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บทคดัยอ่ 
รางจดื (Thunbergia laurifolia Lindl.) เป็นพชืสมุนไพรที"มสีรรพคุณทางยาหลากหลาย จากความนิยม

เครื"องดื"มสมุนไพรเพื"อสุขภาพจงึมกีารนํารางจดืมาผลติเป็นเครื"องดื"มสมุนไพร งานวจิยันีXมวีตัถุประสงคเ์พื"อ
ศกึษาชนิดของบรรจุภณัฑ์สาํหรบัเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืที"ผลติจากการต้มใบและกา้นสมุนไพรรางจดืตาก
แหง้ดว้ยวธิกีารผลติแบบพืXนบา้น บรรจุภณัฑท์ี"ใชใ้นการศกึษาคอืขวด PET ขวด PP และขวดแกว้ และศกึษา
อายุของผลติภณัฑท์ี"แช่ในตู้เยน็ 4 ± 1 oC ผลการศกึษาพบว่าเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืที"บรรจุในบรรจุภณัฑ์
ทั Xง 3 ชนิด มสีมบตัิไม่แตกต่างกนัทั Xงค่าพเีอช การดูดกลนืแสง ส ีกลิ"น รสชาติ ปรมิาณสารฟินอลกิและสาร 
ฟลาโวนอยดท์ั Xงหมด และฤทธิ cต้านอนุมูลอสิระ โดยฤทธิ cในการต้านอนุมูลอสิระมแีนวโน้มลดลงเมื"ออายุของ
ผลิตภัณฑ์เพิ"มขึXน อายุของผลิตภัณฑ์เครื"องดื"มสมุนไพรรางจืดในระยะเวลา 14 วนั พบผลิตภัณฑ์ยงัคง
คุณภาพด ีมปีรมิาณจุลนิทรยีป์นเปืXอนอยู่เกณฑม์าตรฐานเครื"องดื"มในภาชนะบรรจุที"ปิดสนิท และมฤีทธิ cต้าน
อนุมูลอสิระลดลงจากวนัที"ผลติประมาณ 8 % และการศกึษาครั XงนีXแสดงใหเ้หน็ว่าเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืมี
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ฤทธิ cตา้นอนุมลูอสิระเทยีบเคยีงไดก้บัเครื"องดื"มชาเขยีวซึ"งมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและสารประกอบฟลา
โวนอยดใ์นปรมิาณที"สงูกว่า 
 
คาํสาํคญั : รางจดื, ฤทธิ cการตา้นอนุมลูอสิระ, อายุของผลติภณัฑ,์ บรรจุภณัฑ ์
 
Abstract 

Thunbergia laurifolia Lindl. or Rang Jeud (in Thai) is herbal medicine containing many 
pharmacology activities. As the growth of herbal beverages due to consumers believes in their health 
promoting property, T. laurifolia have been used for herbal beverage. This study aims to determine 
the effects of packaging materials (PET, PP and glass bottles) on herbal beverage from T. laurifolia, 
which was prepared from sun dried leaves and vines with local processing, and shelf-life in 
refrigerator (4 ± 1 oC). The results showed that there were no significant difference in pH, light 
absorbing, color, test and flavor, total phenolic content (TPC), total flavonoid content (TFC), and free 
radical scavenging activity (FRSA) between the three bottle materials. FRSA gradually decreased 
related to longer storage time. The herbal beverage in the three bottle materials had shelf-life of 14 
days, with stable quality and only 8 % FRSA decrease. Contamination of microorganism found in our 
herbal beverage was in the standard of bottled beverage. In addition, this research revealed that our 
herbal beverage from T. laurifolia was comparable with some commercial green teas in FRSA, 
although the green tea had a higher TPC and TFC.    
 

Keywords: Thunbergia laurifolia, antioxidant activity, shelf-life, packaging 
 
1. คาํนํา 

รางจดื (Thunbergia laurifolia Lindl.) คอืไม้
เถาในวงศ์ Thunbergiacecae เป็นสมุนไพรชนิด
หนึ"งที"พบสารสาํคญัทางยาหลายชนิด (Chan et al., 
2011) คอื สารในกลุ่มไอรดิอยดก์ลูโคซายด ์(iridoid 
glucosides) และอลักอฮอล์กลูโคซายด์ (alcohol 
glucosides) (Kanchanapoom et al., 2002) และ
พบสารกลุ่มโพลีฟีนอล (phenolic compounds) 
เช่น คาเฟอกิ (caffeic) แกลลคิ (gallic) อาพจินิิน 
(apigenin) โปรโตคาเทคซูอิค (protocatechuic) 
เดลฟินิดนิ (delphinidin) คลอโลจนิิก (chlorogenic) 
และฟลาโวนอยด์กลูโคซายด์ (flavonoid 
glucosides) ลูทนี (lutein) (Kanchanapoom et al., 

