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บทคัดย่อ 

 โครงงานพิเศษนี้ได้ท าการศึกษาเครื่องดื่มเกลือแรจ่ากชะคราม มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท า
เกลือและศึกษาสูตรเครื่องดื่มเกลือแร่พร้อมดื่มจากชะคราม ในด้านปริมาณเกลือท่ีเกี่ยวข้องในสูตรที่เหมาะสมเท่ากับ 302.667±0.763 
ค่าความช้ืนมีค่าความชื้นเท่ากับ 1.680±0.704 มีค่าสีความสว่างเท่ากับ 38.396±0.738 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 3.870±0.101และค่าสี
เหลือง (b*) เท่ากับ11.633±0.195 และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 27.058±0.011 mgGAE/100mL จากนั้นน าสูตรเกลือที่
เหมาะสมไปผลิตเป็นเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม น าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี มีความสว่าง ( *L) เท่ากับ 
56.254±13.502 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ -1.104±0.277 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ -1.758±1.707 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
เท่ากับ 0.219±0.140 mgGAE/100mL และคุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่าไม่พบปริมาณเช้ือจุลินทรีย์โคลิฟอร์มและอีโคไล ซึ่งไม่เกิน
ก าหนดของมาตรฐานกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ที่ได้ก าหนดไว้ ในการศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคจ านวน 100 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ 
ค าส าคัญ : ชะคราม, เกลือ, เครื่องดื่ม, สารประกอบฟีนอลิก  
 

Abstract 
  The project of the study was to oral Rehydration Salts of Suaeda Maritime is intended to study the 
appropriate quantity of Suaeda Maritime to maked salt production and evaluating formula  Oral Rehydration 
Salts of Suaeda Maritime. The amount of salts in the formula as 302.667±0.763. The evaluating the physical 
quality. There is moisture content at 1.680±0.704 and the color was found that the luminance (*L)                    
= 38.396±0.738, red compounds (a*) = 3.870±0.101, and yellow compounds (b*) = 11.633±0.198. For quality 
chemical was found that phenolic compounds 27.058±0.101 mgGAE/100mL. After that appropriate salts of 
Suaeda Maritime to production Oral Rehydration salts of Suaeda Maritime. When the evaluating the physical 
quality, the color was found that the luminance (*L) = 56.254±13.502, red compounds (a*) = -1.104±0.277, and 
yellow compounds (b*) = -1.758±1.707, and for quality chemical was found that phenolic compounds 
0.219±0.140 mgGAE/100mL. And not found of coliform bacteria and E.coli. For study acceptance of consumer 
found the consumer acceptance to product Oral Rehydration Salts of Suaeda Maritime. 
Keywords: Suaeda Maritime, Salts, Oral Rehydration Salts, Phenolic compounds       
*ผู้นิพนธ์ประสานงาน 
 

