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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้ศกึษาปรมิาณฟีนอลกิและฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระจากตวัอย่างใบหม่อนทีต่่างกนั 3 ชนิด 
ไดแ้ก่ ใบหม่อนสด ใบหม่อนอบแหง้ และใบหม่อนลวกก่อนอบแหง้ โดยการสกดัตวัอย่างใบหม่อนทัง้ 3 ชนิด 
ดว้ยตวัท าละลายทีต่่างกนั ไดแ้ก่ น ้า น ้าต่อเอทานอล (หนึ่งต่อหนึ่งโดยปรมิาตร) และเอทานอล โดยวธิรีฟีลกัซ์ 
เป็นเวลา 90 นาท ีและศกึษาปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดโดยท าปฏกิริยิากบัโฟลนิ-ซโีอแคลทูรเีอเจนต ์ศกึษาฤทธิ ์
การต้านอนุมลูอสิระโดยท าปฏกิริยิากบัดพีพีเีอช และตดิตามกรดคลอโรจนีิก ซึ่งเป็นกรดที่แสดงฤทธิก์ารตา้น
อนุมูลอิสระในชาใบหม่อนด้วยวธิโีครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง พบว่าใบหม่อนสดสกดัด้วยน ้าให้
ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด (21.89 มลิลกิรมัสมมูลของกรดแกลลกิต่อกรมัตวัอย่างแหง้) และฤทธิก์ารต้านอนุมลู
อสิระ (45.80 เปอรเ์ซน็ต)์ สงูทีสุ่ด เมื่อน าใบหม่อนสดทีส่กดัดว้ยน ้ามาเตรยีมเป็นชาผงชนิดละลายน ้าโดยผสม
กบัมอลโตเดกซ์ตรนิและท าแหง้ดว้ยเทคนิคการท าแหง้แบบเยอืกแขง็เปรยีบเทยีบกบัเทคนิคการท าแหง้แบบ
พ่นฝอย พบว่าชาใบหม่อนผงทีผ่่านการท าแหง้แบบเยอืกแขง็และแบบพ่นฝอยใหป้รมิาณฟีนอลกิรวม 4.19 
และ 4.44 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ 75.95 และ 77.91 
เปอร์เซน็ต์ ซึ่งไม่แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั นอกจากนี้ยงัพบว่าชาผงใบหม่อนยงัประกอบดว้ยกรดฟีนอลกิ
ส าคญั ไดแ้ก่ กรดคลอโรจนีิก เป็นองคป์ระกอบหลกั 
 

ค าส าคญั : ชาผงละลายน ้า; ใบหม่อน; สารประกอบฟีนอลกิ; การตา้นอนุมลูอสิระ; กรดคลอโรจนีิก 
 
Abstract 

Phenolic contents and antioxidant activities from the different mulberry leaves, i. e.  fresh 
mulberry leaves, dried mulberry leaves, and dried mulberry leaves after being immersed in boiling 
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water were studied. Mulberry leaf samples were refluxed with three different solvents, i.e. water, water: 
ethanol (1:1 v/v), and ethanol for 90 minutes. Total phenolic contents of different mulberry leaf extracts 
were assessed based on the Folin-Ciocalteu method.  Antioxidant activity was investigated by DPPH 
assay.  Chlorogenic acid, the most significant antioxidant phenolic acid found in mulberry leaves was 
determined by high performance liquid chromatography. The results showed that fresh mulberry leaves 
extracted with water provided the highest phenolic content (21. 89 mgGAE/ g DW)  and antioxidant 
activity (45.80 % ) .  Fresh mulberry leaf extracts admixed with maltodextrin were prepared into water 
soluble tea powder. The effects of two different drying processes, i.e. freeze drying and spray drying 
on the phenolic contents and the antioxidant activities were investigated.  The phenolic contents of 
mulberry tea powder obtained from freeze drying and spray drying were 4. 19 and 4. 44 mgGAE/g 
sample, respectively. The antioxidant activities of the freeze drying and spray drying tea powder were 
75. 95 and 77. 91 % , respectively. They were not significantly different.  Chlorogenic acid, the main 
phenolic acid was also found in mulberry leaf tea powder.  
 

Keywords: water soluble tea powder; mulberry leaf; phenolic compound; antioxidant activity; 
chlorogenic acid  

 
1. ค าน า 

สมุนไพรชาใบหม่อนเป็นผลติภณัฑ์ทีท่ราบ
กนัโดยทัว่ไปว่ามปีระโยชน์ต่อสุขภาพ มสีรรพคุณ
มากมาย ได้แก่ ลดไขมัน ลดน ้าตาลในเลือด ลด
ความดันโลหิต ต้านการอักเสบ ต้านอนุมูลอิสระ 
เป็นต้น (Sánchez-Salcedo et al., 2015; Wen et 
al., 2019) เนื่องจากในใบหม่อนมสีารส าคญัหลาย
ชนิด ได้แก่ พอลแีซคคาไรด์ แสดงฤทธิต์้านอนุมูล
อสิระ (Wen et al., 2019) สารดอีอกซนีอจริมิายซนิ 
(DNJ) ซึ่งอยู่ในกลุ่มแอลคาลอยด์ มีสมบตัิช่วยลด
ระดบัน ้าตาลในเลอืดและต้านโรคอ้วน (Wen et al., 
2019) เควอซตีนิ และเคมเฟอรอล เป็นฟลาโวนอยด์
ที่พบมากในใบหม่อน (Sánchez-Salcedo et al., 
2015) กรดคลอโรจนีิก เป็นกรดฟีนอลกิทีพ่บมากใน
ใบหม่อนและจดัเป็นสารต้านอนุมลูอสิระ แสดงฤทธิ ์
ต้านเบาหวานและลดไขมนัที่ดี (Tian et al., 2016; 
Wen et al., 2019) โดยกรดคลอโรจนีิกมส่ีวนในการ
แสดงฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระถงึ 36.2 % มากกว่าเควอ
ซตินิและรตูนิ (Katsube et al., 2009) 

เนื่องจากใบหม่อนมสีรรพคุณมากมายดงัที่
กล่าวไปแล้ว จึงมีผู้ศึกษาผลิตภัณฑ์จากใบหม่อน 
ต่อระดบัไขมนัในเลอืด ระดบัน ้าตาลในเลอืด ระดบั
ความอิ่ม การต้านอนุมูลอิสระและการต้านอกัเสบ 
ทัง้ในหอ้งปฏบิตักิารและในอาสาสมคัร 

