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บทคัดย่อ 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนีค้ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาใบหม่อนและผลหม่อน (Morus alba L.) ท่ีปลูกในจังหวัดลพบุรี 

โดยศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมเครื่องดื่มชาหม่อนพรอ้มดื่มเพื่อสุขภาพ ซึ่งสภาวะท่ีศึกษาคือผลของระยะเวลาการสกัดและ
อุณหภูมิในการสกัดท่ีมีผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวมของน ้าชาท่ีมาจากชาใบหม่อน ชาผลหม่อน และชาใบหม่อน
ผสมชาผลหม่อน ผลการทดลองพบว่าสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดชาใบหม่อนคืออุณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที  
และสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดชาผลหม่อนคืออุณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ซ่ึงฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ 
ชาใบหม่อนท่ีได้จากการศึกษาด้วยวิธี DPPH และ ABTS มีค่าเท่ากับ 273.53±1.96 AAE ต่อกรัมชา และ 15.18±0.11 TEAC ต่อกรัมชา 
ตามล าดบั และมีปริมาณฟีนอลิกรวม 183.69±1.52 GAE ต่อกรมัชา ส่วนฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระของชาผลหม่อน (100±0.50 องศาเซลเซียส 
10 นาที) ท่ีไดจ้ากการศึกษาดว้ยวิธี DPPH และ ABTS มีค่าเท่ากับ 256.71±1.25 AAE ต่อกรมัชา และ 11.57±0.34 TEAC ต่อกรมัชา ตามล าดบั 
และมีปริมาณฟีนอลิกรวม 98.18±2.86 GAE ต่อกรมัชา ดงันัน้จึงใชส้ภาวะการสกัดชานีเ้พ่ือเตรียมชาใบหม่อน ชาผลหม่อน และชาใบหม่อน
ผสมชาผลหม่อนพรอ้มดื่มรสธรรมชาติและรสหวานโดยเติมสารสกัดหญ้าหวาน จากการวิเคราะห์ค่าสีชาพรอ้มดื่มดว้ยเครื่องวัดค่าสีพบว่า  
ชาแต่ละสูตรมีค่าสีท่ีแตกต่างกัน และผลการศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาพรอ้มดื่มในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่าสามารถ 
เก็บรกัษา 2 สปัดาห ์
ค าส าคัญ: ชาใบหม่อน, ชาผลหม่อน, ฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระ, ฟีนอลิกรวม, ชาพรอ้มดื่ม 

 
Abstract 

The objective of this project is to develop mulberry (Morus alba L.) leaf and fruit teas, which cultivated in Lopburi 
Province, by optimizing the preparing conditions for ready-to-drink mulberry teas with health benefits. The study determined the 
effects of extraction time and temperature on the antioxidant activity, and total phenolic content of mulberry leaf tea, mulberry fruit 
tea, and a blended drink containing both mulberry leaf and fruit teas. The results indicated that the optimal conditions were 
100±0.50°C for 3  minutes for mulberry leaf tea, and 100±0.50°C for 10  minutes for mulberry fruit tea. The antioxidant activity of 
mulberry leaf tea, which measured using the DPPH and ABTS methods, was 273.53±1.96AAE/g tea and 15.18±0.11TEAC/g tea, 
respectively, with a total phenolic content of 183.69±1.52GAE/g tea. The antioxidant activity of mulberry fruit tea (100±0.50°C, 10 
minutes) was 256.71±1.25AAE/g tea and 11.57±0.34TEAC/g tea, with a total phenolic content of 98.18±2.86GAE/g tea. Therefore, 
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these tea extraction conditions were used to prepare ready-to-drink mulberry leaf tea, mulberry fruit tea, and a blended mulberry 
leaf–fruit tea for natural and sweetened formulations with the addition of stevia extract. Color analysis of the ready-to-drink teas 
using a colorimeter revealed that each formulation exhibited different color values. In addition, the ready-to-drink tea products 
under refrigerated conditions at 4°C indicated a shelf-life of two weeks. 
Keywords: mulberry leaf tea, mulberry fruit tea, antioxidant activity, total phenolic, ready-to-drink tea 

 

บทน า 
หม่อน (mulberry) จดัอยู่ในสกุล Morus วงศ ์Moraceae และสามารถเจริญเติบโตไดใ้นหลายสภาพภูมิอากาศ

ทั่วโลก ทั้งในทวีปเอเชีย ยุโรป อเมริกาเหนือ อเมริกาใต ้และแอฟริกา โดย Morus alba L. เป็นสายพันธุ์ที่หม่อนที่นิยม
ปลกูกันทั่วไป เช่น ในประเทศจีน ญ่ีปุ่ น รวมถึงประเทศไทย (Yuan & Zhao, 2017; Zhang et al., 2018; He et al., 2018; 
Phansi et al., 2021; Wanyo et al., 2025) หม่อนสามารถบริโภคไดท้ัง้ใบและผล ใบหม่อนนิยมน ามาเป็นส่วนประกอบใน
น า้ซุปต่าง ๆ เพื่อเป็นผกัและเพิ่มรสชาติความอร่อย ผลรบัประทานผลสด หรือน าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ์ื่น ๆ เช่น น า้ผลหม่อน 
แยม ไวน ์โยเกิรต์ เป็นตน้ นอกจากนีย้งัมีการน าหม่อนมาใช้ในอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอางและยาอีกดว้ย (Ma et al., 2020; 
Maqsood et al., 2022) ปัจจุบัน กรมหม่อนไหม กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้ส่งเสริมการปลูกหม่อน เพื่อใช้ใน
อุตสาหกรรมไหมและผลิตภณัฑส์ขุภาพ เนื่องจากในใบหม่อนและผลหม่อนอุดมไปดว้ยสารส าคัญหลายชนิด ในผลหม่อน
มีสารที่มีฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ กลุ่มฟลาโวนอยด ์(flavonoids) เช่น แอนโทไซยานิน (anthocyanin) และกลุ่มฟีนอลิก 
(phenolics) เช่น กรดแกลลิก (gallic acid) กรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) กรดคาเฟอิก (caffeic acid) เควอซิทิน 
(quercetin) และรูติน (rutin) นอกจากนีย้ังมีวิตามินและแร่ธาตุในปริมาณสูงอีกดว้ย (Chen et al., 2022; Kattil et al., 2024) 
ส่วนใบหม่อนมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น อลัคาลอยด ์ (alkaloids) ฟลาโวนอยด ์ (flavonoids) กรดฟีนอลิก 
(phenolic acids) เทอร์ปีน (terpenes) ไตรเทอร์ปีน (triterpenes) ซาโปนิน (saponins) สเตียรอยด์ (steroids) และ 
โพลีแซ็กคาไรด ์ (polysaccharides) สารออกฤทธิ์เหล่านีมี้คุณสมบัติส าคัญ ไดแ้ก่ ฤทธิ์ตา้นออกซิเดชัน ตา้นเบาหวาน 
ตา้นการอักเสบ ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล และช่วยลดระดับไขมันในเลือด (Sánchez-Salcedo et al., 2015; Zhang  
et al., 2018; He et al., 2018; Xuan et al., 2025) 

