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บทคดัย่อ 

งานวิจยันี 
มีวัตถปุระสงค์เพื�อศึกษาผลของกระบวนการผลิตชาเปลือกฟักข้าว ได้แก่ ระยะเวลาการนวดเปลือกฟักข้าว  
(10 และ 20 นาที) ระยะเวลาหมกั (1 และ 3 ชั�วโมง) และอณุหภมิูการอบ (50 และ 60 องศาเซลเซียส) ต่อคณุภาพทางกายภาพ 
เคมี และฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระของชาจากเปลือกฟักข้าว  จากการศกึษาพบวา่ ระยะเวลาในการนวด และหมกัเปลือกฟักข้าวส่งผล
ให้ปริมาณฟีนอลิกทั 
งหมดเพิ�มขึ 
น ในทางตรงข้ามอณุหภมิูที�ใช้ในการอบเพิ�มขึ 
นส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกทั 
งหมดลดลง ในการ
ทดสอบฤทธิ< ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีทดสอบประสิทธิภาพการทําลายหรือยับยั 
งสารอนุมูลอิสระ 2,2’-azini-bis(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) หรือ ABTS scavenging และวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) พบว่า
การนวด และหมกัเปลือกฟักข้าว ส่งผลให้ฤทธิ<ต้านอนุมลูอิสระสงูขึ 
น กระบวนการเตรียมชาจากเปลือกฟักข้าวโดยใช้การนวด
เปลือกฟักข้าวนาน 10 นาที การหมกัเปลือกฟักข้าวนาน 1 ชั�วโมง และการอบเปลือกฟักข้าวที�อณุหภมิู 50 องศาเซลเซียส ทําให้ได้
ชาจากเปลือกฟักข้าวที�มีฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระสูงที�สุด คือมีประสิทธิภาพการทําลาย หรือยบัยั 
งสารอนมุลูอิสระ ABTS และมี
ความสามารถในการจบักบัโลหะ Ferric เทา่กบั 23.09 มิลลิกรัมสมมลูโทรลอกซ์ตอ่มิลลิลิตร และ 0.49 มิลลิกรัมเฟอรัสซลัเฟตต่อ
มิลลิลิตร ตามลําดบั นอกจากนี 
ชาเปลือกฟักข้าวที�ผลิตด้วยกระบวนการนี 
ยงัได้รับความชอบมากที�สดุในทกุคณุลกัษณะจากการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัอีกด้วย 
คาํสาํคัญ: เปลือก  ฟักข้าว  ชา  ฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระ 

 
Abstract 

This research investigated the effect of gac fruit peel tea process, including rolling time of gac fruit peel (10 
and 20 minutes), fermentation time (1 and 3 hours), and drying temperature (50 and 60 ºC) on physical, chemical 
and antioxidant properties of the gac fruit peel tea. The results indicated that the rolling and fermentation times of 
gac fruit peel resulted to increase total phenolic contents. On the other hand, the total phenolic contents were 
decreased when the drying temperature was increased. The assay of antioxidant activities by 2,2’-azini-bis(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) inhibition or ABTS scavenging assay, and ferric reducing antioxidant power 
activity (FRAP) were determined. The result showed that the rolling and fermentation processes improved higher 
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antioxidant activities of the gac fruit peel tea. The gac fruit peel tea processing by rolling for 10 minutes, fermentation 
for 1 hour, and drying at 50 ºC gave the highest antioxidant activities, which ABTS scavenging and FRAP values 
were 23.09 mg Trolox equivalent/mL and 0.49 mg FeSO4/mL, respectively. Moreover, sensory evaluation of this gac 
fruit peel tea showed the highest liking score for all attributes.       
Keywords: peel, gac fruit, tea, antioxidant activity 
 

บทนํา 

ฟักข้าวเป็นพืชที�มีคุณค่าทางโภชนาการสูง  
ในประเทศเวียดนามได้ใช้ฟักข้าวเป็นองค์ประกอบใน
อาหารพื 
นบ้านหลายชนิด เนื�องจากสีแดงที�สดใสของ
ฟักข้าว และคณุค่าทางอาหาร (Tran, 2007) ในเยื�อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวมีสารพฤกษเคมีในกลุ่มแคโรทีนอยด์ 
โดยเฉพาะสารในกลุม่ไลโคปีนและสารเบต้าแคโรทีน 
(Leelamanit, 2014) ซึ�งสามารถลดความเสี�ยงจาก
โรคมะเร็ง เช่น มะเร็งตอ่มลกูหมาก มะเร็งลาํไส้ มะเร็ง
กระเพาะอาหารและโรคหลอดเลือดหัวใจ รวมทั 
งยังมี 
กรดไขมนัจําเป็นได้แก่ Omega 6 และ Omega 3 ซึ�งเป็น
ตัวสําคัญที�ช่วยทําให้ร่างกายสามารถทํางานได้ตามปกติ
ช่วยพฒันาสมองและการมองเห็นในเด็ก และเป็นตวั
ช่วยทําให้เกิดการดดูซมึของไลโคปีน และเบต้าแคโรทีน
เข้าสูร่่างกายได้ดียิ�งขึ 
น (Ishida, Turner, Chapman, & 
McKeon, 2004; Vuong, Franke, Custer, & Murphy, 
2006) สารไลโคปีนพบได้ทั 
งในเนื 
อผล และเยื�อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวแต่พบ มากกว่าในเยื�อหุ้มเมล็ดฟักข้าวโดยมีสงู
ถึง 380 ไมโครกรัมตอ่กรัม ซึ�งมากกวา่พืชที�พบไลโคปีน
ชนิดอื�นประมาณ 10-12 เทา่ และมีปริมาณเบต้าแคโรทีน
ในเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวประมาณ 101 ไมโครกรัมตอ่กรัม 
ซึ�งมีปริมาณมากกวา่ในแครอท 10 เทา่ (Aoki, Kieu, Kuze, 
Tomisaka, & Van Chuyen, 2002) โดยโปรตีนในเมล็ด
ฟักข้าวซึ�งได้แก่ cochinin A และ cochinin B มีคณุสมบติั
ยบัยั 
งการสร้างโปรตีนภายในเซลล์โดยเฉพาะเซลล์มะเร็ง 

