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บทคัดยอ 

 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาชาสมแขกและ ศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใชในการอบ    

(55 60 และ 65  ํC) ตอคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิ

ตานอนุมูลอิสระ DPPH) โดยนําผลสมแขกมาหั่นเปนช้ิน กอนนําไปทําแหงในตูอบลมรอนแบบถาดที่

อุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส จนตัวอยางมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 (นํ้าหนักเปยก) ซึ่ง

ใชเวลาในการทําแหง 8 7 และ 5 ช่ัวโมง ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวาชาสมแขกที่ผานการอบ

ดวยตูอบลมรอนทั้ง 3 อุณหภูมิ มีปริมาณฤทธ์ิสารตานอนุมูลอิสระ DPPH  เทากับ 127.5 ไมโครกรัม

ตอมิลลิลิตร  โดยมีคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 4.90  4.69 และ 4.39 mg gallic 

acid /ml ตามลําดับ  ดานการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point Hedonic scale โดยใชผู

ประเมินจํานวน 30 คน พบวา ชาสมแขกที่อบดวยอุณหภูมิ 65  ํC เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ไดรับคะแนน

ความชอบสูงสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยทางดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม 

เทากับ 7.93 7.57 7.57 7.30 และ 7.70 ตามลําดับ 

คําสําคัญ :  สมแขก ชา สารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิค 
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Abstract 

 

 This research was aimsed to develop tea from gacinia by studying the effects 

of drying temperatures (55 60 and 65  ํC) on the antioxidant capacity (total phenolic 

content and DPPH radical inhibition). Garcinia (Garcinia atroviridis) fruits were sliced  

and dried in a hot air tray dryer at different temperatures of 55, 60, and 65 ºC, until 

the moisture content of the samples did not exceed 10 % (wb) which took 8, 7 and 

5 h, respectively.  The results showned that the gacinia tea from drying by hot air 

oven at 55 60 and 65  ํC had the DPPH radical scavenging activity of 127.5 

milligram/milliliters. The total phenolic content was 4.90  4.69 และ 4.39 mg gallic acid 

/ml , respectively. Sensory evaluation was carried out by 30 panelists using 9-point 

Hedonic scale method. The gacinia tea from drying at 65  ํC, 5h obtained the highest 

scores for sensory properties in terms of appearance, color, odor, taste and overall 

liking with scores of 7.93 7.57 7.57 7.30 and7.70 , respectively. 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

ความเปนมาและความสําคัญของการวิจัย 

ปจจุบันคนไทยใหความสนใจกับสุขภาพมากข้ึน เคร่ืองด่ืมชาสมุนไพรนับวาเปนอีกทางเลือก

หน่ึงของผูบริโภค โดยตลาดเครื่องด่ืมสุขภาพที่ไมรวมผลิตภัณฑนมมีมูลคาสูงมาก โดยในป 2547 มี

มูลคา 4000 ลานบาท ซึ่งประเทศไทยเริ่มเปนที่นิยมการบริโภคเครื่องด่ืมสุขภาพ และคาดวาจะมี

แนวโนมทางการตลาดสูงขึ้นเรื่อย ๆ สงผลใหเครื่องด่ืมประเภท ชา กลับมาไดรับความนิยมมากขึ้น 

โดยประเทศไทยมีผลผลิตทางการเกษตรเกิดขึ้นมาหลายชนิด ทั้งที่เปนผลไมเศรษฐกิจเพ่ือ

สงออก หรือผลไมทองถิ่น โดยสวนใหญในผลไมมักมีสารตานอนุมูลอิสระอยูสูง ซึ่งปจจุบันมีการนํา

ผลไมทองถิ่นมาทําชาหลายชนิด เชน ชาจากดอกดาหลา ชาจากดอกบัวหลวง ชาจากมะขามปอม 

เปนตน ซึ่งการนําผลไมทองถิ่นที่มีประโยชนมาแปรรูปใหเปนสินคาที่มีมูลคาที่สูงขึ้น อีกทั้งอุดมไปดวย

คุณประโยชนจึงเปนทางเลือกที่ดี  โดยสมแขก (garcinia) เปนไมยืนตนในวงศ Cluiaceae มีช่ือ

วิทยาศาสตรวา Garcinia atroviridis และมีช่ือพ้ืนเมืองอีกหลายช่ือ เชน ชะมวงชาง มะขามแขก สม

มะวน สมมะอน สมควาย (ตรัง) สมพะงุน (ปตตานี) อาแซกะลูโก (มะลายู-ยะลา) ลักษณะของลําตน

เปนไมยืนตนขนาดกลาง สูงประมาณ 5-7 เมตร สมแขกเปนพืชตระกูลเดียวกับ มังคุด 

(G.mangostana) ชะมวง (G.cowa) ชะมวงหรือนํ้าหรือมะพูดปา (G.mervasa) มะพูด 

(G.vilersiana) และมะดัน (G.schomburgkiana)   โดยชาสมแขกเปนหน่ึงในผลิตภัณฑที่นาสนใจ 

เน่ืองดวยคุณสมบัติสารแอนติออกซิแดนทที่อยูภายในสมแขก  ดังน้ันผูวิจัยจึงสนใจศึกษาสารแอนติ

ออกซิแดนทที่อยูในชาสมแขกที่อุณหภูมิการอบแตละระดับ 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตสมแขกแหงในผลิตภัณฑชาสมแขก  

2. เพ่ือศึกษาปริมาณแอนติออกซิแดนทในผลิตภัณฑชาสมแขกที่ระดับอุณหภูมิที่แตกตางกัน 

 

 

 



 
 

2 

 

ขอบเขตการวิจัย 

 ศึกษากรรมวิธีการผลิตชาสมแขก โดยวิธีการอบแหง (Drying) ในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

จากน้ันเปรียบเทียบปริมาณสารแอนติออกซิแดนทที่มีอยูในชาสมแขก 

 

ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบกระบวนการผลิตสมแขกแหงในผลิตภัณฑชาสมแขก  

2. ทราบปริมาณสารแอนติออกซิแดนทในผลิตภัณฑชาสมแขก ที่อุณหภูมิตางๆ  

นิยามศัพทเฉพาะ 

สมแขกแหงสําหรับด่ืม หมายถึง สมแขกที่ผานกระบวนการอบแหงและนํามาหั่นเปนช้ินเล็กๆ 

จากน้ันนํามาบรรจุถุงชาแบบเย่ือกระดาษ มีวิธีการชงเหมือนชา 

 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

สมแขก (Garcinia)  

สมแขก (Garcinia) เปนไมยืนตนในวงศ Cluiaceae มีช่ือวิทยาศาสตรวา 

Garciniaatroviridis  และมีช่ือพ้ืนเมืองอีกหลายช่ือ เชน ชะมวงชาง มะขามแขก สมมะวน สมมะอน 

สมควาย (ตรัง) สมพะงุน (ปตตานี) อาแซกะลูโก (มะลาย-ูยะลา) ลักษณะของลําตนเปนไมยืนตนขนาด

กลางสูงประมาณ 5 - 7 เมตร สมแขกเปนพืชตระกูลเดียวกับมังคุด (G.mangostana) ชะมวง 

(G.cowa) ชะมวงชางหรือมะพูดปา (G.mervasa) มะพูด (G.vilersiana) และมะดัน 

(G.schomburgkiana)  (สํานักงานจังหวัดยะลา, 2553) สมแขก ถือวาเปนเครื่องปรุงอาหารที่มีรส

เปรี้ยวชวยเพ่ิมรสชาติใหกับอาหารเปนที่นิยมนํามาปรุง เพ่ือใชในการทําอาหารพ้ืนเมืองทางภาคใต 

เชน แกงสมปลาตมเค็มตมยํา ฯลฯ สมแขกเปนพืชพ้ืนบานด้ังเดิมของไทย ลักษณะของผลสมแขก

คลายฟกทองขนาดเล็ก นํามาปรุงเปน อาหารโดยใชเพ่ิมรสเปร้ียวใหอาหาร วิธีการก็คือฝานเปนช้ิน

บางๆนําไปตากแหงเวลาปรุงอาหารใชเพียงเล็กนอยก็จะไดรสเปรี้ยว (สํานักงานจังหวัดยะลา, 2553)  

สมแขก มีสารสําคัญที่มีช่ือวา กรดไฮดรอกซีซิตริคแอซิด (Hydroxycitric Acid) หรือเรียก

สั้นๆ วา“HCA” ซึ่งเปนสารที่มีคุณสมบัติชวยยับย้ังเอนไซมในกระบวนการสรางไขมันจากการบริโภค

อาหาร ประเภทคารโบไฮเดรตสูง นอกจากน้ียังมีกรดอินทรียอ่ืนๆอีกดวย ไมวาจะเปนกรดซิตริก 

(Citric Acid) กรดโดคีคาโนอิค (Dodecanoic Acid) กรดออคตาดีคาโนอิค (Octadecanoic Acid) 

และกรดเพนตาดี คาโนอิค (Pentadecanoic Acid) (พิเชษฐ วิริยะจิตรา และคณะ, มปป) 

ประโยชนและสรรพคณุของสมแขก  

1. ใบแกนํามาทําเปนชาได แตจะมีกลิ่นเหมน็เขียว (ใบแก)  

2. .ใบออนสมแขกใชรองน่ึงปลา (ใบออน)  

3. ประโยชนสมแขกผลสดใชทําแกงสม  

4. ประโยชนของสมแขก ผลใชปรุงรสอาหารดวยการนํามาผาเปนช้ินเล็ก ๆ เอาเยื่อ และเมล็ด

ออก นํามาตากแหงแลว นํามาใชปรุงรสอาหารใหมีรสเปรี้ยว เชน แกงสม แกงเลียง ตมปลา ตม เน้ือ 

แกงสม หรือใชทํานํ้าแกงขนมจีน เปนตน หรอืจะใชใบแทนผลก็ใหรสเปรีย้วได เชนกัน (ผล,ใบ)  

5. มีการใชใบแกของสมแขกมาผสมกับยางพาราเพ่ือใชทําปฏิกิริยาใหนํ้ายางพารา แข็งตัวเร็ว

ขึ้น ดวยการใชใบแกประมาณ 2 กิโลกรัมผสมกับนํ้า 10 ลิตรแลวทิ้งไวประมาณ 1 อาทิตย แลวคอย

นํามาผสมกับยางพารา (ใบแก)  
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6. ลําตนสมแขกแก ๆ (อายุเกนิ 30 ปขึ้นไป) สามารถนํามาใชทําเปนเฟอรนิเจอร หรือทํา 

เปนไมแปรรูปใชในการสรางได (ลําตน)  

7. มีการนํามาแปรรูปเปนผลติภัณฑอยางหลากหลาย เชน ชาสมแขก นํ้าสมแขก สมแขก 

กวน แคปซลูสมแขก ฯลฯ 

8. ชวยแกอาการไอ (ดอก)  

9. สรรพคุณสมแขกใชเปนยาขับเสมหะ (ดอก)  

10. ผลแกนํามาใชทําเปนชาลดความดันได หรือจะใชดอกก็ได (ผลแก,ดอก)  

11. ชวยรักษาโรคเบาหวาน ดวยการใชดอกตัวผูแหงตมกับนํ้า 

12. ใชเปนยาสมุนไพรชวยฟอกโลหิต  

13. ใชทําเปนยาแกกระหาย ดวยการนํามาตากแหงแลวตมกับนํ้าผสมกบัรากมังคุด  

14. ตํารายาพ้ืนบานใชสมแขกทําเปนยาบรรเทาอาการปวดทองในสตรีมคีรรภ 

15. สมแขกสรรพคุณใชเปนยาระบายออน  

16. ใบสดนํามารับประทานชวยแกอาการทองผูก (ใบ)  