การแปรรูปหม่อนเป็นผลิตภณัฑ์ชาเป็นส่ิงที่น่าสนใจเพราะเป็นอาหารที่สามารถเก็บไวไ้ดน้านและยงัไดร้ับคุณค่า
ทางโภชนาการสูงจากพืชเนื่องจากชามีการบริโภคทั่วโลกเนื่องจากรสชาติที่โดดเด่นและเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 
(Methaakkharadecha & Srisopa, 2020; Xuan et al., 2025) กระบวนการสกัด (อุณหภูมิ เวลา และชนิดของสารสกัด
ดว้ยตัวท าละลาย) นอกจากจะส่งผลต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของเคร่ืองด่ืมแล้ว (Pé rez-Burillo et al., 
2018; Liu et al., 2018; Matthayom et al., 2020) ยังส่งผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  เช่น ความขม ความฝาด 
ความกลมกล่อม และความหวาน เป็นตน้ (Pé rez-Burillo et al., 2018; Liu et al., 2018) และในปัจจุบันมีการใช้หญ้า
หวาน (Stevia rebaudiana Bertoni) ในการน ามาปรุงแต่งผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองด่ืมมากขึน้ เนื่องจากสามารถ
น ามาใชเ้ป็นสารให้ความหวานแทนน า้ตาลทราย ในใบหญา้หวานมีสารสตีวิโอไซด ์ (stevioside) เป็นสารที่ใหค้วามหวาน
มากกว่าน า้ตาลทราย 200-300 เท่า ซึ่งความหวานนีไ้ม่ก่อให้เกิดพลังงาน และทนความรอ้นไดถึ้ง 200 องศาเซลเซียส  
จึงไม่สลายตัวหรือเปล่ียนสภาพจากความรอ้นในการปรุงอาหาร (Klongdee, 2015; Posawang et al., 2020; Sakthivel 
& Kumar, 2025) หญา้หวานจึงเป็นพืชที่ไดร้บัความสนใจทัง้ทางดา้นการแพทย ์อุตสาหกรรม อาหาร และเคร่ืองด่ืม เช่น  
ใช้เป็นส่วนผสมของชิฟฟ่อนเค้ก (Khruithong, 2025) ใช้เป็นส่วนผสมของแยมกลว้ยเสาวรส (Chansataporn et al., 2025) 
เป็นตน้ การใชห้ญา้หวานแทนน า้ตาลนีจ้ึงเหมาะส าหรบัผูท้ี่ตอ้งการควบคุมน า้หนักและผูป่้วยโรคเบาหวาน   
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ดงันัน้วตัถุประสงคข์องงานวิจัยนีคื้อการศึกษาผลของเวลาการสกัดและอุณหภูมิต่อความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 
และปริมาณฟีนอลิกรวม (total phenolic compound, TPC) ในใบชาใบหม่อนพนัธุ์สกลนคร (Morus alba L., c.v. Sakon Nakhon) 
และชาผลหม่อนพนัธุเ์ชียงใหม่ 60 (Morus alba L., c.v. Chiang Mai 60) โดยสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดดว้ยน า้จะถูก
น ามาใชใ้นการผลิตเคร่ืองด่ืมชาพรอ้มด่ืม ไดแ้ก่ ชาใบหม่อน ชาผลหม่อน และชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อน โดยประกอบด้วย
รสธรรมชาติและรสหวานโดยใช้สารสกัดหญ้าหวานเป็นสารให้ความหวานแทนน า้ตาล พรอ้มทั้งวิเคราะหค่์าสี และอายุ
การเก็บรักษาของน า้ชาพรอ้มด่ืม เพื่อเป็นตน้แบบผลิตภัณฑเ์คร่ืองด่ืมหม่อนเพื่อสุขภาพ และยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่
พืชที่ปลกูในทอ้งถ่ิน 
 

วิธีการศึกษา 
1. สารเคมีที่ใชใ้นการวิเคราะห ์
ในการทดลองนีใ้ช้สารเคมีเกรดส าหรับวิเคราะห ์ (AR grade) และน า้ปราศจากไอออน (Sartourius, arium® 

advance EDI, สหพนัธส์าธารณรฐัเยอรมนั) ในการเตรียมสารมาตรฐานและรีเอเจนต ์
สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 1 มิลลิโมลต่อลิตร เตรียมโดยชั่ง 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (Sigma-

Aldrich, สหรัฐอเมริกา) 1.96 มิลลิกรัม ละลายในเมทานอลและปรับปริมาตรดว้ยเมทานอล (RCI Labscan, ประเทศ
ไอรแ์ลนด)์ จนครบ 50 มิลลิลิตร สารละลายมาตรฐานกรดแอสคอรบ์ิกเข้มข้น 5 กรัมต่อลิตรถูกเตรียมใหม่ทุกวันโดยชั่ง
กรดแอสคอรบ์ิก (Chem-Supply, เครือรัฐออสเตรเลีย) 125 มิลลิกรัม ละลายในน า้และปรับปริมาตรเป็น 25 มิลลิลิตร 
หลงัจากนัน้เจือจางเป็น 25 มิลลิกรมัต่อลิตร และน าไปสรา้งกราฟมาตรฐานกรดแอสคอรบ์ิก 1-8 มิลลิกรมัต่อลิตร  

