
 

 

Received: April 24, 2025 Revised: July 19, 2025 Accepted: September 15, 2025 

การพัฒนาม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือ  

Development of Herbal Mocktails with Indian Borage 
 

วรากร จันทรส์่อง1  ปัญญา คำอาจ1  ญานิศา ภักดี1  และกิตธวชั บญุทวี1* 

 
Warakorn Junsong1  Panya Khamard1  Yanisa Pakdee1  and  Kittawatt Boonthawee1*  

 
1 ธุรกิจอาหารและโภชนาการ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี อุบลราชธานี 34000  

1 Food Business and Nutrition, Faculty of Agriculture, Ubon Ratchathani Rajabhat University, Ubon Ratchathani, 34000  

 
บทคัดย่อ 

 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือที่ความ

เข้มข้นต่างกัน 4 ระดับ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), 8, 10 และ 12 (เทียบกับน้ำหนักชุดควบคุม) และทำการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ และเคมีม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือจากส่วนผสมทั ้งหมด ผลการทดลองพบว่า 
คุณลักษณะทางกายภาพของม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยค่าสีของม็อกเทลที่มีส่วนผสมของใบหูเสือ ร้อยละ 12 มีความสว่าง (L*) มากที่สุด เท่ากับ 31.32 ค่าสีแดง (a*) 
สูตรที่มีสัดส่วนของใบหูเสือร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) มีค่าสูงสุด เท่ากับ 23.62 และค่าสีเหลือง (b*) สูตรที่มีสัดสว่น
ของใบหูเสือร้อยละ 12 มีค่าสูงสุดเท่ากับ 45.36 ผลการวิเคราะห์ทางเคมีของม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยค่าพีเอช ระหว่าง 3.62 - 3.70 ค่าของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด อยู่ในช่วงระหว่าง 20.69 - 20.83 องศาบริกซ์ ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ม็อกเทล
เสริมสมุนไพรทุกตัวอย่างมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ยอมรับม็อกเทลที่เสริมใบหูเสือร้อยละ 8 มากที่สุด มีคะแนนความชอบรวมอยู่ในช่วงชอบถึงชอบมาก โดยค่าเฉลี่ย
คะแนนความชอบของคุณลักษณะดังกล่าวมีค่าดังนี้ ค่าสี เท่ากับ 7.97 กลิ่น เท่ากับ 7.16 รสชาติ เท่ากับ 7.44 
และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.90  
 

คำสำคญั:   ใบหูเสือ  ม็อกเทล  ม็อกเทลสมุนไพร 
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Abstract 

 
This research aimed to determine the optimal formula for producing a herbal mocktail 

enriched with Indian borage at four different concentration levels: 0% (control), 8%, 10%, and 
12% (based on control weight). The physical and chemical qualities of the herbal mocktail 
samples were analyzed based on the varying concentrations of Indian borage. The experimental 
results showed that the physical characteristics of the herbal mocktails were significantly different 
(p ≤ 0.05). The mocktail containing 12% Indian borage exhibited the highest lightness (L*) value 
of 31.32. The control sample (0% Indian borage) had the highest redness (a*) value at 23.62, while 
the sample with 12% Indian borage showed the highest yellowness (b*) value of 45.36. Chemical 
analysis revealed no significant differences among the samples (p>0.05). The pH values ranged 
from 3.62 to 3.70, and the total soluble solids ranged from 20.69 to 20.83 °Brix. The sensory 
evaluation showed that all herbal mocktail samples were significantly different (p ≤ 0.05). The 
sample containing 8% Indian borage received the highest overall acceptance score, ranging from 
“like” to “like very much.” The average sensory scores were as follows: color = 7.97, aroma = 
7.16, taste = 7.44, and overall acceptability = 7.90.  
 