1. บทน า 
 อาหารที่มีรสชาติเค็มนั้นมาจากเกลือ ซึ่งเกลือท่ีใช้ในการบริโภคมาจากแหล่งใหญ่คือ เกลือสินเธาว์ หรือ เกลือหิน เป็นเกลือที่
ได้จากดินเค็ม โดยการปล่อยน้ าลงไปละลายหินเกลือท่ีอยู่ใต้ดินแล้วจึงสูบน้ ากลับขึ้นมาตากหรือต้มให้น้ าระเหยไปจนได้ผลึกเกลือและ
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เกลือสมุทร (Sea salt) เป็นเกลือท่ีได้จากสูบน้ าทะเลเข้ามาขังไว้ในท่ีนา ผึ่งแดดและลมจนน้ าระเหยเหลือแต่ผลึกเกลือสีขาว ซึ่งบริเวณ
ที่ท าเกลือจะส่งผลท าให้สภาพดินในบริเวณนั้นมีความเค็มสูง จนส่งผลท าให้พืชในบริเวณนั้นไม่สามารถเจริญเติบโตได้ แต่อย่างไรก็ตาม
กลับพบว่าชะครามสามารถทาต่อสภาวะความเค็มได้ดี ซึ่งจัดเป็นวัชพืชขนาดเล็กขึ้นอยู่บริเวณนาเกลือและป่าชายเลน มีล าต้นขนาด
เล็กสูงไม้ถึง 1 เมตรแพร่กระจายตามบริเวณนาเกลือ มีรสเค็มที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว สามารถน ามาประกอบอาหารได้อีกทั้ง มีสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่เรียกว่า สารแอนติออกซิแดนท์ วิตามินซี ฟลาโวนอยด์ และเบต้าแคโรทีน ช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกัน ช่วยขับปัสสาวะ รักษา
โรคโกโนเรีย ใช้เป็นยาแก้พิษจากยางต้นตาตุ่ม (เพ็ญนภา ทรัพย์เจริญ, 2549) และยังช่วยรักษารากผมอีกด้วย (นภาพร แก้วดวงดี , 
2551) ซึ่งรสเค็มที่มีอยู่ในชะครามนั้นเกิดจากการที่ชะครามดูดซึมน้ าทะเลที่ใช้ในการท านาเกลือ ซึ่งประโยชน์ของเกลือและสารต่างๆที่
อยู่ในชะครามนั้นสามารถน ามาท าเป็นเครื่องดื่มที่เหมาะส าหรับผู้ที่ร่างกายได้สูญเสียน้ าในปริมาณมากๆได้  

จากสาเหตุดังกล่าว ผู้วิจัยจึงน าชะครามมาสกัดเป็นเกลือจากชะครามเพื่อทดแทนเกลือที่มีอยู่ในตลาด และน ามาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เครือ่งดื่มเกลอืแร่  เนื่องจากเป็นพืชท้องถิ่นที่ข้ึนตามธรรมชาติและเป็นวัชพืชที่ไม่ก่อให้เกิดประโยชน์ โดยจะน าใบชะครามมา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับใบชะคราม  และเป็นแนวทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่สนใจในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
และเป็นแนวองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 

 
2. วิธีด าเนินการทดลอง 
     2.1 ศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม 

ศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะครามแสดงดังตารางท่ี 2.1 จากนั้นน าที่ได้ 5 สูตร คือ ศึกษาปริมาณ
ชะคราม 5 ระดับ (กรัม) คือ 100 200 300 400 และ 500 ตามล าดับ ต่อปริมาณน้ า 1,000 มิลลิลิตร โดยน าชะครามมาปั่นให้ละเอียด 
แล้วน าไปต้มที่อุณหภูมิ 65 องศาเซสเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากน้ันน้ ามากรองหยาบด้วยผ้าขาวบางจ านวน 3 ช้ัน และส าลีเพื่อท าการ
แยกกาก ต่อมาน ามากรองละเอียดด้วยกระดาษกรองโดยใช้เครื่องกรองสุญญากาศ (Vaccuum Filtration Stand) อีกครั้ง จากนั้นน า
เกลือเติมลงไปเพื่อให้ได้ความเข้มข้นของเกลือท่ีเหมาะสมในการตกผลึก  

 
ตารางที่ 2.1 แสดงการเปรียบเทียบสูตรในการสกัดเกลือท้ังหมด 5 สูตร ต่อปริมาณน้ า 1,000 มิลลิลิตร 

วัตถุดิบ             สูตร  
1 2 3 4 5 

ชะคราม (กรัม) 100 200 300 400 500 

เกลือ (กรัม) 250 250 250 250 250 
น  า (มิลลิลิตร) 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 

 
2.1.1 การศึกษาคุณภาพเกลือจากชะคราม 
ศึกษาคุณภาพเกลือจากชะคราม โดยศึกษาปริมาณเกลือชะครามที่แตกต่างกัน 5 ระดับ (กรัม) คือ 100 200 300 400 และ 

500 ตามล าดับ น าผลึกเกลือที่ได้ไปช่ังน้ าหนัก และน าไปตรวจสอบคุณภาพของเกลือท่ีได้ดังนี้ 
        2.2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

