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บทคดัยอ่  
 

วตัถปุระสงคข์องงานวิจยันี ้คือ เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์เม็ดเจลทรงกลมจากน า้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียว
ด าคั่ว โดยศึกษาระดบัความหวานของน า้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่วที่แตกต่างกนั 4 ระดบั คือ Control,  
3 ºBrix, 5 ºBrix และ 7 ºBrix ประเมินคณุภาพการยอมรบัทางประสาทสมัผสั พบว่า ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนการ
ยอมรบัน า้ชาผกัชายาที่มีความหวาน 5 oBrix และ 7 oBrix หลงัจากนัน้ศกึษาความเขม้ขน้ของโซเดียมแอลจิเนตที่
แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ รอ้ยละ 0.75, รอ้ยละ 1, รอ้ยละ 1.25 และรอ้ยละ 1.5 ตามล าดับ ผลการประเมิน
คณุภาพการยอมรบัทางประสาทาสมัผสั พบว่า คะแนนความชอบดา้นสี กลิ่น และรสชาติของเม็ดเจลน า้ชาผกั
ชาชายาที่ความเขม้ขน้โซเดียมอลัจิเนตที่แตกต่างกนัที่ 4 ระดบั ไมม่ีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) ในขณะเดียวกนั พบว่าคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏมีแนวโนม้เพิ่มมากขึน้ตามความเขม้ขน้
ของโซเดียมอลัจิเนต แต่คะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสัมีแนวโนม้ลดลง ค่าความแข็งของเม็ดเจลมีแนวโนม้ 
เพิ่มมากขึน้ตามความเขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนต ความเขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนตสง่ผลใหเ้ม็ดเจลมีความเป็น
ทรงกลมมากขึน้ และมีค่าความแข็ง (Hardness) มากขึน้ แต่ความเขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนตไม่สง่ผลต่อค่าสี 
(L*, a* และ b*) ของเม็ดเจล 
 
ค าส าคญั: ใบชายา น า้ชา การขึน้รูปแบบทรงกลม 
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Abstract 
 

The objective of this research was to develop Chaya tea gel with roasted black sticky rice by 
spherification technique. The sweetness of Chaya tea with roasted black sticky rice at 4 levels 
(Control, 3 ºBrix, 5 ºBrix and 7 ºBrix) was studied by sensory evaluations. The results of sensory 
evaluations found that most panelists were satisfied with Chaya tea at 5 oBrix and 7 oBrix. After that, 
study the concentration of sodium alginate at 4 levels (0.75%, 1%, 1.25% and 1.5%). Chaya gel at 4 
levels showed statistically non-significant differences (p>0.05) in terms of liking scores of color, odor 
and taste. The results of sensory evaluations showed that the trend of appearance score was 
increased when a high concentration of sodium alginate but the trend of texture score was 
decreased. The results of the hardness and color of the Chaya gel, it was found that the hardness 
and color of Chaya gel at 4 different sodium alginate concentrations showed statistically non-
significant significant differences (p>0.05). Overall, the trend of the hardness of Chaya gel was 
increased according to a high concentration of sodium alginate. Due to concentrations of sodium 
alginate affects on the Chaya gel, it became more sphere and increased hardness. However, the 
concentration of sodium alginate did not affect the color (L*, a* and b*) of the Chaya gel. 
 

Keywords: Chaya leaves, Tea, Spherification 
 

บทน า 
เ ท ค นิ ค ก า ร ขึ ้ น รู ป แ บ บ ท ร ง ก ล ม 

(Spherification) เป็นเทคนิคหนึ่งของโมเลคิวลาร์
แกสโตรโนมี (Molecular gastronomy) ที่ใชค้วามรู ้
ทางดา้นวิทยาศาสตรม์าประยกุตใ์ชใ้นการประกอบ
อาหาร โดยอาศยัหลกัการปฏิกิรยิาทางเคมี โดยใช้
สารอลัจิเนตมาท าปฏิกิริยากับแคลเซียม เกิดเป็น
เม็ดเจล ซึ่งเกิดจากหมู่  G-blocks ของโซเดียม 
อลัจิเนตจบักบัประจบุวกของสารแคลเซยีมแลคเตส 
แลว้เกิดโครงสรา้งตาขา่ยที่มลีกัษณะเป็น Egg Box 
Models ซึง่ท าใหม้ีลกัษณะการสานตวัเป็นโครงสรา้ง
ของผนงัเซลล ์เกิดห่อหุม้น า้หรือของเหลวไวภ้ายใน 
ซึ่งเม็ดเจลจะมีลักษณะเป็นเจลห่อหุ้มของเหลว
เอาไวข้า้งใน วิธีการขึน้รูปทรงกลมจะมี 2 วิธี คือ 

