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บทคัดย'อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดโดยเปรียบเทียบคุณ

ภาพของสFวนที ่ เหลือใชJของสับปะรด ไดJแกF ส Fวนจุก (ส ีขาว) ส Fวนแกนสับปะรด และใบที ่ต ิดกับจุก และศึกษาการใชJ 
อุณหภูมิในการอบแหJงที่ 60 และ 70 °C พบวFา สภาวะที่เหมาะสมสำหรับการอบแหJงคือ อุณหภูมิการอบแหJงที่ 60 °C นานชั่วโมง 
เนื่องจากมีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมดปริมาณฟZนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ตJานออกซิเดชั่นสูงกวFา การใชJอุณหภูมิที่ 70 °C นาน 5 
ชั่วโมงอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพของสFวนที่เหลือใชJหลังจากการอบแหJง พบวFา สFวนจุก (สีขาว) 
รJอยละ 100 เปeนอัตราสFวนที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการแปรรูปเครื่องดื่มสมุนไพร โดยพบวFา มีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด 
ปริมาณฟZนอลิก และฤทธิ์ตJานออกซิเดชั่นสูงกวFาสFวนใบที่ติดกับจุก และสFวนแกนสับปะรด อยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เมื ่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรทางการคJา พบวFาผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดมีปริมาณ 
ฟลาโวนอยด5ทั ้งหมด ปริมาณฟZนอลิกทั ้งหมด และฤทธิ ์ต Jานออกซิเดชั ่น ต่ำกวFาผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรทางการคJาอยFางมี 
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
คำสำคัญ: ชาสมุนไพร สับปะรด ฤทธิ์ตJานออกซิเดชัน สารประกอบฟZนอลิก สารประกอบฟลาโวนอยด5 สภาวะอบแหJง 
 

Abstract 
The aim of this research is to examine the production of herbal tea from pineapple by-products by 

