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บทคัดยVอ 
งานวิจัยนี ้ม ีว ัตถุประสงค4เพื ่อแปรรูปชาเลือดมังกรเป@นเครื ่องดื ่มเพื ่อสุขภาพจากตCนเลือดมังกร (Peristrophe 

roxburghiana) โดยศึกษาองค4ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมีจากใบชาเลือดมังกร จากนั้นแปรปริมาณใบชาเลือดมังกรเป@น   
4 ระดับ ไดCแกR 0.125, 0.250, 0.375 และ 0.500% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร เพื่อพัฒนาเป@นเครื่องดื่มชาเลือดมังกร จากนั้นศึกษา  
การใชCสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยแทนน้ำตาลทราย ไดCแกR 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25, 0.30% ตRอน้ำหนักของน้ำชา และศึกษา
อัตราสRวนของคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสมตRอคุณภาพของเครื ่องดื ่มชาเลือดมังกร วิเคราะห4คุณภาพผลิตภัณฑ4 ไดCแกR           
คRาความสวRาง (L*), คRาความเป@นสีแดง (a*), คRาความเป@นสีเหลือง (b*), chroma (C*) และ hue angle (hº), คRาความใส (clarity, 
T670), คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากการศึกษาพบวRาชาเลือดมังกรมีองค4ประกอบ      
ทางเคมี ไดCแกR ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถCา เสCนใย และคาร4โบไฮเดรต เทRากับ 7.19, 19.35, 0.33, 17.39 และ 15.84%               
โดยน้ำหนักแหCง ตามลำดับ มปีริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอล และฤทธิ์การตCานอนุมูลอิสระดCวยวิธี 2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl 
(DPPH) เทRากับ 4,905.94 mg eq GA/g น้ำหนักแหCง และ 179.74 mmole TE/g น้ำหนักแหCง ตามลำดับ ปริมาณชาเลือดมังกร 
ที่เหมาะสมตRอการผลิตน้ำชาเทRากับ 0.375% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร ใหCน้ำชามีเฉดสีแดง ปริมาณสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย      
ที่เหมาะสมเทRากับ 0.20% ตRอน้ำหนักของน้ำชา และมีอัตราสRวนของคอลลาเจนตRออินูลินที่เหมาะสมเทRากับ 0.50:1.00 มีคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสในระดับคะแนนความชอบปานกลางเทRากับ 7.30 คะแนน มากที่สุดอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) คุณคRาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ4เครื่องดื่มชาเลือดมังกรผสมคอลลาเจนและอินูลิน 1 ขวด ปริมาตรสุทธิ 180 มิลลิลิตร 
ใหCพลังงาน 10 กิโลแคลอร ีใยอาหาร 2 กรัม และมีปริมาณโซเดียม 25 มิลลิกรัม ตRอหนRวยบริโภค 
คำสำคัญ: ชาเลือดมังกร เครื่องดื่มชาเลือดมังกร สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย คอลลาเจน อินูลิน 

 

Abstract 
The objective of this research was to process Cam leaves ( Peristrophe roxburghiana)  into a health 

beverage by studying the chemical and phytochemical composition of Cam tea leaves.  The quantity of            
Cam tea leaves was then adjusted to four levels:  0. 125, 0. 250, 0. 375, and 0.500%  by weight per volume, to 
develop into a Cam tea beverage.  Subsequently, the study explored the substitution of granulated sugar with 
Luo Han Guo extract at 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25, 0.30% by weight of the tea, and investigated the suitable ratio 
of collagen to inulin for the quality of the Cam tea beverage.  The product quality was analyzed, including 
lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), chroma (C*) and hue angle (hº), clarity (T670), pH levels, and sensory 
quality assessment.  It was found that Cam tea contained chemical components such as moisture, protein, fat, 
ash, fiber, and carbohydrates at 7. 19, 19. 35, 0. 33, 17. 39, and 15. 84%  by dry weight, respectively.  The total 
polyphenol content and antioxidant activity, measured by the 2,2- diphenyl- l- picrylhydrazyl ( DPPH)  method, 
were 4,905.94 mg eq GA/g dry weight and 179.74 mmole TE/g dry weight, respectively. The optimal quantity of 
Cam tea for beverage production was found to be 0. 375%  by weight per volume, resulting in a red hue.             
The suitable concentration of Luo Han Guo extract was 0. 20%  by weight of the tea, and the ideal collagen to 
inulin ratio was 0. 50: 1. 00.  This ratio achieved the highest sensory acceptance score, significantly higher than 
other variations (p≤0.05), with a moderate liking score of 7.30. The nutritional value of the Cam tea beverage, 
mixed with collagen and inulin in a 180 ml bottle, was determined to provide 10 kilocalories of energy, 2 grams 
of dietary fiber, and 25 milligrams of sodium per consumption unit. 
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คำนำ 
ตCนเลือดมังกร มีชื ่อวิทยาศาสตร4วRา Peristrophe roxburghiana เป@นพืชลCมลุกในวงศ4 Acanthaceae มีถิ ่นกำเนิด