17. มีฤทธ์ิเปนยาขับปสสาวะ  

18. รากใชทําเปนยารักษาน่ิว ดวยการนํามาตากแหงแลวตมกับนํ้าผสมกบัรากมังคุด  

19. ผลสมแขกสรรพคุณชวยลดความอยากอาหาร ความรูสึกหิวอาหาร  

20. ชวยเรงระบบการเผาผลาญอาหาร  

21. ชวยดักจับแปงและไขมันจากอาหารที่รับประทานเขาไป  

22. สารสกัดจากสมแขกชวยทําใหลําไสเกิดการเคลื่อนไหวตัวไดเร็วขึ้นและขับไขมันออกม  

23. สมแขกลดนํ้าหนัก เน่ืองจากผลสมแขกมีกรดมีกรดไฮดรอกซีซิตริก (HCA) มีสรรพคุณ ใน

การชวยลดนํ้าหนักและชวยลดไขมันสวนเกินของรางกายได  

24. มีคุณสมบัติชวยสกัดกั้นการเปลี่ยนแปลงของคารโบไฮเดรต (อาหารจําพวกแปงและ 

นํ้าตาล) ไมใหเปลี่ยนเปนไขมนัสะสมตามรางกายได แตจะนําไปเปนพลังงานใหรางกาย ทําใหรางกาย

ไม ออนเพลีย  

25. สมแขกลดความอวน ชวยกระตุนใหมีการดึงเอาไขมันที่สะสมในรางกายออกมาใชเปน 

พลังงาน ทําใหไขมันที่สะสมตามสวนตาง ๆของรางกายลดนอยลง ซึ่งจะทําใหรางกายมีนํ้าหนักลดลง 

อยางชา ๆ ประมาณ 1 กิโลกรัมภายใน 3-4 อาทิตย (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2551) 
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อนุมูลอิสระและสารตานอนุมูลอิสระ 

 อนุมูลอิสระ คือ อะตอมหรือโมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนที่ไมมีคู อยูวงนอกสุดของออรบิทัล

อะตอม โมเลกุลเหลาน้ีไมเสถียร คือ มีอายุสั้นมาก และไวตอการทําปฏิกิริยากับสารชีวโมเลกุลใน

รางกาย อนุมูล อิสระสามารถทําลายเซลลหรือเน้ือเย่ือ สงผลใหเกิดอาการผิดปกติหรือกอโรคในคน 

การเกิดอนุมูลอิสระ มีสาเหตุมาจากภายนอกและภายในรางกาย สาเหตุภายนอก ไดแก มลพิษใน

อากาศ ควันบุหรี่ แสงแดด รังสีแกมมา คลื่นความรอน เปนตน สวนแหลงที่มาของสารตานอนุมูลอิสระ

ภายในรางกาย คือ การเกิดเมตาบอลิซึมของออกซิเจนภายในเซลล หรือการยอยทําลายแบคทีเรียใน

เซลลของระบบภูมิคุมกัน ตัวอยาง อนุมูลอิสระ ไดแก รีแอคทีฟ ออกซิเจน สปชีส (Reactive Oxygen 

Species; ROS) เชน ซุปเปอรออกไซด (Superoxide; O2˚) ไฮโดรซิลเรดิเคิล (Hydroxyl Free 

Radical; HO˚) ออกไซด (Oxide) ของไนโตรเจน (NO,NO2˚) และ ลิพิดแคดิเคิล (Lipid Radical; 

RO˚,ROO˚,R˚) อนุมูลอิสระ เหลาน้ีสวนใหญอาจเกิดจากกระบวนการเมตาบอลิซึมปกติของรางกาย 

ซึ่งรางกายจะมีกลไกลปองกัน เซลล และซอมแซมสวนที่ถูกทําลายจากอนุมูลอิสระ (Simic and 

Taylor, 1988) กลไกลเหลาน้ี ประกอบดวยเอนไซมตางๆ เชน คาตาเลส (Catalase) เปอรออกซิเดส 

(Peroxidase) ซุปเปอรออกไซด ดิวมิวเทส (Superoxide Dismutase) และ ไซโตโครมออกซิเดส 

(Cytochrome Oxidase) นอกจากน้ี ยังมีสารที่สามารถ กําจัดอนุมูลอิสระในธรรมชาติ เชน สารใน

กลุมของเบตาแคโรทีน วิตามินอี วิตามินซี และสารประกอบหลักในพืชที่มีความสามารถในการเปน

สารตานอนุมูลอิสระ คือ สารประกอบฟนอลิก ไดแก ฟลาโวนอยล กรดฟนอลิก และแอนโธไซยานิน 

ซึ่งพบทั่วไปใน ใบ ลําตน และเปลือกของพืช มีความสามารถในการทําลายฤทธ์ิของอนุมูลอิสระ จึง

เรียกวา สารตานอนุมูลอิสระ หรือ antioxidant กลไกลการตานอนุมูลอิสระของสารประกอบฟนอลิก

จะอยูในรูปของการกําจัดอนุมูลอิสระ การให ไฮโดรเจนอะตอม และการกําจัดออกซิเจนที่ขาด

อิเล็กตรอน รวมทั้งการรวมตัวกับโลหะ (พิชญอร ไหมสุทธิสกุลและ นาถธิด, 2547) 

สารตานอนุมูลอิสระ  

สารตานอนุมูลอิสระ เรียกอีกช่ือหน่ึงวา “สารตานออกซิเดชัน” (Antioxidant) เปน

สารสําคัญ ที่มีประโยชนตอรางกายเปนอยางมาก เน่ืองจากมีหนาที่สําคัญชวยยับย้ังการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน (Oxidation) ซึ่งหมายถึงปฏิกิริยาที่เกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงของโมเลกุลภายใน

รางกายกับ ออกซิเจนแนนอนวาเจาสารตัวน้ีเปนพิษตอรางกาย เกิดข้ึนไดจากกระบวนการทํางานของ

เซลลตางๆไป จนถึงการรับเอามาจากสิ่งแวดลอมภายนอก เมื่อมีในปริมาณมากยอมทําใหรางกาย

เสื่อมสภาพลงอยาง รวดเร็วเกิดเปนร้ิวรอยมากข้ึน ภูมิคุมกันตํ่า  เจ็บปวยไดงาย อาหารที่มีสารตาน

อนุมูลอิสระจึงเปนอาหาร สําคัญ ซึ่งมักพบไดในผักผลไมที่มีสีสันสดใส ซึ่งมีสวนประกอบของเบตา     

แคโรทีนที่ทําหนาที่เปนสารตาน อนุมูลอิสระ ประโยชนของ  สารตานอนุมูลอิสระ เน่ืองจาก สารตาน

อนุมูลอิสระ มีสวนชวยปองกันและชะลอการเกิดกระบวนการ ออกซิเดชัน เมื่อรางกายมีสาร
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ออกซิเดชันลดลง จึงชวยใหมีความตานทานตอการเกิดโรคสูงชวยปรับ สมดุลองครวมใหกับรางกาย

บรรเทาอาหารหอบหืด ปองกันการเกิดโรคหวัด กระตุนระบบหมุนเวียน เลือด ลดความเสื่อมของเซลล

สมอง ชวยลดการเกิดโรคอัลไซเมอรใหนอยลงได อีกทั้งยังชวยลดระดับคลอเลสเตอรอลในเลือดอัน

เปนตัวการของการเกิดโรคหัวใจ ความดัน เสนเลือดตีบในสมอง และทําให รางกายไดรับการลางพิษไป

ในตัวอีกดวย 

แหลงอาหารจากธรรมชาติที่มีสารตานอนุมูลอิสระสูงพบไดมากในผักและผลไม  

1. ขาวโพด ถือวาเปนพืชที่คนสวนใหญชอบทาน ดวยสีสันสดใสของมันจึงสงผล ใหมีสารตาน

อนุมูลอิสระอยูในปริมาณสูงมากๆ พบในรูปของลูทีน (Lutein) มีสวนชวยบํารุงสายตา  

2. ถั่วลันเตา พืชสีเขียวที่มีประโยชนตอการลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง สามารถ 

นํามาปรุงอาหารไดหลากหลาย  

3. ผักคะนา ผักใบสีเขียวเขมที่อุดมไปดวยวิตามินซีในปริมาณสูง แมวา มันจะไมใชผักที่มี รส

เปรี้ยวก็ตาม ซึ่งวิตามินซีที่พบคือหน่ึงในสารตานอนุมูลอิสระช้ันเลิศชวยบํารุงรางกายไดหลายทาง 

เสริมสรางภูมิคุมกัน ชวยทําใหอาการอักเสบตางๆ หายไวขึ้น  

4. ผักโขม เปนผักที่ขึ้นช่ือวาเปนสุดยอดของแหลงสารตานอนุมูลอิสระ มีแคโรทีนอยดที่ ชวย

บํารุงสายตา ปองกันจอประสาทตาเสื่อมไมเพียงแคสารชนิดน้ีเทาน้ัน แตเรายังสามารถพบวิตามิน 

และเกลือแรอีกมากมายรวมไปถึงไฟเบอร ชวยลดปญหาสุขภาพ ดวยการเขาไปชะลอความเสื่อมสภาพ 

ของรางกายใหชาลง  

5. องุน สารที่พบไดในเมล็ดองุนเปนสารที่จัดอยูในกลุม “ซุปเปอร แอนตีออกซิแดนซ” ดวย

คุณสมบัติ ที่ชวยจัดการสารอนุมูลอิสระไดสูงมากถึง 20 เทาเมื่อเทียบกับวิตามินซี และมากกวา 

วิตามินอีถึง 50 เทา เมื่อสารชนิดน้ีเขาสูกระแสเลือดจะสามารถคงสภาพอยูไดนานกวา 60 ช่ัวโมงเมื่อ

มี สารอนุมูลอิสระเกิดขึ้น สารชนิดน้ีก็จะตรงเขาทําลายและขัดขวางไมใหเกิดขึ้นอีกดวย  

6. สม จัดไดวาเปนพืชผลไมตระกูล Citrus มีรสชาติเปรี้ยวปนหวานมากนอยแตกตางกัน ไป 

จึงทําใหมันมีวิตามินซีสูง ซึ่งเปนจุดเดนที่ทําใหผลไมชนิดน้ี กลายเปนสารตานอนุมูลอิสระช้ันเลิศไม 

แพกันมีวิตามินอีและแคโรทีนอยดในปริมาณสูง ชวยปองกันการเกิดโรคไดหลายชนิด จะชวยชะลอการ 

เกิดริ้วรอยกอนวัย บํารุงหัวใจ แกทองผูก และลดคลอเลสเตอรอลในเลือดไดเปนอยางดี 

การวิเคราะหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (Srisook et al., 2010) เตรียมสารละลาย 

DPPH Radical ในเอทานอลความเขมขน 0.2 มิลลิโมลาร และ เตรียมสารตัวอยางที่เขมขน 10,000 

ppm ในเอทานอล จากน้ันเจือจางสารละลายตัวอยางใหมีความ เขมขนในชวง 10-100 ppm และ

เติม DPPH ลงไปในสารละลายแตละความเขมขนที่ไดเตรียมไว เขยา ใหเขากันและต้ังไวในที่มืด

ประมาณ 30 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโน เมตร (n=3) โดย

เปรียบเทียบกับมาตรฐานกรดแอสคอรบิก (Ascorbic Acid) และ แอลฟา-โทโคฟรอล                  
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(a-Tocopherol Acid) จากน้ันทําการคํานวณ % Radical Scavenging และคํานวณหา IC50 จากผล 

การทดลองที่ไดโดยคํานวณ % Radical Scavenging จากสมการ % Radical Scavenging= [1- 

(Asample/Acontrol)] x 100 เมื่อ Asample คือ คาการดูดกลืนแสงของตัวอยาง และ Acontro lคือ 

คาการดูดกลืนแสงของ DPPH 

สารประกอบฟนอลิก (Phenolic Compounds)  

สารประกอบฟนอลิก คือสารที่มีสูตรโครงสรางมี OH Rroup บน Rromatic ต้ังแต 1 กลุมขึ้น

ไป พบไดในพืช ผักผลไมทั่วไป สารประกอบฟนอลิกจากผัก และผลไมมีประโยชนตอรางกายและเปน 

สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) กรดฟนอลิก (Phenolic Acid) และ ฟลาโวนอยด (Flavonoids) 

เปนกลุมสําคัญของสารฟนอลิกที่พบในอาหารของมนุษย (Sahelian, 2011)   

