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ABSTRACT 

This research aims to study guidelines Possibility of drying Bauhinia strychnifolia 
Craib. leaves to produce herbal tea that occur naturally in the area of Mueang District, Maha 
Sarakham Province Thailand. Cut to a width of about 2.5 cm, dried by sun exposure Comparing 
with drying with a hot air dryer at 40 50 and 60 degrees Celsius But every experiment has no 
difference when making tea Then perform sensory tests 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
 
             ปัจจุบันกระแสนิยมผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพมีเพ่ิมมากขึ้น โดยสมุนไพรถือเป็นทางเลือกหนึ่งในการ
ตอบสนองความต้องการดังกล่าว เนื่องจากประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตสมุนไพรที่สามารถน ามา   แปรรูปเบื้องต้น
เป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายประเภท และเป็นที่ต้องการของตลาดทั้งในรูปของยารักษาโรค อาหารเสริม 
เครื่องส าอางและยาก าจัดศัตรูพืช ดังนั้นสมุนไพรไทยจึงมีโอกาสในการพัฒนาเป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญที่สร้างรายได้
ให้แก่ประเทศในอนาคต ซึ่งหนึ่งในสมุนไพรพ้ืนบ้านที่ก าลังเป็นที่สนใจและมีสรรพคุณในการรักษาโรคต่างๆ ได้ดี 
คือ ย่านางแดง ย่านางแดงเป็นพืชสมุนไพรที่หาได้ทั่วไปในประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเขตภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ สามารถน ามาใช้ประกอบอาหาร และเป็นยารักษาโรค เช่น โรคมะเร็ง โรคอักเสบ และ
โรคหัวใจ สามารถขับสารพิษออกจากร่างกาย บ ารุงโลหิต และใช้ปรุงเป็นยาเขียว ถอนพิษไข้ พิษท้ังปวง นอกจากนี้
ยังสามารถน ามาอบแห้งท าเป็น    ชาใบย่านางแดงส าหรับดื่มบ ารุงสุขภาพได้อีกด้วย (ฐานข้อมูลสมุนไพร คณะ
เภสัชศาสตร์มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี : เว็บไซต์)  
 เนื่องจากประเทศไทยเป็นประเทศที่ตั้งอยู่ในเขตร้อน จึงมีพลังงานแสงอาทิตย์มากมาย โดยเฉพาะทางใต้
และเหนือของภาคตะวันออกเฉียงเหนือของจังหวัดอุดรธานี และบางบริเวณพ้ืนที่ในภาคกลาง ประมาณ 14.3% 
ของประเทศมีการรับพลังงานแสงอาทิตย์ได้ประมาณ 19-20 MJ/ตารางเมตร/วัน ในขณะที่ 50% ของประเทศ
ได้รับประมาณ 18-19 MJ/ตารางเมตร/วัน (https://th.wikipedia.org/wiki/พลังงานแสงอาทิตย์: สืบค้นเมื่อวันที่ 
22 ก.พ.2562) พลังงานแสงอาทิตย์เป็นแหล่งพลังงานที่ไม่มีวันหมด และไม่ก่อให้เกิดมลภาวะใดๆ น ามาใช้งานได้
หลากหลาย ตั้งแต่การผลิตไฟฟ้าใช้ในท้องถิ่นทุรกันดาร จนกระทั่งการใช้งานบนสถานีดาวเทียมอวกาศ 
เช่นเดียวกับการผลิตไฟฟ้าใช้ส าหรับรถยนต์อนาคตหรือในอาคารสมัยใหม่ พลังงานแสงอาทิตย์ไม่สามารถผลิตใน
เวลากลางคืนได้ จึงต้องออกแบบให้มีระบบจัดเก็บพลังงานส าหรับใช้เวลากลางคืน ดังนั้นโรงไฟฟ้าพลังงาน
แสงอาทิตย์จึงต้องใช้แผงโซล่าเซลล์ และแบตเตอร์รี่เป็นจ านวนมาก อีกทั้งยังต้องการที่ดินขนาดใหญ่ ท าให้ต้นทุน
ในการผลิตต่อหน่วยสูง แต่เมื่อมองย้อนกลับไป จะพบว่ามีการใช้พลังงานแสงอาทิตย์เพ่ิมขึ้นปีละประมาณ 20 
เปอร์เซ็นต์ ใน 15 ปีที่ผ่านมา เกิดการแข่งขันกันทางการตลาด แผงโซลาเซลล์จึงมีราคาที่ถูกลงในขณะที่
ประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้น อีกท้ังในหลายประเทศ เช่น ญี่ปุ่น เยอรมนี และสหรัฐอเมริกา ได้ลดภาษีการผลิตและน าเข้า
แผงโซล่าเซลล์ การติดตั้งระบบโซล่าเซลล์ตามอาคารบ้านเรือน จึงคืนทุนภายในระยะเวลาเพียง 5 - 10 ปี พลังงาน
แสงอาทิตย์จึงถือได้ว่าเป็นพลังงานสะอาด และยั่งยืนอย่างแท้จริง(https://ienergyguru.com.: สืบค้นเมื่อวันที่ 
22 ก.พ.2562) 
              ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีความมุ่งหมายที่จะศึกษาเกี่ยวกับการอบแห้งโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์  ซึ่งเป็น
พลังงานสะอาดและมีมากในประเทศไทย ในการอบแห้งย่านางแดงเพ่ือท าเป็นชาสมุนไพร ซ่ึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง
ส าหรับผู้บริโภคในการบริโภคพืชสมุนไพรชนิดนี้ และยังเป็นแนวทางในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับพืชสมุนไพรท้องถิ่น
อีกด้วย 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/พลังงานแสงอาทิตย์
https://ienergyguru.com/
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วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 
ศึกษาแนวทางการท าชาจากใบย่านางแดง 
 
ขอบเขตกำรวิจัย 
 
            1.อบแห้งใบย่านางแดงโดยตากแดด 
            2.ใบย่านางแดงใช้ในการอบแห้งได้จากเขตอ าเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม เป็นใบย่านางแดงแก่ที่เกิดขึ้น
เองตามธรรมชาติ หั่นตามแนวขวางให้มขีนาดกว้าง 2.5 มิลลิเมตร 
            3.สมบัติของใบย่านางแดงอบแห้งที่ท าการทดสอบ ได้แก่ สี จนพลศาสตร์ในการอบแห้งของใบย่านางแดง 
 
ค ำจ ำกัดควำมท่ีใช้ในงำนวิจัย/(นิยำมศัพท์เฉพำะ) 
 
  ใบย่านางแดง คือ พืชสมุนไพรชนิดหนึ่งมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Bauhinia strychnifolia Craib 
  
ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
ได้แนวทางการผลิตผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรจากใบย่านางแดง 
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บทที่ 2  
แนวคิด ทฤษฎี เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
       2.1 ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับย่ำนำงแดง 
            ย่านางแดง ชื่อวิทยาศาสตร์ Bauhinia  strychnifolia Craib.  จัดอยู่ในวงศ์ถ่ัว  (FABACEAE หรือ 
 LEGUMINOSAE) และอยู่ในวงศ์ย่อยราชพฤกษ์ (CAESALPINIOIDEAE หรือ CAESALPINIACEAE) 
            สมุนไพรย่านางแดง มีชื่อท้องถิ่นอ่ืน ๆ ว่า สยาน (ตาก,ล าปาง) ,เครือขยัน (ภาคเหนือ), หญ้านางแดง  
(ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ), ขยัน, เถาขยัน เป็นต้น 
ลักษณะของย่ำนำงแดง 
 ต้นย่านางแดง จัดเป็นไม้เถาเลื้อยพากพันกับต้นไม้ชนิดอ่ืน โดยมีความยาวประมาณ 5 เมตร เปลือกเถาเรียบ 

เถามีขนาดกลาง ๆ และมักแบนมีร่องตรงกลาง เปลือกเถาเป็นสีออกเทาน้ าตาล ส่วนเถาแก่มีลักษณะกลมและ
เป็นสีน้ าตาลแดง มีมือส าหรับการยึดเกาะ ออกเป็นคู่ ๆ ปลายม้วนงอ ส่วนรากมีผิวขรุขระสีน้ าตาลเข้มถึงด า มี
รอยบากตามขวางเล็ก ๆ ทั่วไป ลักษณะของเนื้อไม้ภายในรากเป็นสีน้ าตาลแดง ขยายพันธุ์ด้วยวิธีการใช้เมล็ด
และการแยกหัว ในประเทศไทยพบได้ทั่วทุกภาค โดยสามารถพบต้นย่านางแดงได้ตามป่าเบญจพรรณที่แห้งแล้ง 
ป่าเต็งรัง ป่าแดง ป่าดิบเขา และตามท่ีโล่งแจ้ง 

 
 

 

ภาพที่ 2.1 ใบย่านางแดง 

 

 

 ใบย่านางแดง มีใบดกและหนาทึบ ใบเป็นใบเดี่ยว ออกเรียงสลับกัน ลักษณะของใบเป็นรูปรีแกมรูปขอบขนาน 
หรือรูปไข่แกมขอบขนาน ปลายใบแหลม หรือเว้าตื้นกึ่งเรียวแหลมถึงมีติ่งหนาม โคนใบมนเว้าตื้น ๆ หรือมี
ลักษณะกลมถึงรูปหัวใจตื้น ส่วนขอบใบเรียบ ใบมีขนาดก้างประมาณ 3-7 เซนติเมตร และยาวประมาณ 6-12 

https://medthai.com/tag/FABACEAE/
https://medthai.com/tag/LEGUMINOSAE/
https://medthai.com/tag/CAESALPINIOIDEAE/
https://medthai.com/tag/CAESALPINIACEAE/
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เซนติเมตร ผิวใบมันเป็นสีเขียวเข้ม ท้องใบและหลังใบเรียบเกลี้ยง มีเส้นแขนงใบประมาณ 3-5 เส้น ปลายเส้น
ใบโค้งจรดกัน ส่วนก้านใบยาวประมาณ 2-3.5 เซนติเมตร และมีหูใบท่ีหลุดร่วงได้ง่าย 

 

 ดอกย่านางแดง ออกดอกเป็นช่อกระจะตามปลายกิ่ง มีรูปทรงเป็นรูปทรงกระบอกแคบ โค้งเล็กน้อย ปลายบาน
และห้อยลง มีความยาวประมาณ 15-100 เซนติเมตร ช่อดอกมีดอกย่อยจ านวนมาก กลีบดอกเป็นสีแดงสด มี 
5 กลีบ ลักษณะเป็นรูปไข่กลับ ยาวประมาณ 1.2-1.5 เซนติเมตร มีขนสีขาวขึ้นปกคลุม ปลายกลีบดอกมี
ลักษณะมนแหลม ฐานรองดอกมีลักษณะเป็นรูประฆัง ดอกมีเกสรเพศผู้จ านวน 3 อัน บ้างว่า 5 อัน ก้านเกสร
เป็นสีแดง ยื่นพ้นกลีบดอก ส่วนเกสรเพศผู้ที่เป็นหมันอีก 7 อัน มีความยาวไม่เท่ากัน ส่วนรังไข่มีความยาว
ประมาณ 0.7 เซนติเมตร มีขนสั้นขึ้นปกคลุม ก้านสั้น ส่วนก้านเกสรเพศเมียมีความยาวประมาณ 0.7 
เซนติเมตร ยอดเกสรเพศเมียไม่ชัดเจน มีใบประดับเป็นรูปลิ่ม ติดทน มีความยาวประมาณ 1 เซนติเมตร และ
กลีบเลี้ยงเป็นสีแดง 5 กลีบ ปลายแยกเป็นแฉก 5 แฉก มีลักษณะของกลีบเลี้ยงเป็นรูปถ้วย ยาวประมาณ 0.5-
1 เซนติเมตร มีสั้นขึ้นปกคลุม สีชมพูอ่อนหรือสีแดง โดยจะออกดอกในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคม[1],[2] 

 

 ผลย่านางแดง ออกผลเป็นฝัก ฝักย่านางแดงมีลักษณะแบนเป็นรูปขอบขนาน ปลายฝักแหลม ส่วนโคนฝักเป็นมี
ลักษณะเป็นรูปหอก ฝักยาวประมาณ 15-16 เซนติเมตร เปลือกฝักแข็ง เมื่อแก่จะแตกอ้า ภายในฝักมีเมล็ดอยู่
ประมาณ 8-9 เมล็ด ลักษณะของเมล็ดเป็นรูปขอบขนาน ยาวประมาณ 1.7 เซนติเมตร[1],[2] 

