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บทคัดย่อ 
 

 กระเจี๊ยบแดงเป็นหนึ่งในยำสมุนไพรที่มีกำรใช้ประโยชน์อย่ำงมำกมำย คนไทยส่วนใหญ่มัก
น้ำดอกกระเจี๊ยบแดงมำท้ำเครื่องดื่มช่วยดับกระหำยคลำยร้อนและรสชำติที่เปรี ยว ๆ ของกระเจี๊ยบ
แดงก็ช่วยท้ำให้ชุ่มคอ ผลสดจะมรีสเปรี ยวชำวบ้ำนจะเอำไปปรุงรสแกงส้ม หรือเอำไปต้มเคี่ยวกวนกับ
น ้ำตำลท้ำเป็นน ้ำเชื่อม กำรศึกษำครั งนี มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำปริมำณน ้ำกระเจี๊ยบแดงเข้มข้นต่อ
น ้ำเชื่อมที่เหมำะสม เนื่องจำกกระเจี๊ยบแดงเป็นยำสมุนไพรที่มีประโยชน์มำก จึงได้น้ำมำพัฒนำเป็น
น ้ำเชื่อมกระเจี๊ยบแดงเพื่อเพิ่มคุณประโยชน์ให้กับน ้ำเชื่อม เป็นกำรตอบสนองให้แก่ผู้บริโภคที่รัก
สุขภำพ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block, RCBD) 
และประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมข้น
หนืด) และควำมชอบโดยรวม ด้วยวิธีกำรชิม 9 Point Hedonic Scale ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน และ
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ย ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิต ิ
 จำกกำรศึกษำพบว่ำปริมำณน ้ำกระเจี๊ยบแดงเข้มข้นต่อน ้ำเชื่อมที่เหมำะสม คือ ร้อยละ 10 ผู้
ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุด โดยมีคะแนนค่ำเฉลี่ยทำงประสำทสัมผัสในด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี 
กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมข้นหนืด) และควำมชอบโดยรวม 7.46 7.67 7.31 7.66 7.60 และ 
7.80 ตำมละดับ ซึ่งผู้บริโภคให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์น ้ำเช่ือมกระเจี๊ยบแดงร้อยละ 92.86 
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Abstract 
 

Roselle is one of the herbs that taking advantage of thousands. Most of 
Thailand people often make flower Roselle to a drink quench thirst hot and its taste 
sour makes it refreshing. Fresh fruit is sour, people will get it for making tamarind 
paste or simmer and boil it with sugar to make syrup. the development of Roselle 
syrup to study the concentration of red roselle juice per syrup the benefits  the 
syrup because the roselle is a medicinal herb that is very useful. Therefore, it was 
developed as Red Roselle Syrup for enhancing the benefits of syrup. Moreover, it is 
to respond consumers who love health. The experiment was a randomized 
complete block (Randomized Complete Block, RCBD) and sensory evaluation in 
terms of appearance, color, taste, texture (viscosity) and overall with 9 Point Hedonic 
Scale tasting. Panelists were 70 compared the difference of the average with 
statistical software. 
 The study found that the amount of water percent concentration syrup 
Roselle is 10 percent and it was accepted by the taster, the most by an average 
score of organoleptic aspects in the appearance, color, smell, taste, texture 
(viscosity) and overall preference by 7.80  7.46 7.67 7.31 7.66 7.60 that consumers 
accepting products, Red Roselle syrup 92.86 percent. 
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