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บทคััดย่่อ 
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ชาใบชะมวง 2 สููตร สููตรที่่� 1 คืือใบชะมวงอบลมร้้อน (ไม่่ผ่่านการหมััก) และสููตรที่่� 2 
คือืใบชะมวงลวกในน้้ำเดือืดแล้้วนำไปคั่่�ว ผึ่่�งแล้้วนวดและนำไปอบลมร้้อน (ชาก่ึ่�งหมััก) นำชาที่่�ผลิตได้้มาวิเิคราะห์์ปริิมาณความชื้้�น 
สารสกััดที่่�สกััดได้้ด้้วยน้้ำร้้อน สารประกอบฟีีนอลิกทั้้�งหมด ฤทธิ์์�ต้้านอนุมููลอิิสระ DPPH และปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ ผลการศึึกษา 
พบว่า ชาใบชะมวงสููตรที่่� 2 มีีปริิมาณความชื้้�นต่่ำกว่่าสููตรที่่� 1 อย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) (ร้้อยละ 0.67 และ 0.98  
ตามลำดัับ) ซึ่่�งไม่่เกิินปริิมาณความชื้้�นที่่�กำหนดของมาตรฐานอาหารประเภทชาของกระทรวงสาธารณสุุข ชาใบชะมวงสููตรที่่� 2 
ยัังมีีปริิมาณสารที่่�สกััดได้้ด้้วยน้้ำร้้อน, ปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมด และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระดีีพีีพีีเอช สููงกว่่าสููตรที่่� 1 อย่่างมีีนััย
สำคััญ (p≤0.05) โดยมีีค่่าเท่่ากัับร้้อยละ 39.29±0.37, 37.79±0.24 มิิลลิิกรััมกรดแกลลิิกต่่อกรััม และร้้อยละ 49.41±0.26 ตาม
ลำดัับ เมื่่�อนำผลิิตภััณฑ์์ชาใบชะมวงทั้้�งสองสููตรมาตรวจสอบปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ยีีสต์์ และรา ในช่่วงระยะเวลาการเก็็บ
รัักษา 6 เดืือน พบว่่า ช่่วงเดืือนที่่� 2-4 พบการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ยีีสต์์ และรา น้้อยกว่่า 10 cfu/กรััม และเมื่่�อครบ 
6 เดือืน พบการเจริญของเชื้้�อจุลินิทรีีย์เ์พิ่่�มขึ้้�นเล็็กน้อ้ยไม่เ่กินิ 53.3 cfu/กรัมั ซึ่่�งต่่ำกว่่าเกณฑ์ม์าตรฐานปริิมาณจุลุินิทรีีย์ท์ี่่�กำหนด
ไว้้ในผลิิตภััณฑ์์ชาของกระทรวงสาธารณสุุข ผลการศึึกษานี้้� แสดงให้้เห็็นว่่าใบชะมวงสามารถนำมาผลิิตชาได้้ตามมาตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์ชาสมุุนไพร 

คำสำคััญ: ชาสมุุนไพร, ชะมวง, สารประกอบฟีีนอลิิก, ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

Abstract 
This research focused on two recipes for processing Chamuang (Garcinia cowa Roxb.) leaves: Recipe 1, in which the 
leaves were hot-air dried (non-fermented), and Recipe 2, in which the leaves were blanched, pan-fired, rolled, and 
hot-air dried (semi-fermented). The tea leaf products were analyzed for moisture content, hot-water extraction yield, 
total phenolic content, DPPH radical scavenging activity, and microbial count. The results showed that Recipe 2 had 
significantly lower moisture content than Recipe 1 (p≤0.05) (0.67% and 0.98%, respectively), which did not exceed 
the standard value for tea products specified by the Ministry of Public Health. Recipe 2 also had significantly higher 
(p≤0.05) extraction yield, total phenolic content, and DPPH radical scavenging activity than Recipe 1, with values of 
39.29 ± 0.37%, 37.79 ± 0.24 mg gallic acid/g, and 49.41 ± 0.26%, respectively. Total microorganism, yeast, and mold 
counts were monitored over a 6-month shelf-life study of the Chamuang herbal tea products; during months 2–4, 
counts in both recipes remained below 10 CFU/g, and by month 6 they had increased slightly but did not exceed 53.3 
CFU/g — within the standard limits for total microorganisms in tea products specified by the Ministry of Public Health. 
These findings demonstrate that Chamuang leaves have the potential to be processed into herbal tea that meets the 
quality standards for herbal tea products.
 

Keywords: Herbal tea, Garcinia cowa Roxb., total phenolic compounds, antioxidant activity



Matura Unhasirikul, Dueantem Thongphueak, Patcharin Werutung and Rawinipa Srimoon J Sci Technol MSU610

บทนำ
ปัจัจุบุันัผู้้�บริโิภคให้ค้วามสำคัญักับัการดูแูลสุขุภาพร่ข่องตนเอง 

มากยิ่่�งขึ้้�น โดยเน้้นการบริิโภคอาหารหรืือเครื่่�องดื่่�มที่่�มีี

ประโยชน์ต์่อ่ร่า่งกาย อาหารและผลิติภัณัฑ์เ์พื่่�อสุขุภาพจึึงเป็น็

ที่่�นิยิมเพิ่่�มขึ้้�นอย่า่งต่อ่เนื่่�อง ชาสมุนุไพรเป็น็ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ได้ร้ับั

ความนิิยมมากเนื่่�องจากชามีีสารที่่�ส่่งผลดีีต่่อร่างกาย เช่่น 

คาเทชิิน (catechins) เอพิิคาเทชิิน (Epicatechin) เอพิิแกลโล

คาเทชิิน (Epigallocatechin) เป็็นต้้น ช่่วยลดการเกร็็งและ 

การเกิิดตะกอนภายในหลอดเลืือดฝอย ลดความเสี่่�ยงของโรค 

กล้้ามเนื้้�อหััวใจตายจากการขาดเลืือด อััมพฤกษ์์อััมพาตจาก

เส้้นเลืือดตีีบ เป็็นต้้น (Pérez-Burillo et al., 2018; Srimoon 

& Niyomwan, 2023) สารประกอบ ฟีีนอลิกที่่�พบในชามีี

คุณุสมบััติติ้า้นอนุมูุูลอิิสระ มีสี่ว่นช่ว่ยลดความเสี่่�ยงในการเกิิด

มะเร็็งในอวัยวะต่่าง ๆ  (Kumamoto et al., 2001; Yuan et al., 

2011) ลดความเสี่่�ยงในการเกิิดโรคหััวใจและหลอดเลืือด 

ควบคุมุระดับัน้้ำตาลในเลืือด (Shoji & Nakashima, 2006) ลด

ไขมััน (Rains et al., 2011) ชาสมุุนไพรหลายชนิิดมีีฤทธิ์์�ต้้าน

อนุุมููลอิิสระ เช่่น ชารางจืืด ชาใบย่่านาง ชามะรุุม ชาใบหม่่อน 

เป็น็ต้้น (Pookang & Jamjang, 2016; Kritsiriphongkul, 2019; 

Methaakkharadecha & Srisopa, 2020) ชาสมุุนไพรจึึงเป็็น

ผลิิตภััณฑ์์ทางเลืือกหนึ่่�งสำหรัับผู้้�ที่่�รัักสุุขภาพ

	 จัังหวััดจัันทบุุรีีมีีชื่่�อเสีียงทั้้�งด้้านผลไม้้และอาหาร

หลายประเภท อาหารท้องถิ่่�นขึ้้�นชื่่�อชนิดิหนึ่่�ง คือืแกงหมูชูะมวง 

ซึ่่�งมีีใบชะมวงเป็็นส่่วนประกอบหลััก ชะมวง (Garcinia cowa 

Roxb. Ex Choisy) เป็็นพืืชสกุุลเดีียวกัันกัับมะดัันและส้้มแขก 

จััดอยู่่�วงศ์์ Clusiaceae มีีลัักษณะเป็็นพืืชไม้้ยืืนต้้นขนาดเล็็ก

ถึึงขนาดกลางไม่่ผลััดใบ (Atthajedi, 2007; Pattamadilok  

et al., 2010) จากการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการของ 

ใบชะมวง 100 กรััม ให้้พลัังงาน 51 กิิโลแคลอรีี โปรตีีน 1.9 

กรััม คาร์์โบไฮเดรต 9.6 กรััม ไขมััน 0.6 กรััม เส้้นใย 3.2 กรััม 

มีแีคลเซียีม ฟอสฟอรัส เหล็ก็ วิติามิินเอ วิติามินิบีหีน่ึ่�ง วิติามิิน 

บีีสอง วิิตามิินซีี ไนอะซิิน และสารต้้านอนุุมููลอิิสระหลายชนิิด 

(Deevises, 1999) ใบและยอดอ่อ่นของชะมวงนำมาปรุงุอาหาร

หรือืใช้ร้ับัประทานเป็น็ผักัสด ใบชะมวงมีรีสเปรี้้�ยวเกิดิจากกรด

มาลิิก (Malic acid) ซึ่่�งเป็็นกรดอิินทรีีย์์ที่่�พบมากในใบชะมวง 

และพบสาร Hydroxycitric acid (HCA) ออกฤทธิ์์�ลดไขมัันใน

เส้้นเลืือด (Likhitwitayawuid & Padingcharoen, 2006) สาร

ออกฤทธิ์์�กลุ่่�มเด่่นที่่�พบในใบชะมวงเป็็นกลุ่่�มแซนโทน ได้้แก่่ 

สาร 7-Ο-methylgarcinone E, cowaxanthone, cowanin, 

cowanol และ β-mangostin สาร 7-Ο-methylgarcinone E 

ในเปลืือกต้้นชะมวงมีีฤทธิ์์�ต้้านเชื้้�อ Plasmodium falciparum 

ที่่�ทำให้้เกิดิโรคมาลาเรียี พบฤทธิ์์�ต้า้นเซลล์ม์ะเร็ง็ และต้า้นการ

เสื่่�อมสภาพของเซลล์ ์กระตุ้้�นการทำงานของเซลล์ผ์ิวิหนังั และ

เซลล์์ตัับ เป็็นต้้น (Liangsakul et al., 2019) การศึึกษาสาร

สกััดสารจากส่่วนต่่าง ๆ ของชะมวง ได้้แก่่ ใบ ดอก ผล เนื้้�อ

ไม้้ เปลืือกต้้น ราก เปลืือกราก และยาง ด้้วยวิิธีีแช่่หมัักใน 

เอทานอล แล้้วนำสารสกััดไปแยกองค์์ประกอบด้วยวิิธีีโครมา

โทกราฟีีแบบแบ่่งส่่วน (Partition chromatography) พบสาร

ที่่�แยกได้้ คืือ α-mangostin, cowanin, cowanol และ 

7-O-methylgarcinone E มีคีวามเป็น็พิษิต่อ่เซลล์ม์ะเร็ง็ 3 ชนิดิ 

ได้้แก่่ มะเร็็งลํําไส้้ (SW620) มะเร็็งปอด (CHAGO-KI) และ

มะเร็็งกระเพาะอาหาร (KATO-III) ซึ่่�งตรวจสอบด้้วยวิิธีี MTT 

Assay โดยมีีค่่า IC
50
 ในช่่วง 1.7-4.1 ไมโครกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร 

