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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) เพื่อศึกษาอัตราส่วนระหว่างชา และขิงผงที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด 2) ศึกษา

คุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ และ 3) ศึกษาการยอมรับและแนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ กลุ่มตัวอย่าง
ในการวิจัย คือ ผู้บริโภคในจังหวัดพังงา จ านวน 186 คน ผลการศึกษา พบว่า 1) ผลิตภัณฑ์ชาที่มีอัตราส่วนชาร้อยละ 90 และขิงผง
ร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด และแตกต่างกับชุดการทดลองอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 2) 
คุณลักษณะด้านเคมี และจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานและกฎหมายก าหนด และ 3) ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 86 
ผู้บริโภคจะซื้อผลิตภัณฑ์นี้ คิดเป็นร้อยละ 69.4 ผู้บริโภคจะดื่มด้วยเหตุผลเพื่อสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 34.1   
ค าส าคัญ :  ชา, ขิงผง, ชาบรรจุซองผสมขิงผง 

 

Abstract 
 The purpose of this research were to 1) study the ratio of tea and ginger powder that consumers have 
accept the most 2) study the physical, chemical and microbiological characteristics of product and 3) study the 
acceptance and the product consumption trend. The research sample consisted of the 186 consumers living in 
Phang-nga. Research findings indicated that 1) tea product which consisted of 90% tea and 10% ginger powder 
had highest score in sensory acceptance and different significantly from the others (p < 0.05) 2) physical and 
micro biological characteristics according to standard and laws and 3) 86 % of consumers accept this product, 
69.4% of consumers will buy this product, and 34.1% of consumers will drink this product for health.  
Keywords : Tea, Ginger powder, Tea Sachet mixed with Ginger Powder 
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1. บทน า 

ผู้บริโภคในปัจจุบันให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพร่างกายของตนเองมากขึ้น ด้วยการเน้นบริโภคอาหารหรือเครื่องดื่มที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยชาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคมากขึ้น เนื่องจากชามีสารที่ส่งผลดีต่อร่างกาย เช่น สารคาเท
ชิน (Catechins) ที่ช่วยลดคอเลสเตอรอล สารต้านอนุมูลอิสระสามารถจับกับอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง สารพอลิฟีนอลมี
คุณสมบัติในการต้านเช้ือแบคทีเรีย เป็นต้น (สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2558) จึงท าให้ความต้องการบริโภคชาในประเทศ
ยังคงเติบโตต่อเนื่องประมาณร้อยละ 10–15 ทุกปี โดยมีตลาดอาเซียนเป็นคู่ค้าส าคัญ อาทิ สิงคโปร์ อินโดนีเซีย กัมพูชา รวมไปถึงจีน 
นอกจากนี้การเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) ก็ส่งผลดีต่อธุรกิจชาให้เติบโตขึ้นด้วย เนื่องจากจะมีความตกลงการรวมกลุ่ม
เศรษฐกิจอาเซียนในประเด็นเรื่องการเปิดเสรี การอ านวยความสะดวก การส่งเสริมการค้าส าหรับสินค้าเกษตร (ส านักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556: 1) 
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ชาสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์ชาอีกประเภทหนึ่งที่ได้รับความนิยมมากจากผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน เนื่องจากเป็นผลิ ตภัณฑ์ชาที่มี
รสชาติ และกลิ่นที่หลากหลาย โดยชาสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์ชาที่มีส่วนผสมของสมุนไพร เครื่องเทศ ผลไม้แห้ง หรือดอกไม้แห้งกับใบ
ชา ดังนั้นกลิ่นรส และสรรพคุณของชาสมุนไพรจึงข้ึนอยู่กับประเภทของสมุนไพรที่เป็นส่วนผสม โดยในพื้นที่จังหวัดพังงามีพืชสมุนไพร
ส าคัญ คือ ขิง (Ginger) ที่สร้างอาชีพให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้าน เขาต าหนอน ต าบลถ้ าทองหลาง อ าเภอทับปุด ด้วยการแปรรูปเป็น
ขิงผงแล้วส่งไปจ าหน่าย สร้างรายได้ให้แก่กลุ่มแม่บ้านฯ เฉลี่ยปีละ 420,000 บาท ขิงเป็นพืชสมุนไพรที่มีกลิ่นหอม มีสรรพคุณแก้หวัด 
แก้ปวดประจ าเดือนรักษาอาการท้องอืด จุกเสียด ปวดท้อง คลื่นไส้อาเจียน ขับลม ระงับอาการไอ และขับเสมหะ ฆ่าเช้ือโรคในช่อง
ปาก ลดกลิ่นปาก รักษาอาการปวดหัวไมเกรน (กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก , 2557) ทั้งนี้ ขิงผง               
ที่ผลิตโดยกลุ่มแม่บ้านดังกล่าวยังได้รับการรับรองคุณภาพจากหลายหน่วยงาน เช่น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ให้เป็น “วัตถุดิบที่อยู่
ในเกณฑ์รับรองคุณภาพสมุนไพรไทย” ได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขิงผงส าเร็จรูปจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ได้รับใบอนุญาตใช้ตราสัญลักษณ์ “สินค้าคุณภาพ กรมส่งเสริมการเกษตร” (ส านักงานเกษตรอ าเภอทับปุด, 2557)  