การขึน้รูปทรงกลมแบบพืน้ฐาน (Basic spherification) 
และการขึน้รูปทรงกลมแบบย้อนกลับ (Reverse 
spherification) ลักษณะของเม็ดเจลที่ได้มีความ
แตกต่างกัน โดยการขึน้รูปทรงกลมแบบพืน้ฐาน 
เม็ดเจลจะตันเมื่อปล่อยทิง้ไวเ้ป็นระยะเวลานาน 
ในขณะที่การขึน้รูปทรงกลมแบบยอ้นกลบั เม็ดเจล
จะไม่ตนั มีน า้หรือของเหลวอยู่ภายใน จุดเด่นของ
เทคนิคการขึน้รูปแบบทรงกลม เป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑอ์าหารใหม้ีรูปลกัษณ์อาหารใหม้ีความ
แปลกใหม่ มีความน่าสนใจโดยใช้หลักการทาง
วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีร่วมกับการสรา้งสรรค์
เมนูอาหาร ซึ่งในปัจจุบันมีการน าเทคนิคการ 
ขึ ้น รูปทรงกลมมาใช้ประยุกต์ในงานพัฒ นา
ผลิตภณัฑอ์าหาร เช่น การผลิตเจลน า้เปลือกแก้ว
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มังกรเสริมน า้สับปะรดดว้ยเทคนิคการขึน้รูปทรง
กลมแบบย้อนกลับ1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น า้ชา
ดาวอินคาด้วยเทคนิคการขึน้รูปแบบทรงกลม2  
การผลิตเม็ดบีดส์น ้าเสาวรสด้วยเทคนิครีเวิร ์ส 
สเฟียริฟิเคชัน 3 การท าเม็ดเจลน ้าหวานโดยใช้
เทคนิคการขึน้รูปทรงกลมแบบพืน้ฐาน4 เป็นตน้  

ผกัชายา (Cnidoscolus aconitifolius) หรอื
คะน้าแม็กซิโก เป็นผักชนิดหนึ่งที่มีคุณค่าทาง
อาหารสูง โดยผักชายาจะประกอบไปด้วยน ้า 
โปรตีน ใยอาหาร เป็นตน้ นอกจากนีย้งัประกอบไป
ด้วยวิตามินและแร่ธาตุอื่น  ๆ โดยมีแคลเซียม 
อยู่ที่164.7 มิลลิกรมั โพแทสเซียม 217.2 มิลลิกรมั 
วิตามินซี 164.7 มิลลิกรัม และวิตามินเอ 0.085 
มิ ลลิกรัม  เป็นต้น 5 นอกจากนี ้ ยังพบว่าสาร 
พฤกษเคมีที่พบในผกัชายาประกอบไปดว้ยสารใน
กลุ่มฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งมี
คณุสมบตัิเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระอีกดว้ย ผกัชายา
นิยมน ามาประกอบอาหารในรูปแบบกับขา้ว คือ 
น ามาผัด และลวกจิ ้มทานคู่กับน ้าพริก เป็นต้น  
ในปัจจุบันมีงานวิจัยที่น  าผักชายามาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การน าผักชายามาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยขา้ว6 การน าน า้ผักชายามา
พฒันาเป็นผลิตภณัฑห์มั่นโถวเชิงสขุภาพดว้ยการ
เสรมิน า้ผกัชายา ซึง่สง่ผลใหห้มั่นโถวเป็นอาหารที่มี

สารตา้นอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนิกลิกสูง7 
และการน าผกัชายามาพัฒนาเป็นสาหร่ายเทียม8 
เป็นตน้ 

จากประโยชนข์องผักชายาที่กล่าวมาและ
ยังไม่มีการน าผักชายามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารที่หลากหลายมากนัก ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็น 
การน าผกัชายา ซึ่งเป็นผกัพืน้บา้นแต่มีคุณค่าทาง
อาหารสงู มาพฒันาเป็นเม็ดเจลจากน า้ชาจากผกั