Keywords:   Indian borage, mocktail, herbal mocktail   
 

บทนำ 
 

ในปี พ.ศ. 2565 ตลาดชาเขียวทั่วโลกมีมูลค่า 16.4 
พันล้านดอลลาร์สหรัฐ และคาดว่าจะเพิ่มเป็น 35.7 พันล้าน
ดอลลาร์ภายในปี พ.ศ. 2575 ด้วยอัตราการเติบโตเฉลี่ยต่อปี
ร้อยละ 8.2 การเติบโตนี้ได้รับแรงหนุนจากกระแสรักสุขภาพ 
ความนิยมในชาเขียวพร้อมดื่ม และผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติใหม่
และบรรจ ุภ ัณฑ ์ท ี ่สะดวกต ่อการบร ิ โภค  (Acumen 
Research and Consulting, 2023) และตลาดชาสมุนไพร
มีมูลค่าประมาณ 2.5 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ และคาดว่าจะ
เพิ่มเป็น 4.3 พันล้านดอลลาร์ ด้วยอัตราการเติบโตเฉลี่ยต่อ
ปีร้อยละ 5.6 การเติบโตนี ้ได้รับแรงสนับสนุนจากความ
ตระหนักด้านสุขภาพ ความต้องการผลิตภัณฑ์ปลอดคาเฟอีน 
ส่วนผสมจากธรรมชาติ และบรรจุภ ัณฑ์ที ่ เป ็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม ขณะเดียวกัน ตลาดชาโลกโดยรวมมีแนวโน้ม
เติบโตต่อเนื่อง โดยเฉพาะในภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก (The 
Business Research Company, 2025)  
 หูเสือ (Coleus amboinicus Lour.) หรือชื่อสามัญว่า 
Indian borage จัดอยู่ในวงศ์ Lamiaceae มีชื่อท้องถิ่น
หลากหลาย เช่น หอมด่วนหูเสือ หอมด่วนหลวง , ใบหูเสือ 
เนียมหูเสือ (ภาคอีสาน), ฮ่านใหญ่ (ไทใหญ่) และเนียมอีไหล
หลึง (จีน) เป็นต้น เป็นพืชล้มลุกอายุประมาณ 2–3 ปี สูง 
0.3–1 เมตร ลำต้นอวบน้ำ ใบเดี่ยวรูปไข่ ขอบใบหยัก มีกลิ่น
หอมฉุนเฉพาะตัว (บุญยาพร สะทองรอด , 2564) จาก
การศึกษาทางพฤกษเคมี พบว่าหูเสือประกอบด้วยสารสำคัญ
หลายชนิด เช่น euscaphic acid, ursolic acid, thymol, 
luteolin, quercetin และ terpinen-4-ol ซึ่งมีฤทธิ์ในการ
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย เชื้อรา ยีสต์ และยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
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อิสระ ต้านการอักเสบ และบรรเทาอาการแพ้ (ระวิวรรณ 
แก้วอมตวงศ์ และทรงพร จึงมั่นคง, 2549; นันทวัน บุณยะ
ประภัศร และอรนุช โชคชัยเจริญพร, 2541) สเตียรอยด์ซึ่งมี
ฤทธิ์ยับยั้งเซลล์มะเร็ง ฟลาโวนอยด์และฟีนอลิกส์ที่มีฤทธิ์
ต้านออกซิเดชั่นและการอักเสบ (Jiang et al., 2014) นอก 
จากนี้ หูเสือยังมีสรรพคุณทางยา เช่น ลำต้นและใบมีรสเผ็ด
ร้อน ช่วยลดไข้ บรรเทาอาการจุกเสียดแน่นท้อง และรักษา
โรคของระบบทางเดินอาหาร (อัชฌา สมนึก, 2561) ซึ่งมี
งานวิจัยที่ได้นำใบหูเสือมาใช้ประโยชน์ ได้แก่ อภิษฎา รัศมี 
(2541) ศึกษาฤทธิ์ยับยั้งไวรัสเฮอร์ปิส์ซิมเพล็กซ์ทัยป์ 2 
ของสารสกัดจากตีนเป็ดน้ำ สำปะหลุย เนียมหูเสือ ฟัน
กระต ่ าย  และรำ เพย  Leesombun และคณะ (2022) 
ศึกษาฤทธิ์ต้านเชื ้อแบคทีเรียและการสร้างชีวะฟิล์มของ 
Coleus amboinicus ต่อ Microsporum canis  และลัด
ดาวัลย์ กงพลี และพรรณวิภา แพงศรี (2566) ศึกษาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดฟู่จากสารสกัดใบหูเสือเพื่อล้างสารพิษ
ตกค้างในผัก แม้จะมีการนำหูเสือมาใช้ประโยชน์อย่าง
แพร่หลาย แต่ยังไม่พบรายงานการนำมาใช้ในรูปแบบของ
เครื่องดื่มม็อกเทลสมุนไพร ซึ่งถือเป็นแนวทางใหม่ที่น่าสนใจ
ในการเพิ่มมูลค่าและส่งเสริมการใช้สมุนไพรในชีวิตประจำวัน 
 ม็อกเทล (Mocktail) คือเครื่องดื่มที่ปราศจากแอลกอฮอล์ 
ซึ่งได้รับการออกแบบให้มีลักษณะและรสชาติคล้ายคลึงกับ
ค็อกเทล (Cocktail) แต่ไม่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ โดย
มักผสมผสานน้ำผลไม้ โซดา น้ำเชื่อม สมุนไพร หรือผลไม้สด 
เพื่อให้ได้รสชาติที ่กลมกล่อมและน่าสนใจ ม็อกเทลได้รับ
ความนิยมเพิ่มขึ้นในกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพและผู้ที ่ไม่
ดื่มแอลกอฮอล์ โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม เช่น โรงแรมและร้านอาหาร ที่ต้องการ
นำเสนอเมนูเครื่องดื่มที่หลากหลายและเหมาะสมกับความ
ต้องการของลูกค้าทุกกลุ่ม (ธีรพัฒน์ รัตนโชติกิจกุล, 2564) 
การพัฒนาม็อกเทลในประเทศไทยยังคงมีแนวโน้มเติบโต 
โดยมีการนำวัตถุด ิบท้องถิ ่นและสมุนไพรมาใช้ในการ
สร้างสรรค์เมนูใหม่ ๆ เช่น ม็อกเทลน้ำส้มตะไคร้ ม็อกเทล
ซัมเมอร์ และนาด้าโคลาด้าม็อกเทล ซึ่งได้รับความสนใจจาก
ผู้บริโภคและมีการประเมินความพึงพอใจในระดับสูง อย่างไร

