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Abstract
This research was investigated the difference of Gymnema inodorum tea process 

on total phenolic, flavonoid content and antioxidant activity. The experiment was 
performanced in three difference tea processing methods (treatment 1 blanch in 0.5% 
sodium chloride, pan firing and drying in hot air oven, treatment 2 blanch in 0.5% sodium 
chloride and drying in hot air oven and treatment 3 drying in hot air oven).

The result showed, the difference of tea processing method was not difference 
significantly in total phenolic and flavonoid content. In the other hand, the antioxidant 
activity by DPPH method was significantly different (P < 0.05). The highest of IC
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1.78 and 1.71 mg/mL in tea process form treatment 1 and treatment 2, respectively. 
From the results in this research, the Gymnema inodorum tea process should be drying 
in hot air oven method.
Keywords: Gymnema inodorum tea, antioxidant, tea process

บทคัดยอ
งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาผลของความแตกตางของกระบวนการแปรรูปชาเชียงดา ตอปริมาณ

สารประกอบฟนอลิก สารฟลาโวนอยด และคุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระ โดยไดมีการแปรรูปชา
ที่แตกตางกัน 3 วิธี (วิธีที่ 1 ลวกในนํ้าเกลือเขมขนรอยละ 0.5 แลวนําไปคั่ว หลังจากนั้นนําไปอบแหง
ในเตาอบลมรอน วิธีที่ 2 ลวกในน้ําเกลือเขมขนรอยละ 0.5 แลวนําไปอบแหงในเตาอบลมรอน และ
วิธีที่ 3 อบแหงในเตาอบลมรอน)

ผลการทดลองพบวา วิธีการแปรรูปชาที่แตกตางกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
ตอปริมาณสารประกอบฟนอลิก และสารฟลาโวนอยด ในขณะท่ีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระดวยวิธี
ดีพีพีเอชมีความแตกตางกันทางสถิติ (P < 0.05) โดยคาความสามารถในการยับยั้งที่ระดับการยับยั้ง
รอยละ 50 มีคาสูงที่สุด เทากับ 1.78 และ 1.71 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในชาเชียงดาที่ผานกระบวนการ
แปรรปูดวยกรรมวธิทีี ่1 และ 3 ตามลําดบั จากผลการวจิยัในครัง้นีก้ารแปรรปูชาเชยีงดา ควรแปรรปูดวย
กระบวนการอบแหงดวยตูอบลมรอน
คําสําคัญ: ชาเชียงดา สารตานอนุมูลอิสระ กระบวนการผลิตชา

คํานํา
ชาสมนุไพรเปนเครือ่งดืม่ทีม่กีารนาํมาบรโิภค 

และเปนทีน่ยิมเพ่ิมขึน้มาเร่ือย ๆ  เนือ่งจากสมุนไพร
ที่นํามาแปรรูปเปนชานั้นมีสรรพคุณในดานการ
รกัษาโรค (อนงค และกาญจนา, 2563; อารษิา และ
คณะ, 2563) และมคีณุสมบตัเิปนสารตานอนมุลูอสิระ 
(วัฒนา, 2562) นอกจากนี้สมุนไพรของไทยยังมี
ราคาถูก สามารถหาไดงายตามในทองถ่ินของ
ประเทศไทย โดยทั่วไปในการผลิตชาสมุนไพรน้ัน 
มกีระบวนการผลติทีแ่ตกตางกนัไปขึน้อยูกบัลกัษณะ
ของพืชสมุนไพรที่นํามาแปรรูป โดยกระบวนการ
ผลติชาทัว่ไปมกีรรมวธิหีลายขัน้ตอน ไดแก การผึง่ชา 

