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บทคัดยอ 

 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาชาสมแขกและ ศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใชในการอบ    

(55 60 และ 65  ํC) ตอคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิ

ตานอนุมูลอิสระ DPPH) โดยนําผลสมแขกมาหั่นเปนช้ิน กอนนําไปทําแหงในตูอบลมรอนแบบถาดที่

อุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส จนตัวอยางมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 (นํ้าหนักเปยก) ซึ่ง

ใชเวลาในการทําแหง 8 7 และ 5 ช่ัวโมง ตามลําดับ จากผลการทดลองพบวาชาสมแขกที่ผานการอบ

ดวยตูอบลมรอนทั้ง 3 อุณหภูมิ มีปริมาณฤทธ์ิสารตานอนุมูลอิสระ DPPH  เทากับ 127.5 ไมโครกรัม

ตอมิลลิลิตร  โดยมีคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 4.90  4.69 และ 4.39 mg gallic 

acid /ml ตามลําดับ  ดานการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point Hedonic scale โดยใชผู

ประเมินจํานวน 30 คน พบวา ชาสมแขกที่อบดวยอุณหภูมิ 65  ํC เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ไดรับคะแนน

ความชอบสูงสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยทางดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม 

เทากับ 7.93 7.57 7.57 7.30 และ 7.70 ตามลําดับ 

คําสําคัญ :  สมแขก ชา สารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิค 
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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 

 

ความเปนมาและความสําคัญของการวิจัย 

ปจจุบันคนไทยใหความสนใจกับสุขภาพมากข้ึน เคร่ืองด่ืมชาสมุนไพรนับวาเปนอีกทางเลือก

หน่ึงของผูบริโภค โดยตลาดเครื่องด่ืมสุขภาพที่ไมรวมผลิตภัณฑนมมีมูลคาสูงมาก โดยในป 2547 มี

มูลคา 4000 ลานบาท ซึ่งประเทศไทยเริ่มเปนที่นิยมการบริโภคเครื่องด่ืมสุขภาพ และคาดวาจะมี

แนวโนมทางการตลาดสูงขึ้นเรื่อย ๆ สงผลใหเครื่องด่ืมประเภท ชา กลับมาไดรับความนิยมมากขึ้น 

โดยประเทศไทยมีผลผลิตทางการเกษตรเกิดขึ้นมาหลายชนิด ทั้งที่เปนผลไมเศรษฐกิจเพ่ือ

สงออก หรือผลไมทองถิ่น โดยสวนใหญในผลไมมักมีสารตานอนุมูลอิสระอยูสูง ซึ่งปจจุบันมีการนํา

ผลไมทองถิ่นมาทําชาหลายชนิด เชน ชาจากดอกดาหลา ชาจากดอกบัวหลวง ชาจากมะขามปอม 

เปนตน ซึ่งการนําผลไมทองถิ่นที่มีประโยชนมาแปรรูปใหเปนสินคาที่มีมูลคาที่สูงขึ้น อีกทั้งอุดมไปดวย

คุณประโยชนจึงเปนทางเลือกที่ดี  โดยสมแขก (garcinia) เปนไมยืนตนในวงศ Cluiaceae มีช่ือ

วิทยาศาสตรวา Garcinia atroviridis และมีช่ือพ้ืนเมืองอีกหลายช่ือ เชน ชะมวงชาง มะขามแขก สม

มะวน สมมะอน สมควาย (ตรัง) สมพะงุน (ปตตานี) อาแซกะลูโก (มะลายู-ยะลา) ลักษณะของลําตน

เปนไมยืนตนขนาดกลาง สูงประมาณ 5-7 เมตร สมแขกเปนพืชตระกูลเดียวกับ มังคุด 

(G.mangostana) ชะมวง (G.cowa) ชะมวงหรือนํ้าหรือมะพูดปา (G.mervasa) มะพูด 

(G.vilersiana) และมะดัน (G.schomburgkiana)   โดยชาสมแขกเปนหน่ึงในผลิตภัณฑที่นาสนใจ 