ก็ตาม แม้จะมีการนำหูเสือมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและยา
แล้ว แต่ยังไม่มีรายงานวิจัยเกี่ยวกับการประยุกต์ใช้หูเสือใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประเภทม็อกเทลอย่างชัดเจน 

ดังนั ้น การศึกษาวิจัยเรื ่อง การพัฒนาม็อกเทล
สมุนไพรเสริมใบหูเสือ จึงมีความสำคัญและมีความจำเป็น 
เพื่อส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรไทยในรูปแบบใหม่
ที่สามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคสมัยใหม่ได้ง่ายขึ้น อีกทั้งยัง
สอดคล้องกับกระแสรักสุขภาพในปัจจุบัน งานวิจัยนี ้มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตม็อกเทล
สมุนไพรเสริมใบหูเสือ และศึกษาคุณภาพทางกายภาพและ
เคมีของผลิตภัณฑ์ม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเส ือ ซึ่ง
ผลการวิจัยจะสามารถนำไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต่อยอดในเชิงพาณิชย์ ตลอดจนส่งเสริมการใช้
ทรัพยากรสมุนไพรในท้องถิ่นอย่างยั่งยืน 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
วัตถุดิบ 
 วัตถุดิบ ได้แก่ น้ำเปล่า ขิงอ่อนสด ใบชาอู่หลง 
(ชนิดแห้ง) ตราสามม้า ตะไคร้พันธุ ์ขาวสด และใบหูเสือ
ลำดับที่ 3–5 จากยอดลงมา 
 