จากจุดเด่นของขิงผงที่มีสรรพคุณเด่นชัด ประกอบกับโอกาสด้านผู้บริโภคที่หันมาดูแล และให้ความส าคัญกับสุขภาพมากขึ้น 
รวมถึงโอกาสด้านการขยายตัวของตลาดชาภายในประเทศ และจากภารกิจส าคัญของวิทยาลัยชุมชนพังงาที่มุ่งเน้นพัฒนาคน และ
พัฒนาท้องถิ่น จึงเป็นเหตุให้ผู้วิจัย และนักศึกษาระดับอนุปริญญา วิทยาลัยชุมชนพังงา ลงพื้นที่เพื่อน าความรู้ และประสบการณ์ที่
ได้รับจากการเรียนรู้จากชุดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ใช้กระบวนการ แปรรูปผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่น วิชาวิทยาศาสตร์เพื่อ
ชีวิต ซึ่งได้แปรรูปขิงเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ ขิงผงผสมสมุนไพร ไอศกรีมแท่งแบบโบราณรสขิง ลูกอมขิง และชาขิงผงของดี  2 ภาค 
ไปแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างกันกับสมาชิกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านเขาต าหนอน (ธวัชชัย  จิตวารินทร์, 2560 : 7-8) จากนั้นทางกลุ่ม
ได้ติดต่อผู้วิจัยว่าต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาผสมขิงผง โดยให้เหตุผลว่า ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีกระบวนการผลิตที่ไม่ยุ่งยาก สามารถ
น าผลิตภัณฑ์ขิงผงผสมกับใบชาไดท้ันที โดยใช้วัสดุอุปกรณ์ที่มีอยู่เดิมโดยไม่ต้องลงทุนเพิ่ม ด้วยเหตุดังกล่าวผู้วิจัยจึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์
ชาบรรจุซองผสมขิงผงโดยใช้ขิงผงจากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านเขาต าหนอน และใช้ใบชาจากสถานีเกษตรหลวงอ่างขาง จังหวัด
เชียงใหม่ ซึ่งเป็นแหล่งปลูกชาที่มี ช่ือเสียง และเป็นแหล่งผลิตใบชาคุณภาพดี อีกทั้งยังเป็นโครงการหลวงส่วนพระองค์ของ
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช (สถานีเกษตรหลวงอ่างขาง, 2555) เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรทั้ง 2 
ชนิด ท้ังยังเพิ่มทางเลือกส าหรับผู้บริโภค และใช้ทรัพยากรในชุมชนเพื่อสร้างรายได้ให้แก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านเขาต าหนอนและ
กลุ่มเกษตรกรที่ผลิตชาต่อไป 

1.1 วัตถุประสงค์งานวิจัย 
  1. เพื่อศึกษาอัตราส่วนระหว่างชา และขิงผงส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงที่ผู้บริโภคให้
การยอมรับมากที่สุด 

 2. เพื่อศึกษาคุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง 
 3. เพื่อศึกษาการยอมรับและแนวโน้มการบริโภคของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง 

1.2 แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 1.2.1 แนวคิดการพัฒนาผลติภณัฑ์ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกระบวนการที่ท าให้ได้สินค้า หรือผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณภาพดีขึ้น ปลอดภัยต่อการบริโภค ตรง
กับความต้องการของผู้บริโภค และเป็นที่ต้องการของตลาด  โดยเพอร์รอลต์ และคณะ (Perreault, et al., 2013 : 342) จ าแนก
ผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการใหม่ (New Product Development) เป็น 3 ลักษณะคือ1) ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมใหม่ (Innovative 
Product) 2) ผลิตภัณฑ์ปรับปรุงใหม่โดยการปรับเปลี่ยน ดัดแปลง (Replacement Product of Modify Product) และ 
3) ผลิตภัณฑ์ลอกเลียนแบบ หรือ การลอกเลียนแบบผลิตภัณฑ์ (Imitative or Me-too-Product)  
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 1.2.2 การทดสอบผลิตภณัฑ์และการประเมินคณุภาพผลติภณัฑ์ทางประสาทสัมผัส 
คูเปอร์ (Cooper, 2011 : 24) อธิบายว่าในการทดสอบผลิตภัณฑ์นอกจากจะท าการทดสอบในห้องปฏิบัติการแล้วยัง