เกิดการยับยั 
งการทํางานของไรโบโซม (ribosome-
inactivating proteins) ทําให้ไม่เกิดการสงัเคราะห์ของ
โปรตีนภายในเซลล์ ซึ�งมีความเฉพาะเจาะจงต่อเซลล์มะเร็ง
และเซลล์ที�ติดเชื 
อไวรัส (Bhamarapravatana, 2013)  
ในปี 2011 Kubola, & Siriamornpun (2011) ได้ทําการศึกษา
สารพฤกษเคมีที�มีอยู่ในเนื 
อ และเปลือกฟักข้าว และได้
รายงานถึงผลการศึกษาว่าในเปลือกฟักข้าวมีสาร 
พฤกษเคมีในกลุม่ฟลาโวนอยด์มากกว่าในสว่นอื�นๆ ของ
ฟักข้าว ซึ�งสอดคล้องกบัการศึกษาฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระ 
พบว่าสารสกดัที�ได้จากเปลือกฟักข้าวแสดงฤทธิ<ต้าน
อนมุลูอิสระสงูกว่าสารสกัดจากสว่นอื�นๆ ของฟักข้าว
อีกด้วย Chantarangsee (2015) ได้ศกึษาฤทธิ<การต้าน
อนุมูลอิสระ และฤทธิ<ต้านแบคทีเรียของสารสกัดจาก
สว่นตา่งๆ ของฟักข้าว พบวา่สารสกดัจากเปลือกฟักข้าว
มีความสามารถชว่ยยบัยั 
งการเกิดออกซเิดชนั โดยการ
เกิดสารประกอบเชิงซ้อนกบัไอออนของสารเร่ง และการ
รีดิวซ์ปฏิกิริยา ส่วนการประเมินฤทธิ<ต้านแบคทีเรียด้วย
การตอ่ต้านเชื 
อก่อโรค พบวา่สารสกดัจากเปลือกฟักข้าว
มีประสิทธิภาพในการต้านเชื 
อ Staphylococcus 

aureus ได้ดีที�สดุ Chuyen, Roach, Golding, Parks, 
& Nguyen (2017) รายงานการพบสารแคโรทีนอยด์ 
ถึง 271 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม นํ 
าหนกัแห้งในสารสกดั
เปลือกฟักข้าวอาจสรุปได้ว่าเปลือกฟักข้าวอดุมไปด้วย
สารพฤกษเคมี (phytochemical) ที�มีฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระ 
และอาจมีฤทธิ<ทางชีวภาพที�เป็นประโยชน์ตอ่ร่างกาย 
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ชา เป็นเครื�องดื�มที�มีการบริโภคมากที�สุดซึ�ง
แพร่หลาย และได้รับความนิยมไปทั�วโลก ปัจจุบนัสามารถ
จําแนกชาได้ออกเป็น 2 กลุม่ ชา และชาสมนุไพร โดยชา คือ 
ชาที�ได้จากการนําใบ ยอดอ่อน และก้าน ของต้นชา หรือ
จากพืชตากแห้งชนิดต่างๆ มาผ่านกรรมวิ ธีแปรรูป
หลากหลาย เพื�อให้ได้กลิ�นหอม และรสชาติเฉพาะตวัขณะ
ทําการชง หรือต้มด้วยนํ 
าร้อน สว่นชาสมนุไพร คือ นํ 
าที�ชง
จากสว่นต่างๆ ของสมนุไพร ได้แก่ ใบไม้ ดอกไม้ เปลือก 
หรือผลไม้ของพืชชนิดอื�น ที�ไมม่ีสว่นผสมจากต้นชา 

