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บทคัดย่อ 

จุดประสงคข์องงานวิจัยนี ้เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาใบหม่อนและสับปะรดต่อกระบวนผลิตน ้าชา         
ใบหม่อนผสมน า้สบัปะรด การศึกษาครัง้นีแ้บ่งการทดลองออกเป็น 4 ส่ิงทดลอง คือ น า้ชาใบหม่อน (ตวัอย่างควบคุม) น า้ชา           
ใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดอตัราส่วน 70:30, 60:40 และ 50:50 ตามล าดบั ศึกษาสมบตัิทางกายภาพ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี 
และกล่ิน ศึกษาสมบัติทางเคมี ไดแ้ก่ ความเป็นกรด-ด่าง รอ้ยละกรดทั้งหมด ของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมด และวิตามินซี 
ศึกษาสมบตัิทางจุลชีววิทยาดา้นจุลินทรียท์ั้งหมด โคลิฟอรม์ S. aureus รวมถึงยีสตแ์ละรา ศึกษาการยอมรบัประสาทสมัผัส
ดา้นสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใชผู้ท้ดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน แบบ 9-point hedonic scale 
ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพพบว่า  ปริมาณน ้าสับปะรดที่เพิ่มขึน้มีผลท าให้ลักษณะปรากฏ สี และกล่ินเพิ่มขึน้ ผลการ
วิเคราะหท์างเคมีพบว่า ทุกค่ามีความแตกต่างทางสถิติ (p ≤ 0.05) ยกเวน้ของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด ส่ิงทดลองที่ 4 มีค่า
วิตามินซีสงูสดุเท่ากบั 0.41 มก./มล. ผลการวิเคราะหท์างจลุชีววิทยาพบว่า จ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมด โคลิฟอรม์ S. aureus และ
ยีสต ์และราเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน ส่วนผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่า เมื่อพิจารณาสมบัติดา้นกล่ิน รสชาติ 
และการยอมรบัโดยรวมของสิ่งทดลองที่ 4 ไดร้บัคะแนนการยอมรบัมีค่าสงูสดุคือ 7.50, 7.70 และ 7.60 ตามล าดบั 
ค าส าคัญ: ชาใบหม่อน สบัปะรด น า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรด คณุภาพ 
 

Abstract 
The objective of this research was to study the optimum ratios of mulberry leaf and pineapple for blended 

