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บทคัดย่อ 

 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาในการชงชาสมุนไพรต่อปริมาณสารส าคัญ ได้แก่ 

สารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน และทดสอบฤทธ์ิต้านออกซิเดชันในชาชงจากพืชสมุนไพร 3 ชนิด 

ได้แก่ ถ่ัวดาวอินคา ป่าช้าเหงา และส้มแขก เตรียมชาโดยน าใบสดของพืชทั้งสามชนิดมาท าให้แห้งด้วยตู้อบลม

ร้อน ที่อุณหภูมิ 50๐C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง จากนั้นน าใบแห้งมาบดอย่างหยาบและบรรจุ 1 กรัม/ซองชา 

เตรียมน้ าชาโดยแช่ชา 1 ซองในน้ าที่มีอุณหภูมิ 100๐C ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เป็นเวลา 2, 4, 6, 8 และ 10 

นาที ความเข้มของสชีาวัดด้วยเครื่องคัลเลอรมิิเตอร์ ให้ผลค่าสี L* a* b* พบว่า สีของชาสมุนไพรทั้งสามชนิดมี

ค่าความสว่างน้อย ซึ่งชาใบถ่ัวดาวอินคาและใบป่าช้าเหงามีสีเหลืองถึงน้ าตาล ตรงข้ามกับชาใบส้มแขกที่มีสี

ชมพู-น้ าตาล โดยความเข้มของสีเรียงล าดับตามระยะเวลาการชงชาที่มากข้ึน ผลการศึกษาปริมาณสารส าคัญ

ด้วยเทคนิคสเปคโตรโฟโตเมตรี พบว่าที่เวลา 10 นาที สารส าคัญเหล่านี้มีค่าสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ปริมาณสารฟีนอลิกและ ฟลาโวนอยด์ในใบถ่ัวดาวอินคา เท่ากับ 20.33±0.12 และ 3.39±0.04 

mg/g.dw ตามล าดับ ซึ่งมีปริมาณสูงกว่าในใบป่าช้าเหงาและใบสม้แขก ตามล าดับ ในขณะที่สารแทนนินพบใน

ใบป่าช้าเหงามีปริมาณสูงสุด เท่ากับ 3.01±0.11 mg/g.dw ส่วนผลการทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ด้วย

วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity พบว่าชาสมุนไพร 3 ชนิด มี 
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ความสามารถต้านอนุมลูอสิระ เท่ากบั 82.26% 81.82%  และ 68.55% ตามล าดับ ดังนั้นจากการวิจัยน้ีแสดง

ให้เห็นว่า ระยะเวลาในการชงชาจากใบพืชสมุนไพรนี ้มีผลตอ่ปรมิาณสารส าคัญทัง้สามชนิด ซึ่งสมัพันธ์กับการ

เปลี่ยนแปลงความเข้มของสีชาและประสทิธิภาพการต้านออกซิเดชันด้วย 

 

 

Abstract 
 

 The purpose of this research was to investigate the effect of infusion times on total  

active constituents such as phenolic, flavonoid and tannin and to study antioxidative activity 

of 3 herbal plants, including Plukenetia volubilis L. (Sacha inchi), Gymnanthemum extensum 

L. (Bitter leaf tree) and Garcinia atroviridis (Garcinia). All leaves were dried with hot air oven 

at 50๐C for 48 h, then leaf samples were coarsely ground and packed in 1 gram per a tea 

bag. Tea samples were infused in 100 ml of boiling water at 100๐C for 2, 4, 6, 8 and 10 min. 

The color intensity of teas was detected by using colorimeter and representation of color 

with L*, a* and b* values. Three herbal teas were visualized in a low brightness color. Sacha 

inchi and Bitter leaf teas showed yellow-brown color, in contrast Garcinia leaf tea exhibited 

pink-brown color. The color intensity of tea was dependent on the brewing time. The active 

constituents contents were analyzed by using spectrophotometric method. At 10 minutes, 

the contents of these active constituents in three herbal teas were significant highest 

(p<0.05). Phenolic and flavonoid contents in Sacha inchi leaf were 20.33±0.12 and 3.39±0.04 

mg/g.dw, respectively, that were higher than Bitter leaf and Garcinia leaf. In addition, tannin 

content in Bitter leaf was highest level with 3.01±0.11 mg/g.dw. Moreover, antioxidative 

activity was tested at 10 min after infusion time by following the method of 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) redical scavenging activity assay. The result showed that antioxidant 

potential of three herbal teas (Sacha inchi leaf, Bitter leaf and Garcinia leaf teas) was 82.26% 

81.82% and 68.55%, respectively. Thus, this result indicated that the infusion time of three 

herbal teas caused significant enhance in contents of active constituents which significantly 

correlated with the color variation of leaf tea and capacity of antioxidants.  