ต้องท าการทดสอบกับผู้บริโภคด้วย โดยต้องได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคและผู้บริโภคต้องเกิดความชอบจึงจะท าให้ผู้บริโภคซื้อ
ผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนการทดสอบกับผู้บริโภคจึงมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งโดยมีการพบว่า ครึ่งหนึ่งของความล้มเหลวในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่มีสาเหตุมาจากไม่ได้ท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  ซึ่งสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์  คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (2555 : 15)   ได้ระบุไว้ว่า การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัสเป็นขั้นตอน
ส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์จะต้องน าผลการทดสอบไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการ 
หรือท าให้ผู้บริโภค   เกิดความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มากที่สุด การวิจัยครั้งนี้จะใช้ผู้บริโภค (Consumer panel) เป็นผู้ทดสอบทาง               
ประสาทสัมผัส โดยใช้การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Acceptance tests) ด้วยการให้คะแนนความชอบ (Hedonic scaling) 
เพื่อประเมินความรู้สึกของผู้ทดสอบในแง่ของความชอบหรือการยอมรับ ผู้บริโภคจะเลือกผลิตภัณฑ์ที่ชอบมากกว่าด้วยการให้คะแนน
มากกว่าผลิตภัณฑ์อื่นๆ ทั้งนี้ควรใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวนอย่างน้อย 50 คน 
 1.2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 วอนสี ลอค าเฮือง และคณะ (2556 : 455-463) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวผสมข้าวก่ าชนิดชงละลาย มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียว และข้าวก่ าคั่วผงโดยใช้อัตราส่วนชาเขียวต่อข้าวก่ าคั่วผง (โดยน้ าหนัก) 
50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (n=50) พบว่าสูตรที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุดคือ 60:40 อีก
ทั้งพบว่าผู้บริโภคร้อยละ 90 ให้การยอมรับ และร้อยละ 84 เต็มใจซื้อผลิตภัณฑ์นี้ 

 สุนันทา คะเนนอก (2556: 29-30) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยน้ าว้าเพื่อสุขภาพ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยน้ าว้าเพื่อสุขภาพ และศึกษาการยอมรับด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค (n=50) ผลการศึกษาพบว่า
กล้วยน้ าว้าห่ามอายุ 3 วันหลังจากตัดกล้วยดิบจะเหมาะสมกับการผลิตชา โดยผู้บริโภคให้การยอมรับชาสูตรผงชาเปลือกกล้วย 2 กรัม
มากที่สุด ผู้วิจัยพัฒนาชาเปลือกกล้วยเสริมสมุนไพร 3 ชนิดคือ ตะไคร้ เก๊กฮวย และใบเตยหอม พบว่าผู้บริโภคยอมรับชาเปลือกกล้วย
สูตรมาตรฐานกับชาเปลือกกล้วยเสริม กลิ่นสมุนไพรตะไคร้สูงที่สุด 