ในปัจจบุนัได้มีการนําเนื 
อและสว่นเยื�อหุ้มเมล็ด 
ฟักข้าวไปใช้เป็นวตัถดุิบหลกัในการสกดัสารเพื�อใช้ใน
อตุสาหกรรมเครื�องสําอางค์ ทําให้เหลือสว่นเปลือกและ
เมล็ด เป็นผลพลอยได้จากการผลิตเป็นจํานวนมาก  
จากรายงานว่าเปลือกฟักข้าวเป็นแหลง่ที�อดุมไปด้วยสาร
สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) สามารถออกฤทธิ< 
(bioactive compounds) ในข้างต้น การแปรรูปเปลือก
ฟักข้าวในรูปแบบเครื�องดื�มชาสมนุไพร จึงเป็นรูปแบบ
หนึ�งในการเพิ�มมลูคา่ให้กบัเปลอืกฟักข้าว แต่เนื�องด้วย
กระบวนการผลิตชา ประกอบด้วยขั 
นตอนต่างๆ ได้แก่ 
การผึ�งด้วยลมให้แห้ง การนวดใบชาเพื�อเพิ�มปริมาณ
สารพฤกษเคมีในเซลล์พืช การหมกัเพื�อให้ออกซิเจนทํา
ปฏิกิริยากับสมุนไพรจนเปลี�ยนสีเป็นสีนํ 
าตาล และ
การอบด้วยความร้อนเพื�อเป็นการหยดุปฏิกิริยาเคมีใน
ชา (Prachchanan, 2003) กระบวนการผลิตชาที�กลา่ว
มาในข้างต้น ประกอบไปด้วยการใช้ความร้อนหรือ
แสง ยอ่มสง่ผลกระทบตอ่ปริมาณสารพฤกษเคมี และ
ฤทธิ<ต้านอนมุูลอิรสะที�มีอยู่ในเปลือกฟักข้าว งานวิจัย
นี 
จึงมีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาผลของกระบวนการผลิตชา

ตอ่ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิก ฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระ 
และคณุสมบตัิเบื 
องต้นของชาเปลอืกฟักข้าว โดยข้อมลู
ดงักล่าวจะทําให้ได้กระบวนการที�เหมาะสมในการ
ผลิตชาเปลือกฟักข้าวที�ยงัคงคุณค่าทางโภชนาการ  
สารทางพฤกษเคมีและฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระสงูสดุ 

 
วิธีการศึกษา 

1. การเตรียมเปลอืกนอกฟักข้าว 

นําผลฟักข้าวที�มีระยะการสกุเต็มที�ตามดชันี
ของเปลือก คือ มีสีแดง จากไร่คณุสญัญา ยอดเพชร 
จงัหวดัสริุนทร์ มาแยกระหว่างเปลือก เยื�อฟักข้าว และ
เม็ดฟักข้าวออกจากกนั จากนั 
นนําสว่นเปลอืกนอกผล
ฟักข้าวมาล้างทําความสะอาด วางให้สะเด็ดนํ 
า และหั�น
เป็นชิ 
นเลก็ๆ แล้วนําไปนวดด้วยไม้นวดแป้ง หมกัไว้ที�
อณุหภูมิห้อง แล้วนําเปลือกนอกผลฟักข้าวที�ได้ มาวาง
กระจายให้เต็มถาด จากนั 
นนําไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 
tray dryer (Frecon ix Model BWS, ประเทศไทย) 
จนกระทั�งความชื 
นสดุท้ายตํ�ากว่าร้อยละ 7 ฐานแห้ง 
โดยทําการสุม่ตวัอย่าง 3-5 กรัม ในระหว่างการอบแห้ง
อออกมาเพื�อหาความชื 
นในแตล่ะเวลาการอบแห้ง 

2. การเตรียมชาจากเปลอืกนอกผลฟักข้าว 

ในกระบวนการผลติชาได้ทําการศึกษา 3 ปัจจยั 
กระบวนการผลิตชาจากเปลือกนอกผลฟักข้าว  
โดยทําการศึกษาเวลาการนวดเปลือกฟักข้าวด้วย 
ไม้นวดแป้ง (10 และ 20 นาที) เวลาหมกัเปลือกฟักข้าว 
(1 และ 3 ชั�วโมง) และอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนที�
อุณหภูมิการอบ (50 และ 60 องศาเซลเซียส) 
เปรียบเทียบกบัสิ�งทดลองควบคมุ ดงั (Table 1) 

 
 



RMUTSB Acad. J. 8(1) : 28-38 (2020) 31 
 

Table 1 The 3 factors of tea processing including of rolling time, fermentation time and drying temperature. 
treatment rolling time (minutes) fermentation time (hours) drying temperature (ºC) 
control T50  0 0 50 
R10-F1-T50 10 1 50 
R10-F3-T50 10 3 50 
R20-F1-T50 20 1 50 
R20-F3-T50 20 3 50 
control T60  0 0 60 
R10-F1-T60 10 1 60 
R10-F3-T60 10 3 60 
R20-F1-T60 20 1 60 
R20-F3-T60 20 3 60 

 
นําเปลือกนอกผลฟักข้าวที�ผ่านการอบแห้ง 

มาบดให้พอประมาณโดยใช้เครื�องบด blender นํา
ตวัอยา่งที�ผา่นการบดแล้วจํานวน 1 กรัม บรรจุใสถ่งุชา
ขนาด 5×5 เซนติเมตร ได้เป็นถุงชาจากเปลือกนอก
ผลฟักข้าวพร้อมชง  นําถงุชาในนํ 
าร้อน 50 มิลลิลิตร 
โดยแช่ถงุชาประมาณ 5 นาที แล้วประเมินคณุภาพ
ทางกายภาพ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั 
งหมด 
และฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระตอ่ไป 

3. การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพด้านสี
ของชาจากเปลอืกนอกผลฟักข้าว 

นํานํ 
าชาจากเปลอืกนอกผลฟักข้าวทั 
ง 10 สิ�งทดลอง 
มาวดัคา่สด้ีวยระบบ CIE แบบสอ่งผา่น ด้วยเครื�องวดั
คา่ส ีspectrophotometer (Minolta CM – 3500d, ประเทศ
ญี�ปุ่ น) แล้วบนัทึกค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นเขียว 
– สแีดง (-a,+a) และค่าความเป็นสีนํ 
าเงิน – สีเหลือง 
(-b,+b) 

4. การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั 
งหมด
ของชาจากเปลอืกนอกผลฟักข้าว 

ทําการเตรียมสารละลาย Folin-ciocalteu reagent 
ที�ความเข้มข้น 2 นอร์มอล และสารละลาย sodium 
carbonate (Na2CO3) ที�ความเข้มข้นร้อยละ 20 และ
เตรียมสารสกดัตวัอยา่งให้ได้ความเข้มข้น 1 มิลลกิรัม
ตอ่มิลลลิติร ทําการทดสอบโดยผสมตวัอยา่งนํ 
าชากบั
สารละลาย Folin-ciocalteu reagent และสารละลาย 
sodium carbonate ผสมให้เข้ากนั ทิ 
งไว้เป็นเวลา 40 
นาที นําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 725 
นาโนเมตร คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั 
งหมดจากกราฟของสารมาตรฐาน gallic acid และ
คํานวณให้อยูใ่นหนว่ยของมิลลิกรัมแกลลิก (Somvong, 
& Prasitpuriprecha, 2012) 

5. การวิเคราะห์ฤทธิ<ต้านอนมุูลอิสระของชา
จากเปลอืกนอกผลฟักข้าว 

5.1 การทดสอบด้วยวิธี ABTS assay   
เตรียมสารละลาย ABTS (2,2’-Azino-bis 

(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) โดยผสม 
7 mM ABTS กบั 2.45 mM K2S2O8 (dipotassium 
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peroxodisulphate) ให้เข้ากนัแล้วเจือจางด้วยนํ 
ากลั�น 
ในอตัราส่วน ABTS : นํ 
า ให้ค่าการดูดกลืนแสงอยู่
ในช่วง 0.7-0.9 ที�ความยาวคลื�น 734 นาโนเมตร และ
เตรียมสารสกดัตวัอยา่งให้ได้ความเข้มข้น 1 มิลลกิรัม
ตอ่มิลลลิติร ในตวัทําละลาย dimethyl sulfoxide (DMSO) 
ร้อยละ 20 ผสมสารละลาย ABTS ที�เจือจางแล้วกบั
สารสกดัตวัอย่าง และตวัทําละลายแต่ละชนิดให้เข้า
กนั โดยให้ปริมาตรสดุท้ายเท่ากบั 2,120 ไมโครลิตร 
วดัคา่การดดูกลนืแสงที�ความยาวคลื�น 734 นาโนเมตร 
โดยใช้ Trolox เป็นสารมาตรฐานในการเปรียบเทียบ 
(Somvong, & Prasitpuriprecha, 2012) 

5.2 การทดสอบด้วยวิธี FRAP assay 
เตรียมสารละลาย FRAP (ferric reducing 

antioxidant power) reagent โดยผสม 300 มิลลโิมล
acetate buffer (pH 3.6) กบั 20 มิลลโิมล ferric chloride 
solution และ 10 มิลลิโมล TPTZ (2,4,6-Tris(2-pyridyl)-
1,3,5-triazine)) solution ให้เข้ากนั เก็บให้พ้นแสงและ
เตรียมสารสกดัตวัอยา่งให้ได้ความเข้มข้น 1 มิลลกิรัม
ตอ่มิลลลิติร ในตวัทําละลาย dimethyl sulfoxide (DMSO) 
ร้อยละ 20 นําสารสกดัตวัอย่างผสมกบั FRAP reagent 
และนํ 
ากลั�น โดยให้ปริมาตรสุดท้ายเท่ากับ 2,040 
ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน วัดค่าการดูดกลืนแสง 
ในนาทีที� 4 ที�ความยาวคลื�น 593 นาโนเมตร โดย
เปรียบเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน ferrous sulfate 
คํานวณหาปริมาณ relative antioxidant activity 
(FRAP value) จากกราฟมาตรฐานของ FeSO4 ที�แสดง
ความสมัพนัธ์ระหว่างความเข้มข้นของ FeSO4 กบัค่า 
absorbance โดยต้องเจือจางสารสกดัตวัอย่างให้อยู่
ในช่วงกราฟ (Somvong, & Prasitpuriprecha, 2012) 

6. การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาท
สมัผสัของผลติภณัฑ์ชาจากเปลอืกนอกผลฟักข้าว 