    สรรพคุณของย่านางแดง 
1. เถาย่านางแดง มีสรรพคุณช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย (เถา) 
2. ช่วยบ ารุงหัวใจ แก้โรคหัวใจบวม (เถา) 
3. ช่วยดับพิษร้อนภายในร่างกาย (เถา) 
4. ช่วยแก้อาการท้องผูกไม่ถ่าย ด้วยการใช้ฝนกับน้ าหรือน้ าซาวข้าว หรือน ามาต้มกับน้ าดื่ม (เถา,ราก,ใบ) 
5. รากหรือเหง้าใช้เป็นยาแก้ไข้ ใช้กระทุ้งพิษไข้ ถอนพิษไข้และแก้ไข้ทั้งปวง โดยใช้เหง้าน ามาฝนกับน้ าหรือน้ าซาว

ข้าว หรือจะต้มกับน้ าใช้ดื่มเป็นยาก็ได้ (ราก,เหง้า) ส่วนเถาใช้เป็นแก้ไข้พิษ แก้ไข้หมากไม้ ไข้กาฬ ไข้หัว ไข้
สุกใส ไข้เซื่องซึม ไข้ป่าเรื้อรัง ไข้ทับระดู และไข้กลับไข้ซ้ า (เถา) 

6. ใช้เป็นยาแก้พิษท้ังปวง แก้พิษเบื่อเมา พิษเบื่อเมาของเห็ด ถอนพิษยาเมา แก้เมาสุรา แก้ยาเบื่อ ยาสั่ง ถอนพิษ
ผิดส าแดง โดยใช้เหง้าน ามาฝนกับน้ าหรือน้ าซาวข้าว หรือจะต้มกับน้ าใช้ดื่มเป็นยาก็ได้ (เถา,ราก,เหง้า,ใบ) 

7. ช่วยล้างสารพิษหรือสารตกค้างจากยาฆ่าแมลงในร่างกาย หรือเกิดอาการแพ้ต่าง ๆ ด้วยการใช้ใบหรือเถาน ามา
ต้มดื่มเป็นประจ าหรือใช้กินแทนน้ า ก็จะช่วยลดอาการดังกล่าวได้ (ใบ,เถา) 

8. ช่วยล้างสารพิษจากยาเสพติด ซึ่งหมอพื้นบ้านบางแห่งได้น ารากหรือเถามาฝนให้ผู้ป่วยที่ก าลังเลิกยาเสพติดดื่ม 
เพ่ือช่วยล้างพิษของยาเสพติดในร่างกาย (เถา,ราก) 

9. ช่วยขับพิษโลหิตและน้ าเหลือง (เถา,ราก,ใบ) 
10. ล าต้นหรือราก ใช้เข้าเป็นยาบ ารุงโลหิตส าหรับสตรีหลังการคลอดบุตรขณะอยู่ไฟ จะช่วยท าให้มดลูกเข้าอู่เร็ว

ขึ้น (ล าต้น,ราก) 
11. มีข้อมูลระบุว่าสมุนไพรย่านางแดง สามารถน ามาใช้เป็นยาฆ่าเชื้อราได้ (ใบย่านางแดงแคปซูล) 
12. ย่านางแดง มีสรรพคุณเหมือนกับย่านางเขียว หรือย่านางขาวทุกประการ แต่จะมีฤทธิ์ที่แรงกว่าและดีกว่า  
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ประโยชน์ของย่านางแดง 
1. ยอดอ่อน ใบอ่อน ใช้รับประทานเป็นผักสดร่วมกับน้ าพริกและลาบได้[5] 
2. นอกจากจะใช้เป็นยาสมุนไพรแล้ว ยังใช้ปลูกเป็นไม้ประดับไว้เป็นไม้ประดับรั้วหรือปลูกไว้เป็นซุ่มหน้าบ้านได้

อีกด้วย เนื่องจากมีใบที่เขียวสดและมีช่อดอกท่ีโดดเด่นสวยงาม 
3. เปลือกน ามาลอกใช้ท าเป็นเชือก (ไม่ยืนยัน) 
(ข้อมูลจากเว็บไชต์ https://medthai.com/ใบย่านางแดง , 29 กันยายน 2559) 
 
          2.2. ทฤษฎีกำรอบแห้ง 
  การอบแห้ง คือ กระบวนการที่ความร้อนถูกถ่ายเทด้วยวิธีใดวิธีหนึ่งไปยังวัสดุที่มีความชื้นเพ่ือไล่ความชื้นออก
โดยการระเหย จนกระทั่งมีค่าระดับความชื้นที่ได้สมดุลกับสิ่งแวดล้อม และข้อส าคัญที่สุดของการอบแห้ง คือ การ
ถ่ายเทความร้อนไปยังวัสดุอบแห้งอย่างมีประสิทธิภาพที่สุด และปริมาณความร้อนจะถ่ายเทมากน้อยเพียงใดขึ้นอยู่กับ
ความเข้มข้นของไอน้ าที่ผิววัสดุและไอน้ าในอากาศ เพราะฉะนั้นถ้าปริมาณไอน้ าในอากาศมีน้อยจะมีการถ่ายเทน้ า
ออกจากวัสดุได้ดี ซึ่งในการศึกษาเกี่ยวกับการอบแห้งจึงควรรู้ถึงความส าคัญของกลไกและปัจจัยของการอบแห้ง ดังนี้ 
(สมชาติ โสภณรณฤทธิ์, 2540) 
            2.2.1 ความส าคัญของการอบแห้ง 
 การอบแห้งเป็นกระบวนการลดความชื้นซึ่งส่วนใหญ่ใช้การถ่ายเทความร้อนไปยังวัสดุชื้นเพ่ือไล่ความชื้น
ออกโดยการระเหย โดยใช้ความร้อนที่ได้รับเป็นความร้อนแฝงของการระเหย ประโยชน์ของการอบแห้งพอสรุปได้ 
ดังนี้ 
 1. เพ่ือการถนอมรักษาวัสดุ วัสดุที่แห้งแล้วสามารถเก็บรักษาไว้ ได้นานโดยไม่เสีย เนื่องจากการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์มีน้อย 
 2. เพ่ือลดปริมาตรและน้ าหนัก วัสดุที่แห้งแล้วจะมีปริมาตรและน้ าหนักลดลง ท าให้สามารถลด
ต้นทุนในการเก็บรักษาและการขนส่ง 
 3. เพ่ือช่วยให้กระบวนการผลิตดีขึ้น ซึ่งขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิต 
 2.2.2 กลไกของการอบแห้ง 
 เมื่ออากาศหรือลมร้อนพัดผ่านผิวหน้าวัสดุที่เปียกชื้น ความร้อนจะถูกถ่ายเทไปยังผิวของวัสดุและน้ าใน
วัสดุจะระเหยออกมาด้วยความร้อนแฝงของการกลายเป็นไอ ไอน้ าจะแพร่ผ่านฟิล์มอากาศและถูกพัดพาไปโดยลมร้อน
ที่เคลื่อนที่ ดังแสดงในภาพที ่2.2 
 

 
 

 
 

 
 
ภาพที ่2.2  การเคลื่อนที่ของความชื้นระหว่างการอบแห้ง ที่มา: (Fellows P, 1988) 

https://medthai.com/ใบย่านางแดง
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 สภาวะดังกล่าวจะท าให้ความดันไอที่ผิวหน้าของวัสดุต่ ากว่าความดันไอด้านในของวัสดุ เป็นผลให้เกิด
ความแตกต่างของความดันไอขึ้น วัสดุชั้นในที่มีความดันไอสูงกว่าจะค่อยๆ มีความดันไอ    ลดต่ าลงเมื่อชั้นวัสดุเข้า
ใกล้อากาศแห้ง ความแตกต่างนี้ท าให้เกิดแรงดันเพ่ือขับไล่น้ าออกจากวัสดุ น้ าจะเคลื่อนที่ไปยังผิวหน้าด้วยกลไก
ดังต่อไปนี้ 
 1. การเคลื่อนที่ของของเหลวโดยแรงคาปิลารี่ 
 2. การแพร่ของของเหลวซึ่งเกิดจากความแตกต่างของความเข้มข้นของสารละลายในวัสดุส่วนต่างๆ 
 3. การแพร่ของของเหลวซึ่งถูกดูดซับโดยผิวหน้าของของแข็งในวัสดุ 
 4. ความแตกต่างของความดันไอท าให้เกิดการแพร่ของไอน้ าในช่องอากาศของวัสดุ 
  
 
 
 2.2.3 ความชื้นของวัสดุอบแห้ง 
 ในการอบแห้งวัสดุ หรือผลผลิตต่างๆ สิ่งส าคัญที่สุดที่จะต้องค านึงถึงคือ ความชื้นของวัสดุหลังผ่านการ
อบแห้งแล้ว เนื่องจากความชื้นของวัสดุอบแห้งเป็นตัวบอกถึงปริมาณของน้ าที่มีอยู่ในวัสดุเมื่อเทียบกับมวลของวัสดุ
ชื้นหรือวัสดุแห้ง การบอกค่าความชื้นโดยทั่วไปมีอยู่ 2 แบบ (สมชาติ โสภณรณฤทธิ์, 2537) คือ 
 ความชื้นมาตรฐานเปียก เป็นค่าความชื้นเทียบกับมวลของวัสดุชื้น  
   
                M w  =     (2.1) 
 
 โดยที่ Mw คือ เปอร์เซ็นต์ความชื้นมาตรฐานเปียก (%) 
 W คือ มวลของวัสดุชื้น (kg) 
 D คือ มวลของวัสดุแห้ง (kg) 
ความชื้นแบบนี้นิยมใช้กันในทางการค้า 
 ความชื้นมาตรฐานแห้ง เป็นค่าความชื้นเทียบกับมวลของวัสดุแห้ง 
   
                M D  =    (2.2) 
 
 โดยที่ MD คือ เปอร์เซ็นต์ความชื้นมาตรฐานแห้ง (%) 
 W คือ มวลของวัสดุชื้น (kg) 
 D คือ มวลของวัสดุแห้ง (kg) 
ความชื้นแบบนี้นิยมใช้กันในการวิเคราะห์กระบวนการอบแห้งทางทฤษฎี 
 

x 100 
D 

W - D 

x 100 w 
W - D 
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 ส าหรับหน่วยของความชื้นนั้นโดยทั่วไปทางการค้านิยมบอกเป็นเปอร์เซ็นต์ ซึ่งสามารถเปลี่ยนได้โดยการ
คูณด้วย 100 และตัวด้านท้าย d.b. หมายถึงมาตรฐานแห้ง และ w.b. หมายถึงมาตรฐานเปียกบางครั้งมีความ
จ าเป็นต้องเปลี่ยนความชื้นจากมาตรฐานหนึ่งไปสู่อีกมาตรฐานหนึ่ง ซึ่งสามารถท าได้โดยใช้สมการต่อไปนี้ 
   
                M w  =     (2.3) 
    
   
                M D  =     (2.4) 
      
 
              2.2.4 ปัจจัยที่มีผลต่อการอบแห้ง 
  การอบแห้ง คือ การเคลื่อนย้ายน้ าออกจากวัสดุ ปัจจัยใดๆที่มีผลต่อการเคลื่อนที่ของน้ าจึงมีผลต่ออัตรา
การอบแห้ง ซึ่งปัจจัยดังกล่าว ได้แก่  
  1. ธรรมชาติของวัสดุ วัสดุเนื้อโปร่งมีการเคลื่อนที่ของน้ าภายในวัสดุผ่านเซลล์ที่เร็วกว่าการแพร่ใน
วัสดุเนื้อแน่น ดังนั้นวัสดุเนื้อโปร่งจึงแห้งเร็วกว่าวัสดุที่มีเนื้อแน่น วัสดุที่มีน้ าตาลสูงจะมีความเหนียวกีดขวางการ
เคลื่อนที่ของน้ าจึงแห้งช้า ส่วนวัสดุที่มีการลวก นวดคลึง ท าให้เซลล์แตกจะแห้งเร็วกว่า 
  2. ขนาดและรูปร่าง ขนาดและรูปร่างมีผลต่อพ้ืนที่ผิวต่อน้ าหนัก เช่น รูปร่างเหมือนกันขนาดเล็กจะ
มีพ้ืนที่ต่อน้ าหนักมากกว่าขนาดใหญ่จึงแห้งเร็วกว่า แต่ทั้งนี้ต้องค านึงถึงพ้ืนที่ผิวที่สัมผัสกับอากาศที่เคลื่อนย้ายไอน้ า
ออกไปด้วย ถ้าชิ้นเล็กมากทับถมกันการระเหยจะเกิดได้เฉพาะพ้ืนที่ผิวท่ีสัมผัสกับอากาศ จึงท าให้การระเหยเกิดได้ช้า
ทั้งๆที่พ้ืนที่ต่อหน่วยน้ าหนักมาก 
  3. ต าแหน่งของวัสดุในเครื่องอบแห้ง น้ าในวัสดุที่สัมผัสกับอากาศร้อนได้ดีกว่า หรือสัมผัสกับอากาศ
ร้อนที่มีความชื้นต่ าย่อมระเหยได้ดีกว่า 
  4. ความสามารถในการรับไอน้ าของอากาศร้อน อากาศร้อนที่มีไอน้ าอยู่มากแล้วจะรับ  ไอน้ าได้น้อย
มีผลในช่วงอัตราการท าแห้งคงที่ 
  5. อุณหภูมิของอากาศร้อน ถ้าอากาศมีความชื้นคงที่การเพ่ิมอุณหภูมิเป็นการเพิ่มความสามารถใน
การรับไอน้ า จึงมีผลต่ออัตราการอบแห้งคงที่และอุณหภูมิที่สูงขึ้นท าให้การแพร่กระจายของน้ าดีขึ้น จึงมีผลต่อ
ช่วงเวลาในการอบแห้งที่ลดลงด้วย 
  6. ความเร็วของอากาศร้อน อากาศร้อนท าหน้าที่ในการเคลื่อนย้ายไอน้ าออกไปด้วย เมื่อความเร็ว
ลมเพ่ิมขึ้นจะเคลื่อนย้ายไอน้ าได้ดีขึ้น การเคลื่อนย้ายไอน้ าเกิดขึ้นเต็มที่ที่ความเร็วลม 244 เมตรต่อนาที นอกจากนี้
ความเร็วลมยังท าให้เกิดกระแสปั่นป่วนในเครื่องอบแห้ง อากาศจึงสัมผัสกับไอน้ าได้ดีขึ้น 
  7. ความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศร้อน อากาศร้อนท าหน้าที่ดูดซับความชื้นที่ระเหยออกมาจากวัสดุที่
ต้องการอบแห้ง  ถ้าอากาศร้อนมีความชื้นสัมพัทธ์มากจะมีความสามารถในการดูดซับความชื้นจากวัสดุได้น้อย แต่ถ้า
อากาศร้อนมีความชื้นสัมพัทธ์น้อยจะสามารถดูดซับความชื้นจากวัสดุได้มาก ดังนั้นความชื้นสัมพัทธ์ในอากาศจึงมีผล
ต่อการดูดซับความชื้นจากวัสดุและระยะเวลาที่ใช้ในการอบแห้ง 