สารสกัดัมีฤีทธิ์์�ต้า้นเชื้้�อแบคทีเีรีีย Staphylococcus aureus ที่่�

ก่่อโรคในระบบทางเดิินอาหารและเชื้้�อราก่่อโรคผิิวหนััง 

(Pattamadilok et al., 2010) จากข้้อมููลดัังกล่่าว ผู้้�วิิจััยจึึงมีี

ความสนใจพัฒนาผลิตภัณัฑ์จ์ากใบชะมวงที่่�มีกีารเพาะปลููกใน

พื้้�นที่่�จัังหวััดจัันทบุุรีี โดยนำใบชะมวงมาผลิิตเป็็นชาสมุุนไพร 

2 สูตูร และทำการวิเิคราะห์ป์ริมิาณความชื้้�น ปริมิาณสารสกัดั

ที่่�สกััดได้้ด้้วยน้้ำร้้อน ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมด 

ฤทธิ์์�ต้้านอนุมููลอิิสระ DPPH นอกจากนี้้�ยัังศึึกษาปริิมาณ

จุุลิินทรีีย์์ในผลิตภััณฑ์์ชาใบชะมวงที่่�เก็็บรักษานาน 6 เดืือน 

เนื่่�องจากเมื่่�อเวลาผ่่านไปผลิตภััณฑ์์ชาจะมีีการเปลี่่�ยนแปลง

อาจมีความชื้้�นเพิ่่�มขึ้้�นจนทำให้้เกิิดการเจริญของจุุลิินทรีีย์์ใน

ผลิติภััณฑ์ ์เช่น่ ยีสีต์แ์ละรา เป็น็ต้น้ ผลจากการวิจัิัยจะเป็น็การ

เพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับใบชะมวง เพิ่่�มความหลากหลายในการใช้้

ประโยชน์์ ให้้กัับใบชะมวง

การทดลอง
1. 	ตั ัวอย่่างใบชะมวง

	 ใบชะมวง ได้้จากพื้้�นที่่�หมู่่�บ้้านตะปอนน้้อย ตำบล 

ตะปอน อำเภอขลุุง จัังหวััดจัันทบุุรีี เลืือกใบชะมวงที่่�ไม่่อ่่อน

หรือืแก่เ่กินิไป และไม่เ่ป็น็รอยโรค เก็บ็ในช่ว่งเดือืนกุุมภาพันัธ์-์

มีีนาคม พ.ศ 2567 นำใบชะมวงมาล้้างทำความสะอาด แล้้ว

นำไปผลิิตชาใบชะมวง 2 สููตร สููตรที่่� 1 ดััดแปลงจากวิิธีีการ

ของ Kanenok (2013) นำใบชะมวงสดที่่�ผึ่่�งแห้ง้แล้ว้ตัดัเป็น็ชิ้้�น

เล็็กๆ ประมาณ 1x1 ตารางเซนติิเมตร อบในตู้้�อบลมร้้อนที่่�

อุุณหภููมิิ 50 องศาเซลเซีียส จนกระทั่่�งน้้ำหนัักคงที่่� ปั่่�นด้้วย 

โถปั่่�นนาน 5 นาทีี ร่่อนผ่่านตะแกรงร่่อนแป้้งขนาด 60 mesh 

นำไปบรรจุในถุุงชาขนาด 3x5 เซนติิเมตร น้้ำหนัักชาต่่อถุุง 

2 กรััม สููตรที่่� 2 ดััดแปลงจากวิิธีีการของ Nualbunruang  

et al. (2014) นำใบชะมวงสดไปผึ่่�งลมไว้้ 1 คืืน ลวกในน้้ำร้้อน

เดืือด 30 วิินาทีี สะเด็็ดน้้ำออกแล้้วนำไปคั่่�วเป็็นเวลา 4 นาทีี 

เพื่่�อให้ใ้บชะมวงมีกีลิ่่�นหอม นำไปผึ่่�งในถาด แล้ว้นวดใบชะมวง
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ประมาณ 10 นาทีี พลิิกไปมาที่่�อุณุหภููมิหิ้อ้งอีีกประมาณ 15 นาทีี 

จากนั้้�นนำไปอบในตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส 

จนกระทั่่�งน้้ำหนัักคงที่่� ปั่่�นด้้วยโถปั่่�นนาน 5 นาทีี ร่่อนผ่่าน

ตะแกรงร่่อนแป้้งขนาด 60 mesh แล้้วนำไปบรรจุุในถุุงชา

ขนาด 3x5 เซนติิเมตร น้้ำหนัักชาต่่อถุุง 2 กรััม ดััง Figure 1

Figure 1 Chamuang leaves herbal tea packed in tea 

bag (a) tea recipe 1, (b) tea recipe 2.

2. 	 การหาปริิมาณความชื้้�นในชา

	 ความชื้้�นในใบชามีีผลต่่อทั้้�งรสชาติิของชา คุุณภาพ

ของใบชา การเจริญของจุลุินิทรียี์ ์และอายุกุารเก็บ็รักษาผลิตภัณัฑ์์ 

ปริิมาณความชื้้�นในชาใช้้วิิธีีการของ AOAC (2000) อบถ้วย
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สมการที่่� (1)

   

  

                   

ร้อนที�อุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาท ี

แล้วนําออกมาใส่โถดูดความชื�น เป็นเวลาอย่างน้อย 30 

นาท ีชั �งนํ�าหนักจนกระทั �งไดนํ้�าหนักคงที� คํานวณรอ้ยละ

ความชื�นในชาจากสมการที� (1) 

 
Moisture content (%)  =   (W1 – W2)  x 100    (1) 

                 W 

เมื� อ  W คือ  นํ� าห นักตัวอย่างชาแต่ ละสูตร, W1 คือ 

นํ�าหนักตัวอย่างชาแต่ละสูตรก่อนอบและนํ�าหนักถ้วย

อลูมเินียม และ W2 คอื นํ�าหนักตวัอย่างชาแต่ละสตูรหลงั

อบและนํ�าหนักถ้วยอลูมเินียม 

 

3. การหาปริมาณสารสกัดที�สกดัได้ด้วยนํ�าร้อนใน

ชา  

ปริมาณสารสกัดที�สกัดได้ด้วยนํ� าร้อนในชา

ดัดแปลงวิธีการของกรมวิทยาศาสตร์ก ารแพทย ์

(Department of Medical Sciences, 2015) อ บ ช า ม

ระเหยที�อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส นาน 1 ชั �วโมง ทิ�ง

ใหเ้ยน็ในโถดดูความชื�น 30 นาท ีแลว้ชั �งนํ�าหนัก จากนั �น

ชั �งนํ� าห นักตัวอย่ างชาแต่ ละสูตร 2 กรัม  (นํ� าห นัก

แน่นอน) ถ่ายใส่ขวดรูปชมพู่ เติมนํ�าร้อนปรมิาตร 200 

มลิลลิติร นําไปตั �งบนอ่างนํ�าควบคุมอุณหภูม ิ100 องศา

เซลเซยีส แกว่งเบา ๆ เป็นระยะ ๆ ปิดปากขวดรูปชมพู่

ด้วยจุกยางที�มแีท่งแก้วยาว 75 เซนติเมตร เพื�อให้เกิด

การกลั �นตัวของไอนํ�า ต้มต่อไปช้า ๆ ให้ไอนํ�ากลั �นตัว

ทั �งหมดนาน 1 ชั �วโมง ทิ�งให้เยน็ แล้วปรบัปรมิาตรด้วย

นํ�ากลั �น เขย่าใหเ้ขา้กนั แลว้กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร ์

1 ตวงสารที�กรองได้ 50 มลิลลิติร ใส่ในชามระเหยที�อบ

และชั �งนํ�าหนักแน่นอนไวแ้ลว้ จากนั �นนําไประเหยบนอ่าง

นํ�ารอ้นเดอืดจนแหง้ นําชามระเหยไปอบในตูอ้บลมรอ้นที�

อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั �วโมง ทิ�งให้เย็น

ในโถดูดความชื�นเป็นเวลา 30 นาที แล้วชั �งนํ� าหนัก 

(นํ�าหนักแน่นอน) คํานวณปรมิาณสารสกดัที�สกดัไดด้ว้ย

นํ�ารอ้น จากสมการที� (2) 

 
extraction yield (%) =     (W2-W1) × 104 × 500         (2) 

          [W×(100-(% moisture content))×50] 

 

เมื� อ  W คือ  นํ� าห นักตัวอย่างชาแต่ ละสูตร, W1 คือ 

นํ�าหนักชามระเหย และ W2 คอื นํ�าหนักชามระเหยพรอ้ม

สารที�สกดัไดด้ว้ยนํ�ารอ้น 

4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั �งหมด

โดยวิธี Folin-Ciocalteu  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั �งหมดโดยวิธ ี

Folin-Ciocalteu ดัดแปลงจาก  Sinthupibulyakit et al. 