ผลิตภัณฑ์ชาจากเปลือกฟักข้าวที�มีปริมาณ 
ฟินอลิกทั 
งหมด และมีฤทธิ< ต้านอนุมูลอิสระสูง 4 
ลาํดบัแรก  จากชาทั 
งหมด 10 สิ�งทดลอง จะถกูคดัเลือก
มาทําการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบ
ของผู้ทดสอบที�มีต่อผลิตภณัฑ์ชาจากเปลือกฟักข้าว
ทั 
ง 4 สิ�งทดลอง ในคณุลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏ 
สี กลิ�น รสชาติ และความชอบโดยรวม รวมทั 
งการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

7. การวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติ 
นําข้อมูลที�ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

(ANOVA) ของข้อมูลที�ได้โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป 
SPSS (version 11.5) เปรียบเทียบความแตกตา่งโดย
วิธี Duncan’ s new multiple range test กําหนด
นยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั 0.05 

 
ผลการศึกษาและอภปิรายผล 

1. คณุภาพทางด้านสขีองชาจากเปลือกนอก
ผลฟักข้าว 

จากผลการศึกษาคุณภาพด้านสี ของนํ 
าชาชง
จากเปลอืกฟักข้าว ดงั (Table 2) พบวา่ระยะเวลาการ
นวด และการหมกัเปลือกฟักข้าวที�เพิ�มขึ 
น ไม่มีผลต่อ
ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นเขียว – สีแดง (-a,+a) 
แต่ส่งผลให้ค่าสีเหลือง (+b) เพิ�มขึ 
น และอณุหภมูิที�
ใช้อบส่งผลให้ค่าความสว่างของนํ 
าชาลดลงเมื�อเพิ�ม
อณุหภมูิในการอบ รวมทั 
งสง่ผลให้คา่สีเหลืองลดลงด้วย 
จากผลข้างต้นสรุปได้ว่ากระบวนการนวด และหมัก
สง่ผลให้นํ 
าชามีสอีอกเหลอืงมากขึ 
น อาจเนื�องมาจาก 
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กระบวนการนวด และหมกัช่วยกระตุ้นให้สารรงควตัถุ
ที�มีสีเหลืองอย่างแคโรทีน ละลายออกมากับนํ 
าชา 
ได้มากขึ 
น แต่ที�อุณหภูมิการอบ 60 องศาเซลเซียส 
สารรงควตัถดุงักลา่วถกูทําลายด้วยความร้อนทําให้มี
สารสี เหลืองละลายออกมาในนํ 
าชาได้ น้อยลง 

(Utama-Ang, 2006) โดยระดบัอณุหภมูิเครื�องอบลม
ร้อนจะส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) โดยเมื�อระดับ
อณุหภมูิเครื�องอบลมร้อนมากขึ 
นจะสง่ผลให้ใบสาระแหน่
อบแห้งมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง (Phosee, Khongbutr, 
Uttamating, & Assawarachan, 2013 ) 

 

Table 2 Lightness, redness and yellowness of gac fruit peel tea produced by different processes. 
treatment lightness (L*) redness (a*) yellowness (b*) 
control T50  89.08±0.08c  -1.26±0.01b 17.40±0.02i 
R10-F1-T50  89.41±0.70c  -1.39±0.01d 22.73±0.04c 
R10-F3-T50  90.73±0.69b  -1.27±0.01b 22.08±0.01d 
R20-F1-T50 90.93±0.11ab  -1.56±0.01g 23.05±0.00b 
R20-F3-T50  90.47±0.04b -1.43±0.01ef 23.34±0.01a 
control T60  91.51±0.01a  -1.45±0.01f 17.54±0.03h 
R10-F1-T60 90.95±0.02ab  -1.41±0.01e 19.05±0.02g 
R10-F3-T60  88.19±0.04d  -1.33±0.01c 20.44±0.02f 
R20-F1-T60  91.36±0.05a  -1.28±0.01b 15.90±0.02j 
R20-F3-T60  91.33±0.02a  -1.04±0.01a 20.57±0.01e 
Note: The superscripts with the different letters within the same column are significantly different (p ≤ 0.05). 
 

2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั 
งหมดของ
นํ 
าชาเปลอืกนอกผลฟักข้าว 

จากการศกึษาสารประกอบฟีนอลกิทั 
งหมดใน
ชาจากเปลอืกฟักข้าว โดยเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน
กรดแกลลกิดงัแสดงใน (Figure 1) พบว่านํ 
าชาชงเปลือก
ฟักข้าวที�ผา่นกระบวนการนวด และหมกัเปลือกฟักข้าว
มีปริมาณฟีนอลิกทั 
งหมดสงูกว่า นํ 
าชาชงจากเปลือก
ฟักข้าวสิ�งทดลองควบคมุทั 
งสองอณุหภมูิการอบ (p≤0.05) 
กระบวนการนวด และการหมกัเปลือกฟักข้าวช่วยให้
ในนํ 
าชาชงจากเปลือกฟักข้าวมีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลกิทั 
งหมดเพิ�มขึ 
นได้ เนื�องจากกระบวนการนวดและ
หมักถือเป็นแรงกลที�ทําให้ผนังเซลล์พืชที�ห่อหุ้ มสาร
กลุ่มฟีนอลิกเสียหาย ทําให้ผนังเซลล์ที�ไม่แข็งแรง 