บริเวณตอนใตCของประเทศจีน มีลักษณะใบเดี่ยว ปลายใบแหลมสีเขียว ปลูกมากทางภาคเหนือของประเทศไทย นิยมนำสRวนของ  
ลำตCน กCาน ใบมาทำแหCงเป@นชาดCวยการตากแดดหรืออบดCวยลมรCอน ลักษณะเดRนของชาเลือดมังกร คือเมื่อชงชาจะไดCน้ำชา          
ที่มีสีแดง โดยทั่วไปสารสีแดงพบมากในผักและผลไมC เป@นสารที่ชRวยบำรุงรRางกาย มีประโยชน4ตRอสุขภาพ โดยสารที่ใหCสีมRวงและแดง
ที ่พบในสารสกัดของใบตCนเล ือดมังกรเป@นสารในกลุ Rมของแอนโทไซยานิน ได Cแก R เพลาร4โกนิด ิน (pelargonidin) และ                    
ไพราโนไซยานิดิน (pyranocyanidin) (Khue et al., 2014) จากขCอมูลผลการวิเคราะห4เบื้องตCนรRวมกับสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร4
และเทคโนโลยีแหRงประเทศไทย (วว.) ในการตรวจสอบชนิดของสารพฤกษเคมีที่พบในตCนเลือดมังกร พบวRามีสารในกลุRมของ     
แทนนิน (tannin) คูมาริน (coumarin) อัลคาลอยด4 (alkaloids) และ คาร4ดิแอคไกลโคไซด4 (cardiac glycoside) และพบวRามีฤทธิ์
ในการตCานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบ (% DPPH free radical inhibition) ที่ระดับความเขCมขCน 513.06±16.09 μg/m จาก
ขCอมูลงานวิจัยมีการนำตCนเลือดมังกรไปใชCประโยชน4ในดCานตRางๆ ไดCแกR ประเทศจีนบางพื้นที่ใชC Peristrophe roxburghiana เป@น
ยารักษาโรคความดันโลหิตสูง วัณโรค หลอดลมอักเสบเฉียบพลัน ไวรัสตับอักเสบบี เบาหวาน เป@นตCน (Zhaojun et al., 2012) 
ประเทศอินโดนีเซียมีการสกัดสารสีจากตCนเลือดมังกร (Peristrophe bivalvis) ใชCเป@นสียCอมผCาฝ�ายจากสีธรรมชาติทดแทนสียCอม
สังเคราะห4 (Evitasari et al., 2019) นอกจากนี้ประเทศเวียดนามและบางประเทศในเอเชียไดCมีการนำตCนเลือดมังกรมาใชCเป@นสาร
ใหCสีในอาหารตRางๆ เชRน นมถั่วเหลือง สีมRวง ขนมป�งสีมRวง เคCกสีมRวง โจ`กสีมRวง ขCาวเหนียวสีมRวง วุCนเสCนสีมRวง ลูกอมสีมRวง และไวน4 
(Khue et al., 2014) ป�จจุบันผูCบริโภคใสRใจตRอสุขภาพมากขึ้น จะเห็นไดCจากการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
เครื่องดื่มที่มีสีสันจากวัตถุดิบธรรมชาติมาแปรรูปเครื่องดื่มใหCดูนRาสนใจ เชRน สีชมพูออกแดงจากกระเจี๊ยบ เป@นตCน นอกจากนี้
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเป@นเครื่องดื่มที่ไมRมีแอลกอฮอล4 และมีคุณคRาทางโภชนาการหรือมีผลตRอสุขภาพสูงกวRาเครื่องดื่มทั่วๆ ไป     
ดCวยการเติมสารที่มีประโยชน4ตRอรRางกาย เชRน อินูลิน คอลลาเจน หรือการลดปริมาณสRวนผสมที่อาจสRงผลเสียตRอสุขภาพ เชRน 
น้ำตาล เพื่อเป@นเครื่องดื่มทางเลือกที่ดีกวRา (National Food Institute, 2019) โดยการใชCสารใหCความหวานจากธรรมชาติ ไดCแกR 
สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย เป@นตCน อินูลินมีสมบัติเป@นใยอาหารชนิดละลายน้ำไดC ตัวอยRางผลิตภัณฑ4อาหารที่มีการเติมอินูลิน
ทดแทน ไดCแกR ไสCกรอกไขมันต่ำ (Srisamran et al., 2010) ไอศกรีม (Othong et al., 2020) เป@นตCน คอลลาเจนเป@นโปรตีนที่
ประกอบดCวยหนRวยยRอย คือ กรดแอมิโนที่เรียงตRอกันดCวยพันธะเปปไทด4 (peptide bond) นิยมนำคอลลาเจนไปใชCประโยชน4ใน
อุตสาหกรรมอาหาร ผลิตภัณฑ4อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ อุตสาหกรรมยาและการใชCประโยชน4ทางการแพทย4 โดยการใชCประโยชน4
ของคอลลาเจนทางดCานอุตสาหกรรมยาและทางการแพทย4 พบวRาการรับประทานคอลลาเจนปริมาณ 10 กรัมตRอวัน ชRวยลดอาการ
ปวดขCอไดC (Moskowitz, 2000; Benito-Ruiz et al., 2009; Walrand et al., 2008) สามารถลดริ้วรอยเหี่ยวยRน (Tanaka et al., 
2009) ปรับปรุงผิวใหCดีขึ้น (Zague, 2008) และชRวยปรับปรุงกระบวนการเมทาบอลิซึมของกระดูกไดC (Guillerminet et al., 2010; 
Koyama et al., 2001) ผลหลRอฮังก`วย หรือ monk fruit มีสารเฉพาะที่เรียกวRาโมโกไซด4 (mogroside) ซึ่งมีความหวานมากกวRา
น้ำตาลประมาณ 250 เทRา มีรสหวานที่เป@นธรรมชาติแตRไมRใหCพลังงานและไมRมีผลกระทบตRอระดับอินซูลินในเลือด จึงเหมาะที่                
จะนำมาใชCเป@นสารใหCความหวานที่ไมRใหCพลังงานสำหรับผูCที่รักสุขภาพ และผูCป©วย อาทิ ผูCป©วยโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง      
จากขCอมูลงานวิจัยมีการใชCน้ำตาลหลRอฮังก`วยในอาหารและเครื่องดื่มในรูปหลRอฮังก`วยผง และสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย โดย
องค4การอาหารและยาแหRงสหรัฐอเมริการับรองใหCใชCสารใหCความหวานจากธรรมชาติ สารสกัดจากผลหลRอฮังก`วย (Luo Han Guo 
fruit extracts) ผสมในอาหารไดC (United States Food and Drug Administration, 2018) (Food Standards Australia New 
Zealand, 2018)  

ดังนั ้นผู Cว ิจัยจึงมีแนวคิดในการแปรรูปชาเลือดมังกรเป@นเครื ่องดื ่มพรCอมดื ่ม โดยศึกษาองค4ประกอบทางเคมีและ             
สารพฤกษเคมีในใบชาเลือดมังกร ศึกษาการแปรรูปชาเลือดมังกรพรCอมดื่มเสริมใยอาหารและสารอาหารอื่นๆ เพื่อเป@นแนวทางใน
การเพิ่มมูลคRาใหCกับผลิตภัณฑ4ชาเลือดมังกรและสRงเสริมการปลูกตCนเลือดมังกรของกลุRมเกษตรกร  
 

วิธีการศึกษา 
ศึกษาองค7ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมีจากใบชาเลือดมังกร 

