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บทคัดย่อ  
สังกรณี (Crossandra infundibuliformis) และตรีชวา (Justicia betonica) เป็นพืชสมุนไพรท่ีถูกใช้มานานในประเทศไทย 

เนื่องจากมีสรรพคุณทางการแพทย์ท่ีหลากหลาย งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรจากพืชท้ังสองชนิดเพื่อเป็น
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ จากการวัดปริมาณน้ำอิสระ และปริมาณความชื้นของใบพืชสมุนไพรท้ังสองชนิดท่ีผ่านการทำแห้ง พบว่าใบสังกรณี
และตรีชวาแห้งมีปริมาณน้ำอิสระเท่ากับ 0.547±0.0040 และ 0.562±0.0021 ตามลำดับ และปริมาณความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 6    
การนำสารสกัดจากใบของพืชสมุนไพรท้ังสองชนิดมาวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท้ังหมดท่ีสกัดได้ รวมถึงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ด้ วยวิธี  2 ,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay, 2 ,2 '-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) assay 
และ ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) assay พบว่าสารสกัดจากใบสังกรณีมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท้ังหมด
ท่ีสกัดได้ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าสารสกัดจากใบตรีชวา ในการศึกษาน้ีได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร 5 สูตร ซ่ึงมีอัตราส่วน 
(ร้อยละ) ของใบเตย : ใบสังกรณี : ใบตรีชวาท่ีต่างกัน คือ 20 : 80 : 0 (สูตร 1), 20 : 60 : 20 (สูตร 2), 20 : 40 : 40 (สูตร 3), 20 : 20 : 60 
(สูตร 4) และ 20 : 0 : 80 (สูตร 5) และศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale จากน้ันศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด จากการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรสูตร 2 ได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคมากท่ีสุดจากการประเมินลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ รสฝาด และความชอบโดยรวม ด้วยคะแนน 7.0±1.2, 7.1±1.2, 
6.7±1.4, 6.4±1.3, 6.2±1.4 และ 6.7±1.1 ตามลำดับ จากการตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการของชาสมุนไพรสูตร 2 พบว่าให้พลังงาน 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร วิตามินเอ วิตามินบีสอง แคลเซียม และเหล็ก โดยไม่ให้ไขมัน คอเลสเตอรอล และโซเดียม ดังน้ัน
สมุนไพรสังกรณีและตรีชวามีศักยภาพท่ีจะพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเพื่อสุขภาพได ้

 

คำสำคัญ: สังกรณี  ตรีชวา  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  ชาสมุนไพร   
 

Abstract 
Sang-Ko-Ra-Nee (Crossandra infundibuliformis) and Tree-Sha-Wa (Justicia betonica) are medicinal herbs 

that have long been used in Thailand because they have a variety of medical properties. The objective of this 
study was to develop herbal tea product from both plants as a functional drink. From the water activity and 
moisture content determination of dried leaves of both herbs, it was found that Sang-Ko-Ra-Nee and Tree-Sha-Wa 
dried leaves had water activity values of 0.547±0.0040 and 0.562±0.0021, respectively and moisture content less 
than 6%. The extracts from leaves of both plants were subjected to the analysis of their total extractable 
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phenolic content (TPC), total extractable flavonoid content (TFC) and antioxidant activity by using 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) assay, 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) assay and ferric ion 
reducing antioxidant power (FRAP) assay. The results revealed that the extract of Sang-Ko-Ra Nee leaf had higher 
TPC, TFC and antioxidant activity than the extract of Tree-Sha-Wa leaf. In this study, 5 formulas of herbal tea 
products were developed. They had different ratios (percent) of pandan leaf : Sang-Ko-Ra-Nee leaf : Tree-Sha-Wa 
leaf including 20 : 80 : 0 (F1), 20 : 60 : 20 (F2), 20 : 40 : 40 (F3), 20 : 20 : 60 (F4) and 20 : 0 : 80 (F5). The products 
were subjected to sensory evaluation by 9-point Hedonic scale. The most acceptable product was further 
determined for its nutritional value. The results showed that the herbal tea product F2 was the most acceptable 
product in terms of appearance, color, odor, flavor, astringency and overall linking with the scores of 7.0±1.2, 
7.1±1.2, 6.7±1.4, 6.4±1.3, 6.2±1.4 and 6.7±1.1, respectively. From the nutritional value determination of the herbal 
tea product F2, it was found that the product provided calories, protein, carbohydrate, dietary fiber, vitamin A, 
vitamin B2, calcium and iron but not fat, cholesterol and sodium. Therefore, Sang-Ko-Ra-Nee and Tree-Sha-Wa 
have potential to be developed as a functional herbal tea product. 
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1. บทนำ  

ปัจจุบันกระแสการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ เป็นท่ีนิยมอย่างมากในประเทศไทย เนื่องจากผู้บริโภค
ตระหนักในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีมากขึ้น วัตถุดิบ
จากกลุ่มพืชผักรวมถึงสมุนไพร จึงถูกนำมาผลิตเป็นอาหารหรือ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเป็นหลักท้ังน้ีเนื่องจากเป็นแหล่งของสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพมากมาย [1], [2] อย่างไรก็ตามเน่ืองจาก
ภาวะความเร่งรีบของวิถีชีวิตในปัจจุบัน รวมถึงการท่ีผู้บริโภค
ไม่มีเวลามากพอจะหาซ้ือเครื่องดื่มหรืออาหารที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกายอย่างเพียงพอ ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรจึงเริ่มเป็น
ท่ีนิยมมากขึ้นอย่างต่อเน่ืองในปัจจุบัน ชาสมุนไพรจึงเป็น
ทางเลือกท่ีดีแก่ผู้บริโภคเนื่องจากเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพท่ีมี
รูปแบบและวิธีการบริโภคเช่นเดียวกับชา สะดวกแก่การชงดื่ม 
ชาสมุนไพรผลิตจากพืชสมุนไพรหลากหลายท่ีมีกลิ่นรสท่ีหอม
ละมุน ทำให้ได้สรรพคุณมากมายจากพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชน์
ต่อร่างกาย เช่น ช่วยกระตุ้นระบบประสาท ระบบหมุนเวียน
เลือด ต้านอนุมูลอิสระ ลดคอเรสเตอรอล ต้านการเกิด
โรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง [3]-[6] ชาสมุนไพรพร้อมดื่ม
จึงกลายมาเป็นตัวเลือกหลักของผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ จาก
กระแสความใส่ใจและห่วงใยในสุขภาพของผู้บริโภคท่ีมีมากขึ้น
ดังกล่าว ตลาดผลิตภัณฑ์ชาและชาสมุนไพรเพื่อสุขภาพจึงมี
แนวโน้มการเติบโตของตลาดอย่างต่อเน่ือง จากข้อมูลตลาด
ผลิตภัณฑ์ชาและชาสมุนไพรท่ัวโลกมีความต้องการและมีการ
ขยายตัวอย่างต่อเน่ือง โดยในประเทศไทยปี 2563 ส่วนแบ่ง
ตลาดของชาพร้อมดื่มมีมูลค่าสูงถึง 12,923 ล้านบาท [7]  

สังกรณีและตรีชวาเป็นพืชสมุนไพรท่ีถูกจัดเป็นพืช
ล้มลุกขนาดเล็ก อยู่ในวงศ์ ACANTHACEAE โดยสังกรณีมีชื่อ
ทางวิทยาศาสตร์ว่า Crossandra infundibuliformis มีลักษณะ
ใบเดี่ยวมีสรรพคุณ โดยนำท้ังต้นมาต้มด้วยน้ำเพื่อดื่มบำรุง
กำลัง รากใช้เป็นยาถอนพิษไข้ แก้ร้อนในกระหายน้ำ ส่วนตรีชวา 
มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Justicia betonica ลักษณะทาง
พฤกษศาสตร์เป็นไม้พุ่ม ใบเดี่ยว มีสรรพคุณทางด้านดับพิษ
โลหิต สมานแผล แก้ริดสีดวงทวาร ขับปัสสาวะ และเนื่องจาก
พืชสมุนไพรท้ังสองชนิดมีสรรพคุณทางยามากมาย จึงถูก
นำมาใช้เป็นสารสกัดสมุนไพรเข้มข้นชนิดน้ำ หรือต้มน้ำดื่มแก้
ไอ บำรุงกำลัง ดับพิษโลหิต บางพื้นท่ีนำมาใช้เป็นอาหารโดย
ใช้ยอดอ่อน ใบอ่อนนำมารับประทานคู่กับน้ำพริก และยังเป็น
แหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระและสารต้านการอักเสบ [8] 
อย่างไรก็ตาม การใช้ประโยชน์จากพืชสมุนไพรสังกรณีและ   
ตรีชวามาผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพยังอยู่ ในวงจำกัด
เนื่องจากสมุนไพรสดยังไม่เป็นท่ีนิยมในการนำมาบริโภคอีกท้ัง
ไม่สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน ด้วยความชื้นท่ีสูงซ่ึงเป็นสาเหตุ
ของการเสื่อมเสียคุณภาพท้ังทางเคมีและจุลินทรีย์  

งานวิจัยน้ีจึงมุ่งศึกษาคุณสมบัติของสมุนไพรสังกรณี
และตรีชวาท้ังทางกายภาพ เคมี และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
รวมถึงการศึกษาการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร เพื่อใช้เป็นผลิตภัณฑ์
ต้นแบบในการประยุกต์ใช้พืชสมุนไพรท้ังสองชนิดในแง่ของ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพท่ีเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป ซ่ึงจะ
ทำให้เกิดประโยชน์แก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค อีกท้ังยัง
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สามารถนำองค์ความรู้ท่ีได้จากงานวิจัยไปใช้ประยุกต์ในเชิง
พาณิชย์ให้กับชุมชนหรือผู้ที่สนใจ 
 
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 

2.1. สารเคมี 
สารเคมีท่ีใช้ในการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้จาก 

Sigma-Aldrich, Seelze, Germany ส่วนสารเคมีอื่นได้จาก 
Merck, Darmstadt, Germany; Ajax Finechem, Auckland, 
New Zealand; QRAC, Selangor, Malaysia; Fisher 
Scientific, Leicestershire, England; and LAB-SCAN, 
Dublin, Ireland สารเคมีท่ีใช้เป็นเกรดสำหรับการวิเคราะห์ 

 
2.2. การเตรียมใบชาแห้ง 
งานวิจัยน้ีใช้ใบชาสังกรณีและตรีชวาท่ีอยู่ในระยะ

กลางอ่อนกลางแก่ (ระยะเพสลาด) จากชุมชนในพื้นท่ี อำเภอ
สรรพยา จังหวัดชัยนาท และใช้ใบเตยหอมจากเกษตรกรใน
พื้นท่ีจังหวัดนครปฐม ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบได้นำพืช
สมุนไพรท้ังสามชนิดมาทำการตัดแต่งเอาเฉพาะส่วนใบท่ี
สมบูรณ์ ทำความสะอาด แล้วทำแห้งท้ังใบโดยวิธีการตากในท่ี
ร่มโดยมีอากาศถ่ายเทดี ไม่อับชื้น จนสมุนไพรมีค่าความชื้น
น้อยกว่าร้อยละ 6 และเก็บในบรรจุภัณฑ์กันความชื้นในท่ีแห้ง  