สารละลาย ABTS เตรียมโดยการผสมสารละลาย 7.50 มิลลิโมลต่อลิตร 2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline- 
6-sulphonic acid) diammonium salt (ABTS) (Sigma-Aldrich, สหรัฐอเมริกา) กับสารละลายโพแทสเซียมเปอรซ์ลัเฟต 
(K2S2O8) (PanReac AppliChem, ประเทศสเปน) 4.50 มิลลิโมลต่อลิตร หลังจากนั้นตั้งทิง้ไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 12-16 ชั่วโมง จะไดส้ารละลายสีเขียวเข้ม เจือจางดว้ยน า้ 10 เท่า ก่อนน าไปใชใ้นการวิเคราะห ์สารละลายมาตรฐาน 
Trolox ความเขม้ขน้ 1 มิลลิโมลต่อลิตร เตรียมโดยชั่ง Trolox (Sigma-Aldrich, สหรฐัอเมริกา) 12.50 มิลลิกรมั ละลายใน
เอทานอล (RCI Labscan, ประเทศไอรแ์ลนด)์ และปรับปริมาตรเป็น 50 มิลลิลิตร หลังจากนั้นเจือจางเป็นความเข้มขน้
ของ trolox 0.025-0.50 มิลลิโมลต่อลิตร เพื่อใชใ้นการสรา้งกราฟมาตรฐาน  

สารละลาย Folin-Ciocalteu reagent (Loba Chemie, อินเดีย) น ามาเจือจาง 10 เท่าก่อนน าไปวิเคราะห์  
สารละลายโซเดียมคารบ์อเนต 7.5% w/v เตรียมโดยชั่งโซเดียมคารบ์อเนต (Deajung, เกาหลี) 7.50 กรัม ละลายในน า้
และปรบัปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร สารลายมาตรฐานกรดแกลลิก (gallic acid) 1 กรมัต่อลิตร เตรียมโดยชั่งกรดแกลลิก 
(Sigma-Aldrich, สหรัฐอเมริกา) 50 มิลลิกรัม ละลายในน า้และปรับปริมาตรเป็น 50 มิลลิลิตร แลว้เจือจางเป็น 5-125 
มิลลิกรมัต่อลิตร เพื่อใชส้รา้งกราฟมาตรฐาน 

2. การเตรียมชาใบหม่อนและชาผลหม่อน 
งานวิจยันีใ้ชใ้บหม่อนพนัธุ์สกลนคร (Morus alba L., c.v. Sakon Nakhon) ปลกูในพืน้ที่อ  าเภอท่าหลวง จงัหวดัลพบุรี 

และใชผ้ลหม่อนพนัธุเ์ชียงใหม่ 60 (Morus alba L., c.v. Chiang Mai 60) ปลกูในพืน้ที่ อ าเภอเมืองลพบุรี จงัหวดัลพบุรี 
2.1 การเตรียมชาใบหม่อน 

เลือกใบหม่อนโดยเลือกใบที่ 3-5 นับจากยอดใบ มีสีเขียวสด และปลอดจากการปนเปื้อนศัตรูพืช 
และสารเคมี น ามาลา้งท าความสะอาด และผ่ึงไว้จนแห้ง แลว้หั่นใบหม่อนตามความกว้างของใบไม้ให้มีขนาด 0.50-1 
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เซนติเมตร หลงัจากนัน้นวดใบดว้ยมืออย่างคร่าว ๆ เพื่อท าลายเซลล ์จากนัน้น าใบไม้มาคั่วประมาณ 20-25 นาที จนแห้ง 
จากนัน้น าใบหม่อนไปอบในเตาอบลมรอ้นที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมงเพื่อลดความชืน้ไม่เกิน 7 เปอรเ์ซ็นต ์
และเก็บในภาชนะที่ ปิดสนิทเพื่อป้องกันความชื ้นและแสงแดด (The Queen Sirikit Institute of Sericulture, 2014; 
Phansi et al., 2023) ในการทดลองนีว้ิเคราะหค่์าความชืน้ของชาดว้ยเคร่ืองวิเคราะหค่์าชืน้ (OHAUS, MB45 Moisture 
Analyzer, สหรฐัอเมริกา) ชาใบหม่อนมีความชืน้ 6.44±0.15% (n=3)  

2.2 การเตรียมชาผลหม่อน 
เลือกผลหม่อนสกุที่มีสีม่วงแดงเข้ม น าลา้งท าความสะอาด และผ่ึงไวจ้นแหง้ จากนัน้น าผลหม่อนไปอบใน

เตาอบลมรอ้นที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 5 ชั่วโมง หรือจนผลหม่อนแหง้ และเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท จากการวิเคราะห์
ค่าความชืน้พบว่าชาผลหม่อนมีความชืน้ 6.87±0.12% (n=3) ดงั (Figure 1) 

 

 
 
 

Figure 1 Mulberry tea (a) mulberry leaf tea, and (b) mulberry fruit tea. 
 

3. การศึกษาสภาวะในการสกัดชาใบหม่อนและชาผลหม่อนต่อฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระของน า้ชา 
งานวิจัยนีศึ้กษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการสกัดชาต่อฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวม 

โดยการด าเนินการทดลองท า 3 ซ า้ มีรายละเอียดดงันี ้
3.1 การศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการสกัดชา 

การสกัดชาใบหม่อนท าโดย ชั่งชาใบหม่อน 2 กรัม ต่อน า้ปราศจากไอออน (DI) ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  
ที่อุณหภูมิ 50, 60, 70, 80, 90 และ 100±0.50 องศาเซลเซียส สกัดเป็นเวลา 3 นาที โดยใชเ้ตาใหค้วามรอ้นพรอ้มกวนสาร
ที่มีโพรบเซ็นเซอรว์ดัอุณหภูมิของสารสกัด (hot plate magnetic stirrer, IKA C-MAG HS 7, สหพนัธส์าธารณรฐัเยอรมัน) 
หลงัจากนัน้กรองดว้ยผา้ขาวบาง และกระดาษกรอง (Whatman no. 1, สหราชอาณาจกัร) 

