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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้ได้พฒันาสูตรชาสมุนไพรทีม่กีลิน่หอมและรบัประทานง่าย โดยมส่ีวนผสมหลกัเป็นใบหม่อน 
และสมุนไพรแต่งกลิน่และรส ไดแ้ก่ หญา้หวาน ใบมะกรดู ใบเตย เนียมหอม เก๊กฮวย ขงิ มะตูม และดาวเรอืง 
เปรยีบเทยีบปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด ฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ และฤทธิก์ารตา้นเอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดสใน
น ้าชาจากชาสมุนไพรทัง้หมด 16 สูตร โดยตรวจวดัปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดจากการท าปฏกิริยิากบัโฟลนิ-ซโีอ
แคลทูรเีอเจนต์ ศกึษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระโดยท าปฏกิริยิากบัดพีพีเีอช และศกึษาฤทธิก์ารต้านเอนไซม์
แอลฟากลูโคซิเดสโดยวดัอตัราการปลดปล่อยพารา-ไนโตรฟีนอลด้วยเทคนิคคลัเลอรเิมทรี ผลการทดลอง
พบว่าชาสมุนไพรทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระสงูสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ (1) ใบหม่อน : เก๊กฮวย (0.75 : 0.25 กรมั) 
(2) ใบหม่อน : ดาวเรอืง : หญ้าหวาน (0.50 : 0.25 : 0.25 กรมั) และ (3) ใบหม่อน : มะตูม : หญ้าหวาน (0.50 : 
0.25 : 0.25 กรมั) โดยมีฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ 89.32, 87.40 และ 83.84 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ส่วนชา
สมุนไพรทีม่ฤีทธิก์ารตา้นเอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดสสงูสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ (1) ใบหม่อน : ดาวเรอืง (0.75 : 
0.25 กรมั) (2) ใบหม่อน : เก๊กฮวย (0.75 : 0.25 กรมั) และ (3) ใบหม่อน : เนียมหอม : หญา้หวาน (0.50 : 0.25 : 
0.25 กรมั) โดยมฤีทธิก์ารต้านเอนไซม์แอลฟากลูโดซิเดส 82.17, 81.76 และ 79.76 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั 
โดยน ้าชาสมุนไพรใบหม่อนที่มส่ีวนผสมของเก๊กฮวยให้ฤทธิท์างชวีภาพสูงทัง้การต้านอนุมูลอิสระและการ
ยบัยัง้เอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดส 
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Abstract 
Aroma and easy to drink mulberry leaf herbal tea recipes were developed. The mulberry 

(Morus alba) leaf tea was blended with flavoring herbals including Stevia rebaudiana, Citrus hystrix, 
Pandanus amaryllifolius, Strobilanthes nivea, Chrysanthemum indicum, Zingiber officinale, Aegle 
marmelos and Tagetes erecta. Total phenolic contents, antioxidant and anti--glucosidase activities in 
16 herbal tea recipe infusions were compared. The total phenolic contents were assessed based on 
the Folin-Ciocalteu method. The antioxidant activities were investigated by DPPH assay while the anti-
-glucosidase activities were measured by the release of colorimetric p-nitrophenol.  The results 
showed that aroma herbal tea recipes with the top three antioxidant activity were (1)  Morus alba : 
Chrysanthemum indicum (0.75 : 0.25 g), (2) Morus alba : Tagetes erecta : Stevia rebaudiana (0.50 : 0.25 

: 0.25 g), and (3) Morus alba : Aegle marmelos : Stevia rebaudiana (0.50 : 0.25 : 0.25 g) with the activities 
of 89.32, 87.40 and 83.84 %, respectively. Three herbal recipes having the highest anti--glucosidase 
activity were (1)Morus alba : Tagetes erecta (0. 75 : 0. 25 g), (2)Morus alba : Chrysanthemum indicum 
(0.75 : 0.25 g), and (3)Morus alba : Strobilanthes nivea : Stevia rebaudiana (0.50 : 0.25 : 0.25 g) with the 
activities of 82.17, 81.76 and 79.76 % , respectively. The tea infusion from the mixture of Morus alba 
and Chrysanthemum indicum provided the high activities for both antioxidant and anti--glucosidase. 
 

Keywords: herbal tea; mulberry leaf; phenolic; antioxidant activity; anti--glucosidase activity  
 
1. ค าน า 

ชาสมุนไพรเป็นเครื่องดื่มที่มีความส าคัญ
และนิยมดื่มกนัอย่างกว้างขวาง เตรยีมได้จากการ
น าสมุนไพรที่มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพมาผ่าน
กระบวนการแปรรูปด้วยการท าแหง้ ให้ผู้บรโิภคใช้
ผลติภณัฑ์ดว้ยการคนืตวัชาสมุนไพรดว้ยการแช่น ้า
รอ้นแล้วดื่มขณะรอ้นหรอืเยน็ ปัจจุบนัสมุนไพรไทย
เ ป็นที่ นิ ยม ในการบริ โ ภค เ ป็นชา เพิ่ม สู งขึ้น
โดยเฉพาะผูสู้งอายุ โดยคาดหวงัประโยชน์เพื่อดแูล
รักษาสุขภาพ ตัวอย่างชาสมุนไพรตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ได้แก่ ชามะตูม ชากระเจี๊ยบ 
ชาใบหม่อน ชาดอกค าฝอย ชาใบบวับก ชาเตยหอม 
ชาดอกเก๊กฮวย ชามะขามป้อม ชาหญ้าหวาน เป็น
ต้น นอกจากนี้ยงัมีผลิตภัณฑ์ชาในท้องถิ่นต่าง ๆ 
ไดแ้ก่ ชามะรุม ชาดอกดาวเรอืง ชาดาวอนิคา เป็น
ต้น ชาสมุนไพรส่วนใหญ่ไม่มีคาเฟอีน จึงเหมาะ