 
2.3. การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ

ของใบสังกรณีและตรีชวาแห้ง 
ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของใบสมุนไพร

สังกรณีและตรีชวาท่ีผ่านการทำแห้งแล้วจากข้อ 2.2. ทำการ
เตรียมตัวอย่างโดยการบดใบชาให้ละเอียด และร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 60 เมช (Mesh) ก่อนนำมาวิเคราะห์คุณสมบัติ
ทางเคมีและกายภาพดังน้ี ปริมาณความชื้น [9] ปริมาณน้ำ
อิสระ ด้วยเครื่อง Water activity analyzer [9] ค่าสี (L*, a*, 
b*) โดยเครื่องวัดสี (Color Global: Model Color Quest 
XE, America)  

 
2.4. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ   
ทำการสกัดสารสำคัญในพืชสมุนไพรท้ังสองชนิดโดย

การนำใบพืชท่ีผ่านการทำแห้งมาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น
แห้ง และนำไปต้มในน้ำเดือดท่ีอุณหภูมิ 98±1 องศาเซลเซียส 
โดยใช้อัตราส่วนใบพืชสมุนไพรต่อน้ำท่ี 1 ต่อ 10 (โดยน้ำหนัก
ต่อปริมาตร) เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จากน้ันจึงกรองเอาส่วนของ
น้ำไปทำการทำแห้งแบบระเหิดแห้ง (Freeze dry) [10] และ

นำสารสกัดท่ีได้ไปทำการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดท่ีสกัดได้  (Total extractable phenolic content, 
TPC) โดยใช้สารสกัดปริมาตร 20 ไมโครลิตร ปิเปตใส่ 96 
well plate ท่ีมี  Folin-Ciocalteu’s phenol reagent (ร้อยละ 
10 โดยปริมาตรต่อปริมาตร) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร และ
สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) ความ
เข้มข้นร้อยละ 7.5 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ปริมาตร 80 
ไมโครลิตร ตั้งท้ิ งไว้ ท่ีอุณหภูมิห้องในท่ีมืดนาน 30 นาที 
จากน้ันนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765     
นาโนเมตร และคำนวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
ในตัวอย่างโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 
(Gallic acid) ท่ีแสดงในหน่วยไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิก
ต่อกรัมของสารสกัด (µmol gallic acid equivalent (GAE)/g 
extract) [11] 

ศึกษาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมดท่ีสกัดได้ 
(Total extractable flavonoid content, TFC) โดยเตรียม
สารกัดเจือจางด้วยน้ำกลั่นปริมาตร 1,000 ไมโครลิตร ตาม
ด้วยสารละลายโซเดียมไนไตรท์ (Sodium nitrite) ความ
เข้มข้นร้อยละ 5 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ปริมาตร 60 ไมโครลิตร 
และสารละลายอลูมิเนียมคลอไรด์ (Aluminium chloride) 
ความเข้มข้นร้อยละ 10 (โดยน้ำหนักต่อปริมาตร) ปริมาตร 60 
ไมโครลิตร ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 นาที จากน้ัน   
ปิเปตสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide) 
ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปริมาตร 400 ไมโครลิตร และปรับ
ปริมาตรให้ได้ 2 มิลลิลิตรด้วยน้ำกลั่น ก่อนนำไปวัดค่าดูดกลืน
แสงท่ีความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร และคำนวณปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมดในตัวอย่างโดยเปรียบเทียบ
กับกราฟมาตรฐานของสารคาเทชิน (Catechin) ท่ีแสดงใน
หน่วยไมโครโมลสมมูลของคาเทชินต่อกรัมของสารสกัด 
(µmol catechin equivalent (CE)/g extract) [12] 

ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีต่อไปน้ี 
(1 ) 2 ,2 -diphenyl-1 -picrylhydrazyl (DPPH) radical 

scavenging assay ซ่ึงทำโดยปิ เปตสารสกัดปริมาตร 150 
ไมโครลิตร ใส่ 96 well plate จากนั้นปิเปตสารละลาย DPPH 
ในเอทานอลความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 150 
ไมโครลิตร ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องนาน 30 นาที ก่อน
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร  
และคำนวณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของกรดแกลลิกท่ีแสดงในหน่วยไมโครโมลสมมูลของ
กรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด (µmol GAE/g extract) [13] 
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(2 ) 2 ,2 '-azino-bis (3 -ethylbenzthiazoline-6 -
sulphonic acid) assay หรือ ABTS assay ทำการเตรียม
สารรีแอคชั่นมิกเจอร์ (Reaction mixture) ซ่ึงประกอบด้วย
สารละลาย  ABTS ความ เข้ มข้น  7.4 มิ ลลิ โมลาร์  และ
โพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟต (Potassium persulfate) ความ
เข้มข้น 2.6 มิลลิโมลาร์ ในอัตราส่วน 1:1 ผสมและตั้งท้ิงไว้ใน
ท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12-14 ชั่วโมง จากน้ันนำมาเจือ
จางด้วยน้ำกลั่นจนได้ค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 1.10±0.02 ท่ี
ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร แล้วนำไปปิเปตลงใน 96 well 
plate ปริมาตร 285 ไมโครลิตร จาก น้ันปิ เปตสารสกัด
ตัวอย่างปริมาตร 15 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันและตั้งท้ิงไวัใน
ท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชั่วโมง ก่อนนำไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ทำการคำนวณ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของ
กรดแกลลิกท่ีแสดงในหน่วยไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิก
ต่อกรัมของสารสกัด [14] 