นำใบชาเลือดมังกรอบแหCงทางการคCาที่ไดCจากกลุRมวิสาหกิจชุมชนผลิตชาอินทรีย4บCานหCวยน้ำกลืน อำเภอเวียงป©าเป�า 
จังหวัดเชียงราย มาวิเคราะห4องค4ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมี ไดCแกR ปริมาณความชื้น โปรตีน (N x 6.25) ไขมัน เถCา เสCนใย 
(AOAC, 2000) และคาร4โบไฮเดรตโดยการคำนวณ ปริมาณโพลิฟ}นอลทั้งหมด (total polyphenol) (Lu et al., 2016) ดCวยวิธี 
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Folin-ciocalteau ใชCกรดแกลลิก (gallic acid) เป@นสารมาตรฐาน และรายงานผลเป@น mg gallic acid equivalent/g dry 
sample (mg GAE/g dry sample)  และฤทธ ิ ์ การต Cานอน ุม ูลอ ิสระ ด Cวยว ิธ ี  DPPH scavenging assay ใช C  Trolox เป@น                
สารมาตรฐาน รายงานผลเป@น mmoles Trolox/g dry sample (mmoles TE/g dry sample) (Katsube and Tabata, 2004) 
ศึกษาการแปรรูปเครื่องดื่มจากน้ำชาเลือดมังกร ดังนี้ 

ศึกษาปริมาณใบชาเลือดมังกรที่เหมาะสมตQอคุณภาพของน้ำชา 
โดยศึกษาปริมาณใบชาทั้งหมด 4 ระดับ คือ 0.125, 0.250, 0.375 และ 0.500% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร ดัดแปลง 

ปริมาณใบชาเลือดมังกรจากงานวิจัยของ Rittilert (2021) และวิธีการผลิตน้ำชาบรรจุขวดตามวิธีของ Rittilert (2018) เตรียม     
น้ำชาดCวยการตCมใบชาเลือดมังกรในน้ำเดือดนาน 5 นาที จากนั้นกรองดCวยผCาขาวบาง แลCวบรรจุน้ำชาขณะรCอนในขวดแกCวที่      
ผRานการลCางและนึ่งฆRาเชื้อดCวยอุณหภูมิน้ำเดือด (98±2°C) เป@นเวลา 10 นาที โดยใหCมีปริมาตรบรรจุทั้งหมด 180 มิลลิลิตร ป®ดฝา
ใหCสนิท ทำใหCเย็นโดยการแชRในน้ำที่มีน้ำแข็งทันทีนาน 30 นาที นำน้ำชาเลือดมังกรไปวิเคราะห4คRาสีในระบบ CIE L*, a*, b*, 
chroma (C*) และ hue angle (hº) ดCวยเครื่อง Spectrophotometer รุ Rน Ultrascan VIS (HunterLab, USA) โหมด TTRAN 
(total transmission), ค Rาความใส โดยว ัดค Rาผ Rานแสง (transmittance) ท ี ่ความยาวคลื ่น 670 นาโนเมตร ด Cวยเคร ื ่อง 
Spectrophotometer รุRน Ultrascan VIS, คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) ดCวยเครื่อง Microprocessor pH meter รุRน Cyberscan 
(ยี่หCอ Eutech, Singapore) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำชาเลือดมังกรบรรจุขวดโดยทำใหCเย็นทันทีภายในวันที่
ผลิต ดCานความชอบตRอลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม ผูCทดสอบแตRละคนจะไดCตัวอยRางเครื่องดื่มชาประมาณ  
15 มิลลิลิตร ใสRในถCวยแกCวที่มีรหัสเลขสุRม 3 หลัก ใชCสเกลความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) ใหCระดับคะแนน 1 
หมายถึง ไมRชอบมากที่สุด จนถึงระดับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด โดยใชCผูCทดสอบจำนวน 30 คน  

ศึกษาปริมาณสารทดแทนความหวานที่เหมาะสมตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
 เมื ่อไดCปริมาณชาที่เหมาะสม แลCวนำมาศึกษาการใชCสารทดแทนความหวานทดแทนน้ำตาลทรายในสูตรเครื ่องดื่ม         
ชาเลือดมังกร ประกอบดCวยน้ำชาเลือดมังกร 100% และน้ำตาลทราย 17.5% โดยน้ำหนัก สารทดแทนความหวานเป@นสารสกัด
น้ำตาลหลRอฮังก`วยแปรปริมาณ 6 ระดับ ไดCแกR 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25, 0.30% ตRอน้ำหนักของน้ำชา (Parker et al., 2018) 
และนำเครื่องดื่มชาไปวิเคราะห4คRาสีในระบบ CIE L*, a*, b*, chroma (C*) และ hue angle (hº), คRาความใส (clarity, %T670)   
คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามการทดลองขCางตCน 

ศึกษาปริมาณคอลลาเจนและอินูลินตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
 แปรปริมาณสRวนผสมโดยจัดสิ่งทดลองดCวยวิธีแฟคทอเรียล 3x2 ในแผนการทดลองแบบสุRมโดยตลอด (factorial 3x2 in 
CRD) ป�จจัยที่ศึกษามี 2 ป�จจัยคือปริมาณคอลลาเจน 3 ระดับ ไดCแกR 0, 0.25, 0.50% ตามงานวิจัยของ Lin et al. (2020) และ
ปริมาณอินูลิน เป@น 2 ระดับ ไดCแกR 0.50, 1.00% ตRอน้ำหนักน้ำชา (Bilek and Bayram, 2015; Othong et al., 2020) ไดCสิ่ง
ทดลองจำนวน 6 สิ่งทดลอง โดยใหCสRวนผสมอื่นคงที่ และนำไปวิเคราะห4คRาสีในระบบ CIE L*, a*, b*, chroma (C*) และ hue 
angle (hº), คRาความใส (clarity, %T670) คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามการทดลอง
ขCางตCน 
การวิเคราะห7ขVอมูลทางสถิติ  

วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ในการวิเคราะห4คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
และวางแผนการทดลองแบบ randomized complete block design (RCBD) ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทำการ
วิเคราะห4 3 ซ้ำ นำขCอมูลที่ไดCมาวิเคราะห4ความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตRางของ
คRาเฉลี่ยดCวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรCอยละ 95 ดCวยโปรแกรมวิเคราะห4ทางสถิติ 
SPSS version 23 

 

ผลการศึกษาและวิจารณe 
ผลการศึกษาองค7ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมีจากใบชาเลือดมังกร 

จากการศึกษาคุณภาพของชาเลือดมังกรทางการคCา พบวRาชาเลือดมังกรมีคุณลักษณะเป@นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ4
ชุมชน ชา (Thai Industrial Standards Institute, 2015) และมาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชนสมุนไพรรวมแหCงชงดื่ม (Thai Industrial 
Standards Institute, 2013) ชาเลือดมังกรมีองค4ประกอบทางเคมีพื้นฐานมีปริมาณโปรตีนและแรRธาตุสูง 19.35% และ 15.84% 
ตามลำดับ มีปริมาณคาร4โบไฮเดรตมาก 37.20% (Table 1) ในทำนองเดียวกับงานวิจัยของ Ketmai et al. (2011) ไดCศึกษา
คุณภาพทางโภชนาการของผักพืชบCาน 4 ชนิด คือ ผักทำมัง ผักกระดาดเขียว ผักตาหมัด และผักกลCวยเถื่อน ซึ่งมีคาร4โบไฮเดรตเป@น
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องค4ประกอบหลักเทRากับ 65.57, 79.29, 45.92 และ 67.97% ตามลำดับ อีกทั้งยังมีไขมันต่ำเทRากับ 3.62, 0.23, 3.66 และ 1.37% 
ตามลำดับ สRวนงานวิจัยของ Chaichana et al. (2019) วิเคราะห4คุณภาพทางโภชนาการของผักแปม ซึ่งเป@นพืชอาหารพื้นเมืองใน
จังหวัดเชียงราย มีปริมาณคาร4โบไฮเดรต 50.53% และมีโปรตีนสูงเทRากับ 20.77% ซึ่งมีปริมาณใกลCเคียงกับใบชาเลือดมังกร และ
ผักแปมมีปริมาณไขมัน เสCนใย เถCาเทRากับ 3.56, 10.77 และ 9.93% ตามลำดับ ในสRวนของสารพฤกษเคมีพบวRาใบชาเลือดมังกรมี
ปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอลเทRากับ 4,905.94 mg eq GA/g น้ำหนักแหCง และมีประสิทธิภาพการเป@นสารตCานอนุมูลอิสระที่
วิเคราะห4โดยวิธี DPPH radical scavenging assay เทRากับ 179.74 mmole TE/g น้ำหนักแหCง (Table 1) เมื ่อเปรียบเทียบ
สารพฤกษเคมีในชาดอกแกRนตะวันและสารสกัดหยาบของชาเขียว พบวRาชาเลือดมังกรมีสารพฤกษเคมีมากกวRาชาดอกแกRนตะวัน   
ที่มีปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอล และฤทธิ์การตCานอนุมูลอิสระดCวยวิธี DPPH เทRากับ 25.13 mg eq GA/g น้ำหนักแหCง และ 
63.44 mM TE/g น้ำหนักแหCง ตามลำดับ (Rittilert, 2021) ชาเขียวมีปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอลเทRากับ 109.79 mg GAE/g 
น้ำหนักแหCง และการออกฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระ (IC50) เทRากับ 7.25 µg/ml (Naijitra and Cheoymang, 2016) 

 

Table 1 Proximate analysis of chemical composition of Cam leaves (% dry basis) 
Parameters (Mean±S.D.) 

Moisture 7.19±0.64 
Protein 19.35±0.14 
Fat 0.33±0.12 
Crude Fiber 17.39±0.81 
Ash 15.85±0.16 
Carbohydrate 37.20±0.93 
Total polyphenol (mg eq GA/g) 4,905.94±195.946 
Total antioxidant activity (mmole TE/g) 179.74±1.180 

 

ผลการศึกษาการแปรรูปเครื่องดื่มจากน้ำชาเลือดมังกร  
ผลการศึกษาปริมาณใบชาเลือดมังกรตQอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของน้ำชา 
น้ำชาเลือดมังกรมีสีแดง /มRวง รงควัตถุที่มีสีแดงหรือสีมRวงแดงพบไดCในพืชหลายชนิด และมักเป@นรงควัตถุที่อยูRระหวRาง

สารสองชนิด คือ สารแอนโทไซยานินและสารบีตาไซยานิน ซึ่งเป@นสารประเภทที่ละลายไดCในน้ำ (Brockington et al., 2011)     
สารที่สกัดไดCจากใบตCนเลือดมังกร (Peristrophe bivalvis) เป@นกลุRมของเพลาร4โกนิดิน (pelagonidin) และไพราโนไซยานิดิน 
(pyranocyanidin) (Khue et al., 2014) สารสีของใบตCนเลือดมังกรสกัดไดCดีในน้ำรCอน (Quan et al., 2016) จากการศึกษา
ปริมาณใบชาเลือดมังกรในการเตรียมน้ำชาทั้งหมด 4 ระดับ ไดCแกR 0.125, 0.250, 0.375 และ 0.500% น้ำหนักตRอปริมาตร พบวRา
การเพิ่มปริมาณใบชาเลือดมังกรทำใหCน้ำชามีสีเขCมขึ้น โดยคRาความสวRาง (L*) ลดลง และคRาความเป@นสีแดง (a*) เป@นบวกแสดง
ความเป@นสีแดงลดลง คRาความเป@นสีเหลือง (b*) เป@นลบแสดงความเป@นสีน้ำเงิน และ b* เป@นบวกแสดงความเป@นสีเหลืองเมื่อ
ปริมาณใบชาเลือดมังกรเพิ ่มขึ ้น สRวนคRาองศาของสี (hue angle, hº) ของน้ำชาเลือดมังกรที ่ปริมาณใบชาเทRากับ 0.125%       
แสดงเฉดสีมRวง (purple) ปริมาณใบชาเทRากับ 0.250% แสดงเฉดสีแดง-มRวง (warm red-purple) และปริมาณใบชาเทRากับ 
0.375-0.500% แสดงเฉดสีแดง (cool red) ในขณะที่คRาความอิ่มตัวของสี chroma (C*) ลดลง แสดงความทึบของสีเพิ ่มขึ้น 
(Figure 1) มีคRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) อยู RระหวRาง 8.16-8.56 การเปลี ่ยนแปลงของคRาสีอาจเป@นเพราะการใชCน้ำรCอน              
เป@นตัวทำละลาย ทำใหCปริมาณตัวถูกละลายที่มีปริมาณมาก มีรงควัตถุที่มีสีในใบชาเลือดมังกรละลายน้ำออกมาไดCมากดCวย จึงทำใหC
สีของน้ำชามีความเขCม สอดคลCองกับคRาความสวRาง (L*) และคRาการผRานของแสง (%T670) มีความใสลดลงเมื่อปริมาณใบชาเพิ่มขึ้น
อยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 2) 