comparing the quality of non-edible pineapple by-products such as white cork, the core, and the leaves that 
are stuck to the cork. The samples were dried at various temperatures (60 and 70 °C) and measured for their 
antioxidant activity.  The result indicated that drying temperature at 60 °C for 6 hours was determined to be 
the optimum condition. Due to the total flavonoids content, total phenolic content, and antioxidation activity 
being considerably greater than at 70 °C for 5 hours (p≤0.05), when comparing the quality of the pineapple by-
products after the drying, it was found that 100% of cork (white) is the most suitable option for herbal tea 
production with the flavonoid content, the phenolic content, and antioxidation activity being higher than the 
leaves that are stuck to the cork and the core with statistical significance (p≤0.05).  However, the herbal tea 
from pineapple by-product turned out to be low quality in comparison with commercial herbal tea products 
(p≤0.05). 
Keywords: herbal tea, pineapple, antioxidant activity, phenolic content, flavonoid content, drying condition 
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สับปะรด ชื่อทางวิทยาศาสตร5: Ananas comosus  ผลสับปะรดนิยมนำมาบริโภคสด รสชาติหวานอมเปรี้ยว ขึ้นอยูF 
กับสายพันธุ5 นอกจากใชJเนื้อนำมาบริโภคเปeนอาหารแลJว สFวนอื่นๆของสับปะรดยังมีสรรพคุณทางสมุนไพร ไดJแกF ผล สับปะรด 
ชFวยบรรเทาอาการแผลเปeนหนอง ชFวยขับป�สสาวะแกJรJอนกระสับกระสFาย กระหายน้ำ ชFวยยFอยอาหารพวกโปรตีน สFวนของราก 
สับปะรดนำมาใชJเปeนยาแกJกระษัย บำรุงไต ใบสดนำมาใชJเปeนยาถFายหรือยาฆFาพยาธิ ผลดิบสับปะรด ชFวยขับประจำเดือน 
และสFวนหนามของสับปะรดชFวยแกJพิษฝZตFางๆ ไดJ (Sorasing, 2019) สับปะรดสดมีสFวนที่สามารถ นำไปรับประทานไดJประมาณ 60 
% และเหลือสFวนที ่เหลือใชJอยู Fที ่ 45% ถึง 55% จากการศึกษาพบวFาสFวนที ่เหลือ ใชJของสับปะรดมีฤทธิ ์ตJานอนุมูลอิสระ 
สูงกวFาสFวนเนื ้อ  สารตJานอนุมูลอิสระเปeนสารที ่สามารถป�องกัน หรือยับยั ้ง กระบวนการออกซิเดชั ่นในรFางกายมนุษย5 
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และผลิตภัณฑ5อาหาร เชFน กรดแอสคอร5บิก สารประกอบฟZนอล และฟลาโวนอยด5 ดังนั้นสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดสามารถใชJ 
เปeนแหลFงสารอาหารทางเลือกเพื ่อเพิ ่มคุณคFาทางโภชนาการไดJ (Da Silva et al., 2013) นอกจากการบริโภคสดแลJว 
ผลสับปะรดยังสามารถนำไปแปรรูปเปeนผลิตภัณฑ5ตFางๆไดJอยFางหลากหลาย ทั้งผลิตภัณฑ5ที่บริโภคไดJ และบริโภคไมFไดJ เชFน 
การผลิตไวน5เหลืองจากสับปะรดผสมน้ำสกัดเห็ดถั่งเชFาสีทอง (Singpoonga & Yosmethakun, 2023) การพัฒนาผลิตภัณฑ5 
เชื ้อเพลิงชีวมวลอัดแทFงจากเปลือกสับปะรด (Srithiang et al., 2019) ผลพลอยไดJจากเศษเหลือ เศษเหลือของสับปะรด 
สFวนใหญFจากอุตสาหกรรมบรรจุกระป�อง สามารถนำมาแปรรูป ทำอยFางอื ่นไดJเชFน น้ำเชื ่อม แอลกอฮอล5 น้ำสJมสายชู ไวน5 
อาหารสำหรับเลี ้ยงวัว สFวนใบสับปะรดนั ้น ถือเปeนของเหลือทิ ้ง จำนวนมาก สรJางภาระตFอเกษตรกรปริมาณการเหลือทิ้ง 
ของใบสับปะรดจากไรFสับปะรดประมาณ 1 ตันตFอวัน ป�จจุบัน มีการนำเสJนใยสับปะรดมาทำเปeนผลิตภัณฑ5ตFางๆ มากมาย อาทิ 
กระดาษ เสJนดJาย และผJาทอ อยFางไรก็ตาม การปลูกสับปะรดเพื่อการแปรรูปในโรงงานบรรจุกระป�องยังพบป�ญหา การใชJ 
สารเคมีมากเกินไป สFงผลใหJสภาพดินเสื ่อมโทรม ดินมีสารพิษตกคJาง เปeนอันตรายทั้งตFอผู Jผลิต ผู Jบริโภค และสิ่งแวดลJอม 
ในบางฤดูกาลผลิต เกษตรกรตJองประสบป�ญหา สับปะรดมีจำนวนมากเกินความตJองการ เก ิดสภาวะสินคJาล Jนตลาด 
ทำใหJมีราคาตกต่ำ บางครั ้งทำใหJเกิดการเนFาเสีย เนื ่องจากไมFสามารถจำหนFายผลิตผลสดไดJหมด ดังนั ้นจึงนำสับปะรด 
มาแปรรูปสับปะรดเพื ่อเพิ ่มมูลคFา เชFน น้ำสับปะรด สับปะรดกวน และพายสับปะรด เปeนตJน แตFก็พบป�ญหาเรื ่องตJนทุน 
การผลิตที่เพิ่มขึ้น และอายุการเก็บรักษาสั้น รวมถึงป�ญหาเรื่องการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ5 ทำใหJการแปรรูปผลิตภัณฑ5 
จากสับปะรดไมFม ีความยั ่งย ืน จากป�ญหาดังกลFาวไดJม ีเกษตรกรผู Jปลูกสับปะรด ริเร ิ ่มการปลูกสับปะรดแบบปลอดภัย 
และไดJมาตรฐาน โดยใชJพลาสติกคลุมแปลง เพื ่อควบคุมวัชพืช มุ Fงเป�าไปสู Fเกษตรอินทรีย5 และปรับเปลี ่ยนวิธ ีการปลูก 
ใชJการหนFวงเวลา บังคับการออกดอกโดยวิธีไมFใชJสารเคมี เพื่อใหJผลผลิตกระจายออกสูFตลาดทั้งปZ โดยสามารถนำไปแปรรูปไดJ เชFน 
น ้ำส ับปะรดสด ทำให Jเหล ือในส Fวนของจ ุกส ับปะรดที ่ เป eนส Fวนเหลือท ิ ้ง ท ั ้งนี้  เน ื ่องจากเป eนผลผลิต ท ี ่ผ Fานการปลูก 
ในระบบเกษตรอินทรีย5 สามารถนำมาแปรรูปเปeนผลิตภัณฑ5ที ่รับประทานไดJเพื ่อเพิ ่มมูลคFาใหJกับผลผลิต จุกของสับปะรด 
สFวนที่เปeนใบเกิดขึ้นที่สFวนบนของผล จะเจริญเติบโตไปพรJอมกับการเจริญเติบโตของผลจนถึงระยะหนึ่งที่ผลสับปะรดแกFเต็มที่ 
จุกก็จะ หยุดการเจริญเติบโต และเขJาสู Fระยะการ พักตัว สFวนของจุกมีแกนกลางเปeนลำตJนเล็กๆ มีสารอาหาร เปeนจำพวก 
แป �งสะสมอย ู Fและม ี เน ื ้อเย ื ่อเจร ิญท ี ่ปลายยอด ซ ึ ่ ง เป eนส Fวนท ี ่ต Fอเน ื ่องมาจากแกนของผล เม ื ่อแยกจ ุกออกจากผล 
สามารถนำไปใชJเปeนตJนพันธุ5ในการปลูกใหมFไดJ (วลัยพรรณ, 2560) 
 “ชาจากพืช”  หมายความวFา  ผลิตภัณฑ5ที่ไดJจากสFวนตFาง ๆ  ของพืช  ที่ผFานกระบวนการ ทำใหJแหJง  อาจผFานการ 
บดหยาบหรือลดขนาด  โดยมีจุดมุFงหมายเพื่อนำไปบริโภคโดยการตJมหรือชงกับน้ำ (Announcement of the Ministry of Public 
Health (No. 426), 2021) การศึกษาในป�จจุบัน พบวFามีการนำพืช ผัก สมุนไพร มาแปรรูปเปeนชาไดJหลากหลายชนิด มากขึ้น 
เน ื ่องจากมีค ุณสมบัต ิในการต Jานอนุม ูลอ ิสระส ูง การพัฒนาส ูตรชาสมุนไพรใบหมFอนดJวยสมุนไพรแตFงกล ิ ่นและรส 
พบว Fาน ้ำชาสม ุนไพรใบหม Fอนท ี ่ม ีส Fวนผสมของเก �กฮวยให Jฤทธ ิ ์ทางช ีวภาพส ูงท ั ้ งการต Jานอน ุม ูลอ ิสระ (89.32 %) 
และการยับยั ้งเอนไซม5แอลฟากลูโคซิเดส (82.17 %) (Srisopa & Wongkrajang, 2020) การเปรียบเทียบสมบัติการ 
ตJานความดันโลหิตสูงของชาสมุนไพรไทย 15 ชนิด ชาจากหญJาหวาน ใบบัวบก และหญJาหนวดแมว มีสมบัติยับยั้ง แองจิโอเทนซิน 
คอนเวอร5ติง เอนไซม5 สูงกวFาชาสมุนไพรไทยชนิดอื่น (การยับยัง 80-88 %) และสูงกวFาชาสกุลคาเมลเลีย บางชนิด ไดJแกF ชาเขียว 
ชาอู Fหลง และชาผูเอFอร5 (Tonglim et al., 2015) การพัฒนาผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรหอมแดง โดยใชJ Response Surface 
Methodology (RSM)  พบวFาอัตราสFวนที ่เหมาะสม คือ หอมแดงรJอยละ 45 ใบเตยรJอยละ 35 และใบหอมรJอยละ 20 
ลักษณะของชาสมุนไพรเมื ่อผFานการชงมีความใส มีสีเหลืองอFอน มีกลิ ่นรสที ่มีความเปeนเอกลักษณ5 และมีฤทธิ ์ในการตJาน 
อนุมูลอิสระดยวิธี DPPH และ ABTS มีคFาเทFากับ 13.51 mg Trolox /100 ml และ 24.82 mg Trolox /100 ml ตามลำดับ 
(Musika & Musika, 2021)  
 การอบแหJง (drying) เปeนกระบวนการดึงน้ำออกจากผลิตภัณฑ5ดJวยเครื ่องอบหรือตูJอบประเภทตFางๆ การอบแหJง 
เปeนกระบวนการที ่นิยมนำมาใชJ ถนอมอาหาร และเก็บรกษาผลิตภัณฑ5ทางการเกษตร โดยผลิตภัณฑ5ที ่ผ Fานกระบวนการ 
อบแหJงจะมีปริมาณความชื้นลดลง ทำใหJชะลอการเจริญของจุลินทรีย5ที่อยูFในผลิตภัณฑ5 สFงผลใหJมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น 
จากผลการศึกษาการอบชาสมุนไพรใบพลู ดJวยความรJอนจากฮีตเตอร5อินฟราเรดโดยใชJไฟฟ�า จากโซลาร5เซลล5 พบวFา ที่สภาวะ 
อุณหภูมิ 60 °C ใชJเวลาในการอบ 3 ชั่วโมง สามารถลดความชื้นใบพูลไดJเร็วที่สุด เมื่อเปรียบเทียบ กับการอบแหJงที่อุณหภูมิ 50 
และ 55 °C เนื่องจากการอบแหJงดJวยอุณหภูมิที่สูง มีอัตราเร็วในการทำแหJงที่สูงกวFาอุณหภูมิต่ำ โดยมีปริมาณความชื้นของชา 
สมนไพรใบพูลหลังอบแหJงไม Fเก ิน 5 เปอร 5เซ ็นต 5 (Sopajarn et al., 2020) การอบแหJงหร ือการลดความชื ้นภายใตJ 
สภาวะที ่เหมาะสมเปeนสิ ่งสำคัญตFอการคงลักษณะทางกายภาพ คุณภาพ และสารออกฤทธิ์ ทางชีวภาพของผลิตภัณฑ5 
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(a) 