(3) Ferric reducing ability power (FRAP) assay 
ทำการเตรียมสารลายอะซิเตตบัพเฟอร์ (Acetate buffer) ท่ี
ประกอบด้วยโซเดียมอะซิเตตไตรไฮเดรต (Sodium acetate 
trihydrate) ปริมาณ 3.1 กรัม และกรดอะซิติก (Acetic acid)
ปริมาตร 16 มิลลิตร และเตรียมสารละลาย TPTZ (2, 4, 6- 
tripyridyl-s-triazine) ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ ในสารละลาย
กรดไฮโดรคลอริก (ความเข้มข้น 40 มิลลิโมลาร์) ท่ีมีส่วนผสม
ของ ไอรอน (III) คลอไรด์ เฮกซะไฮเดรต (Iron (III) chloride 
hexahydrate) ความเข้นข้น 20 มิลลิโมลาร์ นำสารละลาย  
แต่ละส่วนท่ีประกอบไปด้วย อะซิเตตบัพเฟอร์ TPTZ และ    
ไอรอน (III) คลอไรด์เฮกซะไฮเดรต มาผสมรวมกันในอัตราส่วน 
1:1:1 และนำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ก่อนนำไปใช้ 
ขั้นตอนการวิเคราะห์ทำการปิ เปตสารสกัดปริมาตร 15 
ไมโครลิตร ลงใน 96 well plate ท่ีมีสารผสมท่ีผ่านการบ่ม
ปริมาตร 285 ไมโครลิตร ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 30 นาที จากน้ันนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คลื่น 593 นาโนเมตร และคำนวณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกท่ีแสดงในหน่วย
ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด [15] 

 
2.5. การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรสังกรณีและตรีชวา 
ทำการศึกษาหาอัตราส่วนผสมของสังกรณีต่อตรีชวาท่ี

เหมาะสมและทำการเติมใบเตยไปในอัตราส่วนร้อยละ 20 ของ
ทุกสูตรการทดลองดัง Table 1  

จากน้ันทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กลิ่นชา รสชาติ ความฝาดและ
ความชอบโดยรวมตามลำดับ [16] ซ่ึงใช้แบบสอบถามเพื่อ
ประเมินการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไ จำนวน 50 คน จากการ
ให้คะแนนความชอบ วิธี 9-point Hedonic scale โดยใน
กระบวนการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร
จากสังกรณีและตรีชวา จะทำการใช้ชาผงท่ีผ่านการบดและ
ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช มาบรรจุในถุงชาตามสูตร
ข้างต้น จำนวน 1 ถุง (ปริมาณ 1 กรัมต่อถุง) แช่ในน้ำร้อนท่ีมี
อุณหภูมิ 85±2 องศาเซลเซียส ปริมาตร 250 มิลลิลิตร เป็น
เวลา 4-5 นาที จากน้ันทำการเสิร์ฟชาท่ีอุณภูมิ 45±5 องศา
เซลเซียส ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ให้กับผู้ทดสอบเพื่อประเมิน
คุณภาพทาประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรท้ัง 5 สูตร โดย
ดื่มน้ำค่ันในแต่ละครั้งของการทดสอบชาแต่ละสูตร ผู้เข้าร่วม
วิจัยจะต้องเป็นบุคคลท่ีมีอายุ 18-60 ปี ท่ีมีสุขภาพดี ไม่มีโรค
ประจำตัว และเป็นผู้ท่ีเคยทานชาสมุนไพรมาก่อน โดยผู้วิจัย
จะแจ้งข้อมูลท่ีอาจส่งผลต่อสุขภาพให้ผู้ร่วมวิจัยรับทราบก่อน
การทดสอบ และมีเอกสารให้ความยินยอมจากผู้เข้าร่วมวิจัย
แต่ละท่าน ท้ังน้ีงานวิจัยน้ีได้ผ่านการพิจารณาการรับรอง
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย
ในมนุษยม์หาวิทยาลัยรังสิต (COA. No. RSUERB2023-069) 

 

Table 1 Herbal tea formulation 
Formulas Mixing ratios of plant leaves (%) 

Pandan Sang-Ko-Ra-Nee Tree-Sha-Wa 
F1 20 80 0 
F2 20 60 20 
F3 20 40 40 
F4 20 20 60 
F5 20 0 80 
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2.6. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 
ชาสมุนไพร 

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของชาสมุนไพรสังกรณี
และตรีชวาสูตรท่ีคัดเลือกได้ โดยทำการเตรียมตัวอย่างใบชาท่ี
บดผงและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช และทำการผสมตาม
อัตราส่วนจาก Table 1 จากนั้นศึกษาหาคุณค่าทางโภชนาการ
ตามกรอบข้อมูลโภชนาการซ่ึงประกอบไปด้วย พลังงาน
ท้ังหมด พลังงานจากไขมัน ไขมัน ท้ังหมด ไขมันอิ่มตัว 
คอเลสเตอรอล โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร น้ำตาล 
โซเดียม วิตามินเอ วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง แคลเซียมและ
เหล็กตามวิธีวิเคราะห์ของ AOAC [17] เพื่อใช้แสดงเป็นฉลาก
โภชนาการ 
 

2.7. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วิเคราะห์ข้อมูลและเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและ

เคมีตามแผนการทดลองแบบ Completely randomized design 
(CRD) และวิเคราะห์คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสตาม
แผนการวิเคราะห์แบบ Randomized complete block design 

(RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนข้อมูล (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้  Duncan’s 
multiple range test (DMRT) และ T-test ด้วยโปรแกรม SPSS 

 
3. ผลการวิจัย  

3.1. คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของใบสังกรณี
และตรีชวาแห้ง 

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของ
ใบสังกรณีและตรีชวา ดังแสดงใน Table 2 พบว่าค่าสีของใบ
สังกรณีแห้ง มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 42.77±0.49 ค่าความ
เป็นสีแดง-เขียว (a*) เท่ากับ -2.84±0.13 และค่าความเป็นสี
เหลือง-น้ำเงิน (b*) เป็น 22.00±0.18 ส่วนการวิเคราะห์ค่าสี
ของใบตรีชวาพบว่า มีค่าความสว่าง (L*) เป็น 44.69±0.40 มี
ค่าความเป็นค่าความเป็นสีแดง- เขียว (a*) เป็น -6.48±0.16 
และมีความเป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) เป็น 29.62±0.49 ใน
ส่วนค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ใบสังกรณีและตรีชวาแห้งมีค่า
เท่ากับ 0.547±0.0040 และ 0.562±0.0021 ในขณะท่ี ค่า
ความชื้นอยู่ท่ีร้อยละ 5.56±0.03 และ 5.95±0.03 ตามลำดับ 

 
Table 2 Color values, water activity, and moisture content of Sang-Ko-Ra-Nee and Tree-Sha-Wa dried leaves 
Physicochemical Properties Dried leaves 
 Sang-Ko-Ra-Nee Tree-Sha-Wa 
Color values   
L* 42.77±0.49a 44.69±0.40b 
a* -2.84±0.13a -6.48±0.16b 
b* 22.00±0.18b 29.62±0.49a 
Water activity (aw) 0.547±0.0040b 0.562±0.0021a 
Moisture content (%) 5.56±0.03b 5.95±0.03a 

Values are presented as mean ± standard deviation (n=3). 

Means within a column followed by different superscript letters are significantly different (p<0.05). 
 

 

3.2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ 
ทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดใบสังกรณีและ
ตรีชวา 

ผลจากการนำสารสกัดใบสังกรณีและตรีชวามาวิเคราะห์ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดท่ีสกัดได้ (TPC) ปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมดท่ีสกัดได้ (TFC) และฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ ซ่ึงวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP 
โดยผลการศึกษาแสดงดัง Table 3 ซ่ึงจะเห็นได้ว่าสารสกัด
จากใบสังกรณี มีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท้ังหมดคือ 

1,043.14±18.30 ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของ
สารสกัด และ 846.86±6.14 ไมโครโมลสมมูลของคาเทชินต่อ
กรัมของสารสกัด ตามลำดับ ในขณะท่ีสารสกัดจากใบตรีชวามี
ค่า คือ 681.19±24.65 ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม
ของสารสกัดและ 167.22±5.57 ไมโครโมลสมมูลของคาเทชิน
ต่อกรัมของสารสกัด ตามลำดับ สำหรับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
พบว่าสารสกัดจากสังกรณีให้ฤทธิ์ดีกว่าสารสกัดจากตรีชวา  
อย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05)ในทุกค่าการวิเคราะห์เช่นกัน โดย
พบว่าสารสกัดท้ังสองชนิดสามารถตอบสนองต่อการตรวจสอบ
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การหาค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ดีท่ีสุด รองลงมา
คือวิธี ABTS และ DPPH ตามลำดับ โดยจากการวิเคราะห์ด้วย
วิธี  FRAP, ABTS และ  DPPH พบว่ า  สารสกั ดสั งกรณี มี      
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 266.39±5.03, 137.58±5.35 
และ 44.10±0.14 ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของ
สารสกัด ตามลำดับ ส่วนสารสกัดจากตรีชวามีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ เท่ากับ 118.54±1.28, 73.04±5.23 และ 26.18±0.97 
ไมโครโมลสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด ตามลำดับ 

 
3.3. คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์    

ชาสมุนไพรสังกรณีและตรีชวา 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาสมุนไพรท้ัง 

5 สูตร ด้วยผู้บริโภคท่ัวไปจำนวน 50 คน โดยมีการให้คะแนน
ความชอบทางด้านลักษณะปรากฏ (Appearance) สี (Color) 
กลิ่ น  (Odor) รสชาติ  (Flavor) รสฝาด (Astringency) และ
ความชอบโดยรวม (Overall liking) พบว่าชาสมุนไพรท้ัง 5 สูตร
มีคะแนนความชอบในแต่ละด้านอยู่ในช่วง 6.4±1.4-7.1±1.1, 
6.0±1.7-7.1±1.2, 6.0±1.7-6.7±1.4, 5.5±1.9-6.4±1.3, 
5.7±1.7-6.2±1.5 และ 5.9±1.5-6.7±1.1 ตามลำดับ (Table 
4) โดยคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ยกเว้นคุณลักษณะ
ทางด้านรสฝาดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) และจากผลคะแนนจากการประเมินคุณลักษณะ
ดังกล่าว พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบโดยรวม
ในทุกด้านของชาสมุนไพรสูตร 2 มากท่ีสุด อย่างมีนัยสำคัญ 
(p<0.05) ซ่ึงชาสูตรน้ีมีอัตราส่วนผสมของใบสังกรณี  ตรีชวา