 

    
0.125%   0.250%    0.375%    0.500% 

Figure 1 Appearance of tea drink from Cam leaves 0.125, 0.250, 0.375 and 0.500 % w/v.  
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Table 2 Color parameters values of tea drink from Cam leaves 0.125, 0.250, 0.375 and 0.500 % w/v. 
Various qualities Amount of Cam leaves (%) 

0.125 0.250 0.375 0.500 
Physical quality      
L* 22.89±0.18a 9.48±0.42b 4.11±0.49c 3.29±0.34c 
a* 32.88±0.67a 33.70±0.74a 22.65±1.64b 16.45±0.88c 
b* -7.34±0.37c 9.64±1.30a 6.20±0.29b 4.80±0.21b 
Clarity (%T670) 67.91±1.57a 45.39±2.49b 28.80±2.49c 23.65±0.08c 
Hue angle (hº) 331.56±0.91b 348.13±0.21a 10.31±1.72c 7.65±1.04c 
Chroma (C*) 3.30±0.07a 2.81±0.02b 1.41±0.04c 1.59±0.05c 
Chemical quality     
pH 8.16±0.01d 8.27±0.01c 8.44±0.01b 8.56±0.01a 

a-d Different letters in the same row mean significantly different (p≤0.05). 
 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ำชาเลือดมังกร พบวRาน้ำชาเลือดมังกรมีรสจืด ไมRขม แตRมีความฝาดเล็กนCอย 
ผู CบริโภคใหCคะแนนความชอบน้ำชามากขึ้น ดCานสี กลิ ่นรส รสชาติ ความรู Cสึกหลังกลืน และความชอบโดยรวม ที่มีปริมาณ            
ใบชาเลือดมังกรเพิ่มขึ้น 0.125-0.375% ในขณะที่การใชCปริมาณใบชาเลือดมังกรสูง 0.500% ผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบน้ำชา
ลดลงในทุกดCานเป@นเพราะน้ำชามีรสฝาดมาก สอดคลCองกับผลการวิเคราะห4ปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอลของชาเลือดมังกร 
(Table 1) สารที่มีผลตRอรสชาติของชาคือสารโพลีฟ}นอล ทำใหCเกิดรสฝาด (astringent taste) สารประกอบโพลีฟ}นอลสRวนใหญRเป@น
สารกลุRมฟลาโวนอยด4 มีคุณสมบัติเป@นสารตCานอนุมลูอิสระ สRงผลใหCน้ำชาที่มีปริมาณใบชาเลือดมังกรมาก มีรสฝาดและสRงผลตRอการ
ยอมรับของผูCบริโภค โดยผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบของน้ำชาที่มีปริมาณใบชา 0.375% มากที่สุดในระดับคะแนนชอบปานกลาง 
(Figure 2) มากที่สุดอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 
Figure 2 Sensory evaluation of tea drink from Cam leaves 0.125, 0.250, 0.375 and 0.500 % w/v.  [ a-b Different 
letters on each bar indicate significant differences (p≤0.05), ns not significant different (p>0.05)]. 
 

ผลการศึกษาปริมาณสารทดแทนความหวานที่เหมาะสมตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพ โดยการใชCสารใหCความหวานแทนน้ำตาลที่มาจากธรรมชาติเป@น      

สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย (Luo han guo extract หรือ monk fruit extract) มีความหวานสูงกวRาน้ำตาลซูโครส มีคRาความ
หวานประมาณ 100-250 เทRา และเป@นสารใหCความหวานที่มีคRาดัชนีน้ำตาลต่ำ (glycemic index, GI) เทRากับ 0 จึงไมRสRงผลตRอการ
เพิ่มระดับน้ำตาลในเลือด (Tanaviyutpakdee and Srianujata, 2018) สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย มีองค4ประกอบคือ โมโกไซด4 
(mogroside) เป@นสารใหCรสหวาน ตCนเลือดมังกรเป@นพืชที่มีแอนโทไซยานิน โดยแอนโทไซยานินเป@นไกลโคไซด4ที่มีหมูRน้ำตาลมา
เกาะในโครงสรCาง ซึ่งน้ำตาลในโมเลกุลของแอนโทไซยานินมีสRวนชRวยใหCแอนโทไซยานินสามารถคงตัวไดC สีของแอนโทไซยานิน       
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มีความแตกตRางกันขึ้นอยูRกับชนิดและจำนวนของหมูRไฮดรอกซิลหรือหมูRเมทอกซิล การเพิ่มหมูRไฮดรอกซิลใหCมากขึ้นจะทำใหCมีสีเขCม
ขึ ้น และสีจะเปลี ่ยนเป@นสีน้ำเง ินมากขึ ้น และการเพิ ่มหมู Rเมทอกซิลแทนที ่หมู RไฮดรอกซิลจะทำใหCมีส ีแดงเพิ ่มขึ ้นดCวย                   
การสลายตัวของแอนโทไซยานินเกิดจากการเปลี่ยนแปลงโครงสรCาง เชRน ความเขCมขCนของน้ำตาล และ pH จะมีผลเรRงอัตราเร็วการ
สลายตัวของแอนโทไซยานิน ทำใหCปริมาณแอนโทไซยานินและความเขCมของสีที่ปรากฏเปลี่ยนแปลงไป (Rattanapanone, 2014) 
จากการแปรปริมาณสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยเป@น 6 ระดับ ไดCแกR 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25 และ 0.30% พบวRาเครื่องดื่มมี     
คRาสี L*, a*, b* และ %T670 ลดลง คRา C* มีแนวโนCมเพิ ่มขึ ้นเล็กนCอยเมื ่อใชCสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยเพิ ่มขึ ้น (Table 3)            
คRา hº ของเครื ่องดื ่มชาเลือดมังกรแสดงเฉดสีเป@นสีแดง (cool red) ไมRแตกตRางกันอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)               
อาจเนื่องมาจากโมเลกุลของน้ำตาลหลRอฮังก`วยเขCาไปแทนที่น้ำตาลที่เป@นองค4ประกอบของสารแอนโทไซยานิน ทำใหCโครงสรCางของ
แอนโทไซยานินมีความเขCมขCนของน้ำตาลมาก จึงสRงผลตRอคRาสีของเครื่องดื่มชาเลือดมังกรไดC นอกจากนี้น้ำตาลเป@นอีกหนึ่งป�จจัย
หลักตRอความคงตัวของแอนโทไซยานิน Ertan et al. (2018) ศึกษาผลของสารใหCความหวาน (ซูโครส น้ำเชื่อมมอลโทส และน้ำผึ้ง) 
ตRอความคงตัวของแอนโทไซยานินในเนกตCาเชอรีเปรี ้ยว (SCN) และเนกตCาสตรอเบอรี่ (SN) โดย SCN มีแอนโทไซยานินที่มี         
ไซยานิดิน (cyanidin) เป@นหลัก และ SN มีแอนโทไซยานินที่มีเพลาร4โกนิดิน (pelagonidin) เป@นหลัก พบวRาน้ำเชื่อมมอลโทสเพิ่ม
ความคงตัวของไซยานิดิน ขณะที่น้ำผึ้งลดความคงตัวของไซยานิดินใน SCN ในทางตรงกันขCามน้ำเชื่อมมอลโทสจะไปลดความคงตัว
ของเพลาร4โกนิดิน โดยน้ำผึ้งใหCความคงตัวสูงกวRาซูโครสและน้ำเชื่อมมอลโทสใน SN ทั้งนี้ความแตกตRางของความคงตัวของ       
แอนโทไซยานินเป@นผลมาจากการสลายตัวของน้ำตาลโดยเฉพาะน้ำตาลฟรักโทส และอาจเป@นเพราะปฏิกิริยาการเกิดสารประกอบ
เชิงซCอนระหวRางแอนโทไซยานินกับสารโคพิกเมนต4 (copigmentation) เชRน สารประกอบฟ}นอลิก นอกจากนี้ผลการทดลองพบวRา
เครื่องดื่มชาเลือดมังกรมีคRา pH เป@นดRาง อยูRระหวRาง 8.36-8.58 แตกตRางกันอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) การเปลี่ยนแปลง
โครงสรCางของแอนโทไซยานินจะเปลี่ยนไปเมื ่อคRา pH เปลี่ยนไป เมื ่อ pH สูงขึ ้นทำใหCความเขCมของสีและความเขCมขCนของ 
flavylium cation ลดลง ทำใหCโครงสรCางของแอนโทไซยานินเปลี่ยนจาก flavylium cation ซึ่งมีสีแดงในสารละลายที่เป@นกรด
เปลี่ยนไปเป@น carbinol ที่ไมRมีสี และเมื่อคRา pH สูงขึ้นตRอไปอีกทำใหC carbinol เปลี่ยนไปอยูRในรูปของ chalcone ซึ่งไมRมีสี 
สารละลายที่มีสมบัติเป@นดRางอRอน pH ประมาณ 9 แอนโทไซยานินจะมีสีมRวงเขCมเกือบดำ และที่ pH มากกวRาหรือเทRากับ 11       
แอนโทไซยานินมีโครงสรCางแบบ blue quinoidal ซึ่งมีสีน้ำเงิน (Castaneda-Ovando et al., 2009) ดังนั้นกลRาวไดCวRาการใชCสาร
ใหCความหวานน้ำตาลหลRอฮังก`วยอาจสRงผลตRอโครงสรCางของชนิดแอนโทไซยานินในชาเลือดมังกร และการเปลี่ยนแปลงคRา pH ของ
เครื่องดื่มสRงผลใหCคRาสีของเครื่องดื่มมีการเปลี่ยนแปลงดCวย ผลคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
พบวRาผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบตRอรสชาติและความชอบโดยรวมของเครื่องดื่มชาเลือดมังกรที่มีปริมาณสารสกัดน้ำตาล       
หลRอฮังก`วย 0.20% ในระดับคะแนนชอบปานกลางแตกตRางกันอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 4) ดังนั้นจึงเลือกใชC
ปริมาณสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย 0.20% ทดแทนน้ำตาลทรายในการพัฒนาเครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพตRอไป 
 
Table 3 Color parameters and pH values of tea drink using Luo Han Guo extract as a sweetener 

Parameters Amount of Luo Han Guo extract (%) 
0 0.10 0.15 0.20 0.25 0.30 

L* 4.38±0.08ab 4.63±0.04a 3.96±0.13bc 4.20±0.20ab 3.28±0.36d 3.50±0.06cd 
a* 27.15±0.32a 27.23±0.24a 24.85±0.18b 23.60±0.45c 20.84±0.60d 22.56±0.22c 
b* 5.89±0.21a 4.87±0.05ab 4.69±0.15ab 5.11±0.49ab 4.29±0.89b 4.78±0.38ab 
Clarity (%T670) 29.02±0.21a 29.11±0.22a 27.44±0.03b 27.40±0.20b 26.45±0.04c 24.47±0.07d 
Hue angle (hº)ns 7.95±0.61 5.71±1.80 5.15±0.86 4.20±1.58 4.54±1.16 6.88±1.66 
Chroma (C*) 1.48±0.03b 2.03±0.07a 2.06±0.05a 1.52±0.02b 1.60±0.06b 0.94±0.02c 
pH 8.41±0.01c 8.43±0.01bc 8.36±0.02c 8.44±0.03bc 8.51±0.02ab 8.58±0.01a 

a-d Different letters in the same row mean significantly different (p≤0.05). 
ns not significant different (p>0.05). 
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Table 4 Sensory evaluation of tea drink using Luo Han Guo extract as a sweetener 
Amount of     

Luo Han Guo 
extract (%) 

Appearancens Colorns Flavor Taste Overall 
acceptability  

0 6.60±1.35 6.73±0.94 5.67±0.84b 6.20±0.93bc 6.40±0.97bc 
0.1 6.63±1.25 6.83±0.95 5.80±1.30ab 5.77±1.10c 6.03±0.96c 
0.15 6.63±1.30 6.77±0.90 5.80±1.19ab 6.60±1.48ab 6.90±1.49ab 
0.20 6.77±1.31 6.77±1.01 6.27±1.11ab 7.03±0.93a 7.33±1.05a 
0.25 6.50±1.31 6.67±1.03 6.23±1.07ab 6.10±1.00bc 6.17±1.05c 
0.30 6.43±1.41 6.60±1.07 6.40±1.07a 6.23±1.31bc 6.27±1.23c 

a-c Different letters in the same column mean significantly different (p≤0.05). 
ns not significant different (p>0.05). 
 

ผลการศึกษาปริมาณคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสมตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
ในการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพ โดยศึกษาอัตราสRวนของคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสมตRอ

คุณภาพของน้ำชาเลือดมังกรพรCอมดื่ม จากการทดลองพบวRาเครื่องดื่มที่พัฒนาไดCมีสีแดง (Figure 3) อัตราสRวนของคอลลาเจน
และอินูลินมีผลตRอคRาสี L*, a*, b*, คRาความใส และคRา C* (Table 5) โดยคRา L* และ a* และคRาความใสเพิ่มขึ้นเมื่ออัตราสRวนของ
คอลลาเจนเพิ่มขึ้น ในขณะที่ คRา b* ลดลงเมื่ออัตราสRวนของคอลลาเจนและอินูลินเพิ่มขึ้น คRา hº อยูRในชRวง 3.06-9.30 แสดงเฉด    
สีแดง (cool red) และมีคRา C* ในระดับต่ำแสดงถึงความทึบแสง การเปลี่ยนแปลงคRาสีอาจเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงคRา pH 
ของเครื่องดื่ม ซึ่งคุณสมบัติของคอลลาเจนและอินูลินมีคRา pH เทRากับ 5.7 และ 5.42 ตามลำดับ เมื่อเติมลงในน้ำชาเลือดมังกรที่มี 
pH เทRากับ 8.44 (Table 2) จึงทำใหCผลิตภัณฑ4มีความเป@นกลางเพิ่มขึ้นอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเครื่องดื่มชาเลือด
มังกรมี pH อยูRในชRวง 7.23-8.25 (Table 5) Rattanapanone (2014) กลRาววRา คRา pH ของสารละลายที่แอนโทไซยานินละลายอยูR 
มีผลตRออัตราการสลายตัวของแอนโทไซยานิน ทำใหCสีเปลี่ยนไปไดC เชRน ไซยานินซึ่งเป@นสีแดงของเชอรีและแครนเบอรีจะเปลี่ยนจาก
สีแดงเป@นสีมRวง และสีน้ำเงิน เมื่อคRา pH เปลี่ยนจาก 3 เป@น 8.5 และ 11 ตามลำดับ นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงคRาสีของเครื่องดื่ม
ชาเลือดมังกร อาจเกิดจากอันตรกิริยาระหวRางสารโพลีฟ}นอลในชาเลือดมังกรกับโปรตีน ในทำนองเดียวกับงานวิจัยของ             
Mao et al. (2021) ศึกษาผลของการเติมโปรตีนมาตรฐาน bovine serum albumin (BSA) ลงในชาดำชงที ่มีสารประกอบ        
โพลีฟ}นอล ไดCแกR สารละลาย theaflavins (TFs) และ (-)-epigallocatechin-3-gallate (EGCG) พบวRาสารละลายน้ำชามีคRา L* 
ลดลง คRา a* เพิ่มขึ้น สีของสารละลาย TFs เปลี่ยนจากสีเหลืองทอง (gold yellow) เป@นสีแดงกุหลาบอRอน (soft rose red) และ   
สีของสารละลาย EGCG เปลี่ยนจากเกือบไมRมีสีเป@นสีชมพูอRอน (light pink) ในสRวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Table 6) 
พบวRาผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบในระดับคะแนนชอบปานกลางดCานกลิ่น รสชาติ และความโดยชอบรวมมากที่สุดในเครื่องดื่มชา
เลือดมังกรที่มีปริมาณคอลลาเจนและอินูลินเทRากับ 0.50:1.00 อยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

        
0:0.50 0:1.00 0.25:0.50 0.25:1.00 0.50:0.50 0.50:1.00 

Ratios of collagen and inulin (%) 

Figure 3 Appearance of tea drink from collagen per inulin mixture.  
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Table 5 Color parameters and pH values of tea drink with the ratios of collagen and inulin 

Parameters Ratios of collagen and inulin (%) 

0:0.50 0:1.00 0.25:0.50 0.25:1.00 0.50:0.50 0.50:1.00 

L* 6.09±0.29b 5.24±0.11c 6.11±0.07b 6.51±0.18b 8.56±0.21a 6.03±0.12bc 

a* 30.42±0.75bc 28.79±0.10c 31.29±0.26b 31.89±0.50b 34.26±0.30a 29.67±0.14bc 

b* 6.50±0.18ab 5.83±0.72ab 6.01±0.32ab 7.50±0.37a 5.63±0.52ab 4.70±0.23b 

Clarity (%T670) 35.79±0.12bc 31.55±0.11d 37.57±0.20bc 39.12±0.10b 45.16±0.08a 35.24±0.23c 

Hue angle (hº) 3.06±1.75c 6.35±1.00abc 9.30±0.31a 4.95±1.06bc 7.70±3.54ab 4.84±1.29bc 

Chroma (C*) 1.56±0.02d 1.71±0.03c 1.94±0.03a 1.37±0.04f 1.45±0.06e 1.83±0.05b 

pH 8.11±0.01b 8.25±0.01a 7.53±0.03d 7.81±0.02c 7.46±0.02e 7.23±0.00f 
a-f Different letters in the same row mean significantly different (p≤0.05). 

 

Table 6 Sensory evaluation of tea drink with the ratios of collagen and inulin 

Ratios of 

collagen and 

inulin (%) 

Appearancens Colourns Flavor Taste Overall 

acceptance 

0:0.50 7.10±1.09 7.47±1.33 6.43±1.25c 6.83±1.05b 6.90±1.06ab 

0:1.00 7.47±0.90 7.20±1.13 6.53±1.14bc 6.90±0.89ab 6.83±1.09ab 

0.25:0.50 7.20±1.13 7.43±1.10 6.77±1.31abc 6.90±0.76ab 6.60±1.48b 

0.25:1.00 7.27±1.05 7.27±1.02 7.20±1.03ab 6.77±1.07b 7.13±0.86ab 

0.50:0.50 7.17±0.95 7.30±0.99 7.43±1.22a 7.50±1.57a 7.03±1.10ab 

0.50:1.00 7.03±1.03 7.17±1.09 7.37±1.50a 7.53±1.55a 7.30±1.26a 
ns not significant different (p>0.05). 
a-c Different letters in the same column mean significantly different (p≤0.05). 
 