การสกัดชาผลหม่อนท าเช่นเดียวกับการสกัดชาใบหม่อน โดยสกัดชาผลหม่อน 2 กรมัต่อน า้ 50 มิลลิลิตร 
สกัดที่อุณหภูมิ 50-100±0.50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที 

3.2 การศึกษาผลของเวลาต่อการสกัดชา 
ในการทดลองนีเ้ป็นการน าผลการศึกษาอุณหภูมิต่อการสกัดชาที่ดี ที่สดุในขอ้ 3.1 มาศึกษาผลของเวลา

ต่อการสกัดชา โดยมีรายละเอียดดงันี ้
การศึกษาผลของเวลาต่อการสกัดชาใบหม่อน ท าโดยชั่งชาใบหม่อน 2 กรัม สกัดดว้ยน า้ปราศจากไอออน 

50 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1, 2, 3, 5, 7 และ 10 นาที หลงัจากนั้นกรองดว้ยผ้าขาวบาง 
และกระดาษกรอง ส่วนการสกัดชาผลหม่อนท าเช่นเดียวกับการสกัดชาใบหม่อน โดยสกัดชาผลหม่อน 2 กรัมต่อน า้ 50 
มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-10 นาที 

(a) (b) 
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3.3 การวิเคราะหฤ์ทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH 
ใส่สารละลายตวัอย่างในหลอดเซนตริฟิวจ ์ (centrifuge tube) ที่มีสารละลาย 1 มิลลิโมลต่อลิตร DPPH 

ปริมาตร 200 ไมโครลิตร หลงัจากนัน้ปรบัปริมาตรเป็น 3 มิลลิลิตร ดว้ยเมทานอล เก็บสารละลายไวใ้นมืดเป็นเวลา 30 นาที 
แลว้น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร ์ (Thermo Scientific, 
Evolution 201 UV-Visible Spectrophotometer, สหรัฐอเมริกา) หลังจากนั้นเปรียบเทียบค่าที่วัดไดกั้บกราฟมาตรฐาน
การตา้นอนุมลูอิสระของกรดแอสคอรบ์ิก แลว้รายงานผลเป็นค่า ascorbic acid equivalents (AAE) ต่อน า้หนกัชา 1 กรมั 
(Pimrote et al., 2020; Phansi et al., 2021) 

3.4 การวิเคราะหฤ์ทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระดว้ย ABTS 
ในการวิเคราะหใ์ส่สารละลายตัวอย่างในหลอดเซนตริฟิวจท์ี่มี สารละลาย ABTS ปริมาตร 800 ไมโครลิตร 

หลงัจากนัน้ปรับปริมาตรเป็น 3 มิลลิลิตร ดว้ยน า้ หลงัจากนัน้ทิง้สารละลายไว ้7 นาที แลว้วดัค่าการดูดกลืนแสงของสาร
ดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอรท์ี่ความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร หลังจากนั้นเปรียบเทียบค่าที่วัดไดกั้บกราฟมาตรฐาน
การต้านอนุมูลอิสระของ trolox (Halee & Rattanapun, 2017; Manthong et al., 2019) แล้วรายงานผลเป็นค่า trolox 
equivalent antioxidant capacity (TEAC) หรือมิลลิโมลต่อลิตร Trolox ต่อน า้หนกัชา 1 กรมั 

3.5 การวิเคราะหป์ริมาณฟีนอลิกรวม  
ใส่สารละลาย Folin-Ciocalteu reagent ที่เจือจาง 10 เท่า ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย

ตัวอย่าง 200 ไมโครลิตร หลังจากนั้นเติมสารละลาย 7.5% w/v Na2CO3 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร แลว้ปรับปริมาตรดว้ยน า้ 
จนครบ 3 มิลลิลิตร หลงัจากนัน้เขย่าแลว้ตั้งทิง้ไวใ้นที่มืดเป็นเวลา 2 ชั่วโมง แลว้วดัค่าการดูดกลืนแสงของสารดว้ยเคร่ือง
สเปกโตรโฟโตมิเตอรท์ี่ความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตร เปรียบเทียบค่าที่วดัไดกั้บกราฟมาตรฐานการตา้นอนุมูลอิสระของ
กรดแกลลิก แลว้รายงานผลเป็นค่า gallic acid equivalents (GAE) ต่อน า้หนกัชา 1 กรมั (Phansi et al., 2021) 

4. การท าชาพรอ้มด่ืม 
ชาพรอ้มด่ืมประกอบดว้ย ชาใบหม่อน (T1) ชาผลหม่อน (T3) และชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อน (T5) รสธรรมชาติ

และชาพรอ้มด่ืมที่เติมสารสกัดใบหญ้าหวาน ซึ่งใชเ้ป็นสารให้ความหวานแทนน า้ตาล (T2, T4, T6) โดยชาใบหม่อนพร้อมด่ืม
ท าโดยสกัดชาใบหม่อน 2 กรัม ต่อน า้ด่ืม 250 มิลลิลิตร ส่วนชาผลผลท าโดยสกัดชาผลหม่อน 3 กรัม ต่อต่อน า้ด่ืม 250 
มิลลิลิตร ส่วนชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อนเตรียมโดยผสมน า้ชาใบหม่อนและชาผลหม่อนอัตราส่วน 1:1 หรือชาใบหม่อน 
1 กรัม และชาผลหม่อน 1.50 กรัม ต่อน า้น า้ด่ืม 250 มิลลิลิตร ส่วนชาพรอ้มด่ืมรสหวานจะเติมสารสกัดผงหญ้าหวาน
ความเขม้ขน้ 10% w/v ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ต่อน า้ชา 250 มิลลิลิตร ดงั (Table 1)  