เน่ืองดวยคุณสมบัติสารแอนติออกซิแดนทที่อยูภายในสมแขก  ดังน้ันผูวิจัยจึงสนใจศึกษาสารแอนติ

ออกซิแดนทที่อยูในชาสมแขกที่อุณหภูมิการอบแตละระดับ 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตสมแขกแหงในผลิตภัณฑชาสมแขก  

2. เพ่ือศึกษาปริมาณแอนติออกซิแดนทในผลิตภัณฑชาสมแขกที่ระดับอุณหภูมิที่แตกตางกัน 
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ขอบเขตการวิจัย 

 ศึกษากรรมวิธีการผลิตชาสมแขก โดยวิธีการอบแหง (Drying) ในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

จากน้ันเปรียบเทียบปริมาณสารแอนติออกซิแดนทที่มีอยูในชาสมแขก 

 

ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบกระบวนการผลิตสมแขกแหงในผลิตภัณฑชาสมแขก  

2. ทราบปริมาณสารแอนติออกซิแดนทในผลิตภัณฑชาสมแขก ที่อุณหภูมิตางๆ  

นิยามศัพทเฉพาะ 

สมแขกแหงสําหรับด่ืม หมายถึง สมแขกที่ผานกระบวนการอบแหงและนํามาหั่นเปนช้ินเล็กๆ 

จากน้ันนํามาบรรจุถุงชาแบบเย่ือกระดาษ มีวิธีการชงเหมือนชา 

 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

สมแขก (Garcinia)  

สมแขก (Garcinia) เปนไมยืนตนในวงศ Cluiaceae มีช่ือวิทยาศาสตรวา 

Garciniaatroviridis  และมีช่ือพ้ืนเมืองอีกหลายช่ือ เชน ชะมวงชาง มะขามแขก สมมะวน สมมะอน 

สมควาย (ตรัง) สมพะงุน (ปตตานี) อาแซกะลูโก (มะลาย-ูยะลา) ลักษณะของลําตนเปนไมยืนตนขนาด

กลางสูงประมาณ 5 - 7 เมตร สมแขกเปนพืชตระกูลเดียวกับมังคุด (G.mangostana) ชะมวง 

(G.cowa) ชะมวงชางหรือมะพูดปา (G.mervasa) มะพูด (G.vilersiana) และมะดัน 

(G.schomburgkiana)  (สํานักงานจังหวัดยะลา, 2553) สมแขก ถือวาเปนเครื่องปรุงอาหารที่มีรส

เปรี้ยวชวยเพ่ิมรสชาติใหกับอาหารเปนที่นิยมนํามาปรุง เพ่ือใชในการทําอาหารพ้ืนเมืองทางภาคใต 

เชน แกงสมปลาตมเค็มตมยํา ฯลฯ สมแขกเปนพืชพ้ืนบานด้ังเดิมของไทย ลักษณะของผลสมแขก

คลายฟกทองขนาดเล็ก นํามาปรุงเปน อาหารโดยใชเพ่ิมรสเปร้ียวใหอาหาร วิธีการก็คือฝานเปนช้ิน

บางๆนําไปตากแหงเวลาปรุงอาหารใชเพียงเล็กนอยก็จะไดรสเปรี้ยว (สํานักงานจังหวัดยะลา, 2553)  

สมแขก มีสารสําคัญที่มีช่ือวา กรดไฮดรอกซีซิตริคแอซิด (Hydroxycitric Acid) หรือเรียก

สั้นๆ วา“HCA” ซึ่งเปนสารที่มีคุณสมบัติชวยยับย้ังเอนไซมในกระบวนการสรางไขมันจากการบริโภค

อาหาร ประเภทคารโบไฮเดรตสูง นอกจากน้ียังมีกรดอินทรียอ่ืนๆอีกดวย ไมวาจะเปนกรดซิตริก 

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

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

ประโยชนและสรรพคณุของสมแขก  

1. ใบแกนํามาทําเปนชาได แตจะมีกลิ่นเหมน็เขียว (ใบแก)  

2. .ใบออนสมแขกใชรองน่ึงปลา (ใบออน)  