การศึกษาในห้องปฏิบัติการ (Park et al., 
2013) พบว่าสารสกัดใบหม่อนในเอทานอล 70 
เปอร์เซนต์ มฤีทธิต์้านการอกัเสบในเซลล์ทีเ่ลี้ยงใน
หอ้งปฏบิตักิาร (murine macrophage cell) โดยลด
การสร้าง NF-kB ที่เกิดจากการเหนี่ยวน าของสาร
สื่อการอกัเสบ (inflammatory cytokine) ที่จะท าให้
เกิดการตายของเซลล์ นอกจากนี้ยังมีการศึกษา
ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระและการต้านไกลเคชันซึ่ง
เป็นกระบวนการเร่งการชราในชาสมุนไพร รวมทัง้
ใบหม่อน โดย Deetae และคณะ (2012) ซึ่งพบว่า
ปริมาณกรดฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์มีความ 
สมัพนัธโ์ดยตรงกบัฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระและการ
ตา้นไกลเคชนั 

งานวจิยัในอาสาสมคัร เช่น งานวจิยัของ อุไร  



Thai Journal of Science and Technology                                             ปีที ่9 • ฉบบัที ่2 • มีนาคม - เมษายน 2563 

 232 

ภรณ์ และคณะ (Booranasuksakul et al., 2019) 
ศกึษาผลของการดื่มชาใบหม่อนพนัธุบ์ุรรีมัย ์60 ต่อ
ระดับน ้าตาลในเลือดและความอิ่ม โดยแบ่งอาสา 
สมคัรจากมหาวทิยาลยับูรพาเป็นกลุ่มควบคุมและ
กลุ่มทดลอง ทัง้สองกลุ่มไดด้ื่มเครื่องดื่มวจิยั 2 ชนิด 
ประกอบด้วยชาใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 (กลุ่ม
ทดลอง) และน ้ าอุ่น (กลุ่มควบคุม) หลังจากดื่ม
สารละลายกลูโคสเป็นเวลา 15 นาที พบว่าระดบั
น ้าตาลในเลือดของอาสาสมคัรกลุ่มทดลองต ่ากว่า
กลุ่มควบคุมในนาททีี ่30 อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ
(p = 0.039) ส่วนระดบัความอิม่ ระดบัความดนัโลหติ 
อตัราการเต้นของหวัใจ และอุณหภูมกิายของอาสา 
สมคัรทัง้สองกลุ่มไม่ต่างกนั แสดงใหเ้หน็ว่าการดื่ม
ชาใบหม่อนพนัธุ์บุรรีมัย์ 60 หลงัการดื่มสารละลาย
กลูโคสช่วยลดระดบัน ้าตาลในเลอืดและช่วยส่งเสรมิ
การท างานของระบบประสาทพาราซิมพาเธติกใน
อาสาสมคัรสุขภาพดีได้ นอกจากนี้ยงัมีการศกึษา
ประสทิธภิาพของชาใบหม่อนต่อระดบัไขมนัในเลอืด 
โดย ยุพยง และจรสัพล (Banchobphutsa,  2012) 
ศกึษาในอาสาสมคัรจากโรงพยาบาลศขีรภูม ิจงัหวดั
สุรนิทร์ 46 คน แบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรกให้ดื่มชา
ใบหม่อน จ านวน 2 กรัมต่อมื้อ 3 มื้อต่อวัน เป็น
เวลา 8 สปัดาห ์อกีกลุ่มเป็นกลุ่มควบคุม พบว่ากลุ่ม
ที่ดื่มชาใบหม่อนระดับคอเลสเตอรอลลดลงจาก 
230.22±19.98 เป็น  207.65±25.39 (คิดเป็น 9.8 
เปอร์เซ็นต์) ไตรกลีเซอไรด์ลดลงจาก  120.78± 
52. 67 เ ป็ น  102. 70±41. 93 (คิ ด เ ป็ น  14. 9 
เปอร์เซ็นต์) แอลดีแอลคอเลสเตอรอลลดลงจาก 
131.57±18.12 เป็น 128.84±18.84 (คิดเป็น 2.02 
เปอร์เซน็ต์) ระดบัน ้าตาลในเลอืดลดลงจาก 97.65± 
10.09 เป็น 85.43±7.76 (คดิเป็น 12.5 เปอร์เซ็นต์) 
ระหว่างกลุ่มที่ดื่มชาใบหม่อนและไม่ได้ดื่มชาใบ
หม่อนมีเพียงระดับน ้ าตาลในเลือดลดลงอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิส่วนระดบัคอเลสเตอรอล ไตรกลี
เซอไรด ์แอลดแีอลคอเลสเตอรอล และเอชอแีอลคอ 

เลสเตอรอลไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ
นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่ศึกษาด้านการ