2002; Oonsivilai et al., 2007) สรรพคุณทางยา
ของรางจืดคือฤทธิ cต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant 
activity) (Oonsivilai et al., 2008; Jiwajinda et al., 
2002; Chan et al., 2010) ฤทธิ cต้านการอกัเสบ 
(anti-inflamatory acitivty) (Charumanee et al., 
1998) ฤทธิ cต้านเบาหวาน (anti-diabetic effects) 
(Aritajat et al., 2004) ฤทธิ cช่วยปกป้องตบัจาก
สารพิษ  (hepatoprotective activity) เช่น 
แอลกอฮอล ์(Pramyothin et al., 2005) มฤีทธิ cใน
การขบัสารพษิ (detoxifying effect) เช่น โลหะหนัก 
ยาเสพติด และยาปราบศตัรูพืช ช่วยฟืXนฟูอาการ
สมองเสื"อมในผูต้ิดยาเสพติด (Thongsarrd et al., 
2002; 2005) บรรเทาการถูกทําลายของเซลลส์มอง
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และอาการความจําเสื"อมเนื"องจากพิษของตะกั "ว 
(Tangpong and Satarug, 2010) บรรเทาการถูก
ทําลายของเซลล์ตับและไตเนื" องจากพิษของ
แคดเมยีม (Ruangyuttikarn et al., 2013) ช่วยลด
พิษจากการได้รับยาปราบศัตรูพืชพาราควอทซ ์
(Usanawarong et al, 2000) นอกจากนั Xนการ
ทดสอบความเป็นพิษ (chronic toxicity) ใน
สตัวท์ดลองแสดงใหเ้หน็ว่าการบรโิภคสารสกดัจาก
รางจืดในปริมาณ 20-2000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม
นํXาหนักตวั/วนั เป็นเวลา 1 เดอืน มคีวามปลอดภยั
และไม่ ส่ งผล ต่อสุขภาพและพฤติกรรมของ
สตัว์ทดลอง (Chivapat et al., 2009) ปจัจุบนั
สมุนไพรรางจืดจึงถูกบรรจุอยู่ ในบัญชียาจาก
สมุนไพรที"มฤีทธิ cถอนพษิไข ้แกร้อ้นใน และถอนพษิ
เบื"อเมาตามประกาศคณะกรรมการพฒันาระบบยา
แห่งชาต ิเรื"องบญัชยีาหลกัแห่งชาต ิพ.ศ. 2555 

จากความนิยมเครื" องดื"มสมุนไพรเพื" อ
สขุภาพของผูบ้รโิภค จงึพบเครื"องดื"มสมุนไพรบรรจุ
ขวดปิดสนิทที"ผลิตโดยผู้ประกอบการขนาดเล็ก
วางขายในตลาดนัดและรา้นคา้ปลกีในระดบัทอ้งถิ"น 
ซึ"งผลิตภัณฑ์ในกลุ่มเครื"องดื"มชาและนํXาผลไม้ใน
ขวดปิดสนิทมักพบการเปลี"ยนสีและมีฤทธิ cต้าน
อนุมูลอิสระลดลงเมื"ออายุของผลิตภัณฑ์นานขึXน
ทั XงนีXขึXนกบัชนิดของบรรจุภณัฑ ์(Li et al., 2012; 
Jayabalan et al., 2008; Berlinet et al., 2007; 
Ayhan et al., 2001) โดยบรรจุภณัฑ์ที"นิยมใชใ้น
อุตสาหกรรมเครื"องดื"มบรรจุขวดปิดสนิท ได้แก่ 
ขวดพลาสติกใส polyethylene terephthalate 
(PET) ที"มสีมบตัป้ิองกนัการแพร่ผ่านของก๊าซได้ดี
แ ล ะ ทน ต่ อแ ร งก ร ะ แทก  ข ว ดพล าสติ ก ขุ่ น 
polypropylene (PP) ที"ทนต่อสารเคมป้ีองกนัการ
ระเหยของนํXาและออกซเิจนและทนต่อแรงกระแทก 
และขวดแก้วใส (glass)ที"เป็นบรรจุภณัฑม์าตรฐาน 
(benchmark standard) สาํหรบัผลติภณัฑอ์าหาร มี
สมบตัิป้องกนัการแพร่ผ่านของก๊าซ ทนต่อสารเคม ี

แต่มนํีXาหนกัมากและแตกง่ายเมื"อไดร้บัแรงกระแทก 
(Ashurst, 2009; Stöllman et al., 1994) ซึ"งการ
เลอืกใชว้สัดุที"จะนํามาเป็นบรรจุภณัฑ ์ควรคํานึงถงึ
การคงสภาพของผลิตภัณฑ์ ความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค ต้นทุนการผลิต และความสวยงามของ
บรรจภุณัฑ ์(Lau and Wong et al, 2000; Ashurst, 
2009; Stöllman et al., 1994) 

งานวิจยันีXจึงมีวตัถุประสงค์เพื"อศึกษาชนิด
ของบรรจุภัณฑ์สําหรบัเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืที"
ผลติจากการตม้ใบและกา้นสมุนไพรรางจดืตากแหง้
ด้วยวิธีการผลิตแบบพืXนบ้าน บรรจุภัณฑ์ที"ใช้ใน
การศกึษาคอืขวดพลาสตกิ PET ขวดพลาสตกิ PP 
และขวดแกว้  และศกึษาอายุของผลติภณัฑท์ี"แช่ใน
ตู้เยน็ 4±1 oC โดยวเิคราะหส์ ีปรมิาณนํXาตาล ค่าพี
เอช (pH) ปรมิาณตะกอน ปรมิาณฟินอลกิทั Xงหมด 
(total phenolic content, TPC) ปรมิาณฟลาโว
นอยดท์ั Xงหมด (total flavonoid content, TFC) และ
ฤทธิ cต้านอนุมูลอสิระ (free radical scavenging 
activity, FRSA) ตรวจวเิคราะห์การเปลี"ยนแปลง
ส า ร สํ า คัญ ใ น ผ ลิ ต ภัณฑ์ ด้ ว ย เ ค รื" อ ง  high 
performance chromatography (HPLC) และการ
ตรวจสอบการปนเปืX อนของจุลินทรีย์ข้อมูลที"ได้
สามารถเป็นแนวทางแก่ผู้ผลิตในการปรับปรุง
วิธีการผลิตคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ และกําหนดอายุ
ของผลิตภัณฑ์เพื"อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที"มีคุณภาพ
ปลอดภยัต่อผู้บรโิภค และเป็นการส่งเสรมิการผลติ
เครื"องดื"มสมุนไพรระดบัอุตสาหกรรมในครวัเรอืนที"
สามารถใชว้ตัถุดบิในทอ้งถิ"น 
 