ชายาดว้ยเทคนิคการขึน้รูปแบบทรงกลม เพื่อเป็น
การเพิ่มมูลค่าให้แก่ผักชายา โดยวัตถุประสงค ์
ของงานวิจยัในครัง้นี ้คือ ศกึษาปรมิาณความหวาน
ที่เหมาะสมของน า้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว 
หลงัจากนัน้ศกึษาความเขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนต
ที่เหมาะสมในการท าเม็ดเจลน า้ชาผักชายาผสม
ขา้วเหนียวด าคั่ว 
 

วิธีการวจิัย 
1. การเตรียมน ้าชาผักชายาผสมข้าว

เหนียวด า  
ส  าหรบัการเตรียมน า้ชาผกัชายา จะเตรียม

ตามงานวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้า
ชุมชนบา้นคลองอาราง: ชาสมนุไพรชายากลิ่นขา้ว
เหนียวด าคั่ ว9 ซึ่งมีขั้นตอนหลัก 2 ขั้นตอน คือ  
การเตรยีมน า้ชาผกัชายา และการเตรยีมขา้วเหนียว
ด าคั่ว ส  าหรบัการเตรียมชาผักชายามีวิธีการดงันี ้
คือ เด็ดผกัชายามาจากก่ิง คดัเลอืกเลอืกผกัชายาที่
มีลักษณะสีเขียวเข้ม ขนาดของผักชายามีความ
ยาวประมาณ  7-10 เซนติ เมตร น าไปล้างน ้า  
หั่นเป็นชิน้เล็ก แลว้น าไปลวกในน า้รอ้นที่อุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 นาที หลงัจาก
นัน้น าไปอบที่ตูอ้บลมรอ้น (Tray Dry) ที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง แลว้น าไป
คั่ ว ในก ระทะที่ อุณ หภูมิ  70 อ งศ า เซล เซี ย ส  
เป็นระยะเวลา 2 นาที ส่วนการเตรียมขา้วเหนียว 
ด าคั่ว จะน าขา้วเหนียวด า ตราขา้วทองมาลา้งน า้ 
แล้วแช่ในน ้าเป็นระยะเวลา 1 คืน หลังจากนั้น 
น าขา้วเหนียวด าไปนึ่งจนสุก แล้วน ามาอบแห้ง 
ด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส  
เป็นระยะเวลา 100 นาที แลว้น ามาป่ันใหล้ะเอียด 
หลังจากนั้นท าการคั่วขา้ว เก็บรกัษาชาผักชายา
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อบแห้งและข้าวเหนียวด าคั่ วไว้ในถุงซิปล๊อกที่
อุณ หภูมิ ห้อง ความ ชื ้นของชาผักชายาและ 
ข้าว เหนี ยวด าคั่ ว  จะต้องมี ความ ชื ้นต ่ ากว่ า 
รอ้ยละ 14 โดยวิธีการวดัคา่ความชืน้แสดงอยู่ในขอ้ 
5.2 

2. ศึกษาปริมาณความหวานที่เหมาะสม
ตอ่การท าน า้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว 

ตม้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว โดยน า
ผกัชายาและขา้วเหนียวด าคั่วมาตม้กับน า้สะอาด 
โดยมีอตัราสว่นผกัชายอบแหง้ต่อขา้วเหนียวด าคั่ว
อยู่ที่  40:60 ซึ่ งใช้อัตราส่วนที่ ได้จากงานวิจัย 
เรื่องการพัฒนาผลิตภณัฑส์ินคา้ชุมชนบา้นคลอง
อาราง : ชาสมุนไพรชายากลิ่นข้าวเหนียวด าคั่ว 
โดยในการทดลองนี ้จะใชผ้กัชายายอบแหง้ 8 กรมั 
ขา้วเหนียวด าคั่ว 12 กรมั  และน า้สะอาด 1,000 
มิลลิลิตร ต้มใส่น ้าเช่ือมส าเร็จรูป  ยี่ห้อมิตรผล  
โดยปรบัความหวานใหม้ีความแตกต่างกนัที่ 4 ระดบั 
คือ สตูร Control ซึ่งเป็นสตูรที่ไม่ใสน่  า้เช่ือม, 3 ºBrix, 
5 ºBrix และ 7 ºBrix ผสมใหเ้ขา้กนั น าน า้ชาที่ไดม้า
กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

3. ศึกษาความเข้มข้นของโซเดียมแอลจิ
เนตที่เหมาะสมต่อการขึน้รูปทรงกลมของน า้ชาผกั
ชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว 