 

Keywords: Active constituents, Antioxidant Herbal tea, Plukenetia volubilis L. leaves, 

Gymnanthemum extensum L. leaves, Garcinia atroviridis leaves 
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บทน า 
 

ชาสมุนไพรเป็นเครื่องดื่ม ที่ผลิตจากการแช่หรือต้มส่วนต่างๆ ของพืช (ที่ไม่ใช่ต้นชา) เช่น ใบ ดอก ราก 

เมล็ด ล าต้นหรือเปลือกของต้นในน้ าร้อน มีประโยชน์ต่อร่างกายและได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย เนื่องจาก

มีผลการวิจัยที่แสดงถึงคุณประโยชน์ของสารพฤกษเคมี มีสารโพลีฟีนอล (polyphenols) ที่มีสมบัติการต้าน

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน ป้องกันโรคมะเร็ง ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง ลดความเสี่ยงต่อการเป็น

โรคหัวใจ และยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เป็นต้น (ธีรพงษ์ เทพกรณ์, 2556) นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณ

บ ารุงสุขภาพ เช่น ช่วยย่อยอาหาร ช่วยขับลม และยังมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (ชมพูนุท สินธุพิบูลยกิจ, ณัฐติญา 

กลั่นวารี, ธัญรัศม ศรีวิศาลจรัส, ชนันทพร เดชขุน, และพูนภัทร  จันทรแชมชอย, 2558) โดยอนุมูลอิสระ 

(free radical) เป็นอะตอมหรือโมเลกุลที่สามารถท าปฏิกิริยากับอะตอมอื่นๆ ในร่างกายหรือเซลล์ได้ อย่าง

รวดเร็ว อนุมูลอิสระนี้ถูกสร้างข้ึนในร่างกายโดยธรรมชาติ มีหน้าที่ส าคัญหลายกระบวนการที่เกิดข้ึนภายใน

เซลล์ หากสารอนุมูลอิสระมีความเข้มข้นสูงอาจเป็นอันตรายต่อร่างกายและสร้างความเสียหายต่อ

ส่วนประกอบของเซลล์ ดีเอ็นเอ โปรตีน รวมถึงเยื่อหุ้มเซลล์ อาจพัฒนาให้เกิดโรคต่างๆ ตามมา เช่น มะเร็ง 

โรคหลอดเลือดหัวใจ อัลไซเมอร์ พาร์กินสัน เบาหวาน ต้อกระจก และจอประสาทตาเสื่อม เป็นต้น   

สารต้านอนุมูลอิสระ มีฤทธ์ิในการท าปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ ช่วยปกป้องหรือยับยั้งความเสียหายของ

เซลล์ที่เกิดข้ึนจากสารอนุมูลอิสระ ซึ่งร่างกายของมนุษย์สามารถผลิตสารต้านอนุมูลอิสระข้ึนมาได้จ านวนหนึ่ง

อยู่แล้ว แต่ทั้งนี้ต้องอาศัยสารต้านอนุมูลอิสระจากนอกร่างกายอย่างการรับประทานอาหารด้วยจึงจะเพียงพอ 

สารต้านอนุมูลอิสระมีทั้งที่เป็นสารจากธรรมชาติ เช่น กรดอะมิโน (amino acid), กรดแอสคอร์บิก (ascorbic 

acid),      แคโรทีนอยด์ (carotenoids), ฟลาโวนอยด์ (flavonoids), แทนนิน (tannins) และโทโคเฟอรรอล 

(tocopherols) เป็นต้น (บังอร วงศ์รักษ์ และศศิลักษณ์ ปิยะสุวรรณ์, 2549) และการรับประทานอาหารที่มี

สารต้านอนุมูลอิสระเป็นองค์ประกอบจะช่วยป้องกันและลดโอกาสการเกิดโรคจากการเกิดอนุมูลอิสระภายใน

ร่างกาย ดังนั้นการได้รับสารต้านอนุมูลอิสระจะท าให้ร่างกายมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระได้ดีข้ึน 

(Mourao, Umeo, Takemura, Linde, & Colauto, 2011) 

ถ่ัวดาวอินคา (Plukenetia volubilis L.) เป็นพืชที่มีต้นก าเนิดในแถบประเทศอเมริกาใต้ มีประโยชน์

หลากหลาย เช่น เมล็ดค่ัวสุกใช้ท าซอส สกัดน้ ามัน หรือรับประทานเป็นอาหารขบเค้ียว ส่วนใบสามารถน ามา

ประกอบอาหารได้  นอกจากนี้ถ่ัวดาวอินคายังมีสรรพคุณช่วยแก้ปัญหาเรื่องสุขภาพด้านต่างๆ ได้ เช่น 

เบาหวาน สะเก็ดเงิน หลอดเลือดตีบ อัมพฤต อัมพาต เป็นต้น ถ่ัวดาวอินคาเป็นพืชที่อุดมไปด้วยคุณค่าทาง
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โภชนาการที่ส าคัญ คือ มีกรดไขมันที่ไม่อิ่มตัวที่ประกอบด้วยสารโอเมกา้ 3 6 9 มีกรดอะมิโนที่จ าเป็น มีโปรตีน

สูง มีสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น วิตามินซี วิตามินอี  ฟลาโวนอยด์ นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าพบสาร