mulberry leaf juice and pineapple juice processing. This research consisted of four treatments. Fresh mulberry 
leaf juice (as a control sample), and blended mulberry leaf juice and pineapple juice in the ratios of 70:30, 60:40 
and 50:50 were obtained, respectively. Physical properties such as appearance, color and odor, chemical 
properties including pH, percentage of total acidity, total soluble solids, and vitamin C, and microbiological 
properties including total plate count, coliform, S. aureus, and yeast and mold were determined. In addition, a 
sensory evaluation of each product’s color, odor, taste, and overall acceptability was performed by 30 untra ined 
panelists using the 9-point hedonic scale. With respect to the physical properties, it was found that an increase in 
the amount of pineapple juice caused an increase in appearance, color, and odor. Analysis of chemical 
properties revealed that all treatments were significantly different, except for the total soluble solids. Treatment 4 
gave the highest vitamin C values of 0.41 mg/ml. The microbiological results demonstrated that total plate count, 
coliform, S. aureus, yeast and mold met standard regulations. The sensory evaluation indicated that the color, 
odor, taste, and overall acceptability of Treatment no. 4 received the highest scores of 7.50, 7.70, and 7.60, 
respectively. 
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ค าน า 
 ปัจจบุนัสภาวะทางสงัคมเศรษฐกิจที่เรง่รดัและการแข่งขนัสงูท าใหค้นตอ้งทุ่มเทเวลาส่วนใหญ่กบัการท างานหารายได้
เพื่อการด ารงชีวิตและหาเลีย้งครอบครวั ท าใหไ้ม่มีเวลาดแูลเรื่องสขุภาพรา่งกายมากนกั การบรโิภคอาหารที่มีประโยชนร์วมถึง
การบรโิภคเครื่องดื่มที่มีประโยชน์มากขึน้ ตลาดเครื่องดื่มพรอ้มดื่มเป็นอีกตลาดหนึ่งที่ไดร้บัประโยชนจ์ากการที่ผูบ้ริโภคหนัมา
สนใจ ส าหรบัผลิตภณัฑใ์นกลุ่มเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอลน์ี ้ ผลิตภณัฑจ์ากชาก าลงัเป็นที่นิยมส าหรบัผูบ้ริโภคเป็นจ านวนมาก
รวมไปถึงการหันมาบริโภคพืชสมุนไพร ผลไม้ไทยพืน้บา้น และผลไม้ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระอื่น ๆ เพิ่มขึน้  กลุ่มผู้บริโภค       
ส่วนใหญ่ใหค้วามสนใจผลิตภัณฑช์าที่มีการดดัแปลงในรูปแบบต่าง ๆ มากขึน้ โดยเฉพาะในกลุ่มนักเรียนนกัศึกษา กลุ่มวัย
ท างาน และกลุ่มผูส้งูอายทุี่ใส่ใจสขุภาพ (ปราณี อ่านเปร่ือง, 2541; ธิดาวรรณ จงเกรียงไกร, 2557) น า้จดัเป็นองคป์ระกอบหลกั
ที่ส  าคัญของร่างกาย เครื่องดื่มบางประเภทนอกจากช่วยในเรื่องดับกระหายน า้แลว้ยังมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น น า้ผลไม ้     
น า้สมนุไพร เป็นตน้ (ปราณี อ่านเปรื่อง, 2541) ชาใบหม่อนเป็นผลผลิตทางการเกษตรจากใบ  ยอดอ่อน  และกา้นของตน้ชา
น ามาผ่านกรรมวิธีแปรรูปต่าง ๆ น ามาชงหรือตม้กับน า้รอ้น นอกจากนีช้ายังเป็นเครื่องดื่มที่มีการบริโภคมากที่สดุเป็นอันดับ
สองรองจากน า้เปล่า ชาจากใบหม่อน เป็นเครื่องดื่มบ ารุงสขุภาพในประเทศญ่ีปุ่ น คนไทยใชใ้บหม่อนประกอบอาหาร ชาวจีนใช้
เป็นพืชสมนุไพร (วิโรจน ์ แกว้เรือง, 2543) มีการศกึษาและวจิยัพบวา่ใบหม่อนสามารถช่วยลดไขมนั (Banchobphutsa, 2012) 
ลดระดบัน า้ตาลในเลือด (Booranasuksakul et al., 2019) ลดความดนัโลหิต ตา้นการอกัเสบ (Park et al., 2013) ตา้นอนุมลู
อิสระ (Wen et al., 2019) และตา้นไกลเคชันซึ่งเป็นกระบวนการเร่งการชรา (Deetae et al., 2012) เป็นตน้ ในใบหม่อนมี
สารส าคัญหลายชนิด ได้แก่ พอลิแซกคาไรด์แสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ สารดีออกซีนอจิริมาย-ซิน (DNJ) ซึ่งอยู่ในกลุ่ม           
แอลคาลอยดม์ีสมบัติช่วยลดระดับน า้ตาลในเลือดและตา้นโรคอว้น (Wen et al., 2019) นอกจากนีย้ังมีการศึกษาเก่ียวกับ     
สายพันธุ์หม่อน ซึ่งพบว่าชาท่ีท าจากใบหม่อนพันธุ์คุณไพมีฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระสงูกว่าใบหม่อนพันธุ์บุรีรมัย ์60 (ธนกิจ     
ถาหมี และพิไลรัก อินธิปัญญา, 2555; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรัก อินธิปัญญา, 2559) สับปะรดมีเอนไซม์ย่อยโปรตีนชื่อ          
บรอมิเลน (bromelain) เป็นเอนไซมย์่อยโปรตีนไดจ้ากเนือ้และแกนผลสับปะรดมีฤทธ์ิตา้นการรวมตัวกันของเกล็ดเลือด มี
รายงานว่าเมื่อใหบ้รอมิเลนกับสตัวท์ดลองสามารถสลายไขมนัที่อุดตนัในหลอดเลือดได ้มีฤทธ์ิตา้นอกัเสบ ลดความเจ็บปวด
จากการอักเสบ การป้องกันการติดเชือ้ลดการกระจายตัวของเซลลม์ะเร็งในสัตวท์ดลอง บรอมิเลนมีฤทธ์ิช่วยระบบการย่อย
อาหารและสมานแผลในกระเพาะอาหารเพราะมีคณุสมบตัิสามารถยอ่ยโปรตีนใหม้ีโมเลกลุเล็กลงจึงมีการใส่น า้สบัปะรดในการ
หมกัเนือ้เพื่อท าใหเ้นือ้นุ่ม หรือถา้มีอาการแน่นทอ้งหลังจากการรบัประทานอาหารประเภทเนือ้สตัวม์าก ๆ  ใหด้ื่มน า้สับปะรด
หลงัอาหารช่วยลดอาการแน่นทอ้งได ้(จารุพนัธ ์ทองแถม, 2526)  