(c) 

(b) 

ไวJไมFใหJเสื ่อมสภาพ เพื ่อการพัฒนาเปeนโภชนเภสัชภัณฑ5 การศึกษา ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาอบแหJง ตFอคุณสมบัติ 
ทางพฤกษเคมีของใบบัวบกโดยกำหนด อุณหภูมิในการอบแหJง ไดJแกF 60,70 และ 80 °C และ ระยะเวลาในการอบแหJง ไดJแกF 8,10 
และ 12 ชั่วโมง พบวFาใบบัวบกที่ผFานการอบแหJงที่อุณหภูมิ 60 ºC นาน 8 และ10 ชั่วโมงมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิคทั้งหมดสูงสุด 
นอกจากนี้ใบบัวบกที่ผFานการอบแหJง ที่อุณหภูมิดังกลFาวนาน 10 ชั่วโมง มีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมดและมีความสามารถ 
ในการยับยั ้งอนุมูลDPPH•สูงสุด ขณะที่การอบแหJงที ่อุณหภูมิ 60 และ 70 ºC นาน 10 ชั ่วโมง ใบบัวบกใหJความสามารถ 
ในการยับยั ้งอนุม ูล ABTS+•สูงที ่ส ุด (Jansuna et al., 2020) จะเห็นไดJว Fา อุณหภูมิ และระยะเวลามีผลตFอคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ5หลังจากการอบแหJงแลJว ดังนั ้นการศึกษาสภาวะที ่เหมาะสม สำหรับการอบแหJง จึงเปeนสิ ่งจำเปeนสำหรับ 
การรักษาคุณภาพ และคงคุณคFาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ5  
 ป�จจุบันมีการสนับสนุนใหJผูJประกอบการลดของเสียจากกระบวนการผลิตดJวยการเพิ่มมูลคFาใหJกับผลิตภัณฑ5 (zero 
waste) รวมถึงการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของผูJบริโภคที่หันมาสนใจรักษาสุขภาพ โดยใหJความสำคัญกับผลิตภัณฑ5 ที่มีคุณภาพดี 
และมีคุณประโยชน5ตFอสุขภาพ จะเห็นไดJวFายังไมFมีงานวิจัยศึกษาการนำสFวนที่เหลือใชJ จากสับปะรด อินทรีย5มาใชJประโยชน5 
ในเชิงสุขภาพ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาการนำสFวนที่เหลือใชJจากสับปะรด อินทรีย5มาแปรรูปเปeนผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพร 
โดยทำการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทำแหJงโดยวิธีการอบแหJงดJวยลมรJอน และเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพร 
จากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดกับผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรที่ม ีจำหนFายทางการคJา 

 
วิธีการศึกษา 

 วัตถุดิบสับปะรดสดที่เก็บเกี่ยวจากแปลงปลูกระบบอินทรีย5จากไรFชFางเอก ต.เสด็จ อ.เมือง จ.ลำปาง สายพันธุ5 ป�ตตาเวีย 
ปลูกแบบระยะชิดแปลง 5 แถว ความกวJางของแปลง 1.60 เมตร เวJนทางเดิน 1 เมตร   มีระยะระหวFางแถว  40 เซนติเมตร 
ระหวFางตJน  30 เซนติเมตร ซึ่งจะปลูกสับปะรดไดJจำนวน 15 แปลง/ 1ไรF ( 40x40 เมตร )   665ตJน/แปลง  9,915 ตJน/ ไรF  
คลุมดJวยพลาสติก เพื่อป�องกันวัชพืช และมีการวางแผนปลูกโดยเวJนชFวงระยะเวลาใหJสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดJตลอดทั้งปZ 
หลังจากเก็บเกี่ยวมาแลJวนำมาลJางทำความสะอาด และแยกสFวนตFางๆออก ไดJแกF สFวนจุก (cork) สFวนใบที่ติดกับจุก (leaf) 
และสFวนแกนสับปะรด (core) จากนั้นนำมาหั่นใหJมีขนาดเล็กเพื่อเตรียมนำไปอบแหJงในขั้นตอนตFอไป (Figure 1) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Pineapple by-products (a) cork, (b) leaf (stuck to the cork) , and (c) core 
 
1. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทำแหHงสJวนที่เหลือใชHจากสับปะรดโดยวิธีการอบแหHงโดยใชHลมรHอน 
 ศึกษาสภาวะที่เหมาะในการอบแหJงสFวนที่เหลือใชJของสับปะรด โดยแบFงออกเปeน 6 ชุดทดลอง ไดJแกF สFวนจุก (cork) 
สFวนใบที่ติดกับจุก (leaf) และสFวนแกนสับปะรด (core)ใชJอุณหภูมิในการอบแหJง 2 ระดับ คือที่อุณหภูมิ 60 °C และอุณหภูมิ 70 °C 
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วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design วิเคราะห5ความแปรปรวนของขJอมูล (ANOVA) ตัวอยFางสด 
ที่นำมาอบแหJงจำนวน 3 ซ้ำ วัตถุดิบสับปะรดสด และสFวนที่เปeนจุกสดจากไรFชFางเอกจำนวนครั้งละ 50 กิโลกรัม เตรียมตัวอยFาง 
โดยลJางทำความสะอาด และแยกสFวนใบ และแกนออก จากนั้นหั่นใหJมีขนาดความหนาประมาณ 1 ลูกบาศก5เซนติเมตร นำไป 
เกลี่ยในตะแกรงอบแบบถาด ทำการอบแหJงจนผลิตภัณฑ5มีความชื้นต่ำกวFา 10 % มาตรฐานแหJง (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  426)  พ.ศ. 2564 จากนั้นนำมาศึกษาคุณภาพ ดังนี ้
- การวิเคราะหXปริมาณความชื้น (AOAC, 2000)    
         การวิเคราะห5ปริมาณความชื้น โดยชั่งตัวอยFางประมาณ 5 กรัม ลงในถJวย moisture can นำไปอบในตูJที่อุณหภูมิ 105 °C 
จนไดJน้ำหนักคงที่แลJวคำนวณหาปริมาณความชื้น ดังนี้    
   ความชื้น (รJอยละ) = (น้ำหนักกFอนอบ – น้ำหนักหลังอบ)  × 100 
                                       น้ำหนักกFอนอบ 
- การเตรียมสารสกัดตัวอยJาง (Wanyo et al., 2014) 
 ตJมสกัดตัวอยFางโดยใชJตัวอยFางชา 1 กรัม เติมน้ำกลั ่น 25 มิลลิลิตร ในน้ำรJอนที ่อุณหภูมิ 100 °C นาน 5 นาที 
จากนั้นกรองผFานกระดาษกรองเบอร5 1 นำสารสกัดที่ไดJมาใสFในหลอดทดลอง สารสกัดที่ไดJนำมาวิเคราะห5 หาปริมาณสาร ประกอบ 
ฟZนอลิกทั้งหมดปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด และฤทธิ์ตJานออกซิเดชัน ดังนี้ 
- การวิเคราะหXปริมาณสารประกอบฟkนอลิกทั้งหมด (Wanyo et al., 2014) 
 เตรียมสารสกัดตัวอยFาง 0.2 มิลลิลิตร ใสFในหลอดทดลอง เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s reagent 0.8 มิลลิลิตร 
ทิ้งไวJ 2 นาที เติมโซเดียมคาร5บอเนต รJอยละ 7.5 ปริมาณ 2 มิลลิลิตร จากนั้นเติมน้ำกลั่นและปรับปริมาตรใหJเปeน 10 มิลลิลิตร 
ทิ้งไวJ 1 ชั่วโมงในที่มืด นำไปวัดคFาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร นำคFาการดูดกลืนแสงที่อFานไดJมาคำนวณ 
ปริมาณ     ฟZนอลิกทั ้งหมด โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) รายงานผลเปeนปริมาณ 
สารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดเทียบเทFาปริมาณกรดแกลลิกตFอตัวอยFางแหJง 1 กรัม (mgGAE/g)  
- การวิเคราะหXปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดX (Wanyo et al., 2014) 
 เตรียมสารสกัดตัวอยFาง 0.5 มิลลิลิตร ผสมกับน้ำกลั่น 2.25 มิลลิลิตร ในหลอดทดลอง เติมโซเดียมไนเตรต รJอยละ 5 
ปริมาตร 0.15 มิลลิลิตร ทิ ้งไวJ 6 นาที เติมอะลูมิเนียมคลอไรด5 รJอยละ 10 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ทิ ้งไวJ 5 นาที จากนั้น 
เติมโซเดียมไฮดรอกไซด5 1 โมลาร5 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยFาในเครื่อง Vortex นำไปวัดการดูดกลืนแสง โดยสเปคโตโฟโตรมิเตอร5 
ที ่ยาวคลื ่น 510 นาโนเมตร นำคFาการดูดกลืนแสงที ่อFานไดJมาคำนวณปริมาณฟZนอลิกทั ้งหมด โดยเปรียบเทียบกับกราฟ 
มาตรฐานของรูทิน (rutin) รายงานผลเปeนปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด5ทั้งหมดเทียบเทFา ปริมาณรูทินตFอตัวอยFางแหJง 1 กรัม 
(mg RE/g)  
- การทดสอบฤทธิ์การตHานอนุมูลอิสระดHวยวิธี DPPH (Wanyo et al., 2014) 
 เติม DPPH รJอยละ 0.004  ปริมาณ 3 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง นำไปวัดการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของ DPPH 
ที่ไมFมีตัวอยFาง ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร บันทึกคFาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม (ODmax) จากนั้นเติมสารละลายตัวอยFาง 
ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ทิ้งไวJ 30 นาที ในที่มืด นำไปวัดการดูดกลืนแสง DPPH ที่มีตัวอยFาง ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
บันทึกคFาการดูดกลืนแสงของตัวอยFาง (ODsample) นำคFาการดูดกลืนแสงที ่ว ัดไดJมาคำนวณ % inhibition ดังสมการ 
จากนั้นคำนวณฤทธิ์ตJานออกซิเดชั่น โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของโทรล�อก (trolox) รายงานผลเปeน Trolox equivalent 
antioxidant capacity (mgTE/g)  