ส าหรบัผูสู้งอายุหรอืผูท้ีแ่พค้าเฟอนี และทีส่ าคญัชา
สมุนไพรหลายชนิดมีสรรพคุณทางยา (Hamer, 
2007; Huang  et al., 2015; Martin et al., 2017) 
เช่น ช่วยกระตุ้นระบบประสาท ระบบหมุน เวียน
เลอืด ต้านอนุมูลอสิระ ลดคลอเรสเตอรอล ต้านการ
เกิดโรคเบาหวาน ความดนัโลหติสูง มะเร็ง และยงั
สามารถช่วยให้ระบบการท างานของร่างกายใน
หลาย ๆ ส่วน เช่น ระบบการย่อยอาหาร ระบบ
ขบัถ่าย ระบบปัสสาวะ หัวใจท างานได้ดี เป็นตัว
ช่วยลา้งไขมนัทีเ่กาะตดิอยู่ตามล าไส ้ 

ใบหม่อนเป็นสมุนไพรทีน่ิยมชงดื่มเพื่อบ ารุง
สุขภาพ มกีารศกึษาและวจิยัพบว่าใบหม่อนสามารถ
ช่วยลดไขมัน (Banchobphutsa, 2012) ลดระดับ
น ้ าตาลในเลือด (Booranasuksakul et al., 2019) 
ลดความดันโลหิต ต้านการอักเสบ (Park et al., 
2013) ต้านอนุมูลอิสระ (Sánchez-Salcedo et al., 
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2015; Wen et al., 2019) และต้านไกลเคชนัซึ่งเป็น
กระบวนการเร่งการชรา (Deetae et al., 2012) เป็น
ต้น เนื่องจากในใบหม่อนมีสารส าคัญหลายชนิด 
ได้แก่ พอลิแซคคาไรด์แสดงฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ 
(Wen et al., 2019) สารดอีอกซนีอจริมิายซนิ (DNJ) 
ซึ่งอยู่ในกลุ่มแอลคาลอยด์ มีสมบัติช่วยลดระดบั
น ้าตาลในเลอืดและตา้นโรคอว้น (Wen et al., 2019) 
เควอซีตินและเคมเฟอรอลเป็นฟลาโวนอยด์ที่พบ
มากในใบหม่อน (Sánchez-Salcedo et al., 2015) 
กรดคลอโรจีนิก เป็นกรดฟีนอลิกที่พบมากในใบ
หม่อนและจดัเป็นสารต้านอนุมูลอสิระส าคญั แสดง
ฤทธิต์า้นเบาหวานและลดไขมนัทีด่ ี(Katsube et al., 
2009; Wen et al., 2019) การศึกษาฤทธิก์ารต้าน
เบาหวานในผูป่้วยเบาหวาน (type 2) ในสารสกดัใบ
หม่อนต่าง ๆ พบว่าสารสกัดใบหม่อนในน ้าร้อนมี
ฤทธิต์้านภาวะเบาหวานได้มากกว่าสารสกัดใบ
หม่อนในเอทานอลหรือบิวทานอล (Tian et al., 
2016) นอกจากนี้ยงัมกีารศกึษาเกี่ยวกับสายพนัธุ์
หม่อน ซึ่งพบว่าชาที่ท าจากใบหม่อนพนัธุ์คุณไพมี
ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าใบหม่อนพันธุ์
บุรีรัมย์ 60 (Sribuarod, 2009) และยังพบว่าชาใบ
หม่อนที่ผ่านเครื่องคัว่มีปริมาณ DNJ ปริมาณ        
ฟีนอลกิทัง้หมด และการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าชา
ใบหม่อนจากการคัว่ใบชาด้วยมอื (Jongroysub et 
al., 2016) และการท าแหง้อุณหภูมสิงูกว่า 70 องศา
เซลเซียส มีผลท าให้การต้านอนุมูลอิสระลดลง 
(Katsube et al., 2009)  

นอกจากใบหม่อนแล้วยังมีสมุนไพรชนิด  
อื่น ๆ ทีน่ิยมน ามาท าเป็นชาชงดื่ม เช่น หญ้าหวาน
เป็นพชืทีใ่หค้วามหวานโดยธรรมชาต ิประเทศไทย
อนุญาตใหใ้ชเ้ป็นวตัถุดบิส าหรบัชาสมุนไพรตัง้แต่ปี 
พ.ศ. 2553 ใบหญ้าหวานแห้งสกัดด้วยน ้า ได้สาร
หวาน (steviol glycosides) ประมาณ 1 เปอร์เซน็ต์ 
ซึ่งสารหวานนี้มีความหวานมากกว่าน ้าตาลทราย 
150-300 เท่า มีความคงตัวสูงทนความร้อนได้ถึง 