ผลไมนอกจากจะมีรสชาติอรอยและมีคุณคาทางอาหารสูงแลว ยังชวยลดความเสี่ยงในการ

เปน โรคของคนหลายชนิด นอกจากน้ีผลไมยังเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ เชน เบตาแคโรทีนไล

โคพีน วิตามินซี วิตามินเอ หรือสารในกลุมสารประกอบฟนอลิก เชน แอนโทไซยานิน และฟลาโว

นอยด โดยสารตานอนุมูลอิสระน้ีมีบทบาทไปยับยั้งอนุมูลอิสระไมใหมีผลไปทําลายเซลลและเน้ือเย้ือได 

(สิริพันธุ จุลกรังคะ, 2545) ในประเทศไทยมีการแปรรูปผลไมทําใหเกิดวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร 

เชน เปลือกและเมล็ด ซึ่งมีรายงานวาเปลือกผลไมเปนแหลงที่อุดมไปดวยสารออกฤทธ์ิ (Bioactive 

Compounds) สามารถใช เปนสารตานอนุมูลอิสระ เชน  การทําชาจากเปลือกมังคุด โดยในเปลือก

มังคุดมีสารแซนโทนอยูมาก และหลายชนิด จากงานวิจัยตางๆ (นันทชนก นันทะไชย และคณะ, 

2556) แสดงใหเห็นวาสารแซนโทนมีสมบัติสําคัญคือ สามารถตานอนุมูลอิสระ มีฤทธ์ิลดการ   อับเส

บบวม (anti inflammtoty) และสามารถตานการเจริญเติบโตของจุลินทรีย (antimicrobial) วัสดุ

เหลือทิ้งทางการเกษตรชนิดอ่ืน เชน เปลือกลองกอง เปลือกมะมวง เปลือกสมโอ มีรายงานวาเปลือก

ผลไมดังกลาวมีสารประกอบฟนนอลิกอยูมาก ศิวาพร ศิวเวช และณัฏฐินี ใจสะอาด (2546) ทดลอง

สกัดสารประกอบฟนอลิกจากเปลือกมันฝรั่งดวย เมทานอล  เอทานอล รอยละ 95 และ อะซิโตน สาร

สกัดที่ไดนําไปทําแหงแบบระเหิด พบวาสารสกัด ดวยเมทานอลและเอทานอล รอยละ 95 มีคาฟนอลิก

ทั้งหมดสูงที่สุด ผลการวิเคราะหสารสกัดแหงดวย HPLC พบวาสารประกอบฟนอลิก ที่พบมากคือ 

กรดแกลลิก (Gallic acid) รองมาคือ กรดแคฟเฟอิก (Caffeic Acid) กรดคลอโรจินิก (Chlorogenic) 

กรดโพรโตแคทีคูอิก (Protocatechuic acid) และวานิลลิน (Vanilin) ตามลําดับ สารสกัดดวยเมทา

นอล และเอทานอล รอยละ 95 มีประสิทธิภาพในการเปน วัตถุกันหืนในนํ้ามันถ่ัวเหลืองไดไมแตกตาง

กันและดีกวาการใช BHA และ BHT สารสกัดดวยเอทานอล รอยละ 95 ที่เก็บในที่มีแสงที่อุณหภูมิหอง

มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลิกไปจากสารสกัดเร่ิมตน โดยกรดแกลลิก และวานิลลิน 

มีปริมาณลดลง สวนกรดแคฟเฟอิก มีปริมาณเพ่ิมข้ึน ดังน้ัน แสงและอุณหภูมิมีผลตอความคงตัวของ

สารสกัดแหงจากเปลือกมันฝร่ัง แหลงที่พบของสารประกอบฟนอลิก พบอยูในสวนของชองวางภายใน
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เซลล (Cell vacuole) ในสวนตางๆ ของพืช เปนสารที่ถูกสรางขึ้นเพ่ือประโยชนในกระบวนการ

เจริญเติบโตและการขยายพันธุของพืชแตละชนิด  

- เมล็ดแหง ไดแก ถั่วเหลือง ถั่วลิสง  

- เมล็ดธัญพืช เชน ขาว และ งา  

- ผลไม ไดแก องุน สม กระทอน  

- เครื่องเทศ เชน พริกไทย พริก ขิง กระเทียม หอมแดง หอมหัวใหญ  

- พืชเครื่องด่ืม ไดแก ชา โกโก  

- พืชหัว ไดแก มันเทศ  

สรรพคุณของสารประกอบฟนอลิก  

1. ประโยชนตอสุขภาพ สารประกอบฟนอลิกหลายชนิดมีฤทธ์ิเปนสารตานออกซิเดชัน 

(antioxidant) ยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันและเปนสารตานการกลายพันธุ (Antimutagrns) มี

สรรพคุณ ที่ดีตอสุขภาพ สามารถการปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง โดย 

สารประกอบฟนอลิก จะทําหนาที่กําจัดอนุมูลอิสระ (Free Radical) และไอออนของโลหะที่สามารถ

เรงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอ่ืนๆ โดยใชตัวเองเปนตัวรับอนุมูลอิสระ (Free 

Radical) ทําใหยับย้ังปฏิกิริยาลูกโซ ที่มีอนุมูลอิสระเปนสาเหตุ แตสารตานอนุมูลอิสระจะถูกทําลายไป

ดวย  

2. ใชเพ่ือการถนอมอาหาร โดยใชเปนสารกันหืน ปองกันปฏิกิริยาการออกซิเดชันของลิพิด 

(Lipid Oxidation) 

การวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม (Srisook et al., 2010) โดยหาปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกรวม เปรียบเทียบกับกรดแกลลิก (Gallic acid) โดย เตรียมสารละลายกรดแกล

ลิกในเมทานอล (Methanol) แลวนํามาเจือจางใหไดความเขมขนดังน้ี 0.03125, 0.0625, 0.125, 

0.25 และ 0.5 มิลลิกรัมตอ มิลลิลิตร เริ่มจากการเติมสารละลายกรดแกลลิก หรือสวนสกัดใน          

เมทานอลที่ความเขมขน 1 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ปริมาตร 125 ไมโครลิตร เติมนํ้ากลั่น 0.5 มิลลิลิตร 

ผสมใหเขากัน แลวเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ปริมาตร 125 ไมโครลิตร ผสมใหเขา กันในไปบม

ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 6 นาที จากน้ันเติมโซเดียมคารบอเนต (Na2CO3 ) เขมขนรอยละ 7 โดยมวล

ตอปริมาตร ปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร และนํ้ากลั่นปริมาตร 1 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 90 

นาที จากน้ันปเปตสารผสมปริมาตร 200 ไมโครลิตร ใสในหลุมไมโครเพลท นําไปวัดคาการดูดกลืน

แสงที่ความยาวคลื่น 765 nm ดวยเคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสงแบบไมโครเพลท  คํานวณปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกรวมจากสมการของกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก แสดงปริมาณสารประกอบ    
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ฟนอลิกในรูปมิลกรัมกรดแกลลิกสมมูล (Gallic acid eguivalent) ตอกรัม ของสวนสกัด ผลการ

ทดลองที่ไดแสดงเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของการทดลองอยางนอย 3 ครั้ง ที่เปนอิสระ

ตอกัน  

การทําแหง (Dehydration)  

การทําแหง (Dehydration) หรือการดึงนํ้าออก อาจเรียกวา การอบแหง (Drying) เปน 

กระบวนการที่ความรอนถูกถายเทดวยวิธีใดวิธีหน่ึงไปยังวัสดุที่มีความช้ืน เพ่ือกําจัดความช้ืนออกจาก 

อาหารดวยการระเหยนํ้า โดยอาศัยความรอนแฝงของการระเหยการทําแหง เปนวิธีการถนอมอาหารที่ 

นิยมมานาน โดยวิธีการด้ังเดิม คือ การนําอาหารไปตากแดดจนอาหารน้ันแหง สามารถเก็บไวไดนาน 

การทําแหงโดยการกระทําโดยการลดความช้ืนของอาหารดวยการระเหยนํ้าออกจากผิวของอาหาร 

ปจจุบันการทําแหงถือเปนกระบวนการผลิตที่สําคัญในระดับอุตสาหกรรม มีผลิตภัณฑจํานวนมากที่มา

จากการทําแหง (สมชาติ โสภณรฤทธ์ิ, 2540) ในการอบแหงโดยทั่วไป หมายถึง อาหารมีความช้ืนตํ่า 

(Low Moisture Food) ซึ่งโดยทั่วไปมี ความช้ืนไมเกินรอยละ 25 และมีคา Aw ตํ่ากวา 0.6 และ

ผลิตภัณฑอาหารน้ันสามารถนํามาบริโภคได เลย เชน ผลไมแหง เน้ือแหง ปลาแหง หรือผลิตภัณฑ

อาหารแหงบางชนิด อาจมีการนํามาทําใหคืนสภาพ (Rehdration) ในนํ้าเพ่ือใหดูดนํ้ากลับเขาไปใน

อาหารกอนบริโภค เชน นมผง ชาผง นํ้าผลไมผง เปนตน การอบแหงเพ่ือลดคา Aw ของอาหาร โดย

การดึงหรือลดปริมาณนํ้าในอาหารน้ัน สวนใหญจะอาศัย ความรอนในการระเหย (Vaporization) นํ้า

ออกจากอาหาร แตอยางไรก็ตามการอบแหงหลายวิธี ซึ่งมี การเลือกหลายวิธีและเครื่องอบแหงให

เหมาะสม (สุโขทัยธรรมาธิราช. มหาวิทยาลัย, 2544) 

หลักการอบแหง  

การอบแหงอาหารเปนการถนอมอาหารชนิดหน่ึง การทําแหงอาศัยหลักการที่วา ปริมาณนํ้า

หรือปริมาณความช้ืนที่มีอยูในอาหารสูงๆ จะทําใหอาหารเนาเสียไดงาย เน่ืองจากจุลินทรีย และจาก

ปฏิกิริยาเคมี ดังน้ันการทําอาหารแหง โดยการดึงนํ้าออกจากอาหารใหมีความช้ืนลดลงพอเหมาะ แก

อาหารแตละชนิดจะทํา ใหอาหารน้ันสามารถเก็บไวไดนานข้ึนและมีคุณภาพคงที่ตลอดเวลาที่เก็บ

รักษา (กรรณิการ รอดเข็ม,2540)  

ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก (2529) กลาววาขณะอบแหงอาหารจะมีกระบวนการพ้ืนฐาน เกิดขึ้น

พรอมกัน 2 กระบวนการ ไดแก 1. การถายเทความรอน การถายเทความรอนจะเกิดข้ึนที่จุดที่มีความ

แตกตางของ อุณหภูมิ น่ันคือ อาหารกับตัวนําความรอน การอบแหงทางการคาอาจใชการถายเทความ

รอน การพา ความรอน การแผรังสีความรอน หรือใชวิธีรวมกัน 2. การเคลื่อนยายของนํ้าในอาหาร 

เมื่ออาหารไดรับความรอนระหวางการอบแหง นํ้าที่อยูในอาหารก็เคลื่อนตัวออกจากอาหาร ซึ่ง
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ลักษณะในการเคลื่อนที่ของนํ้าในอาหารอาจเปนลักษณะการเคลื่อนที่ของเหลวหรือไอ โดยนํ้าหรือไอ

ภายในอาหาร จะเคลื่อนที่มาที่ผิวหนาของวัตถุและกลายเปนไอ ระเหยออกไปสูรอบบรรยากาศของ

ตูอบ พบวา กลไกภายในของการไหลของเหลวและผลของสภาพ ภายนอก ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืน

สัมพัทธ ความเร็วของลม มีสวนเกี่ยงของกับการเคลื่อนตัวของนํ้าในระหวางการอบแหง เมื่อทําการ

อบแหงวัสดุใดๆ ดวยกาซรอนที่มีอุณหภูมิและความช้ืนคงที่ จะ เกิดปรากฎการณ ที่พบมากที่สุดคือ 

เมื่อเกิดการสัมผัสครั้งแรกอุณหภูมิของวัสดุอบแหง จะเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ จนถึงอุณหภูมิหน่ึงและคงที่ ที่