น าน า้ชาผักชายาผสมข้าวเหนียวด าคั่วที่
ปรบัความหวานแลว้ผ่านการคัดเลือกโดยวิธีการ
ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัจากขอ้ที่ 2 
มาขึน้ รูปเป็นทรงกลม ศึกษาความเข้มข้นของ
โซเดียมอลัจิเนตที่เหมาะสมต่อการขึน้รูปทรงกลม
เป็นเม็ดเจลชาชายากลิ่นขา้วเหนียวด าคั่ว ซึ่งการ
ทดลองนี ้ใช้โซเดียมอัลจิเนตจากบริษัทเอสพีซี  
อารท์ี จ ากัด น าน า้ชาผักชายาที่ผสมข้าวเหนียว 

ด าคั่ว ไปผสมกับโซเดียมอลัจิเนตที่มีความเขม้ขน้
โซเดียมอลัจิเนตที่แตกต่างกนั 4 ระดบั คือ รอ้ยละ 
0.75, 1.0 , 1.25 และ 1.50 ตีผสมน ้าชาผักชายา
ผสมขา้วเหนียวด าคั่วกบัโซเดียมอลัจิเนตใหล้ะลาย 
หลงัจากนัน้เตรียมสารละลายแคลเซียมแลคเตส 
ที่มีความเข้มขน้รอ้ยละ 0.5 ของน า้หนักน า้เปล่า  
ในการทดลองนีจ้ะใชแ้คลเซียมแลคเตสจากบริษัท
เอสพีซี อารท์ี จ ากัด น าช้อนตวงขนาด ¼ ชอ้นชา 
ตกัน า้ชาผักชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่วที่ผสมกับ
โซเดียมอลัจิเนตแลว้ค่อย ๆ เทลงไปในสารละลาย
แคลเซียมแลคเตส น า้ชาชายากลิ่นขา้วเหนียวด า
คั่วที่เทลงไปจะค่อย ๆ เซตตวัเป็นเม็ดเจล ทิง้ไวเ้ป็น
ระยะเวลา 5 นาที น าเม็ดเจลน า้ชาผกัชายาที่ไดไ้ป
ลา้งดว้ยน า้เปล่า แลว้น าเม็ดเจลที่ไดเ้ก็บรกัษาใน
กล่องพลาสติกแบบมีฝาล็อค แลว้น าไปเก็บไว้ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อเตรียมใช้ในการ
วิเคราะหต์อ่ไป 

4. การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั   
ส  าหรับการทดสอบ น าชาผักชายาผสม 

ขา้วเหนียวด าคั่วในหวัขอ้ที่ 2 และการทดสอบเม็ด
เจลชาผักชายาผสมข้าวเหนียวด าคั่วในหัวข้อที่ 3  
มาทดสอบกับผูชิ้มที่ไม่ผ่านการฝึกฝน (Untrained 
panel) จ านวน 30 คน ทดสอบจ านวน 2 ซ า้ ดว้ยวิธีการ
ใหค้ะแนนความชอบแบบ 9 จุด (9-Point Hedonic 
Scale Test) ซึ่งมีคะแนน ดงันี ้1 = ไม่ชอบมากที่สดุ, 
2 = ไม่ชอบมาก, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 4 = ไม่ชอบ
เล็กนอ้ย, 5 = เฉย ๆ, 6 = ชอบเล็กนอ้ย, 7 = ชอบ
ปานกลาง, 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่สุด 
โดยขัน้ตอนการทดสอบชิมเม็ดเจลชาผกัชายากลิ่น
ขา้วเหนียวด าจะเตรียมตัวอย่างเม็ดเจลปริมาณ  
4 เม็ดลงในแกว้ทดสอบชิม 
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5. การวิเคราะหค์ณุภาพเคมีและกายภาพ 
การวิเคราะห์คุณภาพเคมีและกายภาพ 

จะท าการวัดทรีทเมนต์ละ 5 ซ า้ แลว้หาค่าเฉลี่ย 
ซึง่คา่ที่วิเคราะหม์ีดงัต่อไปนี ้

5.1 การวดัค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
น า้ได ้(Total Soluble Solids) โดยจะน าน า้ชาผกัชายา
ผสมข้าวเหนียวด าคั่วที่ทดลองในหัวขอ้ 1 มาวัด
ดว้ยเครือ่ง Refractometer ยี่หอ้ ATAGO รุน่ N-1E  