200 องศาเซลเซียส แคลอรีต ่า จึงเหมาะส าหรับ
ผู้ ป่วยเบาหวาน ความดันโลหิต โรคอ้วนและ
โรคหวัใจ การศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิใน
ใบหญ้าหวาน พบว่าสารส าคัญในใบหญ้าหวาน
ได้แก่  chlorogenic acid และ flavonoid (Ciulu et 
al., 2017) สมุนไพรที่นิยมท าเป็นชาและให้กลิ่น
หอม เช่น  ใบมะกรูดมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว  มี
สรรพคุณตามต ารายาไทยหลายประการ เช่น ต้าน
การอกัเสบ ต้านอนุมูลอิสระ รกัษาโรค เสริมสร้าง
สุขภาพใหแ้ขง็แรง น ้ามนัหอมระเหยมสีรรพคุณชว่ย
ผ่อนคลายความเครียด คลายความกังวล ท าให้
จติใจสงบนิ่ง (Navarra et al., 2015) ดอกดาวเรอืง
ในภาคเหนือของประเทศไทย ใช้ดอกดาวเรอืงท า
ชาส าหรบัชงดื่ม ท าอาหารประเภทย า ทอด ใส่ใน
แ ก ง  แ ล ะ ใ ช ้แ ท น ผ กั  (Kaisoon et al., 2012) 
ประกอบด้วยสารส าคญัหลายชนิด เช่น สารกลุ่ม 
phenolic compound ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
สามารถช่วยลดการเกิดโรคเกี่ยวกบัหลอดเลอืด
ไปเลี้ยงหวัใจ ลดอตัราการเกดิมะเร็ง สารในกลุ่ม 
triterpenoid fatty acid และ ester มสีมบตัิลดการ
อกัเสบ (Hamburger et al., 2003) นักวทิยาศาสตร์
ชาวอินเดยี (Maity et al., 2011) พบกรดไซรนิจกิ
และ -amyrin ในดอกดาวเรอืงสามารถต้านการ
เกิดริ้วรอย เนียมเป็นไมท้ีม่ใีบหอม แมก้ลิน่จะคลา้ย
ใบเตย แต่ให้ความหอมเข้มกว่าและรู้สึกถึงความ
หอมเยน็ปนหวานที่ล ้าลกึ กลิน่หอมของเนียมช่วย
ให้รู้สึกถึงความสบายใจ ความปลอดโปร่ง ใบแห้ง
สามารถชงเป็นชาดื่มแก้หวดั แก้ไข ้แก้ไอ บรรเทา
อาการ หอบหดื ในสมยัก่อนมกีารน าใบเนียมหอม
มาใช้ปรุงเป็นเครื่องดื่มและยาสูบมวน หรอืใช้เวลา
เคี้ยวหมาก กลิ่นเนียมจะกรุ่นอยู่ในปาก ใช้ดอง
เครื่องดื่มแอลกอฮอลโ์ดยเอาใบเนียมจ านวน 3-4 ใบ
ไปนาบไฟหรอืลนไฟแล้วแช่ลงไปในเครื่องดื่มจะท า
ให้รสชาตินุ่มขึ้น นอกจากนี้ยงัมีดอกเก๊กฮวยและ
มะตูม สมุนไพรที่มีกลิ่นหอมและได้รับความนิยม
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น ามาท าชาชงดื่ม โดยมกีารศกึษาปรมิาณสารออก
ฤทธิแ์ละการต้านอนุมูลอิสระในดอกเก๊กฮวยทีผ่่าน
การท าแห้งดว้ยวธิตี่างกนั ได้แก่ การตากแหง้ดว้ย
แสงอาทิตย์ การตากแห้งในที่ร่ม และการอบด้วย
ความรอ้น โดยน าดอกเก๊กฮวยไปนึ่งจนกลบีดอกใส 
แลว้น าไปท าแหง้ดว้ยวธิทีีก่ล่าวมา จนความชืน้น้อย
กว่า 15 เปอร์เซ็นต์ พบว่าการอบด้วยความร้อน
อุณหภูม ิ60-70 องศาเซลเซียส เป็นวธิทีี่เหมาะสม
ทีสุ่ด (Yuan et al., 2015) ส่วนการท าแหง้ผลมะตูม 
พบว่าการท าแหง้แบบสุญญากาศใหป้รมิาณฟีนอลกิ 
16.67 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม
ตวัอย่าง (mg GAE/g) และการต้านอนุมูลอสิระมาก
ทีสุ่ดเมื่อเปรยีบเทยีบกบัการท าแหง้ดว้ยแสงอาทติย์ 
และการใช้เตาอบ (Wijewardana et al., 2016) ชา
สมุนไพรทัง้หมดที่กล่าวมาล้วนประกอบด้วยสาร
ออกฤทธิส์ าคญัและฤทธิท์างชวีภาพทีม่ผีูศ้กึษาวิจยั
ไว้ในตวัท าละลายอินทรยี์ เช่น อะซิโตน เมทานอล
และเอทานอล (Zaidan et al., 2019) แต่การศกึษา
องค์ประกอบทางเคมแีละฤทธิท์างชวีภาพในน ้าชา
สมุนไพรชนิดต่าง ๆ ที่มีตัวท าละลายเป็นน ้ายงัมี
น้อยและยงัตอ้งการขอ้มลูทีน่่าเชื่อถอืไดส้นับสนุน 

งานวิจยันี้จงึมวีตัถุประสงค์เพื่อพฒันาสูตร
ชาสมุนไพรผสมใบหม่อนที่มีกลิ่นหอมและศึกษา
ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระและฤทธิก์ารยับยัง้เอนไซม์
แอลฟากลูโคซิเดสในน ้าชาที่ได้จากการชงชาสูตร
ต่าง ๆ ด้วยน ้าร้อนซึ่งมผีู้ศึกษาวิจยัน้อย เพื่อเป็น
ข้อมูลส าหรับผู้ประกอบการ ผู้บริโภค ตลอดจน
นักวิจัยที่ท างานเกี่ยวข้องกับสมุนไพรและชา
สมุนไพร 
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเก็บตัวอย่างและการเตรียม