ในกลุ่มโพลีฟีนอลอีกด้วย (ชมัยพร รอดกลิ่น, เอกรัฐ ศรีสุข และกล่าวขวัญ ศรีสุข, 2560) 

ป่าช้าเหงา หรือหนานเฉาเหว่ย (Gymnanthemum extensum L.) เป็นพืชวงศ์ทานตะวัน เป็น

สมุนไพรที่มีฤทธ์ิแรง มีรายงานวิจัยพบว่า สารสกัดน้ าของใบป่าช้าเหงามีฤทธ์ิกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันในผู้ป่วย

โรคเอดส์ ในขณะที่บางงานวิจัยแสดงให้เห็นว่าป่าช้าเหงามีฤทธ์ิยับยั้งเซลล์มะเร็ง ลดระดับน้ าตาลในเลือด 

ยับยั้งเช้ือมาลาเรีย และต้านอนุมูลอิสระ  

ส้มแขก (Garcinia atrovidis) เป็นพืชประจ าถ่ินที่พบมากในภาคใต้ตอนล่าง (Tongboona, 

Suwanno, & Saowapark, 2012) สามารถใช้ประโยชน์ได้หลายอย่าง ผลส้มแขกนิยมน ามาใช้ปรุงแต่งอาหาร

ให้มีรสเปรี้ยว มีสรรพคุณช่วยลดน้ าหนักเนื่องจากมีกรดไฮดรอกซีซิตริก (hydroxycitric acid; HCA) ซึ่งมี

คุณสมบัติช่วยยับยั้งเอนไซม์ในกระบวนการสร้างไขมันจากการบริโภคอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตสูง 

นอกจากนี้ยังมีกรดอินทรีย์อื่นๆ เช่น กรดซิตริก (citric acid), กรดโดเดคาโนอิก (dodecanoic acid), กรด

ออกตะเดคาโนอิก (octadecanoic acid) และกรดเพนตะเดคาโนอิก (pentadecanoic acid) เป็นต้น 

 จากข้อมูลข้างต้นนีท้ าให้ผู้วิจัยมคีวามสนใจทีจ่ะศึกษาปริมาณสารส าคัญต่างๆ และฤทธ์ิการต้านอนุมูล

อิสระในชาสมุนไพรจากพืช 3 ชนิด ได้แก่ ใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เป็น

ความรู้ทางด้านโภชนาการในการเลือกบริโภคสมุนไพรในรูปแบบของชาชงเพื่อดูแลสุขภาพและเป็นข้อมูลใน

การวิจัยข้ันต่อไป 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 

เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาในการชงชาสมุนไพรต่อปริมาณสารส าคัญ ได้แก่ สารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ 

และแทนนิน และฤทธ์ิต้านออกซิเดชันในชาชงจากใบของพชืสมุนไพร 3 ชนิด ได้แก่ ถ่ัวดาวอินคา ป่าช้าเหงา 

และสม้แขก ที่ระยะเวลาในการแช่ชาสมุนไพร 2, 4, 6, 8 และ 10 นาที 
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กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมชาสมุนไพร: น าพืชสมุนไพร 3 ชนิด คือ ใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา ใบส้มแขก (ใช้

เฉพาะใบแก่) มาล้างให้สะอาด และผึ่งใบให้สะเด็ดน้ า น ามาหั่นเป็นช้ินเล็กๆ แล้วน าไปช่ังและอบด้วยตู้ลมร้อน

ที่อุณหภูมิ 50๐C นาน 48 ช่ัวโมง น าสมุนไพรตัวอย่างที่อบแห้งแล้วไปช่ังอีกครั้ง และน ามาบดให้ละเอียดที่

ขนาด 60 เมซ จากนั้นน าไปบรรจุใส่ในซองชาแบบเยื่อกระดาษปริมาณซองละ 1 กรัม เก็บไว้ในภาชนะกันแสง

ที่สะอาดและปิดสนิท 

2. การชงชาสมุนไพร: น้ าชาจากสมุนไพรตัวอย่างเตรียมได้โดย เทน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 100๐C ปริมาตร 

100 มิลลิลิตร ในบีกเกอร์ ใช้ระยะเวลาในการแช่ชาที่ต่างกัน คือ 2, 4, 6, 8 และ 10 นาที จากนั้นน้ าชาที่ได้มา

กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 และน าไปวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคัญและทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ

ต่อไป 

3. การวัดสี (Color Measuring): น าตัวอย่างน้ าชาสมุนไพรทั้งสามชนิดใส่ในภาชนะใส เพื่อวัดสีของ

น้ าชา โดยใช้เครื่อง Colorimeter รุ่น CR-400 ผลของการวัดสีที่ได้แสดงในภาพ L* a* b* ท าการทดลอง 3 

ซ้ า โดยที่ 

- แกน L* บ่งบอกถึงความสว่าง (lightness) จากสีด า (-L*) จนถึงสีขาว (+L*) 

- แกน a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว (-a*) จนถึงสีแดง (+a*) 

- แกน b* บรรยายแกนสี จากสีน้ าเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) 
 