3. ประโยชนสมแขกผลสดใชทําแกงสม  

4. ประโยชนของสมแขก ผลใชปรุงรสอาหารดวยการนํามาผาเปนช้ินเล็ก ๆ เอาเยื่อ และเมล็ด

ออก นํามาตากแหงแลว นํามาใชปรุงรสอาหารใหมีรสเปรี้ยว เชน แกงสม แกงเลียง ตมปลา ตม เน้ือ 

แกงสม หรือใชทํานํ้าแกงขนมจีน เปนตน หรอืจะใชใบแทนผลก็ใหรสเปรีย้วได เชนกัน (ผล,ใบ)  

5. มีการใชใบแกของสมแขกมาผสมกับยางพาราเพ่ือใชทําปฏิกิริยาใหนํ้ายางพารา แข็งตัวเร็ว

ขึ้น ดวยการใชใบแกประมาณ 2 กิโลกรัมผสมกับนํ้า 10 ลิตรแลวทิ้งไวประมาณ 1 อาทิตย แลวคอย

นํามาผสมกับยางพารา (ใบแก)  
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6. ลําตนสมแขกแก ๆ (อายุเกนิ 30 ปขึ้นไป) สามารถนํามาใชทําเปนเฟอรนิเจอร หรือทํา 

เปนไมแปรรูปใชในการสรางได (ลําตน)  

7. มีการนํามาแปรรูปเปนผลติภัณฑอยางหลากหลาย เชน ชาสมแขก นํ้าสมแขก สมแขก 

กวน แคปซลูสมแขก ฯลฯ 

8. ชวยแกอาการไอ (ดอก)  

9. สรรพคุณสมแขกใชเปนยาขับเสมหะ (ดอก)  

10. ผลแกนํามาใชทําเปนชาลดความดันได หรือจะใชดอกก็ได (ผลแก,ดอก)  

11. ชวยรักษาโรคเบาหวาน ดวยการใชดอกตัวผูแหงตมกับนํ้า 

12. ใชเปนยาสมุนไพรชวยฟอกโลหิต  

13. ใชทําเปนยาแกกระหาย ดวยการนํามาตากแหงแลวตมกับนํ้าผสมกบัรากมังคุด  

14. ตํารายาพ้ืนบานใชสมแขกทําเปนยาบรรเทาอาการปวดทองในสตรีมคีรรภ 

15. สมแขกสรรพคุณใชเปนยาระบายออน  

16. ใบสดนํามารับประทานชวยแกอาการทองผูก (ใบ)  

17. มีฤทธ์ิเปนยาขับปสสาวะ  

18. รากใชทําเปนยารักษาน่ิว ดวยการนํามาตากแหงแลวตมกับนํ้าผสมกบัรากมังคุด  

19. ผลสมแขกสรรพคุณชวยลดความอยากอาหาร ความรูสึกหิวอาหาร  

20. ชวยเรงระบบการเผาผลาญอาหาร  

21. ชวยดักจับแปงและไขมันจากอาหารที่รับประทานเขาไป  

22. สารสกัดจากสมแขกชวยทําใหลําไสเกิดการเคลื่อนไหวตัวไดเร็วขึ้นและขับไขมันออกม  

23. สมแขกลดนํ้าหนัก เน่ืองจากผลสมแขกมีกรดมีกรดไฮดรอกซีซิตริก (HCA) มีสรรพคุณ ใน

การชวยลดนํ้าหนักและชวยลดไขมันสวนเกินของรางกายได  

24. มีคุณสมบัติชวยสกัดกั้นการเปลี่ยนแปลงของคารโบไฮเดรต (อาหารจําพวกแปงและ 

นํ้าตาล) ไมใหเปลี่ยนเปนไขมนัสะสมตามรางกายได แตจะนําไปเปนพลังงานใหรางกาย ทําใหรางกาย

ไม ออนเพลีย  

25. สมแขกลดความอวน ชวยกระตุนใหมีการดึงเอาไขมันที่สะสมในรางกายออกมาใชเปน 

พลังงาน ทําใหไขมันที่สะสมตามสวนตาง ๆของรางกายลดนอยลง ซึ่งจะทําใหรางกายมีนํ้าหนักลดลง 