ตวัอย่าง 
เก็บตัวอย่างใบหม่อนพันธุ์คุณไพจาก

พื้นที่เพาะปลูก ต าบลกกสะทอน อ าเภอด่านซ้าย 

จังหวัดเลย (เดือนมกราคม) โดยคัดเลือกใบ 3-5 
(คดัใบที่ไม่แขง็หยาบเกินไป) น าไปตดัก้านใบและ
ล้างให้สะอาด ทิ้งให้สะเด็ดน ้า หัน่เป็นชิ้นเล็ก ๆ 
ขนาดแนวขวางประมาณ 0.5 เซนติเมตร อบแห้ง
ด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูม ิ65 องศาเซลเซียส จนม ี
ความชืน้ต ่ากว่ารอ้ยละ 10 (ใชเ้วลา 1 ชัว่โมง 30 นาท)ี 
บดใหล้ะเอยีดและร่อนดว้ยตะแกรงขนาด 30 เมช 

เก็บตัวอย่างหญ้าหวานและเก๊กฮวย
เหลอืงจากสวนเกษตรอนิทรยี ์อ าเภอสะเมงิ จงัหวดั
เชียงใหม่ (เดือนมกราคม) เก็บตัวอย่างใบมะกรูด 
ใบเตย ขิง มะตูม เนียมหอม จากพื้นที่เพาะปลูก
จงัหวดัพษิณุโลกและสุโขทยั (เดอืนกุมภาพนัธ)์ เกบ็
ตวัอย่างดาวเรอืงจากแปลงเกษตรอนิทรยี ์วสิาหกจิ
ชุมชนดาวเรือง อ าเภอภูเรือ จังหวัดเลย (เดือน
มกราคม) อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซยีส จนมคีวามชื้นต ่ากว่ารอ้ยละ 10 (ใช้
เวลา 1 ชัว่โมง 30 นาท)ี บดใหล้ะเอยีดและร่อนดว้ย
ตะแกรงขนาด 30 เมช 

การเตรียมตัวอย่างน ้าชาจากการชงชา
ผง โดยชัง่ผงชาตามอตัราส่วน ผสมลงในขวดรูป
ชมพู่เติมน ้าเดือด 200 มิลลิลิตร เขย่าด้วยเครื่อง
เขย่า 125 รอบต่อนาท ีเป็นเวลา 3 นาท ีกรองและ
ปรบัปริมาตรเป็น 250 มิลลิลิตร น าไปทดสอบหา
ปริมาณฟีนอลิกรวมในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของ
กรดแกลลิกต่อกรัมของสารตัวอย่างแห้ง  (mg 
GAE/DW) 

การเตรียมตัวอย่างน ้าชาจากการชงชา
บรรจุซองโดยชัง่ผงชาตามอัตราส่วนบรรจุซอง
ขนาด 50 x 60 มลิลเิมตร ซีลปิดซองด้วยเครื่องซีล 
ใส่ซองชาลงในขวดรูปชมพู่ เติมน ้าเดอืด 200 มลิล ิ
ลิตร เขย่าด้วยเครื่องเขย่า 125 รอบต่อนาที เป็น
เวลา 3 นาท ีกรองและปรบัปรมิาตรเป็น 250 มลิล ิ
ลติร น าไปทดสอบหาปรมิาณฟีนอลกิรวมในหน่วย
มลิลกิรมัสมมูลของกรดแกลลกิต่อกรมัของชาบรรจุ
ซอง (mg GAE/tea bag)  
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2.2 การหาปริมาณฟีนอลิกรวม 
การหาปรมิาณฟีนอลกิรวม ใชว้ธิ ีFolin-

Ciocalteu แ ล ะ อ่ า น ค่ า สัญญ าณด้ ว ย เ ค รื่ อ ง 
microplate reader โดยมรีายละเอยีดดงันี้ 

2.2.1 เตรยีมสารมาตรฐาน gallic acid ที่
ความเข้มข้น  3.90, 7.81, 15.62, 31.25,  62.50, 
125, 250 และ 500 มลิลกิรมัต่อลติร ในน ้ากลัน่ 

2.2.2 ปิเปตน ้าชาตวัอย่าง 50 ไมโครลติร 
ผสมกับ Folin-Ciocalteu reagent (เจือจางด้วยน ้า 
1 : 5 v/v) ปรมิาตร 50 ไมโครลติร เตมิ NaOH 0.35 
โมลต่อลติร ปรมิาตร 100 ไมโครลติร ในหลุมไมโคร
เวลเพลท ทิ้งไว้นาน 3 นาท ีที่อุณหภูมหิ้อง วดัค่า
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร 
เทียบกับแบลงค์  (Magalhães et al., 2010)  หา
ปริมาณฟีนอลิกรวมในสารสกัด โดยเปรียบเทียบ
ค่าที่ว ัดได้กับกราฟมาตรฐานซึ่งเตรียมจากสาร 
ละลาย gallic acid  