 ชาใบหม่อนจดัเป็นเครื่องดื่มสมนุไพรจากใบหม่อนเป็นผลิตภณัฑห์น่ึงที่มีผูบ้รโิภคมีความสนใจและใหก้ารยอมรบัว่า
เป็นผลิตภณัฑท์ี่ดีต่อรา่งกายแต่ว่ารูปแบบของผลิตภณัฑใ์นปัจจบุนัยงัคงมีรูปแบบเดิมท าใหไ้ม่มีความน่าสนใจ จึงมีการน าเอา
สบัปะรดที่มีบรอมิเลนเป็นองคป์ระกอบที่ส าคญัมาประกอบรวมกันเป็นชาชงผลไมท้ี่ใหสี้สนัที่สวยงามในผลิตภณัฑช์าชงมาก
ขึน้ ซึ่งน่าจะสรา้งความน่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์ชาชงได้เป็นอย่างดี เพื่อการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ท าให้เกิดความ
หลากหลาย และมีรูปแบบที่น่าสนใจมากยิ่งขึน้ (ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2559) ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของ
ผลิตภณัฑช์าชงจากใบหม่อนและผลหม่อนโดยวางแผนการทดลองแบบ mixture design เพื่อศกึษาปัจจยัหลกั 3 ปัจจยั ไดแ้ก่ 
ใบหม่อนอบแหง้รอ้ยละ 20-60 ผลหม่อนห่ามอบแหง้รอ้ยละ 20-60 และผลหม่อนสกุรอ้ยละ 20-60 พบว่าสดัส่วนที่เหมาะสม
ที่สุดคือ ใบหม่อนอบแห้งรอ้ยละ 30 ผลหม่อนห่ามอบแห้งรอ้ยละ 24 และผลหม่อนสุกอบแห้งรอ้ยละ 46 ผลิตภัณฑ์มีค่า         
วอเตอรแ์อกติวิตี 0.273 ความชืน้รอ้ยละ 4.22 เถา้รอ้ยละ 5.38 ค่า EC 50 เท่ากับ 287.08 มิลลิกรมั/100 มิลลิลิตร ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทัง้หมด 5.67 มิลลิกรมั/กรมั แอนโทไซยานิน 170.49 มิลลิกรมั/100 มิลลิลิตร เคอรซ์ิติน 100.60 มิลลิกรมั/
ลิตร คาเทชิน 406.62 มิลลิกรมั/ลิตร แทนนินรอ้ยละ 0.327 ผลิตภัณฑท์ี่ไดม้ีความปลอดภัยทางดา้นจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค 
และมีคะแนนความชอบเฉล่ียทกุคณุลกัษณะอยู่ในระดบัชอบถึงชอบปานกลาง      (อนงค ์ศรีโสภา และกาญจนา วงศก์ระจ่าง, 
2563) พฒันาสตูรชาสมนุไพรท่ีมีกล่ินหอมและรบัประทานง่าย โดยมีใบหม่อนเป็นส่วนผสมหลกั และสมนุไพรแต่งกลิ่นและรส 
ไดแ้ก่ หญา้หวาน ใบมะกรูด ใบเตย เนียมหอม เก๊กฮวย ขิง มะตมู และดาวเรือง เปรียบเทียบปรมิาณฟีนอลิกทัง้หมด ฤทธ์ิการ
ตา้นอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิการตา้นเอนไซมแ์อลฟากลูโคซิเดสในน า้ชาจากชาสมุนไพรทั้งหมด 16 สตูร โดยตรวจวัดปริมาณ       
ฟีนอลิกทัง้หมดจากการท าปฏิกิริยากับโฟลินซีโอแคลทูรีเอเจนต  ์ศึกษาฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระโดยท าปฏิกิริยากับดีพีพีเอช 
และศึกษาฤทธ์ิการตา้นเอนไซมแ์อลฟากลูโคซิเดสโดยวัดอัตราการปลดปล่อยพาราไนโตรฟีนอลดว้ยเทคนิคคัลเลอริเมทรี          
ผลการทดลองพบว่าชาสมนุไพรท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระสงูสดุ 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ (1) ใบหม่อน : เก๊กฮวย (0.75 : 0.25 กรมั) 
(2) ใบหม่อน : ดาวเรือง : หญ้าหวาน (0.50 : 0.25 : 0.25 กรมั) และ (3) ใบหม่อน : มะตูม : หญ้าหวาน (0.50 : 0.25 : 0.25 
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กรมั) โดยมีฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระรอ้ยละ 89.32, 87.40 และ 83.84 ตามล าดบั    ส่วนชาสมนุไพรท่ีมีฤทธ์ิการตา้นเอนไซม์
แอลฟากลโูคซิเดสสงูสดุ 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ (1) ใบหม่อน : ดาวเรือง (0.75 : 0.25 กรมั) (2) ใบหม่อน : เก๊กฮวย (0.75 : 0.25 
กรมั) และ (3) ใบหม่อน : เนียมหอม : หญ้าหวาน (0.50 : 0.25 : 0.25 กรมั) โดยมีฤทธ์ิการตา้นเอนไซมแ์อลฟากลูโดซิเดส       
รอ้ยละ 82.17, 81.76 และ 79.76 ตามล าดบั โดยน า้ชาสมนุไพรใบหม่อนท่ีมีส่วนผสมของเก๊กฮวยใหฤ้ทธ์ิทางชีวภาพสงูทัง้การ
ตา้นอนมุลูอิสระและการยบัยัง้เอนไซมแ์อลฟากลโูคซิเดส ซึ่งจากขอ้มลูการวิจยัขา้งตน้การพฒันาผลิตภณัฑช์าชงจากใบหม่อน
ผสมสบัปะรดเป็นการน าชาใบหม่อนและสบัปะรดมาเป็นส่วนประกอบหลกัเพื่อเป็นการเพิ่มมลูค่าของผลิตภณัฑท์ี่เป็นผลไมท้ี่มี
ประโยชนท์ าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑช์าชงที่มีสารตา้นอนมุลูอิสระอยู่ซึ่งจะเป็นประโยชนอ์ย่างมากกบักลุ่มผูบ้รโิภคที่สนใจดา้นสขุภาพ  
ประกอบกับในผลิตภัณฑช์าชงนีจ้ะมีสีสนัที่แปลกตาจากผลิตภณัฑช์าทั่วไป และมีกล่ินที่หอมจากชาใบหม่อน (ธนกิจ ถาหมี 
และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2555; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2559) งานวิจยันีม้ีจดุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑช์า
ชงจากใบหม่อนผสมสบัปะรดโดยศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของวตัถดุิบหลกั ไดแ้ก่ ชาใบหม่อน และสบัปะรด ศกึษาคณุภาพ
ของผลิตภัณฑด์า้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และประสาทสัมผัส ผลจากการศึกษานีเ้ป็นการแปรรูปชาใบหม่อนและสบัปะรด      
ให้เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกหนึ่งของเครื่องดื่มชาเพื่อสุขภาพที่มีคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติแก่ผู้บริโภค เป็นการเพิ่ม         
ช่องทางเลือกการแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้หลากหลายมากขึน้ นอกจากนีย้ังสามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาสู่การผลิต
ภาคอตุสาหกรรมต่อไปในอนาคตได ้ 
 