อยางชา ๆ ประมาณ 1 กิโลกรัมภายใน 3-4 อาทิตย (กองโภชนาการ กรมอนามัย, 2551) 
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อนุมูลอิสระและสารตานอนุมูลอิสระ 

 อนุมูลอิสระ คือ อะตอมหรือโมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนที่ไมมีคู อยูวงนอกสุดของออรบิทัล

อะตอม โมเลกุลเหลาน้ีไมเสถียร คือ มีอายุสั้นมาก และไวตอการทําปฏิกิริยากับสารชีวโมเลกุลใน

รางกาย อนุมูล อิสระสามารถทําลายเซลลหรือเน้ือเย่ือ สงผลใหเกิดอาการผิดปกติหรือกอโรคในคน 

การเกิดอนุมูลอิสระ มีสาเหตุมาจากภายนอกและภายในรางกาย สาเหตุภายนอก ไดแก มลพิษใน

อากาศ ควันบุหรี่ แสงแดด รังสีแกมมา คลื่นความรอน เปนตน สวนแหลงที่มาของสารตานอนุมูลอิสระ

ภายในรางกาย คือ การเกิดเมตาบอลิซึมของออกซิเจนภายในเซลล หรือการยอยทําลายแบคทีเรียใน

เซลลของระบบภูมิคุมกัน ตัวอยาง อนุมูลอิสระ ไดแก รีแอคทีฟ ออกซิเจน สปชีส (Reactive Oxygen 

Species; ROS) เชน ซุปเปอรออกไซด (Superoxide; O2˚) ไฮโดรซิลเรดิเคิล (Hydroxyl Free 

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

RO˚,ROO˚,R˚) อนุมูลอิสระ เหลาน้ีสวนใหญอาจเกิดจากกระบวนการเมตาบอลิซึมปกติของรางกาย 

ซึ่งรางกายจะมีกลไกลปองกัน เซลล และซอมแซมสวนที่ถูกทําลายจากอนุมูลอิสระ (Simic and 

Taylor, 1988) กลไกลเหลาน้ี ประกอบดวยเอนไซมตางๆ เชน คาตาเลส (Catalase) เปอรออกซิเดส 

(Peroxidase) ซุปเปอรออกไซด ดิวมิวเทส (Superoxide Dismutase) และ ไซโตโครมออกซิเดส 

(Cytochrome Oxidase) นอกจากน้ี ยังมีสารที่สามารถ กําจัดอนุมูลอิสระในธรรมชาติ เชน สารใน

กลุมของเบตาแคโรทีน วิตามินอี วิตามินซี และสารประกอบหลักในพืชที่มีความสามารถในการเปน

สารตานอนุมูลอิสระ คือ สารประกอบฟนอลิก ไดแก ฟลาโวนอยล กรดฟนอลิก และแอนโธไซยานิน 

ซึ่งพบทั่วไปใน ใบ ลําตน และเปลือกของพืช มีความสามารถในการทําลายฤทธ์ิของอนุมูลอิสระ จึง

เรียกวา สารตานอนุมูลอิสระ หรือ antioxidant กลไกลการตานอนุมูลอิสระของสารประกอบฟนอลิก

จะอยูในรูปของการกําจัดอนุมูลอิสระ การให ไฮโดรเจนอะตอม และการกําจัดออกซิเจนที่ขาด

อิเล็กตรอน รวมทั้งการรวมตัวกับโลหะ (พิชญอร ไหมสุทธิสกุลและ นาถธิด, 2547) 

สารตานอนุมูลอิสระ  

สารตานอนุมูลอิสระ เรียกอีกช่ือหน่ึงวา “สารตานออกซิเดชัน” (Antioxidant) เปน

สารสําคัญ ที่มีประโยชนตอรางกายเปนอยางมาก เน่ืองจากมีหนาที่สําคัญชวยยับย้ังการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน (Oxidation) ซึ่งหมายถึงปฏิกิริยาที่เกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงของโมเลกุลภายใน

รางกายกับ ออกซิเจนแนนอนวาเจาสารตัวน้ีเปนพิษตอรางกาย เกิดข้ึนไดจากกระบวนการทํางานของ