          - วัดค่าสีของเกลือด้วยเครื่องค่าสี Spectrophotometer CM-3500d โดยน าเกลือชะครามที่ได้น าไปวัดค่า
สี โดยใส่ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) ท าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่างคือ (L*) ค่าสีแดงคือ (a*) ค่าสีเหลือง
คือ (b*) แล้วน าไปวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design:CRD)  
         2.1.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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          - วัดค่าความชื้นโดยใส่ตัวอย่างลงภาชนะที่ใส่ตัวอย่างท าการวัดค่าความชื้นด้วยเครื่องวัดความชื้น Moisture 
Determination Balance FD-620 บันทึกค่าที่อ่านได้จากจอแสดงผล  

- ตรวจวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเกลือชะครามด้วยเทคนิค Folin- Ciocalteu แล้วค านวณผลการ
ทดลองเป็นค่า Gallic acid equivalent เทียบกับปริมาณตัวอย่าง 
     2.2 ศึกษาสูตรเคร่ืองด่ืมเกลือแร่พร้อมดื่มจากชะคราม 
           ศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการผลิตเครื่องดื่มเกลือเร่จากเกลือชะคราม สูตรที่ไดม้าจากเครื่องเกลือแรต่ามประกาศกระทรวง
สาธารณะสุขว่าด้วยเรื่องเครื่องดืม่เกลือแร่ 
 
ตารางที่ 2.2 แสดงสูตรของเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม 

ส่วนผสม ปริมาณ (มิลลิกรัม) 
เกลือชะคราม 920 
น้ าตาลกลูโคส 300 

โพแทสเซียม 195 
ไบคาร์บอเนต 793 

ซิเตรต 819 
หมายเหตุ : สูตรและส่วนผสมจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ 

2.2.1 การศึกษาคุณภาพของเคร่ืองด่ืมเกลือแร่จากเกลือชะคราม 
         2.2.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
          - วัดค่าสีด้วยเครื่องค่าสี Spectrophotometer CM-3500d โดยน าเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามที่ได้ 
น าไปวัดค่าสี โดยใส่ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) ท าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่างคือ (L*) ค่าสีแดงคือ (a*) 
ค่าสีเหลืองคือ (b*) 
         2.2.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
          - วัดค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเครื่องวัดค่าพีเอช โดยการน าเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม มาวัดค่าความ
เป็นกรด-ด่าง แล้วบันทึก 
          - วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าด้วยเครื่อง (Hand Refractrometer) รุ่น MNL1125 
          - ตรวจวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเกลือชะครามด้วยเทคนิค Folin- Ciocalteu แล้วค านวณผลการ
ทดลองเป็นค่า Gallic acid equivalent เทียบกับปริมาณตัวอย่าง 

        2.2.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
        - น าเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามที่บรรจุในขวดพลาสติกขนาด 300 มิลลิลิตรแล้ว มาวิเคราะห์ปริมาณโคลิ

ฟอร์และอี.โคไล ด้วยวิธี MPN โดยการเพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียสใช้เวลา 48 ช่ัวโมง โดยใช้อาหารเลี้ยงเช้ือ LST ตรวจ
พบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร่ 100 มิลลิลิตร และไม่พบแบคทีเรียชนิดอีโคไล  
         2.2.1.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
          - น าผลิตภัณฑเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามที่ผลิตได มาท าการวิเคราะหท าการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม โดยปจจัยคุณภาพดานตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม วิธีใหคะแนนความชอบ 7 ระดับ (7-point hedonic scale) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจ านวน 
100 คน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าขอมูลที่ไดมาวิ
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เคราะหผลทางสถิติโดยใชโปรแกรมส าเร็จรูป ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multipe’s Range Test 
(DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ (p ≤ 0.05) 
 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
    3.1 ผลการศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม 
       ในการศึกษาปริมาณชะครามในการท าเกลือชะคราม 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 ต่อปริมาณน้ า 
1,000 มิลลลิิตร และเกลือ 250 กรัม ดังตารางที่ 3.1  
 