วิธีการศึกษา  
ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑน์ ้าชาใบหม่อนผสมน ้าสับปะรด 

น าน า้ชาใบหม่อนและน า้สับปะรดที่ผ่านการเตรียมสับปะรดโดยเลือกลูกที่มีขนาดสม ่าเสมอ ไม่ช า้ ไม่มีรอยต าหนิ 
ปอกเปลือก และลา้งท าความสะอาดหั่นเป็นชิน้เล็ก ๆ แลว้บีบคั้นน า้ กรองแยกกากดว้ยผ้าขาวบาง แบ่งน า้สับปะรด 300 
มิลลิลิตรที่ไดม้าวิเคราะหค์ุณสมบตัิทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) รอ้ยละกรดทั้งหมด (total acidity) ของแข็งที่
ละลายน า้ไดท้ัง้หมด (total soluble solid; TSS) และวิตามินซี (ascorbic acid) (AOAC, 2000)  
 
ศึกษาการเตรียมผลิตภัณฑน์ ้าชาใบหม่อนผสมน ้าสับปะรด 

การเตรียมตวัอย่างชาใบหม่อนอบแหง้ส าเร็จรูปยี่หอ้ดอยค า จากรา้นดอยค าศูนยก์ารคา้ฟิวเจอรพ์ารค์รงัสิต อ าเภอ
ธัญบุรี จงัหวดัปทุมธานี โดยการชั่งชาใบหม่อน 5 กรมั เตรียมไว ้จากนัน้ตม้น า้ 2,000 มิลลิลิตร ใหเ้ดือดที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที น าชาใบหม่อนที่เตรียมไวใ้ส่ลงในผา้ขาวบางแลว้ตม้ต่ออีก 2 นาที จากนัน้แบ่งน า้ชาใบหม่อนรอ้ยละ 
50, 60 และ 70 (น า้หนัก/ปริมาตร) (ดัดแปลงจาก ประภาศรี เจริญสุข, 2548) การเตรียมน า้สับปะรดโดยเลือกลูกที่มีขนาด
สม ่าเสมอ ไม่ช า้ ไม่มีรอยต าหนิ ปอกเปลือกและลา้งท าความสะอาดหั่นเป็นชิน้เล็ก ๆ แลว้บีบคัน้น า้ กรองแยกกากดว้ยผา้ขาว
บางแบ่งน า้สบัปะรดรอ้ยละ 30, 40 และ 50 (น า้หนกั/ปริมาตร) (ดัดแปลงจาก ประภาศรี เจริญสขุ, 2548) น าน า้ชาใบหม่อน
และน า้สับปะรดผสมกันตามอัตราส่วนของแต่ละส่ิงทดลองแลว้ปรบัปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดใหไ้ด ้12 °บริกซ ์      
โดยเติมน า้ตาลทรายขาว ท าการพาสเจอไรซท์ี่อณุหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที แลว้บรรจุลงในขวดพลาสติกปรมิาตร 
300 มิลลิลิตรที่ผ่านการฆ่าเชือ้แลว้ ท าการปิดฝาแลว้ท าให้เย็นทันที จากนั้นเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส โดย
แบ่งเป็น 4 ส่ิงทดลอง (treatment) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD) ดังนี ้    
(ดดัแปลงจาก ประภาศรี เจรญิสขุ, 2548)  

ส่ิงทดลอง  1 น า้ชาใบหม่อน 100 และน า้สบัปะรด 0 (สตูรควบคมุ) 
ส่ิงทดลอง  2 น า้ชาใบหม่อน 70  และน า้สบัปะรด 30 

 ส่ิงทดลอง  3 น า้ชาใบหม่อน 60  และน า้สบัปะรด 40 
 ส่ิงทดลอง  4 น า้ชาใบหม่อน 50  และน า้สบัปะรด 50 
 
การวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ  
            โดยการสงัเกตจากลกัษณะภายนอกของผลิตภณัฑด์ว้ยสายตาโดยการสงัเกตลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน (ดดัแปลงจาก 
สวามินี นวลแขกลุ, 2547) 
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การวิเคราะหค์ุณภาพทางเคม ี
            ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช ้pH Meter ตามวิธีของ (AOAC, 2000) รอ้ยละกรดทัง้หมด โดยวิธีไตไตรทตามวิธีของ 
(AOAC, 2000) ของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด (AOAC, 2000)  และวิตามินซี (AOAC, 2000)  
 
การวิเคราะหค์ุณภาพทางจุลินทรีย ์

น าส่ิงทดลองที่เตรียมได ้1 ส่ิงทดลองที่ใหผ้ลการทดลองดีที่สุดซึ่งท าการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส  
และวิเคราะหป์ริมาณจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ัง้หมดในรูปแบคทีเรีย โคลิฟอรม์ S. aureus และยีสต ์และราในวนัที่ 0, 3, 5 
และ 7 (Larry and James, 2001; Valerie et al., 2001)  
 
การวิเคราะหค์ุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ท าการประเมินผลลกัษณะทางประสาทสมัผสัโดยใชแ้บบทดสอบ 9 point hedonic scale test โดยใชผู้ท้ดสอบชิมที่
ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ตวัแปรที่ตอ้งการทดสอบคือ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม (ไพโรจน ์วิรยิจารี, 2545) 
 
การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิติ 
            วิเคราะหข์อ้มลูทางสถิติโดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร ์Microsoft excel 2016 (เป็นโปรแกรมการวิเคราะหค์่าสถิติในชุด
โปรแกรม Microsoft) การทดลองใชแ้ผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์ส าหรบัการวิเคราะหส์มบตัิทางเคมี ส่วนการวิเคราะหท์าง
ประสาทสมัผสัโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ ์(randomized complete block design; RCBD) น าขอ้มลูมา
วิเคราะหค์วามแปรปรวนทางสถิติ (analysis of variance; ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) (ไพโรจน ์วิรยิจารี, 2545) 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ ์

คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน ้าสบัปะรด 
จากการศึกษาการผลิตผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรด โดยสงัเกตลกัษณะผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสม

น า้สับปะรดในอัตราส่วน 100:0, 70:30, 60:40 และ 50:50 ตามล าดับ ท าการสังเกตดว้ยตาเปล่าในดา้นลักษณะปรากฏ สี 
และกลิ่น ผลแสดงดงั Table 1 
 
Table 1 Physical appearance of blended mulberry leaf and pineapple juice.  

Treatment* Appearance Color Odor 
1 clear no sediment green tea 
2 few pineapple sediment pale yellow few pineapple 
3 medium pineapple sediment pale yellow high pineapple 
4 maximum pineapple sediment medium yellow maximum pineapple 

*Treatment 1 mulberry leaf juice 100 and pineapple juice 0. 
*Treatment 2 mulberry leaf juice 70   and pineapple juice 30. 
*Treatment 3 mulberry leaf juice 60   and pineapple juice 40. 
*Treatment 4 mulberry leaf juice 50   and pineapple juice 50. 
 

จากการศึกษาสมบตัิทางกายภาพของตวัอย่างน า้ชาใบหม่อนและน า้สบัปะรดในอตัราส่วนที่แตกต่างกันและสงัเกต
ดว้ยตาเปล่าเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงพบว่า อัตราส่วนที่แตกต่างกันของน า้ชาใบหม่อนและน า้สับปะรดมีผลต่อลักษณะ
ปรากฏ สี และกลิ่นท่ีเกิดขึน้ จากการทดลองพบว่าเมื่อเพิ่มปรมิาณน า้สบัปะรดมากขึน้ แนวโนม้การเกิดการตกตะกอนรวมถึงสี
และกล่ินจะเพิ่มมากขึน้ทัง้นีเ้นื่องจาก สบัปะรดมีปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดเ้พิ่มขึน้ การเกิดตะกอนที่มากเกินไปส่งผลต่อ
การสูญเสียเนื ้อสัมผัสบางส่วนซึ่งเป็นลักษณะที่ไม่ต้องการให้เกิดขึน้ในผลิตภัณฑ์ (จินดารัฐ  วีระวุฒิ , 2541;  ปิยาภรณ ์             
เชื่อมชยัตระกลู และคณะ, 2547) 
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คุณภาพทางเคมีของน ้าชาใบหม่อนและน ้าสับปะรด 
จากการวิเคราะหค์ณุสมบตัิทางเคมีของน า้ชาใบหม่อนและน า้สบัปะรด ไดแ้ก่ ความเป็นกรด-ด่าง รอ้ยละกรดทัง้หมด 

(ค านวณในรูปกรดซิตรกิ) ของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด และวิตามินซี ผลแสดงดงั Table 2 
 
Table 2 Chemical properties of mulberry leaf juice and pineapple juice. 

 
Sample 

 

Values 

pH Total acidity 
(%) 

 Total soluble solid 
 (°Brix) 

Vitamin C 
(mg/ml) 

mulberry leaf juice 6.09 0.02 2.00 0.18 
pineapple juice 3.48 0.36 12.20 0.42 
  

จากการวิเคราะหค์ณุสมบตัิทางเคมีของตวัอย่างน า้ชาใบหม่อนและน า้สบัปะรดเมื่อเปรียบเทียบผลการวิเคราะหท์ี่ได้
พบว่า น า้ชาใบหม่อนมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 6.09 มากกว่าน า้สับปะรด รอ้ยละกรดทั้งหมด (ค านวณในรูปของกรด         
ซิตริก) เท่ากับ 0.02 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตรนอ้ยกว่าน า้สับปะรด และของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดเท่ากับ 2.00 °บริกซ ์มีค่า
นอ้ยกว่าน า้สบัปะรด และวิตามินซีเท่ากบั 0.18 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตรมีค่านอ้ยกว่าน า้สบัปะรด จากค่าที่ไดน้ีส้ามารถอธิบายได้
ว่าในสับปะรดมีค่าความเป็นกรดสูงเมื่อเปรียบเทียบกับน า้ผลไมช้นิดอื่น ๆ ท าใหม้ีรสชาติเปรีย้วโดยกรดอินทรียท์ี่พบมากใน
สับปะรด ไดแ้ก่ กรดซิตริก และกรดมาลิก และมีค่าวิตามินซีสูง เป็นผลให้พบปริมาณวิตามินซีมากกว่าในน า้ชาใบหม่อน      
(จารุพนัธ ์ทองแถม, 2526; จินดารฐั วีระวฒุิ, 2541; ปิยาภรณ ์เชื่อมชยัตระกลู และคณะ, 2547) 
 
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน์ ้าชาใบหม่อนผสมน ้าสับปะรด 

จากการวิเคราะหค์ุณสมบตัิทางเคมีของผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรด ไดแ้ก่ ความเป็นกรด-ด่าง รอ้ยละ
กรดทัง้หมด (ค านวณในรูปกรดซิตรกิ) ของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด และวิตามินซี ผลแสดงดงั Table 3 

 
Table 3 Chemical properties of blended mulberry leaf juice and pineapple juice. 