เซลลตางๆไป จนถึงการรับเอามาจากสิ่งแวดลอมภายนอก เมื่อมีในปริมาณมากยอมทําใหรางกาย

เสื่อมสภาพลงอยาง รวดเร็วเกิดเปนร้ิวรอยมากข้ึน ภูมิคุมกันตํ่า  เจ็บปวยไดงาย อาหารที่มีสารตาน

อนุมูลอิสระจึงเปนอาหาร สําคัญ ซึ่งมักพบไดในผักผลไมที่มีสีสันสดใส ซึ่งมีสวนประกอบของเบตา     

แคโรทีนที่ทําหนาที่เปนสารตาน อนุมูลอิสระ ประโยชนของ  สารตานอนุมูลอิสระ เน่ืองจาก สารตาน

อนุมูลอิสระ มีสวนชวยปองกันและชะลอการเกิดกระบวนการ ออกซิเดชัน เมื่อรางกายมีสาร
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ออกซิเดชันลดลง จึงชวยใหมีความตานทานตอการเกิดโรคสูงชวยปรับ สมดุลองครวมใหกับรางกาย

บรรเทาอาหารหอบหืด ปองกันการเกิดโรคหวัด กระตุนระบบหมุนเวียน เลือด ลดความเสื่อมของเซลล

สมอง ชวยลดการเกิดโรคอัลไซเมอรใหนอยลงได อีกทั้งยังชวยลดระดับคลอเลสเตอรอลในเลือดอัน

เปนตัวการของการเกิดโรคหัวใจ ความดัน เสนเลือดตีบในสมอง และทําให รางกายไดรับการลางพิษไป

ในตัวอีกดวย 

แหลงอาหารจากธรรมชาติที่มีสารตานอนุมูลอิสระสูงพบไดมากในผักและผลไม  

1. ขาวโพด ถือวาเปนพืชที่คนสวนใหญชอบทาน ดวยสีสันสดใสของมันจึงสงผล ใหมีสารตาน

อนุมูลอิสระอยูในปริมาณสูงมากๆ พบในรูปของลูทีน (Lutein) มีสวนชวยบํารุงสายตา  

2. ถั่วลันเตา พืชสีเขียวที่มีประโยชนตอการลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง สามารถ 

นํามาปรุงอาหารไดหลากหลาย  

3. ผักคะนา ผักใบสีเขียวเขมที่อุดมไปดวยวิตามินซีในปริมาณสูง แมวา มันจะไมใชผักที่มี รส

เปรี้ยวก็ตาม ซึ่งวิตามินซีที่พบคือหน่ึงในสารตานอนุมูลอิสระช้ันเลิศชวยบํารุงรางกายไดหลายทาง 

เสริมสรางภูมิคุมกัน ชวยทําใหอาการอักเสบตางๆ หายไวขึ้น  

4. ผักโขม เปนผักที่ขึ้นช่ือวาเปนสุดยอดของแหลงสารตานอนุมูลอิสระ มีแคโรทีนอยดที่ ชวย

บํารุงสายตา ปองกันจอประสาทตาเสื่อมไมเพียงแคสารชนิดน้ีเทาน้ัน แตเรายังสามารถพบวิตามิน 

และเกลือแรอีกมากมายรวมไปถึงไฟเบอร ชวยลดปญหาสุขภาพ ดวยการเขาไปชะลอความเสื่อมสภาพ 

ของรางกายใหชาลง  

5. องุน สารที่พบไดในเมล็ดองุนเปนสารที่จัดอยูในกลุม “ซุปเปอร แอนตีออกซิแดนซ” ดวย

คุณสมบัติ ที่ชวยจัดการสารอนุมูลอิสระไดสูงมากถึง 20 เทาเมื่อเทียบกับวิตามินซี และมากกวา 

วิตามินอีถึง 50 เทา เมื่อสารชนิดน้ีเขาสูกระแสเลือดจะสามารถคงสภาพอยูไดนานกวา 60 ช่ัวโมงเมื่อ