ตารางที่ 3.1 แสดงปริมาณเกลือท่ีได้แตล่ะสูตรในการสกดัเกลือท้ังหมด 5 สูตร ต่อปริมาณน้ า 1,000 มิลลลิิตร 
วัตถุดิบ             ปริมาณชะคราม  

100 กรัม 200 กรัม 300 กรัม 400 กรัม 500 กรัม 

 
ปริมาณเกลือที่

ได้ (กรัม) 

 
 

251.83±4.368 c 

 
 

252.50±3.774c 

 
 

273.36±2.259b 

 
 

301.166±4.010a 

 
 

302.667±0.763a 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
จากตารางที่ 3.1 ผลการทดลองศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม พบว่า ปริมาณชะครามที่ระดบั 

100 และ 200 กรัม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≥0.05) ปริมาณชะครามที่ระดับ 300 กรัม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) และปริมาณชะครามที่ระดับ 400 และ 500 กรัม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p≥0.05) เนื่องจากปริมาณชะครามที่ระดับ 400 และ 500 กรัม ซึ่งได้ปริมาณเกลือท่ีมาก  แต่ใช้ปริมาณชะครามที่ระดับต่างกัน จึงได้
สูตรเกลือจากที่เหมาะสมคือ ปริมาณชะครามที่ระดับ 400 กรัม  

3.1.1 ผลการศึกษาคุณภาพเกลือจากชะคราม 
       3.1.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

       น าปริมาณเกลือชะครามที่แตกต่างกัน 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 ตามล าดับ ที่ได้
จาการตกผลึกมาวัดค่าสี (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่ โดยวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Spectrophotometer ดังตารางที่ 
3.2 
 
ตารางที่ 3.2 คุณสมบัติด้านค่าสี (Spectrophotometer) ของสีเกลือชะครามของแต่ละสูตร 

สีของเกลือชะคราม 
(กรัม) 

ความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

100 49.433±0.289 c 3.990±0.043 c 18.066±0.065a 
200 43.186±0.330 c 3.800±0.078 c 13.923±0.225b 

300 38.316±0.558 c 4.266±0.750 bc 12.890±0.373c 
400 38.043±0.306 b 3.806±0.986 b 11.886±0.750d 

500 38.396±0.738 a 3.870±0.101 a 11.633±0.195d 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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 จากตารางที่ 3.2 พบว่าเมื่อใช้ปริมาณชะครามในการท าเกลือชะครามเพิ่มขึ้น มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสี
เหลือง (b*) ที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง 
(b*) เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณชะครามของแต่ละสูตรที่เพ่ิมขึ้น จึงท าให้มีสีของเกลือชะครามที่แตกต่างกัน 

       3.1.1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
                            - การวิเคราะห์ค่าความช้ืน การใช้ปริมาณชะครามที่ 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 
ตามล าดับ น ามาอบที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสใช้ระยะเวลาในการอบทั้งหมด 72 ช่ัวโมงแล้วน าไปวิเคราะห์หาค่าความช้ืนด้วย
เครื่องวัดความชื้น (Moisture Determination Balance FD-620 ) ดังตารางที่ 3.3 
 
ตารางที่ 3.3 คุณสมบตัิด้านน้ าหนักท่ีได้ ความช้ืนของเกลือชะครามที่ระดับต่างๆ 

เกลือชะคราม (กรัม) ความชื น (%)ns 

100 1.436±0.390  

200 1.456±0.049  

300 1.680±0.704  

400 1.720±0.776  

500 1.726±0.353  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งไมม่ีแตกต่างกัน หมายถึง ค่าไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
   ns หมายถึง ค่าไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
จากตารางที่ 3.3 พบว่าคุณภาพในด้านค่าความช้ืนของเกลือชะครามมีค่าความช้ืนที่ไม่แตกกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  เนื่องจากความช้ืนท่ีเกี่ยวข้องกับปริมาณน้ า ซึ่งเกิดการสูญเสียได้ในระหว่างขั้นตอนของการอบ จะท าให้น้ าระเหยยออก 
       - การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก การใช้ปริมาณชะครามที่ 5 ระดับ (กรัม) ได้แก่ 100 200 300 400 และ 

