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Abstract 
This research investigated the effect of healthy drink formula from roselle concentrate with prune essence 

on the sensory evaluation change of panelists. The ratios of roselle concentrate with prune essence, sweetness 
and saltiness were studied. Three formulae of dried roselle with prune essence were 20, 40 and 80 g of dried 
roselle, respectively. A study of suitable sweetness was decided in three formulae which were 60, 80 and 100 g of 
sucrose, respectively. Suitable saltiness was decided in three formulae which were 0.5, 1 and 1.5 g of NaCl, 
respectively were studied. The attributes of roselle concentrate with prune essence, sweetness and saltiness were 
evaluated on a nine-point hedonic scale. The results showed that the panelists accepted the healthy drink which 
contained 40 g of dried roselle (3.45%) and 20 g of prune essence (1.72%) at a ratio of 2:1, by adding 100 g of 
sugar (8.62%) and 0.5 g of salt (0.04%) in 1,000 ml water (86.17%). 
Keywords: roselle, prune essence, sensory evaluation 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
ศกึษาการเปลี�ยนแปลงลกัษณะทางด้านประสาทสมัผสัของผู้บริโภคที�มีตอ่สตูรของเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ
จากกระเจี)ยบแดงเข้มข้นผสมเนื 
อลกูพรุน โดยศกึษาถงึอตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อลกูพรุน ความหวาน และความ
เคม็ ซึ�งมีอตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อลกูพรุนทั 
งหมด  3 สตูร โดยมีกระเจี)ยบแดงแห้งเทา่กบั  20 40 และ  80 กรัม 
ตามลําดบั ศกึษาหาความหวานที�เหมาะสมโดยมีปริมาณนํ 
าตาลทราย  )ซโูครส ( ทั 
งหมด  3 สตูร คือ  60 80 และ  100 กรัม 
ตามลําดบั และศกึษาถงึความเคม็ที�เหมาะสมโดยมีปริมาณเกลือทั 
งหมด  3 สตูร คือ  0.5 1 และ  1.5 กรัม ตามลําดบั โดยสตูร
ทั 
งหมดนําไปประเมินความชอบของผู้บริโภคในด้านประสาทสมัผสั โดยให้คะแนนความชอบในด้านอตัราสว่นของกระเจี)ยบ
แดงแห้งตอ่เนื 
อลกูพรุน ความหวาน และความเคม็ แบบ  9 ระดบั จากการศกึษาสตูรที�เหมาะสมในการผลติผลติภณัฑ์เพื�อ
สขุภาพจากกระเจี)ยบแดงเข้มข้นผสมเนื 
อลกูพรุน พบวา่ผู้บริโภคมีความพงึพอใจในอตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อลกู
พรุน ความหวานและความเคม็ ซึ�งประกอบด้วย อตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อลกูพรุนเทา่กบั  2:1 โดยมีกระเจี)ยบแดง
แห้ง  40 กรัม (3.45เปอร์เซน็ต์) เนื 
อลกูพรุน  20 กรัม (1.72เปอร์เซน็ต์) นํ 
าตาลทราย  100 กรัม (8.62เปอร์เซน็ต์) และเกลือ  0.5 
กรัม (0.04เปอร์เซน็ต์)ในนํ 
าเปลา่ 1,000  มิลลลิิตร (86.17เปอร์เซ็นต์) 
คาํสาํคัญ: กระเจี)ยบแดง เนื 
อลกูพรุน การประเมินทางด้านประสาทสมัผสั 