มี สารอนุมูลอิสระเกิดขึ้น สารชนิดน้ีก็จะตรงเขาทําลายและขัดขวางไมใหเกิดขึ้นอีกดวย  

6. สม จัดไดวาเปนพืชผลไมตระกูล Citrus มีรสชาติเปรี้ยวปนหวานมากนอยแตกตางกัน ไป 

จึงทําใหมันมีวิตามินซีสูง ซึ่งเปนจุดเดนที่ทําใหผลไมชนิดน้ี กลายเปนสารตานอนุมูลอิสระช้ันเลิศไม 

แพกันมีวิตามินอีและแคโรทีนอยดในปริมาณสูง ชวยปองกันการเกิดโรคไดหลายชนิด จะชวยชะลอการ 

เกิดริ้วรอยกอนวัย บํารุงหัวใจ แกทองผูก และลดคลอเลสเตอรอลในเลือดไดเปนอยางดี 

การวิเคราะหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (Srisook et al., 2010) เตรียมสารละลาย 

DPPH Radical ในเอทานอลความเขมขน 0.2 มิลลิโมลาร และ เตรียมสารตัวอยางที่เขมขน 10,000 

ppm ในเอทานอล จากน้ันเจือจางสารละลายตัวอยางใหมีความ เขมขนในชวง 10-100 ppm และ

เติม DPPH ลงไปในสารละลายแตละความเขมขนที่ไดเตรียมไว เขยา ใหเขากันและต้ังไวในที่มืด

ประมาณ 30 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโน เมตร (n=3) โดย

เปรียบเทียบกับมาตรฐานกรดแอสคอรบิก (Ascorbic Acid) และ แอลฟา-โทโคฟรอล                  
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(a-Tocopherol Acid) จากน้ันทําการคํานวณ % Radical Scavenging และคํานวณหา IC50 จากผล 

การทดลองที่ไดโดยคํานวณ % Radical Scavenging จากสมการ % Radical Scavenging= [1- 

(Asample/Acontrol)] x 100 เมื่อ Asample คือ คาการดูดกลืนแสงของตัวอยาง และ Acontro lคือ 

คาการดูดกลืนแสงของ DPPH 

สารประกอบฟนอลิก (Phenolic Compounds)  

สารประกอบฟนอลิก คือสารที่มีสูตรโครงสรางมี OH Rroup บน Rromatic ต้ังแต 1 กลุมขึ้น

ไป พบไดในพืช ผักผลไมทั่วไป สารประกอบฟนอลิกจากผัก และผลไมมีประโยชนตอรางกายและเปน 

สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) กรดฟนอลิก (Phenolic Acid) และ ฟลาโวนอยด (Flavonoids) 

เปนกลุมสําคัญของสารฟนอลิกที่พบในอาหารของมนุษย (Sahelian, 2011)   

ผลไมนอกจากจะมีรสชาติอรอยและมีคุณคาทางอาหารสูงแลว ยังชวยลดความเสี่ยงในการ

เปน โรคของคนหลายชนิด นอกจากน้ีผลไมยังเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ เชน เบตาแคโรทีนไล

โคพีน วิตามินซี วิตามินเอ หรือสารในกลุมสารประกอบฟนอลิก เชน แอนโทไซยานิน และฟลาโว

นอยด โดยสารตานอนุมูลอิสระน้ีมีบทบาทไปยับยั้งอนุมูลอิสระไมใหมีผลไปทําลายเซลลและเน้ือเย้ือได 

(สิริพันธุ จุลกรังคะ, 2545) ในประเทศไทยมีการแปรรูปผลไมทําใหเกิดวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร 

เชน เปลือกและเมล็ด ซึ่งมีรายงานวาเปลือกผลไมเปนแหลงที่อุดมไปดวยสารออกฤทธ์ิ (Bioactive 

Compounds) สามารถใช เปนสารตานอนุมูลอิสระ เชน  การทําชาจากเปลือกมังคุด โดยในเปลือก

มังคุดมีสารแซนโทนอยูมาก และหลายชนิด จากงานวิจัยตางๆ (นันทชนก นันทะไชย และคณะ, 

2556) แสดงใหเห็นวาสารแซนโทนมีสมบัติสําคัญคือ สามารถตานอนุมูลอิสระ มีฤทธ์ิลดการ   อับเส