พฒันาผลิตภัณฑ์ เช่น การศึกษาของ เกรียงศกัดิ ์
(Sribuarod, 2009) จากกรมหม่อนไหม ได้พัฒนา
สูตรน ้าชาใบหม่อนพรอ้มดื่ม ผลการวจิยัพบว่าชาที่
ท าจากใบหม่อนคุณไพใหส้นี ้าตาลอ่อน ขณะทีน่ ้าชา
ใบหม่อนที่ท าจากใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ให้สี
เขียวอ่อน พันธุ์ของใบหม่อนและกรรมวิธีการท า
แห้งมผีลต่อค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของน ้า
ชาใบหม่อน ใบหม่อนพนัธุ์คุณไพมคี่ากิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60 
กรรมวธิใีนการท าแห้งของชาใบหม่อนที่ได้จากใบ
หม่อนทีผ่่านการท าแหง้แบบครวัเรอืนมคี่ากจิกรรม
การตา้นอนุมลูอสิระสงูกว่าชาใบหม่อนทีผ่่านการท า
แหง้เชงิอุตสาหกรรม และปรมิาณน ้าตาลไม่มผีลต่อ
กิจกรรมการต้านออกซิเดชนั ผลการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัพบว่าน ้าชาใบหม่อนพรอ้มดื่มทีไ่ดร้บั
การยอมรบัมากทีสุ่ด คอื สตูรทีผ่ลติจากชาใบหม่อน
คุณไพทีท่ าแหง้แบบครวัเรอืน โดยใชป้รมิาณชาใบ
หม่อนต่อน ้า 1 : 50 และไม่เตมิน ้าตาล โดยน ้าชาใบ
หม่อนมีสีเหลืองใสออกเขยีว มีค่าการต้านอนุมูล
อิสระสูงกว่าสูตรอื่น ๆ และมอีายุการเก็บรกัษาไม่
ต ่ากว่า 15 วนั ทีอุ่ณหภูม ิ4±2 องศาเซลเซยีส การ 
ศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาการเก็บ
รักษาต่อสมบัติการต้านการเกิดออกซิเดชันและ
สมบตัิการลดระดบัน ้าตาลในเลอืดของสมุนไพรชา
ใบหม่อนจดัว่ามคีวามส าคญั และมีการศึกษาโดย
บุษรา และคณะ (Jongroysub et al., 2016) พบว่า
ชาใบหม่อนที่ผ่านเครื่องคัว่มีปริมาณสาร DNJ 
ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด และการต้านอนุมูลอสิระสงู
กว่าชาใบหม่อนจากการคัว่ใบชาด้วยมอื และชาใบ
หม่อนที่บรรจุในถุงลามิเนตอลูมินัมฟอยด์มีการ
เปลี่ยนแปลงค่าความชื้นเพยีงเล็กน้อย นอกจากนี้
ยังมีการศึกษาผลของอุณหภูมิในการท าแห้งใบ
หม่อนด้วยลมร้อนต่อฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระและ
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ความคงตัวของสารประกอบฟีนอลิกในใบหม่อน 
(Katsube et al., 2009) พบว่าที่อุณหภูมิมากกว่า 
70 องศาเซลเซียส มีผลต่อปริมาณสารประกอบ    
ฟีนอลกิและฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ 

เน่ืองจากระบบการผลติชาสมุนไพรใบหม่อน
ที่ต่างกันส่งผลต่อปริมาณสารพฤกษเคมีดังกล่าว 
ดงันัน้การตรวจสอบสารออกฤทธิใ์นใบหม่อนหรอื
ผลติภณัฑ์จากใบหม่อนจงึเป็นสิง่จ าเป็น งานวจิยันี้
จึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมี 
ได้แก่ ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด และศกึษาฤทธิท์าง
ชวีภาพ ไดแ้ก่ ฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ ในตวัอย่าง
ใบหม่อนที่ต่างกัน ได้แก่ ใบหม่อนสด ใบหม่อน
อบแห้ง และใบหม่อนลวกก่อนอบแห้ง แปรรูปใบ
หม่อนให้อยู่ในรูปชาผงใบหม่อนละลายน ้ าและ
ติดตามกรดฟีนอลิกส าคญั ได้แก่ กรดคลอโรจนีิก 
ซึ่งมบีทบาทส าคญัต่อการต้านอนุมลูอสิระ การต้าน
เบาหวาน และลดไขมันในใบหม่อน (Hunyadi et 
al., 2012)  
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเตรียมตัวอย่างและการสกัด

ตวัอย่างใบหม่อน 
เก็บตัวอย่างใบหม่อนพันธุ์คุณไพจาก

พื้นที่เพาะปลูก ต าบลกกสะทอน อ าเภอด่านซ้าย 
จังหวัดเลย โดยคัดเลือกใบ 3-5 (คัดใบที่ไม่แข็ง
หยาบเกนิไป) น าไปตดักา้นใบและลา้งใหส้ะอาด ทิง้
ให้สะเด็ดน ้ า หัน่เป็นชิ้นเล็ก ๆ ขนาดแนวขวาง
ประมาณ 0.5 เซนตเิมตร 

2.1.1 ตวัอย่างใบหม่อนสด 
โดยใชใ้บหมอ่นสดทีห่ ัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ

ขนาดแนวขวางประมาณ 0.5 เซนติเมตร ชัง่ 10 
กรมั ใส่ลงในขวดแก้วส าหรบัรฟีลกัซ์ ศกึษาชนิดตวั
ท าละลายที่ต่างกัน 3 ชนิด ได้แก่ น ้า น ้าต่อเอทา
นอล (หนึ่งต่อหนึ่งโดยปรมิาตร) และเอทานอล โดย
เตมิตวัท าละลายแต่ละชนิด 150 มลิลลิติร ลงในขวด

แก้วส าหรบัรฟีลกัซ์ 3 ขวด แล้วรฟีลกัซ์เป็นเวลา 1 
ชัว่โมง 30 นาท ี(Bae et al., 2015) กรองและปรบั
ปริมาตรด้วยตัวท าละลายแต่ละชนิดให้เป็น 250 
มลิลลิติร 

2.1.2 ตวัอย่างใบหม่อนอบแหง้ 
โดยใชใ้บหมอ่นสดทีห่ ัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ

ขนาดแนวขวางประมาณ 0.5 เซนติเมตร ใส่ถาดส
แตนเลส เกลีย่ใหม้คีวามหนาเท่า ๆ  กนั อบแหง้ดว้ย
ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส  จนมี
ความชื้นต ่ากว่าร้อยละ 10 (ใช้เวลา 1 ชัว่โมง 30 
นาท)ี จากนัน้ชัง่ใบหม่อนแหง้ 4 กรมั ใส่ลงในขวด
แก้วส าหรับรีฟลักซ์ ศึกษาชนิดตัวท าละลายที่
ต่างกนั 3 ชนิด ไดแ้ก่ น ้า น ้าต่อเอทานอล (หนึ่งต่อ
หนึ่งโดยปริมาตร) และเอทานอล โดยเติมตัวท า
ละลายแต่ละชนิด 150 มิลลิลิตร ลงในขวดแก้ว
ส าหรับรีฟลักซ์ 3 ขวด แล้วรีฟลักซ์เป็นเวลา 1 
ชัว่โมง 30 นาที กรองและปรบัปริมาตรด้วยตวัท า
ละลายแต่ละชนิดเป็น 250 มลิลลิติร 

2.1.3 ตวัอย่างใบหม่อนลวกก่อนอบแหง้ 
โดยใชใ้บหมอ่นสดทีห่ ัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ

ขนาดแนวขวาง 0.5 เซนติเมตร น าไปลวกในน ้า
เดอืด  30 วนิาท ีและน ามาแช่ในน ้าเยน็จดั บบีน ้า
ออกจากใบหม่อนใหห้มด ใส่ถาดสแตนเลสเกลี่ยให้
มีความหนาเท่า ๆ กัน น าไปอบด้วยตู้อบลมร้อน
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จนมีความชื้นต ่ากว่า
ร้อยละ 10 (ใช้เวลา 2 ชัว่โมง) จากนัน้ชัง่ใบหม่อน
แหง้ 4 กรมั ใส่ลงในขวดแก้วส าหรบัรฟีลกัซ์ ศกึษา
ชนิดตวัท าละลายทีต่่างกนั 3 ชนิด ไดแ้ก่ น ้า น ้าต่อ
เอทานอล (หนึ่งต่อหนึ่งโดยปรมิาตร) และเอทานอล 
โดยเตมิตวัท าละลายแต่ละชนิด 150 มลิลลิติร ลงใน
ขวดแก้วส าหรับรีฟลักซ์ 3 ขวด แล้วรีฟลักซ์เป็น
เวลา 1 ชัว่โมง 30 นาท ีกรองและปรบัปรมิาตรดว้ย
ตวัท าละลายแต่ละชนิดเป็น 250 มลิลลิติร 

2.1.4 การเตรยีมชาผงใบหม่อน 
โดยใชใ้บหมอ่นสดทีห่ ัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ   
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เรยีบร้อยแล้ว หนัก 1.5 กิโลกรมั แล้วรฟีลกัซ์ด้วย
น ้าปรมิาณ 3 ลติร เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 30 นาท ีเมื่อ
ครบก าหนดเวลา แบ่งสารสกดัเป็น 2 ส่วน ไดแ้ก่ 

(1) สารสกดัผงใบหม่อนผสมมอลโต
เดกซ์ตรนิท าแหง้แบบเยอืกแขง็ น าสารละลายที่ได้
จากการรฟีลกัซ์ 1 ลติร ผสมกบัสารละลายมอลโต
เดกซ์ตรินความเข้มข้นร้อยละ 20 (น ้ าหนักต่อ
ปรมิาตร) ปรมิาณ 200 มลิลลิติร คนให้เขา้กนัแล้ว
น าไปท าแห้งแบบเยือกแข็ง ที่อุณหภูมิ -30 องศา
เซลเซยีส 

(2) สารสกดัผงใบหม่อนผสมมอลโต
เดกซ์ตรินท าแห้งแบบพ่นฝอย น าสารละลายที่ได้
จากการรฟีลกัซ์ 1 ลติร ผสมกบัสารละลายมอลโต
เดกซ์ตรินความเข้มข้นร้อยละ 20 (น ้ าหนักต่อ
ปรมิาตร) ปรมิาณ 200 มลิลลิติร คนให้เขา้กนัแล้ว
น าไปท าแห้งแบบพ่นฝอย อุณหภูมลิมขาเขา้ 200 
องศาเซลเซียส  อุณหภูมิลมขาออก 85 องศา
เซลเซยีส 

น าสารสกัดผงใบหม่อนทัง้ 2 ชนิด 
มาเตรียมเป็นสารละลายความเข้มขน้ 0.025 กรมั
ต่อมลิลลิติร ในน ้ากลัน่ เพื่อใชส้ าหรบัการวเิคราะห์
สารออกฤทธิใ์นขัน้ตอนต่อไป 

2.2 การหาปริมาณฟีนอลิกรวม 
การหาปรมิาณฟีนอลกิรวม ใชว้ธิ ีFolin-

Ciocalteu (Gong et al., 2012) และอ่านค่าสญัญาณ
ด้วย เครื่ อง  microplate reader โดยเตรียมสาร
มาตรฐาน gallic acid ที่ความเข้มข้น 3.90, 7.81, 
15.62, 31.25 62.50, 125, 250 และ 500 มิลลิกรมั
ต่อลติร ในน ้ากลัน่ และเตรยีมสารตวัอย่างเจอืจาง  
1 : 3 โดยปรมิาตร โดยปิเปตสารละลายตวัอย่างทีไ่ด้
จากการสกดั 0.5 มลิลลิติร ผสมกบัน ้า 1.5 มลิลลิติร
ในขวดใส่สารพลาสตกิขนาด 2 มลิลลิติร 

น าสารละลายตัวอย่าง 50 ไมโครลิตร 
ผสมกับ Folin-Ciocalteu reagent (เจือจางด้วยน ้า 
1 : 5 โดยปริมาตร) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติม 

NaOH 0.35 โมลาร์ ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ใน
หลุมไมโครเวลเพลท ทิ้งไว้นาน 3 นาท ีที่อุณหภูมิ 
ห้อง วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760   
นาโนเมตร เปรยีบเทยีบกบัแบลงค์ หาปรมิาณฟีนอ
ลิกรวมในสารสกัด โดยเปรียบเทยีบค่าที่วดัได้กบั
กราฟมาตรฐานซึง่เตรยีมจากสารละลาย gallic acid 
ในหน่วยมลิลกิรมัสมมลูของกรดแกลลกิต่อกรมัของ
สารตวัอย่างแหง้ (mg GAE/g DW)  

2.3 การทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH 

ปิเปตสารละลายตัวอย่างเจือจาง 1 : 3 
โดยปรมิาตร ปรมิาตร 20 ไมโครลติร ผสมเอทานอล 
100 ไมโครลิตร และ DPPH ความเข้มข้น 300     
ไมโครโมลาร์ ปรมิาตร 80 ไมโครลติร ลงในไมโคร
เวลเพลท เขย่าทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที (DPPH 
เตรียมจากชัง่สาร 6 มิลลิกรมั ละลายในเอทานอล 
และปรบัปริมาตรเป็น 50 มิลลิลิตร) จากนัน้วดัค่า
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
ด้วยเครื่อง microplate reader เพื่อหาสารต้าน
อนุมูลอิสระในตัวอย่างสารสกัดใบหม่อน โดย
เปรยีบเทยีบค่าวดัได้กบัสารละลาย ascorbic acid 
ทีค่วามเขม้ขน้ 7.81, 15.62, 31.25, 62.50 และ 125 
มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร 