สภาวะในการสกัดชาในการทดลองนีท้  าโดยน าผลการศึกษาสภาวะในการสกัดชาใบหม่อนและชาผลหม่อน
ที่ดีที่สดุทัง้อุณหภูมิและเวลามาใชใ้นการท าชาพรอ้มด่ืม ซึ่งชาใบหม่อนจะท าการสกัดที่อุณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส 
3 นาที ส่วนชาผลหม่อนสกัดที่อุณภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส 10 นาที หลงัจากนัน้จะท าการกรองชา ผสมชาตามสูตร 
และฆ่าเชือ้ดว้ยกระบวนการพาสเจอรไ์รซด์้วยวิธี Hot-fill Pasteurization โดยตม้ให้เดือด 2 นาที แลว้บรรจุในภาชนะ 
แบบแกว้ที่ลา้งสะอาดและผ่านการฆ่าเชือ้แลว้ หลงัจากนัน้ปิดฝาใหส้นิทแลว้คว ่าภาชนะเพื่อใชค้วามรอ้นของน า้ชาฆ่าเชือ้
บรรจุภณัฑแ์ละฝาอย่างทั่วถึง แลว้น าขวดชาแช่ในถังน า้แข็งทนัทีประมาณ 10 นาที 
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Table 1 Formulation of ready-to-drink mulberry leaf and fruit teas per 250mL of brewed tea. 

tea formulation tea taste 
mulberry leaf tea 

(g) 
mulberry fruit tea 

(g) 
stevia extract 

(mL) 
T1 mulberry leaf natural flavor 2 - - 
T2 mulberry leaf sweet flavor 2 - 25 
T3 mulberry fruit natural flavor - 3 - 
T4 mulberry fruit sweet flavor - 3 25 
T5 mixed tea natural flavor 1 1.5 - 
T6 mixed tea sweet flavor 1 1.5 25 

 
5. การวิเคราะหค่์าสีน า้ชาพรอ้มด่ืม 

วิเคราะหค่์าสีของน า้ชาท าโดยน าตวัอย่างชามา 25 มิลลิลิตร จากนัน้เทใส่เซลลว์ัดสารตัวอย่าง แลว้วัดค่าสี
ดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี (HunterLab, ColorFlex EZ, สหรฐัอเมริกา) 

6. การทดสอบอายุการเก็บรกัษาชาพรอ้มด่ืม 
หลังจากน า้ชาผ่านการฆ่าเชือ้ดว้ยกระบวนการพาสเจอรไ์รซ ์(pasteurization) แลว้ท าการศึกษาการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ชาพรอ้มด่ืมในตูเ้ย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 สัปดาห ์และตรวจสอบผลิตภัณฑ์ทุก ๆ 1 สัปดาห ์
เพื่อสงัเกตการเปล่ียนแปลงของทางกายภาพ ไดแ้ก่ สี กล่ิน และการวิเคราะหคุ์ณภาพทางจุลินทรีย ์ ไดแ้ก่ จ านวนจุลินทรีย์
ทัง้หมด 
 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
1. ผลการศึกษาสภาวะในการสกัดชาใบหม่อนและชาผลหม่อนต่อฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระของน า้ชา 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิในการสกัดชาใบหม่อนและชาผลหม่อนต่อฤทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระของน า้ชา
โดยใชอุ้ณหภูมิในการสกัด 50-100±0.50 องศาเซลเซียส โดยใชเ้วลาในการสกัด 3 นาที ผลการทดลองดว้ยวธิี DPPH และ 
ABTS พบว่าไดผ้ลการทดลองสอดคลอ้งกัน กล่าวคือ เม่ืออุณหภูมิเพิ่มขึน้จะไดน้ า้ชาที่มีฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระมากขึน้ 
และมีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงขึน้ ดัง (Figure 2) โดยปริมาณฟีนอลิกรวมวิเคราะหโ์ดยใช้  Folin-Ciocalteu reagent โดย
ในช่วงการสกัดชาอุณหภูมิ 50-80±0.50 องศาเซลเซียส นัน้ค่าฤทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระของน า้ชาจะเพิ่มสงูขึน้อย่างเห็นได้
ชัด และในช่วงอุณหภูมิ 80-100±0.50 องศาเซลเซียส จะมีค่าฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระของชาไม่แตกต่างกันมากนัก  
ในการทดลองต่อไปจึงเลือกใชอุ้ณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส เนื่องจากสกัดน า้ชาไดดี้ที่สดุ 

การเพิ่มขึน้ของฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระเม่ือเพิ่มอุณหภูมิในการสกัดชาใบหม่อนและชาผลหม่อน แสดงให้
เห็นว่าในช่วงอุณหภูมิที่ท าการศึกษา ผลของการเพิ่มความสามารถในการละลายของสารฟีนอลิกและการถ่ายเทมวล  
มีอิทธิพลเหนือกว่าผลของการเส่ือมสลายจากความรอ้น อุณหภูมิที่สงูขึน้ช่วยเอือ้ต่อการแตกตัวของผนงัเซลลแ์ละส่งเสริม
การแพร่ของสารฟีนอลิกออกสู่ตัวท าละลาย ส่งผลให้สามารถสกัดสารตา้นอนุมูลอิสระออกมาได้ในปริมาณที่สูงขึน้   
(Xu et al., 2017) ซึ่งสอดคลอ้งกับรายงานวิจัยของ Kowalska et al., (2021) ซึ่งพบว่าอุณหภูมิการชงที่สูงขึน้ช่วยเพิ่ม
ปริมาณสารฟีนอลิกและฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระของชาสมนุไพรอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากการเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ละลายและการถ่ายเทมวลของสารออกฤทธิ์จากเมทริกซข์องพืช (Kowalska et al., 2021) 
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จากการศึกษาผลของเวลาในการสกัดชาใบหม่อนและชาผลหม่อนต่อฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระของน ้าชา 
โดยใชเ้วลาในการสกัด 1-10 นาที อุณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบว่า เมื่อใชเ้วลาในการสกัดมากขึน้
จะไดน้ า้ชาที่มีฤทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระมากขึน้ และมีปริมาณฟีนอลิกรวมเพิ่มมากขึน้ และจากการวิเคราะหผ์ลการทดลอง
โดยใชก้ารวิเคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA analysis) เชิงเปรียบเทียบส่ิงทดลองทั้งหมดที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 
และวิเคราะหค์วามแตกต่างดว้ยวิธี Duncan’s test (SPSS Statistics 25, IBM, สหรฐัอเมริกา) พบว่าฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระ
ของชาใบหม่อนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญเมื่อใช้เวลาในการสกัด 1-7 นาที ส่วนการสกัด 7-10 นาที ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทั้งผลการวิเคราะห์ดว้ยวิธี DPPH และ ABTS ส่วนปริมาณฟีนอลิกรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญเมื่อใช้เวลา 
ในการสกัด 1-10 นาที ดงั (Table 2) ซึ่งส าหรบัการสกัดชาใบหม่อนนัน้การใชเ้วลาในการสกัดชาในช่วง 1-3 นาที จะไดน้ า้ชาที่มี
ฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวมมากขึน้อย่างเห็นได้ชัด และเมื่อเพิ่มเวลาในการสกัดเป็น 5-10 นาที  
ฤทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระจะเพิ่มขึน้ ในช่วง 3-10 นาที น า้ชาที่สกัดมีฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระแตกต่างกันเล็กนอ้ย ดงันัน้ส าหรบั
การสกัดชาใบหม่อนสามารถใช้เวลาในการสกัดชา 3 นาที ซ่ึงใช้เวลาในการสกัดน้อย แต่ยังคงไดน้ า้ชาที่มีฤทธิ์การตา้น
อนุมลูอิสระสงู และหากสกัดชาใบหม่อนนานเกินไปอาจท าใหไ้ดร้สชาติชาที่ฝาดและขมมากขึน้เนื่องจากสารแทนนิน (tannins)  
ซึ่งเป็นสารกลุ่มสารประกอบฟีนอลิกในใบหม่อนละลายออกมาปริมาณมากขึน้ (Potu et al., 2023; Peng et al., 2024)  