        % inhibition = OD max – OD sample  × 100 
                 OD max 
    OD max  = การดูดกลืนแสงของชุดควบคุม (Blank) 
    OD sample = การดูดกลืนแสงของตัวอยFาง 
2. ศึกษาอัตราสJวนที่เหมาะสมในการเตรียมชาสับปะรดจากสJวนที่เหลือใชH 
 ศึกษาอัตราสFวนที่เหมาะสมของชาสับปะรดโดยนำสFวนที่เหลือใชJจากสับปะรดที่ไดJผFานการอบแหJงดJวยสภาวะที่เหมาะสม
จากการทดลองที่ 1 มาผสมกับสFวนแกนและใบสับปะรดอบแหJงเพื่อเพิ่มกลิ่นรสของสับปะรด โดยแบFงออกเปeน 6 ชุดทดลอง ไดJแกF 
 ชุดทดลองที่ 1  จุกสับปะรด   รJอยละ  100     
  ชุดทดลองที่ 2  แกนสับปะรด รJอยละ  100    
  ชุดทดลองที่ 3  ใบสับปะรด   รJอยละ  100   
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  ชุดทดลองที่ 4  จุกสับปะรด+แกนสับปะรด  (1:1) 
  ชุดทดลองที่ 5  ใบสับปะรด+แกนสับปะรด  (1:1) 
  ชุดทดลองที่ 6  จุกสับปะรด+ใบสับปะรด    (1:1) 
   จากนั้นนำสFวนผสมแตFละชุดทดลอง บรรจุใสFถุงชาที่ทำจากเยื่อกระดาษปริมาณ 2 กรัม นำไปทดสอบคุณภาพ ดังนี้ 
 - การวิเคราะห5ปริมาณสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมด (Wanyo et al., 2014) 
 - การวิเคราะห5ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด5ทั้งหมด (Wanyo et al., 2014) 
 - การทดสอบฤทธิ์การตJานอนุมูลอิสระดJวยวิธี DPPH (Wanyo et al., 2014) 
3. ศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑXชาสับปะรดกับผลิตภัณฑXชาสมุนไพรที่มีจำหนJายทางการคHา 
 นำตัวอยFางชาสับปะรดที ่ค ัดเลือกจากการทดลองที ่ 2 มาทำการทดสอบคุณภาพเปรียบเทียบ กับผลิตภัณฑ5ชา 
สมุนไพรที่มีจำหนFายทางการคJา 5 ชนิด (ยี่หJออภัยภูเบศก5)  ไดJแกF ชาบัวบก ชามะตูม ชาดอกคำฝอย ชากระเจี้ยบ ชามะขามป�อม 
ดังนี้ 
 - การวิเคราะห5ปริมาณสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมด (Wanyo et al., 2014) 
 - การวิเคราะห5ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด5ทั้งหมด (Wanyo et al., 2014) 
 - การทดสอบฤทธิ์การตJานอนุมูลอิสระดJวยวิธี DPPH (Wanyo et al., 2014) 
การวิเคราะหXขHอมูลทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design วิเคราะห5ความแปรปรวนของขJอมูล (ANOVA) ตัวอยFาง 
สดที่นำมาอบแหJงจำนวน 3 ซ้ำ และตัวอยFางที่นำมาทดสอบคุณภาพจำนวน 3 ซ้ำ และเปรียบเทียบความ แตกตFางของคFาเฉลี่ย 
โดยวิธี Duncan’s new multiple range test โดยใชJโปรแกรม SPSS for Windows เวอร5ชั่น 17 