5.2 การวดัคา่ความชืน้ น าใบชายาอบแหง้
และขา้วเหนียวด าคั่วที่เตรียมไดใ้นหวัขอ้การทดลอง
ที่ 1 มาวัดความชืน้ด้วยเครื่องวัดความชืน้ ยี่ห้อ 
Scientific Promotion รุน่ Sartorius MA 35  

5.3 การวัดค่าสี จะวัดในรูปแบบน า้ชา
และ เม็ ด เจล  โด ย ใช้ เค รื่อ งวัด สี  Colorimeter  
รุน่ CR- 10 Plus (Minolta, Japan) โดยวดัผลออกมา
ในค่า L*, a* และ b* โดย L* คือ ค่าความสว่าง  
(ด า = 0 และขาว = 100) ค่า a* คือ สีแดงหรือสีเขียว 
(+ สีแดงและ – เป็นสีเขียว) และค่า b* หมายถึง  
 

สเีหลอืงหรอืสนี า้เงิน (+ สเีหลอืงและ – เป็นสนี า้เงิน)  
5.4 การวัดค่าเนื ้อสัมผัส น าเม็ดเจล 

มาวัดค่าเนือ้สมัผัสด้วยเครื่อง Texture Analyzer 
รุ่น  CT 3 (Brookfield Ametek, USA) โดยใช้หั ว 
โพรบทรงกระบอกที่มี ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง  
38.1 mm โดยมีความเรว็ในการวดัอยูท่ี่ 1.00 mm/s 
และกดลงไปเป็นระยะทาง 5 mm/s  

6. การวิเคราะหค์า่ทางสถิติ 
ข้อมูลที่ได้จากการประเมินคุณภาพการ

ยอมรบัทางประสาทสมัผสั จะวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์  (Random complete block 
design, RCBD) ส่วนข้อมูลที่ได้จากการวัดค่าเนือ้
สมัผัส (Hardness) และค่าสี จะวางแผนการทดลอง
แบบสุม่สมบรูณ ์(Complete radomize design, CRD) 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยดว้ยวิธี Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ที่ ระดับความ
เช่ือมั่นรอ้ยละ 95 ดว้ยโปรแกรมวิเคราะหท์างสถิติ 

ผลการวิจัยและอภปิรายผล 
1. ผลการศกึษาระดบัความหวานท่ีเหมาะสมของน า้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว 

 

Table 1. Seneory acceptance score of Chaya tea with different sweetness levels 

Sensory attributes Control 3 ºBrix 5 ºBrix 7 ºBrix 

Appearancens 7.27±0.67 7.27±0.87 7.55±0.63 7.52±0.81 
Color 7.15±0.83b 7.07±0.72b 7.50±0.78a 7.40±0.95ab 
Odor  6.92±1.11b 7.02±1.07ab 7.35±0.89a 7.37±1.00a 
Taste 6.45±1.01b 6.77±0.91b 7.42±1.05a 7.62±1.12a 
Overall acceptance 6.62±1.00b 6.80±0.91b 7.45±1.01a 7.47±1.08a 

Note: a,b Means values with different letters in each column are significantly different (p≤0.05) 
          ns Mean are not significantly different (p>0.05) 
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ผลการศึกษาระดบัความหวานที่เหมาะสม 
ตอ่การท าน า้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่วแสดง 
ไดด้งั Table 1 โดยพบว่าคุณลกัษณะดา้นลกัษณะ
ปรากฏทั้ง 4 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากทั้ง 4 สูตร 
มีกระบวนการท าชาที่เหมือนกนั คือ น าผกัชายามา
อบแห้ง คั่ว และตม้เป็นน า้ชา แลว้น ามาผ่านการ
กรอง จึงท าใหน้ า้ชามีความใสเหมือนกัน ในขณะที่
คุณลักษณะด้านกลิ่น รสชาติ  และความชอบ
โดยรวมของน า้ชาสตูรควบคุมมีความแตกต่างกับ
สูตรที่ ใช้น ้า เช่ือม  5 oBrix และ 7 oBrix อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากมีปริมาณ
น า้เช่ือมเป็นสว่นผสม แต่ในขณะที่สตูรควบคมุเป็น
ชาที่ไม่มีน า้เช่ือมผสมอยู่เลย สาเหตุที่น  า้ชาสูตร
ควบคุมมีสีและกลิ่นต่างกับสูตรที่ ใช้น ้า เช่ือม 
เนื่องจากสูตรที่มีน ้าเช่ือมเกิดปฏิกิริยาคาราเมล
ไล เซ ชั น  (Caramelization) โด ย น ้ า เ ช่ื อ ม จ ะมี
องค์ประกอบเป็นน ้าตาลทราย ซึ่งน ้าตาลทราย 