ราวิคูมาร์ (Ravikumar, 2014 : 236-238) ได้สังเคราะห์งานวิจัยเกี่ยวกับชาสมุนไพร สรุปได้ดังนี้ ชาสมุนไพรจะผลิตจากชา
ผสมใบ เมล็ด หรือรากของพืชชนิดต่างๆ ที่ไม่ใช่ชา ส่วนชาที่ผลิตจากพืชสมุนไพรอื่นๆ ที่ไม่ใช่ชาจะเรียกว่า ทีซาน (tisanes) โดยปกติ
ชาสมุนไพร และทีซานจะมีสรรพคุณยา แต่มีบางชนิดที่มีคุณสมบัติในการให้พลังงาน คืนความสดช่ืน ท าให้รู้สึกผ่อนคลาย ช่วย
แก้ปัญหาระบบย่อยอาหาร เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน ชาสมุนไพรที่ได้รับความนิยม ได้แก่ ชาด า ชาเขียว ชาคาโมไมล์ ชาขิง ชาโสม 
ชาเปปเปอร์มินต์ นอกจากน้ียังมีชาสมุนไพรบางชนิดที่มีสรรพคุณทางยาอย่างชัดเจน เช่น ชาแอสทราการัส หรืออึ่งคี้ซึ่ง เป็นพืชในวงศ์
ถั่วและในสกุล Astragalus ที่มีสรรพคุณช่วยบ ารุงร่างกาย สมานแผล บรรเทาโรคเบาหวาน ปกป้องระบบเส้นเลือดในกล้ามเนื้อหัวใจ 
ต่อต้านแบคทีเรีย นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยเกี่ยวกับชาสมุนไพรอีกหลายเรื่องที่พบว่า ชาสมุนไพรสามารถช่วยให้ผู้ป่วยที่ติดเช้ือ HIV มี
สุขภาพดีขึ้นอีกด้วย 
 โอดูโร และคณะ (Oduro et al, 2013 : 53-59) ได้ศึกษาเพื่อพัฒนา และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชา
สมุนไพร หรือทีซานที่ใช้พืช 3 ชนิดน ามาผสมในอัตราส่วนต่างๆ จากนั้นน าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ( n=50) ผลการ
ทดสอบพบว่า ชาสมุนไพรหรือทีซานที่ประกอบด้วย มะรุมร้อยละ 50 กระเจี๊ยบแดง ร้อยละ 30 และ ตะไคร้ ร้อยละ 20 ของน้ าหนัก 
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกด้านมากกว่าชาชนิดอื่นๆ  
 ซุจกา และแพนเกียววิกซก์ (Sujka and Pankiewicz, 2015 : 53-58) ได้ศึกษาสารต่อต้านอนุมูลอิสระ และการทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคประเทศโปแลนด์ที่มีต่อชาเขียวที่ผสมกับผลไม้แห้ง โดยใช้อั ตราส่วนของผลไม้แห้งใน
ปริมาณ ร้อยละ 10 20 และ 30 ผสมกับชา ผลไม้แห้งท่ีใช้ในการทดลอง ได้แก่ ผลควินซ์  แครนเบอร์รี่ ส้ม เลมอน และเกรพฟรุต ผล

http://www.agro.cmu.ac.th/e_books/pairoj/sensory/sensory.pdf
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Astragalus&action=edit&redlink=1
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การทดลองพบว่า ชาที่ผสมกับผลควินซ์ ร้อยละ 30 จะมีปริมาณสารต่อต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด ซึ่งจะมีปริมาณมากกว่าชาเขียว ร้อย
ละ 40 แต่ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมทางประสาทสัมผัสรับชาเขียวท่ีผสมแครนเบอร์รี่ ร้อยละ 30 มากท่ีสุด  
 จากงานวิจัยท่ีกล่าวมาข้างต้นจะเห็นได้ว่า สามารถพัฒนาชาให้เป็นผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร หรือชาที่มีกลิ่นรสต่างๆ ซึ่งเป็นการ
เพิ่มทางเลือกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ และเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคอีกด้วย 

1.3 กรอบแนวคิด 
การวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยมีกรอบแนวคิดการวิจัยดังรูปที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
 ทั้งนี้ อัตราส่วนชา และขิงผงที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง โดยใช้เกณฑ์ตามการแบ่งประเภทของชา
และชาสมุนไพรตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) เรื่อง ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และ แนวทางการพิจารณาอาหาร
ประเภท ชาสมุนไพร พ.ศ. 2549 2 ชนิด คือ 1) ชา (สมุนไพรไม่เกิน ร้อยละ 10) และ 2) ชาสมุนไพร (สมุนไพรตั้งแต่ร้อยละ 90 ข้ึนไป) 
ทั้งนี้อาจเป็นชาสมุนไพรจากพืชชนิดเดียวหรือผสมกับพืชชนิดอื่นท่ีก าหนดไว้ในประกาศหรือผสมกับชาในสกุล Camellia ก็ได้ 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 

การวิจัยครั้งนีม้ีขอบเขตการวิจยั วิธีการเก็บข้อมูล และสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลู ดังนี ้
2.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา   
ท าการศึกษาคุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม การ

ยอมรับและแนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงของผู้บริโภค 
2.2 ขอบเขตด้านวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง 

ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบโดยรวม                          
การยอมรับ และแนวโนม้การบริโภค 

ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพเคมี และจลุินทรีย ์

ตัวแปรต้น 

ตัวแปรตาม 

ทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสเพื่อคัดเลือกชนิดของชาที่ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับมากท่ีสุด โดยใช้ชา 3 ชนิด ได้แก่ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า  

 
อัตราส่วนชา (ท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับมากทีสุ่ด) และขิงผงที่ใช้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑช์าบรรจุซองผสมขิงผง ทั้ง 4 ชุดการทดลอง มีดงันี ้