(withering) การนึ่งชา (Steaming) หรือการคั่วชา 
(Pan firing) การนวดชา (Rolling) การหมักชา 
(Fermentation) และการอบแหง (Drying) 
(สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง, 
2563) เปนตน จากกระบวนการผลิตชาดังกลาว
จะเหน็ไดวามหีลายขัน้ตอน ทาํใหตองใชระยะเวลา
ในการผลิตท่ีนาน จงึทาํใหมงีานวิจยัอืน่ ๆ  ทีท่าํการ
ผลิตชาสมุนไพร นําวิธีการผลิตชามาดัดแปลง 
หรือปรับปรุงเพื่อลดขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพร 
นอกจากนี้แลวยังชวยประหยัดเวลาอีกดวย เชน 
จิราภัทร และคณะ (2558) ไดนําใบยานางมาคั่ว
จนไดกลิ่นหอม แลวนําไปอบจนแหง หรือนําพืช
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สมุนไพรไปทําใหแหงเพียงข้ันตอนเดียวดวย
กรรมวิธีที่แตกตางกัน เชน ตากแดด หรืออบแหง
ดวยตูอบลมรอน เทานั้น (อนงค และกาญจนา, 
2563)

ผกัเชยีงดา (Gymnema inodorum (Lour.) 
Decne.) มีชื่อทองถิ่นหลายชื่อ เชน เจียงดา, 
ผักเชียงดา, ผักกูด, ผักมวนไก หรือผักเซ็ง เปน
ผักพื้นบานที่คนในทองถิ่นนิยมบริโภค โดยนํามา
รับประทานกับนํ้าพริก หรือนํามาทําเปนแกงได 
ลักษณะของผักเชียงดาเปนไมเลื้อยมีลําตนสีเขียว 
ลาํตนเม่ือยงัออนมีเขยีวเขม ใบเด่ียว ออกคูตรงกันขาม 
ใบรปูหอกกวาง ปลายใบเรียวแหลม โคนใบโคงสอบ
แคบโคงมน หรือเวาเล็กนอย ขอบใบเรียบ ผิวใบ

เกลี้ยงเปนมัน ดอกออกเปนชอกระจุกจากซอกใบ 
ดอกยอย กลีบเล้ียงสีเขียว กลีบดอกสีขาว สีเหลือง
ออน หรือเหลืองอมสม เกสรตัวผูเปนกระจุกแนน 
ผลเม่ือออนสีเขียว เมือ่แกสนีํา้ตาลคล้ํา ม ี2-3 เมล็ด 
(อทุยานธรรมชาตวิทิยาสริรีกุขชาต,ิ 2553) จากการ
วิจัยพบวาผักเชียงดามีสารสําคัญที่ชวยลดน้ําตาล
ในเลอืด ซึง่เปนสารกลุมไตรเทอปนไกลโคไซด ไดแก 
gymnemic acid (Stoecklin, 1969) ดังแสดงใน 
Figure 1 และยังพบสารตานอนุมูลอิสระอีกดวย 
(ธีรวัลย และคณะ, 2554) จึงทําใหนอกจากการนํา
ผกัเชยีงดามาบริโภคแลว ในปจจบุนัไดมกีารแปรรปู
ผักเชียงดาออกมาเปนผลิตภัณฑตาง ๆ มากมาย
รวมถึงการนํามาแปรรูปเปนชาสมุนไพรดวย

จากขอมลูเบือ้งตนในการผลติชาสมนุไพรนัน้
มีกระบวนการแปรรูปอยูหลายกรรมวิธี ขึ้นอยูกับ
ความเหมาะสมหลายปจจัย ไดแก ตนทุน อุปกรณ 
ระยะเวลา และคาใชจาย เปนตน แตยังไมไดคํานึง
ถึงปริมาณสารสําคัญที่ได หลังจากที่ทําการผลิตชา
ทีแ่ตกตางกนั ดงัน้ันในงานวจิยันีจ้งึไดทาํการศกึษา
ถึงกระบวนการผลิตชาเชียงดาที่แตกตางกัน ตอ

ปรมิาณสารประกอบฟนอลกิ สารฟลาโวนอยด และ
คณุสมบัตขิองสารตานอนมุลูอสิระ เพือ่ใหการผลติ
ชาเชียงดาเปนการผลิตท่ีมคีณุภาพท้ังในดานปริมาณ
สารสําคัญ นอกจากนี้ยังชวยทําใหขั้นตอนในการ
ผลติเปนข้ันตอนท่ีไมยุงยาก ประหยัดเวลา และเพือ่
เปนขอมลูสาํหรบัผูประกอบการ ผูบรโิภค ตลอดจน 
นกัวจิยัท่ีทาํงานเก่ียวของกับสมุนไพรและชา ตอไป