x 100 
1 + M D 

 M D 

x 100 1 - M W 

 M W 
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 สิ่งส าคัญส าหรับการอบแห้งหรือตากแห้ง คือ การลดปริมาณความชื้น (Moisture content) ของ
ผลิตภัณฑ์ เพ่ือป้องกันการเน่าเสียในช่วงเวลาหนึ่ง กระบวนการอบแห้งประกอบด้วย 2 กระบวนการที่ส าคัญ คือ การ
ถ่ายเทความร้อนจากแหล่งความร้อนสู่ผลิตภัณฑ์ และการถ่ายเทมวลความชื้นออกจากภายในผลิตภัณฑ์มาที่ผิว โดย
อุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ท่ีเวลาต่างๆ แบ่งออกเป็น 3 ช่วง ดังนี้ (ไพโรจน์ และคณะ, 2549) 
 ช่วงที่ 1 ระยะเริ่มต้น (Initial period) ในระยะนี้อุณหภูมิของผลิตภัณฑ์จะเพ่ิมขึ้นจนกระทั่งเท่ากับ
อุณหภูมิกระเปาะเปียกที่ใช้อบแห้ง (Wet bulb temperature) น้ าที่ระเหยในระยะนี้จะเป็นน้ าอิสระ คือ ไม่จับกับ
โมเลกุลของสารอ่ืน อัตราการท าแห้งของระยะนี้จะเพ่ิมขึ้น ดังแสดงในภาพประกอบ 3 โดยปกติแล้วในระยะนี้จะ
สังเกตเห็นการเปลี่ยนแปลงได้ยาก เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นเร็วมาก 
 ช่วงที่ 2 ระยะอัตราการอบแห้งคงที่ (Constant drying rate period) เป็นระยะที่    ความชื้นของ
ผลิตภัณฑ์ลดลงในลักษณะเป็นเส้นตรงเทียบกับเวลา น้ าที่ระเหยในช่วงนี้เป็นน้ าอิสระเช่นเดียวกับในระยะเริ่มต้น ใน
ระยะนี้น้ าจะเคลื่อนตัวจากภายในผลิตภัณฑ์สู่ผิว เพ่ือทดแทนน้ าที่ระเหยจากผิวไปกับอากาศภายนอกพอดีตลอดเวลา 
ผิวของผลิตภัณฑ์จึงชุ่มด้วยน้ าอยู่เสมอ ระยะนี้อัตราเร็วของการอบแห้งจะมีค่าคงที่และสูงสุด ดังภาพประกอบ 3 ตัว
แปรควบคุมอัตราการอบแห้งที่ส าคัญ คือ อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ ทิศทางการไหลของอากาศ และอัตราการไหล
ของอากาศ 
 ช่วงที่ 3 ระยะอัตราการอบแห้งที่ลดลง (Falling drying rate period) เมื่อค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์
ถึงจุดหนึ่งซึ่งเรียกว่า ค่าความชื้นวิกฤต (Critical moisture content) การเคลื่อนที่ของน้ าจากภายในวัสดุออกสู่ผิว
วัสดุจะเป็นไปได้ยากขึ้น จึงไม่สามารถทดแทนน้ าที่ระเหยจากผิวได้ ดังนั้นในระยะนี้อัตราเร็วของการอบแห้งจึงลดลง 
ดังภาพประกอบ 3 ตัวแปรที่ควบคุมอัตราเร็วในการอบแห้งจะไม่ใช่ลักษณะของอากาศภายนอกอีกต่อไป แต่จะขึ้นอยู่
กับลักษณะของผลิตภัณฑ์เอง เช่น โครงสร้างภายใน  เป็นต้น ในผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นสารอินทรีย์โดยทั่วไปแล้ว พบว่า การ
อบแห้งส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นในระยะนี้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.3  เส้นโค้งการอบแห้งของผลิตภัณฑ์ ที่มา: (พีระพงศ์ และคณะ, 2550) 
 

 จากกลไกการอบแห้งทางทฤษฎีนั้นสรุปได้ว่า กระบวนการอบแห้งไม่ใช่กระบวนการที่ราบเรียบ
ติดต่อกันตลอดเวลา โดยการควบคุมปัจจัยของการอบแห้งเพียงตัวแปรเดียวได้ แต่จะต้องควบคุมตัวแปรที่มีผลต่อการ
อบแห้งทุกตัว และระยะเวลาของการอบแห้งสามารถแบ่งออกได้ 3 ระยะดังได้กล่าวมาแล้ว (พีระพงศ์ และคณะ, 
2550) 
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2.3 Specific energy consumption (SEC)  
   
                SEC  =    __________(1)  

   
 
   Input energy คือ พลังงานที่ใส่เข้าในระบบทั้งหมด (kWh)  
             Water removed คือ ปริมาณน้ าที่ระเหย (kg H2O) 
 
2.4 กำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัส 
 
 2.4.1.ค าจ ากัดความและจุดมุ่งหมายของการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสประกอบด้วยเทคนิคต่าง ๆ ที่ใช้เพื่อการตรวจสอบอย่างแม่นย า โดยใช้การ
ตอบสนองจากมนุษย์ (human responses) ที่มีต่ออาหาร และต้องควบคุมอคติต่าง ๆ ให้เกิดน้อยที่สุด เช่น 
ข้อมูลของตัวอย่างที่จะท าการทดสอบต้องไม่ถูกรับรู้จากผู้ทดสอบมาก่อน เป็นต้น การทดสอบทางประสาทสัมผัส
จะให้ข้อมูลเกี่ยวกับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ส าคัญ และเป็นประโยชน์ต่อผู้ท าการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ นักวิทยาศาสตร์การอาหาร เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพและผู้จัดการแผนกต่าง ๆ 
         การทดสอบทางประสาทสัมผัสคือ วิธีการทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ในการประเมิน วัดผล วิเคราะห์และ
อภิปรายผลที่ได้จากการทดสอบผลิตภัณฑ์โดยผ่านทางระบบรับสัมผัส ซึ่งได้แก่ การมองเห็น การดมกลิ่น การ
สัมผัส การชิมและการได้ยินเสียง (hearing) 
         การเตรียมตัวอย่างและการน าเสนอตัวอย่างต้องด าเนินการภายใต้สภาวะแวดล้อมที่มีการควบคุมอย่าง
เหมาะสม เพ่ือลดอคติต่าง ๆ ให้เกิดข้ึนน้อยที่สุดเท่าท่ีจะเป็นไปได้ เช่น ผู้ทดสอบมักจะถูกจับให้นั่งแยกออกจาก
กัน โดยมีบู๊ท (booth) ส่วนตัวไม่ปะปนกันในระหว่างการทดสอบ เพื่อว่าผู้ทดสอบจะได้ไม่ถูกรบกวนหรือได้รับ
ผลกระทบจากผู้ทดสอบคนอ่ืน ๆ ที่อาจแสดงออกมาทางสีหน้าและท่าทาง ตัวอย่างจะถูกน าเสนอแบบตัวเลขสุ่ม 
เพ่ือว่าผู้ทดสอบจะไม่มีอคติต่อ label ของผลิตภัณฑ์ 
         วิธีการมาตรฐานต่าง ๆ เช่น การควบคุมอุณหภูมิของตัวอย่าง ปริมาณตัวอย่างที่น าเสนอ และช่วงห่าง
ของระยะเวลาการน าเสนอตัวอย่าง ต้องได้รับการควบคุมด้วยเช่นเดียวกัน เพื่อควบคุมความผันแปรที่ไม่ต้องการ 
และท าให้การทดสอบเป็นไปอย่างถูกต้อง 
         การทดสอบทางประสาทสัมผัส เป็นวิธีการทางวิทยาศาสตร์ในการวิเคราะห์เชิงปริมาณ โดยที่ข้อมูลจาก
ตัวอย่างต่าง ๆ ที่ได้จากการทดสอบจะถูกน ามาเปลี่ยนหรือน ามาอธิบายความสัมพันธ์ระหว่างคุณลักษณะผลิต-
ภัณฑ์และการรับรู้ของผู้ทดสอบ เช่น เราสามารถประเมินได้ว่าผู้ทดสอบใด ๆ สามารถแยกความแตกต่าง 
(discrimination) เพียงเล็กน้อยระหว่างตัวอย่างต่าง ๆ ได้กี่ครั้ง หรืออาจให้ผู้ทดสอบท าการให้คะแนน (rating) 
โดยสัมพันธ์กับการรับรู้ที่มีต่อรสชาติหรือกลิ่นของผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 
         ระบบรับสัมผัสของมนุษย์ที่ใช้ในการประเมินคุณภาพอาหารนั้น ประกอบด้วยการมองเห็น การได้ยิน, 
การสัมผัส รสชาติและกลิ่น บางครั้งระบบรับสัมผัสของมนุษย์จะมีอิทธิพลซึ่งกันและกัน หรือไม่เป็นอิสระต่อกัน 

Water removed 

 Input energy 
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เช่น อาหารที่มีสีเข้มมักจะถูกประเมินว่ามีกลิ่นรสเข้มข้นกว่าอาหารที่มีสีอ่อน เป็นต้น บางครั้งระบบรับสัมผัสของ
มนุษย์ก็มีความแปรผันได้อย่างไม่น่าเป็นไปได้ เช่น เครื่องดื่มที่มีสีส้มที่แต่งกลิ่นรสสตรอเบอรี่นั้น ผู้ทดสอบบางคน
อาจตอบว่ามันเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสส้มก็เป็นได้ 
         คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารจะถูกแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มคือ (i.) ลักษณะปรากฏ (ii.) กลิ่นรส
และ (iii.) เนื้อสัมผัส International Organization of Standardization (ISO) ได้ให้ค าจ ากัดความของ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเหล่านี้ไว้ดังต่อไปนี้: 
          ลักษณะปรากฏ (appearance): คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้งหมดของวัตถุใด ๆ ที่เรามองเห็นด้วย
สายตา ไม่ว่าจะเป็นสี ความทึบ ความเลื่อมมันของผิวหน้า และความสม่ าเสมอของรูปร่าง เป็นต้น ซึ่งต่างก็มี
อิทธิพลต่อการรับรู้และปฏิกิริยาของเราที่มีต่ออาหารนั้น ๆ 
          กลิ่นรส (flavour): การรับรู้ทางประสาทสัมผัสโดยรวมที่เกิดขึ้นในระหว่างการทดสอบอาหาร ซึ่งจะ
เกิดข้ึนทั้งในโพรงปากและโพรงจมูก โดยที่จะเกิดจากระบบรับรสผ่านลิ้น และความรู้สึกเจ็บปวดหรือความรู้สึก
ระคายเคืองจากความเย็นหรือความเผ็ด เป็นต้น และเกิดจากระบบรับกลิ่นผ่านโพรงจมูก ตามล าดับ 
          เนื้อสัมผัส (texture): คุณลักษณะทาง mechanical, geometrical และผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ที่รับรู้ได้
โดยแรงทางกล การสัมผัสและการมองเห็น และการได้ยินเสียง เช่น มนุษย์ใช้การได้ยินเสียงในการประเมินความ
กรอบ ซึ่งเป็นคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสที่ส าคัญในมันฝรั่งทอดกรอบ เป็นต้น 
  