การเตรียมน้ำชา 
 วิธีการเตรียมและขั้นตอนการต้มส่วนผสมสมุนไพร 
ชั่งและตวงส่วนผสมตามสูตรที่กำหนดไว้ (Table 1) จากนั้น
เตรียมวัตถุดิบดังต่อไปนี้ ตะไคร้พันธุ์ขาวสด ล้างทำความ
สะอาด หั่นเป็นท่อน ขนาด 8-12 เซนติเมตร แล้วใช้วิธีทุบ
พอแตก ขิงอ่อนสด ล้างทำความสะอาด แล้วทุบแทนการหั่น 
ใบชาอู่หลง (ชนิดแห้ง) เตรียมตามปริมาณที่ระบุไว้ในสูตร 
ใบหูเสือลำดับที ่ 3–5 จากยอดลงมา ชั ่งตามสูตร ล้างทำ
ความสะอาด แล้วฉีกเป็นสี ่ส่วน นำสมุนไพรทั ้งหมดต้ม
น้ำเปล่าให้เดือดที ่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 10 
นาที เมื่อครบเวลายกลงจากเตา แล้วกรองเอาเฉพาะส่วนน้ำ 
เกบ็ไว้ในหม้อพักชา จากนั้นนำมะนาวมาล้างทำความสะอาด 
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หั่นเป็นชิ้น แล้วบีบเอาเฉพาะน้ำมะนาว ได้เป็นน้ำชาที่ต้มสุก
แล้ว 

ผสมม็อกเทลโดยใช้เชคเกอร์สแตนเลส ขนาด 500 
มิลลิลิตร ดังนี้ เตรียมเชคเกอร์โดยเติมน้ำแข็ง 150 กรัม (เต็ม
ภาชนะ) เติมส่วนผสมหลักลงในเชคเกอร์ ได้แก่  น้ำชา

สมุนไพร 120 มิลลิลิตร น้ำมะนาว 7.50 มิลลิลิตร น้ำเชื่อม 
30 มิลลิลิตร ปิดฝาเชคเกอร์ให้สนิท แล้วเชคที ่ความถี่
ประมาณ 2–3 ครั้ง/วินาที ใช้เวลา 10  วินาที  เทเครื่องดื่ม
ลงในแก้วที่เตรียมไว้ 

 
Table 1 Theหลังจากได้น้ำชาสมุนไพรที่ต้มสุกแล้ว ให้ดำเนินการ proportion of ingredients in each formula  
 

Ingredients 
Amount of Indian borage (%) 

0 (Control) 8 10 12 

  Water (milliliters) 2,750  2,750  2,750  2,750  

  Fresh ginger (grams) 250 250 250 250 

  Dried oolong tea (grams) 30 30 30 30 

  Fresh lemongrass (grams) 200 200 200 200 

  Indian borage (grams) 0 258 323 387 

Total 3,230 3,488 3,553 3,617 
 

หมายเหตุ : ดัดแปลงจากสุกัลยา นันตา (2563) 

 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 นำม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือทั้ง 4 สูตร มาทำ
การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ โดยวิเคราะห์คุณภาพ 
ดังนี้ ค่าสี นำม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือ มาวิเคราะห์ค่า
สี Hunter lab รุ่น color Flex EZ วัดการเปลี่ยนแปลงค่า
ความสว่าง (L* หรือ Lightness), ค่าสีแดง (a* หรือ 
Redness) และค่าสีเหลือง (b* หรือ Yellowness) บันทึก
ผลการวิเคราะห์ 3 ซ้ำ 
 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 นำม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือทั้ง 4 สูตร มาทำ
การทดสอบคุณภาพทางเคมี โดยวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ ค่า
พีเอช นำม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือ มาวิเคราะห์ค่าพี
เอช รุ่น FiveEasy Plus pH meter FP20-Std-Kit วัดการ
เปลี่ยนแปลงโดย พีเอชมีค่า 7 มีความเป็นกลาง พีเอชมีค่า
ต่ำกว่า 7 มีความเป็นกรด และพีเอชมีค่ามากกว่า 7 มีความ