(2015) ชงนํ�าชาใบชะมวงโดยแช่ถุงชาแต่ละสตูรลงในนํ�า

ต้มเดอืดปรมิาตร 200 มลิลลิติร นาน 5 นาท ีจากนั �น นํา

ถุ งช าออก  ปิ เปต นํ� าช าใบ ช ะมวง  ป ริม าต ร  200 

ไมโครลิตร ผสมนํ� ากลั �นปริมาตร 2.6 มิลลิลิตร เติม

สารละลาย Folin-Ciocalteu ร้อยละ 10 ปริมาตร 200  

ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั �งทิ�งไว้ที�อุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 6  นาที จากนั �นเติมโซเดียมคาร์บอเนตความ

เขม้ขน้รอ้ยละ 7 ปรมิาตร 2 มลิลลิติร ผสมใหเ้ขา้กนั ตั �ง

ทิ�งไว้ที�อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาท ีเมื�อครบเวลานํา

สารละลายไปวดัค่าการดดูกลนืแสงที�ความยาวคลื�น 750 

นาโนเมตร คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั �งหมดเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ  

 

5. การทดสอบฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

(2,2 Diphynyl-1-picryl hydrazyl) assay  

ฤทธิ �ต้ านอ นุมู ลอิส ระด้ วยวิธี  DPPH assay 

ดดัแปลงจาก Sookkua (2013) ชงนํ�าชาใบชะมวงโดยแช่

ถุงชาลงในนํ�าเดอืดปรมิาตร 200 มลิลลิติร นาน 5 นาท ี

จากนั �น นําถุงชาออก ปิเปตนํ�าชาปริมาตร 2 มิลลิลติร 

เติมสารละลาย DPPH เข้ม ข้น  0.2 มิลลิ โม ลาร์  1 

มิลลิลิตร เขย่า ตั �งทิ�งไว้ในที�มืดนาน 30 นาที จากนั �น

นําไปวดัค่าดดูกลนืแสงที�ความยาวคลื�น 517 นาโนเมตร 

คาํนวณรอ้ยละของการตา้นอนุมลูอสิระ DPPH ของชาใบ

ชะมวงเทยีบกบัตวัอย่างควบคุมโดยใชเ้มทานอลเขม้ขน้

รอ้ยละ 95 จากสมการที� (3) 
 

DPPH scavenging activity (%) =  A1 – A2   x 100   (3) 

                                    A1  

   

เมื�อ A1 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม และ A2 

คอื ค่าการดดูกลนืแสงของสารละลายตวัอย่างนํ�าชา 

 

6. การตรวจสอบปริมาณจลิุนทรียใ์นชาใบชะมวง   

ทาํการตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยี์ในชาใบชะมวง 
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ของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ เช่น ยีสต์และรา เป็นต้น 

ปริมาณจุลินทรีย์ในชาใบชะมวงใช้วิธีการของ AOAC 
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เมื�อ A1 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม และ A2 

คอื ค่าการดดูกลนืแสงของสารละลายตวัอย่างนํ�าชา 

 

6. การตรวจสอบปริมาณจลิุนทรียใ์นชาใบชะมวง   

ทาํการตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยี์ในชาใบชะมวง 

เนื�องจากเมื�อเวลาผ่านไปผลิตภัณฑ์ชาอาจมีการเจริญ

ของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ เช่น ยีสต์และรา เป็นต้น 

ปริมาณจุลินทรีย์ในชาใบชะมวงใช้วิธีการของ AOAC 

	 เมื่่�อ W คือื น้้ำหนักัตัวัอย่า่งชาแต่ล่ะสูตูร, W
1
 คือื น้้ำ

หนัักตััวอย่่างชาแต่่ละสููตรก่่อนอบและน้้ำหนัักถ้้วยอลูมิิเนีียม 

และ W
2
 คืือ น้้ำหนัักตััวอย่่างชาแต่่ละสููตรหลัังอบและน้้ำหนััก

ถ้้วยอลููมิิเนีียม

3.	 การหาปริิมาณสารสกััดที่่�สกััดได้้ด้้วยน้้ำร้้อนในชา 

	 ปริิมาณสารสกััดที่่�สกััดได้้ด้้วยน้้ำร้้อนในชาดััดแปลง

วิิธีีการของกรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ (Department of 

Medical Sciences, 2015) อบชามระเหยที่่�อุุณหภูมูิ ิ100 องศา

เซลเซีียส นาน 1 ชั่่�วโมง ทิ้้�งให้้เย็็นในโถดููดความชื้้�น 30 นาทีี 

แล้้วชั่่�งน้้ำหนััก จากนั้้�นชั่่�งน้้ำหนัักตััวอย่างชาแต่่ละสููตร 2 กรััม 

(น้้ำหนัักแน่่นอน) ถ่า่ยใส่่ขวดรูปชมพู่่� เติิมน้้ำร้้อนปริิมาตร 200 

มิิลลิิลิิตร นำไปตั้้�งบนอ่่างน้้ำควบคุุมอุุณหภููมิิ 100 องศา

เซลเซีียส แกว่่งเบา ๆ เป็็นระยะ ๆ ปิิดปากขวดรููปชมพู่่�ด้้วย

จุกุยางที่่�มีแีท่ง่แก้ว้ยาว 75 เซนติเิมตร เพื่่�อให้เ้กิดิการกลั่่�นตัวั

ของไอน้้ำ ต้ม้ต่อ่ไปช้้า ๆ  ให้้ไอน้้ำกลั่่�นตััวทั้้�งหมดนาน 1 ชั่่�วโมง 

ทิ้้�งให้เ้ย็น็ แล้ว้ปรับัปริมิาตรด้ว้ยน้้ำกลั่่�น เขย่า่ให้เ้ข้า้กันั แล้ว้ก

รองด้้วยกระดาษกรองเบอร์์ 1 ตวงสารที่่�กรองได้้ 50 มิิลลิิลิิตร 

ใส่่ในชามระเหยที่่�อบและชั่่�งน้้ำหนักัแน่น่อนไว้แ้ล้ว้ จากนั้้�นนำ

ไประเหยบนอ่า่งน้้ำร้อ้นเดือืดจนแห้ง้ นำชามระเหยไปอบในตู้้�

อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 100 องศาเซลเซีียส นาน 1 ชั่่�วโมง ทิ้้�ง

ให้เ้ย็น็ในโถดูดูความชื้้�นเป็น็เวลา 30 นาที ีแล้ว้ชั่่�งน้้ำหนักั (น้้ำ

หนัักแน่่นอน) คำนวณปริิมาณสารสกััดที่่�สกััดได้้ด้้วยน้้ำร้้อน 

จากสมการที่่� (2)

   

  

                   

ร้อนที�อุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาท ี

แล้วนําออกมาใส่โถดูดความชื�น เป็นเวลาอย่างน้อย 30 

นาท ีชั �งนํ�าหนักจนกระทั �งไดนํ้�าหนักคงที� คํานวณรอ้ยละ

ความชื�นในชาจากสมการที� (1) 

 
Moisture content (%)  =   (W1 – W2)  x 100    (1) 

                 W 

เมื� อ  W คือ  นํ� าห นักตัวอย่างชาแต่ ละสูตร, W1 คือ 

นํ�าหนักตัวอย่างชาแต่ละสูตรก่อนอบและนํ�าหนักถ้วย

อลูมเินียม และ W2 คอื นํ�าหนักตวัอย่างชาแต่ละสตูรหลงั

อบและนํ�าหนักถ้วยอลูมเินียม 

 

3. การหาปริมาณสารสกัดที�สกดัได้ด้วยนํ�าร้อนใน

ชา  

ปริมาณสารสกัดที�สกัดได้ด้วยนํ� าร้อนในชา

ดัดแปลงวิธีการของกรมวิทยาศาสตร์ก ารแพทย ์

(Department of Medical Sciences, 2015) อ บ ช า ม

ระเหยที�อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส นาน 1 ชั �วโมง ทิ�ง

ใหเ้ยน็ในโถดดูความชื�น 30 นาท ีแลว้ชั �งนํ�าหนัก จากนั �น

ชั �งนํ� าห นักตัวอย่ างชาแต่ ละสูตร 2 กรัม  (นํ� าห นัก

แน่นอน) ถ่ายใส่ขวดรูปชมพู่ เติมนํ�าร้อนปรมิาตร 200 

มลิลลิติร นําไปตั �งบนอ่างนํ�าควบคุมอุณหภูม ิ100 องศา

เซลเซยีส แกว่งเบา ๆ เป็นระยะ ๆ ปิดปากขวดรูปชมพู่

ด้วยจุกยางที�มแีท่งแก้วยาว 75 เซนติเมตร เพื�อให้เกิด

การกลั �นตัวของไอนํ�า ต้มต่อไปช้า ๆ ให้ไอนํ�ากลั �นตัว

ทั �งหมดนาน 1 ชั �วโมง ทิ�งให้เยน็ แล้วปรบัปรมิาตรด้วย

นํ�ากลั �น เขย่าใหเ้ขา้กนั แลว้กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร ์

1 ตวงสารที�กรองได้ 50 มลิลลิติร ใส่ในชามระเหยที�อบ

และชั �งนํ�าหนักแน่นอนไวแ้ลว้ จากนั �นนําไประเหยบนอ่าง

นํ�ารอ้นเดอืดจนแหง้ นําชามระเหยไปอบในตูอ้บลมรอ้นที�

อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั �วโมง ทิ�งให้เย็น

ในโถดูดความชื�นเป็นเวลา 30 นาที แล้วชั �งนํ� าหนัก 

(นํ�าหนักแน่นอน) คํานวณปรมิาณสารสกดัที�สกดัไดด้ว้ย

นํ�ารอ้น จากสมการที� (2) 

 
extraction yield (%) =     (W2-W1) × 104 × 500         (2) 

          [W×(100-(% moisture content))×50] 

 

เมื� อ  W คือ  นํ� าห นักตัวอย่างชาแต่ ละสูตร, W1 คือ 

นํ�าหนักชามระเหย และ W2 คอื นํ�าหนักชามระเหยพรอ้ม

สารที�สกดัไดด้ว้ยนํ�ารอ้น 

4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั �งหมด

โดยวิธี Folin-Ciocalteu  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั �งหมดโดยวิธ ี

Folin-Ciocalteu ดัดแปลงจาก  Sinthupibulyakit et al. 