ISO 9002 ได้ให้ค าจ ากัดความของ taint และ off – flavour ไว้ดังนี้: 
         Taints: กลิ่นหรือกลิ่นรสที่ไม่น่าพึงพอใจที่พบในอาหารผ่านทางแหล่งอ่ืน ๆ เช่น จากบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น 
        Off – flavour: กลิ่นหรือกลิ่นรสที่ไม่น่าพึงพอใจที่พบในอาหาร ที่เกิดข้ึนจากการเปลี่ยนแปลงหรือการเสื่อม
เสียภายในตัวอาหารเอง 
  
         การวิเคราะห์ผลจากข้อมูลที่ได้อย่างเหมาะสมเป็นสิ่งส าคัญ และเป็นสิ่งที่ควรระวังมากที่สุดในงาน
ประเมินทางประสาทสัมผัส มีแหล่งความแปรปรวนที่อาจเกิดขึ้นได้หลายทางในระหว่างการทดสอบ ซึ่งเราไม่อาจ
สามารถควบคุมได้โดยสิ้นเชิง เช่น อารมณ์ (mood) และแรงจูงใจ (motivation) ของผู้ทดสอบ หรือการมี
ประสาทสัมผัสที่ไว (sensitivity) มากน้อยเพียงไร ถึงแม้ว่าจะต้องท าการคัดเลือก (screening) ผู้ทดสอบมาก่อนที่
จะเข้าร่วมการทดสอบจริง แต่ก็จะสามารถควบคุมได้เป็นบางส่วนเท่านั้น 
         เพ่ือประเมินว่าความสัมพันธ์ระหว่างคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์และการตอบสนองทางประสาทสัมผัส
ของผู้ทดสอบเป็นสิ่งที่น่าเชื่อถือ และไม่ได้เกิดจากความผันแปรใด ๆ จ าเป็นที่จะต้องน าวิธีการทางสถิติเข้ามาช่วย
ประเมินผลการทดสอบท่ีได้ ซึ่งมักจะก าหนดไว้ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % 
         เมื่อผู้จัดการฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องการให้มีการทดสอบทางประสาทสัมผัสเกิดข้ึน ส่วนใหญ่ก็
เนื่องมาจากสาเหตุที่ว่า เกิดความไม่แน่ใจว่าผู้บริโภคมีความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์นี้จริง ๆ อย่างไร เพ่ือให้
ทราบว่าแตกต่างหรือเทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์ที่เป็นมาตรฐานหรือไม่ หรือได้รับความชอบมากกว่าผลิตภัณฑ์ของ
คู่แข่ง เป็นต้น ข้อมูลที่ได้จากผู้ทดสอบจะต้องตอบค าถามเหล่านี้ได้อย่างเหมาะสม 
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2.4.2.ประวัติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการจ าแนกการทดสอบออกเป็น 3 กลุ่มใหญ่ 
         ได้มีการใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสของมนุษย์มาเป็นเวลาหลายร้อยปีแล้วในการประเมินคุณภาพ
ของอาหาร จริง ๆ แล้วพวกเราต่างก็มักจะมีความคิดเห็น (judgement) ต่ออาหารที่เราดื่มหรือรับประทานเข้าไป
อยู่แล้ว แต่ก็ไม่ได้หมายความว่า ความคิดเห็นทุกอย่างจะเป็นประโยชน์หรือว่าใคร ๆ ก็สามารถที่จะเป็นผู้ทดสอบ
ได้ ในอดีตการจะทราบว่าอาหารที่ผลิตขึ้นมีคุณภาพดีหรือไม่นั้น มักจะขึ้นอยู่กับการทดสอบโดยผู้เชี่ยวชาญเพียง
คนเดียว (single expert) การใช้ผู้เชี่ยวชาญเพียงคนเดียวนี้ ส่วนใหญ่จะใช้ในโรงงานเบียร์ ไวน์ ผลิตภัณฑ์นมและ
ผลิตภัณฑ์ชนิดอื่น ๆ 
         แต่ในปัจจุบัน การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้กลุ่มผู้ทดสอบ (panelist หรือ assessor) ได้เขา้มา
แทนที่ผู้เชี่ยวชาญเพียงคนเดียวในการทดสอบผลิตภัณฑ์หนึ่ง ๆ การเปลี่ยนแปลงนี้เนื่องมาจากสาเหตุหลาย
ประการ (i.) การใช้ผู้ทดสอบหลาย ๆ คนให้ผลที่น่าเชื่อถือกว่าผู้ทดสอบเพียงคนเดียว และท าให้ความเสี่ยงต่าง ๆ 
ที่อาจเกิดข้ึนได้ลดลง เช่น บางครั้งผู้เชี่ยวชาญเพียงคนเดียวอาจเจ็บป่วย ลาพักร้อนไปท่องเที่ยว ปลดเกษียณ 
เสียชีวิตหรือไม่อาจสามารถท าการทดสอบได้อีกต่อไป (ii.) ผู้เชี่ยวชาญอาจจะหรืออาจจะไม่สามารถสะท้อนความ
คิดเห็นของผู้บริโภค (consumer) ตามความต้องการที่แท้จริงของพวกเขาได้ อย่างไรก็ตาม บางโรงงานก็ยังคงใช้
ผู้เชี่ยวชาญเพียงคนเดียว เช่น โรงงานผลิตไวน์ เป็นต้น 
         วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ประกอบด้วยชุดเทคนิคในการด าเนินการทดสอบ รวมทั้งการบันทึก
ผลต่าง ๆ เพื่อใช้ในโรงงานและการวิจัยต่าง ๆ ผู้น าการทดสอบ (panel leader หรือ sensory specialist) ต้อง
พึงระวังเสมอว่าวิธีการทดสอบนั้นกระท าด้วยความเหมาะสม จะมีวิธีการใหญ่ ๆ อยู่ 3 กลุ่มในการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ซึ่งแต่ละวิธีการจะมีจุดมุ่งหมายในการทดสอบแตกต่างกัน และใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการคัดเลือกมา
ด้วยวิธีการที่แตกต่างกัน ดังสรุปในตารางที่ 2.1 ถึงแม้ว่าในแต่ละกลุ่มจะมีบางวิธีที่มีความคล้ายคลึงกันบ้างไม่มาก
ก็น้อย แต่จุดประสงค์ของการทดสอบในแต่ละกลุ่มนั้น จะมีความแตกต่างกันเป็นอย่างมาก 
         การทดสอบทางประสาทกลุ่มแรกนั้น เป็นการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ง่ายที่สุด นั่นคือการตอบ
ค าถามว่า ผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ตัวอย่างนี้มีความแตกต่างกันหรือไม่ เราเรียกการทดสอบชนิดนี้ว่า การทดสอบแยก
ความแตกต่าง (discrimination test/simple difference test) การวิเคราะห์ผลการทดสอบที่ได้จะใช้หลักสถิติ
เข้ามาช่วย โดยการนับความถี่ (frequency) และสัดส่วน (proportion) [ นับค าตอบที่ถูกและผิด] 
         ยกตัวอย่างการทดสอบลักษณะนี้ เช่น triangle (triangular) test ที่ถูกคิดค้นขึ้นมาใช้ในโรงงานเบียร์
คาร์ลสเบิรก์และซีแกรมในปี ค.ศ. 1940 ในการทดสอบนี้จะท าโดยน าตัวอย่างจ านวน 2 ตัวอย่างมาจาก batch 
เดียวกัน ในขณะที่ตัวอย่างที่สามมาจาก batch ต่างกัน ผู้ท าการทดสอบจะถูกถามให้เลือกตัวอย่างที่แตกต่าง 
(odd sample) ออกมา ความสามารถในการแยกความแตกต่างของผู้ทดสอบ สามารถทราบได้จากผลการเลือกได้
อย่างถูกต้องเป็นจ านวนหลายครั้ง ในโรงงานเบียร์นั้น การทดสอบแบบนี้จะใช้ในการคัดเลือกผู้ที่จะมาท าหน้าที่
ประเมินเบียร์ เพ่ือให้มั่นใจว่าพวกเขามีความสามารถในการแยกความแตกต่างได้ 
         มีการทดสอบอื่น ๆ ที่ถูกพัฒนาขึ้นมาในเวลาใกล้เคียงกัน เพื่อใช้ในงานควบคุมคุณภาพ นั่นคือ duo - 
trio test วิธีนี้ตวัอย่างที่ใช้อ้างอิง (reference sample) จะถูกน าเสนอก่อน จากนั้นจึงจะน าเสนอตัวอย่างอีกสอง
ตัวอย่าง โดยที่ตัวอย่างหนึ่งจะเข้าคู่หรือมีความเหมือนกับตัวอย่างอ้างอิง ในขณะที่อีกตัวอย่างหนึ่งนั้นมาจากต่าง 
batch กัน หรือผลิตด้วยขบวนการผลิตที่แตกต่างกัน เป็นต้น ส่วนการทดสอบชนิดที่สามในกลุ่มนี้คือ paired 
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comparison ซึ่งผู้ทดสอบจะถูกถามเพ่ือให้เลือกว่าตัวอย่างใดที่มีความเข้มมากกว่าในแต่ละคุณลักษณะที่ท าการ
ตรวจสอบ ความแตกต่างของการทดสอบทั้งสามชนิดนี้แสดงดังตารางที่ 2.1 
 ตารางที่ 2.1 การแบ่งกลุ่มการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

กลุ่ม ค าถามที่สนใจ ชนิดของการ
ทดสอบ 

คุณสมบัติของผู้ทดสอบ 

การทดสอบแยกความ
แตกต่าง 
(discrimination) 

ผลิตภัณฑ์เหล่านี้แตกต่าง
กันหรือไม่ 

วิเคราะห์ 
(analytical) 

ได้รับการคัดเลือกโดยสังเกตจาก
ความไวของประสาทสัมผัส ได้รับ
การฝึกฝนมาบ้าง 

การทดสอบเชิง
พรรณนา 
(descriptive) 

ผลิตภัณฑ์เหล่านี้มีความ
แตกต่างในคุณลักษณะต่าง 
ๆ อย่างไร 

วิเคราะห์ 
(analytical) 

ได้รับการคัดเลือกโดยสังเกตจาก
ความไวของประสาทสัมผัส และ
มีความกระตือรือร้น ได้รับการ
ฝึกฝนมาเป็นอย่างดี 

การทดสอบความชอบ
หรือการยอมรับ 
(Affective) 

ชอบผลิตภัณฑ์เหล่านี้มาก
น้อยเพียงไรหรือชอบ
ผลิตภัณฑ์ใดมากกว่า 

ความชอบ 
(hedonic) 

ได้รับการคัดเลือกเพ่ือการใช้หรือ
ทดสอบผลิตภัณฑ์เท่านั้น แต่
ไม่ได้รับการฝึกฝนเลย 

ที่มา: Lawless and Heymann, (1998.) 
  
         การทดสอบแยกความแตกต่างได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน การทดสอบแบบนี้จะใช้ผู้ทดสอบระหว่าง 
25 - 40 คน ซึ่งต้องได้รับการคัดเลือกมาแล้วว่ามีระบบประสาทสัมผัสที่ดีและมีความคุ้นเคยกับการทดสอบ ความ
นิยมในการทดสอบแบบนี้ก็เนื่องจากการวิเคราะห์ผลกระท าได้ง่าย เพียงแต่อ้างอิงผลคะแนนที่ได้กับตารางสถิติ 
(ซึ่งได้มาจากการกระจายแบบไบโนเมียล; binomial) เท่านั้นว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเกิดขึ้นหรือไม่ 
เพราะฉะนั้นเจ้าหน้าที่ประจ าห้องทดสอบประสาทสัมผัสก็เพียงแต่นับจ านวนค าตอบที่ถูกต้อง และท าการ
เปรียบเทียบกับตารางดังกล่าว ก็จะท าให้สรุปผลการทดสอบได้อย่างรวดเร็ว 
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ตัวอย่ำงของกำรทดสอบแยกควำมแตกต่ำง 
Triangle test: เลือกตัวอย่างที่มีความแตกต่างจากกลุ่มมากท่ีสุด 
  
A                            B                             A' 
387                     456                         892 
                หรือ                     หรือ 
 Duo - trio test: เลือกตัวอย่างที่เหมือนกับตัวอย่างอ้างอิงมากที่สุด 
  
A                             B                             A' 
(ตรวจสอบ)         ตัวอย่างอ้างอิง                   456                     892 (ทดสอบ) 
                              หรือ 
Paired comparison: ตัวอย่างใดท่ีหวานมากกว่า                                 B                                 A 
                                                                                                                    456              
         892 
                                                                                                                                       