คุณคQาทางโภชนาการ 
ผลการวิเคราะห4สารอาหารของเครื่องดื่มชาเลือดมังกรพรCอมดื่มผสมคอลลาเจนและอินูลิน บรรจุขวดแกCวใส ปริมาตรสุทธิ 

180 มิลลิลิตร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) (Ministry of Public Health Notification, 2018b) 
จาก Figure 4 พบวRาเครื่องดื่มใหCพลังงาน 10 กิโลแคลอรี ตRอหนRวยบริโภค และประกอบไปดCวยใยอาหารเทRากับ 2 กรัม ตRอหนึ่ง
หนRวยบริโภค ที ่มาจากการเติมอินูลินลงในสRวนผสม ซึ ่งอินูลินเป@นโพลีแซคคาร4ไรด4ชนิดหนึ ่งในกลุ Rมฟรุกแทน (fructan) 
ประกอบดCวยน้ำตาลฟรุกโตสที่เชื่อมตRอกันเป@นสายยาวจำนวน 2 ถึง 60 หนRวย (degree of polymerization, DP 2-60) ดCวย
พันธะ β-(2-->1) (Hoebregs, 1997; Coussement, 1999) มีคุณสมบัติคลCายใยอาหารที่ละลายน้ำไดC (soluble dietary fiber) 
(Radovanovic et al., 2015) และจัดเป@นพรีไบโอติก (prebiotic) ปริมาณใยอาหารที่ควรไดCรับตRอวัน คือ 25 กรัม ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541 วRาดCวยเรื่องสารอาหารที่แนะนำใหCบริโภคประจำวันสำหรับคนไทยอายุตั้งแตR 6 ป}    
ขึ้นไป (Thai RDI) (Ministry of Public Health Notification, 1998) นอกจากนี้พบวRาเครื่องดื่มยังประกอบดCวยโซเดียมเทRากับ   
25 มิลลิกรัม ตRอหนRวยบริโภค (ที่ไมRไดCมาจากการเติมลงในสูตรเครื่องดื่ม) สอดคลCองกับขCอมูลผลการวิเคราะห4เบื้องตCนของ
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร4และเทคโนโลยีแหRงประเทศไทยรายงานวRาชาเลือดมังกรทางการคCามีปริมาณโซเดียม 22.73 มิลลิกรัม     
ตRอ 100 กรัมน้ำหนักแหCง ซึ่งโซเดียมเป@นแรRธาตุที่มีความสำคัญตRอรRางกาย ชRวยในการรักษาสมดุลของแรงดันของเหลว ควบคุม
ความเป@นกรดและดRาง ควบคุมการทำงานของหัวใจ และชRวยในกระบวนการสRงสัญญาณประสาท เพื่อควบคุมการทำงานของระบบ
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ประสาทและกลCามเนื้อ (Patel, 2009) แตRควรบริโภคไมRเกิน 2,000 มิลลิกรัมตRอวัน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 392 
(พ.ศ. 2561) (Ministry of Public Health Notification, 2018a) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 The Nutrition Facts label of healthy tea drink containing inulin and collagen. 

 

สรุปผลการศึกษา 

งานวิจัยนี ้ศึกษาปริมาณใบชาเลือดมังกรที ่เหมาะตRอการเตรียมน้ำชาเพื ่อพัฒนาเครื ่องดื ่มชาเลือดมังกร การใชC            
สารใหCความหวานสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยทดแทนความหวานจากน้ำตาลทราย และปริมาณคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสม
เพื่อใหCไดCผลิตภัณฑ4เครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพ จากผลการศึกษาพบวRาปริมาณใบชาเลือดมังกรที่เหมาะสมในการเตรียม  
น้ำชาเทRากับ 0.375% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร ใหCน้ำชาที่มีเฉดสีเป@นสีแดง การใชCสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยทดแทนน้ำตาลทราย 
0.20% ตRอน้ำหนักของน้ำชา ไดCรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด เครื่องดื่มที่ไดCมีกลิ่นหอมคลCายกับกลิ่นของน้ำจับเลี้ยง
และน้ำดอกเก`กฮวย อัตราสRวนของคอลลาเจนตRออินูลินที่เหมาะสม เทRากับ 0.5:1.0 ผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบโดยรวมในระดับ
คะแนนชอบปานกลางมากที่สุด โดยผลิตภัณฑ4เครื่องดื่มใหCพลังงาน 10 กิโลแคลอรี ใยอาหาร 2 กรัม และมีโซเดียม 25 มิลลิกรัม 
ตRอหนึ่งหนRวยบริโภค (180 มิลลิลิตร) ซึ่งเป@นสูตรที่เหมาะสมในการนำไปใชCพัฒนาตRอยอดในเชิงพาณิชย4เพื่อผลิตเป@นเครื่องดื่ม       
ชาเลือดมังกรที่ตอบโจทย4ผูCบริโภคที่รักสุขภาพตRอไป   

 

ผลประโยชนeทับซiอน 

ผูCเขียนขอประกาศวRาบทความนี้ไมRมีผลประโยชน4ทับซCอน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณทุนอุดหนุนการวิจัยงบประมาณดCานวิทยาศาสตร4 วิจัยและนวัตกรรม ประเภท Fundamental Fund 
ประจำป}งบประมาณ 2565 ที่สนับสนุนงบประมาณสำหรับการดำเนินงานวิจัยโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาระบบการเพาะปลูก 
กลไกการตอบสนองทางสรีรวิทยาและการแปรรูปผลิตภัณฑ4ตCนเลือดมังกรในพื้นที่เพาะปลูกชุมชนผลิตชาอินทรีย4หCวยน้ำกืน                 
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จังหวัดเชียงราย และขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ4 ในพระบรมราชูปถัมภ4 ที่สนับสนุน
เคร ื ่องม ือในงานว ิจ ัยนี้  งานว ิจ ัยน ี ้ ได Cผ Rานการร ับรองจากคณะกรรมการจร ิยธรรมการว ิจ ัยในมนุษย 4 มหาว ิทยาลัย                        
ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา เอกสารรับรอง COA No. 007/2023 

 

การมีสVวนรVวมในการเขียนบทความของผูiเขียน 
การคิดริเริ่ม การตั้งสมมุติฐาน การทำการทดลอง การจัดเก็บขCอมูลการทดลอง การวิเคราะห4ขCอมูลการทดลอง และการ

เขียนบทความตCนฉบับ: ภาสุรี ฤทธิเลิศ. 
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