2.4 การหาปริมาณกรดฟีนอลิกด้วย
เทคนิค HPLC 

2.4.1 การเตรยีมตวัอย่างน ้าชาจากการ
ชงชาใบหม่อนดว้ยวธิ ีstandard addition 

ชัง่ตัวอย่างใบหม่อนอบแห้งและ 
ตวัอย่างใบหม่อนลวกและอบแหง้น ้าหนัก 1 กรมั ลง
ในขวดรปูชมพู่ขนาด 250 มลิลลิติร เทน ้าเดอืด 200 
มลิลลิติร แช่เป็นเวลา 3 นาท ีเขย่าดว้ยเครื่องเขย่า 
(125 รอบต่อนาที) แล้วกรองเอาชาใบหม่อนออก 
ปรบัปรมิาตรเป็น 250 มลิลลิติร 

หาปรมิาณกรดฟีนอลกิ โดยปิเปตน ้า
ชาจากการชงชาใบหมอ่น 1.0 มลิลลิติร ลงในขวดใส่
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สารพลาสติกขนาด 2 มลิลลิติร ตวัอย่างละ 4 ขวด 
เติมสารละลายมาตรฐานกรดฟีนอลกิที่ต้องการหา
ปริมาณความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ปรมิาตร 0, 100, 200 และ 400 ไมโครลติร ลงในแต่
ละขวด เพื่อใหไ้ดส้ารมาตรฐานความเขม้ขน้ 0, 50, 
100 และ 200 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดับ ปรับ
ปรมิาตรดว้ยเมทานอล 50 เปอรเ์ซน็ต ์ใหแ้ต่ละขวด
มปีรมิาตรรวม 2 มลิลลิติร กรองผ่านเมมเบรน 0.45 
ไมโครเมตร แลว้น าไปวเิคราะหด์ว้ยเทคนิค HPLC 

2.4.2 การเตรยีมตวัอย่างชาผงใบหม่อน
ดว้ยวธิ ีstandard addition 

หาปริมาณกรดฟีนอลิก โดยปิเปต
สารละลายชาผงใบหม่อน (ในหวัขอ้ 2.1.4) ปรมิาตร 
250 มิลลิลิตร ลงในขวดใส่สารพลาสติกขนาด 2 
มิลลิลิตร  ตัวอย่ างละ 4 ขวด เติมสารละลาย
มาตรฐานกรดฟีนอลิกที่ต้องการหาปริมาณความ
เข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาตร 0, 100, 
200 และ 400 ไมโครลติร ลงในแต่ละขวด เพื่อใหไ้ด้
สารมาตรฐานความเข้มข้น 0, 50, 100 และ 200 
มลิล ิกรมัต่อลติร ตามล าดบั ปรบัปรมิาตรดว้ยเมทา
นอล 50 เปอร์เซ็นต์ ให้แต่ละขวดมปีรมิาตรรวม 2 
มลิลลิติร กรองผ่านเมมเบรน 0.45 ไมโครเมตร แลว้
น าไปวเิคราะหด์ว้ยเทคนิค HPLC 

2.4.3 สภาวะที่เหมาะสมส าหรับการ
วเิคราะหป์รมิาณกรดฟีนอลกิดว้ยเทคนิค HPLC 

(1)  เตรียม เฟสเคลื่ อนที่  ได้แก่  
acetonitrile และ  formic acid คว าม เ ข้ม ข้น  0.1 
เปอร์เซน็ต ์และใชก้ารชะแบบแกรเดยีนต ์(gradient 
elution) การเตรียม formic acid ความเข้มข้น 0.1 
เปอร์เซ็นต์ โดยปิเปต formic acid ปริมาตร 0.5  
มลิลลิติร ลงในขวดวดัปรมิาตรขนาด 500 มลิลลิติร 
ที่มีน ้าบรรจุอยู่แล้วส่วนหนึ่ง ปรบัปริมาตรด้วยน ้า
กลัน่จนถึงขีดบอกปริมาตร เขย่าแล้วน ามากรอง
ดว้ยกระดาษกรองเบอร ์0.45 ไมโครเมตร 

(2) เตรยีมสารละลายมาตรฐาน gallic 

acid, protocatechuic acid, chlorogenic acid, 
vanillic acid, syringic acid, p-coumaric acid และ 
benzoic acid อย่างละ 1,000 มลิลกิรมัต่อลติร โดย
ชัง่สารมาตรฐาน 25 มลิลกิรมั ปรบัปรมิาตรดว้ยเม
ทานอล 50 เปอร์เซน็ต ์ในขวดวดัปรมิาตรขนาด 25 
มิลลิลิตร จากนัน้เตรียมสารละลายมาตรฐานผสม
ความเขม้ขน้ 100 มลิลกิรมัต่อลติร จากสาร ละลาย
มาตรฐานความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 
โดยปิเปตสารละลายมาตรฐานความเขม้ขน้ 1,000 
มลิลกิรมัต่อลติร ชนิดละ 2.5 มลิลลิติร ลงในขวดวดั
ปรมิาตรขนาด 25 มลิลลิติร ปรบัปรมิาตรดว้ยเมทา
นอล 50 เปอรเ์ซน็ต ์

(3)  สภาวะในการวิเคราะห์ด้วย
เทคนิค HPLC ใช้คอลมัน์ชนิด C-18 ขนาด 150 x 

4.6 มิลลิเมตร ยี่ห้อ ACE (ขนาดอนุภาค 3 ไมโคร 
เมตร) อตัราการไหล 0.8 มลิลติรต่อนาที ปรมิาตร
ในการฉีดสาร 20 ไมโครลิตร อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส ใช้ความยาวคลื่น 254-360 นาโนเมตร 
โดยใชเ้ฟสเคลื่อนทีร่ะบบแกรเดยีนตด์งัตารางที ่1 

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
จ านวนของการทดสอบ n = 3 รายงาน

ผลที่ได้เป็นค่าเฉลี่ย  ±  ค่าการเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
เปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้การ
วเิคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดยีว (one-way 
analysis of variance, one-way ANOVA) ด้วยวิธี  
การทดสอบ Tukey’s honestly significant difference 
(HSD) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95  
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 ผลของลกัษณะตวัอย่างต่อปริมาณฟี

นอลิกและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 
งานวิจัยนี้ เลือกเก็บตัวอย่างใบหม่อน

พนัธุ์คุณไพ ซึ่งมฤีทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระสูงกว่าใบ
หม่อนพนัธุบ์ุรรีมัย ์60 (Sribuarod, 2009) จากพืน้ที่
เพาะปลูก ต าบลกกสะทอน อ าเภอด่านซา้ย จงัหวดั 
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Table 1 HPLC gradient elution program for the analysis of phenolic acids. 
 

