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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนโดยทําการทดลองผลิตน้ํา
สมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนระดับต่างๆ ได้แก่ 0, 1000, 2000, 3000, 4000 และ 5000 มิลลิกรัมต่อหนึ่งหน่วย
บริโภค (250 มิลลิลิตร) นําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ
ต่อลักษณะคุณภาพด้านต่างๆ ได้แก่ ด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม พบว่าน้ําสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน 
1000 มิลลิกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด เมื่อเก็บรักษาน้ําสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน ท่ี 2-5 
องศา-เซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน แล้ววัดค่าคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ทุกๆ 2 วันพบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ท้ังหมดมีค่าไม่เปลี่ยนแปลงที่ 14 องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรด-เบสมีค่า 5- 6ค่าสี L* a* b* มีค่าคงท่ีในวันที่ 0ถึง 
2วันและจะลดลงในวันที่ 4ถึง 14วันอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ คือ 6 - 7 วัน ท่ีการเก็บรักษา 2- 5 องศา
เซลเซียส 
คําสําคัญ:ฝาง น้ําสมุนไพร คอลลาเจน 
 
Abstract 
 This research aimed to develop the Sappan drink with collagen. The herbal drink was 
supplemented with collagen concentrations at 0, 1000, 2000, 3000, 4000 and5000 mg/serving (250 
ml). The sensory evaluation of herbal drink was performed by using 9-point hedonic scale on color, 
odor,taste and overall acceptance. The results indicated that the majority of consumers 
acceptedherbal drink containing collagen 1,000 mg/serving. The herbal drink supplement with 
collagen 1000 mg/serving was stored at 2 - 5 ºC for 14 days and analysed characteristics every 2 
days. The herbal drink characteristics were total soluble solid was stable at 14 ºBrix and pH value 5-
6. The color L* a* b* were stable on 0-2 days and decreased on 4-14 days. The shelf - life of 
product was 7 days kept at 2 - 5 ºC. 
Keyword  :  Sappan, herbal drink, collagen 
 
บทนํา 
 สมุนไพรฝาง มี 2 ชนิด ชนิดหนึ่งแก่นสีแดงเข้มเรียกว่าฝางเสน อีกชนิดหนึ่งแก่นสีเหลือง เรียกว่าฝางส้ม แก่น
ฝางมีสารสีชมพูส้มถึงแดง ได้แก่ บลาซิลิน (Brazilin) และบลาซิเลอิน (Brazilein) แก่นฝางมีรสขื่นขมฝาด และยังมี
สรรพคุณเป็นยาขับระดูและบํารุงโลหิตสตรี (นฤพร สุทธิสวัสด์ิ และศุทธินีธไนศวรรยางค์กูร, 2549) สมุนไพรฝางใช้   
ทําน้ํายาอุทัยผสมน้ําด่ืม และสามารถนํามาผลิตเป็นเครื่องดื่มสมุนไพร โดยนิยมนํามาต้มกับใบเตยเพื่อเพิ่มกลิ่นรส 
1อาจารย์หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี จังหวัดจันทบุรี 
2นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี จังหวัดจันทบุรี 
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สมุนไพรฝางสามารถใช้เป็นสีผสมอาหารจากธรรมชาติได้ เนื่องจากฝางเป็นสมุนไพรที่มีสีชมพูแดงสวยงาม  
สําหรับคอลลาเจนเป็นส่วนประกอบหลักของชั้นผิวมีหน้าท่ีสร้างความแข็งแรงและความยืดหยุ่น มีส่วนช่วย

ในการสร้างเนื้อเยื่อใหม่ รวมทั้งยังเป็นส่วนประกอบของเยื่อกระจกตา เลนส์ตา และเนื่องจากคอลลาเจนมี
ความสามารถในการทนแรงดึงสูง จึงทําให้เป็นองค์ประกอบที่สําคัญในกระดูก กระดูกอ่อน ฟัน ทําให้ผิวหนังมีความ
แข็งแรงและมีความยืดหยุ่น (วิทวัส ม่ิงวานิช, 2550)   ในปัจจุบันนี้จึงมีผลิตภัณฑ์หลายชนิดท่ีมีการผสมคอลลาเจนเข้า
ไปเพื่อเพิ่มสรรพคุณของผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพและความงาม ดังนั้นจึงได้มีการวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนเพื่อเป็นอีกหนึ่งทางเลือกสําหรับผู้บริโภคท่ีสนใจในผลิตภัณฑ์เสริม
สุขภาพ เนื่องจากเป็นการเสริมคุณค่าน้ําสมุนไพรฝางซึ่งเป็นพืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย อีกท้ัง
มีสีท่ีสวยงาม เปน็การเพิ่มมูลค่าสมุนไพรไทยอีกด้วย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาผลของปริมาณคอลลาเจนในเครื่องดื่มสมุนไพรฝางต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
2.  เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

1. ทําการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนโดยการต้มสกัดสมุนไพรฝาง 10 กรัม ต่อน้ํา 2 ลิตร ท่ี
อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียสนาน 35 นาที แล้วกรองสมุนไพรออก เติมน้ําตาลทรายเพื่อปรับปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ท้ังหมดให้ได้ 14 องศาบริกซ์และคอลลาเจนตามปริมาณท่ีทําการศึกษา ได้แก่ 0, 1000, 2000, 3000, 4000 
และ 5000 มิลลิกรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (250 มิลลิลิตร) จากนั้นนําไปให้ความร้อนที่ 70-80องศาเซลเซียส 15 นาที
ก่อนบรรจุในขวดพลาสติกชนิดโพลีเอทธิลีนเทเรฟทาเลต (PET)แล้วนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้เย็น 

2. ศึกษาผลของของปริมาณคอลลาเจนในเครื่องดื่มสมุนไพรฝางต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนํา
เครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนระดับต่างๆ ได้แก่ 0, 1000, 2000, 3000, 4000 และ 5000 มิลลิกรัม ต่อหนึ่ง
หน่วยบริโภค (250 มิลลิลิตร) มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale)ต่อคุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมประเมินโดยผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝน
มาแล้ว จํานวน 40 คน 

3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนโดยนําผลิตภัณฑ์ท่ีเสริมคอลลาเจน 1000 
มิลลิกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภคมาศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยเก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็น (2-5 องศาเซลเซียส) แล้วตรวจสอบ
คุณภาพด้านต่างๆ ทุก 2 วัน เป็นระยะเวลา 14 วัน นับต้ังแต่วันที่เริ่มผลิต คุณลักษณะด้านต่างๆที่ตรวจสอบ ได้แก่ ค่า
สีในระบบ CIE เป็นค่า L* a* b* ค่าความเป็นกรดเบส ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด และปริมาณเชื้อราและยีสต์ 

4. วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) ทําการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนของผลการทดลองโดยใช้ ANOVA (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย
ของข้อมูลโดยวิธี Duncan's Multiple-Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม
สําเร็จรูป 
 
สรุปผลการวิจัย 

1.  ผลของปริมาณคอลลาเจนในเครื่องดื่มสมุนไพรฝางต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า จากการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสีและกลิ่นพบว่าเมื่อปริมาณคอลลาเจนเพิ่มขึ้น ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย
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ลดลง โดยท่ีปริมาณคอลลาเจนเท่ากับ 1000 มิลลิกรัมมีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุด โดยมีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณคอลลาเจน 2000, 3000, 4000 และ 5000 มิลลิกรัม แต่ไม่แตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติกับตัวอย่างที่ไม่ได้เสริมคอลลาเจน 

ด้านรสชาติ พบว่าเม่ือปริมาณคอลลาเจนเพิ่มขึ้น ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านรสชาติลดลง โดยที่ปริมาณ
คอลลาเจนเท่ากับ 1000 มิลลิกรัมมีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 7.80 ซ่ึงไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ กับ
ตัวอย่างที่ไม่ได้เสริมคอลลาเจน 

ด้านความชอบโดยรวมพบว่าเมื่อปริมาณคอลลาเจนเพิ่มขึ้นค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยด้าน ความชอบโดยรวมลดลง 
โดยท่ีปริมาณคอลลาเจนเท่ากับ 1000 มิลลิกรัมมีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 7.97 (ชอบปานกลางถึงชอบ
มาก) โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณคอลลาเจน 2000, 3000, 4000 และ 5000 
มิลลิกรัม แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ กับตัวอย่างที่ไม่ได้เสริมคอลลาเจน  

ตารางที่ 1 ผลของปริมาณคอลลาเจนในเครื่องดื่มสมุนไพรฝางต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

หมายเหตุ : ตัวอักษร A-D หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท่ีปริมาณคอลลาเจนระดับ
ต่างๆ 
 

2.  ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพของเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน พบว่า ปริมาณ 
ของแข็งที่ละลายได้ท้ังหมดในน้ําสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนมีค่าคงท่ีไม่เปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาสําหรับค่า
ความเป็นกรด - เบสพบว่าค่อนข้างคงที่โดยไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

ค่า L* คือ ค่าแสดงความสว่างของสี มีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 กรณีค่า L* มีค่าเป็น 0 หมายถึงมืด ถ้ามีค่า
เป็น 100 หมายถึงสว่าง เมื่อวิเคราะห์ค่าสีของเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจนพบว่าเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา   
4 วัน ค่า L* จะลดลงและคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 ถึง 14 วัน ในทํานองเดียวกัน เม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้นเป็น 4 วัน ค่า a* และ b* ลดลง และค่อนข้างคงที่ ในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา 4 ถึง 14 วัน โดยท่ี ค่า 
a* คือ ค่าความเป็นสีแดง (+a*) หรือเขียว (-a*) และค่า b* คือ ค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) หรือ น้ําเงิน (-b*) 

จากการศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์และรา พบว่าเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน
จะมีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 250 โคโลนี/มิลลิลิตร ท่ีอายุการเก็บรักษา 0 ถึง 6 วัน 
และปริมาณมากกว่า 250 โคโลนี/มิลลิลิตร ท่ีอายุการเก็บรักษา 8 ถึง 14 วัน  

 

ปริมาณคอลลาเจน 
(มิลลิกรัม 

ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค) 

 
ค่าเฉล่ียความชอบ 

 
สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม 

0 7.80D 7.42C 7.80B 7.77D 

1000 7.95D 7.50C 7.80B 7.97D 

2000 6.05C 5.80B 6.12A 6.57C 

3000 5.52BC 5.02A 5.87A 6.42BC 

4000 5.35B 5.37AB 5.75A 5.87AB 

5000 4.70A 5.40AB 5.72A 5.70A 



100 การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ “สร้างสรรค์และพัฒนา เพื่อก้าวหน้าสู่ประชาคมอาเซียน” คร้ังที่ 2 
18-19 มิถุนายน 2558  ณ  วิทยาลัยนครราชสีมา  อําเภอเมือง  จังหวัดนครราชสีมา : ภาคโปสเตอร์ 
 

 

ตารางที่ 2 ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพของเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน 

ระยะเวลา 
การเก็บรักษา 

(วัน) 

ลักษณะคุณภาพ 

ºBrixns pHns L* a* b* 
จุลินทรีย์
ทั้งหมด 

(cfu/ml) 

ยีสต์ 
และรา 

(cfu/ml) 
0 14.00±0.00 6.28±0.06 58.92C 17.82B 2.25D <250 <250 

2 14.00±0.00 6.23±0.01 49.13B 26.49C 4.45E <250 <250 

4 14.00±0.00 6.10±0.03 28.40A 1.97A -1.83C <250 <250 

6 14.00±0.00 6.30±0.06 29.98A 3.78A -6.12A <250 <250 

8 14.00±0.00 4.81±0.07 29.53A 2.94A -3.30B >250 >250 

10 14.0±0.00 4.89±0.01 29.82A 2.68A -3.14B >250 >250 

12 14.00±0.00 5.85±0.05 29.59A 2.24A -3.52B >250 >250 

14 14.00±0.00 6.23±0.04 29.87A 3.77A -2.96B >250 >250 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตัวอักษร A-Eหมายถึงมีความ 
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท่ี ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

 
อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

เครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน 1000 มิลลิกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (250 มิลลิลิตร) เป็นสูตรที่
ผู้บริโภคยอมรับมากท่ีสุด ซ่ึงมีคา่คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงสุดทุกด้าน ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 7.95, 7.50, 7.80 และ 7.97 ตามลําดับ อาจเนื่องมาจากคอลลาเจน
ชนิดท่ีเสริมในเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเป็นชนิดท่ีสกัดได้จากปลาซ่ึงมีกลิ่นรสเฉพาะ ซ่ึงผู้บริโภคสามารถรับกลิ่นรสได้เมื่อเสริม
ลงไปในผลิตภัณฑ์ในปริมาณท่ีมากขึ้นสําหรับอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่มสมุนไพรฝางเสริมคอลลาเจน คือ 6 – 7 วันที่
อุณหภูมิตู้เย็น เนื่องจากระดับอุณหภูมิท่ีใช้ในการให้ความร้อนเป็นระดับอุณหภูมิพาสเจอร์ไรซ์ท่ีสามารถทําลาย
เชื้อจุลินทรีย์ได้บางส่วนเท่านั้น แต่จุลินทรีย์บางชนิดท่ีทนต่ออุณหภูมิสูงสามารถเจริญเติบโตได้ และในขณะเดียวกันที่
ระดับความหวาน ในช่วง light syrup (น้ําเชื่อมเจือจาง) และระดับ pH ท่ี  6 - 7.5 จุลินทรีย์ยังสามารถเจริญเติบโตได้
เมื่อระยะการเก็บรักษาผ่านไป (สุพร ชุ่มจิตต์, 2548) 
 

เอกสารอา้งอิง 
นฤพร สุทธิสวัสด์ิ และ ศุทธินี ธไนศวรรยางค์กูร. (2549).ฤทธ์ิกันเสียของฝาง (Caesalpiniasappan L.)          

ในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทน้ําพริก. โครงการพิเศษปริญญาเภสัชศาสตร์บัณฑิต. กรุงเทพฯ: คณะเภสัช
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล. 

วิทวัส ม่ิงวานิช .  (2550). เกร็ดความรู้ทางวิชาการคอลลาเจน (Collagen).[ออนไลน์].สืบค้นจาก : 
http://science.kmutt.ac.th/chm/article/Collagen.pdf[2557, 10 กรกฎาคม] 

สุพร ชุ่มจิตต์. (2548). การพัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพรพร้อมดื่ม: ฝาง. จันทบุรี: คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี.  