บบวม (anti inflammtoty) และสามารถตานการเจริญเติบโตของจุลินทรีย (antimicrobial) วัสดุ

เหลือทิ้งทางการเกษตรชนิดอ่ืน เชน เปลือกลองกอง เปลือกมะมวง เปลือกสมโอ มีรายงานวาเปลือก

ผลไมดังกลาวมีสารประกอบฟนนอลิกอยูมาก ศิวาพร ศิวเวช และณัฏฐินี ใจสะอาด (2546) ทดลอง

สกัดสารประกอบฟนอลิกจากเปลือกมันฝรั่งดวย เมทานอล  เอทานอล รอยละ 95 และ อะซิโตน สาร

สกัดที่ไดนําไปทําแหงแบบระเหิด พบวาสารสกัด ดวยเมทานอลและเอทานอล รอยละ 95 มีคาฟนอลิก

ทั้งหมดสูงที่สุด ผลการวิเคราะหสารสกัดแหงดวย HPLC พบวาสารประกอบฟนอลิก ที่พบมากคือ 

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

กรดโพรโตแคทีคูอิก (Protocatechuic acid) และวานิลลิน (Vanilin) ตามลําดับ สารสกัดดวยเมทา

นอล และเอทานอล รอยละ 95 มีประสิทธิภาพในการเปน วัตถุกันหืนในนํ้ามันถ่ัวเหลืองไดไมแตกตาง

กันและดีกวาการใช BHA และ BHT สารสกัดดวยเอทานอล รอยละ 95 ที่เก็บในที่มีแสงที่อุณหภูมิหอง

มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลิกไปจากสารสกัดเร่ิมตน โดยกรดแกลลิก และวานิลลิน 

มีปริมาณลดลง สวนกรดแคฟเฟอิก มีปริมาณเพ่ิมข้ึน ดังน้ัน แสงและอุณหภูมิมีผลตอความคงตัวของ

สารสกัดแหงจากเปลือกมันฝร่ัง แหลงที่พบของสารประกอบฟนอลิก พบอยูในสวนของชองวางภายใน
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เซลล (Cell vacuole) ในสวนตางๆ ของพืช เปนสารที่ถูกสรางขึ้นเพ่ือประโยชนในกระบวนการ

เจริญเติบโตและการขยายพันธุของพืชแตละชนิด  

- เมล็ดแหง ไดแก ถั่วเหลือง ถั่วลิสง  

- เมล็ดธัญพืช เชน ขาว และ งา  

- ผลไม ไดแก องุน สม กระทอน  

- เครื่องเทศ เชน พริกไทย พริก ขิง กระเทียม หอมแดง หอมหัวใหญ  

- พืชเครื่องด่ืม ไดแก ชา โกโก  

- พืชหัว ไดแก มันเทศ  

สรรพคุณของสารประกอบฟนอลิก  

1. ประโยชนตอสุขภาพ สารประกอบฟนอลิกหลายชนิดมีฤทธ์ิเปนสารตานออกซิเดชัน 

(antioxidant) ยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันและเปนสารตานการกลายพันธุ (Antimutagrns) มี

สรรพคุณ ที่ดีตอสุขภาพ สามารถการปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง โดย 

สารประกอบฟนอลิก จะทําหนาที่กําจัดอนุมูลอิสระ (Free Radical) และไอออนของโลหะที่สามารถ

เรงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอ่ืนๆ โดยใชตัวเองเปนตัวรับอนุมูลอิสระ (Free 

Radical) ทําใหยับย้ังปฏิกิริยาลูกโซ ที่มีอนุมูลอิสระเปนสาเหตุ แตสารตานอนุมูลอิสระจะถูกทําลายไป

ดวย  

2. ใชเพ่ือการถนอมอาหาร โดยใชเปนสารกันหืน ปองกันปฏิกิริยาการออกซิเดชันของลิพิด 

(Lipid Oxidation) 

การวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม (Srisook et al., 2010) โดยหาปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกรวม เปรียบเทียบกับกรดแกลลิก (Gallic acid) โดย เตรียมสารละลายกรดแกล