4. การหาปริมาณสารฟีนอลิกรวม: ปริมาณสารฟีนอลิกรวมในน้ าชาจากสมุนไพรตัวอย่าง วิเคราะห์

โดยดัดแปลงตามวิธีของ Torres, Mau-Lastovicka, & Rezaaiyan (1987) น าน้ าชาตัวอย่าง ปริมาตร 50 

ไมโครลิตร ใส่ในหลอดไมโครเซนตริฟิวจ์ ท าปฏิกิริยากับ Folin-Ciocalteu’s phenol reagent เจือจาง 1:2 

ชาจากใบของพืชสมุนไพร 3 ชนิด ได้แก่ ถ่ัวดาวอินคา ป่าช้าเหงา และสม้แขก 

แช่ชาสมุนไพร เป็นระยะเวลานานต่างกัน ได้แก่ 2, 4, 6, 8 และ 10 นาที 

 

ปริมาณสารส าคัญ ได้แก่ สารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน  

และฤทธ์ิต้านออกซเิดชัน 
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ปริมาตร 200 ไมโครลิตร เขย่าเบาๆ และบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 นาที แล้วเติมสารละลายโซเดียม

คาร์บอเนต ความเข้มข้น20% (w/v) ปริมาตร 1,000 ไมโครลิตร ตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 10 นาที เพื่อให้เกิดสี 

หลังจากนั้นน ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ท าการทดลอง 3 ซ้ า เปรียบเทียบค่าที่

วัดได้กับกราฟมาตรฐานสารละลายกรดแกลลิก ความเข้มข้น 1–5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ปริมาณสารฟีนอลิกที่

ได้แสดงในหน่วย mg gallic aid equivalent/g.dw 
 

5. การหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม: ปริมาณสารฟลาโวนอยด์รวมในใบพืชตัวอย่าง วิเคราะห์ด้วยวิธี 

aluminium chloride colorimetry โดยดัดแปลงจากวิธีของ Zhishen, Mengcheng, & Jianming (1999) 

น าน้ าชาตัวอย่าง 500 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดไมโครเซนตริฟิวจ์ เติมสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด์ ความ

เข้มข้น 2.5% (w/v) ปริมาตร 500 ไมโครลิตร และสารละลายโซเดียมอะซิเตต ความเข้มข้น 10% (w/v) 

ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน แล้วตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืน

แสง ที่ความยาวคลื่น 430 นาโนเมตร ท าการทดลอง 3 ซ้ า เปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้กับกราฟ

มาตรฐานสารละลาย   เควอซิติน ความเข้มข้น 2.5–12.5 ไมโครกรัม /มิลลิลิตร ปริมาณสารฟลาโวนอยด์รวม

ที่ได้แสดงในหน่วย mg quercetin equivalent /g.dw 
 

6. การหาปริมาณแทนนินรวม: ปริมาณสารแทนนินรวมในใบพืชตัวอย่าง โดยดัดแปลงจากวิธีของ 

Sze-Tao, Schrimpf, Teuber, Kenneth, & Shridhar (2001) น าน้ าชาตัวอย่าง 500 ไมโครลิตร ใส่ในหลอด           

ไมโครเซนตริฟิวจ์ ผสมกับ vanillin ในเมทานอล ความเข้มข้น 4% (w/v) ปริมาตร 500 ไมโครลิตร เติมกรด

ไฮโดรคลอริก ความเข้มข้น 37% (v/v) จ านวน 5 หยด จากนั้นบ่มในที่มืดเป็นเวลา 10 นาที แล้วน าไปวัดค่า

การดูดกลืนแสงของสารละลายผสม ที่ความยาวคลื่น 500 นาโนเมตร ท าการทดลอง 3 ซ้ า ปริมาณสารแทน

นินรวมหาได้จากการน าค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายกรดแทน

นิก ความเข้มข้น 2–10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณที่ได้แสดงในหน่วย mg tannic acid equivalent/g.dw 
 

7. การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

radical scavenging activity: การทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH โดยดัดแปลงตามวิธีของ 

Perez, Caleron, & Croci (2007) เริ่มด้วยการผสมน้ าชาตัวอย่าง 500 ไมโครลิตร ท าปฏิกิริยากับ DPPH 

ควมเข้มข้น 0.01 M ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 10 นาที และน าไปวัดค่าการดูดกลืน

แสงของสารละลายที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร เปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่ได้กับกราฟมาตรฐาน

ของสารมาตรฐานโทรลอกซ์ ความเข้มข้น 0.5-2.5 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร จากนั้นสร้างกราฟความสัมพันธ์

ระหว่าง %Scavenging activity กับความเข้มข้นของสารละลายตัวอย่าง ตามสมการดังนี้  
 

 

 

%Scavenging activity = 
(A0 – As) x 100 

A0  
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โดยที่ A0 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างควบคุม (ใช้น้ ากลั่นแทนสารตัวอย่าง) 

 As คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างที่ท าปฏิกิริยากับสารละลาย DPPH 
 