2.3 การทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH 

ปิเปตสารละลายน ้าชาตวัอย่าง ปรมิาตร 
20 ไมโครลติร ผสมเอทานอล 100 ไมโครลติร และ 
DPPH เข้มข้น 300 ไมโครโมลาร์ ปริมาตร 80 
ไมโครลติร ลงในไมโครเวลเพลท เขย่า ทิ้งไว้ในที่
มดื 30 นาท ี(DPPH เตรยีมจากชัง่สาร 6 มลิลกิรมั 
ละลายในเอทานอลและปรบัปรมิาตรเป็น 50 มลิลิ 
ลติร) แล้ววดัค่าการดูดกลนืแสงดว้ยความยาวคลื่น 
517 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง microplate reader เพื่อ
หาสารต้านอนุมลูอสิระในตวัอย่างสารสกดัใบหม่อน 
โดยเปรียบเทียบค่าวดัได้กับสารละลาย ascorbic 
acid ที่ความเข้มข้น 7.81, 15.62, 31.25, 62.50 
และ 125 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร 

2.4 การทดสอบฤทธ์ิการยบัยัง้เอนไซม์
แอลฟากลูโคซิเดส 

ผสมสารละลายมาตรฐาน (ความเขม้ขน้ 
50, 000, 30, 000, 20, 000, 10, 000, 5,000, 2,500 

มิลลิกรัมต่อลิตร) และสารละลายเอนไซม์แอลฟา
กลูโคซิเดสความเข้มข้น 1.0 ยูนิตต่อมิลลิลิตร ใน 
sodium phosphate buffer (pH 6.8) เตมิสารละลาย
ทัง้หมดลงในไมโครเวลเพลท บ่มที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาท ีจากนัน้เติมสาร 
ละลาย p-nitrophenyl-α-D-glucopyranoside (PNP-
G) ความเข้มข้น 2 มิลลิโมลาร์ ลงในแต่ละหลุม 
เขย่าใหเ้ขา้กนั แลว้บ่มทีอุ่ณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 30 นาที สุดท้ายเติมสารละลายโซเดยีม 
คารบ์อเนต (Na2CO3) ความเขม้ขน้ 1.0 มลิลโิมลาร์ 
แล้ววดัการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 405 นาโน
เมตร ดว้ยเครื่อง microplate reader และค านวณหา
ค่ารอ้ยละของการยบัยัง้เอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดส 
(α-glucosidase inhibition)  

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
เปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

โดยใช้การวเิคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดยีว 
(one-way analysis of variance, one-way ANOVA) 
ด้วยวิธีการทดสอบ Tukey’s honestly significant 
difference (HSD) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 
ได้พฒันาสูตรชาสมุนไพรผสมใบหม่อนที่มี

กลิ่นหอมและมีฤทธิท์างเคมีและทางชีวภาพสูตร 
ต่าง ๆ โดยไดเ้ลอืกสมุนไพรทีม่กีลิน่หอมและมสีาร
ออกฤทธิเ์ป็นองค์ประกอบ ไดแ้ก่ ใบมะกรูด ใบเตย 
ใบเนียมหอม เก๊กฮวย ขงิ มะตูม และดอกดาวเรอืง 
นอกจากนี้ยงัได้ใช้หญ้าหวานเป็นส่วนผสมเพื่อให้
ไดส้ารออกฤทธิท์ีด่ี มรีสชาตกิลมกล่อม และดื่มงา่ย
ทัง้หมด 16 สตูร โดยลกัษณะสชีาทีไ่ดม้สีเีหลอืงทอง 
มคีวามเขม้แตกต่างกนัเล็กน้อยดงัรูปที่ 1 โดยสูตร
ชาที่มีส่วนผสมของหญ้าหวานให้สีเหลืองทองเขม้
กว่าสตูรชาทีไ่ม่มส่ีวนผสมของหญา้หวาน 

ศกึษาฤทธิท์างเคมจีากปรมิาณฟีนอลกิรวม 
ในน ้าชาจากการชงชาผงเปรียบเทียบกับชาบรรจุ
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ซอง เมื่อชงดว้ยน ้าเดอืด และแช่ไวเ้ป็นเวลา 3 นาท ี
และศึกษาฤทธิท์างชีวภาพ ได้แก่ ฤทธิก์ารต้าน
อนุมูลอิสระ และการยบัยัง้เอนไซม์แอลฟากลูโคซิ
เดส แสดงผลดงัตารางที ่1 

ผลการทดลองพบว่าปรมิาณฟีนอลกิรวมใน
การชงชาผงมคี่าสูงกว่าปรมิาณฟีนอลกิรวมในการ
ชงชาบรรจุซองตัง้แต่ 10 % จนถึงแตกต่างมากสุด 
53 % ดงัรูปที่ 2 ทัง้นี้เนื่องมาจากประสิทธภิาพใน
การสกดัสารออกฤทธิจ์ากชาบรรจุซองมจี ากดั โดย
ปรมิาณฟีนอลกิรวมในการชงชาซองและชาผงสูงสุด 
ได้แก่ ชาสมุนไพร H-I (ใบหม่อน + ดาวเรือง + 
หญ้าหวาน) ผลการทดลองยงัแสดงใหเ้หน็ว่าในชา
สมุนไพรที่มีส่วนประกอบหลัก (ใบหม่อนและ
สมุนไพรใหก้ลิน่หอม) เหมอืนกนันัน้ การเพิม่หญ้า
หวานในสูตรนอกจากจะท าให้น ้าชามรีสชาตหิวาน
ดื่มง่ายจากสารส าคญั ได้แก่ steviol glycoside ซึ่ง
ละลายน ้าได้ดแีล้ว ยงัท าให้ปรมิาณฟีนอลกิรวมใน
น ้าชาเพิ่มขึ้นอย่างมนีัยส าคญั ซึ่งปริมาณฟีนอลกิ 
รวมที่เพิม่ขึ้นสอดคล้องกับฤทธิท์างชวีภาพที่ดีขึ้น 
ได้แก่  ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิก์ารต้าน
เบาหวาน เป็นตน้ (Zaidan et al., 2019)  

