องกับแสงระวี ณ พัทลุง (2559) 
ในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน ้าเห็ดโดยใช้ใช้สารให้ความหวานซูคราโลสร้อยละ 0.01 ได้รับการยอมรับมาก
ที่สุด รวมถึงการสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์ชนิดอื่นๆ เช่น ในผลิตภัณฑ์ประเภทแยมผลไม้
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ผสมที่ใช้ฟรุกโตสไซรัปและซูคราโลส (มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์ และ คณะ, 2559) และผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ที่ใช้
สารให้ความหวาน  ซอร์บิทอล ไซลิทอล และซูคราโลส (กมลทิพย์  กรรไพเราะ, 2561)  
 
ตารางที่ 2  คะแนนความชอบของน้ าชาของชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาด โดยใช้สารให้ความหวานทดแทน 
               น้ าตาล 

 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษร 
             ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95  
 
ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพและเคมีของน้ าชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาดที่ใช้สารให้ความหวานทดแทน 
              น้ าตาล 
 

คุณสมบัติ 
ชาเขียวกลิน่มะลิและมะตาด อัตราส่วนเท่ากับ 30:70 

สูตร S สูตร D สูตร E สูตร F 
สูตรที่ไม่ใส่

น  าตาล 
ค่าสี      
     L*ns 26.65±0.26 26.91±0.05 26.64±0.23 26.80±0.14 26.54±0.19 
     a*ns -0.10±0.00 -0.12±0.01 -0.10±0.11 -0.12±0.02 -0.14±0.02 
    b* 3.65±0.12a 3.40±0.06ab 3.42±0.19ab 3.26±0.16b 3.57±0.15a 

      
%TSS 2.00±0.00 0.40±0.00 1.40±0.00 0.30±0.00 0.40±0.00 
pH 3.80±0.00 3.80±0.00 3.70±0.00 3.70±0.00 3.90±0.00 

หมายเหตุ    ตัวอักษรที่แตกต่างกันที่อยู่ในแนวนอน  หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง 
     สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
      ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 

คุณลักษณะ สูตร  S สูตร  D สูตร  E สูตร F 
ส ี 7.18±1.13b 7.23±1.03ab 7.73±1.04a 7.63±1.17ab 

กลิ่น 6.83±1.03b 7.18±0.98ab 7.68±1.16a 7.38±1.21a 

รสชาติ  6.83±1.08c 7.13±0.99bc 7.45±1.08ab 7.70±1.11a 

ความชอบโดยรวม 7.18±0.90b 7.28±0.72b 7.83±1.01a 7.93±1.19a 
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ภาพที่ 3 ลักษณะปรากฏน้ าชาเขยีวกลิ่นมะลิผสมมะตาดสตูรที่ใช้สารให้ความหวาน S, D, E, F  

และสตูรทีไ่ม่เติมสารให้ความหวาน (Control) 
 

น้ าชาของชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาดสูตร F มีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 27.69 , 0.12 และ 1.80 
ตามล าดับ และมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมดเท่ากับ 0.30 องศาบริกซ์ ใกล้เคียงกับสูตรที่ไม่ใส่สารให้
ความหวานใดๆ และมีค่าพีเอชเท่ากับ 3.70 (ตารางที่ 3) น้ าชาของชาเขียวกลิ่นมะลิผสมมะตาด ทั้งที่ใส่และไม่ใส่
สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล ทั้ง 5 สูตร นั้นมีค่าสี L* และค่าสี a* ไม่แตกต่างกัน (p 0.05)  โดยค่าสี L*  
มีค่าอยู่ระหว่าง 26.54 – 26.91) ค่าสี a* มีเฉลี่ยอยู่ระหว่าง (-0.10) – (-0.14) ส่วนค่าสี b* มคี่าเฉลี่ยอยู่ระหวา่ง 
3.26 – 3.65 ตามล าดับ แสดงว่าชนิดของสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลไม่มีผลต่อค่าสี   ทั้งนี้เนื่องจากใน
กระบวนการผลิตน้ าชานั้น ขั้นตอนการเติมสารให้ความหวานเป็นการเติมภายหลังการชงชา ซึ่งไม่ผ่านการต้ม
เคี่ยวใดๆ อีก จึงไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล  ส าหรับค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด พบว่าสูตรที่
ใช้สารให้ความหวานคือน้ าตาลซูโครส (สูตร S) มากที่สุด คือ 2.00 องศาบริกซ์ และส าหรับสูตรที่ใช้สารให้ความ
หวานแทนน้ าตาล (สูตร D, E และ F) มีค่าอยู่ระหว่าง 0.30-1.40 องศาบริกซ์ ใกล้เคียงกันกับสูตรที่ไม่เติมสารให้
ความหวาน สอดคล้องกับวัฒนา (2562) ในผลิตชาสมุนไพรตะไคร้ผสมใบเตยที่ใช้สารสกัดจากหญ้าหวานเป็น
สารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมดมีค่าน้อยมากคือ 0.27 องศาบริกซ์  
ค่าพีเอชของน้ าชากับรสชาติของน้ าชาที่ได้ซึ่งมีรสชาติหวานอ่อน ๆ อมเปรี้ยว ซึ่งทั้ง 5 สูตร มีพีเอชอยู่ระหว่าง 
3.70-3.90 โดยการเติมสารให้ความหวานส่งผลให้ค่าพีเอชลดลงเล็กน้อย   
 

สรุป 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากชาเขียวกลิ่นมะลิผสมผงมะตาด เป็นหนึ่งในแนวทางการส่งเสริมผลิตภัณฑ์
จากพืชพื้นถิ่นที่คุ้นเคยของชาวมอญที่ควรอนุรักษ์ พบว่า อัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตชาเขียวกลิ่นมะลิผสม
ผงมะตาดพร้อมดื่มจากการน าใบเขียวมะลิมาผสมมะตาดแห้งบดเป็นผง คือ 70:30 บรรจุในชองชาเยื่อกระดาษ
ขนาด 6.5x5  เซนติเมตร ขนาด 3 กรัมต่อซอง เตรียมน้ าชาโดยต้มน้ า 1,500 มิลลิลิตร พอเดือดแล้วปิดไฟ 
น าซองชาจ านวน 10 ชอง ลงแช่ในน้ าร้อนเป็นเวลา  4 นาที แล้วยกซองชาออก จากนั้นใส่สารให้ความหวาน  
ซึ่งเลือกได้ทั้งสองชนิดคือ E (Erythritol) หรือ F (Sucralose) กรอกใส่ภาชนะและเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องหรือแช่
เย็น ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวนี้ เป็นอีกหนึ่งทางเลือกให้กับผู้บริโภคในการรับประทานเครื่องดื่มชาเขียวเพื่อสุขภาพที่
เสริมสรรพคุณของมะตาดและให้รสชาติหวานอ่อนๆ อมเปรี้ยวให้ความสดช่ืน พัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์สินค้า
ชุมชนมอญต่อไปได้ในอนาคต  
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ข้อเสนอแนะ 
 การวิจัยนี้เป็นการศึกษาเบื้องต้น ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านอายุการเก็บรักษา สารส าคัญในชาเขียวมะลิ
ผสมมะตาด หลังจากผ่านการแช่ในน้ าร้อนที ่4 นาที   
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