 
ผลการศึกษาและวิจารณC 

1. สภาวะที่เหมาะสมในการทำแหHงสJวนที่เหลือใชHจากสับปะรดโดยวิธีการอบแหHงโดยใชHลมรHอน 
 การทำแหJงสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดทั้ง 2 อุณหภูมิ ไดJแกF อุณหภูมิ 60 °C ระยะเวลา 6 ชั่วโมง และ อุณหภูมิ 70 °C 
ระยะเวลา 5 ชั ่วโมง ในสFวนจุก (สีขาว) สFวนแกนสับปะรด และใบที ่ต ิดกับจุก มีปริมาณความชื ้นของผลิตภัณฑ5อบแหJง 
แตกต Fางก ันอย Fางม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p≤0.05) (Table 1) โดยการทำแหJงส Fวนแกนของส ับปะรดที ่อ ุณหภูม ิ  60 °C 
มีคFาความชื้นที่มากที่สุด เนื่องจากใชJอุณหภูมิสูงแตFเวลาในการอบแหJงต่ำกวFา คFาความชื้นของตัวอยFางอยูFในชFวงรJอยละ 2.62 ถึง 
8.43 ซ ึ ่งต ัวอยFางมีค Fาความชื ้นอยู Fในเกณฑ5ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ชาสมุนไพร (ฉบับที ่  280) พ.ศ 2547 
ที่กำหนดใหJมีปริมาณความชื้นตJองไมFเกินรJอยละ 10 โดยน้ำหนัก (Announcement of the Ministry of Public Health, 2021) 
 การวิเคราะห5คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ5เครื่องดื่มสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดอินทรีย5  ปริมาณฟลาโว-
นอยด5ทั้งหมด ปริมาณฟZนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ตJานออกซิเดชั่น ของสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดที่ผFาน การอบแหJงอุณหภูมิ 60 °C 
ระยะเวลา 6 ชั่วโมง และ อุณหภูมิ 70 °C ระยะเวลา 5 ชั่วโมง มีความแตกตFางกัน อยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 1) 
โดยสFวนจุกสีขาวที่ผFานการอบแหJงดJวยอุณหภูมิ 60 °C ระยะเวลา 6 ชั่วโมง มีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด ปริมาณ ฟZนอลิกทั้งหมด 
และฤทธิ ์ตJานออกซิเดชั ่น สูงที ่สุด เมื ่อพิจารณาผลของ อุณหภูมิที ่แตกตFางกันตFอคุณภาพของสFวนที่เหลือใชJของสับปะรด 
ที่ผFานการอบแหJงแลJวทั้ง 3 สFวน พบวFา การใชJอุณหภูมิ 60 °C สามารถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ5ไดJดีกวFาการใชJอุณหภูมิ 70 °C 
ด ังน ั ้น การอบแห Jงด Jวยสภาวะด ังกล Fาวจ ึง เป eน สภาวะท ี ่ เหมาะสมในการเตร ียมชาส ับปะรดจากส Fวนท ี ่ เหล ือใชJ  
สอดคลJองกับงานวิจัยของ Purintraphiban & Poonpaerdchon (2020) ไดJศึกษาผลของกระบวนการผลิตชาตFอคุณภาพ 
และฤทธิ์ตJานอนุมูลอิสระของชาเปลือกฟ�กขJาว ผลการทดลองพบวFา การอบแหJงที่อุณหภูมิ 60 ºC นาน 10 และ 8 ชั ่วโมง 
มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิคทั้งหมดสูงสุด (47.50±6.79 และ 44.44±2.27 mg GAE/g dry extract ตามลำดับ) รองลงมา คือ 
การอบแหJงที่อุณหภูมิ 60 ºC นาน 12 ชั่วโมง (39.62±0.50 mg GAE/g dry extract) ขณะที่ การอบแหJงที่อุณหภูมิ 70 ºC นาน 
10 และ 12 ชั่วโมง ใบบัวบกมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิค ทั้งหมดต่ำสุด (17.54±1.60 และ 18.28±1.30 mg GAE/g dry 
extract ตามลำดับ ผลจากการศึกษาแสดงใหJเห็น วFาอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้นจะมีผลตFอความคงตัวของสารประกอบฟZนอลิคทั้งหมด  
ซึ ่งทำใหJปริมาณสารประกอบฟZนอลิกทั ้งหมด มีแนวโนJมลดลง เมื ่ออุณหภูมิเพิ ่มขึ ้น การอบแหJงมีผลตFอความสามารถใน 
การตJานอนุมูลอิสระ เนื่องมาจากอุณหภูมิใน การอบแหJงมีความสามารถในการทำลายหรือเปลี่ยนแปลง โครงสรJางสารประกอบ 
ฟZนอลิกของสมุนไพร เมื ่อใชJอุณหภูมิ ในการอบแหJงสูงขึ ้น ทำใหJปริมาณกรดฟZนอลิกลดลง (Yuenyongphutthakhan & 
Maisutthisakul, 2019) การศึกษา ผลของอุณหภูมิที่ใชJในการอบแหJง (60, 70 และ 80 ºC ระยะเวลา 12 และ 24 ชั่วโมง) 
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ในการอบแหJงจิงจูฉFายตFอปริมาณ สารประกอบฟZนอลิกรวมและฤทธิ์ตJานอนุมูลอิสระ พบวFาสภาวะการอบ ที่แตกตFางกันสFงผล 
ใหJปริมาณสารประกอบ ฟZนอลิกรวมและฤทธิ ์ต JานอนุมูลอิสระมีความแตกตFาง อยFางมีนัยสําคัญ (P<0.05)  โดยสภาวะ 
การอบแหJงที่อุณหภูมิ 60 ºC มีปริมาณของสารประกอบฟZนอลิกรวม และฤทธิ์การตJานอนุมูลอิสระ โดยวิธีดีพีพีเอชและเอบีทีเอช 
มีคFาสูงที่สุด การเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการอบแหJงสFงผลใหJ ปริมาณสารประกอบฟZนอลิกรวม และฤทธิ์ตJานอนุมูลอิสระมีคFาลดลง 
(Areesrisom et al., 2022)  
2. อัตราสJวนที่เหมาะสมในการเตรียมชาสับปะรดจากสJวนที่เหลือใชH 
 การศึกษาอัตราสFวนที่เหมาะสมในการเตรียมชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดอินทรีย5ทั้ง 6 สิ่งทดลอง พบวFา 
ชาส ับปะรดท ี ่ เตร ียมจากส Fวน จ ุกส ับปะรด 100 % ม ีปร ิมาณฟลาโวนอยด 5ท ั ้ งหมด ปร ิมาณฟ Zนอล ิกท ั ้ งหมด 
และฤทธิ์ตJานออกซิเดชันสูงที่สุด (p≤0.05) โดยมีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด 10.38±1.64 mg RE/g ปริมาณฟZนอลิกทั้งหมด 
8.42±1.23 mg GAE/g และฤทธิ์ตJานออกซิเดชัน 3.01±0.56 mg TE/g (Table 2) สอดคลJองกับงานวิจัยของ Singsai et al. 
(2020) เปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟZนอลิก สารฟลาโวนอยด5 และการตJานอนุมูลอิสระ ในแตFละสFวนของสารสกัด 
จากกระถินไทย ไดJแกF ยอดอFอน ใบ ผล และเมล็ด พบวFา สารสกัดจากยอดอFอนมีปริมาณสารประกอบฟ´นอลิกมากที่สุด คือ เทFากับ 
1,660.79±93.71ม ิลล ิกร ัมสมม ูลกรดแกลล ิกต Fอกร ัมสารสก ัด ท ั ้ งน ี ้ ในธรรมชาต ิพ ืช ผ ัก ผลไม Jจะม ีปร ิมาณสาร 
ประกอบฟZนอลิกปริมาณแตกตFางกันอาจเปeนชนิดเดียวกันหรือตFางกันก็ไดJขึ้นอยูFกับป�จจัยทางดJานพันธุกรรมและสิ่งแวดลJอม 
รวมถึงว ิธ ีการปลูก ระยะเวลาการเก ็บ ว ิธ ีการเก ็บ และกระบวนการแปรร ูป (Boonsong & Natedungta, 2014) 
สอดคลJองกับงานวิจัยของ Jitsaeng & Sungthong (2017) ศึกษาเปรียบเทียบฤทธิ์ ตJานอนุมูลอิสระของสาร สกัดเมทานอล 
จากสFวนใบ เกสรตัวผูJ กลีบดอกชั้นนอก กลีบดอกชั้นใน กJานใบ  และฝ�ก ของบัวหลวง 2 พันธุ5 คือ บัวหลวงสีชมพูดอกซJอน 
(สัตตบงกช) และบัวหลวงสีขาวดอกซJอน (สัตตบุษย5) ผลการศึกษา พบวFาฤทธิ์ตJานอนุมูลอิสระ โดยสมมูลกับ สารมาตรฐาน 
โทรลอกซ5ของตัวอยFางพืชที ่ทำการทดสอบดJวยว ิธ ี ABTS และ DPPH  และปริมาณฟZนอลิกรวม มีความแตกตFางกัน 
อยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) โดยฝ�กของบัวหลวงสัตตบุตย5 มีฤทธิ์ตJานอนุมูลอิสระ และปริมาณ ฟZนอลิกรวมสูงที่สุด 
การศึกษาสารสกัดจากใบสับปะรดสามารถใชJเปeนสารตJานอนุมูลอิสระไดJ โดยพบวFา ใบสับปะรดประกอบ ไปดJวยสารทุติยภูมิ เชFน 
อัลคาลอยด5, ไกลโคไซด5, ฟลูบาแทนนิน, แทนนิน และฟลาโวนอยด5 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ จากใบสับปะรด ที่สกัดดJวยสารละลาย 
hydro alcoholic solution แสดงคFาการยับยั้งอนุมูลอิสระในการทดสอบดJวย DPPH ที่ความเขJมขJน 99μg/mL (Sahu et al., 
2020) จากผลการทดลองแสดงใหJเห็นวFาปริมาณฟZนอลิกทั ้งหมด และปริมาณ ฟลาโวนอยด5 ทั ้งหมดที ่ม ีปร ิมาณสูงขึ้น 
ทำให Jฤทธ ิ ์ต J านออกซ ิ เดช ั ่นของต ัวอย Fางม ีปร ิมาณเพ ิ ่มข ึ ้น ความสามารถในการ ต Jานอน ุม ูลอ ิสระ ของสารสกัด 
จะสอดคลJองกับปริมาณของฟZนอลิกทั้งหมดที่มีในตัวอยFาง โดยสารที่มีคุณสมบัติ เปeนสารตJานอนุมูลอิสระ เปeนสารประกอบฟZนอล 
หรือสารกลุFม ฟลาโวนอยด5 (Phutthawạn & Na- Nong Khai, 2022) ซึ่งสารประกอบฟZนอลสามารถ พบไดJในสFวนตFาง ๆ ของพืช 
เชFน เมล็ด (ถั่วเหลือง ถั่วลิสง เมล็ดฝ�าย ขJาว และงา) ผล (องุFน สJม และพริกไทยดา) ใบ (ชา และเครื่องเทศตFาง ๆ) และสFวนอื่น ๆ 
(มันเทศ และหัวหอม) โดยเฉพาะสารประกอบ ฟลาโวนอยด5 ที่พบไดJเกือบทุกสFวนของพืช (Phakamus et al., 2018)   
 