 
Treatment* 

               Values                
pH* 

 
Total acidity* 

 
Total soluble solid 

 (°Brix) ns 
Vitamin C* 

(mg/ml) 
 

1 
2 
3 
4 

6.81a 
3.89b 
3.65c 

0.02d 8.20 0.16d  
0.17c 8.11 0.30c  
0.27b 8.25 0.38b  

3.44d 0.37a 8.32 0.41a  
*Different letters within a column indicate differences determined by Duncan’s new multiple range test DMRT) at the 95 percent level 
of significance, ns non significant. 
*Treatment 1 mulberry leaf juice 100 and pineapple juice 0. 
*Treatment 2 mulberry leaf juice 70 and pineapple juice 30. 
*Treatment 3 mulberry leaf juice 60 and pineapple juice 40. 
*Treatment 4 mulberry leaf juice 50 and pineapple juice 50. 
 

จากการวิเคราะหค์่าความเป็นกรด-ด่างพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) (Akusu          
et al., 2016) โดยพบว่า ส่ิงทดลองที่  1 มีค่าความเป็นกรด-ด่างมากที่สุด คือ 6.81 รองลงมาเป็นส่ิงทดลองที่  2, 3 และ 4 
ตามล าดบั เนื่องจากน า้ชาใบหม่อนมีค่าความเป็นกรด-ด่างในช่วงเป็นกลางและสบัปะรดมีค่าความเป็นกรดสงู เมื่อน ามาผสม
กันในอัตราส่วนที่แตกต่างกันจึงท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่างแตกต่างกันตามอัตราส่วนของน า้สับปะรดที่ผสม รอ้ยละกรด
ทัง้หมดพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ซึ่งจากการทดลองพบว่า ส่ิงทดลองที่ 4 มีค่ารอ้ยละ
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กรดทัง้หมดมากที่สุด คือ 0.37 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร รองลงมาคือส่ิงทดลองที่ 3, 2 และ 1 ตามล าดบั เนื่องจากในสบัปะรดมี
กรดอินทรียร์อ้ยละ 0.6 โดยกรดอินทรียท์ี่ส  าคญั 2 ชนิด คือ กรดซิตริกและกรดมาลิกมีปริมาณสงูจึงท าใหม้ีค่าปริมาณกรดใน
อตัราส่วนที่ต่างกนั (จินดารฐั  วีระวุฒิ, 2541; อนงค ์ศรีโสภา และกาญจนา วงศก์ระจ่าง 2563;  Akusu et al., 2016) และเมื่อ
น ามาผสมชาใบหม่อนที่มีรอ้ยละปริมาณกรดทั้งหมดเท่ากับ 0.02 จึงท าใหป้ริมาณกรดทัง้หมดเพิ่มขึน้ แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
อตัราส่วนของสับปะรดที่เพิ่มขึน้และปริมาณน า้ชาใบหม่อนลดลงในส่ิงทดลองที่ 4 มีค่ารอ้ยละกรดทั้งหมดมากที่สุดเท่ากับ       
รอ้ยละ 0.37 ส่วนส่ิงทดลองที่ 1 มีค่ารอ้ยละปรมิาณกรดทัง้หมดนอ้ยที่สดุเท่ากบั 0.02 (จินดารฐั วีระวุฒิ, 2541; ธนกิจ ถาหมี 
และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2555; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2559; Akusu et al., 2016) จากการวิเคราะหข์องแข็งที่
ละลายน า้ไดท้ัง้หมดพบว่า ทกุสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ทัง้นีเ้นื่องจาก สดัส่วนน า้ชาใบหม่อนและน า้สบัปะรดมีค่า
ใกลเ้คียงกนั ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้เช่น น า้ตาล กรดละลายน า้ที่วดัไดม้ีค่าใกลเ้คียงกนัมาก (จินดารฐั  วีระวฒุิ, 2541; 
ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2555; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2559) ส่วนค่าปริมาณวิตามินซีพบว่า ทุก
ส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ซึ่งจากการทดลองพบว่า ส่ิงทดลองที่ 4 มีค่าวิตามินซีมาก
ที่สดุ คือ 0.41 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร รองลงมาคือ ส่ิงทดลองที่ 3, 2 และ 1 ตามล าดบั ในสบัปะรดสดมีวิตามินซีสงูมีค่าเท่ากับ 
36.2 มิลลิกรมั/100 กรมัสบัปะรดสด จึงท าใหม้ีค่าวิตามินซีในอตัราส่วนที่ต่างกัน และเมื่อน ามาผสมชาใบหม่อนที่มีวิตามินซี
เท่ากับ 0.18 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตรจึงท าใหว้ิตามินซีทัง้หมดเพิ่มขึน้ แต่อย่างไรก็ตามเมื่ออตัราส่วนของสบัปะรดที่เพิ่มขึน้และ
ปรมิาณน า้ชาใบหม่อนลดลง โดยสิ่งทดลองที่ 4 มีค่าวิตามินซีมากที่สดุเท่ากับ 0.41 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร และส่ิงทดลองที่ 1 มี
ค่าวิตามินซีนอ้ยที่สดุเท่ากบั 0.16 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร (จินดารฐั วีระวฒุิ, 2541; ปิยาภรณ ์เชื่อมชยัตระกูล และคณะ, 2547; 
ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2555; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2559; Akusu et al., 2016)  

 
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑน์ ้าชาใบหม่อนผสมน ้าสับปะรด 

จากการศกึษาปรมิาณจลิุนทรียข์องผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดไดเ้ลือก 1 ส่ิงทดลองที่ใหผ้ลการทดลอง
ดีที่สุดคือ ส่ิงทดลองที่  4 จากการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส โดยมีการตรวจจุลินทรีย์ทั้งหมด              
โคลิฟอรม์ S. aureus และยีสต ์และราในวนัท่ี 0, 3, 5 และ 7 ผลแสดงดงั Table 4 
 
Table 4 Microbiological  types of blended mulberry leaf juice and pineapple juice 50:50.       