จากการวิเคราะหผ์ลการทดลองทางสถิติของการสกัดชาผลหม่อน พบว่าฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณ 
ฟีนอลิกรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญเมื่อใช้เวลาในการสกัด  1-10 นาที ดัง (Table 2) โดยฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระ
และปริมาณฟีนอลิกรวมมากขึน้และแตกต่างกันมากในช่วงเวลาการสกัดชาผลหม่อน 1-5 นาที และหากสกัดนานขึน้ฤทธิ์

การตา้นอนุมูลอิสระจะเพิ่มขึน้ ซึ่งความแตกต่างของทั้งฤทธิ์การตา้นอนุมูลอิสระมากขึน้และมีปริมาณฟีนอลิกรวมในช่วง 
5-10 นาที จะมีความแตกต่างกันน้อยกว่าในช่วง 1-5 นาที ดังนั้นในการสกัดชาผลหม่อน  หากตอ้งการไดช้าที่มีฤทธิ์การ
ตา้นอนุมูลอิสระสูง  ควรสกัดชาอย่างน้อย 5 นาที ดังนั้นในการทดลองนีจ้ึงสกัดชาที่อุณหภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส  
ใชเ้วลาในการสกัดชาใบหม่อน 3 นาที สกัดชาผลหม่อน 10 นาที ในการท าชาพรอ้มด่ืม การสกัดชาผลหม่อนใชเ้วลานาน
กว่าการสกัดชาใบหม่อนเนื่องจากผลหม่อนหลังการท าใหแ้ห้งมีความหนาแน่นและมีเพกทินและน า้ตาลสูง ท าให้น า้ซึม
และการแพร่ของสารฟีนอลิกเกิดชา้กว่าชาใบหม่อน (Wang et al., 2023) นอกจากนีส้ารแอนโทไซยานินซึ่งเป็นสารส าคัญ 
ในผลหม่อนมกัอยู่ภายในเซลลแ์ละตอ้งใชเ้วลาในการคืนสภาพและปลดปล่อยออกสู่ตัวท าละลาย จึงตอ้งใชเ้วลานานกว่า
ชาใบหม่อนซึ่งมีโครงสรา้งบางและสกัดไดร้วดเร็วกว่า (Buhrman et al., 2022) 
 

        
 

Figure 2 Changes of extraction temperature on the antioxidant activity of mulberry leaf tea analyzed by (a) 
DPPH and (b) ABTS methods, and (c) changes of extraction temperature on the total phenolic content. 
Changes of extraction temperature on the antioxidant activity of mulberry fruit tea analyzed by (d) 
DPPH and (e) ABTS methods, and (f) changes of extraction temperature on the total phenolic content. 
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Figure 2 Changes of extraction temperature on the antioxidant activity of mulberry leaf tea analyzed by (a) 
DPPH and (b) ABTS methods, and (c) changes of extraction temperature on the total phenolic content. 
Changes of extraction temperature on the antioxidant activity of mulberry fruit tea analyzed by (d) 
DPPH and (e) ABTS methods, and (f) changes of extraction temperature on the total phenolic content 
(continue). 

 
Table 2 The antioxidant activity and total phenolic content obtained from the extraction of mulberry leaf and 

fruit teas at different extraction times. 

extraction 
time (min) 

mulberry leaf tea mulberry fruit tea 
DPPH ABTS TPC DPPH ABTS TPC 
AAE/g  
tea±SD 

TEAC/g  
tea±SD 

GAE/g  
tea±SD 

AAE/g  
tea±SD 

TEAC/g  
tea±SD 

GAE/g  
tea±SD 

1 256.75±2.72e 10.11±0.12e 138.98±0.51f 135.70±3.20f  0.47±0.04f 15.94±1.29f 
2 264.71±1.85d 13.97±0.40d 153.71±2.22e 147.38±1.41e 3.02±0.25e 26.90±1.12e  
3 273.53±1.96c 15.18±0.11c 183.69±1.52d 171.61±2.55d  3.94±0.07d 39.08±2.55d 
5 279.89±2.24b 17.43±0.28b 188.89±2.56c 236.20±0.68c 8.54±0.25c 71.97±2.36c 
7 284.31±1.84a 18.67±0.24a 199.82±0.85b 249.73±2.45b 9.99±0.27b 85.18±1.96b  
10 286.74±1.66a 19.04±0.51a 205.41±3.66a 256.71±1.25a 11.57±0.34a 98.18±2.86a 

data are expressed as mean±SD (n=3). 
a-f indicate statistically significant differences among the means within the same column (p≤0.05). 
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2. ผลการวิเคราะหค่์าสีน า้ชาพรอ้มด่ืม 
ชาหม่อน 6 สตูร ไดแ้ก่ ชาใบหม่อนรสธรรมชาติ ชาใบหม่อนรสหวาน ชาผลหม่อนรสธรรมชาติ ชาผลหม่อน 