ชุดการทดลองที่ 1 ใบชา: ขิงผง = 90 : 10 
ชุดการทดลองที่ 2 ใบชา: ขิงผง = 95 : 5 
ชุดการทดลองที่ 3 ใบชา: ขิงผง = 10 : 90 
ชุดการทดลองที่ 4 ใบชา: ขิงผง = 5 : 95 
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1. ใบชาที่ใช้ 3 ชนิด ได้แก่ ชาเขียว เลขสารบบอาหาร 50-2-00248-2-0002 ชาอู่หลง เลขสารบบอาหาร 50-2-
06048-2-0006 และชาด า เลขสารบบอาหาร 50-2-00248-2-0008 ที่ผลิตจากสถานีเกษตรหลวงอ่างขาง ซึ่ งเป็นโครงการใน
พระราชด าริ หมู่ 5 ต. แม่งอน อ. ฝาง จ.เชียงใหม่ โดยน าไปบด แล้วร่อนด้วยตะแกรง  30 mesh จากนั้นน าไปบรรจุซอง 

2. ขิงผงที่ใช้จะใช้ผลิตภัณฑ์ขิงผงไม่ผสมน้ าตาล เลขสารบบอาหาร 82-2-01141-2-0004 ที่ผลิตจากกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านเขาต าหนอน ต. ถ้ าทองหลาง อ. ทับปุด จ. พังงา 

2.3 ขอบเขต และขนาดของตัวอยา่ง 
ใช้ผู้ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส จ านวน 287 คน โดยเลือกตัวอย่างแบบใช้วิจารณญาณ (Judgement 

sampling) มีรายละเอียด ดังน้ี 
1. ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกชนิดของชา ใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่เป็น

ผู้บริโภคในจังหวัดพังงา อายุตั้งแต่ 18 ปีข้ึนไป ที่สามารถบริโภคเครื่องดื่มชาร้อนได้ จ านวน 101 คน 
2. ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง จะใช้ผู้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสที่เป็นผู้บริโภคในจังหวัดพังงา อายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป ที่สามารถบริโภคเครื่องดื่มชาร้อน และน้ าขิงร้อนได้ จ านวน 186 
คน  

โดยขนาดของกลุ่มตัวอย่างจากการค านวณโดยใช้สูตรการค านวณขนาดตัวอย่างกรณีที่ไม่ทราบประชากรที่แน่นอน  
(Zikmund, 2003 : 54-56) มีสูตรการค านวณ ดังสมการที่ (1)  

n = Z2p (1 – p) / E2         (1) 
ก าหนดให ้   
n = ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง      
Z = ค่ามาตรฐานที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ค่ามาตรฐานมีค่าเท่ากับ 1.96 
 E = ค่าความเคลื่อนสูงสุดที่ยอมรับได้ในการคาดประมาณระหว่างสัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างกับสัดส่วนของประชากร

จริงซึ่งก าหนดไว้ท่ีร้อยละ 5 หรือ 0.05 
P = ค่าประมาณสัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างได้จากการสอบถามผู้บริโภคว่าเคยดื่มชาร้อนในระยะเวลา 1 เดือนที่ผ่านมา

หรือไม่ จ านวน 30 คน พบว่า ผู้บริโภคที่ดื่มชาในระยะเวลา 1 เดือนมีจ านวน 28 คน ดังนั้น สัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 28 / 30 
= 0.93 (แทนค่าสูตรในข้ันตอนการคัดเลือกชนิดของชา) 

p = ค่าประมาณสัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างได้จากการสอบถามผู้บริโภคว่าเคยดื่มชาร้อนและบริโภคน้ าขิงในระยะเวลา 1 
เดือนที่ผ่านมาหรือไม่จ านวน 30 คนพบว่าผู้บริโภคที่ดื่มชาและมีการดื่มน้ าขิงในระยะเวลา 1 เดือน มีจ านวน 24 คน ดังนั้น สัดส่วน
ของกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 26 / 30 = 0.86 (แทนค่าสูตรในข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง) 

2.4 วิธีการศึกษา และเก็บรวบรวมข้อมูล 
1. ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวมของชาทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า ด้วยการ

ให้คะแนนแบบ 5-point hedonic scale (Meilgaard et al., 2007: 189) โดยผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 101 คน เพื่อคัดเลือก
ชนิดของชาที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) น าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่า
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 

2. น าชาที่ผู้บริโภคมีความชอบมากที่สุดมาผสมกับขิงผง ให้ชาแต่ละซองมีน้ าหนักสุทธิ 2 กรัมวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) โดยจัดชุดการทดลองแบบแฟกทอเรียล 2x2 โดยมีอัตราส่วนน้ าหนักของชา และขิงผง ดังตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 รายละเอียดชุดการทดลอง 
ชุการทดลอง ชา (ร้อยละ) ขิงผง (ร้อยละ) 