และเตยแห้งอยู่ท่ีร้อยละ 60:20:20 ตามลำดับ ในขณะท่ีชา
สมุนไพรสูตร 5 ท่ีมีอัตราส่วนผสมของใบสังกรณี ตรีชวาและ
เตยแห้งอยู่ท่ีร้อยละ 0:80:20 มีคะแนนความชอบโดยรวมน้อย
ท่ีสุด 
 

3.4. ค่าสีและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ชา
สมุนไพรสังกรณีและตรีชวา 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีและรูปแสดงลักษณะสีท่ีปรากฏ
ของผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรจากท้ัง 5 สูตร แสดงดัง Table 5 
และ Figure 1 ซ่ึงจากผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
ชาสมุนไพรสูตร 2 (F2) เป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด โดยจากภาพ
และค่าสีแสดงให้เห็นถึงลักษณะปรากฏท่ีทำให้เห็นว่าสีของชา
สูตร 2 มีสีน้ำตาลเข้มต่างจากชาสูตรอื่น และค่า L*, a* และ 
b* คือ 7.23±0.29, 3.24±0.05 และ 5.93±0.28 ตามลำดับ 
ในขณะท่ีชาสมุนไพรสูตร 5 และสูตร 3 มีค่า L* (ค่าความ
สว่าง) มากที่สุดและน้อยท่ีสุดตามลำดับ ซ่ึงค่าสีท่ีแตกต่างกันมี
ผลต่อลักษณะปรากฏต่อสีชาท่ีแตกต่างกันและส่งผลต่อการ
ยอมรับต่อผู้บริโภคในตัวผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยสำคัญ 

 
3.5. คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร 
จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของชาสมุนไพร

สูตร 2 พบว่าชาสมุนไพรสูตร 2 ท่ีได้จากการพัฒนาให้พลังงาน 
30 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 6 กรัม ใยอาหาร 
4 กรัม รวมถึงให้วิตามินเอ วิตามินบีสอง แคลเซียม และเหล็ก 
โดยไม่ให้ไขมัน คอเลสเตอรอล และโซเดียม (Table 6) 

 
 

Table 3 Total extractable phenolic content (TPC), Total extractable flavonoid content (TFC) and antioxidant  
activity (determined by DPPH, ABTS and FRAP assays) of Sang-Ko-Ra-Nee and Tree-Sha-Wa leaf extracts 
Biochemical Properties Leaf extracts 
 Sang-Ko-Ra-Nee Tree-Sha-Wa 
TPC (µmol GAE/g extract) 1,043.14±18.30a 681.19±24.65b 
TFC (µmol CE/g extract) 846.86±6.14a 167.22±5.57b 
Antioxidant activity 
DPPH (µmol GAE/g extract) 44.10±0.14a 26.18±0.97b 
ABTS (µmol GAE/g extract) 137.58±5.35a 73.04±5.23b 
FRAP (µmol GAE/g extract) 266.39±5.03a 118.54±1.28b 

GAE = gallic acid equivalent and CE = catechin equivalent. 
Values are presented as mean ± standard deviation (n=3). 

Means within a column followed by different superscript letters are significantly different (p<0.05). 
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Table 4 Sensory evaluation of the herbal tea products 
Formulas Sensory attributes 

Appearance Color Odor Flavor Astringency Overall liking 
F1 6.6±1.6ab 6.4±1.6bc 6.6±1.3a 6.3±1.5a 6.2±1.5a 6.3±1.4ab 
F2 7.0±1.2a 7.1±1.2a 6.7±1.4a 6.4±1.3a 6.2±1.4a 6.7±1.1a 
F3 7.1±1.1a 7.0±1.3ab 6.2±1.4ab 6.0±1.3ab 5.8±1.5a 6.2±1.3ab 
F4 6.9±1.2a 6.9±1.3ab 6.4±1.2ab 6.0±1.6ab 6.0±1.5a 6.2±1.2ab 
F5 6.4±1.4b 6.0±1.7c 6.0±1.7b 5.5±1.9b 5.7±1.7a 5.9±1.5b 

Values are presented as mean ± standard deviation (n=50). 

Means within a column followed by different superscript letters are significantly different (p<0.05). 
 

Table 5 Color values of the herbal tea products 
Formulas Color values 

L* a* b* 
F1 8.04±0.41b 3.30±0.07a 6.61±0.52b 
F2 7.23±0.29c 3.24±0.05a 5.93±0.28b 
F3 6.21±0.26d 3.08±0.04b 4.68±0.33c 
F4 6.75±0.31c 2.45±0.06c 5.00±0.35c 
F5 9.90±0.64a 1.94±0.13d 10.35±0.88a 

Values are presented as mean ± standard deviation (n=3). 

Means within a column followed by different superscript letters are significantly different (p<0.05). 
 