Table 1 Qualities of dried pineapple by-product after drying at 60 and 70 °C 

Parts of pineapple 
Moisture content 

(%) 

Total flavonoid 
content 

(mg RE/g) 

Total phenolic 
content 

(mg GAE/g) 

Antioxidant 
activity 

(mg TE/g) 
cork  60 °C 3.10±1.53b 9.04±0.20a 7.59±0.05a 3.58±0.41a 
core 60 °C 8.43±2.70a 1.77±0.01c 1.22±0.03e 1.79±0.40cd 
leaf  60 °C 4.26±0.13b 1.28±0.07d 2.38±0.08c 1.85±0.07cd 
cork  70 °C 2.62±0.02b 8.74±0.07b 6.55±0.88b 2.94±0.38b 
core 70 °C 5.11±0.03b 1.25±0.02d 1.20±0.10e 1.67±0.17d 
leaf  70 °C 2.65±0.01b 0.99±0.04e 2.00±0.06d 1.99±0.05c 

Note: mean ±SD, difference letters mean within each column indicate significant differences (p≤0.05). 
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Table 2 Qualities of pineapple herbal tea mixed with different parts 

Treatment 
Total flavonoid content 

(mgRE/g) 
Total phenolic content 

(mgGAE/g) 
Antioxidant activity 

(mgTE/g) 
cork  100% 10.38±1.64a 8.42±1.23a 3.01±0.56a 
core 100% 1.09±0.02d 1.11±0.72d 1.57±0.47d 
leaf  100% 2.73±0.04c 7.81±0.59a 1.93±0.05c 
cork 50% + core 50% 3.86±0.12b 3.68±0.61b 2.62±0.01b 
leaf 50% + core 50% 1.59±0.03d 1.71±0.54cd 1.73±0.26cd 
cork 50% + leaf 50% 3.60±0.17b 2.04±0.46c 2.56±0.12b 

Note: mean ±SD, difference letters mean within each column indicate significant differences (p≤0.05). 
 
3. การเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑXชาสับปะรดกับผลิตภัณฑXชาสมุนไพรที่มีจำหนJายทางการคHา 
 จากการทดลองที่ 2 ไดJคัดเลือกชาสับปะรดที่เตรียมจากสFวนจุกสีขาว 100 % มาเปeนตัวแทนของผลิตภัณฑ5ชาสับปะรด
เนื่องจากจุกสับปะรด 100 % มีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด ปริมาณฟZนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ตJานออกซิเดชันสูงที่สุด (p£0.05) 
เพื่อทดสอบคุณภาพเปรียบเทียบกับชาสมุนไพร ไดJแกF ชาบัวบก ชามะตูม ชาดอกคำฝอย ชากระเจี๊ยบ และชามะขามป�อม (ยี่หJอ
อภัยภูเบศร, ปราจีนบุรี) พบวFา คุณภาพของผลิตภัณฑ5ชาสับปะรด มีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด ปริมาณ  ฟZนอลิกทั้งหมด และ
ฤทธิ์ตJานออกซิเดชันที่ต่ำกวFาผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรที่มีจำหนFายทั่วไป (p£0.05) (Table 3) สอดคลJองกับงานวิจัยของ Veljković et 
al. (2013) ศึกษาการประเมินสารประกอบฟZนอลิกแตFละชนิดและคุณสมบัติในการตJานอนุมูลอิสระของการชงชาดำ ชาเขียว ชา
สมุนไพร และชาผลไมJที่บริโภคในเซอร5เบียร5 ซึ่งไดJทดสอบผลไมJ 11 ชนิด พบวFา มีปริมาณฟลาโวนอยด5อยูFในชFวง 16.49-29.65 กรัม
ตFอกิโลกรัม  มีปริมาณฟZนอลิกอยูFในชFวง 45.84-223.86 กรัมตFอกิโลกรัม และฤทธิ์ตJานออกซิเดชันอยูFในชFวง 0.107-0.181 กรัมตFอ
กิโลกรัม โดยชาสับปะรด พบวFา  มีปริมาณฟลาโวนอยด5 25.35 กรัมตFอกิโลกรัม ปริมาณฟZนอลิก 45.84 กรัมตFอกิโลกรัม และฤทธิ์
ตJานออกซิเดชัน 0.107 กรัมตFอกิโลกรัม เนื่องจากสาร polyphenol ที่เปeนองค5ประกอบในชาชนิดตFางๆ และชาสมุนไพรประกอบ
ไปดJวยสารประกอบฟZนอลที่อยูFในกลุFม flavonoid เชFน catechins quercetin และ anthocyanin ซึ่งมีคุณสมบัติในการเปeนสาร
ตJานอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพ  โดยเฉพาะสารประกอบฟZนอลชนิดที่พบในชาเขียว (epigallocatechin-3-gallate) พบวFามี
คุณสมบัติเปeนสารที ่ลดความเสี ่ยงในการเกิดโรคมะเร็งไดJ (Khan & Mukhtar, 2007)  ในขณะที ่สารประกอบฟZนอลที ่เปeน
องค5ประกอบในผลไมJสFวนใหญFอยูFในรูปของ phenolic acid ทำใหJมคีุณสมบตัใินการเปeนสารตJานอนมุลูอสิระแตกตFางกัน (Lubaina 
et al., 2020) การศึกษาสมบัติการตJานอนุมูลอิสระของชาสมุนไพรเขตรJอน 13 ชนิดและชาสมุนไพรเขตอบอุFน 5 ชนิด โดย
เปรียบเทียบกับชาเขียว ชาอูFหลง และชาดำที่อยูFในตระกูล Camellia sinensis พบวFา ชามะนาวไมร5เทิลชาฝรั่ง และ ชาออริกาโนที่
มีสมบัติการตJานอนุมูลอิสระเทียบไดJกับชาดำ โดยชาสมุนไพรเขตรJอน (ชามะนาวไมร5เทิล และชาฝรั่ง) มีปริมาณสารประกอบ       
ฟZนอลิก 75.6 และ 59.3 mgGAE/g และชาสมุนไพรเขตอบอุFน (ออริกาโน มิ้นต5และเปปเปอร5มินต5) มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิก 
58.6, 43.5 และ 42.1 mgGAE/g ตามลำดับ (Chan et al., 2010) อยFางไรก็ตาม จากการศึกษาของ Li et al. (2014) พบวFา สาร
สกัดจากเปลือกสับปะรดประกอบไปดJวยสารประกอบฟZนอล หลายชนิด ไดJแกF Gallic acid (31.76 mg/100 g dry extracts), 
catechin (58.51 mg/100 g), epicatechin (50.00 mg/100 g), and ferulic acid (19.50 mg/100 g) จากขJอมูลดังกลFาว การ
นำสFวนเปลือกสับปะรดอินทรีย5ที่เหลือใชJมาเปeนสFวนผสมเพิ่มเติมในผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJจากสับปะรดอาจชFวย
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ5ไดJ 
 
Table 3 Qualities of pineapple herbal tea compared with commercial herbal tea 

Treatment 
Total flavonoid content 

(mg RE/g) 
Total phenolic content 

(mg GAE/g) 
Antioxidant activity 

(mg TE/g) 
Pineapple tea 10.38±1.64c 8.42±1.23d 3.01±0.56e 
Asiatic Pennyworth tea 64.99±1.98a 11.36±2.13c 61.15±4.31a 
Bael Fruit tea 64.46±19.68a 82.98±1.13a 34.95±4.94c 
Rosella tea 21.72±0.56b 29.28±2.35b 26.74±1.83d 
Safflower tea 29.38±1.12b 12.31±0.77c 44.81±1.54b 

Note: mean ±SD, difference letters mean within each column indicate significant differences (p≤0.05). 
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สรุปผลการศึกษา 
 การแปรรูปชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดอินทรีย5 ไดJแกF สFวนจุก (สีขาว) สFวนแกนสับปะรด และสFวนใบที่ติด
กับจุก พบวFา อุณหภูมิที่เหมาะสมสำหรับการอบแหJง คือ อุณหภูมิ 60 °C ระยะเวลา 6 ชั่วโมง โดยอัตราสFวนที่เหมาะสมในการ
เตรียมชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดอินทรีย5 พบวFา การใชJสFวนจุก 100 % มีปริมาณฟZนอลิก ปริมาณฟลาโวนอยด5 
และฤทธิ์ตJานออกซิเดชั่นสูง เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJของสับปะรดอินทรีย5 กับผลิตภัณฑ5ชา
สมุนไพรที่มีจำหนFายทางการคJา พบวFา มีคุณภาพต่ำกวFาผลิตภัณฑ5ที่มีจำหนFายทางการคJา อยFางไรก็ตามแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ5 สามารถนำสFวนเปลือกที่เหลือใชJมาเพิ่มเติมในสFวนผสมเพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ5ชาสมุนไพรจากสFวนที่เหลือใชJ
จากสับปะรด หรือนำไปผสมกับสมุนไพรชนิดอื่นเพื่อปรับปรุงคุณภาพทางดJานรสชาติไดJ 
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