1 95 5 
2 90 10 

3 10 90 
4 5 95 

 
 3. น าตัวอย่างชาทั้ง 4 ชุดการทดลองไปตรวจสอบคุณลักษณะด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ค่าการ ส่องผ่านของแสง    

ด้านเคมี ได้แก่ ค่าความชื้น  และค่าปริมาณเถ้าทั้งหมด และด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ท าการทดลอง 3 ซ้ า น า
ผลที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
  4. ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวมของชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง โดยให้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
จ านวน 186 คน ให้คะแนนด้วยวิธี 5-point hedonic scale โดยวางแผนการทดลองแบบ สุ่มบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) น าผลที่ได้ไป
วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ย จากน้ันศึกษาแนวโน้มการบริโภค น าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และทดสอบ Chi 
square Test 
 2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 

1. เกณฑ์การแปลผลค่าเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม (Best, 1997 : 190)  มีรายละเอียด
ดังนี้ ค่าเฉลี่ยในช่วง 1.00 – 1.49, 1.50– 2.49,  2.50– 3.49, 3.50– 4.49 และ 4.50– 5.00 มีความหมายตามล าดับ ดังนี้ ชอบ
น้อยที่สุด ชอบน้อย ชอบปานกลาง ชอบมาก และชอบมากที่สุด 2. ค่าสถิติที่ใช้ ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(S.D.) วิเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ทดสอบ
แนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ด้วย Chi square Test 
 
3. ผลการวิจัย 

1. ผลการวิเคราะห์ความชอบโดยรวมของชา 3 ชนิด ของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง แสดงดังตารางที่ 2 ดังนี้ 
ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมของชา 3 ชนิด ท่ีทดสอบโดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง (n = 101) 

ชนิดของชา 
คะแนนความชอบโดยรวม 

การแปลผลคะแนน 
x  S.D. 

ชาเขียว 3.80a 1.04 มาก 
ชาอู่หลง 3.23b 0.99 ปานกลาง 

ชาด า 2.73c 0.95 ปานกลาง 

* อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิที่ระดับ 0.05  
 
จากตารางที่ 2 พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมแก่ชาเขียวมากที่สุด และมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกับค่าเฉลี่ยของชาอู่

หลง และชาด า อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ผู้วิจยัจึงน าชาเขียวมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาผสมขิงผงในขั้นตอนต่อไป 
2. ผลการตรวจสอบคุณลักษณะด้านกายภาพ ด้านเคมี  ด้านจุลินทรีย์ และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ

โดยรวมของชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง สรุปได้ดังรายละเอียดในตารางที่ 3  
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ตารางที ่3 คุณลักษณะด้านกายภาพ ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์ และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมของชาทั้ง 4 
ชุดการทดลอง 

คุณลักษณะด้านกายภาพ เคมี            
และจลุินทรีย ์

ชุดการทดลอง 
1 

(ชา : ขิงผง) 
(95 : 5 ) 

2 
(ชา : ขิงผง) 
(90 : 10 ) 

3  
(ชา : ขิงผง) 
(10 : 90 ) 

4  
(ชา : ขิงผง) 
(9 : 95 ) 

ค่าสี  - L 20.49±0.09a 20.85±0.02a 22.61±0.39b 22.29±0.16b 

         - a -0.32±0.09a -0.24±0.11a -0.25±0.27a -0.14±0.16a 

         - b -1.13±0.19a -1.06±0.12a -1.04±0.17a -0.89±0.14a 

ค่าการส่องผา่นของแสง  75.77±0.21a 71.37±0.12b 34.63±0.47c 30.93±0.23d 

ค่าความช้ืน   5.07±0.06a 5.43±0.29b 7.02±0.08c 7.54±0.10d 

ปริมาณเถ้าทั้งหมด   4.48±0.04a 4.45±0.09a 3.69±0.09b 3.38±0.05c 

จุลินทรีย์ทั้งหมด(CFU/ml)     3.67*10²  3.67*10²  4.00*10²  4.67*10²  

ยีสต์และรา  (CFU/ml) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้านความชอบโดยรวม (n = 186) 

3.71a+1.05 4.12 b+0.96 2.94 c+1.00 2.91c+1.34 

* อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
จากตารางที่ 3 พบว่า ค่า a และ ค่า b ของชาทั้ง 4 ชุดการทดลองไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับ 0.05  ส่วนค่าอื่นๆ ของชา

ผสมขิงผงทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบว่า ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
โดยรวมแก่ชาในชุดการทดลองที่ 2 มากท่ีสุด และมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกับชาอีก 3 ชุดการทดลองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ทั้งนี้ผู้วิจัยได้น าเสนอรูปของชา 4 ชุดการทดลอง ท่ีใช้ในการวิจัยในครั้งน้ี ดังรูปที่ 2  
  