รสหวาน ชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อนรสธรรมชาติ และชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อนรสหวาน ดงั (Figure 3) ซึ่งรสหวาน 
ไดจ้ากการเติมสารสกัดหญา้หวานซึ่งใชเ้ป็นสารให้ความหวานแทนน า้ตาล 

ผลการวิเคราะหค่์าสีของน า้ชาดว้ยเคร่ืองวัดค่าสีพบว่า ชาใบหม่อน  (T1-T2) มีค่า L* ซึ่งเป็นค่าความสว่าง  
มีค่าอยู่ระหว่าง 46.16±1.34 ถึง 46.19±2.33 ค่า a* มีค่าอยู่ระหว่าง 3.83±0.86 ถึง -1.70±0.80 และค่า b* มีค่าอยู่ระหว่าง 
35.89±1.39 ถึง 38.62±1.39 ชาใบหม่อนที่เติมสารสกัดหญ้าหวานท าให้สีชามีโทนสีเขียวมากขึน้  ชาผลหม่อน (T3-T4)  
มีค่า L* อยู่ระหว่าง 47.55±0.29 ถึง 45.78±0.29 ค่า a* มีค่าอยู่ระหว่าง 24.29±1.44 ถึง 26.20±1.48 และค่า b* มีค่า 
อยู่ระหว่าง 15.31±0.20 ถึง 23.37±1.25 ชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อน (T5-T6) มีค่า L* อยู่ระหว่าง 48.95±0.32 ถึง 
48.95±0.32 ค่า a* มีค่าอยู่ระหว่าง 9.46±0.16 ถึง 8.52±0.57 และค่า b* มีค่าอยู่ระหว่าง 18.14±0.28 ถึง 27.50±0.42  
ดงั (Table 3) 

ชาใบหม่อนและผลหม่อนรสหวานซึ่งมีการเติมสารสกัดหญ้าหวานท าให้ค่า a* ลดลง แสดงว่าน า้ชามีโทนสีเขียว
มากขึน้ และในชาผลหม่อนและชาผสมค่า b* เพิ่มขึน้แสดงว่าสีน า้ชามีโทนสีเหลืองมากขึน้ 

 

 
 

Figure 3 Ready-to-drink teas: (a) natural-flavored mulberry leaf tea, (b) sweetened mulberry leaf tea, (c) 
 natural-flavored mulberry fruit tea, (d) sweetened mulberry fruit tea, (e) natural-flavored mixed    
 mulberry leaf and fruit tea, and (f) sweetened mixed mulberry leaf and fruit tea. 
 
Table 3 The color values of ready-to-drink mulberry leaf tea and fruit teas. 

tea formulation L*±SD a*±SD b*± SD 
T1 46.16±1.34 3.83±0.86 38.62±1.39 
T2 46.19±2.33 -1.70±0.80 35.89±1.39 
T3 47.55±0.29 24.29±1.44 15.31±0.20 
T4 45.78±0.29 26.20±1.48 23.37±1.25 
T5 54.76±0.33 9.46±0.16 18.14±0.28 
T6 48.95±0.32 8.52±0.57 27.50±0.42 

data are expressed as mean±SD (n=3). 
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3. ผลการการทดสอบอายุการเก็บรกัษาชาพรอ้มด่ืม 
หลงัจากที่ท าการท าชาพรอ้มด่ืมแต่ละรสชาติ ไดแ้ก่ น า้ชาพรอ้มด่ืม 6 รสชาติ ไดแ้ก่ ชาใบหม่อนรสธรรมชาติ 

ชาใบหม่อนรสหวาน ชาผลหม่อนรสธรรมชาติ ชาผลหม่อนรสหวาน ชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อนรสธรรมชาติ ชาใบหม่อน
ผสมชาผลหม่อนรสหวาน โดยที่รสหวานที่ไดจ้ากการเติมสารสกัดจากหญา้หวานซึ่งใชเ้ป็นสารให้ความหวานแทนน า้ตาลทราย 
และผ่านการฆ่าเชือ้ดว้ยกระบวนการพาสเจอรไ์รซ ์ (pasteurization)  

ผลการศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาพรอ้มด่ืมในตูเ้ย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 สัปดาห์ 
และตรวจสอบผลิตภณัฑท์ุก ๆ 1 สปัดาห ์เพื่อสงัเกตการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ไดแ้ก่ สี การเปล่ียนแปลงทางประสาทสัมผัส 
เช่น กล่ิน และการวิเคราะหคุ์ณภาพทางจุลินทรียไ์ดแ้ก่จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด จ านวนยีสตแ์ละราทั้งหมด และจ านวน 
Escherichia coli (E. coli) ตามเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 426 พ.ศ. 2564 ชาจากพืช 
(Ministry of Public Health, 2021) และมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน (มผช. 120/2558) เร่ือง ชา (Thai Industrial Standards 
Institute, 2015) ซึ่งแสดงผลการวิเคราะห์ (Table 4) ผลิตภัณฑ์ชาพรอ้มด่ืมทุกตัวอย่างสามารถเก็บรักษาได ้2 สัปดาห ์
โดยมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกินค่ามาตรฐานที่  <1× 104CFU/mL และมีจ านวนยีสต์และราไม่เกินค่ามาตรฐานที่  
<100CFU/mL ยกเวน้ผลิตภณัฑช์าใบหม่อนผสมชาผลหม่อนรสหวานที่มีอายุการเก็บรักษา 1 สปัดาห ์เนื่องจากตรวจพบ
จ านวนยีสตแ์ละราเกินกว่าค่ามาตรฐานที่ 100CFU/mL ซึ่งชาสูตรชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อนรสหวานมีอายุการเก็บรักษา
สัน้ที่สดุ อาจเนื่องจากการมีองคป์ระกอบจากผลหม่อนซึ่งเป็นแหล่งของคารโ์บไฮเดรตและสารอาหารอื่น ๆ ร่วมกับสภาวะ
ความเป็นกรดของผลิตภัณฑท์ี่แม้จะสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียไดดี้ แต่ยงัเหมาะสมต่อการเจริญของยีสตแ์ละรา 
ซึ่งเป็นจุลินทรียท์ี่มีความทนกรดและเป็นสาเหตุหลักของการเส่ือมคุณภาพในเคร่ืองด่ืมจากผลไม้ (Sourri et al., 2022) 
ส่งผลใหจ้ านวนยีสตแ์ละราเพิ่มขึน้เกินเกณฑม์าตรฐานหลังเก็บรักษาเป็นเวลา 1 สปัดาห ์
 