2. อปุกรณ์ และวิธีการ 

2.1 การเตรียมเครื�องดื�มสมุนไพรรางจืด  
สมุนไพรรางจดื (Thunbergia laurifolia 

Lindl.) ที"ใช้ในการทดลองเป็นชนิดดอกสีม่วงซึ"ง
ปลูกโดยไม่ใช้สารเคมใีน ต.เกิXง อ.เมอืง จ.มหาสาร 
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คาม เกบ็ตวัอย่างพชืในช่วงเดอืนสงิหาคม-กนัยายน 
2555 นํามาแยกเป็นสองส่วนคอืก้านและใบโดยไม่
แยกขนาดใบ ตากแดดจนแหง้ประมาณ 3 วนั ก่อน
ห่อด้วยกระดาษและเกบ็ในถุงพลาสติกเพื"อลดการ
สมัผสัแสงและอากาศ  การเตรยีมเครื"องดื"มสมุนไพร
ปรมิาตร 5 ลติร ทําโดยนําใบ 50 กรมั และเถา 50 
กรมั ไปล้างและแช่นํXา 1 นาท ีเพื"อใหต้วัอย่างอ่อน
ตวัลงก่อนเทนํXาออก นําตวัอย่างรางจดืใส่หมอ้และ
เตมินํXา 2 ลติร ต้มใหเ้ดอืดนาน 15 นาท ีกรองแยก
กากรางจืดด้วยผ้าขาวบาง เติมนํXาเพิ"มอีก 3 ลิตร 
และเตมินํXาตาลทรายแดง 350 กรมั ตม้ใหเ้ดอืดนาน 
10 นาที (สูตรไม่ใส่นํX าตาลจะไม่เติมนํX าตาลใน
ขั XนตอนนีX) เพิ"มกลิ"นหอมใหผ้ลติภณัฑโ์ดยใส่ใบเตย 
3-4 ใบและตม้ต่ออกี 5 นาท ีแยกใบเตยออกและปิด
ฝาหมอ้ตั XงทิXงไวจ้นอุณภูมลิดลงประมาณ 75-80 oC 
ก่อนบรรจุเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืในบรรจุภณัฑ ์3 
ชนิด คอืขวดพลาสตกิ PET ขวดพลาสตกิ PP และ
ขวดแกว้ใส ซึ"งผ่านการลวกฆา่เชืXอดว้ยนํXาเดอืดนาน 
15 วนิาที ปิดขวดให้สนิทและทิXงให้อุณหภูมขิอง
เครื"องดื"มสมุนไพรในทุกบรรจุภณัฑเ์ยน็ลงประมาณ 
30-35 oC ก่อนนําไปเกบ็ในตู้เยน็ทบึแสงซึ"งควบคุม
อุณหภูมทิี" 4±1 oC 

2.2 การเก็บตัวอย่างและการวิเคราะห์
ข้อมูล 

สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื"องดื"ม
สมุนไพรรางจดืสตูรเตมินํXาตาลที"เกบ็ในตู้เยน็บรรจุ
ภณัฑ์ละ 3 ซํXาในแต่ละช่วงเวลาโดยเกบ็ตวัอย่าง
วนัที" 0, 1, 3, 5, 7 และ 14 มาวเิคราะหส์ ีปรมิาณ
นํXาตาล ค่าพเีอช (pH) ปรมิาณตะกอน ปรมิาณฟิ
นอลกิทั Xงหมด (TPC) ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ั Xงหมด 
(TFC) และฤทธิ cต้านอนุมูลอิสระ (FRSA) การ
ตรวจสอบการปนเปืXอนจุลินทรีย์และการประเมิน
ทางประสาทสมัผัส (sensory evaluation) ใช้
ตวัอย่างวนัที" 0, 1, 7 และ 14 และการแยก
สารประกอบดว้ยเครื"อง HPLC ใชต้วัอย่างวนัที" 14 

ผลติภณัฑเ์ครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืสตูรไม่มนํีXาตาล
และสูตรมีนํX าตาล  ถูก นํามาเปรียบ เทียบกับ
ผลติภณัฑ์เครื"องดื"มชาเขยีวสูตรมีนํXาตาลและไม่มี
นํXาตาลจํานวน 2 ยี"ห้อ ที"ยงัไม่หมดอายุและสุ่มซืXอ
จากรา้นสะดวกซืXอโดยพจิารณาจากค่า TPC, TFC, 
FRSA และโครมาโตแกรม HPLC ที"วิเคราะห์ได้
จากผลติภณัฑแ์ต่ละชนิด  

รายงานผลการทดลองในรูปของค่าเฉลี"ย
และส่วนเบี"ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ข้อมูลทาง
สถติิแบบ F-test และ one way ANOVA และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี"ยรายคู่โดยวธิี Scheffe และ
วเิคราะหค์วามสมัพนัธร์ะหว่างระยะเวลาในการเกบ็
รักษากับคุณภาพผลิตภัณฑ์โดยใช้  Pearson 
correlation  

2.3 การตรวจสอบสมบติัทางเคมีและทาง
กายภาพ 

วเิคราะห์ค่าความหวานในรูปของบรกิซ ์
(Brix) โดยเครื"อง hand reflactometer (ATAGO, 
Japan) การวดัค่าพเีอชใชเ้ครื"อง pH meter (Model 
215 Denver, Germany) วเิคราะหก์ารดูดกลนืแสง 
(light absorbing) ในช่วงความยาวคลื"น 400-700 
นาโนเมตร โดยเครื"อง UV-Vis spectrophotometer 
(DU 730 Lifescience Beckman Coulter, USA) 
และวดัปริมาณตะกอนโดยการกรองตัวอย่างด้วย
กระดาษกรอง Whatmant No. 2 และอบที"อุณหภูม ิ
80 oC นาน 24 ชั "วโมง ชั "งหานํXาหนักตะกอนด้วย
เครื"องชั "ง 4 ตําแหน่ง (Ohaus PA214, USA) นํา
ค่าที"ไดม้าคํานวณปรมิาณตะกอนในหน่วยมลิลกิรมั
ต่อลติร (mg/l) การประเมนิทางประสาทสมัผสัใช ้  
ผูท้ดสอบชมิในหอ้งปฏบิตัิการที"ผ่านการอบรมและ
ไม่เกี"ยวขอ้งกบัการเตรยีมเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดื
จาํนวน 3 คน อายุระหว่าง 35-45 ปี เพศชาย 1 คน 
และเพศหญิง 2 คน และใช้แบบสอบถามเชิง
พรรณนาในการประเมนิรสชาตขิองผลติภณัฑ ์ 
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2.4 การตรวจสอบสมบัติต้านอนุมูล
อิสระ 