เป็นเบส บันทึกผลการวิเคราะห์ 3 ซ้ำ ค่าของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด นำม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือมาวิเคราะห์ค่า
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดโดยใช้เครื่อง Hand Refractometer 
รุ่น Master-50H บันทึกผลการวิเคราะห์ 3 ซ้ำ  
 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 นำม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือมาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ประเมินเป็นบุคคลทั่วไป 30 คน โดย
ใช้วิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ hedonic scale 
9 point (1=ไม่ชอบมากที่สุด 9=ชอบมากที่สุด) (ไพโรจน์ 
วิริยจารี, 2545) 
 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ
  การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิม ใช้แผนการทดสอบชิมแบบสุ่มในบล็อก
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สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: 
RCBD) การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  และเคมี ใช้
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized 
Design: CRD) หาค่าเฉลี ่ย และความแปรปรวน โดยใช้ 
One-Way analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะห์
หาความแตกต่างทางสถิต ิด ้วยวิธ ี Least Significant 
Difference Test ; LSD ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ด ้วยโปรแกรมคอมพ ิวเตอร ์สำเร ็จร ูปด ้วยโปรแกรม 
Statistical Tool for Agricultural  Research; STAR 
(STAR, 2014) 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของม็อก
เทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือ พบว่า  การเสริมใบหูเสือใน
ปริมาณที่ต่างกัน ส่งผลต่อค่าสีด้านความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื ่อพิจารณาเป็นรายด้าน 
พบว่า ด้านความสว่าง (L*) เมื่อปริมาณใบหูเสือมากขึ้นค่า
ความสว่าง (L*) มีค่าที่เพิ่มขึ้น โดยสูตรที่มีสัดส่วนของใบหู
เสือร้อยละ 12 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 31.32 ซึ่งสารสำคัญในใบ
หูเสือ เช่น โพลีฟีนอล คลอโรฟิลล์ บางชนิดสามารถสะท้อน
แสงในช่วงความยาวคลื ่นที ่ทำให้สารละลายดูสว่างขึ้น 
โดยเฉพาะเมื ่อผ่านการสกัดด้วยน้ำร้อน ซึ ่งทำให้สีของ
ผลิตภัณฑ์เจือจางลงและสว่างขึ ้น (Faller and Fialho, 
2010) ค่าสีแดง (a*) มีแนวโน้มที่ลดลงโดยสูตรที่มีสัดส่วน
ของใบหูเสือร้อยละ 12 มีค่าต่ำสุด เท่ากับ 22.29 เนื่องจากสี
ของใบหูเสือที่มีสีเขียวอ่อนเมื่อปริมาณเพิ่มมากขึ้น จึงส่งผล
ทำให้ค่าสีแดงลดลง การลดลงของค่าสีแดง (a*) โทนสีของ
ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเขียวขึ้น ซึ่งอาจเกิดจากคลอโรฟิลล์ใน
ใบหูเสือที่ละลายออกมาในกระบวนการต้ม โดยคลอโรฟิลล์มี
โครงสร้างที่สะท้อนสีเขียว ทำให้ค่าสีแดงลดลง (Verma et 
al., 2017) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มที่เพิ่มขึ้น โดย
สูตรที่มีสัดส่วนของใบหูเสือร้อยละ 12 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 