เมื่อโดนความร้อนท าให้เกิดกลิ่นรสคาราเมล  
มีสีน า้ตาลหรือหรือสีคาราเมล ซึ่งส่งผลต่อสี กลิ่น
และรสชาติของน ้าชา ซึ่งน ้าเช่ือมจะส่งผลต่อ
คะแนนความชอบด้านสี  กลิ่ น  รสชาติ  และ
ความชอบโดยรวม โดยน า้ชาสตูรท่ีที่มีน  า้เช่ือมมาก
ขึน้ จะมีสีที่เขม้กว่าสตูรควบคมุอย่างเห็นไดช้ดัเจน 
(Figure 1) นอกจากนี ้สตูรท่ีเติมน า้เช่ือม ยงัมีกลิ่น
หอมของน า้เช่ือมและมีความหวานมากกว่าสูตร
ควบคุม ซึ่งจากคะแนนการยอมรบัทางประสาท
สัมผัสของ Table 1 พบว่าสูตรที่มีความหวาน  
5 oBrix และ 7 oBrix ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  (p>0.05) แต่ เมื่อพิจารณา
ภาพรวม พบว่า ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนความชอบ
ของสตูรที่มีน า้เช่ือม 5 oBrix มากที่สดุ จึงคดัเลือก
สูตรที่ มีน ้า เช่ือม 5 oBrix ไปทดลองเพื่ อศึกษา 
ความเข้มข้นของโซเดียมแอลจิเนตที่ เหมาะสม 
ต่อการขึน้รูปทรงกลมของผลิตภัณฑ์ชาผักชายา
ผสมขา้วเหนียวด าคั่ว 

 

 
 
                   Control           3 ºBrix        5 ºBrix           7 ºBrix 
 
Figure 1. Chaya tea with different sweetness levels 
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2.  ผลการศึกษาความเขม้ขน้ของโซเดียมแอลจิเนต
ที่เหมาะสมตอ่การขึน้รูปทรงกลมของผลติภณัฑเ์ม็ดเจล
ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว 

Table 2 แสดงผลการทดสอบการยอมรับ 
ทางประสาทสัมผัสของเม็ดเจลชาผักชายาผสม 
ขา้วเหนียวด าคั่วที่มีความเขม้ขน้ของโซเดียมอัลจิเนต 
ที่แตกต่างกัน 4 ระดบั คือ รอ้ยละ 0.75, รอ้ยละ 1,
ร้อ ย ล ะ  1.25 แ ล ะ ร้อ ย ล ะ  1.5 ต า ม ล า ดั บ  

จาก Table 2 พบว่า คะแนนความชอบดา้นสี กลิ่น 
และรสชาติของเม็ดเจลชาผกัชายาที่ความเขม้ขน้
โซเดียมอัลจิเนตที่แตกต่างกันที่ 4 ระดบั (รอ้ยละ 0.75, 
รอ้ยละ 1, รอ้ยละ 1.25 และรอ้ยละ 1.5) ไม่มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) เนื่อง
เม็ดเจลชาผกัชายามีส่วนผสมของชาผกัชายาและ
ขา้วเหนียวด าคั่วในปริมาณที่เทา่กนั จึงไม่สง่ผลต่อ
คะแนนความชอบดา้นสแีละกลิน่ 

 

Table 2. Sensory acceptance score of chaya tea gel bead with different sodium alginate concentrations 

Sensory attributes 
Sodium Alginate (%w/w) 

0.75% 1.00% 1.25% 1.5% 
Appearance 6.58±0.82b 6.78±1.05b 6.91±0.82b 7.38±0.90a 
Colorns 6.96±0.90 7.08±0.99 7.23±0.92 7.11±0.82 
Odorns 6.96±1.26 7.00±1.24 6.86±1.18 6.96±1.27 
Tastens 6.68±0.82 6.88±1.05 6.76±1.01 6.68±0.95 
Texture 7.56±1.06a 7.16±1.04b 7.15±1.09b 6.98±1.20b 
Overall acceptance 7.06±1.19b 7.14±1.17a 7.03±1.12bc 6.73±1.19c 