2.4.1 การวิเคราะห์ปริมาณฟินอลิก
ทั Xงหมด 

การวเิคราะหป์รมิาณฟินอลกิทั Xงหมด 
(TPC) ใชว้ธิ ีFolin-Ciocalteu method ดดัแปลง
จาก Yoo et al. (2008) โดยใส่ตวัอย่าง 100 
ไมโครลิตร ในหลอดไมโครเซนตริฟิวขนาด 1.5 
มลิลลิติร เติม 10 % (v/v) Folin-Ciocalteu’s 
reagent ปรมิาตร 500 ไมโครลติร และผสมใหเ้ขา้
กนั เติม 7.5 % (w/v) Na2CO3 ปรมิาตร 100 
ไมโครลติร และนํXากลั "น 300 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้
กนัก่อนเกบ็ไว้ในที"มดืนาน 2 ชั "วโมง วดัค่าการ
ดูดกลืนแสงที"ความยาวคลื"น 731 นาโนเมตร 
วเิคราะห์ค่า TPC โดยเทยีบกบักราฟสารละลาย
มาตรฐานซึ"งเตรยีมจากกรดแกลลคิ (gallic acid) 
คํานวณค่าในหน่วยมลิลกิรมัเทยีบเท่ากรดแกลลิค 
(milligrams of gallic acid equivalents, GAE) ต่อ
ลติรของตวัอย่าง (mg GAE /l)  

2.4.2 การวเิคราะหป์รมิาณฟลาโวนอยด์
ทั Xงหมด 

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั Xงหมด (TFC) ดดัแปลงจากวธิขีอง Yoo และคณะ 
(2008) โดยเตมินํXากลั "น 1.25 มลิลลิติร ในขวดสชีา 
เตมิตวัอย่าง 250 ไมโครลติร และเตมิ 5 % (w/v) 
NaNO2 ปรมิาตร 75 ไมโครลติร เขย่าใหเ้ขา้กนัและ
ตั XงทิXงไวน้าน 5 นาท ีก่อนเตมิ 10 % (w/v) AlCl3 
ปรมิาตร 150 ไมโครลติร เขย่าแลว้ตั XงทิXงไว ้6 นาท ี
ก่อนเตมิ 1.0 M NaOH ปรมิาตร 0.5 มลิลลิติร และ
นํXากลั "น 275 ไมโครลติร เขย่าใหเ้ขา้กนัก่อนตั XงทิXง
ใหเ้กดิปฏกิรยิานาน 5 นาท ีวดัค่าการดูดกลนืแสงที"
ความยาวคลื"น 510 นาโนเมตร วเิคราะห์ค่า TFC 
โดยเทียบกบักราฟสารละลายมาตรฐานซึ"งเตรียม
จากเคอร์ซิติน (quercitin) คํานวณค่าในหน่วย
มิลลิกรัมเทียบเท่าเคอร์ซิติน (milligrams of 

quercitin equivalents, QE) ต่อลติรของตวัอย่าง 
(mg QE/l) 

2.4.3 การทดสอบฤทธิ cตา้นอนุมลูอสิระ 
การทดสอบฤทธิ cต้านอนุมูลอิสระ

ดดัแปลงจากวธิขีอง Yoo และคณะ (2008) และ 
Cotelle และคณะ (1996) โดยเตมิสารละลายอนุมูล
อสิระเสถยีร 0.08 mM DPPH (1,1-diphenyl-2-
picryl-hydrazyl) ปรมิาตร 900 ไมโครลติร ในหลอด
ไมโครเซนตรฟิิวขนาด 1.5 มลิลิลติร เติมตวัอย่าง
100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื"องเขย่า 
(vortex) นาน 10 วนิาท ีก่อนเกบ็ไวใ้นที"มดืนาน 30 
นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที"ความยาวคลื"น 515  
นาโนเมตร ใช้เมทานอลเป็น blank คํานวณค่า
เปอรเ์ซนต์ฤทธิ cต้านอนุมูลอสิระ  (% FRSA) ดงั
สมการที" (1) โดย Ac คอืค่าการดดูกลนืแสดงของตวั
ควบคุม (ใชนํ้Xากลั "นแทนตวัอย่างในการทาํปฏกิริยิา)  
และ As คือค่าการดูดกลืนแสงที"เกิดจากการทํา
ปฏกิริยิาของตวัอย่าง 

Free radical scavenging activity (%) = 

(Ac - As)/Ac x 100                        (1) 
2.5 การตรวจสอบการปนเปืd อนจลิุนทรีย ์

