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 งานวิจยันีÊ มีวตัถุประสงค์เพืÉอศึกษาการใช้หญา้หวานเป็นสารให้ความหวานในเครืÉองดืÉม

สมุนไพรนํÊ ากระเจีËยบ โดยเริÉมจากการระบุความหวานของนํÊ าหวานจากหญา้หวาน (แห้ง) ทีÉความ

เขม้ขน้ 1 และ 5 กรัมต่อนํÊ า 1 ลิตร โดยการทดสอบทางประสาทสัมผสัเปรียบเทียบกบัความหวาน

ของนํÊ าเชืÉอมจากนํÊ าตาลทีÉ 5, 10, 15 และ 20 องศาบริกซ์ เพืÉอให้ไดป้ริมาณของหญา้หวานทีÉ

เหมาะสมสําหรับการเตรียมนํÊ าสมุนไพรกระเจีËยบ และทาํการศึกษาการลดปริมาณนํÊ าตาลของนํÊ า

กระเจีËยบทีÉใชน้ํÊ าตาลเป็นสารให้ความหวานลงทีÉระดบัร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 ร่วมกบัการใช้

หญา้หวาน ผลการศึกษาพบวา่ การเตรียมนํÊ าหวานจากหญา้หวานโดยใชป้ริมาณหญา้หวานทีÉความ

เขม้ขน้ 1-3 กรัม ต่อนํÊ า 1 ลิตร จะไดน้ํÊ าหวานทีÉผูท้ดสอบชิมสามารถรับรสหวานไดโ้ดยมีกลิÉนและ

รสขมในระดบัทีÉยอมรับได ้และสามารถจาํแนกระดบัความหวานทีÉแตกต่างกนัได ้และนํÊ าหวานจาก

หญา้หวานทีÉความเขม้ขน้ 1 กรัมต่อนํÊ า 1 ลิตร มีความหวานตํÉากวา่ 5 องศาบริกซ์ และ ความเขม้ขน้ 

5 กรัมต่อนํÊา 1 ลิตร มีความหวานอยูร่ะหวา่ง 10-15 องศาบริกซ์ และเมืÉอทาํการผลิตนํÊ ากระเจีËยบจาก

หญา้หวานทีÉใช้หญา้หวานทีÉความเขม้ขน้ 3 กรัมต่อนํÊ า 1 ลิตร ร่วมกบัการใช้นํÊ าตาลทีÉระดบัร้อยละ 

75 และ 50 ได้รับการยอมรับไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัจากผูท้ดสอบ และได้รับการยอมรับ

มากกวา่ทีÉระดบัร้อยละ 25 และ 0  และคุณภาพของนํÊ ากระเจีËยบแดงจากหญา้หวานทีÉใชน้ํÊ าตาลร้อย

ละ 50  มีคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติทีÉระดบั 0.05 เมืÉอ

เทียบกบันํÊ ากระเจีËยบทีÉใชค้วามหวานจากนํÊ าตาล โดยมีค่าสี L, a*, b* เท่ากบั 38.31± 0.28, 2.63 ± 

0.08 และ -2.78± 0.12 ตามลาํดบั มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 2.76±0.01 มีปริมาณกรดทัÊงหมด 

(% Total acidity) เท่ากบั 2.52% มีปริมาณของแข็งทีÉละลายไดท้ัÊงหมด เท่ากบั 7.00±0.00  แต่มีค่า

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH เท่ากบั 5.99±0.89 ซึÉ งมีค่าสูงกวา่นํÊ าสมุนไพรกระเจีËยบ

สูตรควบคุม (3.63±3.70)  

 

คําสําคัญ : หญา้หวาน กระเจีËยบแดง นํÊาตาล สารตา้นอนุมูลอิสระ 

 
 

 