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 ชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง โดยเรียงล าดับชุดการทดลองที่ 1 ถึง 4 จากซ้ายไปขวา 
 

3. ผลการศึกษาแนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง มีผลการวิเคราะห์ข้อมูลในแต่ละข้อค าถามดังตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4 แนวโน้มการบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง  
ข้อค าถาม จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงในสูตรที่ท่านให้คะแนนความชอบโดยรวม
มากที่สุดหรือไม ่(n=186) 

- ยอมรับ 
     - ไม่ยอมรับ 

 
 

160 
26 

 
 

86.0 
14.0 

รวม 186 100.00 
Chi-square = 96.54     df = 1    Significant = 0.00 

2. หากมีผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงพร้อมชงวางจ าหน่ายทา่นเต็มใจซื้อผลติภณัฑ์
หรือไม ่(n=186) 

- ซื้อ 
- ไม่ซื้อ (ผู้บรโิภคจ านวน  57 คน ท่ีตอบแบบสอบถามข้อที่ 2 ว่าไมซ่ื้อผลติภณัฑ์ ไมต่้องท า
แบบสอบถามข้อ 3-4) 

 
 

129 
57 

 
 

69.4 
30.6 

รวม 186 100.00 
                              Chi-square = 27.87     df = 1      Significant = 0.00 

3. โปรดระบุเหตุผลในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงของท่าน (n=129)
  

- เพื่อสุขภาพ     
- ความแปลกใหม ่
- ส่วนผสม     
- ข้อมูลจากการประชาสมัพันธ์ 
- ความชอบเป็นส่วนตัว  

 
 

44 
26 
27 
7 
25 

 
 

34.1 
20.2 
20.9 
5.4 
19.4 

รวม 129 100.00 
Chi-square = 26.62     df = 4      Significant = 0.00 

4. ท่านคิดว่าจะดื่มผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงบ่อยแค่ไหน (n=129) 
- ไม่แน่นอน     
- น้อยกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห ์
- 4 – 5 ครั้งต่อสัปดาห ์   
- 6 – 7 ครั้งต่อสัปดาห ์
- มากกว่า 7 ครั้งต่อสปัดาห ์

 
43 
35 
25 
16 
10 

 
33.3 
27.1 
19.4 
12.4 
7.8 

รวม 129 100.00 

Chi-square = 28.17     df = 4      Significant = 0.00 
 
 จากตารางที่ 4 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคร้อยละ 86.0 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงในสูตรที่ให้คะแนน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยจ านวนผู้บริโภคที่ยอมรับผลิตภัณฑ์ชาแตกต่างกับผู้บริโภคที่ไม่ยอมรับ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 โดยผู้บริโภคร้อยละ 69.4 จะซื้อผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงพร้อมชงหากมีวางจ าหน่าย ซึ่งจ านวนผู้บริโภคที่เต็มใจ
ซื้อผลิตภัณฑ์ชาแตกต่างกับผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้ สาเหตุที่ผู้บริโภคไม่ซื้อชาบรรจุ
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ซองผสมขิงผงเนื่องมาจาก 4 สาเหตุหลัก ดังนี้ 1) ผู้บริโภค 31 คน หรือร้อยละ 54.39 ของจ านวนผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชา จะซื้อ
ผลิตภัณฑ์ชาหากชามีรสหวานหรือหวานเล็กน้อย 2) ผู้บริโภค 15 คน หรือร้อยละ 26.32 ของจ านวนผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชา 
อยากให้มีบรรจุภัณฑ์ที่ง่ายต่อการพกพา หรืออยากให้มีบรรจุภัณฑ์ที่สะดวกต่อการดื่ม เช่น บรรจุขวด 3) ผู้บริโภค 6 คน หรือร้อยละ 
10.53 ของจ านวนผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชาอยากทราบสรรพคุณ หรือข้อมูลทางการแพทย์ก่อนตัดสินใจซื้อ และ 4) ผู้บริโภค 5 คน 
หรือร้อยละ 8.77 ของผู้บริโภคที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ชา อยากเห็นบรรจุภัณฑ์ก่อนซื้อ   