Table 4 The microbial counts of ready-to-drink tea. 

ready-to-drink tea samples 
storage period (weeks) 

0 1 2 3 
natural-flavored mulberry leaf tea 

total microbial count (CFU/mL) ND ND <1× 104 >1× 104 
total yeast and mold count (CFU/mL) ND ND  <100  >100 
E. coli count (MPN/mL) ND ND     ND     ND 

sweetened mulberry leaf tea 
total microbial count (CFU/mL) ND ND <1× 104 >1× 104 
total yeast and mold count (CFU/mL) ND ND  <100  >100 
E. coli count (MPN/mL) ND ND     ND     ND 

natural-flavored mulberry fruit tea 
total microbial count (CFU/mL) ND ND <1× 104 >1× 104 
total yeast and mold count (CFU/mL) ND ND  <100  >100 
E. coli count (MPN/mL) ND ND     ND     ND 

sweetened mulberry fruit tea 
total microbial count (CFU/mL) ND ND <1× 104 >1× 104 
total yeast and mold count (CFU/mL) ND ND  <100  >100 
E. coli count (MPN/mL) ND ND     ND     ND 
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Table 4 The microbial counts of ready-to-drink tea (continue). 
natural-flavored mixed mulberry leaf and fruit tea 

total microbial count (CFU/mL) ND     ND <1× 104 >1× 104 
total yeast and mold count (CFU/mL) ND     ND  <100  >100 
E. coli count (MPN/mL) ND     ND     ND     ND 

sweetened mixed mulberry leaf and fruit tea 
total microbial count (CFU/mL) ND    ND <1× 104 >1× 104 
total yeast and mold count (CFU/mL) ND <100  >100        - 
E. coli count (MPN/mL) ND     ND     ND     ND 

ND: not detected. 

 
สรุป 

อุณหภูมิและเวลาที่ใชใ้นการสกัดชาใบหม่อนและชาผลหม่อนส่งผลต่อฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวม 
จากการวิเคราะหฤ์ทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระของน า้ชาใบหม่อนและชาผลหม่อนดว้ยวิธี DPPH และ ABTS พบว่าเมื่อสกัดชาที่
อุณหภูมิสงูขึน้ จะท าใหไ้ดน้ า้ชาที่มีฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระสงูขึน้ ซึ่งสอดคลอ้งกับปริมาณฟีนอลิกที่เพิ่มขึน้ โดยสกัดอุณหภูมิ 
100±0.50 องศาเซลเซียส ไดน้ า้ชาที่มีฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระสูงที่สดุ และจากการศึกษาผลของเวลาที่ใช้ในการสกัดชาใบหม่อน
พบว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน า้ชาใบหม่อนต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเม่ือใช้เวลาในการสกัดชา 1-7 นาที  
และฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระจะเพิ่มสงูขึน้ต่างกันมากในช่วง 1-3 นาที และเร่ิมแตกต่างกันนอ้ยลงในช่วง 3-7 นาที ส่วนผลของ
เวลาต่อการสกัดชาผลหม่อนพบว่า ฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวมของน า้ชาผลหม่อนต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติเมื่อใชเ้วลาในการสกัดชา 1-10 นาที และพบว่าฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระและปริมาณฟีนอลิกสงูขึน้เม่ือใชเ้วลาในการ
สกัดมากขึน้ และการสกัดชาผลหม่อน 10 นาที ไดน้ า้ชาที่มีฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระสงูที่สดุ  

จากการท าน า้ชาใบหม่อนและชาผลหม่อนพรอ้มด่ืมดว้ยดว้ยกระบวนการพาสเจอรไ์รซ ์ จ านวน 6 สตูร โดยสกัด
ชาใบหม่อนที่อุณภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที และสกัดชาผลหม่อน ที่อุณภูมิ 100±0.50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 นาที และชาผสมระหว่างชาใบหม่อนและชาผลหม่อน ซึ่งประกอบดว้ยรสธรรมชาติ และรสหวานซึ่งมีการเติม
สารสกัดใบหญา้หวาน พบว่าน า้ชาทัง้ 6 สตูร มีเฉดสีที่แตกต่างกัน และเมื่อน าชาพรอ้มด่ืมทุกสตูรมาวิเคราะหอ์ายุการเก็บ
รกัษาพบว่าผลิตภณัฑช์าพรอ้มด่ืมสามารถเก็บรกัษา 2 สปัดาห ์ยกเวน้ผลิตภณัฑช์าใบหม่อนผสมชาผลหม่อนรสหวานที่มี
อายุการเก็บรักษา 1 สปัดาห ์ชาใบหม่อน ชาผลหม่อน และชาใบหม่อนผสมชาผลหม่อนพรอ้มด่ืมนีส้ามารถเป็นตน้แบบ
ผลิตภณัฑใ์นการท าเคร่ืองด่ืมเพื่อสขุภาพได ้   
 

ค าขอบคุณ 
ขอบคุณทุนสนับสนุนวิจัยจากเครือข่ายการวิจัยภาคกลางตอนบน โครงการวิจัยและนวัตกรรมเพื่อถ่ายทอด

เทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานราก (สญัญาเลขที่ 001/2563) ส านกังานปลดักระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม 
(สป.อว.) ขอบคุณนายธีรธ์วชั สมบูรณช์ยั ที่ช่วยศึกษาเบือ้งตน้ในการท าชาใบหม่อนและการสกัดชาใบหม่อน และขอบคุณ
คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเทพสตรีที่เอือ้เฟ้ือสถานที่และเคร่ืองมือในการท าวิจยั 
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