Figure 1 Structure of gymnemic acid (Srinuanchai et. al., 2019)
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อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมตัวอยางชาเชียงดา

ผักเชียงดาที่ใชในงานวิจัยนี้เปนผักเชียงดา
อนิทรยี จากกาดแมโจ 2477 ในมหาวทิยาลยัแมโจ 
โดยการนําผักเชียงดามาทําการลาง และทําความ
สะอาด ผึง่ใหแหง หลังจากนัน้เลอืกใชสวนใบท่ีไมแก 
และออนจนเกินไป นํามาผลิตชาดวยกระบวนการ
ผลิตชาเชียงดาท่ีไดอางอิงมาจากงานวิจัยของ 
ปรญิญาวดี และคณะ (2562) และไดมกีารปรับปรงุ
กระบวนการผลติเพ่ือใหมคีวามเหมาะสมในการนาํไป
พฒันา และผลิตชาเชยีงดา โดยกระบวนการผลิตชา
ควรจะตองสามารถควบคุมคุณภาพได และนอกเหนือ

จากน้ีแลวยังสามารถทําไดงาย ไมสลับซับซอน 
เปนตน ดังนั้นจึงไดออกแบบใหมีกระบวนการผลติ
ชาเชียงดาออกมาเปน 3 วิธีดวยกัน (Table 1)

หลังจากนั้นนําชาเชียงดาที่ผานกระบวนการ
เตรียมจากกรรมวิธีที่ศึกษาขางตนไปทดสอบหา
ปริมาณสารประกอบฟนอลิก สารฟลาโวนอยด 
คุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระ และนํามา
ตรวจสอบคุณภาพดานกายภาพไดแก สี (จากการ
สังเกต) กลิ่น (จากการดมกล่ิน) และปริมาณ
ความช้ืนโดยใชเครื่องวัดคาความชื้น (moisture 
balance)

Table 1  Gymnema inodorum tea process

Treatments Process

1 Blanched the Gymnema inodorum in 0.5% of sodium chloride solution 
for 30 seconds and pan fi ring until the tea leaves dry, after that dried in 
hot air oven at 40 °C for 6 hours.

2 Blanched the Gymnema inodorum in 0.5% of sodium chloride solution 
for 30 seconds and dried in hot air oven at 40 °C for 6 hours

3 Dried in hot air oven at 40 °C for 6 hours

การเตรียมสารสกัดชาเชียงดา
ทําการสกัดชาเชียงดาท่ีเตรียมไดดวยวิธี

อัลตราโซนิคโดยดัดแปลงมาจากงานวิจัยของ 
Prommajak et al. (2014) โดยสุมตัวอยางชา
เชียงดาที่ผ านการเตรียมในแตละกรรมวิธีมา 
50 กรัม บดเปนผงใหละเอียด ชั่งผงตัวอยางชา
เชียงดามาตัวอยางละ 5.0 กรัม เติมสารสกัด
เอทานอล ปริมาตร 50 มลิลลิติร หลงัจากนัน้ทาํการ
สกดัดวยเคร่ืองอลัตราโซนิค ทีค่วามถ่ี 40 กโิลเฮิรตซ 

(kHz) เปนเวลา 10 นาที กรองสารละลายท่ีได 
นําผงชาเชียงดาเดิมเติมสารละลายเอทานอลลงไป
ในปริมาณเทาเดิม ทําการสกัดซํ้าแบบเดิมอีก
สองรอบ หลังจากน้ันนําสารละลายท่ีสกัดไดมา
กรอง และระเหยจนแหงดวยเครือ่งกลัน่ระเหยแบบ
สุญญากาศ (rotary evaporator) บันทึกนํ้าหนัก
สารสกัดหยาบที่ได ทําการสกัดชาเชียงดาในแตละ
กรรมวิธีอยางละ 3 ซํ้า นําสารสกัดหยาบท่ีไดไป
วิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก สาร
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ฟลาโวนอยด และคุณสมบัติของสารตานอนุมูล
อิสระ ตอไป

การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิก
การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิก 

ดวย Folin-Ciocalteu’s reagent เปนวิธีที่ได
ดดัแปลงมาจาก Rabeta and Vithyia (2013) และ 
Ueda et al. (2019) โดยเตรียมตัวอยางสารสกัด
จากชาเชียงดาใหมีความเขมขน 1 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร ดวย Dimethyl sulfoxide (DMSO) 
หลังจากน้ันปเปตตสารละลายตัวอยางที่เตรียมได
มา 0.3 มลิลิลติร เตมิสารละลาย Folin-Ciocaltue 
เขมขน 1:10 ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร และสารละลาย
โซเดียมคารบอเนต เขมขนรอยละ 10 ปริมาตร 
1.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน และตั้งทิ้งไวเปนเวลา 
10 นาที นําสารละลายตัวอยางที่เตรียมไดไปวัดคา
ดูดกลืนที่ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ดวย
สเปกโทรโฟโตมเิตอร นาํคาการดดูกลนืแสงท่ีไดมา
เทียบหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก โดยเทียบ
จากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก รายงานผล
ปริมาณสารประกอบฟนอลกิ เปนไมโครกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิก ตอมลิลกิรัมนํา้หนักสารสกัดหยาบ
ชาเชียงดา (microgram gallic acid equivalent 
per milligram extract weight, μgGAE/mg 
extract)

การตรวจวิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยด
การวิเคราะหปรมิาณสารฟลาโวนอยดเปนวธิี

ที่ไดดัดแปลงมาจาก Chang et al. (2006) โดย
เตรียมตัวอยางสารสกัดจากชาเชียงดาใหมีความ
เขมขน 1 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ดวย DMSO 
หลังจากน้ันปเปตตสารละลายตัวอยางที่เตรียมได
มา 0.25 มิลลิลิตร นําไปผสมกับนํ้ากล่ัน 1.25 

มลิลลิติร, สารละลายโซเดยีมไนเตรทเขมขนรอยละ 
5 ปริมาตร 0.075 มิลลิลิตร และตั้งท้ิงไวเปนเวลา 
6 นาที หลังจากนั้นเติมสารละลายอะลูมิเนียม
คลอไรดเขมขนรอยละ 10 ปริมาตร 0.15 มิลลิลิตร 
ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวเปนเวลา 5 นาที เมื่อครบ
เวลาเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 
1 นอรมอล ปริมาตร 0.50 มิลลิลิตร และนํ้ากลั่น 
0.275 มิลลิลิตร นําสารละลายตัวอยางที่เตรียมได
ไปวัดคาดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 510 นาโนเมตร 
ดวยสเปกโทรโฟโตมิเตอร นําคาการดูดกลืนแสง
ทีไ่ดมาเทยีบหาปริมาณสารฟลาโวนอยด โดยเทียบ
จากกราฟมาตรฐานของเคอรซิติน รายงานผล
ปริมาณสารฟลาโวนอยด เปนไมโครกรัมสมมูล
เคอรซิติน ตอมิลลิกรัมนํ้าหนักสารสกัดหยาบชา
เชยีงดา (microgram quercetin equivalent per 
milligram extract weight, μgQE/mg extract)

การวเิคราะหฤทธิต์านอนุมลูอสิระดวยวธิดีพีพีเีอช
การทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี

ดีพีพีเอช (DPPH radical scavenging) ดัดแปลง
มาจากวิธีของ Singh et al. (2002) โดยเตรียม
สารละลายตัวอยางสารสกัดชาเชียงดาใหมีความ
เขมขน 0.075-1.0 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ดวย 
DMSO ปเปตตสารละลายตัวอยางที่เตรียมไดมา 
0.05 มิลลิลิตร เติมลงในหลอดทดลอง และเติม
สารละลาย DPPH เขมขน 0.1 มลิลโิมลาร ปรมิาตร 
1.0 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน สําหรับสารละลาย
ควบคุมจะใช DMSO ปริมาตร 0.05 มิลลิลิตร เติม
ลงในหลอดทดลอง และเติมสารละลาย DPPH 
เชนเดยีวกนักับสารละลายตวัอยาง ตัง้ทิง้ไวในท่ีมดื 
เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นนําสารละลายที่
เตรยีมได มาวดัคาการดดูกลนืแสงท่ีความยาวคล่ืน 
515 นาโนเมตร ดวยสเปกโทรโฟโตมิเตอร
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นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดของสารละลาย
ตัวอยางมาคํานวณรอยละการยับยั้ง ดังสมการ 
หลังจากนั้นนําคารอยละการยับยั้งที่ไดไปคํานวณ
หาความสามารถในการยับยั้งที่ระดับการยับยั้ง
รอยละ 50 (IC

50
)

การวิเคราะหผลทางสถิติ
งานวิจัยคร้ังน้ีวิเคราะหผลการทดสอบทาง

สถิติ โดยเปรียบเทียบคาเฉลี่ยระหวางผลการ
ทดสอบวิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multi 
range Test (DMRT) ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05

ผลการวิจัยและวิจารณ
งานวิจัยนี้ทําการศึกษาผลของการผลิต

ชาเชียงดาท่ีแตกตางกัน ตอปริมาณสารประกอบ
ฟนอลิก สารฟลาโวนอยด และคุณสมบัติของ
สารตานอนุมูลอิสระ โดยกระบวนการผลิตชา
ทีท่าํการศกึษา ไดแก กรรมวธิทีี ่1 คอืนาํผกัเชยีงดา
มาลวกในน้ําเกลือเขมขนรอยละ 0.5 เปนเวลา 
30 วนิาที แลวนําไปค่ัวในกระทะจนใบชาแหง และ
นําไปอบอีกครั้งที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 6 ชั่วโมง ซึ่งเปนวิธีการผลิตที่คลายคลึงกับ
กระบวนการผลิตชาทั่วไป สวนกรรมวิธีที่ 2 มีการ

เมื่อ A
ctrl

 คือ  คาการดูดกลืนแสง
   ของหลอดควบคุม
 A

sample
 คือ  คาการดูดกลืนแสง

   ของสารละลายตัวอยาง

ลดข้ันตอนของการค่ัวลง คือนําผักเชียงดามาลวก
ในนํ้าเกลือเขมขนรอยละ 0.5 เปนเวลา 30 วินาที 
และอบที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
6 ชั่วโมง เชนกัน และกรรมวิธีที่ 3 เหลือเพียง
ขั้นตอนของการอบแหงเทานั้น โดยนําผักเชียงดา
ไปอบที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
6 ชัว่โมง หลงัจากน้ันจงึไดนาํชาเชียงดาท่ีเตรียมได
นาํมาตรวจสอบคณุภาพดานกายภาพ ไดแก ส ีกลิน่ 
ปริมาณความช้ืน และตรวจวิเคราะห ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิก สารฟลาโวนอยด และ
คุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระ โดยผลการ
ทดลองมีดังตอไปนี้

ผลการผลิตชาเชียงดาท่ีแตกตางกนัตอคณุสมบัติ
ทางกายภาพ

หลังจากที่ผลิตชาเชียงดาตามที่วางแผนการ
ทดลอง พบวาชาเชียงดาท่ีผลิตไดมีคุณสมบัติทาง
กายภาพดังแสดงใน Table 2 และ Figure 2 โดย
ชาเชยีงดาทีผ่ลติไดจากทัง้ 3 กรรมวธิ ีมคีาความชืน้
ไมเกินรอยละ 10 ตามเกณฑขอกําหนดมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุขกําหนด (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2549) และกล่ิน
ของชาเชียงดาที่ผลิตไดมีกลิ่นท่ีหอมตามลักษณะ
ของใบเชยีงดา เมือ่ผานกระบวนการผลติทีแ่ตกตาง
กนักล่ินทีไ่ดจะไมคอยแตกตางกันมากนัก โดยกล่ิน
ชาท่ีออนคือชาเชียงดาท่ีผานการแปรรูปแบบอบ 
ดวยตูอบลมรอน