Table 6 Nutritional information of the herbal tea product F2 
Nutrition information Daily value (%) 
Serving size: 1 pack (10 g) 
Servings per container: 10 
Amount per serving  
Calories 30 (calories from fat 0 kcal)  
Total Fat 0 g 0 

Saturated fat 0 g 0 
Cholesterol 0 mg 0 
Protein 2 g  
Total Carbohydrate 6 g 2 

Dietary fiber 4 g 16 
Sugar 0 g  

Sodium 0 g 0 
Vitamin A 30 
Vitamin B1 0 
Vitamin B2 2 
Calcium 20 
Iron  6 
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                      F1                     F2                      F3                     F4                      F5 

 

Figure 1 Color of different herbal tea formulas 
 

4. อภิปรายผลการวิจัย  
จากผลของการวิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างใบสังกรณี

และตรีชวาท่ีผ่านการทำแห้งดังกล่าว (Table 2) พบว่าค่า
ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความ
เป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
โดยตัวอย่างใบตรีชวามีค่า L* และ b* สูงกว่าใบสังกรณี  
ในขณะท่ีค่า a* แสดงผลเป็นลบท้ังคู่ โดยในใบตรีชวามีค่าเป็น
ลบมากกว่าใบสังกรณีแห้งอย่างมีนัยสำคัญ ซ่ึงแสดงถึงตัวอย่าง
จะมีสีค่อนไปทางแดงมากกว่าเขียว ท้ังนี้ค่าสีท่ีแสดงในใบพืชท่ี
แตกต่างกันมาจากปัจจัยท่ีหลากหลาย เช่น สายพันธ์ อายุ 
พื้น ท่ี เพาะปลูก และการสูญ เสียคลอโรฟิลล์ ในระหว่าง
กระบวนการทำแห้ง [18] นอกจากน้ีตัวอย่างท่ีใช้ในงานวิจัย
ครั้งน้ี ใช้กระบวนการทำแห้งโดยการผึ่งลมแบบธรรมชาติจึง
ส่งผลต่อการเปลี่ยนสีของใบพืชจากกระบวนการเกิดสีน้ำตาล
โดยใช้เอนไซม์ได้เช่นกัน กล่าวคือปฏิกิริยาน้ีเกิดจากกระบวนการ
ออกซิเดชัน (Oxidation) โดยมีสารประกอบฟีนอลิกเป็นสาร
ตั้งต้น ซ่ึงสารดังกล่าวพบได้มากในผัก ผลไม้และใบชา สารกลุ่มน้ี
จะทำปฏิกิริยากับเอนไซม์ในกลุ่มฟีนอเลส (Phenolase) เช่น 
Polyphenol oxidase (PPO) ในสภาวะท่ีมีออกซิเจน ทำให้
ได้สารประกอบสีน้ำตาลเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย [19] อย่างไรก็ตาม
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลน้ีเป็นปฏิกิริยาท่ีต้องการให้เกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิตชา เพื่อให้เกิดสีน้ำตาลเข้มและกลิ่นรสท่ี     
พึงประสงค์อันเป็นผลดีต่อการผลิตชา [20] นอกจากน้ีค่า
ปริมาณความชื้นของตัวอย่างใบพืชท้ังสองชนิดมีค่าต่ำกว่า 
ร้อยละ 6 ซ่ึงเป็นไปตามข้อกำหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 426) พ.ศ. 2564 เรื่อง ชาจากพืช [21] ท่ี
กำหนดให้ชาท่ีผ่านการทำแห้งต้องมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 10 
ของน้ำหนัก ท้ังน้ียังพบว่าปริมาณน้ำอิสระยังมีค่าน้อยกว่า 0.6 
จึงมีส่วนช่วยป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์บางชนิดท่ีก่อให้เกิด
การเสื่อมเสียแก่ตัวอย่างใบพืชท้ังสองได้ 

ผลของการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ท้ังหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสาร
สกัดจากใบพืชท้ังสองชนิด (Table 3) พบว่าสารสกัดจาก
สังกรณีมีค่าสูงกว่าสารสกัดจากตรีชวาทุกค่าการทดลอง ท้ังน้ี
อาจเน่ืองมาจากปริมาณและชนิดองค์ประกอบของสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพกลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท่ีมีอยู่ในพืชแต่ละ
ชนิดท่ีแตกต่างกัน ส่งผลต่อการตอบสนองและให้ฤทธิ์ ท่ี
แตกต่างกัน โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิก ซ่ึงมีคุณสมบัติใน
การต้านปฏิกิริยาออกซิเดชั่นได้ดี  เช่น สารอนุพันธ์ของ 
Hydroxybenzoic และ  Hydroxycinnamic acids, Flavonoids, 
Flavones, Isoflavones, Flavonones, Anthocyanins, 
Catechin, Tannin และ Isocatechin ตามลำดับ [22], [3] 
โดยสารกลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์จัดเป็นสารเมตาบอไลต์
ขั้นทุติยภูมิ (Secondary metabolites) จากธรรมชาติในกลุ่ม
สารประกอบโพลีฟีนอล (Polyphenols) และมีฤทธิ์การต้าน
ออกซิเดชันโดยธรรมชาติ สารกลุ่มฟีนอลิกจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระในระดับปฐมภูมิ (Primary antioxidant activity) ทำ
หน้าท่ีขัดขวางหรือหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของสารอนุมูลอิสระ 
ในขณะท่ีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์จะสามารถต้านอนุมูลอิสระได้
ท้ังในระดับปฐมภูมิและทุติยภูมิ (Primary and secondary 
antioxidant activity) กล่าวคือสามารถขัดขวางโดยจับกับ
อนุมูลอิสระโดยตรงเพื่อหยุดปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันและ
ยังสามารถจับกับโลหะที่มีผลเหน่ียวนำให้เกิดอนุมูลอิสระได้อีก
ด้วย [23] และจากผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ี
มีอยู่ในใบสังกรณี (1,043.14±18.30 ไมโครโมลสมมูลของกรด
แกลลิกต่อกรัมของสารสกัด) พบว่ามีปริมาณสูงกว่าสารประกอบ   
ฟีนอลิกท่ีมีอยู่ในใบรางจืด (623±6 ไมโครโมลสมมูลของกรด
แกลลิกต่อกรัมของสารสกัด) [24] ซ่ึงเป็นพืชท่ีถูกนำมาใช้ผลิต
เป็นชาสมุนไพรเช่นกัน นอกจากน้ียังพบว่าสารสกัดจากพืชท้ัง
สองชนิดมีการตอบสนองต่อการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
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วิธี FRAP มากท่ีสุด และตอบสนองต่อวิธี DPPH น้อยท่ีสุด 
อาจเน่ืองมาจากสารสกัดใบพืชท้ังสองชนิดในงานวิจัยน้ี  มี
องค์ประกอบของสารประกอบทางชีวภาพท่ีมีความเป็นขั้วสูง 
ท้ังน้ีเน่ืองจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP เป็นวิธีท่ีตอบสนอง
ต่อระบบท่ีเหมาะกับตัวอย่างท่ีสกัดด้วยน้ำ ในขณะท่ีวิธี
วิเคราะห์แบบ DPPH จะตอบสนองดีต่อระบบท่ีใช้แอลกอฮอล์
เป็นหลักซ่ึงมีความเป็นขั้วต่ำกว่าน้ำ [25], [26] รวมถึงวิธีการ
สกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากใบชาท้ังสองชนิดในงานวิจัย
น้ี ซ่ึงใช้กระบวนการสกัดด้วยน้ำท่ีมีอุณหภูมิสูงจึงมีผลให้
โครงสร้างผนังเซลล์ของพืชบางส่วนถูกทำลาย และสามารถ
ปลดปล่อยสารประกอบทางชีวภาพท่ีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ออกมาได้มากขึ้น [27] ดังน้ันจากผลการทดลองท่ีได้ จึงควร
วิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของสารประกอบทางชีวภาพ
กลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท่ีเป็นองค์ประกอบในใบสังกรณี
และตรีชวาในการวิจัยครั้งถัดไป เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา
สมุนไพรท้ังสองชนิดในการใช้ประโยชน์ให้เกิดอย่างสูงสุด 

ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส (Table 
4) พบว่าผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรจากสังกรณีและตรีชวา มีกลิ่น
และรสชาติของชาท่ีมีกลิ่นหอมและรสชาติน่ารับประทาน ไม่มี
รสฝาดจนเกินไป ซ่ึงผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรสูตร 2 เป็นท่ี       
ชื่นชอบและได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบมากท่ีสุด โดย
ผลิตภัณฑ์ชาสูตรน้ีมีส่วนผสมของใบสังกรณีและตรีชวาอยู่ท่ี
ร้อยละ 60 และ 20 ตามลำดับ ซ่ึงจากการสอบถามผู้ทดสอบ
ผลิตภัณฑ์ พบว่าชาสมุนไพรท่ีมีอัตราส่วนผสมของใบสังกรณีท่ี
มากกว่าใบตรีชวาจะทำให้ชามีกลิ่นหอมเฉพาะและเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภคมากกว่า นอกจากน้ีชาสมุนไพรสูตร 2 
(F2) ท่ีมีอัตราส่วนผสมของใบสังกรณีท่ีมากกว่าใบตรีชวา ยัง
เป็นผลดีโดยตรงต่อผู้บริโภคท่ีดื่มชาสมุนไพรเพื่อสุขภาพ 
เนื่องจากผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท่ีแสดงให้เห็น
ว่าสารสกัดจากใบสังกรณีมีปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
รวมถึงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท่ีมากกว่าสารสกัดจากใบตรีชวา
อย่างมีนัยสำคัญ อย่างไรก็ตามจากผลการวิจัยในครั้งน้ี ยัง
พบว่าชาสมุนไพรท้ัง 5 สูตร เป็นท่ียอมรับต่อผู้บริโภคโดยรวม 
กล่าวคือมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับ
ความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และให้คุณค่าทางโภชนาการ 
โดยเฉพาะสารอาหารกลุ่มวิตามินและเกลือแร่ โดยพบว่าชา
สมุนไพรให้  วิตามินเอ วิตามินบีสอง แคลเซียมและเหล็ก 
ดังน้ันจากผลการวิจัยน้ีจึงชี้ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร
สังกรณีและตรีชวาสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพท่ีเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพได้ 

5. บทสรุป  
ใบสังกรณีและตรีชวาแห้งมีค่าความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 

6 ซ่ึงเป็นไปตามข้อกำหนดของผลิตภัณฑ์ชาจากพืช และจาก
ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าสารสกัดจากใบสังกรณีมีปริมาณฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ท่ีสกัดได้ท้ังหมด รวมถึงมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระมากกว่าสารสกัดจากใบตรีชวาในทุกวิธีการทดสอบ และ
จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ี
มีต่อผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรท่ีมีส่วนผสมจากพืชท้ังสองชนิดท้ัง 5 
สูตร พบว่า ชาสมุนไพรสูตร 2 ซ่ึงมีส่วนผสมของใบสังกรณีอยู่
ท่ีร้อยละ 60 และใบตรีชวาอยู่ท่ีร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับ
มากท่ีสุดอย่างมีนัยสำคัญจากการประเมินความชอบทางด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวม คือ มี
คะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ในขณะท่ีชา
สมุนไพรทุกสูตรได้รับการยอบรับทางด้านรสฝาดท่ีแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยสำคัญ และจากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
พบว่าชาสมุนไพรสูตร 2 ประกอบไปด้วยโปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
ใยอาหาร วิตามินเอ วิตามินบีสอง แคลเซียมและเหล็ก ดังน้ัน
ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรจากสังกรณีและตรีชวาจึงสามารถพัฒนา
เป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพได้ 
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