นอกจากนี้ได้ศกึษาฤทธิท์างชวีภาพ ได้แก่ 
ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ และการต้านเอนไซม์
แอลฟากลูโคซิเดสของน ้ าชาที่ได้จากการชงชา
สมุนไพรแบบผงปรมิาณ 1 กรมั โดยเอนไซมแ์อลฟา
กลูโคซิเดสเป็นเอนไซม์ที่อยู่บริเวณผนังเซลล์ของ
ล าไสเ้ลก็ มหีน้าทีย่่อยน ้าตาลโพลแีซคคาไรดใ์หเ้ป็น
ผลติภณัฑ์น ้าตาลโมเลกุลเดีย่ว เช่น น ้าตาลกลูโคส
เข้าสู่กระแสเลือด ดงันัน้การยบัยัง้การท างานของ
เอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดสจะท าให้ช่วยลดระดบั
น ้าตาลในเลอืดและเป็นผลดสี าหรบัผูป่้วยเบาหวาน 

ผลการทดลองในรูปที่ 2 (A-0) และรูปที่ 3 
(A-0) แสดงให้เห็นว่าน ้ าชาที่ได้จากใบหม่อนมี
สารประกอบฟีนอลิกละลายอยู่  ซึ่งแสดงฤทธิก์าร
ต้านอนุมูลอสิระและการยบัยัง้เอนไซมแ์อลฟากลูโค

ซเิดส สอดคลอ้งกบังานวจิยัต่างประเทศ (Sánchez-
Salcedo et al., 2015) ซึ่งพบว่าเมื่อน าใบหม่อนมา
ชงเป็นชา 3-5 นาที ในน ้าร้อน พบการแสดงฤทธิ ์
ต้านอนุมูลอสิระและตา้นเอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดส 
งานวจิยันี้จงึได้เลอืกใบหม่อนเป็นสมุนไพรหลกัใน
การพัฒนาสูตรชา นอกจากเป็นสมุนไพรที่มีสาร 
พฤกษเคมีที่ส าคัญแล้วยังมีความปลอดภัยต่อผู้  
บริโภค เมื่อชงในน ้าร้อนแล้วให้รสชาติดี ดื่มง่าย 
และไม่ขม 

แต่เนื่องจากความตอ้งการทีห่ลากหลายของ
ผู้บริโภค งานวิจัยนี้ จึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ชา
สมุนไพรใบหม่อนที่มีส่วนผสมของสมุนไพรอื่น ๆ 
เพื่อให้ชามกีลิน่หอมมากขึ้น และเพื่อเพิม่สารออก
ฤทธิส์ าคญั ศกึษาฤทธิท์างชวีภาพดงัแสดงในรูปที ่
3 โดยพบว่าฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระในชาสมุนไพร
ผสมใบหม่อนที่มีค่าสูงสุด (89.32 %) ได้แก่ สูตร  
E-0 (ใบหม่อน + เก๊กฮวย) สูตรชาสมุนไพรที่ให้
ฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระรองลงมา (81-87 %) ไดแ้ก่ 
H-1 (ใบหม่อน + ดาวเรอืง + หญ้าหวาน) G-1 (ใบ
หม่อน + มะตูม + หญ้าหวาน) และ F-1 (ใบหม่อน 
+ ขิง + หญ้าหวาน) ตามล าดับ ส่วนชาสมุนไพร
ผสมใบหม่อนที่ให้ฤทธิก์ารต้านเอนไซม์แอลฟา
กลูโคซเิดสสงูสุด (78.51-82.17 %) 4 อนัดบัแรก ซึง่
มฤีทธิไ์ม่แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัที่ระดบั 0.05 
ไดแ้ก่ H-0 (ใบหม่อน + ดาวเรอืง) E-0 (ใบหม่อน + 
เก๊กฮวย) D-1 (ใบหม่อน + เนียมหอม + หญา้หวาน) 
และ E-1 (ใบหม่อน + เก๊กฮวย + หญา้หวาน) 

สูตรชาสมุนไพรที่แสดงทัง้ฤทธิก์ารต้าน
อนุมูลอิสระและการยบัยัง้เอนไซม์แอลฟากลูโคซิ  
เดสสงูสุด (รปูที ่2) ไดแ้ก่ E-0 (ใบหม่อน + เก๊กฮวย) 
H-1 (ใบหม่อน + ดาวเรอืง + หญ้าหวาน) E-1 (ใบ
หม่อน + เก๊กฮวย + หญ้าหวาน) และ D-1 (ใบ
หม่อน + เนียมหอม + หญา้หวาน) ตามล าดบั 

ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าน ้ าชาที่ได้จากการ  
ชงชาทีม่ส่ีวนผสมของดอกเก๊กฮวย (E-0 และ E-1)  
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Table 1 Phenolic contents, antioxidant and anti-α-glucosidase inhibitory of one gram tea infusions. 
 