Day Microbiological Types Results 
0 Total plate count <250 CFU/g 

Coliform <1.1 MPN/100 ml 
S. aureus Non detected  

Yeast and Mold < 1 CFU/g 
3 Total plate count 

Coliform 
S. aureus 

Yeast and Mold 

<250 CFU/g 
<1.1 MPN/100 ml 

Non detected 
< 1 CFU/g 

5 Total plate count 
Coliform 
S. aureus 

Yeast and Mold 

<1 CFU/g 
<1.1 MPN/100 ml 

Non detected 
< 1 CFU/g 

7 Total plate count 
Coliform 
S. aureus 

Yeast and Mold 

<1 CFU/g 
<1.1 MPN/100 ml 

Non detected 
< 1 CFU/g 
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จากผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่มีในผลิตภัณฑ์น ้าชาใบหม่อนผสมน ้าสับปะรดโดยมีการตรวจจุลินทรียท์ั้งหมด             
โคลิฟอรม์ S. aureus ยีสตแ์ละราในวนัที่ 0, 3, 5 และ 7 (Table 4) พบว่า จุลินทรียท์ัง้หมดมีการเปล่ียนแปลง คือ มีแนวโนม้ที่
ลดลง วนัที่ 0 มีค่านอ้ยกว่า 250 ซีเอฟย/ูกรมั เมื่อเก็บรกัษา 3 วนัมีค่าเท่ากับวนัที่ 0 และลดลงเมื่อเก็บรกัษาไว้ 7 วนัมีค่านอ้ย
กว่า 1 ซีเอฟย/ูกรมั โคลิฟอรม์ท าการตรวจวนัท่ี 0 พบว่า มีจ านวนนอ้ยกว่า 1.1 MPN/100 ml S. aureus ตรวจไม่พบ ยีสตแ์ละ
รา พบว่า วนัท่ี 0, 3, 5 และ 7 มีจ านวนนอ้ยกว่า 1 ซีเอฟย/ูกรมั เนื่องจากค่าความเป็นกรด-ดา่งในผลิตภณัฑม์ีค่าเท่ากบั 3.44 มี
ความเป็นกรดมากกว่าส่ิงทดลองที่ 1, 2 และ 3 ตามล าดับ ความเป็นกรดช่วยยับยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้(ปราณี 
อ่านเปรื่อง, 2541) ซึ่งขอ้ก าหนดในมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน (มผช. 30/2546) กล่าวไวว้่าปรมิาณจลิุนทรียท์ัง้หมดตอ้งมีค่าไม่
เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร S. aureus ตอ้งน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร โคลิฟอรม์โดยวิธี         
เอ็มพีเอ็น ตอ้งนอ้ยกว่า 2.2 ต่อตวัอย่าง 100 มิลลิลิตร และยีสต ์และรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร ค่าที่
วิเคราะหน์ีเ้ป็นไปตามมาตรฐานท่ีก าหนด (ส านกังานมาตรฐานอตุสาหกรรม, 2556) 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน์ ้าชาใบหม่อนผสมน ้าสับปะรด 

จากการวิเคราะหก์ารประเมินผลลกัษณะทางประสาทสัมผัสโดยใชแ้บบทดสอบ 9 point hedonic scale test ใชผู้้
ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน คณุภาพทางประสาทสมัผสัของน า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดที่ตอ้งการทดสอบ 
คือ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม ผลแสดงดงั Table 5  
 
Table 5 Sensory properties of blended mulberry leaf juice and pineapple juice. 

Treatment* Attribute values 

Colorns Odorns Taste* Overall Acceptability* 
1 7.20 7.00 6.90d 7.20b 

2 7.30 7.00 6.70b 7.00c 

3 7.20 6.70 6.40c 7.00c 

4 7.10 7.50 7.70a 7.60a 

*Different letters within a column indicate differences determined by Duncan’s new multiple range test DMRT) at the 95 percent level 
of significance, ns non significant. 
*Treatment 1 mulberry leaf juice 100 and pineapple juice 0. 
*Treatment 2 mulberry leaf juice 70 and pineapple juice 30. 
*Treatment 3 mulberry leaf juice 60 and pineapple juice 40. 
*Treatment 4 mulberry leaf juice 50 and pineapple juice 50. 
 