Step time (min) % Acetonitrile 0.1 % Formic acid  
0.5 10 90 
2 10 90 
3 17 83 
5 24 76 
10 35 65 
5 50 50 

 

 
Figure 1 The appearance of different mulberry dried leaf processing 

 
เลย และเตรยีมเป็นตวัอย่างทีต่่างกนั 3 ชนิด ไดแ้ก่ 
ตวัอย่างใบหม่อนสด ตวัอย่างใบหม่อนอบแหง้ และ
ตัวอย่างใบหม่อนลวกและอบแห้ง โดยการลวกใบ
หม่อนก่อนนัน้จะช่วยให้ผนังเซลล์แตกและได้ใบ
หม่อนอบแห้งทีม่สีเีขยีวเขม้ ลกัษณะตวัอย่างทัง้ 3 
ชนิด แสดงดงัรปูที ่1 

อุณหภูมิในการอบแห้งมีส่วนส าคัญต่อ
การสลายตวัของสารประกอบฟีนอลกิ ซึ่งมรีายงาน
ก่อนหน้านี้ว่าอุณหภูมิการอบแห้งที่มากกว่า 70 
องศาเซลเซียส  มีผลต่อการสลายตัวของสาร 
ประกอบฟีนอลกิอย่างมนีัยส าคญั (Katsube et al., 
2009) การวิจัยนี้จึงเลือกใช้ที่อุณหภูมิ 65 องศา
เซลเซียส เนื่องจากเป็นอุณหภูมิที่ท าให้ตัวอย่าง
แห้งไวและไม่ท าให้สารประกอบฟีนอลิกสลายตัว 
ตัวอย่างใบหม่อนอบแห้งและใบหม่อนลวกก่อน
อบแห้งน าไปหาค่าความชื้นด้วยเครื่อง moisture 

analyzer ได้ค่าความชื้นเฉลี่ยไม่เกินร้อยละ 10 ซึ่ง
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชา
สมุนไพร (ฉบบัที ่280 พ.ศ. 2547) ทัง้นี้เพื่อป้องกนั
การเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีใ์นตวัอย่าง 

หาปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกัดใบ
หม่อนสด ใบหม่อนอบแห้ง และใบหม่อนลวกก่อน
อบแห้ง โดยเลอืกใช้วธิรีฟีลกัซ์ เป็นเวลา 90 นาที 
ซึ่งเป็นวิธีการสกัดที่ Bae และคณะ (Bae  et al., 
2015) ได้ศึกษาเปรียบเทียบกับเทคนิคการสกัด
แบบอลัตราโซนิค การใช้ไมโครเวฟ และการเขย่า
มาแล้ว โดยพบว่าวิธีรีฟลักซ์โดยใช้ความร้อนให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากที่สุด จากนัน้ให้
สารสกัดใบหม่อนท าปฏิกิริยากับ Folin Ciocalteu 
reagent (FCR) ซึ่งมีสีเหลือง เมื่อหมู่ ฟีนอลท า
ปฏกิริยิากบั FCR จะไดส้ารละลายสนี ้าเงนิ มคี่าการ
ดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ค่าการ 
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ดูดกลืนแสงที่ว ัดได้น าไปเปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของสารละลาย gallic acid ความเขม้ขน้ 
3.90-125 มิลลิกรมัต่อลิตร ดงัรูปที่ 2 กราฟมาตร 
ฐานเป็นเสน้ตรง มคี่าสหสมัพนัธ์ (R2) 0.9980 และ
สมการเสน้ตรง คอื y = 0.0184x ± 0.074 

ศกึษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระของสาร
สกัดใบหม่อนสด ใบหม่อนอบแห้ง และใบหม่อน
ลวกก่อนอบแห้ง โดยท าปฏิกิรยิากับ DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl) ซึ่งเป็นแรดคิลัในตวัท า
ละลายเมทานอลหรอืเอทานอล สารละลายนี้มสีมี่วง
ซึ่งดูดกลนืแสงไดด้ทีีค่วามยาวคลื่น 515-517 นาโน
เมตร โดยเมื่อ DPPH* ท าปฏิกิรยิากบัสารทีม่ฤีทธิ ์
ต้านอนุมูลอิสระ สีของสารละลายสีม่วงจะเปลี่ยน 
เป็นสเีหลอืง โดยสามารถเปรยีบเทยีบกบัสารต้าน
อนุมูลอิสระมาตรฐานเช่นวิตามินซีหรือกรด
แอสคอร์บิก (ascorbic acid) โดยฤทธิก์ารต้าน
อนุมูลอสิระของกรดแอสคอร์บกิความเขม้ขน้ต่าง ๆ 
แสดงดังรูปที่ 3 ซึ่งพบว่ากรดแอสคอร์บิกที่น ามา
ทดสอบมคี่า IC50 0.17 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร 

การทดลองพบว่ าปริม าณฟีนอลิก
ทัง้หมดและฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระในตวัอย่างใบ
หม่อนทัง้  3 ชนิด มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญัที่ระดบัความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 (ตารางที่ 
2) โดยพบว่าใบหม่อนสดมปีริมาณฟีนอลิกรวมสูง
ที่สุด (21.89±2.13 mgGAE/g DW) โดยปริมาณ    

ฟีนอลิกสอดคล้องกับฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ 
(Deetae et al., 2012) ซึง่ตรงกบัผลการทดลอง (รปู
ที่ 4 และ 5) โดยใบหม่อนสดมฤีทธิก์ารต้านอนุมูล
อิสระสูงที่สุด (45.80 เปอร์เซ็นต์) ซึ่งเทียบได้กับ
วิตามินซีหรือกรดแอสคอร์บิกปริมาณ 0.16 มิลลิ 
กรมัต่อมลิลลิติร 

การศึกษาปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดและ
ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระของใบหม่อน พบว่า
สารประกอบฟีนอลิกในใบหม่อนละลายได้ดีในน ้า
รอ้น และแปรผนัตรงต่อฤทธิท์างชวีภาพ ไดแ้ก่ ฤทธิ ์
การต้านอนุมูลอิสระ สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Sánchez-Salcedo และคณะ (2015) และบทความ
วชิาการของ Tian และคณะ (2016) ทีร่ายงานว่าใบ
หม่อนสกดัด้วยน ้าร้อนแสดงฤทธิท์างชวีภาพดกีว่า
การสกดัในตวัท าละลายที่มส่ีวนผสมของเอทานอล
หรอืบวิทานอล 

นอกจากนี้ ยังได้ติดตามปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลกิและฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระในใบ
หม่อนอบแห้งและใบหม่อนลวกก่อนอบแห้ง เมื่อ
น ามาบดเพื่อท าเป็นชา ชงด้วยน ้าเดอืด และแช่ไว้
เป็นเวลา 3 นาท ีกรองเอาผงชาออก พบว่าน ้าชาทีไ่ด้
จากใบหม่อนแหง้ทัง้ 2 แบบ มสีารประกอบฟีนอลกิ
ละลายอยู่และแสดงฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระดัง
ตารางที่ 3 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Sánchez-
Salcedo และคณะ (2015) ซึง่พบว่าเมื่อน าใบหม่อน

 

  
Figure 2 Calibration curve of standard gallic acid 

for determination of total phenolic 
content 

Figure 3 Antioxidant activity of 0.01-0.5 mg/mL 
ascorbic acid. 
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Figure 4 Phenolic contents of mulberry leaves 

obtained by different processing 
methods 

Figure 5 Antioxidant activities of mulberry leaves 
obtained by different processing 
methods 

 
Table 2 Phenolic contents and antioxidant activities of mulberry leaves obtained by different processing 

methods 
 

Mulberry leaf 
samples 

H2O 50 % Ethanol Ethanol 
Phenolic content 
(mg GAE/g DW) 

Antioxidant 
activity (%) 

Phenolic content 
(mg GAE/g DW) 

Antioxidant 
activity (%) 

Phenolic content 
(mg GAE/g DW) 

Antioxidant 
activity (%) 

Fresh mulberry 
leaves 

21.89±2.13a 45.80±3.23a 18.58±1.96a 37.93±1.62a 15.31±1.07a 23.47±1.09a,b 

Dried mulberry 
leaves 

16.23±0.42b 40.13±1.29b 16.55±0.53a 28.85±1.83b 13.32±1.04a 24.55±0.76a 

Dried leaves 
after being 

immersed in 
boiling water 

11.22±0.08c 36.57±1.27c 12.58±0.47b 31.36±2.32b 10.75±0.24b 22.45±0.55b 

The data are expressed as mean ± standard deviation. Difference of a, b and c labeling represent significant different at 
95 % confidence interval (p < 0.05). 

 
มาชงเป็นชา 3-5 นาท ีในน ้ารอ้นพบการแสดงฤทธิ ์
ต้านอนุมูลอสิระและตา้นเอนไซมแ์อลฟากลูโคซเิดส 
ผลการวิจัย ในตารางที่  3 ยังแสดงให้ เห็นว่ า
ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธิก์ารต้านอนุมูล
อสิระของชาทีช่งจากใบหม่อนอบแหง้สูงกว่าชาทีช่ง
จากใบหม่อนลวกก่อนอบแห้งอย่างมีนัยส าคัญที่
ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 นอกจากนี้ผลการ
วิเคราะห์ด้วยเทคนิค HPLC ยังแสดงให้เห็นว่า

กรดฟีนอลิกที่มีปริมาณมากในสารสกัดใบหม่อน 
ได้แก่ protocatechuic acid และ chlorogenic acid 
ซึ่งสามารถหาปรมิาณได้โดยวธิเีติมสารมาตรฐาน 
(standard addition method)  โดยพบว่าปริมาณ 
protocatechuic acid ในตัวอย่างน ้าชาที่ชงจากใบ
หม่อนอบแหง้และใบหม่อนลวกก่อนอบแหง้เท่ากบั 
1.05 และ 1.97 มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่างแห้ง 
ตามล าดบั โดยปรมิาณ protocatechuic acid ในใบ 
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Table 3 Phenolic contents and antioxidant activities of mulberry leaf tea infusions 
 

Tea infusion 
Phenolic content 
(mg GAE/g DW) 

Antioxidant 
activity (%) 

Protocatechuic acid 
(mg/g DW) 

Chlorogenic acid 
(mg/g DW) 

Dried mulberry leaves 11.71±0.83a 38.10±4.92a 1.05±0.63a 5.53±1.41a 
Dried mulberry leaves after being 
immersed in boiling water 

8.08±0.33b 17.23±1.44b 1.97±0.40a 4.41±0.86a 

The data are expressed as mean ± standard deviation. Difference of a, b and c labeling represent significant different at 
95 % confidence interval (p < 0.05). 
 
Table 4 Phenolic contents and antioxidant activities of water soluble mulberry leaf tea powder 
 

Tea infusion 
Phenolic content 

(mg GAE/g sample) 
Antioxidant activity 

(%) 
Protocatechuic acid 

(mg/g sample) 
Chlorogenic acid 
(mg/g sample) 

Freeze drying mulberry leaf tea 
powder 

4.19±0.71a 75.95±5.29a 1.20±0.21a 2.98±0.20a 

Spray drying mulberry leaf tea 
powder 

4.44±0.57a 77.91±3.11a 0.46±0.18b 4.36±0.31a 

The data are expressed as mean ± standard deviation. Difference of a, b and c labeling represent significant different at 
95 % confidence interval (p < 0.05). 
 