ภาพที่ 2.4 วิธีการในการทดสอบแยกความแตกต่าง: triangle, duo - trio และ paired comparison 
ที่มำ: Lawless and Heymann, 1998. 
          การทดสอบทางประสาทสัมผัสกลุ่มที่สองคือการให้ระดับปริมาณ (quantify) ความเข้มที่รับรู้ 
(perceived intensity) ของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ เราเรียกการทดสอบกลุ่มนี้
ว่า การทดสอบเชิงพรรณนา (descriptive analyses) ซึ่งเป็นการทดสอบที่อาศัยการบ่งพิสูจน์ อธิบายและให้
ปริมาณคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส เสียง กลิ่นรสและความรู้สึกในปาก) ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องการผู้ทดสอบเพียง 5 – 10 คน ที่ผ่านการฝึกฝนมาเป็นอย่างดี และมีความคุ้นเคยกับ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร และเป็นผู้ที่มีความสามารถในการสื่อสารได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
ถ้าข้อมูลเป็นแบบ interval หรือ ratio scalesสามารถน าไปวิเคราะห์โดยใช้ t – test หรือ ANOVA ได้ การ
น าเสนอข้อมูลอาจจะเป็นแบบกราฟก็ได้ ซึ่งก็มีได้หลายรูปแบบ ตั้งแต่กราฟรูปแท่งจนถึงกราฟรูปกลม เป็นต้น 
         วธิีการแรกที่ถูกพัฒนาขึ้นมาคือ Flavour Profile Method โดย Arthur D. Little Consulting Group 
ในปี ค.ศ. 1940 พวกเขาได้คิดค้นวิธีการต่าง ๆ เช่น การฝึกฝนผู้ทดสอบเป็นอย่างดีเพ่ือให้สามารถจ าแนกกลิ่นรส 
(flavour) ในอาหารที่ท าการทดสอบได้ และความเข้มของกลิ่นรสที่รับรู้นั้นโดยใช้ category scale เช่น น้ าตาลใน
สารละลายซูโครสที่เพ่ิมข้ึนทีละ 1 หน่วย เป็นต้น วิธีการนี้ได้เข้ามาแทนที่ผู้เชี่ยวชาญเพียงคนเดียว 
         มีนักวิจัยอีกชุดหนึ่งจากบริษัท General Foods Technical Centre ในปี ค.ศ. 1960 ได้พัฒนาวิธีการให้
ระดับปริมาณความเข้มที่รับรู้ด้านเนื้อสัมผัสของอาหาร วิธกีารนี้เรียกว่า Texture Profile Method โดยผู้ทดสอบ
ต้องพรรณนาคุณลักษณะทางด้าน rheology และเนื้อสัมผัส (tactile) ของอาหารได้ เช่น ความแข็ง (hardness) 
ซึ่งก็คือ แรงทางกายภาพ (physical force) ที่ต้องการในการแทงทะลุตัวอย่าง ความหนา (thickness) ของ
ของเหลวหรืออาหารกึ่งแข็งกึ่งเหลว ซึ่งเก่ียวข้องกับความข้นหนืดทางกายภาพ (physical viscosity) เป็นต้น โดย
การใช้สเกลในการบ่งชี้ความเข้มที่รับรู้ได้นั้น    
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         ที่ Stanford Research Institute ปี ค.ศ. 1970 มีนักวิจัยได้เสนอวิธีอีกวิธีหนึ่ง เรียกว่า Quantitative 
Descriptive Analysis (QDAÒ ) ซึ่งจะครอบคลุมกว่าสองวิธีดังกล่าวมาแล้วข้างต้น เพราะวิธีนี้ไม่เพียงแต่ทดสอบ
รสชาติและเนื้อสัมผัสอย่างใดอย่างหนึ่งเท่านั้น แต่ทดสอบทุก ๆ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่รับรู้ได้ใน
ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ การน าเสนอข้อมูลวิธีนี้ สามารถท าได้โดยการใช้กราฟรูปกลมหรือใยแมงมุม โดยมีจุดศูนย์กลางคือ
จุดที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสต่าง ๆ เท่ากับศูนย์ และจุดที่ออกไปจากจุดศูนย์กลางก็จะเพ่ิมข้ึนตามความ
เข้มในคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่พบ ความแตกต่างทั้งหมดท่ีเกิดข้ึนในด้านรสชาตินั้น ไม่ได้มีความแตกต่าง
เชิงสถิติทุก ๆ attribute เสมอไป และความส าคัญของแต่ละ attribute ก็จะไม่เท่ากันด้วย เช่น ความแตกต่างเชิง
สถิติในด้าน pruney จะไม่ส าคัญเท่าความแตกต่างในด้าน vanilla เป็นต้น 
         ตัวอย่างการทดสอบเชิงพรรณนาด้านเนื้อสัมผัสแสดงในตารางที่ 2.2 ในสภาวะแวดล้อมท่ีได้รับการ
ควบคุม ผู้ท าการทดสอบจะมีจ านวน 10 - 12 คน ซึ่งต้องได้รับการฝึกฝนมาเป็นอย่างดี 
         ใช้การทดสอบเชิงพรรณนาในการพัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และศึกษาอายุการเก็บรักษา มี
ประโยชน์ในการช่วยให้เข้าใจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ แต่ไม่เหมาะสมที่จะใช้เพื่อทดสอบการ
ยอมรับหรือความชอบ อย่างไรก็ตาม สามารถใช้ร่วมกับการทดสอบการยอมรับหรือความชอบได้ โดยอาจให้ผู้
ทดสอบอธิบายว่าท าไมจึงชอบหรือไม่ชอบตัวอย่างนั้น ๆ 
         มักจะใช้สเกลเส้นตรงที่ก ากับหัวท้ายด้วยค าพูด (anchored line scale) ในการทดสอบเชิงพรรณนา 
เช่น ไม่พบ – พบมาก หรืออาจจะใช้ค าพูดระบุตรงกลางหรือหลาย ๆ  จุดบนสเกล ผู้ทดสอบอาจได้รับการ calibrate 
ก่อนว่า ตรงจุดที่เป็น anchor points ดังกล่าวนี้มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเป็นอย่างไร โดยใช้ตัวอย่างอ้างอิง
ที่เหมาะสม ค าศัพท์ที่ใช้ในการทดสอบเชิงพรรณนา ควรมีตัวอย่างอ้างอิงทางกายภาพและค าศัพท์ทั่วไป (verbal) 
ประกอบด้วยดังตารางที่ 2.3 
         การทดสอบในกลุ่มที่สามเป็นวิธีการทดสอบแบบที่เรียกว่า ชอบ (liking) หรือไม่ชอบ (disliking) ต่อ
ผลิต-ภัณฑ์หนึ่ง ๆ ที่ให้ทดสอบ ซึ่งเรียกกันโดยทั่วไปว่า hedonic หรือ affective test สเกลที่ใช้ในการทดสอบ
แบบ hedonic ถูกคิดค้นขึ้นมาในปี ค.ศ. 1940 โดย U.S. Army Food and Container Institute วธิีการนี้จะใช้
สเกลระดับ 9 โดยแต่ละช่วงจะมีความสมดุลกัน มีจุดศูนย์กลางเป็น 0 วิธีนี้จะใช้ค าพูด (adverb) แทนตัวเลข โดย
จะน ามาแปลงเป็นคะแนนในภายหลัง 
         ตัวอย่างของ 9 – point scale แสดงดังตารางที่ 2.3 วิธีการนี้จะใช้ผู้ทดสอบถึง 75 - 150 คน ผู้ทดสอบ
นี้จะเป็นผู้บริโภคตามท้องตลาดทั่วไปที่ใช้ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ เป็นประจ า การทดสอบอาจกระท าในสถานที่ท่ีเป็น 
central location อาทิ ห้างสรรพสินค้า super market หรือสถานที่อ่ืน ๆ ที่เหมาะสม หรืออาจจะกระท าในห้อง
ทดสอบทางประสาทสัมผัสก็ได้ การใช้ผู้ทดสอบเป็นจ านวนมากก็เนื่องมาจาก ผู้ทดสอบแต่ละคนมีความผันแปร
ทางด้านความชอบที่แตกต่างกันเป็นอย่างมาก ดังนั้นการใช้ผู้ทดสอบจ านวนมาก ก็เพ่ือให้มั่นใจในก าลังทางสถิติ 
(statistical power) และความไวของการทดสอบมากยิ่งขึ้น 
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ตารางที่ 2.2. การทดสอบเชิงพรรณนาทางด้านเนื้อสัมผัสของคุ้กก้ี 
  

ระยะ (Phase) คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (Attributes) ค าพูดที่ใช้บ่งบอกหัวท้ายของสเกล 
(Word anchors) 

ผิวหน้า (Surface) ความขรุขระ (Roughness) เรียบ – ขรุขระ (Smooth – rough) 

ความเป็นอนุภาคเล็ก ๆ (Particles) ไม่พบ – มาก (None – many) 

ความแห้ง (Dryness) ความเป็นมัน – แห้ง (Oily – dry) 

การกัดครั้งแรก (First bite) ความเปราะ (Fracturability) น้อย – มาก (Crumbly – brittle) 

ความแข็ง (Hardness) นุ่ม – แข็ง (Soft – hard) 

ขนาดอนุภาค (Particle size) เล็ก – ใหญ่ (Small – large) 

การเค้ียวครั้งแรก (First 
chew) 

ความแน่น (Denseness) เกาะกันหลวม – แน่น (Airy – dense) 

ความสม่ าเสมอในการเคี้ยว (Uniformity of 
chew) 

สม่ าเสมอ – ไม่สม่ าเสมอ (Even – 
uneven) 

ช่วงเคี้ยวผลิต-ภัณฑ์ 
(Chew down) 

การดูดซึมความชื้น (Moisture absorption) ไม่พบ – มาก (None – much) 

การยึดเกาะกันของมวล (Cohesiveness of 
mass) 

ไม่ยึดเกาะ – ยึดเกาะ (Loose – 
cohesive) 

การยึดติดกับฟัน (Toothpacking) ไม่พบ – มาก (None – much) 

ความเป็นทราย (Grittiness) ไม่พบ – มาก (None – much) 

ระยะที่เหลือ (Residual) ความเป็นมันหรือความเลี่ยน (Oiliness) แห้ง – เป็นมัน (Dry – oily) 

อนุภาคท่ีหลงเหลืออยู่ (Particles) ไม่พบ – มาก (None – much) 

อนุภาคท่ีคล้ายชอล์ค (Chalky) ไม่พบ – มาก (Not chalky – very 
chalky) 

ที่มา: Lawless and Heymann, (1998.) 
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ตารางที่ 2.3. ค าศัพท์เชิงพรรณนาที่ใช้กับพริกไทยด า 
  

ค าศัพท์เชิงพรรณนา ตัวอย่างอ้างอิงทางกายภาพ ค าศัพท์ทั่วไป 

Woody b - caryophylene ความเข้มข้น 100 
ppm. 

Sawdust 

Musty Borneol ความเข้มข้น 50 ppm. Wet basement 

Terpene a -phellandrene ความเข้มข้น 500 
ppm. 

Citrus 

Heat Piperine ความเข้มข้น 30 ppm. Burning หรือ spicy 

Floral Balsam oil ความเข้มข้น 500 ppm. Flowery – sweet 

Soapy Saddle soap ความเข้มข้น 1.0 % Soap – like 

  
ที่มา: Kilcast, 1996. 
Quartermaster Corps. 9 – point Hedonic scale 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
ชอบมากที่สุด (like extremely) 
ชอบมาก (like very much) 
ชอบปานกลาง (like moderately) 
ชอบเล็กน้อย (like slightly) 
เฉย ๆ (neither like nor dislike) 
ไม่ชอบเล็กน้อย (dislike slightly) 
ไม่ชอบปานกลาง (dislike moderately) 
ไม่ชอบมาก (dislike very much) 
ไม่ชอบมากที่สุด (dislike extremely) 
 