45.36 เนื่องจากสารฟลาโวนอยด์และสารฟีนอลิกส์ในใบหู
เสือ เช่น luteolin, apigenin, และ rosmarinic acid มี
โครงสร้างทางเคมีที่ให้สีเหลืองอ่อนในสารละลาย ซึ่งเมื่อเข้า
สู่ระบบสกัดร้อนจะยิ่งทำให้สีเหลืองเด่นขึ้น ส่งผลให้ค่าสี
เหลืองเพิ ่มขึ ้น (Ioannou et al., 2020) สอดคล้องกับ
งานวิจัยของจิรายุ มุสิกา และธนวรรณ มุสิกา (2564) ได้
ศึกษาการพัฒนาชาสมุนไพรหอมแดงเพื่อสุขภาพที่มีฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระ พบว่าสูตรที่ 1 มีค่าความสว่าง (L*) มาก
ที่สุด เนื่องจากเป็นสูตรที่มีสัดส่วนใบเตยร้อยละ 100 เมื่อ
นำไปชงเป็นน้ำชาจะได้สีเขียวอ่อน และสูตรที่ 3 มีค่าความ
สว่างน้อยที่สุด ซึ่งในสูตรมีสัดส่วนใบหอมร้อยละ 100 เมื่อ
นำไปชงเป็นน้ำชาจะได้สีเหลืองขุ่น สำหรับ ค่าสีแดง (a*) มี
ค่าอยู่ในช่วง -0.08 ถึง -1.63 น้ำชาที่ผ่านการชงมีลักษณะ
เป็นสีเหลืองแกมเขียว ส่วนค่าสีเหลือง (b*) พบว่าสูตรที่ 3 มี
ค่าสูงสุด เนื่องจากเป็นสูตรที่มีสัดส่วนของใบหอมที่เท่ากับ 
ร้อยละ 100 ซึ่งเมื่อผ่านกระบวนการคั่วชาจะทำให้สีใบหอม
มีสีเขียวเข้มเมื่อชงเป็นน้ำชาจะทำให้น้ำชามีสีเหลืองมากกว่า
ตัวอย่างอื่น ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ค่าพีเอช
ของม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสตูร
ควบคุม มีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 3.62 ถึง 3.70 มีค่าใกล้เคียงกัน
ทั้ง 4 สูตร ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเครื่องดื่มมีความเป็นกรดอ่อน 
ๆ (Acumen Research and Consulting, 2023) เนื่องจาก
ใบหูเสือมีสารประกอบที่มีฤทธิ์เป็นกรดอ่อนเช่น กรดฟีนอลิก 
(phenolic acids) และฟลาโวนอยด์บางชนิดที่มีหมู่ฟังก์ชัน
กรด ซึ่งอาจทำให้ค่าพีเอชของสารละลายลดลงเล็กน้อยเมื่อ
ความเข้มข้นเพิ่มขึ้น (Ioannou et al., 2020) และคุณสมบัติ
เป็นสมุนไพรที่มีกลิ่นหอมและระเหยง่าย เช่น Carvacrol 
และ Thymol ในใบหูเสือ อาจมีผลต่อรสและกลิ่นมากกว่า 
pH โดยตรง และอาจไม่ปล่อยไฮโดรเจนอิสระ (H+) ที่มีผล
ต่อค่าความเป็นกรด-ด่างอย่างชัดเจน (Mohammed et al., 
2025) นอกจากนี้การเติมน้ำมะนาวในม็อกเทลสมุนไพร
เสริมใบหูเสือในอัตราส่วนที่เท่ากันทุกสูตร จึงส่งผลทำให้ค่า
พีเอชมีค่าที่ไม่มีความแตกต่างกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ
ปริตา ธนสุกาญจน์ และคณะ (2554) ได้ศึกษาการพัฒนา
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เครื่องดื่มน้ำกระชายผสมน้ำผลไม้ เมื่อค่าพีเอชเพิ่มข้ึนจาก 2 
ถึง 4 น้ำกระชายจะมีสีเหลืองเพิ่มมากขึ้น มีแนวโน้มทิศทาง
เดียวกับค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่เพิ่มขึ้น 
และค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด พบว่าไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยค่าของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดอยู่ในช่วง 20.69 - 20.83 องศา บริกซ์ มี
ค่าใกล้เคียงกันทั้ง 4 สูตร สอดคล้องกับงานวิจัยของพรทวี 
ธนสัมบัณณ์ และสุวรรณา พิชัยยงศ์วงศ์ดี (2558) ได้ศึกษา