อุณหภูมิน้ีนานเปนระยะเวลาหน่ึง เรียกวาชวงการใหความรอน เบ้ืองตนแกวัสดุ หลังจากน้ันอุณหภูมิ

วัสดุอบแหง เพ่ิมขึ้นเร่ือยๆ ในบางกรณีอาจจะขึ้นไปใกลเคียงกับ อุณหภูมิของกาซรอนที่ใชในการ

อบแหง ทฤษฎีการอบแหง สิ่งที่มีบทบาทสําคัญตอการอบแหงผลิตภัณฑอาหาร คือ นํ้า หลักในการทํา

ให อาหารแหงคือ กําจัดนํ้าออกจากอาหารใหหมดหรือออกไปจากอาหารมากที่สุด คงเหลือแตเพียง

เน้ือของ อาหารไว โดยจะตองใหเน้ือของอาหารที่เหลืออยูมีปริมาณมากกวารอยละ 70 ของปริมาณ

อาหาร ทั้งหมด กระบวนการทําใหอาหารแหงมี 2 ขั้นตอน กลาวคือ ข้ันแรกนํ้าที่อยูในอาหารเคลื่อนที่ 

มายังผิวหนา ทําใหผิวหนาอาหารช้ืน ขั้นสองนํ้าที่อยูบริเวณผิวหนาของอาหารระเหยกลายเปนไอ ปกติ 

ในการทําอาหารใหแหงน้ี ระยะแรกๆ อัตราการเคลื่อนที่ของนํ้าภายในจะสูงกวาการระเหย ผิวหนา

ของ อาหารยังช้ืนอยู ตอมาอัตราการระเหยจะสูงกวาการเคลื่อนที่ของนํ้าเปนเหตุใหผิวหนาอาหารเริ่ม

แหง  ในระยะน้ีอัตราการสูญเสียนํ้าของอาหารจะลดลง และนํ้าจะตองกลายเปนไอ ต้ังแตยังอยูภายใน

อาหาร แลวจึงเคลื่อนที่ผานสวนที่แหงออกมาภายนอก จนในที่สุดเมื่ออาหารมีนํ้าเหลืออยูเทากับ

ปริมาณไอนํ้า ในอากาศโดยรอบ จนในที่สุดเมื่ออาหารมีนํ้าเหลืออยูเทากับปริมาณไอนํ้าในอากาศ

โดยรอบ นํ้าก็จะไมระเหยออกจากอาหารอีก อยางไรก็ดี ถาอุณหภูมิในระยะแรกสูงเกินไปจะทําให

ผิวหนาของอาหารแหง เร็วเปนเหตุใหนํ้าที่อยูในอาหารระเหยออกมาไดยากอาหารจึงมีนํ้าเหลืออยู

ภายในระดับความยากงายของการกําจัดนํ้าออกไปจะแตกตางกัน ข้ึนอยูวานํ้าน้ันอยูในกลุมใด ซึ่งชนิด

ของนํ้าระดับความยากในการกําจัดความช้ืนออกไปลดลงตามลําดับ และโอกาสที่นํ้าจะถูกกําจัด 

ออกไปเปนปริมาณความช้ืนเพ่ิมขึ้นตามลําดับ หมายความวา นํ้าอิสระจะระเหยและกําจัดออกไปใน

ตอน แรก จากน้ันจะเปนโมเลกุลที่ยึดดวยพันธะไฮโดรเจนและสุดทาย จะเปนนํ้าที่ยึดดวยพันธะไอออ

นิก จากขอมูลน้ีพอสรุปไดวาพลังงานที่ตองใชในการกําจัดความช้ืนจากนํ้าแตละชนิดอาจใชพลังงานที่

แตกตาง กันในการกําจัดออกไปเน่ืองจากความตองการพลังงานในการกําจัดความช้ืนแตกตางกัน

ขึ้นกับผลิตภัณฑ และชนิดของนํ้า การทําอาหารใหแหงน้ัน อาหารจะแหงเร็วหรือชํ้าขึ้นอยูกับปจจัย

ตางๆ ดังน้ี  

1. อุณหภูมิและความช้ืนของอากาศหรือลมรอนรอบๆอาหาร 

 2. อัตราในการเคลื่อนที่ของอากาศหรือลมรอนรอบๆอาหาร  

3. ปริมาณพ้ืนผิวอาหารที่สัมผัสกับอากาศหรือลมรอน  
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4. ระยะเวลาที่ใช  

5. องคประกอบของอาหาร อาหารที่มีนํ้าตาลเปนองคประกอบในปริมาณสูงจะตองใช เวลา

ทําใหแหงนานกวาอาหารที่มีนํ้าตาลอยูนอย  (ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก, 2529) 

วิธีการทาํแหง  

1. การทําแหงดวยแสงแดด (Sun Drying) เปนวิธีเกาแกที่ใชกันมาแตโบราณ โดยนํา เน้ือสัตว

มาหั่นเปนช้ินบาง ๆ ลางดวยนํ้าทะเล หรือลางดวยนํ้าธรรมดาแลวคลุกเคลาเกลือ แลวจึงนําไป ตากให

แหงโดยใชแสงแดด วิธีการน้ีประหยัดพลังงานความรอน แตเน้ือตากแหงที่ไดมีการปนเปอนของ 

จุลินทรียสูง หากตากไมแหงพอ เมื่อเก็บไวนานวันอาจเสียไดงาย  

2. การทําแหงดวยความรอน (Hot Air Drying) วิธีการน้ีเปนการนําวิธีการแรกมา ปรับปรุง 

โดยใชอุปกรณเขาชวยเพ่ือทําใหผลิตภัณฑจํานวนมากแหงตามที่ตองการ และมีความช้ืน สม่ําเสมอ 

ผลิตภัณฑที่ตากแหงโดยวิธีน้ีสะอาด ลดการปนเปอนของจุลินทรียไดดีกวาการตากแดด การทําแหงใน

ผลิตภัณฑเน้ือที่ตัดเปนช้ินเล็ก ๆ หรือผลิตภัณฑเน้ือที่สุกแลวมักใชวิธีการทําใหแหงดวยความ รอนโดย

ใชตูอบขนาดใหญที่มีลมรอนเปาผานทําใหนํ้าระเหยไปกับลมรอนโดยทางชองระบายลมภายใน ตูอบ 

ใชอุณหภูมิประมาณ 50 – 70 องศาเซลเซียส 

3. การทําแหงดวยความเย็น (Freeze Drying) หรือการแชแข็งแลวทําใหแหงใน สุญญากาศ 

เปนวิธีการทําใหเน้ือสัตวแหงโดยการระเหิด (Sublimation) นํ้าออกจากช้ินเน้ือในสภาวะที่ เปน

นํ้าแข็งในสภาพสุญญากาศ โดยการที่ช้ินเน้ือจะถูกทําใหเย็นลงจนถึงจุดเยือกแข็งโดยเร็ว จนนํ้า ภายใน

ช้ินเน้ือกลายเปนนํ้าแข็ง นํ้าแข็งเหลาน้ีเมื่อไดรับความรอนเพ่ิมขึ้นและควบคุมความดันของ สุญญากาศ

ใหเหมาะสมหรือควบคุมความดันใหเทากับหรือตํ่ากวาความดัน ณ จุดเปลี่ยนสภาวะของนํ้า (Triple 

Point Of Water) นํ้าแข็งจะสามารถระเหิดกลายเปนไอนํ้าไดโดยไมตองเปลี่ยนสถานะเปน ของเหลว

กอน 

ปจจัยที่มีอิทธพิลตออัตราการอบแหง  

1. ลักษณะธรรมชาติของอาหาร อาหารที่มีลกัษณะเปนรูพรุน มีความพรนุ (Porosity) มาก 

จะมีอัตราการอบแหงเร็วเน่ืองจากนํ้าในอาหารสามารถเคลื่อนจากภายในออกมาภายนอกไดงาย 

นอกจากน้ีอาหารที่มีพ้ืนที่ผิวมากอัตราการอบแหงสามารถเกิดไดเร็วเชนกัน ทั้งน้ีก็เน่ืองจากพ้ืนที่การ 

ระเหยของนํ้าในวัสดุเพ่ิมขึ้นมากน่ันเอง 

 2. ขนาด รูปราง ปริมาตร และพ้ืนที่ผิวของอาหาร เปนสมบัติทางกายภาพของอาหาร ที่ม ี

ผลตอการทําแหง อาหารที่มีอัตราสวนระหวางพ้ืนที่ผิวตอปริมาตรมาก จะมีพ้ืนที่ระเหยนํ้ามาก จะม ี

อัตราการทําแหงเร็วขึ้น ดังน้ันหากอาหารที่มีความหนามากอัตราการอบแหงจะชากวาอาหารที่มีความ 

หนานอยกวาเน่ืองจากอัตราการทําแหงจะเปนสัดสวนผกผันกับความหนาของอาหาร  
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3. ปริมาณของอาหารที่นํามาอบแหง อาหารที่นํามาอบแหงในปริมาณมากๆ จะมีอัตรา การ

อบแหงที่ชา เน่ืองจากอากาศรอนไมสามารถสัมผัสกับอาหารที่นํามาอบแหงไดอยางทั่วถึง จึงไม 

สามารถถายเทความรอนใหกับอาหารได จึงทําใหอัตราการอบแหงชาลง  

4. ความสัมพันธของอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ ความเร็วลม และความช้ืนจําเพาะ (specific 

humidity) ของอากาศเปนสิ่งสําคัญมาก การระเหยนํ้าออกจะทําไดดีหรือไมขึ้นอยูกับ ความช้ืนของ

อากาศและความเร็วลม  

5. ความดัน เกี่ยวเน่ืองกับการระเหยของนํ้า เน่ืองจากในที่ความดันตํ่าๆ ลงมา นํ้าจะเดือดไดที่

อุณหภูมิตํ่าลง ดังน้ันการทําแหงภายใตความดันจะทําใหอัตราการทําแหงเร็วขึ้น 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนชา  

คุณลักษณะที่ตองการ  

- ลักษณะทั่วไป ตองเปนช้ินหรือเปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน 

 - สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆ  

- กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆ ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึงประสงค  

- รส ตองมีรสที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆ ปราศจากรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค  

- การสกัดดวยนํ้าเดือด ของเหลวที่ไดตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆเมื่อ

ตรวจสอบโดย วิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน

ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง  

- สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย 

กรวด ช้ินสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว  

- การเจือสี ตองไมพบการเจือสีใดๆ  

- ความช้ืน ตองไมเกินรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก  

- กาเฟอีน ตองไมนอยกวารอยละ 1.5 โดยนํ้าหนัก 

การพิจารณาอาหารประเภท ชาสมุนไพร ในปจจุบัน มีการนําพืชสมุนไพรพ้ืนบานชนิดตางๆ 

มาใชเปนอาหารในลักษณะการชงด่ืม เปนเครื่องด่ืมกันอยางแพรหลาย โดยการนําพืชสมุนไพรเหลาน้ัน

มาผากระบวนการทําใหแหงแลวลดขนาด ใหเล็กลงโดยการตัด สับหรือบด แลวบรรจุซองสําหรับการ

แชเพ่ือชงด่ืมหรือบรรจุภาชนะอ่ืนเพ่ือการตัก ชงด่ืมในปริมาณตามความตองการ การชงด่ืมทําโดยการ

แชซองหรือตักพืชสมุนไพรน้ันลงในนํ้ารอน ซึ่งแตเดิมการควบคุมผลิตภัณฑดังกลาวในทางกฎหมายจัด

ผลิตภัณฑเปนเครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปด สนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) 

พ.ศ.2543 นอกจากน้ัน ประกาศกระทรวง สาธารณสุข (ฉบับที่196) พ.ศ.2543 เรื่อง ชา กําหนด

เฉพาะชาในสกุล Camellia เทาน้ัน จึงไม ครอบคลุมชาชงด่ืมจากพืชสมุนไพรชนิดอ่ืน ดังน้ัน เพ่ือเปน

การเอ้ือประโยชนตออุตสาหกรรมการผลิตสมุนไพรที่ผานกรรมวิธีการแปรรูป อยางงายที่นํามาชงด่ืม
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เชนเดียวกับชาและสามารถใชคําวา “ชา” เปนสวนของช่ืออาหาร อีกทั้งเพ่ือเปนการควบคุมดูแลพืช