ถูกทําลายได้ง่ายขึ 
นเมื�อได้รับความร้อนจากการชง
ด้วยนํ 
าร้อน  สารพฤกษเคมีกลุ่มฟีนอลิกในเซลล์พืช 
จึงละลายออกมาจากเซลล์พืชได้ง่ายมากขึ 
น (Nicoli, 
Anese, Parpinel, Franceschi, & Lerici, 1997) นอกจากนี 

ยงัพบอีกวา่นํ 
าชาชงเปลอืกฟักข้าวที�ผา่นกระบวนการ
อบแห้งที�อณุหภมูิ 50 องศาเซลเซียส มีปริมาณฟีนอลิก
ทั 
งหมดสงูกวา่ นํ 
าชาชงเปลอืกฟักข้าวที�ผา่นกระบวนการ
อบแห้งที�อณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส (p≤0.05) แสดงว่า
การอบแห้งที�อณุหภมูิที� 60 องศาเซลเซียส อาจเป็น
อุณหภูมิที�สูงเกินไปจนทําให้สารประกอบในกลุ่ม 
ฟีนอลกิสลาย หรือแปลงสภาพ ตา่งจากการใช้ความร้อน
ที�อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส ที�ช่วยให้ความชื 
น 
ถูกกําจัดออกได้โดยที�สารประกอบในกลุ่มฟีนอลิก 



34 ว.มทรส. 8(1) : 28-38 (2563) 
 

ไมถ่กูทําลาย (Chonchaithet, 2011) สารประกอบฟีนอล
ที�พบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลกัษณะ
สตูรโครงสร้างทางเคมีที�แตกต่างกัน ตั 
งแต่กลุ่มที�มี
โครงสร้างอย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก (phenolic acids) 
ไปจนถึงกลุม่ที�มีโครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ เช่น ลิกนิน 
(lignin) กลุ่มใหญ่ที�สุดที�พบคือ สารประกอบพวก 
ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) โดยที�สารเหลา่นี 
มีความไว
ต่อแสงและอณุหภูมิ  ซึ�งเป็นอีกปัจจัยสําคญัที�ส่งผล

ต่อการสลายตัวของสารประกอบฟีนอลิกที�พบใน
วตัถดุิบจากธรรมชาติ (Siwawej, & Jaisaard, 2003) 
ดังนั 
นกระบวนการผลิตชาอย่างการนวด และการ
หมักเปลือกฟักข้าวในเวลาที�เหมาะสม จะทําให้
สารประกอบกลุม่ฟินอลิกถูกสกดัออกมาได้ง่าย และ
อุณ ห ภูมิ ก า ร ทํ า แ ห้ ง ที� ไม่ สู ง เ กิ น ไป จ ะ ช่ ว ย ใ ห้
สารประกอบกลุม่ฟินอลกิยงัคงอยูไ่มส่ญูสลายไปจาก
การถกูทําลายด้วยความร้อน  

 

 
 

Figure 1 Total phenolic content of gac fruit peel tea produced by different processes. 
 

3. ฤทธิ<ต้านอนุมูลอิสระของชาจากเปลือก
นอกฟักข้าว 

กลไกการต้านอนมุลูอิสระของสารประกอบฟีนอลิก
จะอยูใ่นรูปของการกําจดัอนมุลูอิสระ โดยการให้ไฮโดรเจน
อะตอม และการกําจัดออกซิเจนที�ขาดอิเล็กตรอน 
รวมทั 
งการรวมตวักบัโลหะ (Anorach, & Weerapreeyakul, 
2005; Ajila, Leelavathi, & Prasada Rao, 2010) ใน
การทดสอบฤทธิ<ต้านอนุมูลอิสระของนํ 
าชาเปลือกนอก
ฟักข้าว ด้วยวิธีการทดสอบประสิทธิภาพการทําลาย 
หรือยบัยั 
งสารอนมุลูอิสระ ABTS (Figure 2) พบว่า
นํ 
าชาเปลือกนอกฟักข้าวที�ชงจากชาเปลือกฟักข้าวที�
ผา่นกระบวนการนวดเปลือกนาน 10 นาที ผ่านการหมกั

เปลอืกนาน 1 ชั�วโมง และทําการอบแห้งชาเปลอืกฟักข้าว
ที�อุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส มีระดบัการยงัยั 
งสงูที�สดุ 
เท่ากบั 230.95±0.19 มิลลิกรัมโทรอกซ์ต่อมิลลิลิตร 
เนื�องจากความร้อนมีผลตอ่การต้านอนมุลูอิสระ Pajareon 
(2019) ได้ทดลองการให้ความร้อนที�อณุหภมูิ 70, 80 
และ 90 องศาเซลเซียส สกดัสารแอนโทไซยานินจาก 
รําข้าวไรซ์เบอร์รี�  พบว่าที�อณุหภมูิสงูขึ 
นค่ากิจกรรมการ
ต้านอนมุลูอิสระลดลง และที�อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส 
มีผลทําให้แอนโทไซยานินสลายตวัอย่างมีนยัสําคญั 
สารแอนโทไซยานินมีความคงตวัที�อณุหภมูิตํ�า ลงมา
คือ นํ 
าชาเปลอืกนอกฟักข้าวที�ชงจากชาเปลอืกฟักข้าวที�
ผ่านกระบวนการนวด 20 นาที ผ่านการหมกัเปลือก
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นาน 1 ชั�วโมง และทําการอบแห้งที�อุณหภูมิ 50  
องศาเซลเซียส ระดบัการยงัยั 
งเท่ากบั 228.59±1.26 
มิลลิกรัมโทรอกซ์ต่อมิลลิลิตร แต่ในนํ 
าชาที�ชงจาก
ตัวอย่างชาเปลือกฟักข้าวที� ทําผ่านการนวดที�
ระยะเวลา 10 และ 20 นาที และอบแห้งที�อณุหภูมิ
เดียวกันคือ 50 องศาเซลเซียส แต่ระยะเวลาในการ
หมกันานขึ 
นเป็น 3 ชั�วโมง กลบัมีระดบัการยงัยั 
งสาร
อนมุลูอิสระ ABTS ที�ลดลงเทา่กบั 189.38±1.22 และ 
195.26±0.14 มิลลกิรัมโทรอกซ์ต่อมิลลิลิตร และจาก