 2.4.3. การทดสอบเชิงวิเคราะห์และความชอบ 
  
        การวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไม่เพียงแต่ต้องคัดเลือกวิธีการที่เหมาะสมในการทดสอบ
เท่านั้น แต่ยังต้องคัดเลือกผู้ทดสอบอย่างเหมาะสมและการวิเคราะห์ผลทางสถิติต้องเป็นที่น่าเชื่อถืออีกด้วย จาก 3 
กลุ่มการทดสอบดังกล่าวมาแล้วข้างต้น เราสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ชนิดใหญ่ ๆ คือ การทดสอบเชิงวิเคราะห์ 
(analytical sensory test หรือ objective test) เช่น การทดสอบแยกความแตกต่าง และการทดสอบความชอบ 
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(affective test หรือ subjective test) เช่นที่ใช้ในการทดสอบความชอบหรือการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ 
         กรณีของการทดสอบแยกความแตกต่าง ซึ่งเป็นวิธีเชิงวิเคราะห์นั้น จะมุ่งเน้นไปที่คุณลักษณะที่จ าเพาะ
เจาะจงของผลิตภัณฑ์หนึ่ง ๆ โดยให้ผู้ทดสอบบ่งชี้ว่ามีคุณลักษณะใดปรากฏอยู่ในผลิตภัณฑ์นั้น ๆ และในระดับ 
(level) ใด ปริมาณเท่าไร หรือระยะเวลา (duration) ของคุณลักษณะนั้นว่ายาวนานเพียงไร ผู้ทดสอบต้องไม่ใช้
ความชอบส่วนตัวมาท าการตัดสินใจ การทดสอบเชิงวิเคราะห์นั้น จะใช้ในการตอบค าถามดังตัวอย่างต่อไปนี้ เช่น 
ตัวอย่างใดที่มีความเค็มมากกว่า ตัวอย่างใดที่มีความแตกต่าง ตัวอย่างย่าง ปิ้ง และไหม้แตกต่างกันอย่างไร การ
ทดสอบเชิงวิเคราะห์จะสามารถบ่งบอกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในอาหารได้ แต่ไม่สามารถน าไปใช้ท านาย
ความชอบของผู้บริโภคได้โดยตรง การทดสอบเชิงวิเคราะห์ ได้แก่ การทดสอบแยกความแตกต่าง การทดสอบเชิง
พรรณนา การเรียงล าดับ (ท่ีไม่ใช่การเรียงล าดับความชอบ) และการประเมินคุณภาพ 
         ตรงกันข้ามกับการวิเคราะห์เชิงปริมาณ การทดสอบความชอบของผู้บริโภคท่ัวไปนั้น จะรับรู้ผลิตภัณฑ์ใน
ลักษณะองค์ประกอบโดยรวม (whole) ปฏิกิริยาแบบทันทีทันใดของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ (spontaneous) จะ
ถูกบ่งบอกออกมาว่าชอบหรือไม่ชอบผลิตภัณฑ์นั้น พูดอีกนัยหนึ่งก็คือ ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ มีความดึงดูดใจต่อผู้บริโภค
เพียงไร การทดสอบผู้บริโภคนี้ ควรระมัดระวังในการคัดเลือกผู้จะเข้าร่วมทดสอบ ทั้งนี้พวกเขาจะต้องเป็นตัวแทนที่
ดีของประชากรกลุ่มท่ีเราสนใจ (เป็น ideal subjects) ไม่ควรถามค าถามที่ยากหรือเฉพาะเจาะจงลงไป เนื่องจาก
เราไม่สามารถคาดหวังจากผู้บริโภคได้ว่า พวกเขาจะสามารถให้ข้อมูลที่ถูกต้องได้ เพราะว่าพวกเขาไม่ได้รับการ
ฝึกฝนมาก่อนเลยนั่นเอง (naive) 
         เราสามารถทดสอบการยอมรับหรือความชอบโดยใช้ in – house employee หรือพนักงานภายใน
บริษัทที่ไม่ได้เกี่ยวข้องกับงานการทดสอบทางประสาทสัมผัส หรือไม่ได้เป็นผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนได้ จะใช้การ
ทดสอบชนิดนี้ในการตอบค าถาม เช่น คุณชอบผลิตภัณฑ์ใดมากกว่า คุณชอบมันมากน้อยเพียงไร อะไรที่คุณไม่ชอบ 
เป็นต้น 
         ในการทดสอบแยกความแตกต่างและการทดสอบเชิงพรรณนานั้น เราจะอนุมานว่าระบบรับสัมผัสของ
มนุษย์เปรียบเสมือนเครื่องมือชนิดหนึ่ง จึงต้องมีการควบคุมหรือลดอคติ ซึ่งอาจจะมีอิทธิพลต่อการทดสอบลงให้
มากที่สุดเท่าท่ีจะท าได้ และเพ่ือลดผลของความผันแปรทางด้านกายภาพและจิตใจ 
         ส่วนการทดสอบความชอบ (affective test ต่อมานิยมเรียกว่า hedonic test มากกว่า) นั้น เราใช้การ
ทดสอบดังกล่าวเพ่ือประเมินผลของอาหารที่มีต่อการตอบสนองของมนุษย์ (ความชอบ/การยอมรับ) ดังนั้นปฏิกิริยา
การตอบสนองจากมนุษย์อย่างเป็นธรรมชาติ จึงเป็นสิ่งที่ต้องการในการทดสอบดังกล่าว ซึ่งจะสะท้อนให้เห็นถึง
อคติท่ีเกิดขึ้นได้บ่อย ๆ และความผันแปรทางชีววิทยา ซึ่งอาจเกิดได้ทั้งจากปัจจัยทางกายภาพและจิตวิทยา 
         นอกจากนั้นการทดสอบกลุ่มแรกจะใช้ผู้ทดสอบจ านวนน้อยกว่าและผ่านการฝึกฝนมาเพียงเล็กน้อย 
(การทดสอบแยกความแตกต่าง) หรือผ่านฝึกฝนมาเป็นอย่างดี (การทดสอบเชิงพรรณนา) แล้วเท่านั้น แต่การ
ทดสอบในกลุ่มหลัง จะใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ได้รับการฝึกฝน ในจ านวนที่มากกว่า โดยจะต้องเป็นผู้บริโภคเป้าหมายและ
เป็นตัวแทนที่ดีของประชากรที่เราสนใจศึกษา เพราะฉะนั้นเราไม่สามารถสลับกลุ่มประชากรทั้งสองกลุ่มได้ 
หมายความว่าการจะให้ได้มาซึ่งข้อมูลความชอบจากผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน หรือให้ได้มาซึ่งผลการทดสอบเชิง
วิเคราะห์จากผู้บริโภคนั้นไม่สามารถเป็นไปได้ และถึงแม้จะได้มาซึ่งข้อมูลดังกล่าว ก็จะไม่มีความน่าเชื่อถือใด ๆ เลย 
 2.4.4.การประยุกต์ใช้ 
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         เครื่องมือวิทยาศาสตร์ต่าง ๆ ถูกคิดค้นขึ้นมามากมาย แต่ยังไม่มีใครสามารถคิดค้นเครื่องมือที่สามารถ
ทดแทนประสาทสัมผัสของมนุษย์ได้ ตัวอย่างที่เห็นได้ชัดก็คือเรื่องของกลิ่น เป็นต้น 
         มีเพียงข้อมูลที่ได้จากการทดสอบโดยมนุษย์เท่านั้นที่ให้ค าตอบได้ดีที่สุดว่า ผู้บริโภครับรู้และมีปฏิกิริยา
ต่อผลิตภัณฑ์อาหารนั้นอย่างไร เราท าการเก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์และอภิปรายผลการทดสอบที่ได้ เพ่ือ
คาดคะเนว่าผลิตภัณฑ์นั้น ๆ จะมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างไรในระหว่างการเก็บรักษา เป็นต้น ซึ่งส่วนใหญ่ก็มาจาก 
3 ปัจจัยหลัก ๆ คือ ส่วนผสมที่ใช้ วิธีการผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ รวมทั้งอายุการเก็บผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ด้วย 
         การเปลี่ยนแปลงส่วนประกอบที่ใช้มาจากเหตุผลหลายประการ เช่น ต้องการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์
ให้ดีขึ้น เพ่ือลดค่าใช้จ่ายในการผลิต หรือการทดแทนวัตถุดิบบางชนิดที่หาได้ยากหรือเลิกใช้ไปแล้ว การ
เปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตเพ่ือปรับปรุงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โภชนาการ ความเสถียรต่อจุลินทรีย์ 
เพ่ือลดค่าใช้จ่ายหรือเพ่ือปรับปรุงก าลังการผลิตให้มากขึ้น การเปลี่ยนชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ก็อาจจะมาจากการ
พิจารณาถึงความคงทนของผลิตภัณฑ์ หรือปัจจัยคุณภาพอ่ืน ๆ เช่น การยอมให้ก๊าซออกซิเจนเป็นบางส่วนผ่านเข้า
ไปยังบรรจุภัณฑ์ เพ่ือให้มั่นใจว่าสีของเนื้อวัวสดยังคงมีสีแดงและน่ารับประทาน หรือหมึกพิมพ์ที่ปรากฏในบรรจุ
ภัณฑ์ชนิดเดิม อาจท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านกลิ่นหรือรสชาติ (off - aroma หรือ off - flavor) ต่อ
ผลิตภัณฑ์ได้ เป็นต้น 
         เราประยุกต์ใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม ดังสถานการณ์
ต่อไปนี้: 
  
 1.การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่: ใช้เทคนิคการวิเคราะห์เชิงพรรณนา ส่วนการทดสอบการยอมรับนั้น จะใช้
ทดสอบในล าดับต่อมาโดยศึกษาว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นมาใหม่หรือไม่ 
 2.Product matching: วัตถุประสงค์ของ product matching ก็เพ่ือทวนสอบว่า ไม่มีความแตกต่างที่
รับรู้ได้ระหว่างผลิตภัณฑ์ทดสอบและผลิตภัณฑ์มาตรฐาน เช่น การลดค่าใช้จ่ายลงและการทดแทนด้วยส่วนผสม
ชนิดใหม่ การทดสอบแยกความแตกต่างเชิงวิเคราะห์ เช่น triangle และ duo – trio test จะถูกน ามาใช้ทดสอบ 
 3.การปรับปรุงผลิตภัณฑ์: โดยการใช้ hedonic test เพ่ือวิเคราะห์ว่า ผลิตภัณฑ์ที่ปรับปรุงขึ้นมาใหม่
นั้น ได้รับความชอบมากกว่าผลิตภัณฑ์ควบคุมหรือสูตรดั้งเดิม 
 4.การเปลี่ยนแปลงขบวนการผลิต: ควรปรับปรุงให้ผลิตภัณฑ์ดีข้ึน การทดสอบท าได้โดย 
  

 การทดสอบเชิงวิเคราะห์: (การทดสอบแยกความแตกต่างและ/หรือการทดสอบเชิงพรรณนา) เพ่ือ
วิเคราะห์ว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นมาโดยขบวนการผลิตใหม่นั้น มีความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ดั้งเดิมหรือไม่ 
(ถ้าไม่แตกต่าง ก็แสดงว่าไม่ได้ดีกว่า) 

 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ: ถ้าหากพบความแตกต่างเกิดขึ้น จะต้องทดสอบต่อไป เพ่ือ
วิเคราะห์ว่า ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านขบวนการผลิตแบบใหม่นั้น ได้รับความชอบหรือการยอมรับเท่ากับหรือ
มากกว่าผลิต-ภัณฑ์ที่ผ่านขบวนการผลิตแบบเก่าหรือแบบดั้งเดิม 
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 5.การลดค่าใช้จ่ายในขบวนการผลิต และ/หรือการคัดเลือกแหล่งวัตถุดิบใหม่: การลดค่าใช้จ่ายลง เช่น 
การใช้ส่วนผสมที่มีราคาถูกลง ใช้ขบวนการผลิตที่เสียค่าใช้จ่ายต่ าลง หรือการผลิตในสถานที่ที่แตกต่างออกไป 
จ าต้องให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่เหมือนกับผลิตภัณฑ์สูตรดั้งเดิม การเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบโดยสั่งจาก supplier หรือผู้
ส่งมอบรายใหม่ ควรให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่เหมือนกับผลิตภัณฑ์มาตรฐานหรือผลิตภัณฑ์ควบคุม จะใช้การทดสอบ
เชิงวิเคราะห์ในการทดสอบดังกล่าว 
 6.การควบคุมคุณภาพ: ใช้การวิเคราะห์เชิงคุณภาพในระหว่างขบวนการผลิต การกระจายสินค้าและ
การตลาด เพื่อให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพดีเทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์มาตรฐาน ตัวอย่างทดสอบซึ่งเป็นตัว
แทนที่ดีของผลิตภัณฑ์สุดท้าย จะถูกน ามาประเมินดังนี้: 
  

 การทดสอบแยกความแตกต่าง: เพ่ือวิเคราะห์ว่าตัวอย่างทดสอบมีความแตกต่างจากตัวอย่างมาตรฐาน
หรือไม่ (ถ้าไม่ ก็แสดงว่าเทียบเท่ากับตัวอย่างมาตรฐาน) 

 การทดสอบเชิงพรรณนา: ถ้าหากพบว่าตัวอย่างมีความแตกต่างเกิดขึ้น จะใช้การทดสอบเชิงพรรณนาใน
การบ่งชี้ว่า ตัวอย่างทดสอบแตกต่างจากตัวอย่างมาตรฐานอย่างไร ผลการทดสอบที่ได้อาจใช้ในการ take 
action เช่น อาจจ าต้องท าการเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิต เป็นต้น 