8. การวิเคราะห์ทางสถิติ: ประมวลผลข้อมลูทัง้หมดด้วยโปรแกรม SPSS โดยเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย

วิธี One way ANOVA ที่ระดบัความเช่ือมั่น 95% และวิเคราะห์ข้อมูลเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

ตามวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 

ผลและอภิปรายการวิจัย 

1. ผลของระยะเวลาในการชงชาต่อค่าสีของน้ าชาจากใบถั่วดาวอินคา ป่าช้าเหงา และใบส้มแขก  

จากการแช่ผงชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด ในน้ าร้อนอุณหภูมิ 100๐C พบว่า น้ าชาที่ได้จากสมุนไพรแต่ละ

ชนิด ให้ค่าสีที่มีความสว่างน้อย ให้สีที่แตกต่างกัน โดยน้ าชาจากใบถ่ัวดาวอินคาและใบป่าช้าเหงา มีแนวโน้มสี

ไปทางสีเหลือง-น้ าตาล ส่วนน้ าชาจากใบส้มแขกมีแนวโน้มสีไปทางสีชมพ-ูน้ าตาล เมื่อแช่ผงชาที่ระยะเวลานาน

ข้ึน ได้แก่ 2 4 6 8 และ 10 นาที น้ าชาที่ได้จะให้สีเข้มขึ้นตามเวลาแช่ที่เพิ่มข้ึน ดังค่าสีในตารางที่ 1 

ตารางท่ี 1 ค่าสีของน้ าชาสมุนไพร 3 ชนิด  

ระยะเวลาชงชา (นาที) ค่าสี ใบถ่ัวดาวอินคา 

(±SD) 

ใบป่าช้าเหงา 

(±SD) 

ใบส้มแขก 

(±SD) 

2 L* -7.35  0.16 -8.58  0.57 1.86  0.43 

a* 4.88  0.20 8.23  0.59 4.47  0.04 

b* 16.10  0.78 22.02  1.33 -1.86  0.17 

4 L* -9.02  0.14 -11.66  0.65 1.06  0.12 

a* 5.99  0.42 9.99  0.65 5.29  0.56 

b* 19.53  1.03 24.28  0.74 -1.35  0.10 

6 L* -10.25  0.36 -13.38  0.50 0.32  0.08 
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ตารางท่ี 1 ค่าสีของน้ าชาสมุนไพร 3 ชนิด (ต่อ) 

ระยะเวลาชงชา (นาที) ค่าสี ใบถ่ัวดาวอินคา 

(±SD) 

ใบป่าช้าเหงา 

(±SD) 

ใบส้มแขก 

(±SD) 

 a* 7.09  0.43 1.93  0.09 5.86  0.62 

b* 21.28  0.56 21.54  1.27 -0.39  0.05 

8 L* -11.16  0.11 -14.58  0.30 0.23  0.05 

a* 7.11  0.22 3.79  0.68 6.19  0.40 

b* 21.53  0.27 26.41  0.91 -0.36  0.11 

10 L* -12.18  0.15 -17.83  1.24 -1.25  0.18 

a* 7.78  0.29 5.91  0.73 5.83  0.25 

b* 22.62  0.71 27.18  0.80 -1.04  0.10 

หมายเหตุ  การวัดสีได้แสดงในภาพ L* a* b* โดยที่ L* คือความสว่างมีค่า 0-100 (ด า-ขาว), a* คือ ค่าสีเขียว 

(-a*) จนถึงสีแดง (+a*) และ b* คือ ค่าสีน้ าเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) 
 

2. ผลของระยะเวลาในการชงชาต่อปริมาณสารฟีนอลิกในชาชงจากใบถั่วดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา 

และใบส้มแขกด้วยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric (Torres, Mau-Lastovicka, & Rezaaiyan, 

1987) 

จากการน าน้ าชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มาทดลองตามวิธี Folin-Ciocateu colorimetric เพื่อหา

ปริมาณสารฟีนอลิก โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก (y=0.0917x, R2= 0.9997)  ปริมาณที่ได้นั้นมา

จากการเทียบเท่าปริมาณสารฟีนอลิกชนิดกรดแกลลิก ซึ่งถือว่าเป็นสารฟีนอลิกจากพืชที่ประกอบด้วยหมู่ฟีนอ

ลิก จากผลการน าชาจากใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก ชงหรือแช่ในน้ าร้อนอุณหภูมิ 100๐C ที่

ระยะเวลาต่างๆ กัน ได้แก่ 2 4 6 8 และ 10 นาที พบว่า ในน้ าชาสมุนไพรนี้ มีสารฟีนอลิกอยู่ในปริมาณที่

แตกต่างกัน โดยน้ าชาจากใบถ่ัวดาวอินคา มีปริมาณสารฟีนอลิกสงูกว่าใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก ตามล าดับ 
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(ภาพที่ 1ก) และชาทั้ง 3 ชนิดนี้ ให้สารฟีนอลลิกสูงสุด ที่ระยะเวลาชงชา 10 นาที แสดงให้เห็นว่า ปริมาณ