(2015) ชงนํ�าชาใบชะมวงโดยแช่ถุงชาแต่ละสตูรลงในนํ�า

ต้มเดอืดปรมิาตร 200 มลิลลิติร นาน 5 นาท ีจากนั �น นํา

ถุ งช าออก  ปิ เปต นํ� าช าใบ ช ะมวง  ป ริม าต ร  200 

ไมโครลิตร ผสมนํ� ากลั �นปริมาตร 2.6 มิลลิลิตร เติม

สารละลาย Folin-Ciocalteu ร้อยละ 10 ปริมาตร 200  

ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั �งทิ�งไว้ที�อุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 6  นาที จากนั �นเติมโซเดียมคาร์บอเนตความ

เขม้ขน้รอ้ยละ 7 ปรมิาตร 2 มลิลลิติร ผสมใหเ้ขา้กนั ตั �ง

ทิ�งไว้ที�อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาท ีเมื�อครบเวลานํา

สารละลายไปวดัค่าการดดูกลนืแสงที�ความยาวคลื�น 750 

นาโนเมตร คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั �งหมดเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ  

 

5. การทดสอบฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

(2,2 Diphynyl-1-picryl hydrazyl) assay  

ฤทธิ �ต้ านอ นุมู ลอิส ระด้ วยวิธี  DPPH assay 

ดดัแปลงจาก Sookkua (2013) ชงนํ�าชาใบชะมวงโดยแช่

ถุงชาลงในนํ�าเดอืดปรมิาตร 200 มลิลลิติร นาน 5 นาท ี

จากนั �น นําถุงชาออก ปิเปตนํ�าชาปริมาตร 2 มิลลิลติร 

เติมสารละลาย DPPH เข้ม ข้น  0.2 มิลลิ โม ลาร์  1 

มิลลิลิตร เขย่า ตั �งทิ�งไว้ในที�มืดนาน 30 นาที จากนั �น

นําไปวดัค่าดดูกลนืแสงที�ความยาวคลื�น 517 นาโนเมตร 

คาํนวณรอ้ยละของการตา้นอนุมลูอสิระ DPPH ของชาใบ

ชะมวงเทยีบกบัตวัอย่างควบคุมโดยใชเ้มทานอลเขม้ขน้

รอ้ยละ 95 จากสมการที� (3) 
 

DPPH scavenging activity (%) =  A1 – A2   x 100   (3) 

                                    A1  

   

เมื�อ A1 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม และ A2 

คอื ค่าการดดูกลนืแสงของสารละลายตวัอย่างนํ�าชา 

 

6. การตรวจสอบปริมาณจลิุนทรียใ์นชาใบชะมวง   

ทาํการตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยี์ในชาใบชะมวง 

เนื�องจากเมื�อเวลาผ่านไปผลิตภัณฑ์ชาอาจมีการเจริญ

ของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ เช่น ยีสต์และรา เป็นต้น 

ปริมาณจุลินทรีย์ในชาใบชะมวงใช้วิธีการของ AOAC 

	 เมื่่�อ W คือื น้้ำหนักัตัวัอย่า่งชาแต่ล่ะสูตูร, W
1
 คือื น้้ำ

หนัักชามระเหย และ W
2
 คืือ น้้ำหนัักชามระเหยพร้้อมสารที่่�

สกััดได้้ด้้วยน้้ำร้้อน

4. 	 การวิิเคราะห์์ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมด

โดยวิิธีี Folin-Ciocalteu 

	 ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิกทั้้�งหมดโดยวิิธีี Folin-

Ciocalteu ดััดแปลงจาก Sinthupibulyakit et al. (2015) ชง

น้้ำชาใบชะมวงโดยแช่่ถุุงชาแต่่ละสููตรลงในน้้ำต้้มเดืือด

ปริิมาตร 200 มิิลลิิลิิตร นาน 5 นาทีี จากนั้้�น นำถุุงชาออก 

ปิิเปตนํ้้�าชาใบชะมวง ปริิมาตร 200 ไมโครลิิตร ผสมนํ้้�ากลั่่�น

ปริิมาตร 2.6 มิิลลิิลิิตร เติิมสารละลาย Folin-Ciocalteu ร้้อย

ละ 10 ปริิมาตร 200 ไมโครลิตร ผสมให้้เข้้ากััน ตั้้�งทิ้้�งไว้้ที่่�

อุุณหภููมิิห้้องเป็็นเวลา 6 นาทีี จากนั้้�นเติิมโซเดีียมคาร์์บอเนต

ความเข้้มข้้นร้้อยละ 7 ปริิมาตร 2 มิิลลิิลิิตร ผสมให้้เข้้ากััน ตั้้�ง

ทิ้้�งไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้องเป็็นเวลา 90 นาทีี เมื่่�อครบเวลานำ

สารละลายไปวััดค่า่การดูดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 750 นาโน

เมตร คำนวณหาปริิมาณสารประกอบฟีนีอลิกทั้้�งหมดเทีียบกับ

กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิิก 

5. 	 การทดสอบฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี DPPH (2,2 

Diphynyl-1-picryl hydrazyl) assay 

	 ฤทธิ์์�ต้้านอนุมูลูอิสิระด้ว้ยวิธีิี DPPH assay ดัดัแปลง

จาก Sookkua (2013) ชงน้้ำชาใบชะมวงโดยแช่่ถุงุชาลงในน้้ำ
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เดืือดปริิมาตร 200 มิิลลิิลิิตร นาน 5 นาทีี จากนั้้�น นำถุุงชา

ออก ปิิเปตนํ้้�าชาปริิมาตร 2 มิิลลิิลิิตร เติิมสารละลาย DPPH 

เข้้มข้้น 0.2 มิิลลิิโมลาร์์ 1 มิิลลิิลิิตร เขย่่า ตั้้�งทิ้้�งไว้้ในที่่�มืืดนาน 

30 นาทีี จากนั้้�นนำไปวััดค่่าดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 517 

นาโนเมตร คำนวณร้้อยละของการต้านอนุมูลูอิสิระ DPPH ของ

ชาใบชะมวงเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุมโดยใช้้เมทานอลเข้้มข้้น

ร้้อยละ 95 จากสมการที่่� (3)

   

  

                   

ร้อนที�อุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาท ี

แล้วนําออกมาใส่โถดูดความชื�น เป็นเวลาอย่างน้อย 30 

นาท ีชั �งนํ�าหนักจนกระทั �งไดนํ้�าหนักคงที� คํานวณรอ้ยละ

ความชื�นในชาจากสมการที� (1) 

 
Moisture content (%)  =   (W1 – W2)  x 100    (1) 

                 W 

เมื� อ  W คือ  นํ� าห นักตัวอย่างชาแต่ ละสูตร, W1 คือ 

นํ�าหนักตัวอย่างชาแต่ละสูตรก่อนอบและนํ�าหนักถ้วย

อลูมเินียม และ W2 คอื นํ�าหนักตวัอย่างชาแต่ละสตูรหลงั

อบและนํ�าหนักถ้วยอลูมเินียม 

 

3. การหาปริมาณสารสกัดที�สกดัได้ด้วยนํ�าร้อนใน

ชา  

ปริมาณสารสกัดที�สกัดได้ด้วยนํ� าร้อนในชา

ดัดแปลงวิธีการของกรมวิทยาศาสตร์ก ารแพทย ์

(Department of Medical Sciences, 2015) อ บ ช า ม

ระเหยที�อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส นาน 1 ชั �วโมง ทิ�ง

ใหเ้ยน็ในโถดดูความชื�น 30 นาท ีแลว้ชั �งนํ�าหนัก จากนั �น

ชั �งนํ� าห นักตัวอย่ างชาแต่ ละสูตร 2 กรัม  (นํ� าห นัก

แน่นอน) ถ่ายใส่ขวดรูปชมพู่ เติมนํ�าร้อนปรมิาตร 200 

มลิลลิติร นําไปตั �งบนอ่างนํ�าควบคุมอุณหภูม ิ100 องศา

เซลเซยีส แกว่งเบา ๆ เป็นระยะ ๆ ปิดปากขวดรูปชมพู่

ด้วยจุกยางที�มแีท่งแก้วยาว 75 เซนติเมตร เพื�อให้เกิด

การกลั �นตัวของไอนํ�า ต้มต่อไปช้า ๆ ให้ไอนํ�ากลั �นตัว

ทั �งหมดนาน 1 ชั �วโมง ทิ�งให้เยน็ แล้วปรบัปรมิาตรด้วย

นํ�ากลั �น เขย่าใหเ้ขา้กนั แลว้กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร ์

1 ตวงสารที�กรองได้ 50 มลิลลิติร ใส่ในชามระเหยที�อบ

และชั �งนํ�าหนักแน่นอนไวแ้ลว้ จากนั �นนําไประเหยบนอ่าง

นํ�ารอ้นเดอืดจนแหง้ นําชามระเหยไปอบในตูอ้บลมรอ้นที�

อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั �วโมง ทิ�งให้เย็น

ในโถดูดความชื�นเป็นเวลา 30 นาที แล้วชั �งนํ� าหนัก 

(นํ�าหนักแน่นอน) คํานวณปรมิาณสารสกดัที�สกดัไดด้ว้ย

นํ�ารอ้น จากสมการที� (2) 

 
extraction yield (%) =     (W2-W1) × 104 × 500         (2) 

          [W×(100-(% moisture content))×50] 

 

เมื� อ  W คือ  นํ� าห นักตัวอย่างชาแต่ ละสูตร, W1 คือ 

นํ�าหนักชามระเหย และ W2 คอื นํ�าหนักชามระเหยพรอ้ม

สารที�สกดัไดด้ว้ยนํ�ารอ้น 

4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั �งหมด

โดยวิธี Folin-Ciocalteu  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั �งหมดโดยวิธ ี

Folin-Ciocalteu ดัดแปลงจาก  Sinthupibulyakit et al. 

(2015) ชงนํ�าชาใบชะมวงโดยแช่ถุงชาแต่ละสตูรลงในนํ�า

ต้มเดอืดปรมิาตร 200 มลิลลิติร นาน 5 นาท ีจากนั �น นํา

ถุ งช าออก  ปิ เปต นํ� าช าใบ ช ะมวง  ป ริม าต ร  200 

ไมโครลิตร ผสมนํ� ากลั �นปริมาตร 2.6 มิลลิลิตร เติม

สารละลาย Folin-Ciocalteu ร้อยละ 10 ปริมาตร 200  

ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั �งทิ�งไว้ที�อุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 6  นาที จากนั �นเติมโซเดียมคาร์บอเนตความ

เขม้ขน้รอ้ยละ 7 ปรมิาตร 2 มลิลลิติร ผสมใหเ้ขา้กนั ตั �ง

ทิ�งไว้ที�อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาท ีเมื�อครบเวลานํา

สารละลายไปวดัค่าการดดูกลนืแสงที�ความยาวคลื�น 750 

นาโนเมตร คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั �งหมดเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ  

 

5. การทดสอบฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

(2,2 Diphynyl-1-picryl hydrazyl) assay  

ฤทธิ �ต้ านอ นุมู ลอิส ระด้ วยวิธี  DPPH assay 

ดดัแปลงจาก Sookkua (2013) ชงนํ�าชาใบชะมวงโดยแช่

ถุงชาลงในนํ�าเดอืดปรมิาตร 200 มลิลลิติร นาน 5 นาท ี

จากนั �น นําถุงชาออก ปิเปตนํ�าชาปริมาตร 2 มิลลิลติร 

เติมสารละลาย DPPH เข้ม ข้น  0.2 มิลลิ โม ลาร์  1 

มิลลิลิตร เขย่า ตั �งทิ�งไว้ในที�มืดนาน 30 นาที จากนั �น

นําไปวดัค่าดดูกลนืแสงที�ความยาวคลื�น 517 นาโนเมตร 

คาํนวณรอ้ยละของการตา้นอนุมลูอสิระ DPPH ของชาใบ

ชะมวงเทยีบกบัตวัอย่างควบคุมโดยใชเ้มทานอลเขม้ขน้

รอ้ยละ 95 จากสมการที� (3) 
 

DPPH scavenging activity (%) =  A1 – A2   x 100   (3) 

                                    A1  

   

เมื�อ A1 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม และ A2 

คอื ค่าการดดูกลนืแสงของสารละลายตวัอย่างนํ�าชา 

 

6. การตรวจสอบปริมาณจลิุนทรียใ์นชาใบชะมวง   

ทาํการตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยี์ในชาใบชะมวง 

เนื�องจากเมื�อเวลาผ่านไปผลิตภัณฑ์ชาอาจมีการเจริญ

ของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ เช่น ยีสต์และรา เป็นต้น 

ปริมาณจุลินทรีย์ในชาใบชะมวงใช้วิธีการของ AOAC 
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นํ�าหนักตัวอย่างชาแต่ละสูตรก่อนอบและนํ�าหนักถ้วย
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6. การตรวจสอบปริมาณจลิุนทรียใ์นชาใบชะมวง   

ทาํการตรวจสอบปรมิาณจุลนิทรยี์ในชาใบชะมวง 

เนื�องจากเมื�อเวลาผ่านไปผลิตภัณฑ์ชาอาจมีการเจริญ

ของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ เช่น ยีสต์และรา เป็นต้น 

ปริมาณจุลินทรีย์ในชาใบชะมวงใช้วิธีการของ AOAC 

	 เมื่่�อ A
1
 คืือ ค่่าการดููดกลืืนแสงของชุุดควบคุุม และ 

A
2
 คืือ ค่่าการดููดกลืืนแสงของสารละลายตััวอย่่างน้้ำชา

6. 	 การตรวจสอบปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ในชาใบชะมวง 

	 ทำการตรวจสอบปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ในชาใบชะมวง 

เนื่่�องจากเมื่่�อเวลาผ่่านไปผลิิตภััณฑ์์ชาอาจมีีการเจริิญของ

จุลิุินทรียี์ใ์นผลิติภัณัฑ์ ์เช่น่ ยีสีต์แ์ละรา เป็น็ต้น้ ปริมิาณจุลุินิทรียี์์ 

ในชาใบชะมวงใช้้วิิธีีการของ AOAC (2000) ผลิิตภััณฑ์์ชา 

ใบชะมวงทั้้�งสองสููตรที่่�บรรจุุในซองชาเก็็บใส่่ถุุงพลาสติิกโพลิิ

เอทิลีนี เก็บ็รักษาที่่�อุณุหภูมูิหิ้อ้งเป็น็เวลา 6 เดืือน เก็บ็ตัวอย่า่ง 

ใบชาทุุก 2 เดืือน นำมาตรวจสอบปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 

ยีีสต์์ และรา ด้้วยวิิธีี Total Plate Count ดัังต่่อไปนี้้�

	 6.1	 การตรวจสอบปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 

		ชั่่  �งชาใบชะมวง 10 กรัมั (5 ซอง) เติมิสารละลาย

เปปโตนร้้อยละ 0.1 (ที่่�ผ่่านการฆ่่าเชื้้�อที่่�อุุณหภููมิิ 121 องศา

เซลเซีียสเป็็นเวลา 15 นาทีี) ใส่่ในถุุงพลาสติิกโพลิิเอทิลีีน 

ภายใต้ส้ภาวะปลอดเชื้้�อ ปรัับปริมิาตรเป็น็ 90 มิลิลิลิิติร นำถุงุ

พลาสติิกที่่�บรรจุุตััวอย่างใบชาและสารละลายเปปโตนเข้้า

เครื่่�องตีีป่่นอาหาร (Stomacher) ตีีป่่นเป็็นเวลา 2 นาทีี 

ตััวอย่่างจะมีีระดัับเจืือจางเท่่ากัับ 1:10 หรืือ 10-1 นำตััวอย่่าง

ที่่�ผ่า่นการตีป่น่มาเจือืจางด้้วยสารละลายเปปโตนความเข้ม้ข้น้ 

0.1 ในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิิลลิิลิิตร เจืือจางที่่� 10-1 ถึึง 

10-4 นำไปตรวจหาจำนวนจุลุินิทรียี์ท์ั้้�งหมดด้ว้ยวิธิี ีPour plate 

โดยใช้้ไมโครปิิเปตดููดตััวอย่่างมา 1 มิิลลิิลิิตร จากแต่่ละระดัับ

การเจืือจาง เทอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Plate count agar เททัับ

จุลุินิทรีีย์ ์หมุุนจานเลี้้�ยงเชื้้�อเบา ๆ  ทิ้้�งไว้้ 15 นาทีี เพื่่�อให้้อาหาร

แข็็งตััว บ่่มอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อในตู้้�บ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 35 องศา

เซลเซีียส เป็็นเวลา 48 ชั่่�วโมง โดยคว่่ำจานเพาะเชื้้�อ เมื่่�อครบ

เวลานำไปตรวจนับัจำนวนโคโลนีทีี่่�เกิิดขึ้้�น โดยเลือืกนับัเฉพาะ

จานเพาะเชื้้�อที่่�มีีโคโลนีีอยู่่�ในช่่วง 30-300 โคโลนีี รายงานผล

จำนวนเชื้้�อเป็็น cfu/กรััม 

	 6.2 	การตรวจสอบปริิมาณยีีสต์์และราทั้้�งหมด 

		ชั่่  �งชาใบชะมวงแต่่ละสููตร 10 กรััม (5 ซอง) ใส่่

ในถุุงพลาสติิกโพลิิเอทิิลีีนภายใต้้สภาวะปลอดเชื้้�อ เติิมสาร 

ละลายเปปโตนร้้อยละ 0.1 (ที่่�ผ่่านการฆ่่าเชื้้�อที่่�อุุณหภููมิิ 121 

องศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 15 นาทีี) ปรัับปริิมาตรเป็็น 90 

มิลิลิิลิิตร นำถุงุพลาสติิกที่่�บรรจุตััวอย่างและสารละลายเปปโตน 

เข้้าเครื่่�องตีีป่่นอาหาร ตีีป่่นเป็็นเวลา 2 นาทีี ตััวอย่างจะมีี 

ระดัับเจืือจางเท่่ากัับ 1:10 หรืือ 10-1 นำตััวอย่่างที่่�ผ่่านการ 

ตีีป่่นมาเจืือจางด้้วยสารละลายเปปโตนความเข้้มข้้น 0.1 ใน

หลอดทดลองหลอดละ 9 มิิลลิิลิิตร ทำการเจืือจางที่่� 10-1 ถึึง 

10-4 ใช้้ไมโครปิเปตดููดตัวัอย่า่งมา 1 มิลิลิลิิติร จากแต่่ละระดัับ

การเจืือจาง เทอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Potato dextrose agar ที่่�เติิม

กรดทาร์ท์าริิกความเข้้มข้น้ร้อ้ยละ 10 ในปริิมาตร 1.9 มิลิลิลิิติร 

ต่่อ PDA 100 มิิลลิิลิิตร เพื่่�อปรัับ pH ของ PDA ให้้เหมาะสม

กัับเชื้้�อราและยีีสต์์ หมุุนจานเลี้้�ยงเชื้้�อเบา ๆ ทิ้้�งไว้้ 15 นาทีี 

เพื่่�อให้อ้าหารแข็็งตััว บ่ม่อาหารเลี้้�ยงเชื้้�อในตู้้�บ่ม่ที่่�อุณุหภูมูิ ิ35 

องศาเซลเซียีส เป็น็เวลา 72 ชั่่�วโมง โดยคว่่ำจานเพาะเชื้้�อ เมื่่�อ

ครบเวลานำไปตรวจนับจำนวนโคโลนีีที่่�เกิิดขึ้้�น โดยเลืือกนัับ

เฉพาะจานเพาะเชื้้�อที่่�มีีโคโลนีีอยู่่�ในช่่วง 30-300 โคโลนีี 

รายงานผลจำนวนเชื้้�อเป็น็ cfu/กรััม ปริมิาณจุลุินิทรียี์ ์ยีสีต์แ์ละ

ราทั้้�งหมด คำนวณจากสมการที่่� (4)

   

  

                   

(2000) ผลติภณัฑ์ชาใบชะมวงทั �งสองสูตรที�บรรจุในซอง

ช า เก็ บ ใ ส่ถุ งพ ล าส ติ ก โพ ลิ เอ ทิ ลีน  เก็บ รัก ษ าที�

อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 6 เดือน เก็บตวัอย่างใบชาทุก 2 

เดือน นํามาตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั �งหมด ยีสต ์

และรา ดว้ยวธิ ีTotal  Plate Count ดงัต่อไปนี� 

 

6.1 การตรวจสอบปริมาณจลิุนทรียท์ั �งหมด  

ชั �ง ช า ใบ ช ะม ว ง  10 ก รัม  (5 ซ อ ง ) เติ ม

สารละลายเปปโตนร้อยละ 0.1 (ที�ผ่านการฆ่าเชื�อที�

อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที) ใส่ใน

ถุงพลาสติกโพลิเอทิลีนภายใต้สภาวะปลอดเชื�อ ปรับ

ปรมิาตรเป็น 90 มลิลลิติร นําถุงพลาสตกิที�บรรจุตวัอย่าง

ใบชาและสารละลายเปปโตนเข้าเครื�องตีป่นอาหาร 

(Stomacher) ตีป่นเป็นเวลา 2 นาที ตัวอย่างจะมรีะดบั

เจือจางเท่ากับ 1:10 หรือ 10-1 นําตัวอย่างที�ผ่านการตี

ป่นมาเจอืจางด้วยสารละลายเปปโตนความเขม้ข้น 0.1 

ในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลลิติร เจอืจางที� 10-1 ถึง 