สําหรับสีของชาเชียงดา พบวาสีของชาที่ทํา
การผลิตไดจะมีสีออกเขียวคลํ้า-เขียวเหลืองออน 
(Figure 2) โดยเมื่อทําการพิจารณาดวยวิธีการ
พนิจิ สขีองชาเชยีงดาจะไมคอยมคีวามแตกตางกนั
มากนัก
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Table 2  Physical properties of Gymnema inodorum tea

Treatments
Physical properties

color Odor Moisture content (%)

1
2
3

dark green
dark green

light yellow green

dried green herbal
dried green herbal
dried green herbal

9.79±0.06
9.99±0.08
8.89±0.08

Figure 2 Characteristic of Gymnema inodorum tea from different process

treatment 1 treatment 2 treatment 3

ผลการผลิตชาเชียงดาที่แตกตางกันตอปริมาณ
สารประกอบฟนอลิก

เมือ่นาํตวัอยางชาเชียงดาท่ีผานกระบวนการ
ผลิตที่แตกตางกัน มาทําการตรวจวิเคราะหหา
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกไดผลดังแสดงใน 
Table 3 โดยปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่ตรวจ
วิเคราะหในชาเชียงดามีปริมาณอยูในชวง 39-41 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิก ตอมิลลิกรัม
นํา้หนกัสารสกดัหยาบชาเชยีงดา และเมือ่นาํผลการ
วิเคราะหมาทําการเปรียบเทียบทางสถิติ พบวา
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกจากชาเชียงดาท่ีผาน
กระบวนการผลิตที่แตกตางกันไมมีคาแตกตางกัน
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

จากผลการทดลองท่ีไดแสดงใหเห็นวาถึงแม
กระบวนการผลิตชาเชียงดาที่แตกตางกันไป 
ไมสงผลกระทบตอปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ในชาเชียงดา ทั้งนี้อาจเปนไดจากในกระบวนการ
แปรรปูชาเชียงดาในงานวิจยันี ้กระบวนการท่ีใชเวลา
มากท่ีสดุของท้ัง 3 กระบวนการเกิดจากข้ันตอนของ
การอบ โดยในขั้นตอนดังกลาวจะใชอุณหภูมิที่ 
40 องศาเซลเซียส และใชระยะเวลาในการอบที่
เทากันคือเทากับ 6 ชั่วโมง ถึงแมกระบวนการท่ี 1 
และ 2 กอนการนําชาเชียงดามาอบจะผานขั้นตอน
ของการค่ัว หรอื การลวกดวยนํา้เกลอืมากอน กไ็มได
สงผลตอการสลายตัวไปของสารประกอบฟนอลิก
มากนกั จงึทําใหเหน็วาชาเชยีงดาท่ีผานการแปรรปู
ที่แตกตางกันในงานวิจัยนี้มีคาไมแตกตางกัน
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Table 3 Total phenolic compound, flavonoid content and antioxidant activity of Gymnema 
inodorum tea from difference process

Treatments
Total phenolic compound 

(μgGAE/mg extract)
Flavonoids content 
(μgQE/mg extract)

DPPH activity 
(IC

50
, mg/mL)

1
2
3

41.97±4.02
41.71±3.41
39.33±3.22

121.49±6.49
117.53±5.30
111.42±7.58

1.71±0.03a

2.02±0.07b

1.78±0.11a

F-test 0.05 ns ns *

N = 3

ns = Non significant difference

* Means within a column followed by different alphabets were significantly different at P<0.05 by DMRT

ปริมาณสารฟลาโวนอยดในชาเชียงดาที่ผลิต
แตกตางกัน

ปริมาณสารฟลาโวนอยด ในชาเชยีงดาทีผ่ลติ
แตกตางกัน พบวาชาเชียงดาท่ีผานการแปรรูป
ดวยกรรมวิธีทั้ง 3 แบบ เมื่อนําตรวจวิเคราะหหา
ปริมาณสารฟลาโวนอยด มปีรมิาณสารฟลาโวนอยด
อยูในชวง 111-121 ไมโครกรัมสมมูลเคอรซตินิ ตอ
มลิลกิรมันํา้หนกัสารสกดัหยาบชาเชยีงดา (Table 3) 
และเมื่อนําผลการวิเคราะหมาทําการเปรียบเทียบ
ทางสถิติ พบวาปริมาณสารฟลาโวนอยดของชา
เชียงดาที่ผานกระบวนการผลิตที่แตกตางกันไมมี
ค าแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 เปอรเซน็ต ซึง่มคีวามสอดคลองเชนเดยีวกนักบั
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกขางตน

ผลการผลิตชาเชียงดาท่ีแตกตางกนัตอคณุสมบัติ
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีดีพีพีเอช

คุณสมบัติตานอนุมูลอิสระของชาเชียงดา
ในงานวจิยันี ้ทาํการตรวจวิเคราะหดวยวธิดีพีพีเีอช 
โดยเมื่อนําตัวอยางชาเชียงดาที่ทําการผลิตตาม

แผนการทดลอง มาตรวจหาคุณสมบตัติานอนุมลูอสิระ
ดวยวธิดีพีพีเีอช ผลการทดลองท่ีไดพบวา คณุสมบตัิ
ตานอนุมลูอิสระดวยวธิดีพีพีเีอชมคีาความสามารถ
ในการยับยั้งที่ระดับการยับยั้งรอยละ 50 (IC

50
) 

อยูในชวง 1.7-2.0 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และเม่ือ
นําผลการวิเคราะหมาทําการเปรียบเทียบทางสถิติ 
พบวาความสามารถในการยับยั้งท่ีระดับการยับยั้ง
รอยละ 50 มคีวามแตกตางกนัอยางมนียัสาํคญัทาง
สถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยที่ชา
เชียงดาท่ีผานกรรมวิธทีี ่1 และ 3 มคีาความสามารถ
ในการยบัยัง้ท่ีระดบัการยบัยัง้รอยละ 50 ดทีีส่ดุ คอื 
1.78 และ 1.71 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และรองมา
คอืชาเชยีงดาทีผ่านกรรมวธิทีี ่2 มคีาความสามารถ
ในการยับยั้งที่ระดับการยับยั้งรอยละ 50 เทากับ 
2.02 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ

สารตานอนุมูลอิสระเปนสารที่ชวยปองกัน 
และยับยั้งความเสียหายของเย่ือหุมเซลล รวมถึง
สวนอื่น ๆ ของเซลล โดยในธรรมชาติพบในพืช ผัก 
ผลไม และพชืสมนุไพร ซึง่ประกอบไปดวยสารกลุม
ตาง  ๆ  ไดแก สารประกอบฟนอลกิ สารฟลาโวนอยด 
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เทอนพีนอดย แคโรทีนอยด และสารกลุมวิตามิน 
(Alok et al., 2014) เปนตน โดยเมื่อพืช ผัก ผลไม 
และพืชสมุนไพรท่ีมีคาความสามารถในการยับยั้ง
ทีร่ะดับการยับยัง้รอยละ 50 (IC

50
) เขมขนนอย และ

มปีรมิาณสารสารประกอบฟนอลกิ สารฟลาโวนอยด 
เทอนพีนอดย แคโรทีนอยด และสารกลุมวิตามิน
ที่สูง จะแสดงคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ไดดี ดังเชนงานวิจัยของ Spiridon et al. (2011) 
ที่พบวา oregano ถามีปริมาณสารประกอบ
ฟนอลกิและฟลาโวนอยดมาก จะมคีณุสมบตัใินการ
ตานอนุมูลอิสระสูง เชนเดียวกันงานวิจัยของ 
Sarker et al. (2010) ที่ไดทําการศึกษาปริมาณ
สารอาหาร วติามิน และคุณสมบัตติานอนุมลูอสิระ
ในใบผกัขม พบวาเมือ่ผกัขมทีน่าํมาศกึษามปีรมิาณ
วิตามินซีสูง จะมีคุณสมบัติในการตานอนุมลูอิสระ
สูงเชนกัน ซึ่งในงานวิจัยนี้ถึงแมวากระบวนการ
ผลิตชาที่แตกตางกัน จะไมมีผลกระทบตอปริมาณ
สารประกอบฟนอลิก และฟลาโวนอยดในเชียงดา 
แตอาจจะมีผลตอคณุสมบตัติานอนมุลูอสิระกบัสาร
กลุมอื่นนอกเหนือจากสารท้ังสองกลุมน้ี จึงทําให
ความสามารถในการยับยัง้ทีร่ะดับการยับยัง้รอยละ 
50 (IC