500 ตามล าดับ โดยการน าไปวิเคราะห์ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยดัดแปลงจากวิธี Hoe et al. (2003) โดยให้สารประกอบฟี
นอลิกท าปฏิกิริยากับ Folin-Ciocalteu Reagent (FCR) โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน 

 
ตารางที่ 3.4 แสดงการเปรียบเทียบสารประกอบฟีนอลิกท่ีอยู่ในเกลือชะคราม 

เกลือชะคราม(สูตร) Total phenolic content 
(mgGAE/100mL) 

100 8.637±0.089 d 

200 14.938±0.073 c 

300 17.783±0.028 b 

400 24.038±0.007 a 

500 27.048±0.011 a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
จากตารางที่ 3.4 ผลการทดลองหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเกลือชะครามพบว่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกที่

มากที่สุดคือสูตรที่ 5 ได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 27.048±0.011  mgGAE/100mL รองลงมาคือสูตรที่ 4 ได้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก 24.038±0.007  mgGAE/100mL  ต่อมาคือสูตรที่ 3 ได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 17.783±0.028  
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mgGAE/100mL คือสูตรที่ 2 ได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 14.938±0.073 mgGAE/100mL และสูตรที่ 1 ได้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก 8.637±0.089 mgGAE/100mL เนื่องจากปริมาณชะครามที่มากขึ้น ท าให้สารประกอบฟีนอลิกท่ีมีเพิ่มขึ้น 
    3.2 ผลการศึกษาคุณภาพของเคร่ืองด่ืมเกลือแร่จากชะคราม 
         3.2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

       ปริมาณเกลือชะครามที่เหมาะสมมาน ามาผ่านกระบวนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มเกลือค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
และค่าสีเหลือง (b*) โดยวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่อง Spectrophotometer ดังตารางที่ 3.5  

 
ตารางที่ 3.5 คุณสมบัติด้านค่าสี (Spectrophotometer) ของสีเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม 
  รายละเอียด ความสว่าง 

(L*) 
ค่าสีแดง 

(a*) 
ค่าสีเหลือง 

(b*) 

 
สีของเคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 

 

 
56.254±13.502 

 
-1.104±0.277 

 
-1.758±1.707 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
จากตารางที่ 3.5 พบว่าเมื่อน าเกลือจากชะครามสูตรที่เหมาะสมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่ มีค่าสีของ

เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม มีค่าความสว่าง (L*) ที่เพ่ิมขึ้น ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่ลดลง เนื่องจากเครื่องดื่มเกลือ
แร่มีน้ าเป็นองค์ประกอบหลักในการผลิต จึงท าให้ค่าความสว่างเพิ่ม 

3.3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
         ในการวิเคราะห์คุณภาพเครื่องดื่มเกลือแร่จากชะครามทางเคมีโดยน าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์หาค่าความเป็นกรด-ด่าง 
ด้วยเครื่อง pH meter แล้วหาสารประกอบฟีนอลิกในผลิตภัณฑ์ และวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าทั้งหมด ดังตารางที่ 3.6 
 
ตารางที่ 3.6 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ของเครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม 

รายละเอียด เคร่ืองด่ืมเกลือแร่จากเกลือชะคราม 

ค่าความเป็นกรดด่าง 7.2 

Total phenolic content 
(mgGAE/100mL) 

0.219±0.140 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าทั้งหมด(๐Brix) 30.27 

จากตารางที่ 3.6 ทางพบว่าคุณภาพเคมี เครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม มีค่าความเป็นกรดด่าง เท่ากับ 7.2 ปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิก 21.926±1.405 mgGAE/100mL และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าทั้งหมด คือ 30.27๐Brix 

3.3.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
        การตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์โคลิฟอร์มและอีโคไล จากผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์ วิเคราะห์ปริมาณโคลิ