10-4 นําไปตรวจหาจาํนวนจุลนิทรยี์ทั �งหมดดว้ยวธิ ีPour 

plate โดยใชไ้มโครปิเปตดูดตวัอย่างมา 1 มลิลลิติร จาก

แต่ละระดบัการเจือจาง เทอาหารเลี�ยงเชื�อ Plate count 

agar เททบัจุลนิทรยี์ หมุนจานเลี�ยงเชื�อเบา ๆ ทิ�งไว ้15 

นาท ีเพื�อให้อาหารแขง็ตวั บ่มอาหารเลี�ยงเชื�อในตู้บ่มที�

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั �วโมง โดย

ควํ�าจานเพาะเชื�อ เมื�อครบเวลานําไปตรวจนับจํานวน

โคโลนีที�เกิดขึ�น โดยเลือกนับเฉพาะจานเพาะเชื�อที�มี

โคโลนีอยู่ในช่วง 30-300 โคโลนี รายงานผลจํานวนเชื�อ

เป็น cfu/กรมั  

 6.2 การตรว จส อบ ป ริมาณ ยีสต์แล ะรา

ทั �งหมด  

ชั �งชาใบชะมวงแต่ละสูตร 10 กรมั (5 ซอง) ใส่

ในถุงพลาสติกโพลเิอทลินีภายใต้สภาวะปลอดเชื�อ เติม

สารละลายเปปโตนร้อยละ 0.1 (ที�ผ่านการฆ่าเชื�อที�

อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที) ปรบั

ปรมิาตรเป็น 90 มลิลลิติร นําถุงพลาสตกิที�บรรจุตวัอย่าง

และสารละลาย   เปปโตนเข้าเครื�องตีป่นอาหาร ตีป่น

เป็นเวลา 2 นาท ีตวัอย่างจะมรีะดบัเจอืจางเท่ากบั 1:10 

หรือ 10-1 นําตัวอย่างที�ผ่านการตีป่นมาเจือจางด้วย

สารละลายเปปโตนความเข้มข้น 0.1 ในหลอดทดลอง

หลอดละ 9 มิลลลิติร ทําการเจอืจางที� 10-1 ถึง 10-4  ใช้

ไมโครปิเปตดูดตัวอย่างมา 1 มลิลลิิตร จากแต่ละระดบั

การเจอืจาง เทอาหารเลี�ยงเชื�อ Potato dextrose agar ที�

เติมกรดทาร์ทาริกความเข้มข้นร้อยละ 10 ในปริมาตร 

1.9 มลิลลิติร ต่อ PDA 100 มิลลลิติร เพื�อปรบั pH ของ 

PDA ให้เหมาะสมกบัเชื�อราและยสีต์ หมุนจานเลี�ยงเชื�อ

เบา ๆ ทิ�งไว้ 15 นาที เพื�อให้อาหารแข็งตัว บ่มอาหาร

เลี�ยงเชื�อในตู้บ่มที�อุณหภูม ิ35 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 

72 ชั �วโมง โดยควํ�าจานเพาะเชื�อ เมื�อครบเวลานําไป

ตรวจนับจาํนวนโคโลนีที�เกดิขึ�น โดยเลอืกนับเฉพาะจาน

เพาะเชื�อที�มโีคโลนีอยู่ในช่วง 30-300 โคโลนี รายงานผล

จํานวนเชื�อเป็น cfu/กรมั ปรมิาณจุลินทรีย์ ยีสต์และรา

ทั �งหมด คาํนวณจากสมการที� (4) 
Total microorganism  =  Number of colonies x DL.  (4) 

                Volume plate 

เมื�อ DL. คือ dilution factor คือ อัตราส่วนการเจือจาง 

เป็นค่าส่วนกลับของ dilution เช่น dilution 10-4  มีค่า 

dilution factor เป็น 104 
 

7. การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิติ 

ผลการทดสอบความชื�น ปรมิาณสารสกดัดว้ยนํ�า

รอ้น ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ ฤทธิ �ต้านอนุมูลอิสระ 

และปริมาณจุลินทรยี์ ทําการทดลอง 3 ซํ�า นําข้อมูลที�

ได้ ม าวิ เค ราะห์ ค่ า ค ว าม แ ป รป รวน  (Analysis of 

variance, ANOVA) และเปรยีบเทยีบค่าเฉลี�ย โดยวธิ ีt-

test ที�ระดบัความเชื�อมั �นรอ้ยละ 95  

 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 

1. คณุลกัษณะของผงชาและนํ�าชาใบชะมวง  

จากการเตรยีมชาใบชะมวง 2 สูตร  สูตรที� 1 คอื 

ใบชะมวงอบลมร้อนที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ปั �น

แล้วบรรจุในถุงชา และสูตรที� 2 คอื ใบชะมวงลวกในนํ�า

เดือดแล้วนําไปคั �ว ผึ�งแล้วนวดและนําไปอบลมร้อนที�

อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ปั �นแลว้บรรจุในถุงชา พบว่า 

ลกัษณะของผงชาทั �งสองสูตรเป็นสีนํ�าตาลอ่อน มีกลิ�น

อ่อนของชา และมกีลิ�นเปรี�ยวของชะมวงเลก็น้อย โดยผง

ชาสูตรที� 2 จะมสีเีขม้กว่า กลิ�นชาแรงกว่าผงชาสูตรที� 1 

เมื�อนําชาทั �งสองสูตรไปชงเป็นนํ�าชา พบว่า นํ�าชาใบ

ชะมวงทั �งสองสูตรมีสีเหลืองเข้ม ขุ่นเล็กน้อย นํ�าชาใบ

ชะมวงสูตรที� 2 จะมีสีเหลืองเข้มกว่าสูตรที� 1 เล็กน้อย 

ดงั Figure 2  นํ�าชาทั �งสองสตูรมกีลิ�นหอมของชาอ่อน ๆ 

และรสชาตเิปรี�ยว ซึ�งรสชาตเิปรี�ยวของชาใบชะมวงเกิด

   

  

                   

(2000) ผลติภณัฑ์ชาใบชะมวงทั �งสองสูตรที�บรรจุในซอง

ช า เก็ บ ใ ส่ถุ งพ ล าส ติ ก โพ ลิ เอ ทิ ลีน  เก็บ รัก ษ าที�

อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 6 เดือน เก็บตวัอย่างใบชาทุก 2 

เดือน นํามาตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั �งหมด ยีสต ์

และรา ดว้ยวธิ ีTotal  Plate Count ดงัต่อไปนี� 

 

6.1 การตรวจสอบปริมาณจลิุนทรียท์ั �งหมด  

ชั �ง ช า ใบ ช ะม ว ง  10 ก รัม  (5 ซ อ ง ) เติ ม

สารละลายเปปโตนร้อยละ 0.1 (ที�ผ่านการฆ่าเชื�อที�

อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที) ใส่ใน

ถุงพลาสติกโพลิเอทิลีนภายใต้สภาวะปลอดเชื�อ ปรับ

ปรมิาตรเป็น 90 มลิลลิติร นําถุงพลาสตกิที�บรรจุตวัอย่าง

ใบชาและสารละลายเปปโตนเข้าเครื�องตีป่นอาหาร 

(Stomacher) ตีป่นเป็นเวลา 2 นาที ตัวอย่างจะมรีะดบั

เจือจางเท่ากับ 1:10 หรือ 10-1 นําตัวอย่างที�ผ่านการตี

ป่นมาเจอืจางด้วยสารละลายเปปโตนความเขม้ข้น 0.1 

ในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลลิติร เจอืจางที� 10-1 ถึง 

10-4 นําไปตรวจหาจาํนวนจุลนิทรยี์ทั �งหมดดว้ยวธิ ีPour 

plate โดยใชไ้มโครปิเปตดูดตวัอย่างมา 1 มลิลลิติร จาก

แต่ละระดบัการเจือจาง เทอาหารเลี�ยงเชื�อ Plate count 

agar เททบัจุลนิทรยี์ หมุนจานเลี�ยงเชื�อเบา ๆ ทิ�งไว ้15 

นาท ีเพื�อให้อาหารแขง็ตวั บ่มอาหารเลี�ยงเชื�อในตู้บ่มที�

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั �วโมง โดย

ควํ�าจานเพาะเชื�อ เมื�อครบเวลานําไปตรวจนับจํานวน

โคโลนีที�เกิดขึ�น โดยเลือกนับเฉพาะจานเพาะเชื�อที�มี

โคโลนีอยู่ในช่วง 30-300 โคโลนี รายงานผลจํานวนเชื�อ

เป็น cfu/กรมั  

 6.2 การตรว จส อบ ป ริมาณ ยีสต์แล ะรา

ทั �งหมด  

ชั �งชาใบชะมวงแต่ละสูตร 10 กรมั (5 ซอง) ใส่

ในถุงพลาสติกโพลเิอทลินีภายใต้สภาวะปลอดเชื�อ เติม

สารละลายเปปโตนร้อยละ 0.1 (ที�ผ่านการฆ่าเชื�อที�

อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที) ปรบั

ปรมิาตรเป็น 90 มลิลลิติร นําถุงพลาสตกิที�บรรจุตวัอย่าง

และสารละลาย   เปปโตนเข้าเครื�องตีป่นอาหาร ตีป่น

เป็นเวลา 2 นาท ีตวัอย่างจะมรีะดบัเจอืจางเท่ากบั 1:10 

หรือ 10-1 นําตัวอย่างที�ผ่านการตีป่นมาเจือจางด้วย

สารละลายเปปโตนความเข้มข้น 0.1 ในหลอดทดลอง

หลอดละ 9 มิลลลิติร ทําการเจอืจางที� 10-1 ถึง 10-4  ใช้

ไมโครปิเปตดูดตัวอย่างมา 1 มลิลลิิตร จากแต่ละระดบั

การเจอืจาง เทอาหารเลี�ยงเชื�อ Potato dextrose agar ที�

เติมกรดทาร์ทาริกความเข้มข้นร้อยละ 10 ในปริมาตร 

1.9 มลิลลิติร ต่อ PDA 100 มิลลลิติร เพื�อปรบั pH ของ 

PDA ให้เหมาะสมกบัเชื�อราและยสีต์ หมุนจานเลี�ยงเชื�อ

เบา ๆ ทิ�งไว้ 15 นาที เพื�อให้อาหารแข็งตัว บ่มอาหาร

เลี�ยงเชื�อในตู้บ่มที�อุณหภูม ิ35 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 