50
) ของชาเชียงดาท่ีผานกรรมวิธีที่ 1 และ 3 

มีคาแตกตางกันกับชาเชียงดาที่ผานกรรมวิธีที่ 2 
ดังผลการวิเคราะหขางตน

สรุปผลการวิจัย
งานวิจัยนี้ทําการศึกษาผลของการผลิตชา

เชียงดาที่แตกตางกัน ตอปริมาณสารประกอบ
ฟนอลิก สารฟลาโวนอยด และคุณสมบัติของ
สารตานอนุมูลอิสระ จากผลการทดลองพบวา
เมื่อทําการผลิตชาเชียงดาที่แตกตางกัน ไดแก 
กรรมวิธีที่ 1 คือนําผักเชียงดามาลวกในน้ําเกลือ
เขมขนรอยละ 0.5 เปนเวลา 30 วินาที แลวนําไป

คั่วในกระทะจนใบชาแหง และนําไปอบอีกครั้งที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง 
สวนกรรมวธิทีี ่2 มกีารลดขัน้ตอนของการคัว่ลง คอื
นําผักเชียงดามาลวกในนํ้าเกลือเขมขนรอยละ 0.5 
เปนเวลา 30 วินาที และอบท่ีอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง และกรรมวิธีที่ 3 
เหลือเพียงขั้นตอนของการอบแหงเทานั้น โดยนํา
ผักเชียงดาไปอบที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 6 ชั่วโมง 

จากผลการวิจัยในครั้ งนี้ชี้ ให  เห็นได ว า 
ผกัเชียงดาท่ีนาํมาแปรรูปเปนชาสมุนไพรน้ัน ถงึแม
จะผานกระบวนการผลติท่ีแตกตางกนั ไมวาจะเปน
วิธีผลิตแบบท่ัวไป (กรรมวิธีที่ 1) ซึ่งเปนวิธีที่ผาน
กระบวนการหลายข้ันตอน หรือเปนวิธีที่มีการลด
ขั้นตอนจากกรรมวิธีที่ 1 ลง (กรรมวิธีที่ 2 และ 3) 
เพือ่ใหสามารถผลติชาเชยีงดาไดไวข้ึน ลดระยะเวลา
ในการผลิตลง รวมท้ังเปนวธิทีีง่าย ไมยุงยากซับซอน 
โดยทั้ง 3 กรรมวิธีที่ใชในการผลิตชาในงานวิจัย
ครั้งนี้ ไมมีผลกระทบตอคุณภาพดานสี และกลิ่น 
รวมท้ังตอปรมิาณสารประกอบฟนอลกิ และปรมิาณ
สารฟลาโวนอยด ในชาเชียงดาท่ีผลติขึน้ แตจะมีผล
ตอคณุสมบัตติานอนมุลูอสิระเทานัน้ โดยชาเชยีงดา
ที่ผานกระบวนการผลิตจากกรรมวิธีที่ 1 และ
กรรมวิธีที่ 3 มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระดีกวา
ชาเชียงดาที่ผานการผลิตจากกรรมวิธีที่ 2 ดังนั้น
เพือ่ใหกระบวนการผลิตชาเชียงดา เปนกระบวนการ
ผลิตท่ีมีความเหมาะสมตอท้ังปริมาณสารตาน
อนมุลูอสิระ ประหยดัเวลา และมขีัน้ตอนไมยุงยาก
มากนัก จึงควรทําการเลือกวิธีการผลิตชาเชียงดา
ดวยกรรมวิธีที่ 3 คือนําผักเชียงดามาอบท่ีอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง ดวยตูอบ
ลมรอน
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