สารฟีนอลิกที่ได้แปรผันตรงกับระยะเวลาที่ชงชา  

3. ผลของระยะเวลาในการชงชาต่อปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในชาชงจากใบถั่วดาวอินคา ใบป่าช้า

เหงา และใบส้มแขก 

จากการน าน้ าชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มาทดลองตามวิธี Aluminium chloride colorimetric แล้ว

หาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในน้ าชาดังกล่าว โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานเควอเซอติน (y=0.0498x, R2= 

0.9974) ปริมาณที่ได้นั้นมาจากการเทียบเท่าปริมาณสารฟลาโวนอยด์กับสารเควอเซอติน จากผลการน าชา

จากใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก ชงหรือแช่ในน้ าร้อนอุณหภูมิ 100๐C ที่ระยะเวลาต่างๆ กัน 

ได้แก่ 2 4 6 8 และ 10 นาที พบว่า ในน้ าชาสมุนไพรนี้ มีสารฟลาโวนอยด์อยู่ในปริมาณที่แตกต่างกัน น้ าชา

จากใบถ่ัวดาวอินคา มีปริมาณสารฟลาโวนอยด์สูงกว่าใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก ตามล าดับ (ภาพที่ 1ข) 

และชาทั้ง 3 ชนิด ให้สารฟีนอลลิกสูงสุด ที่ระยะเวลาชงชา 10 นาที แสดงให้เห็นว่า ปริมาณสารฟลาโวนอยด์

ที่ได้แปรผันตรงกับระยะเวลาที่ชงชา  

4. ผลของระยะเวลาในการชงชาต่อปริมาณสารแทนนินในชาชงจากใบถั่วดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา 

และใบส้มแขก 

เมื่อน าน้ าชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มาทดลองตามวิธีของ Sze-Tao et al. (2001) แล้วหาปริมาณสาร

แทนนินในน้ าชาดังกล่าว โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแทนนิก (y=0.0156x, R2= 0.9927)  ปริมาณที่ได้

นั้นมาจากการเทียบเท่าปรมิาณสารแทนนินกับกรดแทนนิก จากผลการน าชาจากใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา 

และใบส้มแขก ชงหรือแช่ในน้ าร้อนอุณหภูมิ 100๐C ที่ระยะเวลาต่างๆ กัน ได้แก่ 2 4 6 8 และ 10 นาที 

พบว่า ในน้ าชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิดนี้ มีสารแทนนินอยู่ในปริมาณที่แตกต่างกัน โดยน้ าชาจากใบป่าช้าเหงา มี

ปริมาณสารแทนนินสูงกว่าใบถ่ัวดาวอินคา และใบส้มแขก ตามล าดับ (รูปที่ 1ค) และให้สารแทนนินสูงสุด ที่

ระยะเวลาชงชา 10 นาที แสดงให้เห็นว่า ปริมาณของสารแทนนินที่ได้แปรผันตรงกับระยะเวลาที่ชงชา 
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ภาพท่ี 1  ปริมาณฟีนอลิกรวม (ก) ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ (ข) และปรมิาณสารแทนนิน (ค) ในน้ าชาจากใบ

ถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก ที่ระยะเวลาในการชงต่างๆ ได้แก่ 2 4 6 8 และ 10 นาที 

 

5. ผลของระยะเวลาในการชงชาต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในชาชงจากใบถั่วดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา 

และใบส้มแขก ด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity  

เมื่อน าน้ าชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด การทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH โดยดัดแปลง

ตามวิธีของ Perez et al. (2007) โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานโทรลอกซ์ จากนั้นท าการวัดค่าการดูดกลืนแสง

ที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร จ านวน 3 ซ้ า และน าค่าการดูดกลืนแสงเฉลี่ย มาค านวณเป็นร้อยละ

ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ของน้ าชาจากใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก ดัง

ตารางที่ 2 พบว่า น้ าชาจากใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก มคีวามสามารถท าให้ค่าการดูดกลืน

แสงของอนุมูลอิสระ DPPH ลดลงได้ในปริมาณที่แตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่าน้ าชาจากใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้า

เหงา ใบและผลส้มแขกมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้แตกต่างกัน ที่ระยะเวลาการชงชา 10 นาที 

ในน้ าร้อนอุณหภูมิ 100๐C 

 

ตารางท่ี 2  ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 nm และ %scavenging activity (%SA) ของน้ าชาจาก

ใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก ที่ชงระยะเวลา 10 นาที เมื่อใช้น้ าชาปริมาตรต่างกัน 
 

ปริมาตร 

น้ าชา (l) 

ใบถั่วดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา ใบส้มแขก 

OD515 (±SD) %SA OD515(±SD) %SA OD515(±SD) %SA 

100 0.345  0.003 34.84 0.368  0.004 30.50 0.369  0.011 30.38 

200 0.270  0.002 49.06 0.259  0.008 52.77 0.317  0.007 40.13 

300 0.188  0.002 64.59 0.180  0.008 66.10 0.267  0.005 49.56 

400 0.137  0.005 74.15 0.105  0.008 80.19 0.210  0.008 60.31 

500 0.094  0.003 82.26 0.096  0.003 81.82 0.167  0.009 68.55 

 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

งานวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาหาปริมาณสารส าคัญ ได้แก่ สารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน และ

ศึกษาฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน ในชาชงสมุนไพรจากใบถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขก โดยน าใบสดมา

ค

.
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อบที่อุณหภูมิ 50๐C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง จากนั้นน ามาชงเป็นน้ าชา โดยใช้ชาแต่ละชนิดปริมาณ 1 กรัม ต่อน้ า

ร้อน 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 100๐C แช่ผงชาที่ระยะเวลาต่างกัน คือ 2 4 6 8 และ 10 นาที พบว่า ผลค่าสี

ของชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิดมีค่าความสว่างน้อย โดยใบถ่ัวดาวอินคาและใบป่าช้าเหงา มีแนวโน้มสีไปทางสี

เหลือง-น้ าตาล ส่วนชาจากใบส้มแขกมีแนวโน้มสีไปทางสีชมพู-น้ าตาล ผลการศึกษาปริมาณสารส าคัญและฤทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่ามีปริมาณสารส าคัญที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยใบดาวถ่ัว

อินคามีสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ ปริมาณสูงกว่าใบป่าช้าเหงาและใบส้มแขกตามล าดับ ในขณะที่แทน-    

นินพบในใบป่าช้าเหงาสูงกว่าในใบถ่ัวดาวอินคาและใบส้มแขก ตามล าดับ ส่วนฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ พบว่าใบ

ถ่ัวดาวอินคา ใบป่าช้าเหงา และใบส้มแขกมีค่าใกล้เคียงกัน จากการวิจัยน้ีแสดงให้เห็นว่า ระยะเวลาในการชง

ชา มีผลต่อปริมาณสารส าคัญต่างๆ โดยที่เวลา 10 นาที จะมีปริมาณสารส าคัญดังกล่าวสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของดุษฎี ทรัพย์บัว (2559) ที่ได้รายงานว่าอัตราส่วนระหว่างดอกดาหลา

และเวลาในการชงชามีผลต่อปริมาณสารส าคัญและการยอมรับของผู้บริโภค  เมื่อชงชาด้วยน้ าเปล่าที่อุณหภูมิ 

100๐C โดยใช้เวลาในการชงชา 5 และ 10 นาที พบว่า ชาดาหลา 5 กรัม ชง 10 นาที มีปริมาณโพลีฟีนอลรวม 

ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณวิตามินซี และฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

เช่นเดียวกับงานวิจัยของพรหทัย พุทธวัน, สัมฤทธ์ิ รักพนาลี และอานันท์ ณ หนองคาย (2561) ที่ได้วิเคราะห์

สารส าคัญและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของพืชสมุนไพรท้องถ่ินในภาคเหนือ  10 ชนิด ได้แก่ เปล้าใหญ่ 

เปล้าน้อย ตองแตก ตูน (อ้อดิบ) ไผ่ ป่านรามี ราชพฤกษ์ กล้วยตีบ หญ้าคา และหญ้าไซ เพื่อพัฒนาเป็นชา

สมุนไพรส าเร็จรูป และพบสภาวะที่เหมาะสมในการชงชาสมุนไพรชนิดนี้ คือ อุณหภูมิ 100๐C และเวลา 20 

นาที ให้ปริมาณโพลีฟีนอลสูงที่สุด คือ 130.88 gGAE/ml ซึ่งมีผลต่อปริมาณกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูง

ตามไปด้วย ดังนั้นในการวิเคราะห์สารส าคัญของพืชสมุนไพรในกลุ่มเทอร์พีนอยด์ ซึ่งเป็นสารประกอบที่มีฤทธ์ิ

ทางยา เพื่อใช้คุณสมบัติในการรักษาโรค รวมทั้งประโยชน์เชิงสุขภาพ มีงานวิจัยมากมายได้รายงานผลดังนี้ 

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของใบถ่ัวดาวอินคา พบสารส าคัญในกลุ่มฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และสารอื่นๆ ที่มี

คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและต้านการเพิ่มจ านวนของเซลล์มะเร็ง (Souza, Pereira, Queiroz, Borges, & 

Carneiro, 2012) เมื่อน าใบถ่ัวดาวอินคา มาสกัดด้วยตัวท าละลายต่างๆ ได้แก่ น้ า เอทานอล เมทานอล 

คลอโรฟอร์ม และเฮกเซน จากนั้นวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีด้วยเทคนิค Thin layer chromatography 

พบว่ามีสารซาโปนิน (saponins) สารประกอบฟีนอลิก (phenolic) ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ผลการ

ทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH มีค่าประมาณ 62.8%-88.3% อีกทั้งสารสกัดที่สกัดด้วยเมทานอล

และเฮกเซน สามารถลดการกระจายตัวของ Hela cell ได้สูงถึง 54.3 และ 48.5% ตามล าดับ ในทางกลับกัน