สุม่ตวัอย่างผลติภณัฑเ์ครื"องดื"มสมุนไพร
รางจืดที"เก็บในตู้เย็นมาตรวจสอบการปนเปืX อน
จุลนิทรยี ์โดยตรวจการปนเปืXอนแบคทเีรยีชนิดโคลิ
ฟอรม์ (coliform) ดว้ยวธิเีอม็พเีอน็ (most probable 
number, MPN) ระบบ 3 หลอด ที"ระดบัความเจอื
จาง 1:10, 1:100 และ 1:1000 ซึ"งประกอบดว้ยขั Xน
ประมาณการ (presumptive test for coliform) ใช้
อาหาร Lauryl sulfate tryptose (LST) broth บ่มที" 
35 oC เป็นเวลา 24-48 ชั "วโมง และขั Xนยืนยัน 
(confirmed test for coliform) ใชอ้าหาร brilliant 
green bile (BGB) broth บ่มที" 35 oC เป็นเวลา 48 
ชั "วโมง นับจํานวนหลอดที"มกีารสร้างก๊าซในหลอด
ดกัก๊าซ (durham tube) และประมาณจํานวนเชืXอ
จากตารางค่าเอม็พเีอน็ รายงานผลในหน่วย MPN 
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ต่อ 100 มลิลลิติร ของตวัอย่าง (MPN/100 ml) และ
ตรวจการปนเปืXอนเชืXอ Escherichia coli โดยการ  
ปิเปตตวัอย่างปรมิาตร 0.1 มลิลลิติร เกลี"ยบนจาน
อาหาร eosin-methylene blue (EMB) agar บ่มที"
อุณหภูม ิ35 oC เป็นเวลา 24 ชั "วโมง สงัเกตโคโลนีที"
มีสีเข้มกลางโคโลนีทั Xงที"มีและไม่มีความมันวาว 
(Hitchin et al., 1992; Peeler et al., 1992) การ
ปนเปืX อนยีสต์และราตรวจโดยปิเปตตัวอย่าง
ปรมิาตร 0.1 มลิลลิติร เกลี"ยบนจานอาหาร potato 
dextose agar (PDA) ซึ"งปรบัพเีอชเป็น 3.5 ดว้ย 
10 % (w/v) tartaric acid บ่มที"อุณหภูม ิ25-30 oC 
เป็นเวลา 5 วนั (Mislivec et al., 1992) นับจํานวน
จุลนิทรยี์ที"เกดิขึXนบนจานอาหาร และคํานวนค่าใน
หน่วย colony forming unit (CFU) ต่อมลิลลิติรของ
ตวัอย่าง (CFU/ml) 

2.6 การแยกสารและวิเคราะหส์าร 
การแยกและวิเคราะห์สารประกอบใน

เ ค รื" อ ง ดื" ม ส มุ น ไ พ ร ร า ง จื ด ใ ช้ เ ค รื" อ ง  high 
performance liquid chromatography (HPLC) 
(Shimadzu SIL-10AD, Japan) คอลมัน์ที"ใชค้อื C-
18 ความยาว 25 มลิลเิมตร (Inertsil ODS-3 GL 
Sciences, USA) เฟสเคลื"อนที" (mobile phase) 
ดดัแปลงจากวธิขีอง Zuo แลคณะ (2002) เป็น  
แกรเดยีนทร์ะหว่างสารละลาย A คอื 3 % (v/v) 
acetic acid และสารละลาย B คอื 99.5 % (v/v) 
methanol โดยเริ"มป้อนสารละลาย A:B อตัราส่วน 
100:0 เป็นเวลา 5นาที และเพิ"มสัดส่วนของ
สารละลาย B เขา้สู่คอลมัน์จนมสีดัส่วนสารละลาย 
A:B เท่ากบั 40:60 ที"เวลา 60 นาท ีควบคุมอตัรา
การไหลที" 1 มลิลลิติรต่อนาท ีปรมิาตรตวัอย่าง 20 
ไมโครลติร และอ่านค่าที"ความยาวคลื"น 280  นาโน
เมตร ด้วย prominence diode array (PDA) 
detector (Shimadzu SPD-M20A, Japan) สาร
มาตรฐานที"ใช้ในการวิเคราะห์เปรียบเทียบ คือ 
caffeic acid (Sigma-Aldrich), catechin (Sigma-

Aldrich), epicatechin (Merck, English), gallic 
acid (Sigma-Aldrich), kaempferol (Sigma-
Aldrich), rutin (Merck) และ apigenin 
(Calbiochem)  
 

3. ผลการทดลองและอภิปราย 
3.1 การเปลี�ยนแปลงทางเคมีและ

กายภาพ  
การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและ

กายภาพของเครื"องดื"มสมุนไพรรางจืดซึ"งบรรจุใน
ขวด PP, ขวด PET และขวดแกว้ และเกบ็ในตู้เยน็ 
4±1 oC โดยตรวจสอบผลิตภัณฑ์ ณ วนัที"ผลิต 
(วนัที" 0) และหลงัการผลติวนัที" 1, 3, 5, 7 และ 14 
พบว่าเครื"องดื"มสมุนไพรรางจืดในทั Xงสามบรรจุ
ภัณฑ์มีค่าพีเอชไม่แตกต่างกัน (F = 0.064, 
P<0.938) คอืมคี่าอยู่ระหว่าง 6.5-6.8 (Fig. 1a) 
และมีค่าความหวานประมาณ 7.2 บริกซ์ ใน
เครื"องดื"มสมุนไพรรางจืดมีการเกิดตะกอนตาม
ธรรมชาต ิโดยเครื"องดื"มที"บรรจุในขวด PP และขวด 
PET มปีรมิาณตะกอนไม่ต่างกนั (F=11.684, P < 
0.001) คือ 0.18-0.40, 0.14-0.38 g/l และพบ
ตะกอนในเครื"องดื"มที"บรรจุในขวดแก้วสูงที"สุด
เท่ากบั 0.27-0.45 g/l (Fig. 2b) ซึ"งการสุ่มตวัอย่าง
และการเตรียมตัวอย่างโดยต้มสมุนไพรในหม้อ
เดียวกันแต่แยกบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ การเรียง 
ลําดบัจากขวด PP, ขวด PET และขวดแกว้ อาจ
ส่งผลให้ค่าตะกอนในบรรจุภณัฑม์คีวามแปรปรวน
สูง และเป็นสาเหตุให้เครื"องดื"มสมุนไพรที"บรรจุใน
ขวดแก้วมีปริมาณตะกอนสูงที"สุด การวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคลื"น 400-700 nm 
พบว่ าการ เก็บผลิตภัณฑ์ในตู้ เย็นทึบแสงใน
ระยะเวลา 14 วัน ไม่ส่งผลต่อการเปลี"ยนแปลงสี
ของผลติภณัฑ ์(Figure 1c) และการทดสอบชมิโดย
ผูท้ดสอบไม่พบความแตกต่างของสแีละกลิ"นรสของ
เครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืที"บรรจุในบรรจุภณัฑข์วด
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ทั Xง 3 ชนิด ตลอดระยะเวลาการเกบ็ 14 วนั (Table 
1) 