 
คาํนํา 

ปัจจบุนัผู้บริโภคให้ความสนใจดแูลรักษาสขุภาพของตนเองมากขึ 
น และเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากพืชสมนุไพรก็เป็น
อีกทางเลือกหนึ�งที�ได้รับความนิยมโดยจะเหน็ได้จากการมีเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ และผลติภณัฑ์ออกวางจําหน่ายหลายชนิดใน
ท้องตลาด เนื�องจากมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู และมีประโยชน์ตอ่ร่างกาย (สริินาถ, 2545; จฬุาภรณ์ และ รสติา, 2551)
กระเจี)ยบแดง  (Hibiscus sabdariffa L.) ถกูใช้เป็นสมนุไพรในครัวเรือนมาอยา่งช้านาน โดยสามารถช่วยเสริมสร้างระบบ
ภมูิคุ้มกนัของร่างกายเพื�อให้ร่างกายมีภมูิต้านทานที�มากขึ 
น(  นนัทวนั ,  2535; ประทมุ และ พิมพาภรณ์, 2540)ซึ�งปัจจบุนัยงัไม่
มีรายงานการวิจยัเกี�ยวกบัการผลติเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี)ยบแดง ดงันั 
นผู้ วิจยัจงึมีความสนใจที�จะศกึษาการพฒันา
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เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี)ยบแดงผสมเนื 
อลกูพรุน ด้วยกระบวนการผลติที�ไมซ่บัซ้อนเพื�อให้ได้ผลติภณัฑ์ที�มีคณุภาพดี 
และศกึษาการเปลี�ยนแปลงลกัษณะทางด้านประสาทสมัผสัของผู้บริโภคที�มีตอ่สตูรของเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี)ยบแดง
เข้มข้นผสมเนื 
อลกูพรุนที�ได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสมัผสัของผู้บริโภค โดยปราศจากวตัถเุจือปนอาหาร เช่น สีผสม
อาหาร วตัถกุนัเสีย สารให้กลิ�นรส และสารทดแทนความหวาน เป็นต้น นอกจากนี 
ยงัเป็นการเพิ�มมลูคา่กระเจี)ยบแดง และ
สง่เสริมให้นํามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์มากยิ�งขึ 
น เพื�อตอบสนองตอ่การบริโภคเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ อีกทั 
งยงัสร้างแรงจงูใจใน
การวิจยั และพฒันาด้านกระบวนการผลติในระดบัอตุสาหกรรมตอ่ไป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1.การศกึษาพัฒนาสูตรผลติภัณฑ์เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพจากกระเจี"ยบแดงเข้มข้นผสมเนื 'อลูกพรุน 
เตรียมตวัอยา่งเพื�อศกึษาพฒันาสตูรผลติภณัฑ์ โดยศกึษาปัจจยัตา่งๆ กนัคือ อตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อ

ลกูพรุน ความหวาน และความเคม็ ซึ�งอตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อลกูพรุนทั 
งหมด  3 สตูร โดยมีกระเจี)ยบแดงแห้ง
เทา่กบั 20 40 และ 80  กรัม ตามลําดบั ศกึษาหาความหวานที�เหมาะสมโดยมีปริมาณนํ 
าตาลทราย )ซโูครส ( ทั 
งหมด  3 สตูร 
คือ 60 80 และ 100 กรัม ตามลําดบั และศกึษาถงึความเคม็ที�เหมาะสมโดยมีปริมาณเกลือทั 
งหมด  3 สตูร คือ 0.5 1 และ 1.5 
กรัม ตามลําดบั 

 
2.การประเมนิความชอบของผู้บริโภคในด้านประสาทสัมผัส 
ศกึษาการพฒันาสตูรโดยการประเมินทางด้านประสาทสมัผสัโดยให้คะแนนความชอบ (hedonic scaling test) ใน

สเกลความชอบแบบ 9 คะแนน ( nine-point hedonic scale) (Table 1) โดยใช้อาสาสมคัรที�มีทกัษะในการชิม และชื�นชอบใน
เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ จํานวน 26  คน เสนอตวัอยา่งเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพที�ติดรหสัแตกตา่งกนั 3  ตวัอยา่ง ให้ผู้ทดสอบครั 
งละ  
3 ตวัอยา่ง ทําการทดสอบชิม 2 รอบ ในห้องทดสอบด้านประสาทสมัผสั 
 
Table 1 Scoring method for study of consumer preference (hedonic score) 
 

Qualification Score 

Like extremely 
Like very much 
Like moderately 
Like slightly 
Neither like nor dislike 
Dislike slightly 
Dislike moderately 
Dislike very much 
Dislike extremely 

9 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 

 
3. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ
วิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติโดยใช้วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design ทําการทดลองจํานวน 3 

ซํ 
า เปรียบเทียบคา่เฉลี�ยของทรีทเมนต์ด้วย Duncan’s multiple range test ที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 (p<0.05) 
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ผลและวจิารณ์ 
1. ผลการประเมนิความชอบของผู้บริโภคด้านประสาทสัมผัสต่อผลติภัณฑ์เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพใน

อัตราส่วนของกระ เจี"ยบแดงต่อเนื 'อลูกพรุน  
จากผลการประเมินความชอบโดยรวมในด้านอตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงตอ่ลกูพรุน (Table 2) พบวา่ ผู้ทดสอบมี