Note: a,b,c Mean values with different letters in each column are significantly different (p≤0.05) 
          ns Mean are not significantly different (p>0.05) 
 

นอกจากนี ้เม็ดเจลยังมีปริมาณน ้าเช่ือม 
ที่ เท่ากัน จึงไม่ส่งผลต่อคะแนนความชอบด้าน
รสชาติ และความเข้มข้นของโซเดียมอัลจิเนตที่
แตกต่างกันไม่ส่งผลต่อรสชาติของเม็ดเจลเช่นกัน 
โดยความเขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนตจะส่งผลต่อ
คะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสั ในขณะที่คะแนน
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏมีแนวโน้มมากขึน้
ตามปริมาณโซเดียมอัลจิเนต โดยเม็ดเจลที่ได้มี
ลกัษณะเป็นทรงกลมมากขึน้ แต่คะแนนความชอบ
ด้านเนื ้อสัมผัสมีแนวโน้มลดลงเมื่อมีปริมาณ

โซเดียมอัลจิเนตเพิ่มมากขึน้  เมื่อพิจารณาค่า 
Hardness ในTable 3 พบว่า ค่า Hardness ของ
เม็ดเจลน ้าชาที่มีโซเดียมอัลจิเนตแตกต่างกัน 4 
ระดับ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (p>0.05) แต่ภาพรวมของค่า Hardness 
จากการทดสอบดว้ยเครือ่งวดัเนือ้สมัผสั พบว่าเม็ด
เจลน ้าชามี แนวโน้มค่า  Hardness สูงขึ ้นตาม
ปริมาณโซเดียมอัลจิเนต ซึ่งกล่าวได้ว่า ปริมาณ
โซเดียมอัลจิเนตที่แตกต่างกันส่งผลต่อความแข็ง
ของเม็ดเจลน า้ชา จึงส่งผลต่อคะแนนความชอบ
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ด้านเนือ้สัมผัสตามมาด้วย จากภาพรวมผลการ
ทดลอง Table 2 กล่าวได้ว่า ปริมาณโซเดียมอัลจิ
เนตสง่ผลต่อคณุภาพเม็ดเจลในคะแนนความชอบ
ดา้นลกัษณะปรากฏและเนือ้สมัผสัอย่างเห็นไดช้ัด 
ซึ่งผูท้ดสอบสอบชิมใหค้ะแนนความชอบโดยรวม
ต่อคุณลกัษณะของเม็ดเจลน า้ชาที่มีความเขม้ขน้
ของโซเดียมอลัจิเนตที่รอ้ยละ 1 สงูสดุ จึงอาจกลา่ว
ไดว้่าความเขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนตที่ เหมาะสม
ใหใ้ชก้บัเม็ดเจลน า้ชานี ้อยู่ที่ความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 

มีงานวิจยัเรื่องการพฒันาเม็ดบีดสซ์อสมะม่วงโดย
ใชเ้ทคนิคการขึน้รูปทรงกลม พบว่าเนือ้สมัผสัดา้น
ความแน่นเนื ้อของเม็ดบีดส์มะม่วงมีแนวโน้ม
เพิ่มขึน้เมื่อความเขม้ขน้ของโซเดียมอัลจิเนตเพิ่ม
มากขึน้10 นอกจากจากนี ้มีงานวิจัยการพัฒนา
ผลิตภณัฑเ์ม็ดเจลน า้สม้ซ่าทรงกลม ท่ีพบว่าค่าเนือ้
สมัผสัดา้นความแข็งของเม็ดเจลน า้สม้ซา่มีคา่ความ
แข็งมากขึ ้น เมื่ อความเข้มข้นของสารละลาย
แคลเซียมแลคเตสเพิ่มมากขึน้11   

 

 
 

   0.75%            1% 1.25% 1.5% 

 

Figure 2. Chaya tea gel with different sodium alginate concentrations 
 

Table 3. Physical characteristics of chaya tea gel bead with different sodium alginate concentrations 

Physical 
characteristics 

Sodium Alginate (%w/w) 

0.75% 1% 1.25% 1.5% 
Hardnessns (g) 301.33±96.50 313.33±16.16 324.00±6.00 367.33±50.89 

L*ns 22.09±0.74 22.42±0.95 22.69±1.01 23.16±0.30 
a*ns 0.68±0.18 0.66±0.27 0.76±0.26 1.08±0.34 
b*ns 1.95±0.55 1.87±0.89 2.25±0.84 3.00±0.64 