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำลูกเดือยพร้อมดื่มผสมน้ำใบย่านาง
เข้มข้น พบว่า ปริมาณของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมดของ
ผลิตภัณฑ์น้ำลูกเดือยพร้อมดื่มผสมน้ำใบย่านางทุกระดับไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อ
เพิ่มปริมาณน้ำใบย่านางเข้มข้นตั้งแต่ร้อยละ 10 - 50 โดย
ปริมาตร เนื่องจากปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในน้ำ
ใบย่านางเข้มข้นมีปริมาณน้อยมาก จึงไม่มีผลเมื่อผสมลงไป
ในปริมาณที่แตกต่างกัน ดังแสดงใน Table 2 

 
Table 2 Physical and Chemical Quality Assessment Results 
 

Amount of Indian 
borage (%) 

Attribute 

pH 
 

°Brix 
Color 

L* a* b* 

0 (Control) 3.69ns 20.69±0.01ns 25.30±0.24c 23.62±0.24a 33.12±1.24c 

8 3.62ns 20.70±0.01ns 26.16±0.18bc 23.49±0.25a 33.61±1.95c 

10 3.65ns 20.75±0.01ns 27.85±1.25b 23.22±0.27a 39.17±2.49b 

12 3.70ns 20.83±0.01ns 31.32±1.83a 22.29±0.20b 45.36±2.91a 
 

หมายเหตุ    : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   :a, b, c, หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส

ของม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือมีการเติมปริมาณของใบหู
เสือ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (Control), 8, 10 และ 12 
แสดงดัง Table 3 แสดงค ่าคะแนนเฉล ี ่ยการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหู
เสือในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้
ปริมาณใบหูเสือในระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 
(สูตรควบคุม), 8, 10 และ 12  จากผลการประเมินพบว่า 
สูตรที่มีใบหูเสือร้อยละ 8 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด ทั้งใน

ด้านรสชาติ (7.44) และความชอบโดยรวม (7.90) ซึ่งมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับ
สูตรควบคุมและสูตรอื่น ๆ ส่วนในด้าน สี พบว่า สูตรที่มีใบหู
เสือร้อยละ 12 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด (8.13) แต่ความชอบ
โดยรวมของสูตรนี้กลับต่ำที่สุด (7.01) และมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สำหรับสูตรควบคุม
ได้คะแนนเฉลี่ยต่ำที่สุดในทุกด้าน โดยเฉพาะกลิ่นและรสชาติ 
และขณะที่สูตรที่มีใบหูเสือร้อยละ 10 ได้คะแนนเฉลี่ยใน
ระดับปานกลาง และไม่มีความแตกต่างกับสูตรร้อยละ 8 ใน
หลายด้าน ยกเว้นด้านความชอบโดยรวม 
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Table 3 The average sensory evaluation scores of the Indian borage-infused herbal mocktail 
 

Amount of Indian 
borage (%) 

Attribute 

Color Aroma Taste Overall acceptability 

0 (Control) 7.17±1.53b 6.75±1.59b 7.00±1.65b 7.29±1.35c 

8 7.97±1.27a 7.16±1.52a 7.44±1.06a 7.90±1.20a 

10 7.77±1.10ab 7.11±1.36ab 7.36±1.01ab 7.49±1.28b 

12 8.13±0.97a 7.06±1.34ab 7.11±1.21ab 7.01±1.25d 
 

หมายเหตุ    : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   : a, b, c, d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