ความชอบโดยรวมในด้านอตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงตอ่เนื 
อลกูพรุนมากที�สดุ คือ สตูรที� 307 ซึ�งมีสดัสว่นของกระเจี)ยบแดงตอ่
เนื 
อพรุน เป็น 2 ตอ่ 1  หรือคิดเป็น กระเจี)ยบแดงแห้ง  40 กรัม คิดเป็น 3.45% ตอ่นํ 
าหนกั เนื 
อพรุน 20 กรัม คิดเป็น 1.72% ตอ่
นํ 
าหนกั มีระดบัความชอบเทา่กบั 7.00±1.60 โดยแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั เมื�อเทียบกบัสตูรอื�นที�เหลือ  
 
Table 2 Mean sensory scores (nine-point hedonic scale) evaluated according to the ratio of roselle to prune.  

Parameter 
Code 

574 307 189 

Ratio of roselle to prune 6.15±2.22ab  7.00±1.60a 5.15±2.59b 
Sensory acceptability 6.12±2.35ab  7.35±1.57a 5.46±2.54b 

Values are means ± standard deviations.  

abc Means in the same row  with different letters indicate significant differences (p< 0.05). 

 
2.ผลการประเมนิความชอบของผู้บริโภคด้านประสาทสัมผัสต่อผลติภัณฑ์เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพในด้าน

ความหวาน 
จากผลการประเมินความชอบโดยรวมในด้านความหวาน (Table 3) พบวา่ ผู้ทดสอบมีความชอบโดยรวมในด้าน

ความหวาน คือ สตูรที� 114  ซึ�งประกอบไปด้วย นํ 
าตาลทราย 100 กรัม คิดเป็น 8.62% ตอ่นํ 
าหนกั โดยมีระดบัความชอบเทา่กบั 
6.85±1.38 โดยแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั เมื�อเทียบกบัสตูรอื�นที�เหลือ  
 
Table 3  Mean sensory scores (nine-point hedonic scale) evaluated according to sweet character. 

Parameter 
Code 

296 307 114 

Sweet 4.73±1.87b  5.62±2.02b 6.85±1.38a 
Sensory acceptability 4.58±2.10c  6.23±1.42b 7.54±1.14a 

Values are means ± standard deviations.  

abc Means in the same row  with different letters indicate significant differences (p< 0.05). 

 
3.ผลการประเมนิความชอบของผู้บริโภคด้านประสาทสัมผัสต่อผลติภัณฑ์เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพในด้าน

ความเคม็ 
จากผลการประเมินความชอบโดยรวมในด้านความเคม็ (Table 4) พบวา่ ผู้ทดสอบมีความชอบโดยรวมในแต่ละสตูร 

ไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั แสดงให้เหน็วา่ผู้บริโภคไมส่ามารถแยกความแตกตา่งระหวา่งปริมาณเกลือในช่วง 0.5-1.0 กรัม 
ได้จากผลการทดลองนี 
 จงึเลือกใช้สตูรที�ใช้ปริมาณเกลือที�น้อยที�สดุ คือ สตูรที� 456 ซึ�งประกอบไปด้วยปริมาณเกลือ 0.5 กรัม 
คิดเป็น 0.04 % ตอ่นํ 
าหนกั 
Table 4 Mean sensory scores (nine-point hedonic scale) evaluated according to salt character. 

Parameter 
Code 

456 307 912 

Salt  5.92±1.49a  6.65±1.77a 6.00±1.81a 
Sensory acceptability 6.23±1.80a  7.15±2.13a 6.85±1.84a 

Values are means ± standard deviations.  

abc Means in the same row  with different letters indicate significant differences (p< 0.05) 
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สรุป 
ผู้บริโภคให้ความพงึพอใจในด้านของอตัราสว่นของกระเจี)ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อลกูพรุน ความหวาน และความเค็ม  คือ 

กระเจี)ยบแดงแห้ง 3.45 เปอร์เซ็นต์ เนื 
อพรุน 1.72 เปอร์เซน็ต์ นํ 
าตาลทราย 8.62 เปอร์เซน็ต์ เกลือ 0.04 เปอร์เซน็ต์ และนํ 
าเปลา่ 
86.17 เปอร์เซน็ต์ 

 
คาํขอบคุณ 

 งานวิจยันี 
ได้รับการสนบัสนนุจากสํานกังานคณะกรรมการวิจยัแหง่ชาติ ประจําปี  2555  
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