ทั้งนี้ ผู้บริโภคระบุว่าจะเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผง เนื่องจากเหตุผลเพื่อสุขภาพมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
34.1 โดยเลือกบริโภคจากเหตุผลดา้นความชอบเป็นส่วนตัวน้อยท่ีสดุ คิดเป็นร้อยละ 19.4 โดยจ านวนผู้บริโภคที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์
ชาด้วยเหตุผลเพื่อสุขภาพแตกต่างกับผู้บริโภคที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาด้วยเหตุผลอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  อีก
ทั้ง พบว่า ผู้บริโภคที่จะซื้อผลิตภัณฑ์จะดื่มผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงในความถี่ไม่แน่นอนมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 33.3 โดย
ผู้บริโภคจะดื่มผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองมากกว่า 7 ครั้งต่อสัปดาห์ น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 7.8 โดยจ านวนผู้บริโภคที่เลือกบริโภค
ผลิตภัณฑ์ชาในความถี่ต่อสัปดาห์  ในจ านวนครั้งท่ีไม่แน่นอนแตกต่างกับผู้บริโภคที่เลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ชาในช่วงความถี่อ่ืนๆ อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 

 
4. สรุปผล และอภิปรายผล 

1. คุณสมบัติด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าความชื้น และปริมาณเถ้าทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงชุดการทดลองที่ 1 
และ 2 ซึ่งจัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทชานั้น พบว่า มีค่าความช้ืนไม่เกินร้อยละ 8 โดยน้ าหนัก ซึ่งเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับท่ี 196 เรื่อง ชา พ.ศ. 2543  ฉบับที่ 280 เรื่อง ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และ แนวทางการพิจารณาอาหารประเภทชา
สมุนไพร พ.ศ. 2549 ส่วนค่าปริมาณเถ้าทั้งหมดมีค่าไม่น้อยกว่าร้อยละ 4 แต่ไม่เกินร้อยละ 8 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ชา 1213/2549 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) เรื่อง ชา พ.ศ. 2543  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) เรื่อง 
ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และแนวทางการพิจารณาอาหารประเภท ชาสมุนไพร พ.ศ. 2549 ส่วนผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงผงชุด
การทดลองที่ 3 และ 4 ซึ่งจัดเป็นชาสมุนไพรนั้น พบว่า มีค่าความช้ืนไม่เกินร้อยละ 8 โดยน้ าหนัก ซึ่งเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) เรื่อง ชาสมุนไพร พ.ศ.2547 และแนวทางการพิจารณาอาหารประเภท ชาสมุนไพร พ.ศ. 2549                
ส่วนค่าปริมาณเถ้าทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 4 ซึ่งในมาตรฐาน และกฎหมายข้างต้นที่เกี่ยวข้องไม่ได้ก าหนดค่าปริมาณ เถ้าทั้งหมดไว้ 
ทั้งนี้พบจุลินทรีย์ในชาทั้ง 4 ชุดการทดลอง แต่ไม่พบยีสต์และรา ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานในระเบียบข้อบังคับดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยคาด
ว่าเป็นเพราะใบชา และขิงผงเป็นอาหารแห้ง  อีกทั้งใบชา และขิงนั้นมีสรรพคุณ ช่วยยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย (สถาบันชา 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2558; ศูนย์สารสนเทศการวิจัย (ศสจ.), 2556) จึงส่งผลให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่พบมีปริมาณไม่เกินค่าท่ี
ก าหนดไว้ นอกจากนี้แล้วใบชา และขิงผงที่ใช้  ครั้งนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเลขสารบบอาหาร ซึ่งผ่านการรับรองจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เมื่อน ามาใช้ผสมกันจึงท าให้ผลิตภัณฑ์ชาบรรจุซองผสมขิงมีจ านวนจุลินทรีย์ที่ไม่เกินมาตรฐาน 

2. ชาชุดการทดลองที่ 2 (ชาร้อยละ 90 ขิงผงร้อยละ 10) เป็นชุดการทดลองที่ผู้บริโภคให้คะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสความชอบโดยรวมมากที่สุด และมีค่าแตกต่างกับชาในชุดการทดลองอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยสาเหตุที่
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมของชาในชุดการทดลองที่ 2 มากที่สุด อาจเนื่องมาจากชาในชุดการทดลองที่ 2 มีส่วนผสมของขิงผง
ในปริมาณที่พอเหมาะ จึงท าให้ชาในชุดการทดลองนี้มีกลิ่นหอมของขิง ส่วนชาในชุดการทดลองที่ 1 นั้น คาดว่ามีปริมาณขิงผงที่น้อย
เกินไป จึงท าให้มีเพียงกลิ่นรสของชาเท่านั้น ส่วนชา  ในชุดการทดลองที่ 3 และ 4 น้ันน่าจะมีปริมาณขิงผงมากเกินไปจึงท าให้เกิดความ
เผ็ดร้อนจนกลบกลิ่นรสของชา 
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