ฟอร์และอีโคไล ด้วยวิธี MPN โดยการเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียสใช้เวลา 48 ช่ัวโมง โดยใช้อาหารเลี้ยงเช้ือ LST จะต้อง
ไม่น้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร่ 100 มิลลิลิตร และไม่พบแบคทีเรียอีโคไล  ในการตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 
2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร่ 100 มิลลิลิตรและ ไม่มจีุลินทรยี์ที่ท าให้เกิดโรคอาจ และในการตรวจแบคทีเรียชนิด อี.โคไล ใช้ระบบเลี้ยงเช้ือ
แบบ 3 หลอด กับอนุกรม การเจือจาง คือ จ านวนมิลลิลิตรของตัวอย่างที่แตกต่างกันเป็นชุด โดยการสังเกตจากความขุ่นและแก๊สที่
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เกิดขึ้นในแต่ละหลอด พบว่าในหลอดไม่พบฟองอากาศหรือฟองปุดเมื่อเขย่าเบาๆ ในหลอดดูดอากาศ ซึ่งไม่พบการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์อีโคไลไม่เกินก าหนดตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งอยู่ในระดับท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

3.3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
        ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะครามพบว่าผู้ทดสอบมีความพึง

พอใจด้านสีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะครามอยู่ที่ความชอบมากที่สุดคิดร้อยละ27 ชอบมากที่ร้อยละ 36 ชอบเล็กน้อย
ที่ร้อยละ 29 ในความพอใจด้านกลิ่นรสต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม อยู่ที่ความชอบมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ18 
ชอบมากที่ร้อยละ 36  ชอบเล็กน้อยที่ร้อยละ 38 เฉยๆที่ร้อยละ 8 ในด้านความพึงพอใจด้านรสชาติต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จาก
เกลือชะครามอยู่ที่ความชอบมากที่สุดคิดร้อยละ 27 ชอบมากที่ร้อยละ 40 ชอบเล็กน้อยที่ร้อยละ 24 และเฉยๆที่ร้อยละ 9 ในด้าน
ความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเกลือแร่จากเกลือชะคราม อยู่ที่ความชอบมากที่สุดร้อยละ 29 ชอบมากที่ร้อยละ 40 ชอบ
เล็กน้อยที่ร้อยละ 21  
 
4.สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาปริมาณชะครามที่เหมาะสมในการท าเกลือจากชะคราม 5 ระดับ ได้แก่ 100 200 300 400 และ 500 กรัม พบว่า 
ปริมาณชะครามที่ระดับ 400 และ 500 กรัม ไม่มีความแตกต่างกัน เนื่องจากปริมาณเกลือที่ได้ไม่แตกต่างกัน ดังนั้นจึงใช้ปริมาณ
ชะครามที่ระดับ 400 กรัมในการท าเกลือจากชะคราม ผลการศึกษาคุณภาพเกลือจากชะครามพบว่าเมื่อใช้ปริมาณชะครามในการท า
เกลือชะครามเพิ่มขึ้นให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณชะครามของแต่ละสูตรที่
เพิ่มขึ้น จึงท าให้มีสีของเกลือชะครามที่แตกต่างกัน การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีพบว่าคุณภาพในด้านค่าความช้ืนของเกลือชะครามมี
ค่าความช้ืนที่ไม่แตกกัน  การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกพบว่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกที่มากที่สุดคือสูตรที่ 5 มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 27.048±0.011  mgGAE/100mLเนื่องจากปริมาณชะครามที่มากขึ้น ท าให้สารประกอบฟีนอลิกที่มี
เพิ่มขึ้น ด้านจุลินทรีย์ พบว่า การตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย์จากผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์ผลปรากฏว่าไม่พบปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย์โคลิฟอร์มและอีโคไลไม่เกินก าหนดของมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งอยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและผล
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในตั วผลิตภัณฑ์เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่และมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

 
5. กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้การสนับสนุนเครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์และสารเคมีใน
การท าวิจัยครั้งนี้ และขอขอบพระคุณ คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย
ที่กรุณาเสียสละเวลาให้ความรู้ และให้ค าปรึกษาแนะน าตลอดจนข้อคิดเห็นต่างๆ ในการวางแผนการท างานวิจัย ซึ่งผู้วิจัยจึงตระหนัก
ในพระคุณอย่างสูง 
 