  
 7.ความเสถียรระหว่างการเก็บรักษา: จะใช้การทดสอบเชิงวิเคราะห์ในการประเมินความเสถียรของ 
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการขนส่ง การเก็บรักษาในโกดังและการขายปลีก และในระหว่างการเก็บรักษาในบ้านผู้บริโภค 
ในการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์นั้น ตัวอย่างที่เป็นตัวแทนของผลิตภัณฑ์จะถูกสุ่ม ถูกประเมินครั้งแรก และถูก
เก็บรกัษาในสภาพที่ถูกควบคุมเพ่ือน ามาทดสอบต่อไปในช่วงเวลาที่ก าหนด โดยตัวอย่างที่ถูกเก็บรักษาจะถูกน า
ออกมา และถูกประเมินเทียบกับตัวอย่างควบคุม ผลิตภัณฑ์ควบคุมนั้นจะต้องมาจาก lot การผลิตหรือ batch 
เดียวกันกับตัวอย่างทดสอบ และต้องถูกเก็บรักษาภายใต้สภาวะที่คงคุณภาพอาหารไว้ได้เป็นอย่างดี เช่น การแช่
แข็งหรือการเก็บรักษาในที่เย็น เป็นต้น อาจใช้การทดสอบเชิงวิเคราะห์ในการวิเคราะห์ความเสถียรของผลิตภัณฑ์
ระหว่างการเก็บรักษาดังต่อไปนี้: 
  

 การทดสอบแยกความแตกต่าง: ในการวิเคราะห์ว่า ตัวอย่างที่เก็บรักษานั้นมีความแตกต่างจากตัวอย่าง
ควบคุมหรือไม่ (ถ้าไม่ ก็แสดงว่าผลิตภัณฑ์มีความเสถียรที่ดี) 

 การทดสอบเชิงพรรณนา: ใช้เดี่ยว ๆ หรือใช้ควบคู่ไปกับการทดสอบแยกความแตกต่าง เพื่อบ่งชี้ว่า
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใดที่ก่อให้เกิดความแตกต่าง และ/หรือปริมาณท่ีก่อให้เกิดความแตกต่างนั้น 
ซึ่งอาจเกิดข้ึนได้ในระหว่างการเก็บรักษา ใช้การทดสอบเชิงพรรณนา ในสถานการณ์ที่การควบคุมหรือ
การ maintain ตัวอย่างควบคุมไม่เป็นไปตามความเป็นจริง 

 การทดสอบความชอบ: อาจใช้ในการวิเคราะห์การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษา 
        อาจเป็นประโยชน์หรืออาจจ าเป็นที่จะต้องน าการทดสอบทางประสาทสัมผัสบรรจุไว้ในโปรแกรมการควบคุม
คุณภาพหรือการประกันคุณภาพด้วย โดยอาจปรับเปลี่ยนการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ใช้กันโดยทัวไป เช่น อาจ
ใช้จ านวนผู้ทดสอบไม่มากนัก และการประเมินต้องกระท าด้วยความรวดเร็วในระหว่างการผลิต (on - line quality 
control) ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ เพื่อบ่งชี้ว่าผลิตภัณฑ์ยังอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้หรือไม่ ซึ่งจะได้กล่าวต่อไปในบทที่ 13 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
          เนื่องจากประเทศไทยมีพืชสมุนไพรท้องถิ่นมากมาย ซึ่งเกิดเองบ้าง ชาวบ้านปลูกไว้บริโภคบ้าง ปลูกเป็นไม้
ประดับบ้าง ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นแนวทางในการน าพืชสมุนไพรเหล่านี้มาเพ่ิมมูลค่าเพ่ือเป็นการเพิ่มรายได้ให้แก่ชาวบ้าน
โดยการน าพืชสมุนไพรดังกล่าวมาผ่านกระบวนการแปรรูปโดยวิธีการอบแห้งเพ่ือท าเป็นชาสมุนไพร โดยในที่นี้
เลือกใช้ใบย่านางแดงเนื่องจากเป็นพืชสมุนไพรที่มีอยู่ทั่วไปในท้องถิ่นและมีสรรพคุณทางยามากมาย ท าแห้งโดยวิธี
ตากแดดแบบดั้งเดิม เพ่ือเป็นแนวทางในการผลิตชาสมุนไพรอื่นๆต่อไป 
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บทที่ 3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
  

ในการศึกษาแนวทางและความเป็นไปได้ในการผลิตชาสมุนไพรจากย่านางแดง เพื่อเพ่ิมมูลค่าให้กับพืช
สมุนไพรพ้ืนบ้านในครั้งนี้ มีวิธีด าเนินการวิจัยดังนี้ 
              1.เตรียมใบย่านางแดง โดยล้างท าความสะอาดและเช็ดให้แห้ง จากนั้นน ามาหั่นให้มีขนาดความกว้าง
ประมาณ 2.5 มิลลิเมตร แบ่งใบย่านางแดงเป็นสองส่วน 
               2. ส่วนแรกน าไปหาความชื้นเริ่มต้น 
               3. น าตัวอย่างใบย่านางแดงส่วนที่สองใส่ตะแกรง โดยเกลี่ยใบย่านางแดงให้ทั่วตะแกรง จากนั้นจึงน า
ตะแกรงใส่ไปตากแดด                   
                 4. บันทึกผลน้ าหนักใบย่านางแดง จากการน ามาชั่งน้ าหนักทุกๆ 5 นาที โดยการตากแดด และท าการ
เก็บอุณหภูมิอากาศและอุณหภูมิของใบย่านางแดงในขณะตากแดดด้วย จนกระทั่ง  ใบย่านางแดงมีความชื้นคงเหลือ
ประมาณร้อยละ 7.5 มาตรฐานแห้ง 
  
 วิธีการหาปริมาณความชื้นเริ่มต้น(AOAC, 1990) 

1. อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา3 ชั่วโมง  น า
ออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดูดความชื้น ปล่อยทิ้งไว้จนกระท่ังอุณหภูมิของภาชนะลดลงเท่ากับ
อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนักอีกครั้ง 

2. ท าเช่นเดียวกับข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
3. ชั่งตัวอย่างที่ต้องการหาความชื้นให้ได้น้ าหนักแน่นอน 1-2 กรมั ใส่ลงในภาชนะหาความชื้นที่

ทราบน้ าหนักแน่นอน น าไปอบในตู้อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง น าออก
จากตู้อบใส่ไว้ในโถดูดความชื้น ปล่อยทิ้งไว้จนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะลดลงเท่ากับอุณหภูมิ 
ห้องแล้วชั่งน้ าหนักภาชนะพร้อมตัวอย่าง 

4. อบซ้ า จนได้ผลต่างของน้ าหนักท่ีชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
ปริมาณความชื้น = นน.ตัวอย่างก่อนอบ-หลังอบ (กรัม)/ นน.ตัวอย่างเริ่มต้น x 100 

   
 น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หา 
 1. น าข้อมูลน้ าหนักใบย่านางแดงท่ีลดลงทุก 5 นาที ไปหาความชื้นมาตรฐานแห้งในขณะท าการ
อบแห้ง 
 2. น าข้อมูลก าลังไฟฟ้าไปค านวณหาค่าสัมประสิทธิ์-สมรรถนะของการอบแห้งแบบต่างๆ  
 3. น าข้อมูลพลังงานที่ใส่ให้ระบบทั้งหมด และน้ าในใบย่านางแดง ที่ระเหย (น้ าหนักเริ่มต้น - น้ าหนัก
สุดท้าย) ไปค านวณหาความสิ้นเปลืองพลังงานจ าเพาะ (Specific energy consumption, SEC)   
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การวัดสี 

  ท าการวัดสีโดยใช้เครื่องวัดสีฮันเตอร์ (Hunter) ค่าพารามิเตอร์ที่ท าการ พิจารณา คือ ค่าความสว่าง 
(L) ค่าความเป็นสีแดง (a) และค่าความเป็นสีเหลือง (b) 
   L คือ ค่าความสว่าง ตั้งแต่ 0 - 100 
   a คือ ค่าที่บ่งบอกค่าสีเขียวและสีแดง โดยค่า a- แสดงความเป็นสีเขียว และ a+ แสดงความเป็น
สีแดง 
   b คือ ค่าที่บ่งบอกถึงสีเหลืองและสีน้ าเงิน โดย b+ แสดงความเป็นสีเหลือง b- แสดงความเป็นสี
น้ าเงิน   

ขั้นตอนการวัดสีใบย่านางแดง มีข้ันตอน ดังนี้ 
    1. ท าการสอบเทียบ (Calibrate) เครื่องวัดสีด้วยแผ่นกระเบื้องเทียบสีขาวและสีด า  
    2. น าใบย่านางแดง สด และท่ีอบแห้งแล้วมาวัดสีและอ่านค่า  
    3. ท าการบันทึกค่าท่ีวัดได้ 
    4. ท าทดลองซ้ า 3 ครั้ง 
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บทที่ 4  
ผลกำรวิจัย 

4.1 จลนพลศำสตร์กำรอบแห้ง 
 จากการอบแห้งใบย่านางแดงโดยการตากแดด ผลที่ได้จากการทดลองเมื่อน าไปพล็อตกราฟ
ความสัมพันธ์ระหว่างค่าความชื้นมาตรฐานแห้งกับเวลาดังต่อไปนี้ 
 

 
 

ภาพที ่4.1 ความสัมพันธ์ระหว่างความชื้นมาตรฐานแห้งกับเวลาที่การอบอุณหภูมิต่างๆ 
 

จากการทดลองอบแห้งใบย่านางแดง พบว่าระยะเวลาในการอบแห้งต่างกัน เนื่องจากผลของอุณหภูมิของ
ห้องอบแห้ง ท าให้ความชื้นในใบย่านางแดงลดลงต่างกัน คือ ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบแห้ง
มากสุด 80 นาที ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบแห้ง 40 นาที และที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
ใช้เวลาในการอบแห้งน้อยสุด 30 นาที อุณหภูมิที่เพ่ิมสูงจะส่งผลท าให้ใบย่านางแดงแห้งเร็วดังแสดงในภาพที่ 4.1 

จากกราฟความสัมพันธ์ระหว่างความชื้นกับเวลา  เมื่อเปรียบเทียบการอบแห้งใบย่านางที่อุณหภูมิต่างกัน 
ดังในภาพที่ 4.1 พบว่า เวลาในการอบแห้งจะลดลงเมื่อระดับอุณหภูมิเพ่ิมขึ้น เนื่องจากการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงจะ
ถ่ายเทความร้อนให้ผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าอุณหภูมิต่ า ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Baher M.A Amer และ คณะ 
(2018)  
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4.2 คุณภำพด้ำนค่ำสี 
จากการวัดค่าสีใบย่านางแดงที่ผ่านการอบแห้ง โดยการตากแดด โดยมีความชื้นสุดท้ายในใบย่านางแดงไม่

เกิน 7.5 % มาตรฐานแห้ง ดั้งนั้นจึงน าวัสดุตัวอย่างมาทดสอบวัดค่าสี ดังตารางประกอบ 4.1 ค่าการวัดสีของใบ
ย่านางแดงตากแห้งเทียบกับใบสด 
 
ตารางที ่4.1 ค่าการวัดสีของใบย่านางอบแห้งที่อุณหภูมิต่างๆ 

Temp. (oC) ค่ำสี 
L* a* b* 

40 27.73±0.63b -2.43±0.08b 9.73±0.60d 
50 27.87±0.81a -1.84±0.08c 9.89±0.79b 
60 31.16±2.21c -1.19±0.06d 11.61±0.41e 
ตากแดด 28.88±0.43ab -1.45±0.17d 10.09±0.12c 
ใบสด 24.27±1.42a -4.51±0.17a 4.65±0.14a 

 
หมำยเหตุ : a , b, c,… คือ ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความแตกต่าง

ทางสถิต ิที่ระดับความเชื้อมั่น 95% (p ≤ 0.05) 
 
จากตารางที ่4.1 ค่าสี L* a* b* มีการเปลี่ยนแปลงตามสภาวะการอบแห้ง 
ค่า L* แสดงถึง ค่าความสว่าง 
ค่าความสว่างจะเพ่ิมตามอุณหภูมิที่สูงขึ้นจะเห็นได้ชัดว่าทุอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และ ตากแดด

วัสดุจะมีความสว่างมากที่สุด ตามล าดับ ดังตารางที ่4.1 
ค่า +a* แสดงถึง ค่าความเป็นสีแดง 
ค่าความเป็นสีแดง +a*ค่าความเป็นสีเขียว - a* จากผลการทดลองค่าจะไม่แตกต่างกันมาก   โดยค่า

ความเป็นสีแดงจะเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิที่สูงขึ้น ดังตารางที ่4.1 จะพบว่า การอบภายใต้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
และตากแดด ตามล าดับ ค่า +a* สูงที่สุด เข้าใกล้ค่าความเป็นสีแดงมากที่สุด ที่อุณหภูมิ 40 และ 50 องศา
เซลเซียส มีค่าใกล้เคียงใบสดมาที่สุด (สีเขียว) 

ค่า +b* แสดงถึง ค่าความเป็นสีเหลือง 
ค่าความเป็นสีเหลืองของใบสดจะแตกต่างกันมากกับที่หลังการอบแห้ง โดยค่าความเป็นสีเหลืองจะเพ่ิม