สมุนไพรที่สามารถใชชงด่ืมไดใหเปนไปในระดับเดียวกับชาในสกุล Camellia ซึ่งจะลดขั้นตอน 

กฎระเบียบในการขออนุญาตใหรวดเร็วขึ้น แตดวยพืชสมุนไพรบางชนิดอาจมีอันตรายตอ ผูบริโภค 

กระทรวงสาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงไดออกประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เรื่อง ชาสมุนไพร กําหนดใหพืชสมุนไพรบางชนิดเปนชาสมุนไพร 

โดยประกาศฯ ฉบับดังกลาวมีสาระสําคัญ ดังน้ี สถานภาพผลิตภัณฑตามกฎหมาย ชาสมุนไพรจัดเปน

อาหารที่กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 

เรื่อง ชาสมุนไพร มีผลบังคับใชวันที่ 27 กรกฎาคม 2547 โดยลง ราชกิจจานุเบกษา ฉบับทั่วไป เลม 

121 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม 2547 ผูใดประสงคจะทําการผลิต/นําเขาชาสมุนไพร

จะตองไดรับอนุญาตทั้งสถานที่ผลิต/ นําเขา และผลิตภัณฑชาสมุนไพรจะตองจดรายละเอียดอาหาร

กอน จึงจะผลิต/นําเขาเพ่ือจําหนายได 

เกณฑการพิจารณาผลิตภัณฑเปน ชาสมุนไพร “ชาสมุนไพร” ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 ตองเปนไป ตามคุณลักษณะดังน้ี  

1. ตองทําจากสวนตางๆ ของพืชที่ระบุไวในบัญชีแนบทายประกาศสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) 

พ.ศ.2547 หรือตามรายช่ือที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศเพ่ิมเติมโดย ความ

เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร (ตารางที่ 1) มาทําใหแหงและลดขนาดใหเล็กลงโดยการตัด สับ 

หรือ บด เทาน้ันซึ่งยังอยูในสภาพที่สามารถตรวจสอบไดวามาจากพืชสมุนไพรชนิดใด   

2. มีจุดมุงหมายเพ่ือนําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับนํ้าเทาน้ัน  

3. ตองทําจากพืชสมุนไพรชนิดเดียวหรือผสมกับพืชสมุนไพรชนิดอ่ืนที่กําหนด เปนชาสมุนไพร

ตามหรือผสมกับใบ ยอด และกานที่ยังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia ตามประกาศ ฯ เรื่อง ชา 

เทาน้ัน (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา-ชาสมุนไพร, 2549) 

 

งานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

อีลีหยะ สนิโซ และมะรูดิง กาซา (2551) โดยการศึกษาการอบแหงแบบช้ันบางของช้ินสมแขก 

หั่นบาง มีความหนา 0.50 เซนติเมตร ความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 82.0 มาตรฐานเปยก ที่ชวงอุณหภูมิ 

อากาศเทากับ 4.50-120.0  องศาเซลเซียส ความเร็วลม 0.3-12 เมตรตอวินาที จากการทดลองพบวา 

อัตราการอบแหงที่อาศัยพลังงานความรอนรวมทีคาสูงกวาการอบแหงดวยลมรอนอยางเดียว และการ 

อบแหงดวยพลังงานความรอนรวมดวยมีศักยภาพในการลดพลังงานกวาการอบแหงดวยลมรอนอยาง 

เดียวรอยละ 28.1 ในขณะที่สัมประสิทธการแพรความช้ืนประสิทธิผลของการอบแหงดวยพลังงาน

ความ รอนรวมและลมรอนอยางเดียวที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.0 เมตรตอวินาที มี

คา เทากับ 8.51×10-4 และ 5.67×10-4 ตารางเซนติเมตรตอวินาที 
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สุธีรา เสาวภาคย และคณะ (2557) การศึกษาผลของการเตรียมขั้นตนและอุณหภูมิอบแหงตอ 

สมบัติของสมแขกแหง  โดยหั่นผลสมแขกสดเปนช้ินแลวนําไปเตรียมขั้นตนๆ วิธีตางๆ ไดแก การลวก 

แชนํ้า แชสารละลายตางๆ คือ เกลือเขมขนรอยละ 3 และ 6 (กรัมตอมิลลิลิตร.) กรดซิตริกเขมขนรอย

ละ 0.4 และ 0.6 (กรัมตอมิลลิลิตร.) โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) เขมขนรอยละ 0.3 และ 0.6 

(กรัม ตอมิลลิลิตร) นาน 60 นาที โดยมีชุดควบคุมคือช้ินสมแขกที่ไมผานการเตรียมข้ันตน ตอจากน้ัน

นําช้ินสมแขก ไปทําแหงตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.5 เมตรตอ

วินาที จน ผลิตภัณฑที่มีความช้ืนไมเกินรอยละ 7 ตามที่กําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสมแขก

แหง (มผช. 476/2547) พบวา ตัวอยางสมแขกแหงที่มีการเตรียมข้ันตนกอนทําแหง มีคาสีขาว (L*) 

มากกวาชุด ควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) สําหรับคาสีแดง –เขียว (a*) และคาสีเหลือง-น าเงิน 

(b*) ไมแตกตาง กันทางสถิติระหวางชุดทดลอง การทําแหงใชเวลา 10-11.5 ช่ัวโมง กราฟอัตราการทํา

แหงแสดงการ ถายเทมวลสวนใหญอยูในชวงอัตราการทําแหงลดลง สังเกตไมพบชวงอัตราการทําแหง

คงที่ สมแขกที่ ผานการแชสารละลายเกลือเขมขนรอยละ 3 (กรัมตอมิลลิลิตร.)    เมื่อนําไปอบแหง

ดวยตูอบลมรอนแบบ ถาด จนผลิตภัณฑมีความช้ืนไมเกินรอยละ 7 (นํ้าหนักเปยก )พบวา การทําแหง 

ที่อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 45 55 และ 65 องศาเซลเซียส ใชเวลา 20 12 และ 8 ช่ัวโมง 

ตามลําดับ ตัวอยางสมแขกแหงทุกชุดทดลองมีคาสี (L* a* b*) และอัตราสวนการดูดคืนนํ้า ไม

แตกตางกันทางสถิติอัตราสวนการดูดคืน นํ้าของสมแขกแหงที่อุณหภูมิหองและที่ 100 องศาเซลเซียส 

ใชเวลา 10 ช่ัวโมง และ 20 นาที ตามลําดับ สมแขกดูดคืนนํ้าไดนํ้าหนักมากที่สุด การแปรรูปสมแขก

ตามกระบวนการในงานวิจัยน้ีไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑสมแขกแหง มีสีขาวกวา 

คาวอเตอรแอคติวิต้ีตํ่ากวาตัวอยางสมแขกแหงจากตลาด สมแขกแหงสามารถใชผลิตภัณฑคืนรูปเพ่ือ

เปนสวนประกอบอาหาร หรือวัตถุดิบเพ่ือแปรรูป เปนผลิตภัณฑสมุนไพร 

สุธีรา เสาวภาคยและคณะ (2557) ศึกษาผลของอุณหภูมิอบแหงตอคุณภาพของสมแขกแหง

เพ่ือ ศึกษาผลของอุณหภูมิในการทําแหงตอคุณภาพทางเคมีกายภาพและทางจุลินทรียของสมแขกแหง 

โดย นําผลสมแขกมาห่ันเปนช้ินแลวแชในสารละลายเกลือเขมขนรอยละ 3 (กรัมตอมิลลิลิตร)นาน 60 

นาท ีกอนนําไปทําแหงในตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 45 55 และ 65 องศาเซลเซียส จนตัวอยางมี

ความช้ืนไมเกินรอยละ 7 (นํ้าหนักเปยก) ซึ่งใชเวลาในการทําแหง 20 12 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับ ผล

การทดลองแสดงใหเห็นวาอุณหภูมิการทําแหงสูงทําใหเวลาการทาแหงลดลง แตตัวอยางสมแขกแหงมี 

คา Aw สี (L*, a*, b*) และอัตราสวนการดูดคืนนํ้า ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สมแขกแหงทุก 

14 ตัวอยาง มีคุณภาพทางเคมีกายภาพและทางจุลินทรียดี อยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสม

แขก แหง (มผช. 476/2547) สามารถใชเปนผลิตภัณฑคืนรูปเพ่ือเปนสวนประกอบอาหาร หรือเปน

วัตถุดิบ เพ่ือแปรรูปเปนผลิตภัณฑสมุนไพร และอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ 
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สุภาวิณี แสนทวีสุข (2545) โดยการศึกษานํ้ามะขามปอมผงกึ่งสําเร็จรูปโดยการทําแหงแบบ 

โฟม-แมท โดยทําการศึกษาสารกอใหเกิดโฟม จํานวน 10 ชนิด ไดแก Methocel65 HG, Egg 

albumin, Glycerylmonostearate (GMS), Carboxy methyl cellulose (CMC), Methocel65 

HG ผสมกับ Egg albumin, Methocel65 HG ผสมกับ GMS, Methocel65 HG ผสมกับ CMC, Egg 

albumin ผสม กับ GMS, Egg albuminผสมกับ CMC และ GMS ผสมกับ CMC โดยอัตราสวนที่ผสม

สาร 2 ชนิดคือ 1:1 โดยนํ้าหนัก ละลายในนํ้า ใหมีความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนัก พบวามีเพียง

สารละลาย Egg albumin ความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนักเพียงชนิดเดียวที่ทําใหนํ้ามะขามปอม

เกิดโฟมที่คงตัว และ จากการประเมินความหนาแนนของโฟม ความคงตัวของโฟม คา Overrun 

ความสามารถในการคืนรูป การละลาย และปริมาณวิตามินซี พบวา ปริมาณสารละลายEgg albumin 

ความเขมขนรอยละ 1โดย นํ้าหนักที่เหมาะสมที่สุดคือ รอยละ 37.25 และ 47.25 อุณหภูมิที่เหมาะสม

ในการทําแหงคือ 70 องศาเซลเซียส นาน 90 นาที เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผู

ทดสอบจํานวน 15 คน ดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale พบวา นํ้ามะขามปอมผง สําเร็จรูปที่ผลิต

ดวยการทําแหงแบบโฟมแมท โดยใช สารละลาย Egg albumin ความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนัก 

ปริมาณรอยละ 47.25 ไดรับคะแนน ความชอบโดยรวมสูงที่สุดคือ 6.93 คะแนน ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดมี

ปริมาณความช้ืน สุดทายรอยละ 1.78 โดยนํ้าหนักแหง คาปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 0.17 ความสามารถ

ในการละลายรอยละ 79.20 โดยนํ้า หนักแหง ใชเวลาในการละลาย 36 วินาที คาสี L, a*, b* หลังทํา

แหง เทากับ 91.14  0.46 และ 9.58 ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซี 413 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร  

WaigoonRittirat and ChairatSirpatana (2006) ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและเคมี

ของ ผลสมแขกสด ที่ห่ันสมแขกหนา 2  4 และ 6 มิลลิเมตร ใชการอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 

องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.2 เมตร/วินาที พบวา เวลาที่ใชในการอบแหงสําหรับสมแขกหั่นขนาด 2 

4 และ 6 มิลลิเมตร คือ 199 159 และ 99 นาที ตามลําดับ 

Waigoon Rittirat and Chairat Sirpatana (2007) ศึกษาการแพรกระจายของกรดผลไม

โดย ศึกษาอิทธิพลในการสกัด  คือ ความหนาและอุณหภูมิในการสกัด โดยนําสมแขกมาหั่นขนาด 2.5 

และ 4.0 มิลลิเมตร โดยใชอุณหภูมิในการสกัด 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส ใชนํ้ากลั่นเปนตัวสกัด

พบวา สัมประสิทธ์ิการแพรกระจายอยูในชวง 7.95 × 1010 – 12.41 × 1010 มิลลิเมตร/วินาที ซึ่งมี

ความ เหมาะสมเพ่ือใชในการสกัดผลไมจากสมแขก 

 



บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

1. ศึกษาคุณภาพของสมแขกสด 

 นําสมแขกที่มลีักษณะสีเขียวอมเหลือง ไมสุกจนเกินไป มาลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง พักให

แหง จากน้ันนําไปวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบเบ้ืองตน ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่อง 

pH meter ตรา Schott รุน G0840 และคาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่อง color flex รุน hunter 

lab:1471 
 

2. ศึกษากระบวนการอบแหงและคณุภาพของชาสมแขกอบแหง  

นําสมแขกมาหั่นเปนช้ิน ที่มีหนาขนาด 1-2 เซนติเมตร โดยทําการศึกษาเวลาการอบที่

อุณหภูมิตางๆ 3 ระดับ ดังน้ี 1) ทําการอบที่อุณหภูมิ 55 60 และ 65 องศาเซลเซียส โดยใชระยะเวลา

ในการอบจนกวาจะมีความช้ืนเทากับผลิตภัณฑชาสมุนไพร คือไมเกินรอยละ10 ตามมาตรฐาน

กระทรวงสาธารณสุข เร่ืองชาสมุนไพร (กระทรวงสาธารณสุข, 2544) จากน้ันนําไปบรรจุถุงชาแบบ

เยื่อกระดาษ ดังรูป ที่ 3.1 

สมแขก 

 

ลางนํ้าใหสะอาด 2 ครั้ง 

 

สะเด็ดนํ้า 

 

หั่นเปนช้ินเล็กๆ (1-2 เซนติเมตร) 

 

อบแหง (อุณหภูมิ 55 60 และ 65 องซาเซลเซียส) 

 

บรรจุถุงชา 

 

 

รูปที ่4.2 กระบวนการผลิตสมแขกแหงสําหรับด่ืม 
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จากน้ันนําตัวอยางสมแขกแหงบรรจุใสถุงปดสนิท และนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 ระดับ มา

ทําการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส  

คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี (L* b* a*)  

คุณภาพทางเคม ีไดแก คา pH  คาความเปนกรดซิตริก และคาความช้ืน (A.O.A.C, 2000) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 ระดับ ทดสอบทางประสาทสัมผสักับ

ผูทดสอบชิมทีผ่านการฝกฝน 30 คน โดยทาํการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 point Hedonic 

scale วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design ; 

RCBD) นําคะแนนที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และเปรยีบเทียบความแตกตางระหวาง

ชุดการทดลองดวยวิธี DMRT (Duncan’s Multiple-Range Test) 
 

3. ศึกษาสารประกอบฟนอลิค และสารตานอนุมูลอิสระ 

3.1 การสกัดตัวอยาง 

นําสมแขกที่ผานกระบวนอบทั้ง 3 ระดับ 1 มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายเอทานอล 80% 

(v/v) และนําไปปนเหว่ียงในเครื่องหมุนเหว่ียง ที่ความเร็ว 4,000 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 4        

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 นาที จากน้ันดูดสารสกัด ตัวอยางเก็บในขวดฝาเกลียวสีชาที่อุณหภูมิ 

-20 องศาเซลเซียส  ซึ่งดัดแปลงจากวิธีการของภานุมาศ และ คณะ (2555) เพ่ือใชสําหรับการ

วิเคราะหตอไป  

3.2 วิเคราะหปริมาณฟนอลคิทั้งหมด (Total  Phenolic  Content)  

ทําการ วิเคราะห Total phenolic content โดยใช  Folin-Ciocalteau Reagent  

ดัดแปลงจากวิธีของ Singleton and Rossi (1965) โดยใชกรดแกลลิกเปนสาร มาตรฐาน วัดคาการ

ดูดกลืนแสงที่ 765 nm และ รายงานผลเปนน้ําหนักเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรด แกลลิกในตัวอยาง

หนัก 100 กรัมน้ําหนักสด (mg GAE/100 g fresh weight)  

3.3 การวิเคราะหความสามารถตานออกซิเดชั่น ดวยวิธี DPPH Radical Scavenging 

Capacity Assay  

การตรวจสอบความสามารถในการตาน อนุมูลอิสระดวยวิธี  DPPH  Radical  Scavenging 

Capacity Assay ดัดแปลงจาก จันทิมา นามโชติ และคณะ (2549) วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาว

คลื่น 517 นาโนเมตร คํานวณหารอยละการยับย้ังอนุมูลอิสระ (% DPPH)  

จากสูตร % DPPH = [(control – Sample)/ control] X100 

โดย control  คือ คาการดูดกลืนแสงของหลุมควบคุม ที่มเีมทานอล และสารละลาย DPPH 

     Sample  คือ คาการดูดกลืนแสงที่ประกอบดวย สวนสกัดและสารละลาย DPPH 

ผลการวิเคราะหผลเปนคา IC50เทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
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4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  

วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปเพ่ือ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

variance, ANOVA) แบบ Completely Randomized Design (CRD) จํานวน 3 ซํ้า และ

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยที่ระดับความเช่ือ มั่นรอยละ 95 
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 

 

1. ผลการศกึษาคุณภาพการเตรียมวตัถุดิบ 

 นําสมแขกที่มีลักษณะสีเขียวอมเหลือง ไมแกจนเกินไป มาลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง พักให

แหง จากน้ันนําไปวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบเบ้ืองตน ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาสี       

(L* a* b*) พบวา สมแขกสด มีคา pH เทากับ 1.69 ซึ่งจัดวามีความเปนกรดสูง และเมื่อนํามาวัดคาสี  

(L* a* b*)  พบวา สมแขกมีคา L* (ความสวาง) เทากับ  38.86  คา a* (สีแดง-เขียว) เทากับ  1.10 

และคาสี b* (เหลือง-นํ้าเงิน) 17.09 โดยสมแขกที่ไดมีสีเหลืองอมสม เน้ือฉ่ํานํ้า ดังภาพที่ 1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1  สมแขกสด 
 

2. ผลศึกษากระบวนการอบแหงและคุณภาพของสมแขกแหง  

การผลิตชาสมแขกอบแหง โดยนําสมแขกสด นํามาลางและหั่นเปนช้ินเล็กๆ ขนาด 1 - 2 

เซนติเมตร จากน้ันนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก อุณหภูมิ 55  60 และ 65 องศาเซลเซียส 

จนกวาจะมีความช้ืนเทากับผลิตภัณฑชาสมุนไพร คือไมเกินรอยละ 10 (ตามมาตรฐานกระทรวง

สาธารณสุข เรื่องชาสมุนไพร, 2544)   
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พบวาการอบชาสมแขก ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบ 8 ช่ัวโมง มีคาความช้ืน 

รอยละ 8.37 อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบ 7 ช่ัวโมง มีคาความช้ืน รอยละ 8.45  และ

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบ 5 ช่ัวโมง มีคาความช้ืน รอยละ 8.31 ตามลําดับ (ตารางที่ 

4.1) โดยการอบแหงที่อุณหภูมิสูงใชเวลานอยกวาการอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า สอดคลองกับรายงานของ 

Waigoon and Chairat  (2006) ที่ทําแหงช้ินสมแขกที่อุณหภูมิ 55 65 และ 75 องศาเซลเซียส 

เน่ืองจากการอบแหงที่อุณหภูมิสูงทําใหการถายเทมวลในช้ินอาหารเร็วขึ้นเพราะทําใหนํ้าในอาหาร

เปลี่ยนสถานะจากของเหลวกลายเปนไอไดเร็วข้ึน อยางไรก็ตามการใชอุณหภูมิสูงเกินไป อาจทําให

อัตราการอบแหงนอยกวาการใชอุณหภูมิตํ่ากวา โดยเฉพาะในอาหารที่มีปริมาณนํ้าตาลมาก ทั้งน้ีอาจ

เปนผลจากการเกิดผิวเปลือกแข็ง (Case Hardening) ของอาหารเมื่อใชอุณหภูมิอบแหงสูงเกินไป 

จากน้ันจึงนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 อุณหภูมิไปตรวจสอบคุณลักษณะในขั้นตอไป 
 

ตารางที่ 4.1  ผลของความช้ืนตอสภาวะทําสมแขกอบแหง 

คุณภาพทางเคมี 
สภาวะการอบแหง 

55  ํC (8h) 60  ํC (7h) 65  ํC (5h) 

ความชื้น (%) 8.37±0.11a 8.45±0.10a 8.31±0.10a 
 

4.2.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
 จากการศึกษาคาสีของชาสมแขกอบแหงทั้ง 3 อุณหภูมิ พบวาการอบชาสมแขกทั้ง 3 

อุณหภูมิ มีคาสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยการอบที่อุณหภูมิอุณหภูมิที่ 55 °C เวลา 8 ช่ังโมง    

จะมีคา L* a* b* เทากับ 10.36  -0.31 และ 2.11 ตามลําดับ ซึ่งมีลักษณะสีคล้ําออกนํ้าตาลแดง 

ขณะที่การอบที่อุณหภูมิ 60 °C เวลา 8 มีคาสีเทากับ 11.23  -0.43 และ1.89 ตามลําดับ และการอบ

ที่อุณหภูมิ 65 °C เวลา 5 ช่ัวโมง มีคาสี เทากับ 11.43 - 0.45 และ 1.92 ตามลําดับ มีคาสีใกลเคียง

กัน  ใหลักษณะสีนํ้าตาลอมเหลือง โดยเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการอบมากข้ึน สีที่ไดมีแนวโนมออนลง ดัง

รูปที่ 4.1  โดยที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จะมีความรอนที่สูงกวา แตมีระยะเวลาที่สั้น จึงทําใหสม

แขกอบแหงที่ไดสีออนลง ดังตารางที่ 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 คุณภาพคาสีของสมแขกอบแหงที่สภาวะตาง ๆ  

สภาวะการอบแหง คาส ี

อุณหภูมิ (°C) เวลา (ชม.) L* a* b* 

55 8 10.36±0.31b -0.31±0.04b 2.11±0.22a 

60 7 11.23±0.20a -0.43±0.06a 1.89±0.18b 

65 5 11.43±0.20a -0.45±0.01a 1.92±0.08b 

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >0.05) 
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4.2.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณกรดซิตริกของชาสมแขกอบแหง พบวา คา pH ของ

สมแขกทั้ง 3 ระดับมีคา pH อยูในชวง 1.9 2.0 และ 2.0 ตามลําดับ และเมื่อวิเคราะหปริมาณ (กรดซิ

ตริก) พบวา ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา 8 ช่ัวโมง มีปริมาณ กรดซิตริกมีคารอยละ 0.95 และ

ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 7 ช่ัวโมง มีปริมาณ กรดซิตริกมีคารอยละ 0.93 และที่อุณหภูม ิ

65 เวลา 5 ช่ัวโมง มีปริมาณ กรดซิตริก มีคารอยละ0.80 (ตารางที่ 4.3) ซึ่งทั้งคา pH และปริมาณ

กรดซิติกมีความสอดคลองกัน โดยเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึนคาความเปนกรดมีแนวโนมลดลง เน่ืองดวยกรด

อินทรียเมื่อโดนความรอนในระยะเวลานานจะเกิดการสลายตัวไดงาย โดยกรดอินทรียเปน

องคประกอบที่สําคัญอีกชนิดหน่ึงในผักและผลไม ปริมาณของกรดจะมากหรือนอยข้ึนอยูอุณหภูมิใน

การอบ ผลไมสวนใหญมีกรดอินทรียมากกวาผัก กรดอินทรียในผักและผลไม ไดแก กรดซิตริกหรือกรด

มะนาว พบมากในพืชตระกูลสม  (ปรรัตน ศุภมิตรโยธิ, 2556) 
 

ตารางที ่4.3 คุณสมบัติทางเคมีของสมแขกอบแหงที่สภาวะตาง ๆ 

สภาวะการอบ  คุณสมบัติทางเคมี 

อุณหภูม ิ(°C) เวลา (h)  ความชื้น (%) pH กรดซิตริก (%) 

55 8 8.37±0.11a 1.90±0.40b 0.95±0.04a 
60 7 8.45±0.10a 2.00±0.38a 0.93±0.09a 
65 5 8.31±0.10a 2.00±0.38a 0.80±0.09b 