Recipes Ingredients 
Weight 
(g) 

Phenolic contents Antioxidant 
activity* (%) 

Anti-α-
glucosidase 

inhibitory** (%) mgGAE/tea bag mgGAE/g DW 

A-0 ใบหม่อน (Morus alba) 1.00 2.69±0.19g 5.36±0.19i 42.96±5.51g,h   56.11±1.56d 

A-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.75 
0.25 

7.66±0.25e 11.35±1.21d,e 76.17±1.44a,b,c,d 54.19±2.53d 

B-0 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ใบมะกรูด (Citrus hystrix) 

0.75 
0.25 

3.99±0.48f,g 7.83±0.59f,g,h,i 40.33±3.29g,h 58.55±3.04d 

B-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ใบมะกรูด (Citrus hystrix) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.50 
0.25 
0.25 

8.53±1.12d,e 10.02±1.48d,e,f 73.60±4.60a,b,c,d 33.49±1.14f 

C-0 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ใบเตย (Pandanus amaryllifolius) 

0.75 
0.25 

3.54±0.21f,g 6.30±0.21h,i 41.77±1.80g,h 44.39±1.54e 

C-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ใบเตย (Pandanus amaryllifolius) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.50 
0.25 
0.25 

9.96±0.39c,d 11.56±1.13d,e 71.73±6.71a,b,c,d 19.20±1.47g 

D-0 
ใบหม่อน (Morus alba) 
เนียมหอม (Strobilanthes nivea) 

0.75 
0.25 

3.78±0.23f,g 5.98±0.54h,i 45.70±0.84g,h 78.29±1.40a,b 

D-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
เนียมหอม (Strobilanthes nivea) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.50 
0.25 
0.25 

8.30±1.57d,e 12.44±1.56c,d 69.07±1.89b,c,d,e 79.76±0.38a,b 

E-0 
ใบหม่อน (Morus alba) 
เก๊กฮวย (Chrysanthemum indicum) 

0.75 
0.25 

4.59±0.29f 9.23±0.54e,f,g 89.32±2.40a 81.76±1.78a 

E-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
เก๊กฮวย (Chrysanthemum indicum) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.50 
0.25 
0.25 

11.44±0.50c 14.91±0.48b,c 77.53±3.80a,b,c 78.51±1.51a,b 

F-0 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ขงิ (Zingiber officinale) 

0.75 
0.25 

2.56±0.25g 5.41±0.84i 45.35±1.69g,h 56.11±3.55d 

F-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ขงิ (Zingiber officinale) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.50 
0.25 
0.25 

8.02±0.37e 11.68±0.45d,e 81.43±0.37a,b 56.76±1.83d 

G-0 
ใบหม่อน (Morus alba) 
มะตูม (Aegle marmelos) 

0.75 
0.25 

7.01±0.46e 11.80±0.61d,e 54.87±1.38e,f 65.48±1.19c 

G-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
มะตูม (Aegle marmelos) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.50 
0.25 
0.25 

13.36±1.30b 17.63±1.50a,b 83.84±0.85a,b 59.82±0.66c,d 

H-0 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ดาวเรอืง (Tagetes erecta) 

0.75 
0.25 

8.20±0.52d,e 11.15±1.27d,e 58.48±5.11d,e,f,g 82.17±2.58a 

H-1 
ใบหม่อน (Morus alba) 
ดาวเรอืง (Tagetes erecta) 
หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana) 

0.50 
0.25 
0.25 

18.23±0.60a 20.36±0.17a 87.40±2.80a 74.47±3.08b 

Mean in the same column with different letter(s); (a-i) differ significant (p < 0.05); * antioxidant inhibitory of 0.5 mg/mL ascorbic acid 
= 91.91 %, (IC50 = 0.17 mg/mL); ** anti-α-glucosidase inhibitory of 5 mg/mL acarbose (final concentration) = 96.73 %, (IC50 = 
1.243 mg/mL) 



Vol. 9 • No. 2 • March - April 2020                                                         Thai Journal of Science and Technology 

 225 

 
 

Figure 1 Color of different mulberry leaf tea recipes. 
 

 
Figure 2 Comparison of the phenolic contents of one gram tea bag and tea powder infusions. 

 

 
Figure 3 Comparison of antioxidant and anti-α-glucosidase activities of one gram tea powder infusions. 
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แสดงฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระและฤทธิก์ารยบัยัง้
เอนไซม์แอลฟากลูโคซเิดสสูง ซึ่งมผีูศ้กึษาสารออก
ฤทธิส์ าคญัในดอกเก๊กฮวย ไดแ้ก่ chlorogenic acid, 
3,5-dicaffeoylquinic acid, luteolin-7-O-glucoside, 
luteolin, okanin, isookanin, marein และ flavanol-
marein (Sato et al., 2011; Peng et al., 2019) ซึ่ง
สารที่ละลายน ้ าออกมาได้ดี  ได้แก่ chlorogenic 
acid, 3,5-dicaffeoylquinic acid และ luteolin-7-O-
glucoside (Li et al., 2019) งานวิจยันี้แสดงให้เห็น
ว่าสารกลุ่มดงักล่าวสามารถละลายน ้าร้อนและลด
ระดบัน ้าตาลโดยการยบัยัง้การท างานของเอนไซม์
แอลฟากลูโคซเิดสไดด้ ี