จากผลการประเมินลกัษณะทางประสาทสมัผสัโดยใชแ้บบทดสอบ 9 point hedonic scale ใชผู้ท้ดสอบชิมที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝนจ านวน 30 คน ดา้น สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมมีผลต่อผลิตภณัฑน์ า้สบัปะรดผสมน า้ชาใบหม่อน พบว่า  
ผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดแต่ละส่ิงทดลองมีลกัษณะทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติ และความชอบโดยรวมมคี่า
แตกต่างกนัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ยกเวน้ดา้นสีและดา้นกลิ่นไม่แตกต่างกันทางสถิติ (Table 5) แสดงว่า อตัราส่วนการผสมของ
น า้ชาใบหม่อนและสบัปะรดในอตัราส่วนที่ต่างกันมีผลท าใหสี้ของน า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดแตกต่างกันโดยสีของน า้ชา  
ใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดในส่ิงทดลองที่ 4 มีสีเหลืองเขม้มากกว่าส่ิงทดลองที่ 1, 2 และ 3 ซึ่งแสดงว่าผลิตภณัฑม์ีสีที่เขม้หรือ
อ่อนมีผลต่อความชอบของผูบ้ริโภค ดา้นกล่ินของผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดทัง้ 4 ส่ิงทดลอง พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) เช่นเดียวกับดา้นสี โดยส่ิงทดลองที่ 4 มีคะแนนสงูสดุ คือ 7.5 เมื่อศึกษาองคป์ระกอบสารให้
กล่ินรสระเหยในสับปะรดพบว่า สับปะรดมีสารระเหยที่เป็นองคป์ระกอบหลักคือ 2,5-dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone 
และเมื่อผสมกับน า้ชาใบหม่อนจึงมีผลต่อผลิตภัณฑท์ี่ได ้ท าให้กล่ินของน า้สับปะรดในแต่ละส่ิงทดลองมีความใกลเ้คี ยงกัน 
(จินดารฐั  วีระวุฒิ, 2541; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2555; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2559; อนงค ์
ศรีโสภา และกาญจนา วงศก์ระจ่าง, 2563; Akusu et al., 2016) ดา้นรสชาติของผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน า้สบัปะรดทัง้ 
4 ส่ิงทดลอง พบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยส่ิงทดลองที่ 4 มีคะแนนสงูสดุ คือ 7.7 มีความแตกต่างจาก      
ส่ิงทดลองที่ 1, 2 และ 3 ที่มีคะแนนเท่ากับ 6.9, 6.7 และ 6.4 ตามล าดบั ในทางทฤษฎีน า้ชาใบหม่อนมีสารแทนนิน ควอเซทิน 
และแคเทชินเป็นสารประกอบฟีนอลิกที่พบในชาผลหม่อนสารประกอบนีม้ีผลท าใหม้ีรสชาติฝาดจากรายงานการวิจัยศึกษา
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ปริมาณแทนนินในชาชงใบหม่อนผสมหม่อนพบว่ามีปริมาณแทนนิน ควอเซทิน และแคเทชินเท่ากับ 0.327 กรมั/100 กรมั 
100.60 พีพีเอ็ม และ 406.62 พีพีเอ็ม ตามล าดับ (ธนกิจ ถาหมี และพิไลรัก อินธิปัญญา, 2555; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรัก        
อินธิปัญญา, 2559; อนงค ์ศรีโสภา และกาญจนา วงศก์ระจ่าง, 2563) ส่วนในน า้สบัปะรดมีกรดซิตรกิและกรดมาลิกสงูจงึท าให้
เกิดรสเปรีย้ว ซึ่งท าให้รสชาติของแต่ละส่ิงทดลองมีความแตกต่างกัน จากการวิเคราะหท์างประสาทสัมผัสดา้นความชอบ
โดยรวมของผลิตภณัฑน์ า้ชาใบหม่อนผสมน า้สับปะรดทัง้ 4 ส่ิงทดลองพบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยส่ิง
ทดลองที่ 4 มีคะแนนสงูสดุ คือ 7.6 รองลงมาคือส่ิงทดลองที่ 1, 2 และ 3 ที่มีคะแนนเท่ากับ 7.2, 7.0 และ 7.0 ตามล าดบั ค่าที่
ไดน้ีม้ีแนวโนม้เป็นไปท านองเดียวกันกับค่ารสชาติ (วันดี แสงสุวรรณ, 2549; ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2555;       
ธนกิจ ถาหมี และพิไลรกั อินธิปัญญา, 2559; Siti Rashima, 2019)  
 

สรุปผลการศึกษา 
เมื่อพิจารณาสัดส่วนโดยรวมน า้ชาใบหม่อนและน า้สับปะรดที่เหมาะสมจากผลการวิเคราะหด์า้นกายภาพ  เคมี 

จลิุนทรียแ์ละประสาทสมัผสั พบว่าน า้ชาใบหม่อนและน า้สบัปะรดอตัราส่วน 50:50 หรือส่ิงทดลองที่ 4 มีความเหมาะสมที่สดุ 
สามารถน ามาปรบัใชใ้นการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสขุภาพไดเ้หมาะส าหรบัผูท้ี่มีความเป็นห่วงในเรื่องสขุภาพ ดงันัน้จึงควรศึกษา
เพิ่มเติมในดา้นการผสมน า้ผลไมช้นิดอื่นลงไปเพื่อใหม้ีความหลากหลายในดา้นสี กล่ิน สารอาหารที่ไดร้บั เช่น สม้ แอปเปิล 
หรือสมนุไพร เช่น ชา เป็นตน้ และเนื่องจากการศึกษาในครัง้นีพ้บปรมิาณตะกอนที่เกิดขึน้เมื่อเพิ่มปริมาณน า้สบัปะรดมากขึน้  
ขอ้มูลที่ไดจ้ากการวิจัยครัง้นีม้ีแนวคิดของการผสมน า้สมุนไพรชนิดอื่น ๆ และควรที่จะศึกษาปริมาณสารที่ช่วยลดการเกิด
ตะกอนของน า้ผลไมล้ง เช่น กมั เป็นตน้ สามารถน าไปใชป้ระโยชนใ์นการพฒันาผลิตภณัฑน์ า้สมนุไพรผสมผลไมใ้นเชิงธุรกิจได้
ต่อไป 
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