72 ชั �วโมง โดยควํ�าจานเพาะเชื�อ เมื�อครบเวลานําไป

ตรวจนับจาํนวนโคโลนีที�เกดิขึ�น โดยเลอืกนับเฉพาะจาน

เพาะเชื�อที�มโีคโลนีอยู่ในช่วง 30-300 โคโลนี รายงานผล

จํานวนเชื�อเป็น cfu/กรมั ปรมิาณจุลินทรีย์ ยีสต์และรา

ทั �งหมด คาํนวณจากสมการที� (4) 
Total microorganism  =  Number of colonies x DL.  (4) 

                Volume plate 

เมื�อ DL. คือ dilution factor คือ อัตราส่วนการเจือจาง 

เป็นค่าส่วนกลับของ dilution เช่น dilution 10-4  มีค่า 

dilution factor เป็น 104 
 

7. การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิติ 

ผลการทดสอบความชื�น ปรมิาณสารสกดัดว้ยนํ�า

รอ้น ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ ฤทธิ �ต้านอนุมูลอิสระ 

และปริมาณจุลินทรยี์ ทําการทดลอง 3 ซํ�า นําข้อมูลที�

ได้ ม าวิ เค ราะห์ ค่ า ค ว าม แ ป รป รวน  (Analysis of 

variance, ANOVA) และเปรยีบเทยีบค่าเฉลี�ย โดยวธิ ีt-

test ที�ระดบัความเชื�อมั �นรอ้ยละ 95  

 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 

1. คณุลกัษณะของผงชาและนํ�าชาใบชะมวง  

จากการเตรยีมชาใบชะมวง 2 สูตร  สูตรที� 1 คอื 

ใบชะมวงอบลมร้อนที�อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ปั �น

แล้วบรรจุในถุงชา และสูตรที� 2 คอื ใบชะมวงลวกในนํ�า

เดือดแล้วนําไปคั �ว ผึ�งแล้วนวดและนําไปอบลมร้อนที�

อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส ปั �นแลว้บรรจุในถุงชา พบว่า 

ลกัษณะของผงชาทั �งสองสูตรเป็นสีนํ�าตาลอ่อน มีกลิ�น

อ่อนของชา และมกีลิ�นเปรี�ยวของชะมวงเลก็น้อย โดยผง

ชาสูตรที� 2 จะมสีเีขม้กว่า กลิ�นชาแรงกว่าผงชาสูตรที� 1 

เมื�อนําชาทั �งสองสูตรไปชงเป็นนํ�าชา พบว่า นํ�าชาใบ

ชะมวงทั �งสองสูตรมีสีเหลืองเข้ม ขุ่นเล็กน้อย นํ�าชาใบ

ชะมวงสูตรที� 2 จะมีสีเหลืองเข้มกว่าสูตรที� 1 เล็กน้อย 

ดงั Figure 2  นํ�าชาทั �งสองสตูรมกีลิ�นหอมของชาอ่อน ๆ 

และรสชาตเิปรี�ยว ซึ�งรสชาตเิปรี�ยวของชาใบชะมวงเกิด

	 เมื่่�อ DL. คืือ dilution factor คืือ อััตราส่่วนการเจืือ

จาง เป็็นค่่าส่่วนกลัับของ dilution เช่่น dilution 10-4 มีีค่่า 

dilution factor เป็็น 104

7. 	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ

	ผ ลการทดสอบความชื้้�น ปริมิาณสารสกัดัด้ว้ยน้้ำร้อ้น 

ปริมิาณสารประกอบฟีนีอลิก ฤทธิ์์�ต้้านอนุมูลูอิิสระ และปริิมาณ

จุุลิินทรีีย์์ ทำการทดลอง 3 ซ้้ำ นำข้้อมูลที่่�ได้้มาวิิเคราะห์์ค่่า

ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และเปรีียบ

เทีียบค่่าเฉลี่่�ย โดยวิิธีี t-test ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 

ผลการทดลองและอภิิปรายผล
1. 	คุ ุณลัักษณะของผงชาและน้้ำชาใบชะมวง 

	จ ากการเตรีียมชาใบชะมวง 2 สููตร สููตรที่่� 1 คืือ 

ใบชะมวงอบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 50 องศาเซลเซีียส ปั่่�นแล้้ว

บรรจุุในถุุงชา และสููตรที่่� 2 คืือ ใบชะมวงลวกในน้้ำเดืือดแล้้ว

นำไปคั่่�ว ผึ่่�งแล้ว้นวดและนำไปอบลมร้้อนที่่�อุณุหภููมิ ิ60 องศา
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เซลเซีียส ปั่่�นแล้้วบรรจุุในถุุงชา พบว่่า ลัักษณะของผงชาทั้้�ง

สองสูตูรเป็น็สีนี้้ำตาลอ่อ่น มีกีลิ่่�นอ่อ่นของชา และมีกีลิ่่�นเปรี้้�ยว

ของชะมวงเล็็กน้้อย โดยผงชาสููตรที่่� 2 จะมีีสีีเข้้มกว่่า กลิ่่�นชา

แรงกว่่าผงชาสููตรที่่� 1 เมื่่�อนำชาทั้้�งสองสููตรไปชงเป็็นน้้ำชา 

พบว่า น้้ำชาใบชะมวงทั้้�งสองสููตรมีสีีเหลืืองเข้้ม ขุ่่�นเล็็กน้้อย 

น้้ำชาใบชะมวงสููตรที่่� 2 จะมีสีีเีหลือืงเข้ม้กว่า่สูตูรที่่� 1 เล็็กน้อ้ย 

ดััง Figure 2 น้้ำชาทั้้�งสองสููตรมีีกลิ่่�นหอมของชาอ่่อน ๆ และ

รสชาติิเปรี้้�ยว ซึ่่�งรสชาติิเปรี้้�ยวของชาใบชะมวงเกิิดจากกรด

มาลิิกซ่ึ่�งเป็็นสารกลุ่่�มเด่่นที่่�พบมากในใบชะมวง (Likhitwitayawuid 

& Padingcharoen, 2006) 

Figure 2 Chamuang tea (a) tea recipe 1, 

(b) tea recipe 2.

2. 	 ผลการหาปริิมาณความชื้�นของผลิติภัณัฑ์ช์าใบชะมวง

	จ ากการหาปริมิาณความชื้้�นของผลิติภัณัฑ์์ชาจากใบ

ชะมวงทั้้�ง 2 สููตร เป็็นดััง Table 1 พบว่่า ชาใบชะมวงสููตรที่่� 

2 มีีความชื้้�นต่่ำกว่่าชาใบชะมวงสููตรที่่� 1 อย่่างมีีนััยสำคััญ 

(p≤0.05) เนื่่�องจากกระบวนการผลิตชาสููตรที่่�สอง มีกีารคั่่�วชา

และการผึ่่�งชา ซึ่่�งการผึ่่�งชาเป็็นกระบวนการลดความชื้้�นของ

ใบชาและกระตุ้้�นให้เ้กิดิกระบวนการหมักัอย่า่งอ่อ่น ๆ  ในใบชา 

นอกจากนี้้� การอบใบชาในขั้้�นตอนสุุดท้ายจะช่่วยไล่่ความชื้้�น

ออกจากใบชา ทำให้้ชาใบชะมวงจากสููตรที่่�สองมีีความชื้้�นต่่ำ

กว่่า (Nillavesana & Noppakhunwong, 2012) ปริิมาณ

ความชื้้�นของผลิตภัณัฑ์ช์าชะมวงทั้้�งสองสููตรไม่่เกินิมาตรฐาน

ที่่�กำหนดโดยกระทรวงสาธารณสุุขซึ่่�งกำหนดไว้้ว่่าปริิมาณ

ความชื้้�นในผลิตภััณฑ์์ชาต้้องไม่่เกิินร้้อยละ 6 โดยน้้ำหนััก 

(Ministry of Public Health, 2020)

Table 1 Moisture content in Chamuang tea products (n=3)

Chamuang tea recipe Moisture content (%)

Recipe 1 0.98 ± 0.00a

Recipe 2 0.67 ± 0.03b

The superscript letters (a,b) show the significant difference 

(p≤0.05)

3. 	 ผลการหาปริมิาณสารสกัดัที่่�สกัดัได้ด้้ว้ยน้้ำร้อ้นของ

ผลิิตภััณฑ์์ชาใบชะมวง

	 เมื่่�อเตรีียมสารสกััดด้้วยน้้ำร้้อนอุุณหภููมิิ 100 องศา

เซลเซีียส นาน 5 นาทีี ของชาใบชะมวงทั้้�ง 2 สููตร สารสกััดที่่�

ได้้มีีสีีน้้ำตาลเข้้ม แห้้งกรอบ (Figure 3) ชาใบชะมวงสููตรที่่� 2 

มีีร้้อยละของสารที่่�สกััดได้้สููงกว่่าชาใบชะมวงสููตรที่่� 1 อย่่างมีี

นััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ดััง Table 2

Figure 3 Aqueous extract of Chamuang tea 

(a) tea recipe 1, (b) tea recipe 2.

Table 2 	Aqueous extract of Chamuang tea products (n=3)

Chamuang tea recipe % extract yield

Recipe 1 30.17 ± 0.44a

Recipe 2 39.29 ± 0.37b

The superscript letters (a,b) show the significant difference 

(p≤0.05)

4. 	 ผลการวิเิคราะห์ป์ริมิาณสารประกอบฟีีนอลิกิทั้้�งหมด 

และฤทธ์ิ์�ต้า้นอนุุมูลูอิสระของผลิติภัณัฑ์ช์าใบชะมวง

	 ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดและฤทธิ์์�ต้้าน

อนุุมููลอิิสระ DPPH ของผลิิตภััณฑ์์ชาใบชะมวงทั้้�งสองสููตรดััง 

Table 3 พบว่่า ชาใบชะมวงสููตรที่่� 2 มีีปริิมาณสารประกอบ 

ฟีีนอลิิกทั้้�งหมดและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ DPPH สููงกว่่าชาใบ

ชะมวงสูู ตรที่่� 1 อย่า่งมีีนัยัสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) สอดคล้้อง

กัับงานวิิจััยของ Sukkhaeng et al. (2017) ศึึกษาผัักพื้้�นบ้้าน

ไทยหลายชนิดิ มีสีารประกอบฟีนีอลิกในปริมิาณสูงูและมีคีวาม

สามารถในการต้านอนุมุูลูอิิสระสูงูด้้วยเช่่นเดียีวกันั นอกจากนี้้� 
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ชาใบชะมวงสููตรที่่� 2 มีีขั้้�นตอนการผลิตที่่�แตกต่่างจากชา