 

Figure 1 Precipitation, pH and absorbing light 
of herbal beverage from T. laurifolia 
in PP, PET and glass bottles on date 
of production and during 14 days 
storage at a constant temperature of 
4±1 oC, (a) pH, (b) precipitation, and 
(c) absorbing light. The data are 
giving as the means ± SD (n =3). 

 
3.2 การตรวจสอบการปนเปืd อนจลิุนทรีย ์

การตรวจสอบการปนเปืXอนจุลนิทรยี์ใน
เครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืบรรจุขวด PP, ขวด PET 

และขวดแกว้ และเกบ็ในตู้เยน็ 4±1 oC ใชต้วัอย่าง
ผลติภณัฑ ์ณ วนัที"ผลติ (วนัที" 0) และหลงัการผลติ
วนัที" 1, 7 และ 14 การตรวจสอบการปนเปืXอน
แบคทเีรยีชนิดโคลฟิอร์มโดยวธิเีอม็พเีอน็ ระบบ 3 
หลอด ใหผ้ลเป็น 0-0-0 เมื"อนําไปเทยีบตารางค่า 
เอม็พเีอน็ที"ระดบัความเชื"อมั "นรอ้ยละ 95 อ่านค่าได ้
< 3 MPN/100 มลิลลิติร แปลผลไดว้่าเครื"องดื"ม
สมุนไพรรางจืดมปีรมิาณโคลฟิอร์มตํ"ากว่า 3 ต่อ
เครื"องดื"ม 100 มลิลลิติร และผลการเกลี"ยตัวอย่าง
เครื"องดื"มบนอาหาร EMB เพื"อตรวจนับแบคทเีรยี
และตรวจหาแบคทเีรยีอโีคไล (E. coli) ไม่พบการ
เจรญิของแบคทเีรยีโคลฟิอรม์และอโีคไล (Table 1)  
การตรวจการปนเปืX อนยีสต์และราโดยการเกลี"ย
ตวัอย่างเครื"องดื"มเจอืจาง 100 เท่า บนอาหาร PDA 
(pH 3.5) ไม่พบการเจรญิของยสีต์และรา และเมื"อ
ทดสอบซํXาโดยใชต้วัอย่างเครื"องดื"มซึ"งไม่ไดเ้จอืจาง
พบการเจรญิของยสีต์ 10-70 CFU/ml (Table 1)  
แสดงให้เห็นว่าระดบัการปนเปืXอนของจุลินทรีย์ใน
ผลติภณัฑเ์ครื"องดื"มสมุนไพรรางจดือยู่ในมาตรฐาน
ของเครื"องดื"มในภาชนะบรรจุที"ปิดสนิทที"ผ่าน
กรรมวธิอีื"นนอกเหนือจากวธิสีเตอรไิลสห์รอืยูเอชที
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื"องเครื"องดื"มใน
ภาชนะบรรจุที"ปิดสนิทฉบบัที" 214 พ.ศ. 2543 และ
ฉบบัที" 4พ.ศ. 2554 

3.3 การเปลี�ยนแปลงฤทธิA ต้านอนุมูล
อิสระ        

การตรวจสอบฤทธิ cต้านอนุมูลอิสระของ
เครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืบรรจุขวด PP, ขวด PET 
และขวดแก้ว ซึ"งเกบ็ในตู้เยน็ 4±1 oC ใช้ตวัอย่าง
ผลติภณัฑ ์ณ วนัที"ผลติ (วนัที" 0) และหลงัการผลติ
วนัที" 1, 3, 5, 7 และ 14 พบว่าปรมิาณฟินอลกิ
ทั Xงหมดในเครื"องดื"มลดลงจาก 100.94±2.01 mg 
GA/l (วนัที" 0) เป็น 98-99 mgGA/l ในวนัที" 3-14 
หลงัการผลติ โดยปรมิาณฟินอลกิในบรรจุภณัฑท์ั Xง 
3 ชนิด มคี่าไม่แตกต่างกนั (F = 2.93, P = 0.063) 
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(Fig. 2a)  ส่วนปรมิาณฟลาโวนอยด์ในเครื"องดื"ม
ลดลงจาก 183.33±0.67 mg QE/l (วนัที" 0) เป็น 
176-180 mg QE/l ในวนัที" 1-14 หลงัการผลติ โดย
ปรมิาณฟลาโวนอยดใ์นบรรจุภณัฑท์ั Xง 3 ชนิด มคี่า
ไม่แตกต่างกนั (F = 1.62, P = 0.209) (Fig. 2b) 
การทดสอบฤทธิ cต้านอนุมูลอิสระเสถียร DPPH 
(Fig. 2c) พบว่าเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืในบรรจุ

ภณัฑท์ั Xง 3 ชนิด มฤีทธิ cในการตา้นอนุมลูอสิระลดลง
ไม่แตกต่างกนั (F = 0.08, P = 0.924) และฤทธิ cใน
การต้านอนุมูลอิสระลดลงเมื"ออายุของผลิตภัณฑ์
นานขึXน (r = -0.812, P < 0.001) โดยการศกึษาครั Xง
นีXพบผลติภณัฑ์เครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืซึ"งเกบ็ใน
ตู้เย็นมีฤทธิ cต้านอนุมูลอสิระลดลงประมาณ 8 % 
เมื"อเกบ็ผลติภณัฑน์าน 14 วนั 