ตามอุณหภูมิที่สูงขึ้น ดังตารางที่ 4.1 จะพบว่า ค่าความเป็นสีเหลืองของการอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ตาก
แดด 50 องศาเซลเซียส ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Nittaya Junka และ คณะ (2018) 
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4.3 ค่ำควำมเข้มรังสีดวงอำทิตย์ขณะท ำกำรทดลอง 
 
 

 
 
 
ภาพที ่4.2 ความสัมพันธ์ระหว่างค่ารังสีจากดวงอาทิตย์กับเวลาระหว่างวันที่ท าการทดลอง 
 
 ความสัมพันธ์ระหว่างค่ารังสีดวงอาทิตย์กับเวลาที่ใช้ทดลองโดยเริ่มเก็บข้อมูลตั้งแต่เวลา 10.00 น.- 17.00 
น. โดยท าการเก็บข้อมูลทุกๆ 5 วินาที พบว่าค่ารังสีดวงอาทิตย์จะมีค่าเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆจนมากที่สุดในช่วงเที่ยงวัน 
หลังจากนั้นจะมีค่าลดลงเรื่อยๆ และมีค่าลดลงในบางเวลาที่มีเมฆ แสดงดังภาพประกอบที่ 4.2  
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บทที่ 5 
สรุปผลกำรวิจัย อภิปรำยผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลกำรวิจัย 
 

งานวิจัยนี้ศึกษาความเป็นไปได้ในการท าแห้งสมุนไพร ใบย่านางแดง เพ่ือผลิตเป็นชาสมุนไพร โดยใช้ใบ
ย่านางแดงที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติในพ้ืนที่ อ าเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม พบว่าสมุนไพรใบย่านางแดงท่ีอบ
ด้วยตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ  50 และ 60 องศาเซลเซียส สามารถท าแห้งได้เร็วกว่าการตากแดด แต่ทุกการทดลอง
ไม่มีความแตกต่างเมื่อน ามาท าเป็นชา แล้วท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
ข้อเสนอแนะในกำรน ำผลกำรวิจัยไปใช้ 
 

จากผลการวิจัยพบว่าใบย่านางแดงเป็นพืชที่มีศักยภาพในการน ามาผลิตเป็นชาสมุนไพรและสามารถน าไป
ผลิตเพ่ือจ าหน่ายได้  
 
ข้อเสนอแนะในกำรท ำวิจัยครั้งต่อไป 

 
เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าและคุณค่าของชาสมุนไพรย่านางแดงนี้ ควรน าสมุนไพรตัวอ่ืนที่มีรสชาติหรือให้กลิ่น

หอม มาเป็นส่วนผสมเพื่อเพ่ิมรสชาติให้เป็นที่นิยมมากข้ึน และควรสนับสนุนการถ่ายทอดเทคโนโลยีนี้ให้แก่ชุมชน
เพ่ือเพ่ิมรายได้ให้แก่ชุมชนต่อไป 
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ประวัติผู้วิจัย  
 
1. ข้อมูลเบื้องต้น(หัวหน้ำโครงกำร) 

ชื่อ (ไทย)  นางเกศดาพร  สกุล  วงษ์ซ้ิม      
ชื่อ (อังกฤษ)  Kedsadaphon สกุล Wongsim 
เกิดวันที ่ 27 เดือน.กุมภาพันธ์. พ.ศ.2520...สัญชาติ ไทย.ศาสนา..พุทธ 
ที่อยู่ปัจจุบัน  สาขาวิชาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม เลขที่ 80 ถ.นครสรรค์ ต.ตลาด อ.เมือง จ. มหาสารคาม 44000  
ต ำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์  
สังกัด/หน่วยงำน.สาขาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม  คณะวิศวกรรมศาสตร์   
ที่อยู่หน่วยงำน  สาขาวิชาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม เลขที่ 80 ถ.นครสรรค์ ต.ตลาด อ.เมือง จ. มหาสารคาม 44000  
 

2. ประวัติกำรศึกษำ 

วุฒิการศึกษา  สาขา มหาวิทยาลัย ปีที่จบ
การศึกษา 

ก าลังศึกษา วิศวกรรมเครื่องกล(พลังงาน) มหาวิทยาลัยมหาสารคาม - 
วศ.ม วิศวกรรมการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2550 
วศ.บ วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 2546 

 

3. ประวัติกำรท ำงำน 

ช่วงปีที่ท างาน ต าแหน่ง หน่วยงาน 
2550-2557 อาจารย์ประจ าสาขาวิศวกรรมการ

จัดการ  คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี   

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

2558-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาพลังงานและ
สิ่งแวดล้อม  คณะวิศวะกรรมศาสตร์   

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 

4. ควำมเชี่ยวชำญ 

 1.การทดสอบแบบไม่ท าลาย เช่น การทดสอบแบบ NIR 
 2.ระบบ PLC 
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          3.การอบแห้ง 
          4.เธอร์โมอิเล็กทริก 
  
5. ผลงำนวิจัย 
 1. ผู้ร่วมโครงการวิจัย “การพัฒนาบ าบัดน้ าเสียโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์”ทุนวิจัยส านักบริหาร
โครงการวิจัยอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยแห่งชาติ  ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ปี 2555 
จ านวน 227,000 
 2. ทุนวิจัยส านักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปี 2555 จ านวน 40,000 บาท ชื่อเรื่อง 
“การศึกษาผลการทบของแผ่นปะเก็นยารสีดาที่มีผลต่อการดูดซับความร้อนในเครื่องกลั่นน้ าพลังงานแสงอาทิตย์
แบบกระจกสองชั้นเอียงด้านเดียว” 
 3. ทุนวิจัยส านักวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปี 2555 จ านวน 20,000 บาท ชื่อเรื่อง 
“การปรับปรุงงานอย่างต่อเนื่องตามหลักการไคเซ็นโดยเริ่มจากสิ่งง่ายไปหาสิ่งยาก” 

4. ผู้ร่วมโครงการวิจัยเรื่อง “การออกแบบและทดสอบการใช้งานเครื่องถอนขนไก่” ทุนวิจัยส านักงานวิจัย
และพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปี 2556 จ านวน 30,000 บาท 

5. ผู้ร่วมโครงการวิจัย “การออกแบบสร้างและทดสอบเครื่องตัดอ้อยส าหรับรถไถเดินตาม” ทุนวิจัย
ส านักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จ านวน 40,000 บาท 
 
7. งำนวิจัยที่ก ำลังด ำเนินกำร 
 1.การศึกษาจิตส านึกในการรู้รักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม : กรณีศึกษานักศึกษาคณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
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1. ข้อมูลเบื้องต้น(ผู้ร่วมวิจัย) 

ชื่อ (ไทย)  นายชวิศร  สกุล ปูคะภาค      
ชื่อ (อังกฤษ)  Mr.Chawisorn สกุล Phukapak 
เกิดวันที ่ 24 เดือน.กรกฎาคม.พ.ศ.2527  สัญชาติ ไทย  ศาสนา พุทธ 
ที่อยู่ปัจจุบัน   สาขาวิชาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม เลขที ่80 ถ.นครสรรค์ ต.ตลาด อ.เมือง จ. มหาสารคาม 44000  
ต ำแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
สังกัด/หน่วยงำน สาขาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม  คณะวิศวกรรมศาสตร์   
ที่อยู่หน่วยงำน  สาขาวิชาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม เลขที่ 80 ถ.นครสรรค์ ต.ตลาด อ.เมือง จ. มหาสารคาม 44000  
 

2. ประวัติกำรศึกษำ 

วุฒิการศึกษา  สาขา มหาวิทยาลัย ปีที่จบ
การศึกษา 

วศ.ม วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยขอนแก่น 2552 
วศ.บ วิศวกรรมอุตสาหการ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 2550 

 

3. ประวัติกำรท ำงำน 

ช่วงปีที่ท างาน ต าแหน่ง หน่วยงาน 
2553-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาพลังงานและ

สิ่งแวดล้อม  คณะวิศวะกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

 

4. ควำมเชี่ยวชำญ 

 1…วิศวกรรมเครื่องกล 
 2…วิศวกรรมอุตสาหกรรม 
 

5. ผลงำนวิจัย 

 1. ผู้ร่วมโครงการวิจัย “การพัฒนาบ าบัดน้ าเสียโดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์”ทุนวิจัยส านักบริหาร
โครงการวิจัยอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยลัยแห่งชาติ  ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สอก.) ปี 2555 
จ านวน 227,000 
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 2. ทุนวิจัยส านักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปี 2555 จ านวน 40,000 บาท ชื่อเรื่อง 

“การศึกษาผลการทบของแผ่นปะเก็นยารสีดาที่มีผลต่อการดูดซับความร้อนในเครื่องกลั่นน้ าพลังงานแสงอาทิตย์
แบบกระจกสองชั้นเอียงด้านเดียว” 

 3. ทุนวิจัยส านักวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปี 2555 จ านวน 20,000 บาท ชื่อเรื่อง 
“การปรับปรุงงานอย่างต่อเนื่องตารหลักการไคเซ็นโดยเริ่มจากสิ่งง่ายไปหาสิ่งยาก” 

4. ผู้ร่วมโครงการวิจัยเรื่อง “การออกแบบและทดสอบการใช้งานเครื่องถอนขนไก่” ทุนวิจัยส านักงานวิจัย
และพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปี 2556 จ านวน 30,000 บาท 

5. ผู้ร่วมโครงการวิจัย “การออกแบบสร้างและทดสอบเครื่องตัดอ้อยส าหรับรถไถเดินตาม” ทุนวิจัย
ส านักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม จ านวน 40,000 บาท 

 

6. รำงวัล 

 - 

 

7. งำนวิจัยที่ก ำลังด ำเนินกำร 

 1.กำรศึกษำจิตส ำนึกในกำรรูร้ักษ์พลังงำนและสิ่งแวดล้อม : กรณีศึกษำนักศึกษำคณะ
วิศวกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยรำชภัฏมหำสำรคำม 
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1. ข้อมูลเบื้องต้น(ผู้ร่วมวิจัย) 

ชื่อ (ไทย)  ดร.พงศกร สกุล  พิมพะนิตย์    
ชื่อ (อังกฤษ)  Dr. Pongsakon  สกุล Pimpanit 
เกิดวันที ่ 2 เดือน.พฤศภาคม.พ.ศ.2526...สัญชาติ ไทย.ศาสนา..พุทธ 
ที่อยู่ปัจจุบัน  สาขาวิชาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคามเลขที่ 80 ถ.นครสรรค์ ต.ตลาด อ.เมือง จ. มหาสารคาม 44000  
ต ำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์  
สังกัด/หน่วยงำน.สาขาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม  คณะวิศวกรรมศาสตร์   
ที่อยู่หน่วยงำน  สาขาวิชาวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดล้อม คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม เลขที่ 80 ถ.นครสรรค์ ต.ตลาด อ.เมือง จ. มหาสารคาม 44000  

 

2. ประวัติกำรศึกษำ 

วุฒิการศึกษา  สาขา มหาวิทยาลัย ปีที่จบการศึกษา 
ปร.ด. วิจัยและประเมินผลการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 2557 
วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2553 
วศ.บ. วิศวกรรมดินและน้ า มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี 
2548 

 

3. ประวัติกำรท ำงำน 

ช่วงปีที่ท างาน ต าแหน่ง หน่วยงาน 
2555 - 2558 -อาจารย์ประจ าคณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม  

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

2558 – ปัจจุบัน -อาจารย์ประจ าคณะ
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราช
ภัฏมหาสารคาม  

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

4. ควำมเชี่ยวชำญ 

 1…วิศวกรรมดินและน้ า 
 2…วิศวกรรพลังงานและสิ่งแวดล้อม 
 3…วิจัยและประเมินผลการศึกษา 
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5. ผลงำนวิจัย 
 1. งานวิจัยเรื่องเครื่องวัดปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ า 

2. งานวิจัยเรื่องรูปแบบแกนน ายุวสิ่งแวดล้อมในโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา 
3. งานวิจัยเรื่องการวัดการใช้พลังงานในอาคาร 37 คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
4. งานวิจัยเรื่องการศึกษาจิตส านึกในการรู้รักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม : กรณีศึกษานักศึกษาคณะ

วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
6. รำงวัล 
 1. ได้รับรางวัลชมเชยประเภท Industrial Vote ในงานแสดงผลงานพัฒนาเทคโนโลยีทุนปริญญาตรี สกว. 

( IRPUS 48 )ครั้งที่ 3 วันที่ 3พฤษภาคม 2548  
 

7. งำนวิจัยที่ก ำลังด ำเนินกำร 

 1.กำรศึกษำจิตส ำนึกในกำรรูร้ักษ์พลังงำนและสิ่งแวดล้อม : กรณีศึกษำนักศึกษำคณะ
วิศวกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยรำชภัฏมหำสำรคำม 
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