สารสกัดที่สกัดด้วยเฮกเซนและน้ าสามารถเหนี่ยวน าการกระจายตัวของเซลล์ Normal fibroblast-3T3 ได้ 

(Nascimento et al., 2013) นอกจากนี้ยังพบว่าในเมล็ดของถ่ัวดาวอินคายังเป็นแหล่งของสารส าคัญอีกหลาย

ชนิด ได้แก่ กรดไขมัน (fatty acid, FA) ไฟโตสเตอรอล (phytosterols) แคโรทีนอยด์รวม (total 

carotenoids) ตลอดจนสารประกอบฟีนอกลิก ซึ่งมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย ส่วนใบป่าช้าเหงาหรือ
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หนานเฉาเหว่ย มีผลวิจัยด้านพฤกษศาสตร์พื้นบ้านที่รายงานการใช้พืชนี้ในประเทศแถบแอฟริกา ทั้งในรูป

สมุนไพรเดี่ยวและต ารับยาสมุนไพรว่าสามารถต้านเบาหวาน รักษาอาการคลื่นไส้ อาเจียน เบื่ออาหารได้ 

(Yeap et al., 2010)  แต่หากใช้สมุนไพรนี้ในขนาดสูงๆ พบว่าในสัตว์ทดลอง คือ ขนาด 2,000 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม มีผลลดจ านวนเม็ดเลือดแดงลงอย่างมีนัยส าคัญ และเมื่อใช้ยาในขนาดน้อยลง คือ 500 และ 1000 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีผลท าให้เพิ่มระดับกรดยูริคเพิ่มข้ึน เมื่อเทียบจากกลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ ในหญิง

ตั้งครรภ์ควรหลีกเลี่ยงการใช้สมุนไพรนี้ เนื่องจากมีงานวิจัยได้รายงานว่าสมุนไพรนี้สามารถเพิ่มการบีบตัวของ

ท่อน าไข ่ (ศรีสมพร ปรีเปรม, ม.ป.ป) ส่วนการศึกษาในส้มแขกทั้งใบและล าต้น พบสารส าคัญ ได้แก่ สารฟีนอ

ลิก ฟลาโวนอยด์และแทนนิน โดยสารฟีนอลิกมีปรมิาณสัมพันธ์กับฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ แต่ไม่สัมพันธ์กับฟ

ลาโวนอยด์และแทนนนิน (Abdullah, Bakhari, & Morat, 2013) นอกจากนี้ในส้มแขกยังมีสารส าคัญอื่นๆ ที่

อยู่ในรูปอนุพันธ์เอสเทอร์  ประเภทกรดส้มแขก (garcinia acid) อีกทั้งส่วนต่างๆ ของส้มแขกยังสามารถใช้

เป็นสมุนไพรส าหรับบรรเทาอาการปวดหู ปวดท้อง ไอ ระคายเคืองในล าคอ  และมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาด้วย 

ได้แก่ ฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน (antioxidant) ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (antibacterial) ต้านเนื้องอก

ระยะส่ ง เ ส ริ ม  (antitumour-promoting) ต้านการอั ก เ สบ (anti-inflammation) ลดไขมั น 

(antihyperlipidemic) และต้านอาการแพ้ (anti-allergic effects) (Mackeen et al., 2012; Lim, 2012; 

Amran, Zsiton, Faizah, & Morat, 2009) ทั้งนี้การใช้ใบสมุนไพรทั้งสามชนิดเป็นชาสมุนไพรเพื่อประโยชน์

ด้านสุขภาพ จึงควรค านึงถึงกระบวนการผลิต เพื่อรักษาคุณภาพและฤทธ์ิของสารส าคัญต่างๆ ด้วย อย่างไรก็

ตามการต่อยอดในเชิงพาณิชย์ควรได้รับการวิจัยเพิ่มเติม เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีรสชาติเป็นที่ยอมรับของ

ผู้บริโภคต่อไป 

 

ข้อเสนอแนะ 

 

1. เนื่องจากชาจากสมุนไพรมรีสชาติทีเ่ป็นเอกลักษณ์ คือ ขม เปรี้ยว มีกลิ่นเหม็นเขียว ท าให้รบัประทาน

ค่อนข้างยาก หากน ามาท าเป็นผลิตภัณฑเ์ครื่องดืม่ ควรได้รบัการพฒันาใหม้ีกลิ่นหอมและรสชาติดีข้ึน 

2. การตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระควรใช้วิธีอื่นร่วมด้วย เช่น Ferric Reducing Antioxidant Power 

(FRAP), Oxygen Radical Antioxidant Capacity (ORAC), Thiobarbituric acid reactive substances 

(TBARS), 2, 2'-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS) 

3. ควรท าการแยกสารส าคัญให้บริสุทธ์ิ และน าไปวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีด้วยเครื่องมือข้ันสูง

ต่อไป  

4. น าชาสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด ที่ผลิตได้ไปแนะน าใหผู้้ทีส่นใจบริโภค พร้อมทั้งให้ความรู้ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อ

สุขภาพต่อไป 
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