6. เอกสารอ้างอิง 
ก าโชค  เผือกสุวรรณ.  2517.  ผลของการเสยีเหง่ือกับการชดเชยดว้ยน้ า  และเกลือแร่ต่อความอดทนทางร่างกาย.กรุงเทพฯ : 

วิทยานิพนธ์ปริญญาโท, จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 
กรมส่งเสรมิวัฒนธรรม. 2555. ต้นสาครามหรือชะคราม. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก: http://www.vcharkaen.com/ . 19 ธันวาคม 

2557 
คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร. 2546. ส่วนประกอบอาหาร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ : กรุงเทพฯ. 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 79 
 

จุรีภร นวนสุมิก และจันทิรา วงศ์เสรีย์. 2554. สารต้านอนุมูลอสิระ. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก : http://herp-
nru.psru.ac.th.file.054349_42.pdf. 19 ธันวาคม 2557  

ดวงฤดี หวั้นหนู อรพิน เกิดชูช่ืน ณัฎฐา เลาหกลุจิตต์ และ ศริิวรรณ ตั้งแสงประทีป. (2553). ประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อจุลินทรยี์
ของสารสกัดจากชะคราม. ว. วิทยาศาสตร์เกษตร,41 (3/1) (พิเศษ): 637–640. 

นกน้อย ชูคงคาและคณะ. 2554. สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและความสามารถในการตา้นอนุมูลอสิระของผักพ้ืนบ้าน 3 ชนิด. ว. 
วิทยาศาสตร์เกษตร, 42 (3) (พิเศษ): 339-342. 

นภาพร แก้วดวงดี. 2551. ก้าวทันโลกวิทยาศาสตร์. ม.ป.ท. : กรุงเทพฯ. 
เผด็จ  นวนหนู.  2521.  การดื่มน้ า  น้ าเกลือ  และน้ าตาล  ต่อความสามารถในการท างานของร่างกาย.  กรุงเทพฯ : วิทยานิพนธ์

ปริญญาโท, จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย. 
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ.์ 2557. สารประกอบฟีนอลิก. (ออนไลน์). เข้าถึงได้จาก :http://www.foodnetworksolution.com/wiki. 2 

กรกฎาคม 2558. 
เพ็ญนภา ทรัพยเ์จรญิ. 2549. สมุนไพรในอุทยานแห่งชาติภาคใต้. กรุงเทพฯ:สามเจริญพาณิชย์. 
ม.ป.ป. 2557. การพาสเจอไรซ์. (ออนไลน์). แหล่งท่ีมา : http://www.huff-tech.com/food_equipment.php. 19 ธันวาคม 2557 
ม.ป.ป. 2557. สารประกอบฟีนอลกิ. (ออนไลน์). แหล่งท่ีมา : http://203.158.253.116:8080/khogkham/salt.php. 2 กรกฎาคม 

2558. 
ลักษณา อินทร์กลับ. 2534. โภชนาการเชิงชีวเคมี วิตามิน เกลือแร่ น้ า และใยอาหาร                 

 (หน้า 54,124,126,127). กรุงเทพมหานคร 
ส านักอนุรักษ์ทรัพยากรป่าชายเลน กรมทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่ง. กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อม. (2552). พันธุ์

ไม้ป่าชายเลนในประเทศไทย. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทยจ ากัด. 
 

http://herp-nru.psru.ac.th.file.054349_42.pdf/
http://herp-nru.psru.ac.th.file.054349_42.pdf/
http://www.huff-tech.com/food_equipment.php
http://203.158.253.116:8080/khogkham/salt.php.%202%20กรกฎาคม%202558
http://203.158.253.116:8080/khogkham/salt.php.%202%20กรกฎาคม%202558

	เครื่องดื่มเกลือแร่จากชะคราม (หน้า 72-79)