การทดสอบความสามารถจับกับโลหะเหล็ก FRAP 
(Figure 3) พบว่านํ 
าชาเปลือกนอกฟักข้าวที�ชงจากชา
เปลือกฟักข้าวที�ผ่านกระบวนการนวดเปลือกนาน 10 
นาที ผ่านการหมกัเปลือกนาน 1 ชั�วโมง และทําการ
อบแห้งที�อณุหภมูิ 50 องศาเซลเซียส มีระดบัการยงัยั 
ง
สงูที�สดุเท่ากบั 0.49±0.01 มิลลิกรัมเฟอรัสซลัเฟตต่อ
มิลลิลิตร และยังแสดงแนวโน้มการลดลงของระดับ
ความสามารถจับกับโลหะเหล็ก เมื�อผ่านการนวด 
และหมกัเปลอืกในระยะเวลาที�นานขึ 
น 

 

 
 

 

Figure 2 Antioxidant properties using ABTS assay of gac fruit peel tea produced by different processes. 
 

 

 
 

 

Figure 3 Antioxidant properties using FRAP assay of gac fruit peel tea produced by different processes. 
 

 

กระบวนการนวด และหมกัมีวตัถปุระสงค์เพื�อ
สร้างรส และสีของชาให้เข้มขึ 
นโดยอาศัยปฏิกิริยา
ออกซิ เดชั�นกับออกซิ เจน (Prachchanan, 2003)  
ดงันั 
นในระหวา่งการนวด และหมกัเปลอืกนอกจากจะ

ช่วยทําลายผนงัเซลล์พืชแต่ก็ยงัทําให้สารพฤกษเคมี
บางกลุม่ เช่น เบต้าแคโรทีน ไลโคพีน หรือ วิตามินซี ที�มี
อยูใ่นเปลอืกฟักข้าวสญูสลายไปด้วยการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชั�นกบัออกซิเจน (Wang, Chuang, & Hsu, 
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2008) ในงานวิ จัยสารสกัดจากธรรมชาติ ล้ วนมี
ความเห็นพ้องกนั คือ เมื�อพบวา่สารสกดัตวัอย่างมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิทั 
งหมดสงู จะสง่ผลให้ฤทธิ<การต้าน
อนมุลูอิสระสงูขึ 
น เป็นไปในแนวทางเดียวกัน ซึ�งเป็น
ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
กบัฤทธิ<การต้านอนุมลูอิสระ (Maisuthisakul, 2006; 
Polyium, 2014; Chantarangsee, 2015) ซึ�งสอดคล้อง
กบัผลงานวิจยัในข้างต้นที�พบวา่ในตวัอยา่งนํ 
าชาเปลือก
ฟักข้าวที�มีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิสงูที�สดุ ได้แสดง
การออกฤทธิ<การต้านอนมุลูอิสระได้ดีที�สดุเช่นกนั 

4. การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั
ด้านความชอบ 

การทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบ
โดยใช้เกณฑ์ 9-point hedonic scale นํ 
าชาจากเปลือก
นอกจากผลฟักข้าวทั 
ง 4 สิ�งทดลอง ที�แสดงคณุสมบตัิ
เป็นชาที�ออกฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระสงูสดุ 4 ตวัอยา่ง ได้แก่ 
ชาจากเปลือกฟักข้าวที�ผ่านกระบวนการนวด 10 นาที/
หมกั 1 ชั�วโมง และอบแห้งที�อณุหภมูิ 50 องศาเซลเซียส: 
R10-F1-T50, ชาจากเปลอืกฟักข้าวที�ผา่นกระบวนการ
นวด 20 นาที/หมกั 1 ชั�วโมง และอบแห้งที�อณุหภมูิ 50 