หมายหตุ : ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >0.05) 
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รูปที่ 4.2 ชาสมแขกอบแหงที่สภาวะตางๆ  

 

4.2.4 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 ระดับ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส

กับผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝน 30 คน โดยทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 point 

Hedonic scale โดยบรรจุชาสมแขก 1 กรัม ในซองเย่ือกระดาษ (ดังภาพที่ 4.4) นําไปแชในนํ้ารอน

ปริมาตร 200 มิลลิลิตร เสิรฟใหกินขณะรอน   พบวา คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) ที่อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส อบ 5 ช่ัวโมงมีความชอบรวมเฉลี่ยและคะแนนทางดานคุณลักษณะอ่ืน ๆ สูงกวา

อุณหภูมิที่ 55 องศาเซลเซียส อบ 8 ช่ัวโมง และ อุณหภูมิ ที่ 60 องศาเซลเซียส อบ 7 ช่ัวโมง 

เน่ืองจากอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ทําใหรูสึกถึงรสชาติของสารฟนอลิกที่ทําใหเกิดรสฝาดมากขึ้น 

ชวยลดความเปรี้ยวที่เกิดจากกรดของสมแขก ดังตารางที่ 4.4 และ รูปที่ 4.5 
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ดังภาพที่ 4.4 ชาสมแขกบรรจุซองเย่ือกระดาษ 
 

ตารางที ่4.4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากชาสมแขกแหง  

ลักษณะ อุณหภูมิการอบแหง 

55  ํC 60  ํC 65  ํC 

ลักษณะปรากฏ 6.73b±0.44 6.93b ±0.25 7.93a ±0.25 

สี 6.07c±0.50 6.63b ±0.48 7.57a ±0.50 

กลิ่นสมแขก 5.97b±0.71 6.03b ±0.66 7.57a ±0.72 

รสชาติชา 6.37b±0.60 6.43b±0.62 7.30a ±0.59 

ความชอบรวม 6.53b±0.50 6.60b ±0.49 7.70a ±0.46 

หมายหตุ : ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >0.05) 
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              (A)                                     (B)         (C) 

รูปที่ 4.5 ลักษณะของชาสมแขกทั้ง 3 อุณหภูมิ กําหนดให : (A) ชาสมแขกอุณหภูมิอบ 55  ํC   

            (B) ชาสมแขกอุณหภูมิอบ 60   ํC  (C) ชาสมแขกอุณหภูมิอบ 65   ํC 

 

3. ผลของปริมาณสารฟนอลิก และฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ 

ผลการวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในชาสมแขกโดยวิธีของ จันทิมา นามโชติ และ

คณะ (2549) เมื่อพิจารณาเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก พบวา ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด

ของชาสมแขก ทั้ง 3 อุณหภูมิ มีความแตกตางกัน (p<0.05) โดยที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มี

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกสุงสุด คือ 4.90 mg/ml รองลงมาไดแกอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีคา

4.69 mg/ml และที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส มีคา 4.35 mg/ml ดังรูป 4.6 

รูปที่ 4.6 แสดงใหเห็นวาสมแขกทั้ง 3 อุณหภูมิ มีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

โดยอุณหภูมิสูง ทําใหสารฟนอลิกเสื่อมสลายลดลงไป สอดคลองกับพงศธร และคณะ (2551) รายงาน

วาการใชความรอนในกระบวนการแปรรูปมีสวนทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิคลดลง โดยทั่วไปใน

ธรรมชาติพบสารประกอบไดหลายชนิด ที่มากที่สุดจะเปนกลุมฟลาโวนอยด (Flavonoids) และโพลิฟ

นอล เชน ลิกนิน (Lignin) และแทนนิน (Tannin) ปริมาณสารประกอบฟนอลิคในอาหารและ

เครื่องด่ืมที่มาจากพืชผักและผลไมจะแตกตางกันออกไป ตามชนิดของพืช โครงสรางของพืช 

โดยเฉพาะจํานวนและองคประกอบของหมูไฮดรอกซิล และการแทนที่ของวงแหวนอะโรมาทิก 

(Aromatic Ring) โดยวิธีการปลูก ระดับความสุก กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา (ปรียนันท 

บัวสด, 2549) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.6 ปริมาณฟนอลิกของชาสมแขกอบแหงที่อุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ 
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ผลในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH Rodical Scavenging Capocity Assay โดยการ

นําตัวอยางที่สกัดแลว (สมแขกอบแหง) ปริมาณ 1000 mg/ml ใสในหลอดทดลอง จากน้ันนามาเติม

แอทานอล 1000 mg/ml ใสในหลอดทดลองแลวเติมสาร DPPH 500 mg/ml วางไว 30 นาที แลว

นําไปสังเกตการเปลี่ยนแปลง พบวา สมแขกอบแหงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (เปลี่ยนสี

มวงเปนสีเหลือง) มีคาเทากับ 127.5 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร โดย นันทชนก นันทะไชย และคณะ

(2556) ศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของชาชงจากเปลือกสมโอ พบวาสารตานอนุมูล

อิสระอยูในกลุมแคโรทีนอยด ทําหนาที่ตานอนุมูลอิสระ ชวยเสริมสรางภูมิคุมกัน ยับย้ังการกอกลาย

พันธุ ปองกันเน้ืองอก และมีความเกี่ยวของกับสุขภาพดานอ่ืนๆ ไดแก ลดความเสี่ยงเกี่ยวกับการเสื่อม

ของตาเน่ืองจากสูงอายุ และตอกระจก ลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็งบางชนิด และโรคหัวใจและหลอด

เลือด (Heinonen et al. 1989) อยางไรก็ตามยังมีพืชอีกหลายชนิดที่ทําการใหความรอนสามารถ

ชวยเพ่ิมกิจกรรมของการตานสารอนุมูลอิสระอยู  และยังมีพืชอีกหลายชนิดที่ใหความรอนสามารถ

ชวยเพ่ิมกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระได เชน เปเปอรมิ้นต สเปยรมินต และไทม ที่ผานการทํา

แหงดวยการตากแดดชวยใหมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกเพ่ิมขึ้น 

เน่ืองจากอาจเกิดจากการรวมตัวของสารประกอบชนิดอ่ืนๆ ทําใหไดสารใหมที่มีความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระ (Hajimehdipoor et al., 2012) เชนเดียวกับการทําแหงขิงโดยการอบดวยลมรอน

ทําใหขิงมีสมบัติการตานออกซิเดชันมากกวาตัวอยางสดดวยเชนกัน เน่ืองมาจากการไดรับความรอน

เปนตัวกระตุนใหเกิดปริมาณสารดังกลาวมากกวาในตัวอยางสด (Puengphian et al., 2006) 

อยางไรก็ตาม จากการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวาการใหความรอนดวยการอบลมรอนที่อุณหภูมิ 55 

องศาเซลเซียส มีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาการ

ใชอุณหภูมิ 60 และ 65 องศาเซลเซียส โดยความรอนเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหสารตานอนุมูลอิสระ

หลายตัวถูกทําลายไป ความรอนที่แตกตางกันก็มีผลตอปริมาณฟนอลิคทั้งหมด เชนเดียวกับที่พบใน

กระบวนการคั่วชาสมุนไพรและกระบวนการผลิตที่มีการใหความรอนแกวัตถุดิบ ลวนสงผลตอปริมาณ

สารกลุมฟนอลิคและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระทั้งสิ้น (พงศธร และคณะ, 2551) 
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บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิจัย 

1. การศึกษาการผลิตชาสมแขกอบแหง ช้ินสมแขกสดที่มีปริมาณความช้ืนเฉลี่ยรอยละ 86

และความเปนกรด-ดาง (pH) 1.8 เมื่อไปอบแหงที่อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับไดแก 55 60 และ 65 

องศาเซลเซียส ปริมาณความช้ืนของตัวอยางลดลงเปนลําดับ ตามเวลาการอบแหงที่เพ่ิมข้ึน จนกระทั่ง

สิ้นสุดการอบแหง ที่อุณหภูมิ 55 ใชเวลา 8 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 60 ใชเวลา 7 ช่ัวโมง และที่อุณหภูมิ 65 

ใชเวลา 5 ช่ัวโมง ตามลําดับ ไดผลิตภัณฑที่มีความช้ืนไมเกินรอยละ 7-9 (นาหนักเปยก) ทั้งน้ีการ

อบแหงที่อุณหภูมิสูง ใชเวลานอยกวาการอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า 

2. การศึกษาคุณลักษณะทางดานกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการศึกษา

ชาสมแขกแหงที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส อบ 5 ช่ัวโมง มีการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทั้ง 5 ดาน 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมโดยไดคะแนนความชอบรวมมากที่สุดคือ 

7.70 ซึ่งเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และมีคาสี (L* a* b* ) มีคา 11.43 -0.45 และ -0.121 ตามลําดับ

กรดซิตริก มีคารอยละ 0.80 มีคา pH 2.00 และสารฟนอลิกมีคา 4.35 mg/ml และเมื่อนํามาทดสอบ

หาสารตานอนุมูลอิสระ พบวา ชาสมแขกอบแหงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

 

ขอเสนอแนะ  

ควรศึกษาอายุการเก็บของชาสมแขกแหงในซองที่บรรจุ 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก. การวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ 

1. การวัดคาส ี

วัสดุอุปกรณ 

1. เครื่องมือวัดคาสี (colour) ตรา Aqualabรุน S 360090 

2. บีกเกอร 

วิธีการ 

1. เปดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุมสัญญาลักษณ   

2. ทําการ calibration 

- วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลักษณ  

- วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลกัษณ 

- หนาจอเครื่องจะปรากฏ L*, a* และ b* 

3. วางตัวอยางในที่สาหรับวางตัวอยาง แลวกดปุมสัญลกัษณ 

4. อานผลที่ไดจากเครื่อง พรองบันทึกผลการทดลอง 

 

ภาคผนวก ข. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

ข1.การวิเคราะหปริมาณความชื้น (A.O.C.,1999) 

วัสดุอุปกรณ 

1. ภาชนะอะลูมิเนียมสาหรับหาความช้ืน (Moisture can) 

2. ตูอบไฟ (Electric oven) 

3. โถดูดความช้ืน (Desiccator) 

4. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ตรา SARTORIUS รุน PB 210 S 

วิธีกํารวิเคราะห 

1.อบภาชนะอลูมิเนียมสาหรบัความช้ืนในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง 

นํามาใสในโถดูดความช้ืน ทิ้งไวอุณหภูมิหอง เมื่อเย็นนาไปช่ังนํ้าหนัก 

2. ทําเชนเดียวกับขอ 1 จนไดนํ้าหนักที่แนนอน หรือช่ังสองครั้งติดตอกันผลตางไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

3. ช่ังตัวอยางหรือปเปตปริมาณ 1-2 กรัม ใสลงในภาชนะอลูมิเนียมที่ทราบนํ้าหนักแนนอนแลว 

4. นําไปอบที่ตูอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ช่ัวโมง 

5. นําออกจากตูอบไฟฟาใสในโถดูดความช้ืน หลังจากหานํ้าหนัก 

6. อบซ้ําอีกครั้งประมาณ 30 นาที และทําจนเชนเดิมจนไดผลตางของนํ้าหนักที่ช่ังทั้งสองติดตอกันไม

เกิน 1-3 กรัม 
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คํานวณสูตร 

ปริมาณความช้ืน (รอยละ) = ผลตางของนํ้าหนักตัวอยางกอนอบและหลงัอบ x 100 

นํ้าหนักตัวอยางเริ่มตน 

 

ข2 การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดย pH meter 

วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 

1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 

2. บีกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลลิิตร 

3. เครื่องวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) 

วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ใสในบีกเกอร 

2. วัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง pH meter 

3. อานคาและบันทึกผล 

 

ข3 การวิเคราะหหากรดทัง้หมดในรูปกรดซิตริก โดยวิธีของ A.O.A.C (2000) 

วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ 

1. บิวเรต 

2. ขวดรูปชมพู 

3. ปเปต 

4. แทงแกวคน 

5. ขวดวัดปริมาตร 

6. กระบอกตวง 

7. บีกเกอร 

8. กระดาษกรอง 

สารเคมี 

1. ฟนอลฟทาลีน 

2. โซเดียมไฮดรอกไซด 

3. โพแทสเซียมแอซิตพาทาแลท 

การหาความเขมขนที่แนนอนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1นอรมอล 

1. นําโพแทสเซียมแอซิดพาทาเลท (KHC8 H4O4) ใสบีกเกอรไปอบที่ 110 องศาเซลเซียส นาน 1-2 

ช่ัวโมง ปลอยใหเย็นใน desiccators 

2. ช่ังนํ้าหนักใหไดแนนอน 4 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิกรมั 
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3. เติมนํ้ากลั่น 25 มิลลิกรัม 

4. ไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1นอรมอล โดยใชฟนอลทาลีนเปนอินดิเคเตอร 

วิธีการ 

1. นํานาตะลิงปลิงมากรองดวยกระดาษกรอง 

2. ปเปตสวนที่กรองได 5 มิลลิกรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิกรมั เติมนํ้ากลั่นลงไป 20 

มิลลิกรมั และเติมฟนอลฟทาลีน1-2 หยด เขยาใหเขากัน 

3. นําไปไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1นอรมอล จนไดจุดยุติเปนสีชมพู 

การคํานวณ 

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (รอยละ) = ไตเตรท × N × n × 100 

ปริมาณตัวอยาง 

N = ความเขมขน NaOH (นอรมอล) 

n = มิลลิอิควิวาเลนท = 0.07 (กรดซิตริก) 

 

3.1 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกในสารสกัดชาสมแขกอบแหง 

3.1.1 นําสารสกัดสมแขกอบแหงมาตัวอยางละ 0.05 กรัม มาละลายดวยเอทานอล ปริมาตร 20 

มิลลลิิตร 

3.1.2 นําสารสกัดที่เตรียมไดจากขอ 1 ปริมาตร 0.2 มิลลลิิตร ใสในหลอดทดลอง 

3.1.3 นําสารสกัดมาเติมนํ้า 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอรริน 0.2 มิลลิลิตร เขยาให 

เขากัน และเติม 7% Na2 CO3 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

3.1.4 นําไปเขยาใหสารผสมกันดวยเครื่องผสม ต้ังทิ้งไวในมืด 90 นาที 

3.1.5 นําไปวิเคราะหคาการดูดกลืนแสงสูงสุดชวงความยาวคลื่น 200-800 นาโนเมตร ดวยเครื่อง 

UV-vis Spectrophotometer และวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

3.1.6 หาปริมาณสารประกอบฟนอลิกจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกที่ทําในวันเดียวกัน โดย 

ทําการทดลองตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

 

3.2 การศึกษาสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระของสารสกัดชาสมแขก โดยการวัดสมบัติในการยับยั้ง 

DPPH radical 

3.2.1 ช่ัง BHT 0..01 กรัมใสในขวดวัดปริมาตร 100 มิลลลิติร ปรับปริมาตรดวย Absolute 

ethanol จนไดสารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร  

3.2.1. ปเปตสารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลิลติร ปริมาตร 1.25, 

2.50,3.75,5.00,6.25 มิลลิลติร ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute 

ethanol จะไดสารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 5, 10 , 15 ,20 ,และ 25 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร 

ตามลําดับ 
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3.2.3 ช่ังสารสกัดสมแขก 0.01 กรัม ใสในขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตร ดวย 

Absolute ethanol จะไดสารละลายของสารสกัดที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มลิลิลิตร ปเปตสารละลาย

ของสารจากสกัดสมแขกที่มคีวามเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร ปริมาตร 5, 10, 15, 20 และ 25 มิลลิลิตร 

ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute ethanol จะไดสารละลายของสารสกัด

จากสมแขกที่มคีวามเขมขน 20, 40, 60 , 80, 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

3.2.4 ปเปตสารละลาย BHT ที่มีความเขมขนตางๆ ความเขมขนละ 500 ไมโครลิตร ลงในหลอด

ทดลองเติม 0.1 มลิลิโมลาร DPPH ปริมาตร 500 ไมโครลติร ลงไปในหลอดทดลอง ผสมใหเขากันดวยเครื่อง 

Vortex mixer ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที แลววัดคาการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโน

เมตร และทําการทดลอง 3 ซ้าํ 

3.2.5 ปเปตสารละลายของสารสกัดสมแขกที่มีความเขมขนตางๆ ความเขมขนละ 500 ไมโครลิตร ลง

ไปในหลอดทดลองเติม 0.1 มลิลิโมลาร DPPH  ปริมาตร  500 ไมโครลิตร ลงไปในหลอดทดลอง ผสมใหเขา

กันดวยเครื่อง Vortex mixer ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที แลววัดคาการดูดกลืนแสงทีค่วามยาว

คลื่น 517 นาโนเมตร และทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

3.2.6 ช่ัง BHA 0.01 กรัม ใสในขวดวัดปริมาตร 100 มิลลลิิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute ethanol

จนไดสารละลาย BHA ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร 

3.2.7 ปเปตสารละลาย BHA ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ปริมาตร 1.25, 2.50, 3.75, 

5.00, 6.25 มิลลิลิตร ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 25 มิลลลิิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute ethanol จะได

สารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 5, 10 , 15 ,20 ,และ 25 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร ตามลําดับ 

3.2.8 ปเปตสารละลาย BHA ที่มีความเขมขนตางๆ ความเขมขนละ 500 ไมโครลิตร ลงในหลอด

ทดลองเติม 0.1 มิลลิโมลาร DPPH ปริมาตร 500 ไมโครลติร ลงไปในหลอดทดลอง ผสมใหเขากันดวยเครื่อง 

Vortex mixer ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที แลววัดคาการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโน

เมตร และทําการทดลอง 3 ซา 

3.2.9 คํานวณหา % inhibition 

3.2.10 พล็อตกราฟหาคา IC50  

การคํานวณหา % inhibition 

% inhibition = control –sample × 100 

Control 
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ภาพผนวก ค. แบบประเมินทางประสาทสมัผัส 

ค1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั (9-Point-Hedonic Scale) ของผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหงสําหรับ

ด่ืมทั้ง 2 อุณหภูมิ 

ชื่อ................................................................................................วันที่.......................... 

คําชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปน้ีโดยใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ และกรุณาบวน 

ปากระหวางตัวอยางทุกครั้ง โดยกําหนดให 

1 = ไมชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย   7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไมชอบมาก    5 = เฉยๆ    8 = ชอบมาก 

3= ไมชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กนอย   9 = ชอบมากที่สุด 

 

ลักษณะ รหัสต ัวอยาง 
…………………………….. …………………………….. …………………………….. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิ่นสมแขก    

รสชาติชา    

ความชอบรวม    

 

ขอเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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ค2 แบบสัมภาษณการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหงสําหรบัด่ืม 

คําชี้แจง 

กรุณาทําเครื่องหมาย / ในวงเล็บ ( ) หนาคาตอบที่ทานเห็นวาตรงกับทาน และความรูสึกของทาน 

 

สวนที ่1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภค 

1.1 เพศ 

( ) ชาย       ( ) หญิง 

1.2 อายุ 

( ) ตํ่ากวา 20       ( ) 21-30 ป 

( ) 31-40ป       ( ) 41-50ป 

( ) 51-60 ป       ( ) มากกวา 60 ป 

1.3 อาชีพ 

( ) นักเรียน / นักศึกษา 

( ) ขาราชการ / พนักงาน / เจาหนาที่มหาวิทยาลัย 

( ) อ่ืนๆ 

 

สวนที ่2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมผูบริโภค 

1.1 ทานชอบรับประทานชาสมแหงอบแหงสาหรับด่ืมหรือไม 

( ) ชอบ     ( ) ไมชอบ   ( ) เฉยๆ 

1.2 ทานรับประทานสมแขกแหงสาหรับด่ืมตอสัปดาหบอยแคไหน 

( ) นอยกวา 2ครั้ง  ( ) 2-4ครั้ง 

( ) 5-6 ครั้ง    ( ) มากกวา 6 ครั้ง 

1.3 ทานซื้อสมแขกแหงสาหรบัด่ืมจากสถานที่ใดเปนประจา 

( ) ตลาดสด    ( ) รานสะดวกซื้อ 

( ) รานคาแผงลอย   ( ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………….. 

1.4 สมแขกแหงสาหรับด่ืมที่ทานรับประทานใครคือผูซื้อ 

( ) ตัวเอง    ( ) พอแม 

( ) พ่ีนอง    ( ) เพ่ือน 

( ) อ่ืนๆ โปรดระบุ)…………………………….. 

1.5 เหตุผลใดที่ทานเลือกซื้อสมแขกแหงสาหรับด่ืม 

( ) มีประโยชนตอสุขภาพ   ( ) หาซื้อไดงาย 

( ) ราคาถูก    ( ) รสชาติอรอย 
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( ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………… 

1.6 ทานรูจักสมแขกหรือไม 

( ) รูจัก      ( ) ไมรูจัก 

1.7 ทานรับประทานสมแขกหรือไม 

( ) รับประทาน     ( ) ไมรับประทาน   ( ) เฉยๆ 

2.8 ทานรับประทานสมแขกรปูแบบใด 

( ) สมแขกแชอ่ิม     ( ) สมแขกเช่ือม    ( ) สมแขกแหง 

( ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………….. 

 

สวนที่3 ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหง 

3.1 คุณลักษณะของผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหง 

กรุณาชิมผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหง แลวทําเครื่องหมายวงกลมตัวเลขใหตรงกับความรูสึกของทาน

มากที่สุด โดยกําหนดให 

1 = ไมชอบมาก   2 = ไมชอบปานกลาง  3 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

4 = ชอบปานกลาง  5 = ชอบมาก 

 

คุณลักษณะ ชาสมแขกอบแหง 

ลักษณะปรากฏ 1 2 3 4 5 

สี 1 2 3 4 5 

กลิ่น 1 2 3 4 5 

รสชาติ 1 2 3 4 5 

ความชอบรวม 1 2 3 4 5 

 

ขอเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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หนวยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยแีละการเกษตร   

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

ที่อยู   133  ถนนเทศบาล 3  ตําบลสะเตง  อําเภอเมือง  จังหวัดยะลา 

โทรศัพท  (073) 299628  โทรสาร (073) 299628   

อีเมล   piyasiri.s@yru.ac.th  

ประวัติการศึกษา 

ปริญญาตร ี  เคมี (วท.บ.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร หาดใหญ จ.สงขลา 

ปริญญาโท  ชีวเคมี (วท.ม.) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร หาดใหญ จ.สงขลา 

ปริญญาเอก  - 

ความเช่ียวชาญ   

   ชีวเคมี 

ผลงานวิจัย/ประสบการณที่เกี่ยวของกับการวิจัย  

1. สารตานอนุมูลอิสระในพืชและผลไมพ้ืนบาน ไดรับรางวัลการนําเสนองานวิจัยแบบ 

โปสเตอรใน ระดับดีเดน จากงานประชุมวิชาการ ณ มหาวิทยาลัยมหิดล ประจําป 2550 

2. การผลิตถานเช้ือเพลิงอัดแทงจากเศษผกัผลไมเวทีกลัน่กรองโครงการวิจัย (2556) 

Proceeding ณ มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร  

3. สารตานอนุมูลอิสระในพืชผักพ้ืนบาน (2558) ในงานประชุมวิชาการวิทยาศาสตร

คณิตศาสตรใน โรงเรียนครั้งที่ 22 ณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี   

4. สารตานอนุมูลอิสระในพืชผักพ้ืนบาน (2558) ในงานประชุมวิชาการ ราชภัฏวิจัยครั้งที่ 3 

ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช  

5. ผลของความรอนตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมของฟกขาวชวงอายุแตกตางกัน 

(2559) ในงาน ประชุมวิชาการระดับชาติ“วลัยลักษณวิจัย” ครั้งที่ 8 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 

 

 

 

 