หม่อนลวกก่อนอบแห้งมีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กน้อย 
เนื่องมาจาก protocatechuic acid เป็นผลิตภัณฑ์
จากการสลาย ตัวของ quercetin ซี่งเป็นฟลาโว
นอยดท์ีม่อียู่ในใบหมอ่น (Buchner et al., 2006) ผล
การทดลองยงัแสดงให้เห็นว่ากรดคลอโรจนีิกเป็น 
กรดทีล่ะลายออกมามากทีสุ่ดในน ้าชาทีไ่ดจ้ากชาใบ
หม่อน ซึ่งกรดคลอโรจีนิกมีบทบาทส าคัญในการ
ต้านอนุมูลอิสระ ต้านเบาหวาน และลดไขมัน 
(Hunyadi et al., 2012; Wen et al., 2019) ซึง่พบว่า
มปีรมิาณ 5.53 และ 4.41 มลิลกิรมัต่อกรมัตวัอย่าง
แหง้ ในน ้าชาจากใบหม่อนอบแหง้และใบหม่อนลวก
ก่อนอบแหง้ตามล าดบั โดยกรดทัง้ 2 ชนิด ทีไ่ดจ้าก
การชงชาจากใบหม่อนอบแห้งและใบหม่อนลวก
ก่อนอบแหง้ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ที่ระดับความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 แสดงให้เห็นว่า
กรดฟีนอลิกทัง้ 2 ชนิด ที่ตรวจพบค่อนข้างคงตัว 
ไม่สลายตวัง่ายดว้ยความรอ้น ทัง้นี้ปรมิาณฟีนอลกิ

ทัง้หมดและฤทธิก์ารตา้นอนุมูลอสิระทีพ่บว่ามคีวาม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญในตัวอย่างใบหม่อน
อบแหง้และใบหม่อนลวกก่อนอบแหง้ในผลการวจิยั
ตอนต้นนัน้อาจเนื่องจากการสลายตวัของสารต้าน
อนุมูลอิสระบางตัว  เช่น rutin (quercetin-3-o-
rutinoside)  อ า จ ส ล า ย  ตั ว ไ ด้ เ ป็ น  quercetin 
(Kalinova et al.,  2018) ซึ่ ง ส ล า ย ตั ว ต่ อ เ ป็ น 
protocatechuic acid (Buchner et al., 2006) หรือ
ผ่านกลไกการไฮโดรไลซสีของ    เอสเทอร์หรอืไกล
โคไซด์ (Nayak et al., 2015) ของสารต้านอนุมูล
อสิระตวัอื่น ๆ 

งานวิจยันี้ยงัได้ศึกษาการแปรรูปชาใบ
หม่อนใหอ้ยู่ในรปูชาผงใบหม่อนชนิดละลายน ้า เพื่อ
ความสะดวกใบการบริโภค และด้วยใบหม่อนเป็น
พชืที่เมื่อน ามาต้มหรอืชงเป็นชาแล้วให้รสด ีไม่ขม 
จงึสามารถน ามาแปรรูปเป็นผงแมก้ระทัง่ใบสด โดย
น าใบหม่อนสดมาสกดัด้วยน ้าและผสมสารสกดักบั
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มอลโตเดกซ์ตรนิเพื่อเพิม่ปรมิาณเนื้อสาร ท าใหเ้กดิ
ความสะดวกในการท าแหง้และสะดวกในการน าไป
บรโิภค โดยได้ศกึษาเทคนิคการท าแห้งแบบเยอืก
แขง็เปรยีบเทยีบกบัเทคนิคการท าแหง้แบบพ่นฝอย
ที่มตี่อสารประกอบฟีนอลกิและฤทธิก์ารต้านอนุมูล
อิสระ แสดงผลการวิเคราะห์ดังตารางที่ 4 การ
ติดตามกรดฟีนอลิกหลัก ได้แก่ chlorogenic acid 
ด้วยเทคนิค HPLC ดังรูปที่  6 และ 7 ซึ่งแสดง     
โครมาโทแกรมของกรดฟีนอลิกมาตรฐานและ    
โครมาโทแกรมของชาผงใบหม่อน โดยพบว่า
เทคนิคการท าแห้งแบบเยือกแข็งที่อุณหภูมิ -30 

องศาเซลเซียส และการท าแห้งแบบพ่นฝอยที่
อุณหภูมลิมขาเขา้ 200 องศาเซลเซยีส และอุณหภูมิ
ลมขาออก 85 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณฟีนอลิก
และฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญั 
 

4. สรปุ 
งานวิจัยนี้ แสดงให้เห็นว่าน ้ า เป็นตัวท า

ละลายที่เหมาะสมที่สุดส าหรับสกัดใบหม่อนสด
เพื่อให้ได้ปริมาณฟีนอลิกและฤทธิก์ารต้านอนุมูล
อสิระสงูทีสุ่ด โดยใบหม่อนอบแหง้มปีรมิาณฟีนอลกิ 

 

 
 

Figure 6 HPLC chromatogram of phenolic acid standards with detection at 254, 280 and 360 nm         
(1 = gallic acid, 2 = protocatechuic acid, 3 = chlorogenic acid, 4 = vanillic acid, 5 = syringic 
acid, 6 = p-coumaric acid, and 7 = benzoic acid) 
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Figure 7 HPLC chromatogram of mulberry leaf tea powder with detection at 280 nm (1 = protocatechuic 

acid and 2 = chlorogenic acid) 
 

ทัง้หมดและฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าใบ
หม่อนลวกก่อนอบแหง้ จงึมผีลท าให้น ้าชาทีไ่ดจ้าก
การชงชาใบหม่อนอบแหง้มปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด
และฤทธิต์้านอนุมูลอิสระสูงกว่าน ้าชาที่ได้จากการ
ชงชาใบหม่อนทีผ่่านการลวกก่อนอบแหง้ 

ใบหม่อนสดสามารถน ามาเตรยีมเป็นชาผง
ใบหม่อนชนิดละลายน ้าโดยสกัดใบหม่อนสดและ
ผสมกับมอลโตเดกซ์ตริน สามารถท าแห้งทัง้แบบ
เยือกแข็งและแบบพ่นฝอย ซึ่งให้ปริมาณสารออก
ฤทธิไ์ม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั และพบว่ามี 
chlorogenic acid ซึ่ง เป็นกรดส าคัญในการต้าน
อนุมลูอสิระ ตา้นเบาหวาน และลดไขมนั ไม่แตกตา่ง
กนัอย่างมนีัยส าคญั เนื่องจากกรดดงักล่าวมสีภาพ
คงตวัค่อนขา้งสงู 
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