องศาเซลเซียส: R20-F1-T50, ชาจากเปลือกฟักข้าว 
ที�ผ่านกระบวนการนวด 10 นาที/หมกั 1 ชั�วโมง และ
อบแห้งที�อณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส: R10-F1-T60, 
และชาจากเปลือกฟักข้าวที�ผ่านกระบวนการนวด 
20 นาที/หมกั 1 ชั�วโมง และอบแห้งที�อณุหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส: R20-A1-T60 โดยเมื�อสงัเกตด้วย 
ตาเปล่านํ 
าชาที�ชงจากเปลือกนอกฟักข้าวทั 
ง  4  
สิ�งทดลอง มีสเีหลอืง ลกัษณะใส และตะกอนเลก็น้อย  
โดยที�นํ 
าชาจากเปลือกฟักข้าวที�ผ่านการอบแห้ง 
ที�อุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส จะมีสีเข้มกว่าชาจาก
เปลือกฟักข้าวที�ผ่านการอบแห้ง ที�อุณหภูมิ  60  
องศาเซลเซียส เล็กน้อยและจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้านความชอบในด้านต่างๆ ได้แก่ 
ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิ�นรส รสชาติ และ ความชอบโดยรวม 
ของผู้ ทดสอบต่อนํ 
าชาที�ชงจากชาเปลือกฟักข้าว  
4 สิ�งทดลองข้างต้น พบว่าผู้ ทดสอบให้คะแนนแก่
ผลิตภณัฑ์ชาจากเปลือกนอกฟักข้าวทั 
ง 4 สิ�งทดลอง
ไมแ่ตกตา่งกนั (p>0.05) ในทกุคณุลกัษณะ โดยคะแนน
ความชอบอยู่ที�ระดบัความชอบเล็กน้อยถึงความชอบ
ปานกลาง ดงั (Table 3)   

 

Table 3 Sensory evaluation of gac fruit peel tea infusion produced by different processes. 
treatment appearance ns color ns flavor ns taste ns overall liking ns 
R10-A1-T50 6.20±1.83 5.73±2.00 6.07±2.03 6.50±2.13 6.97±2.09 
R20-A1-T50 5.97±2.01 6.30±1.88 5.67±2.14 6.17±1.95 6.80±1.71 
R10-A1-T60 5.47±2.47 5.63±2.16 5.23±2.25 6.10±2.12 6.50±2.13 
R20-A1-T60 6.03±2.25 5.70±2.18 5.13±2.11 6.13±2.21 6.57±1.94 
Note: ns means were not significantly different within the same column (p>0.05) 
 

สรุป 

เปลือกฟักข้าวอุดมไปด้วยสารพฤกษเคมีที�มี
คณุสมบตัิที�เป็นประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย ได้แก่ 

เบต้าแคโรทีน ไลโคพีน วิตามินซี หรือ สารประกอบใน
กลุม่ฟีนอลกิ ซึ�งสว่นใหญ่เป็นคือ ฟลาโวนอยด์ ด้วยเหตุ
ที�สารในกลุม่นี 
มคีวามไวตอ่ออกซิเจน แสง และความร้อน 
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ซึ�งล้วนพบอยู่ในทุกกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ชา 
ได้แก่ การนวดเพื�อให้กระตุ้นให้สารเคมีที�มีอยูใ่นวตัถดุิบ
เพื�อสร้างรสฝาดขมแบบชา การหมกัเพื�อให้ออกซิเจน
ทําปฏิกิริยากบัวตัถดุิบเพื�อเปลี�ยนสใีห้เข้มขึ 
น สดุท้าย
การอบด้วยความร้อนเพื�อเป็นการหยดุปฏิกิริยาเคมีใน
วตัถดุิบ การหาศึกษาหาสภาวะที�เหมาะสมในการผลิตชา
จากเปลอืกฟักข้าวโดยที�ยงัสามารถรักษาสารพฤกษเคมี 
อยา่งเช่น สารประกอบในกลุม่ฟีนอลิกให้คงอยู่ และมี
คณุลกัษณะของผลติภณัฑ์เป็นที�ยอมรับของผู้บริโภคได้ 
คือวตัถปุระสงค์หลกัของงานวิจยันี 
 จากงานวิจยัพบวา่ 
กระบวนการนวด การหมกั และการอบแห้งด้วยลมร้อน
แบบ tray dryer สง่ผลกระทบต่อปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั 
งหมด และฤทธิ<การต้านอนมุลูอิสระของนํ 
าชา
จากชาเปลือกฟักข้าว และจากการตรวจสอบเชิง
ปริมาณของสารประกอบฟีนิลกิ และเชิงคณุภาพด้าน
การออกฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระ พบวา่นํ 
าชาจากเปลือก
นอกฟักข้าวที�ผา่นการนวดเป็นเวลา 10 นาที ผา่นการหมกั
เป็นเวลา 1 ชั�วโมง  และถูกนําไปอบแห้งที�อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส มีปริมาณสารฟีนอลิกทั 
งหมด (total 
phenol content) สงูที�สดุ และมีฤทธิ<ต้านอนมุลูอิสระ
ดีที�สดุอีกด้วย  โดยผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์
ผ่านคะแนนความชอบต่อนํ 
าชาจากเปลือกฟักข้าว 
R10-F1-T50 ในคุณลักษณะต่างๆ ได้แก่ลักษณะ
ปรากฏ ส ีกลิ�นรส รสชาติ และความชอบรวม เท่ากบั 
6.20, 5.73, 6.07, 6.05 และ 6.97 ตามลาํดบั 
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