 
Table 1 Color, taste, flavor and microbiological quality of herbal beverage from T. laurifolia in PP, 

PET and glass bottles on date of production and during 14 days storage at a constant 
temperature of 4±1 oC 

 

Packaging Day Color Taste 
Total plate counts 

(CFU/ml)* 

Total yeasts and molds 
(CFU/ml) 

Total 
coliforms 

(MPN/100 ml) Dilution 10-2 Non dilution 
Herbal beverage  0 Brown no change nil nil N/A <3 
PP 
PET 
Glass 

1 
Brown 
Brown 
Brown 

no change 
no change 
no change 

nil 
nil 
nil 

nil 
nil 
nil 

N/A 
N/A 
N/A 

<3 
<3 
<3 

PP 
PET 
Glass  

7 
Brown 
Brown 
Brown 

no change 
no change 
no change 

nil 
nil 
nil 

nil 
nil 
nil 

N/A 
N/A 
N/A 

<3 
<3 
<3 

PP  
PET  
Glass  

14 
Brown 
Brown 
Brown 

no change 
no change 
no change 

nil 
nil 
nil 

nil 
nil 
nil 

10 
70 
10 

<3 
<3 
<3 

*Total plant counts on eosin-methylene blue (EMB) agar, N/A=not analysis   
   

การตรวจสอบสารสําคัญในผลิตภัณฑ์
ดว้ยเครื"อง HPLC พบว่าเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดื
ในบรรจุภณัฑ์ทั Xง 3 ชนิด มโีครมาโตแกรมลกัษณะ
เดยีวกนั (Fig. 3a) โดยการเปรยีบเทยีบกบัสาร
มาตรฐานพบพคีของ catechin, caffeic acid และ 
rutin และพบพคีของสารประกอบที"ยงัไม่สามารถ
ระบุได้ที"ตําแหน่ง 10.69, 22.43, 24.08, 24.94, 
26.20, 26.70 และ 28.19 นาท ี(Fig. 3a) ซึ"งอาจ

เป็นสารประกอบในกลุ่ม glycoside หรอื flavonoid 
เช่น เดียวกับที"พบสารก ลุ่ม นีX ในงานวิจัยของ 
Kanchanapoom และคณะ (2002) และ Oonsivilai 
และคณะ (2007) และการวเิคราะห์เชงิปรมิาณ
เฉพาะพคีที"สามารถระบุไดพ้บว่าเครื"องดื"มสมุนไพร
รางจืดมี catechin, rutin และ caffeic acid 
ประมาณ 0.408, 0.218 และ 0.188 mg/l ตามลาํดบั 
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3.4 ฤทธิA ต้านอนุมูลอิสระของเครื�องดื�ม
สมุนไพรรางจืดและเครื�องดื�มชาเขียว  

การเปรียบเทียบฤทธิ cต้านอนุมูลอิสระ
ระหว่างเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดื   และเครื"องดื"มชา- 
 

 

Figure 2 Antioxidant properties of herbal 
beverage from T. laurifolia in PP, 
PET and glass bottles on date of 
production and during 14 days 
storage at a constant temperature 
4±1 oC, (a) Total phenolic content, 
(b) Total flavonoid content and   
(c) Free radical scavenging 
activity. The data are giving as the 
means ± SD (n =3). 

 

 
 

Figure 3 HPLC chromatograms of beverage 
from T. laurifolia (Rang jeud) and 
green tea, (a) herbal beverage from 
Rang Jeud in PP, PET and glass 
bottles on 14 days storage at a 
constant temperature 4±1 oC,        
(b) commercial green tea (brand B) 
with sugar and no-sugar, (c) herbal 
beverage from Rang Jeud (no 
sugar). 

 
เขียวในขวดปิดสนิทที"ผลิตในระดับอุตสาหกรรม
จํานวน 2 ยี"ห้อ ทั Xงสูตรไม่มีนํX าตาลและสูตรที"มี
นํX าตาล พบว่าปริมาณสารฟีนอลิกทั Xงหมดและ
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั Xงหมดในผลิตภัณฑ์มี
ความแตกต่างกนั ดงัแสดงใน Fig. 4a และ Fig. 4b 
ตามลําดบั โดยเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืทั Xง 2 สตูร 
มีปริมาณฟีนอลิกและสารฟลาโวนอยด์ตํ" ากว่า
เครื"องดื"มชาเขียว แต่การเปรียบเทียบฤทธิ cต้าน
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อนุมูลอิสระพบว่าเครื"องดื"มสมุนไพรรางจืดและ
เครื"องดื"มชาเขยีวมฤีทธิ cตา้นอนุมลูอสิระใกลเ้คยีงกนั 
(Fig. 4d) ซึ"งอาจเนื"องจากเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดื
มสีารประกอบหลายตวัที"มฤีทธิ cต้านอนุมูลอสิระสูง
ก ว่ า ส า ร ป ร ะ ก อ บ ที" มี อ ยู่ ใ น ช า เ ขี ย ว 
(Kanchanapoom et al., 2002; Oonsivilai et al., 
2007; Chen et al., 2008) ดงัสงัเกตไดจ้ากโครมา
โตแกรมของเครื"องดื"มชาเชียวและเครื" องดื"ม
สมุนไพรรางจดืใน Fig. 3b และ Fig. 3c ตามลาํดบั 
 