สูตรชาสมุนไพร H-0 และ H-1 ทีม่ส่ีวนผสม
ของดอกดาวเรอืงแสดงค่าการยบัยัง้เอนไซมแ์อลฟา
กลูโคซเิดสทีม่คี่าสูง (82.17 และ 74.47 %) ซึ่งเป็น
ทีน่่าสนใจ เน่ืองจากการศกึษาสารออกฤทธิข์องดอก
ดาวเรอืงเมื่อน ามาชงเป็นชายงัมน้ีอย งานวจิยัส่วน
ใหญ่ศึกษาสารออกฤทธิท์ี่มีมากในดาวเรือง เช่น 
lutein ซึ่งเป็นแคโรทีนอยด์ที่ละลายได้ดีในตัวท า
ละลายทีม่สีภาพขัว้ต ่า ไดแ้ก่ เฮกเซน อะซโิตน หรอื 
ผสมกบัเอทานอล (Siriamornpun et al., 2012) แต่
การใชน้ ้ารอ้นชงชาดอกดาวเรอืงนัน้จะใหส้ารส าคญั
ที่สามารถละลายในน ้าร้อน เช่น กรดฟีนอลกิ ฟลา
โวนอยด์บางตวั เช่น quercetagetin ซึ่งมฤีทธิต์้าน
อนุมูลอิสระและยับยัง้การท างานของเอนไซม์
แอลฟากลูโคซิเดสได้ดี (Gong et al., 2012; Wang 
et al., 2016) 

งานวิจัยนี้ยังได้ศึกษาพืชสมุนไพรโบราณ 
ได้แก่ เนียมหอม ซึ่งให้กลิน่หอมคล้ายใบเตย แต่มี
ความหอมแหลมและลกึกว่า เป็นไมอ้วบน ้า ต้นเตี้ย
และปลูกง่าย สมยัก่อนนิยมรบัประทานคู่กบัหมาก 
หรือแช่เหล้าเพื่อให้มีกลิ่นหอมละมุน การศึกษา
งานวจิยัทัง้ในประเทศและต่างประเทศยงัไม่มผีูเ้คย
ศึกษาวิจัยเกี่ยวกับสารต้านอนุมูลอิสระและการ
ยบัยัง้การท างานของเอนไซม์แอลฟากลูโคซเิดสมา

ก่อน ซึ่งงานวจิยันี้พบว่าน ้าชาทีไ่ดจ้ากการชงชาทีม่ี
ส่วนผสมของเนียมหอมนัน้ (D-0 และ D-1) ใหฤ้ทธิ ์
การยบัยัง้การท างานของเอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดส
ทีส่งู (78.29-79.76 % ดงัตารางที ่1 และรปูที ่3) ซึง่
จดัเป็นสมุนไพรตวัหนึ่งทีน่่าสนใจในการต่อยอดการ
วิจยัต่อเนื่องต่อไป ทัง้ด้านสารออกฤทธิแ์ละความ
เป็นพษิต่อเซลลเ์มื่อไดร้บัสารในปรมิาณมาก 

ผลการทดลองในรูปที่ 3 ยงัแสดงให้เห็นว่า
การเตมิหญา้หวานเพิม่ขึน้ในชาสมุนไพร (เช่น สูตร 
A-1 เปรียบเทียบกับสูตร A-0) มีผลให้ปริมาณ       
ฟีนอลิกรวมและฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยส าคัญ (ระดับ  0.05) แต่หญ้าหวานที่
เพิม่ขึน้มผีลต่อการยบัยัง้เอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดส 
น้อยมาก ดงันัน้การยบัยัง้การท างานของเอนไซม์
แอลฟากลูโคซิเดสจงึมาจากสารออกฤทธิส์ าคญัใน
ใบหม่อน ซึ่งมีผู้รายงานก่อนหน้านี้ ได้แก่ chloro-
genic acid และ DNJ ที่พบเป็นสารหลักที่มีในใบ
หม่ อน  (Hunyadi et al., 2012; Wen et al., 2019) 
ส่วนหญ้าหวานมรีายงานวจิยัก่อนหน้านี้สนับสนุน
การต้านเบาหวาน โดยสามารถลดระดบัน ้าตาลใน
เลือดนัน้ เนื่องจากกระบวนการยับยัง้การท างาน
ของเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสในน ้าลายและน ้าย่อย
จากตับอ่อนของสารประกอบฟีนอลิกและ steviol 
glycoside ในหญา้หวาน (Zaidan et al., 2019)  
 

4. สรปุ 
สตูรชาสมุนไพรใหก้ลิน่หอมทีม่ส่ีวนผสมของ

ใบหม่อน พฒันาขึน้เพื่อใหม้รีสชาตดิ ีดื่มงา่ย มกีลิน่
หอม และยงัเพิม่สารออกฤทธิส์ าคญั ซึง่มผีลต่อฤทธิ ์
ทางชีวภาพ ได้แก่ การต้านอนุมูลอิสระและความ 
สามารถในการลดระดับน ้ าตาลในเลือดผ่านการ
ยบัยัง้การท างานของเอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดส 

ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าน ้ าชาที่ได้จากชา
สมุนไพรที่มีการผสมหญ้าหวานท าให้ได้สาร 
ประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้นซึ่งส่งผลต่อฤทธิก์ารต้าน
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อนุมูลอสิระทีสู่งขึน้อย่างมนีัยส าคญั น ้าชาทีไ่ดจ้าก
ชาใบหม่อนผสมดอกเก๊กฮวยแสดงฤทธิท์างชวีภาพ
สูง ทัง้การต้านอนุมูลอิสระและการยบัยัง้เอนไซม์
แอลฟากลูโคซเิดส ส่วนน ้าชาทีไ่ดจ้ากการผสมดอก
ดาวเรืองและเนียมหอมมีผลให้ฤทธิก์ารยับยัง้
เอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดสสงูขึน้อย่างมนีัยส าคญั 
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