Note: ns Mean are not significantly different (p>0.05) 
         

ขั้นตอนการเกิดเจลจะเกิดจากโซเดียม 
อลัจิเนตและแคลเซียมแลคเตสจับตัวประสานกัน
เป็นโครงสรา้งตาข่ายคล้ายกล่องไข่ (Egg box)  
จึงสง่ผลใหเ้ม็ดเจลน า้ชามลีกัษณะเป็นเมด็ทรงกลม 

ถ้าความเข้มข้นของโซเดียมอัลจิเนตและความ
เขม้ขน้ของแคลเซียมแลคเตสมีความเขม้ขน้มากขึน้ 
กระบวนการเกิดเป็นเม็ดเจลน ้าชาก็จะมีเพิ่มขึน้
ตามไปดว้ย เม็ดเจลน า้ชาจึงมีค่าความแข็งเพิ่มขึน้
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ตามไปดว้ย แต่ถ้าโซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียม
แลคเตสเกิดการกับจับตัวกันไดอ้ย่างสมบูรณ์และ
เพียงพอแลว้ การเพิ่มความเขม้ขน้ขึน้ไปอีกจะไม่
ส่งผลต่อค่าเนื ้อสัมผัสของเม็ด เจล12 นอกจากนี ้
มีงานวิจยัที่กลา่วไวว้า่ รสชาติของเม็ดเจลจะมีรสชาติ
อ่อนลง ถา้เม็ดเจลมีความแข็งมากขึน้13 เมื่อพิจารณา
คา่สใีน Table 3 พบวา่ คา่ส ี(L*, a* และ b*) พบวา่
ความเขม้ขน้ของโซเดียมอัลจิเนตไม่มีผลต่อค่าสี
ของเม็ดเจลน ้าชา โดยเม็ดเจลจะมีลักษณะใส  
เป็นสขีองน า้ชา ซึง่แสดงได ้Figure 2 
 

สรุปผลการวิจัย 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสมัผสัน า้ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว
ที่มีปริมาณหวานอยู่ที่ 5 ºBrix และ 7 ºBrix สูงสุด 
และเมื่อศึกษาความเข้มข้นโซเดียมแอลจิเนตที่
เหมาะสมต่อการขึน้รูปทรงกลมของผลิตภัณฑ์ 
ชาผกัชายาผสมขา้วเหนียวด าคั่ว พบว่า เมื่อความ
เข้มข้นโซเดียมแอลจิเนตมากขึน้ ผู้ทดสอบชิมมี
แนวโน้มให้คะแนนความชอบด้านเนือ้สัมผัสลด
นอ้ยลง แต่คะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฎ
มากขึน้ เมื่อศึกษาลกัษณะเนือ้สมัผสัและค่าสีของ
เม็ดเจล พบว่า เม็ดเจลน ้าชาที่มีความเข้มข้น
โซเดียมอลัจิเนตแตกต่างกนั 4 ระดบั ไม่มีผลต่อค่า
สี อย่ า งมี นั ย ส าคัญ ทางส ถิ ติ  (p>0.05) แต่ มี
แนวโน้มที่เม็ดเจลจะมีค่าความแข็งเพิ่มขึน้ตาม
ปรมิาณโซเดียมอลัจิเนต เนื่องจากความเขม้ขน้ของ
โซเดียมอลัจิเนตที่มากขึน้ สง่ผลใหก้ระบวนการเกิด
เป็นเม็ดเจลน า้ชาเพิ่มมากขึน้ เม็ดเจลมีความแข็ง
และมีความเป็นทรงกลมมากขึน้  ซึ่งความเขม้ขน้
ของโซเดียมอลัจิเนตที่เหมาะสมใชก้บัเมด็เจลน า้ผกั
ชายาผสมข้าวเหนียวด าคั่วอยู่ที่รอ้ยละ 1 ซึ่งเป็น

ความชอบโดยรวมที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการ
ยอมรบัทางประสาสัมผัสสูงสุด ซึ่งประโยชน์ของ
การท าเม็ดเจลน า้ชา เป็นการพฒันาผลติภณัฑใ์หม่
ที่สามารถน าไปประยุกต์ทานคู่กับเครื่องดื่ม ได ้ 
และควรศึกษาอายกุารเก็บรกัษาของเม็ดเจลน า้ชา
หรือลักษณะของเม็ดเจลน ้าชาที่ เปลี่ยนไปใน
ระหวา่งการเก็บรกัษา 
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