4. สรปุผลการทดลอง 
การศึกษาสมบตัิทางเคมีและกายภาพและ

ฤทธิ cต้านอนุมูลอสิระของเครื"องดื"มสมุนไพรรางจืด
ในขวดปิดสนิท 3 ชนิด คือ ขวด PP, ขวด PET 
และขวดแกว้ ที"เกบ็ในตูเ้ยน็ทบึแสงควบคุมอุณหภูมิ
ที" 4±1 oC เป็นเวลา 14 วัน พบว่าเครื"องดื"ม
สมุนไพรรางจดืที"บรรจุในบรรจุภณัฑ์ทั Xง 3 ชนิด มี
สมบตัไิม่แตกต่างกนัทั Xงค่าพเีอช การดูดกลนืแสง ส ี
กลิ"น รสชาติ ปริมาณสารฟินอลิกและสารฟลาโว
นอยดท์ั Xงหมด และฤทธิ cตา้นอนุมลูอสิระ โดยฤทธิ cใน
การต้านอนุมูลอสิระของเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืมี
แนวโน้มลดลงเมื"ออายุของผลติภณัฑ์เพิ"มขึXน การ
ตรวจสอบอายุของผลิตภัณฑ์เครื"องดื"มสมุนไพร
รางจดืในบรรจุภณัฑ์ทั Xง 3 ชนิด ซึ"งเก็บตู้เย็น 4±1 
oC ทบึแสง พบว่าในระยะเวลา 14 วนั ผลติภณัฑ์
ยังคงมีคุณภาพ มีปริมาณจุลินทรีย์ปนเปืX อนอยู่
เกณฑม์าตรฐานเครื"องดื"มในภาชนะบรรจุที"ปิดสนิท 
และมีฤทธิ cต้านอนุมูลอิสระลดลงจากวันผลิต
เลก็น้อยประมาณ 8 % ผลการทดลองครั XงนีXแสดงให้
เห็นว่าผลิตภัณฑ์เครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืในขวด
ปิดสนิท ซึ"งเตรียมโดยกระบวนการผลิตเครื"องดื"ม
สมุนไพรระดบัอุตสาหกรรมในครวัเรอืน มอีายุของ
ผลติภณัฑ์ 14 วนั ภายใต้การเกบ็รกัษาที" 4±1 oC 
การศกึษาสารประกอบในเครื"องดื"มสมุนไพรรางจดื
และการเปรยีบเทยีบฤทธิ cตา้นอนุมลูอสิระกบัเครื"อง- 

 

 
 

Figure 4 Antioxidant properties of herbal 
beverage from T. laurifolia and 
commercial green tea, formulas of 
with sugar and no-sugar, (a) Total 
phenolic content, (b) Total flavonoid 
content and (c) Free radical 
scavenging activity. The results 
shown with different letters on the 
error bars are significantly different 
(P < 0.01, Scheffe’s test). The data 
are giving as the means ± SD (n =3). 

 
ดื"มชาเขียวที"ผลิตในระดับอุตสาหกรรม  พบว่า
เครื"องดื"มสมุนไพรรางจดือาจมสีารประกอบที"มฤีทธิ c
ต้านอนุมูลอสิระหลายชนิดจึงทําให้มีสมบตัิในการ
ต้านอนุมูลอสิระเทยีบเคยีงได้กบัเครื"องดื"มชาเขยีว 
ซึ"งมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ   และสารประกอบ  
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ฟลาโวนอยดใ์นปรมิาณที"สงูกว่า 
การศกึษาครั XงนีXเป็นการเกบ็ผลติภณัฑไ์วใ้น

ตู้เยน็ทบึแสงจงึอาจทําใหบ้รรจุภณัฑข์วด PP ที"มี
ลกัษณะขุ่น และขวดใส เช่น ขวด PET และขวด
แก้ว ให้ผลของอายุผลติภณัฑ์ที"ไม่แตกต่างกนั ซึ"ง
แสงอาจมีผลต่อผลิตภัณฑ์เครื"องดื"ม (Ashurst, 
2009; Stöllman et al., 1994; Berlinet et al., 
2007) จึงควรมีการศึกษาเพิ"มเติมถึงอายุของ
ผลิตภัณฑ์ภายใต้สภาวะที"มีแสง และศึกษาการ
ควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื"องดื"มสมุนไพร
รางจดื โดยเฉพาะปจัจยัที"มผีลต่อฤทธิ cของสารต้าน
อนุมูลอสิระในเครื"องดื"มชาสมุนไพร (Chan et al., 
2010) เช่น การปลูกและอายุในการเกบ็เกี"ยว การ
คดัเลือกขนาดของใบรางจืด การทําแห้งสมุนไพร 
(Chan et al., 2012; Chan et al., 2011) ระยะเวลา
และสดัส่วนของนํXาที"ใช้ในการต้มสมุนไพร รวมถึง
สัดส่วนของนํX าตาล เพื" อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที" ได้
มาตรฐานและเป็นที"นิยมของผูบ้รโิภค และเนื"องจาก
รางจดืถูกบรรจุในบญัชยีาจากสมุนไพร จงึควรระบุ
ขอ้ควรระวงัในฉลากของผลติภณัฑ ์คอื “ไม่แนะนํา
ให้ใช้ในผู้ที"สงสยัว่าเป็นไขเ้ลอืดออก ควรระวงัการ
ใชใ้นผู้ปว่ยโรคเบาหวานเพราะอาจทําให้เกดิภาวะ
นํXาตาลในเลอืดตํ"า ควรระวงัการใชใ้นผูป้ว่ยที"ต้องใช้
ยาอื"นอย่างต่อเนื"องเพราะรางจดือาจเร่งการขบัยา
เหล่านั Xนออกจากร่างกาย ทาํใหป้ระสทิธภิาพของยา
ลดลง”  
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณ สํานักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ ที"ได้จดัสรรงบประมาณแผ่นดนิ ประจําปี 
พ.ศ. 2555 เลขที"สญัญา 005/2555 สนบัสนุงานวจิยั 
และขอบคุณ คุณอานันท์ณัท ไชยยะธนภัทร ์
ผู้ประกอบการเครื"องดื"มสมุนไพรที"กรุณาถ่ายทอด
วิธีการเก็บสมุนไพรรางจืด และวิธีการเตรียม
เครื"องดื"มสมุนไพรรางจดืที"ใชใ้นการทดลองครั XงนีX 
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