 
สรุปผลการวิจัย 

 
การพัฒนาม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือ โดยการ

เสริมใบหูเสือ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (Control), 8, 10 
และ 12 ใช้ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จำนวน 30 
คน พบว่า ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ของม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือ พบว่า สูตรที่มีใบหูเสือ
ร้อยละ 8 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดในด้านรสชาติ (7.44) 
และความชอบโดยรวม (7.90) ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพการเสริมใบหูเสือในปริมาณที่ต่างกัน ส่งผลต่อค่าสี
ด้านความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05). เมื่อ
ปริมาณใบหูเสือเพิ่มขึ้น พบว่า ค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น 
โดยสูตรที ่ม ีส ัดส่วนของใบหูเสือร้อยละ 12 มีค่าสูงสุด 
(31.32) ค่าสีแดง (a*) มีแนวโน้มที่ลดลง โดยสูตรที่มีสัดส่วน
ของใบหูเสือร้อยละ 12 มีค่าต่ำสุด (22.29) ค่าสีเหลือง (b*) 
มีแนวโน้มที่เพิ่มขึ้น โดยสูตรที่มีสัดส่วนของใบหูเสือร้อยละ 
12 มีค่าขึ้นสูงสุด (45.36)  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
ค่าพีเอชของม็อกเทลสมุนไพรเสริมใบหูเสือไม่ม ีความ
แตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p>0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม มีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 3.62 ถึง 

3.70 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเครื่องดื่มมีความเป็นกรดอ่อน ๆ ค่า
ของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมดอยู ่ในช่วง 20.69 ถึง 20.83 
องศาบริกซ์ มีค่าใกล้เคียงกันทั้ง 4 สูตร ซึ่งไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ข้อเสนอแนะ 
 

ข้อเสนอแนะสำหรับการประยุกต์ใช้ผลการวิจัย
จากผลการวิจัย พบว่า ม็อกเทลสมุนไพรที่มีการเติมใบหูเสือ
ในปริมาณร้อยละ 8 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค
มากที่สุดในด้านรสชาติและความชอบโดยรวม ดังนั ้นจึง
สามารถนำสูตรดังกล่าวไปใช้เป็นต้นแบบในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มสมุนไพรเชิงพาณิชย์ได้ โดยควรให้
ความสำคัญกับการคัดเลือกวัตถุดิบที่สดและมีคุณภาพ เพื่อ
คงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ดีไว้ได้อย่างต่อเนื่อง ส่วน
ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจ ัยในอนาคต ควรมีการวิจัย
เพิ่มเติมเกี ่ยวกับอายุการเก็บรักษาของม็อกเทลสมุนไพร
เสริมใบหูเสือในสภาพแวดล้อมที่แตกต่างกัน เช่น การเก็บที่
รักษาอุณหภูมิต่างกัน เพื่อประเมินการเปลี่ยนแปลงของ
คุณสมบัติทางเคมี สี และรสชาติเมื่อเวลาผ่านไป ควรศึกษา
ความสามารถในการต้านออกซิเดชั่นหรือปริมาณสารฟีนอล
รวมของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาจะช่วยเสริมให้เครื่องดื่มมีความ
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น่าสนใจและมีคุณค่าทางสุขภาพมากยิ่งขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ
แนวโน้มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบัน 

 
กิตติกรรมประกาศ 

 
ขอขอบพระคุณเจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ คณะ

เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี ที่ให้ความ
อนุเคราะห์ด้านสถานที่ อุปกรณ์ และการสนับสนุนทาง
เทคนิคในการดำเนินการทดลองตลอดระยะเวลาของการ
วิจัย รวมถึงผู ้ทดสอบชิมทุกท่านที ่สละเวลาเข้าร่วมการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งเป็นส่วนสำคัญที่ทำ
ให้งานวิจัยฉบับนี้สำเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ 
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