ชะมวงสููตรที่่� 1 โดยนำไปลวกน้้ำร้้อน คั่่�วด้วยไฟต่่ำๆ การลวก

ในน้้ำเดืือดจะยัับยั้้�งเอนไซม์พอลิฟีีนอลออกซิิเดส ความร้้อน

และการนวดทำให้้เซลล์์ในใบชะมวงแตกออก ช่่วยสกััด

สารประกอบต่่าง ๆ ที่่�อยู่่�ภายในใบของชะมวงให้้ออกมาอยู่่�ใน

สารสกััดได้้ดีขีึ้้�น (Srimoon, 2020) สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ 

Minatel et al. (2017) ซึ่่�งพบว่่า ถ้้าลวกบลููเบอรีีด้้วยน้้ำเดืือด

ก่่อนแล้้วจึึงนำไปแปรรููปเป็็นน้้ำบลููเบอรีีจะให้้ปริิมาณแอนโท

ไซยานิินในน้้ำบลูเบอรีีเพิ่่�มขึ้้�นถึึงสองเท่่า จากผลการทดลอง

จะเห็็นว่่ากรรมวิิธีีการเตรีียมชาสมุุนไพรมีผลต่่อปริิมาณ

สารประกอบ ฟีนีอลิกิทั้้�งหมด การลวกสมุนุไพรสดด้ว้ยน้้ำร้อ้น 

การคั่่�วด้้วยไฟอ่่อนๆ การนวดใบชาที่่�คั่่�วแล้้วแล้้วอบด้้วยลม

ร้อ้น จะได้้ชาสมุุนไพรที่่�มีปีริิมาณสารประกอบฟีนีอลิกทั้้�งหมด

และฤทธิ์์�ต้้านอนุมููลอิิสระสููงกว่่าการอบแห้้งด้้วยลมร้้อนเพีียง

อย่่างเดีียว

Table 3 Total phenolic content and %DPPH radical scavenging activity in Chamuang tea products (n=3)

Chamuang tea recipe Total phenolic content (mg GAE/g dw) % DPPH radical scavenging activity

Recipe 1 29.62 ± 0.19a 37.36 ± 0.35a

Recipe 2 37.79 ± 0.24b 49.41 ± 0.26b

The superscript letters (a,b) in each column show the significant difference (p≤0.05)
GAE=gallic acid equivalent, dw=dry weight

5. 	 ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ในชาใบชะมวง 

	จ ากการศึึกษาปริมิาณจุลุินิทรียี์ท์ั้้�งหมด ยีสีต์ ์และรา

ในผลิติภัณัฑ์ช์าใบชะมวงที่่�เก็บ็รักัษาที่่�อุณุหภูมูิหิ้อ้ง เป็น็เวลา 

6  เดืือน โดยเก็็บตััวอย่่างทุุก 2 เดืือน พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ชาใบ

ชะมวงทั้้�ง 2 สููตร พบการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ยีีสต์์ 

และรา น้้อยกว่่า 10 cfu/กรััม เมื่่�อเก็็บรัักษาไม่่เกิิน 4 เดืือน 

และเมื่่�อเก็็บรัักษาไปจนครบ 6 เดืือน พบการเจริิญของเชื้้�อ

จุุลิินทรีีย์์เพิ่่�มขึ้้�น (Figure 4) แต่่ยัังอยู่่�ในช่่วงมาตรฐานที่่�

กำหนดของกระทรวงสาธารณสุขุ (Ministry of Public Health, 

2020) ที่่�กำหนดไว้้ว่่าผลิิตภััณฑ์์ชาต้้องตรวจพบจุุลิินทรีีย์์

ทั้้�งหมดยีีสต์์และรา ไม่่เกิิน 100 cfu ในชา 1 กรััม และยัังอยู่่�ใน

เกณฑ์์ประกาศกระทรวงสาธารณสุุข เรื่่�อง เกณฑ์์มาตรฐาน 

ค่่าความบริสุุทธิ์์� หรืือคุณลัักษณะอื่่�นอัันมีีความสำคััญต่่อ

คุุณภาพสำหรัับตำรัับผลิตภััณฑ์์สมุุนไพรที่่�ขึ้้�นทะเบีียน แจ้้ง

รายละเอีียด หรืือจดแจ้้ง พ.ศ.2568 (Ministry of Public 

Health, 2025) ที่่�กำหนดไว้ว้่า่จำนวนรวมของจุลุินิทรียี์ท์ี่่�เจริญิ

เติิบโตโดยใช้อ้ากาศ (Total Aerobic Microbial Count, TAMC) 

ของผลิตภััณฑ์์สมุุนไพรที่่�ประกอบด้วยสารสกััด และ/หรืือพืช

สมุุนไพร (ที่่�มีีหรืือไม่่มีีสารปรุุงแต่่ง) ซ่ึ่�งมีีการรัับประทานใน

ลัักษณะชงด้้วยน้้ำเดืือด ไม่่ว่่าจะผ่่านหรืือไม่่ผ่่านกระบวนการ

ผลิิตที่่�สามารถลดเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์หรืือไม่่ก็็ตาม ต้้องมีีค่่าไม่่

มากกว่่า 5x107 cfu/กรััม และจำนวนรวมของยีีสต์์และรา 

(Total Yeast and Mold Count, TYMC) ต้้องมีีค่่าไม่่มากกว่่า 

5x105 cfu/กรัมั ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากกระบวนการผลิติชาสูตูรที่่�สองมีี

การคั่่�วชาและการผึ่�งชา ซึ่่�งช่่วยลดความชื้้�นของใบชาทำให้ช้า

มีคีวามชื้้�นต่่ำกว่า่ การอบใบชาเป็็นการกำจัดัความชื้้�นออกจาก

ใบชาในขั้้�นตอนสุุดท้้ายทำให้้ชาทำให้้การเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ 

ราและยีีสต์์ในชาสููตรที่่� 2 มีีค่่าต่่ำกว่่า นอกจากนี้้� ในใบชะมวง

มีปีระสิทิธิภิาพในการยับัยั้้�งแบคทีเีรียีแกรมบวกและแกรมลบ

หลายชนิิด เช่่น Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

และ Samonella Typhimurium ที่่�เป็น็สาเหตุกุ่อ่โรคในทางเดินิ

อาหาร (Sitlaothaworn & Dechkla, 2016) เมื่่�อนำใบชะมวง

มาแปรรููปเป็็นใบชาซึ่่�งทำให้้แห้้งและมีีความชื้้�นต่่ำ (ร้้อยละ 

0.67-0.98) ทำให้ผ้ลิติภัณัฑ์ช์าใบชะมวงจะมีกีารเจริญิของเชื้้�อ

จุุลิินทรีีย์์ช้้ามาก สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Thamee & 

Intipunya (2016) ซึ่่�งศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาและปริิมาณ

จุลุินิทรียี์ใ์นชาใบหม่อ่นผสมผลหม่อ่นเป็น็เวลา 120 วันั ไม�พบ

การเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ยีีสต์์ และรา ตลอดระยะเวลา

การเก็็บรัักษา การศึึกษาของ Fennema (1996) พบว่่า 

จุุลิินทรีีย์์จะไม่่สามารถเจริญได้้ในผลิตภััณฑ์์ชามีีค่่าวอเตอร์ ์

แอคทิิวิิตีีต่่ำกว่่า 0.6 
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Figure 4 Total microorganisms, total yeast and mold in in Chamuang tea products 

 

 

สรปุผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

จากการเตรียมผลติภณัฑ์ชาใบชะมวง 2 สูตร  พบว่า

ปรมิาณความชื�นของผลติภณัฑ์ชาชะมวงที�เตรยีมได้ทั �งสอง

สูตรไม่เกินค่ามาตรฐานที�กําหนดโดยกระทรวงสาธารณสุข

ของผลิตภัณฑ์ชาที�ต้องมีความชื�นไม่ เกินร้อยละ 6 โดย

นํ�าหนัก และเมื�อเก็บรกัษาผลติภณัฑ์ชาไวเ้ป็นเวลา 4 เดอืน 

พบการเจรญิของเชื�อจุลนิทรยี์ทั �งหมด ยสีต์ และรา น้อยกว่า 

10 cfu/กรัม และเมื� อผ่านไป 6 เดือน พบการเจริญของ

เชื�อจุลนิทรยี์เพิ�มขึ�น แต่ยงัอยู่ในช่วงมาตรฐานที�กําหนดของ

กระทรวงสาธารณสุขที�กําหนดไว้ว่าผลติภัณฑ์ชาต้องตรวจ

พบจุลินทรีย์ทั �งหมด ยีสต์ และรา น้อยกว่า 100 cfu/กรัม 

กรรมวธิกีารเตรยีมชาสมุนไพรมผีลต่อปรมิาณสารประกอบฟี

นอลิกทั �งหมด การลวกสมุนไพรสดด้วยนํ� าร้อนจะยับยั �ง

เอนไซม์พอลฟีินอลออกซเิดส การคั �วดว้ยไฟอ่อนๆ การนวด

ใบชาที�คั �วแล้ว อบด้วยลมร้อนที�อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส 

ทําให้เซลล์ในใบชะมวงแตกออกเป็นการเพิ�มการสกัด

สารประกอบต่าง ๆ ที�อยู่ภายในใบของชะมวงใหอ้อกมาอยู่ใน

สารสกดัไดด้ขีึ�น ดงันั �น กรรมวธิกีารเตรยีมชาใบชะมวงสูตรที� 

2 จะได้ชาสมุนไพรที�มีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั �งหมด

และฤทธิ �ต้านอนุมูลอสิระสูงกว่าการอบแห้งดว้ยลมรอ้นเพยีง

อย่างเดยีวดงัการเตรยีมชาใบชะมวงสูตรที� 1 ผลการศกึษานี�

แสดงให้เห็นว่าใบชะมวงมีศกัยภาพในการนํามาผลติชาที�มี

คุณสมบัติอยู่ ในเกณฑ์มาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์ชา

สมุนไพรเป็นการนําพืชสมุนไพรในท้องถิ�นมาใช้ให้เกิด

ประโยชน์ในหลากหลายมิติ อย่างไรก็ตาม เพื�อเป็นการ

พฒันาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรจากใบชะมวงควรทํา

การประเมินอายุการเก็บรกัษาผลติภัณฑ์ การเปลี�ยนแปลง

คุณลกัษณะทางกายภาพ ทางเคม ีและปรมิาณสารสําคญัที�

เปลี�ยนแปลงไป และทาํการประเมนิคุณภาพทางดา้นประสาท

สัมผัสควบคู่ไปด้วยเพื�อให้เป็นที�ชื�นชอบและยอมรับของ

ผูบ้รโิภคต่อไป 
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