ลิกในเมทานอล (Methanol) แลวนํามาเจือจางใหไดความเขมขนดังน้ี 0.03125, 0.0625, 0.125, 

0.25 และ 0.5 มิลลิกรัมตอ มิลลิลิตร เริ่มจากการเติมสารละลายกรดแกลลิก หรือสวนสกัดใน          

เมทานอลที่ความเขมขน 1 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ปริมาตร 125 ไมโครลิตร เติมนํ้ากลั่น 0.5 มิลลิลิตร 

ผสมใหเขากัน แลวเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ปริมาตร 125 ไมโครลิตร ผสมใหเขา กันในไปบม

ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 6 นาที จากน้ันเติมโซเดียมคารบอเนต (Na2CO3 ) เขมขนรอยละ 7 โดยมวล

ตอปริมาตร ปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร และนํ้ากลั่นปริมาตร 1 มิลลิลิตร บมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 90 

นาที จากน้ันปเปตสารผสมปริมาตร 200 ไมโครลิตร ใสในหลุมไมโครเพลท นําไปวัดคาการดูดกลืน

แสงที่ความยาวคลื่น 765 nm ดวยเคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสงแบบไมโครเพลท  คํานวณปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกรวมจากสมการของกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก แสดงปริมาณสารประกอบ    
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ฟนอลิกในรูปมิลกรัมกรดแกลลิกสมมูล (Gallic acid eguivalent) ตอกรัม ของสวนสกัด ผลการ

ทดลองที่ไดแสดงเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของการทดลองอยางนอย 3 ครั้ง ที่เปนอิสระ

ตอกัน  

การทําแหง (Dehydration)  

การทําแหง (Dehydration) หรือการดึงนํ้าออก อาจเรียกวา การอบแหง (Drying) เปน 

กระบวนการที่ความรอนถูกถายเทดวยวิธีใดวิธีหน่ึงไปยังวัสดุที่มีความช้ืน เพ่ือกําจัดความช้ืนออกจาก 

อาหารดวยการระเหยนํ้า โดยอาศัยความรอนแฝงของการระเหยการทําแหง เปนวิธีการถนอมอาหารที่ 

นิยมมานาน โดยวิธีการด้ังเดิม คือ การนําอาหารไปตากแดดจนอาหารน้ันแหง สามารถเก็บไวไดนาน 

การทําแหงโดยการกระทําโดยการลดความช้ืนของอาหารดวยการระเหยนํ้าออกจากผิวของอาหาร 

ปจจุบันการทําแหงถือเปนกระบวนการผลิตที่สําคัญในระดับอุตสาหกรรม มีผลิตภัณฑจํานวนมากที่มา

จากการทําแหง (สมชาติ โสภณรฤทธ์ิ, 2540) ในการอบแหงโดยทั่วไป หมายถึง อาหารมีความช้ืนตํ่า 

(Low Moisture Food) ซึ่งโดยทั่วไปมี ความช้ืนไมเกินรอยละ 25 และมีคา Aw ตํ่ากวา 0.6 และ

ผลิตภัณฑอาหารน้ันสามารถนํามาบริโภคได เลย เชน ผลไมแหง เน้ือแหง ปลาแหง หรือผลิตภัณฑ

อาหารแหงบางชนิด อาจมีการนํามาทําใหคืนสภาพ (Rehdration) ในนํ้าเพ่ือใหดูดนํ้ากลับเขาไปใน

อาหารกอนบริโภค เชน นมผง ชาผง นํ้าผลไมผง เปนตน การอบแหงเพ่ือลดคา Aw ของอาหาร โดย

การดึงหรือลดปริมาณนํ้าในอาหารน้ัน สวนใหญจะอาศัย ความรอนในการระเหย (Vaporization) นํ้า

ออกจากอาหาร แตอยางไรก็ตามการอบแหงหลายวิธี ซึ่งมี การเลือกหลายวิธีและเครื่องอบแหงให

เหมาะสม (สุโขทัยธรรมาธิราช. มหาวิทยาลัย, 2544) 

หลักการอบแหง  

การอบแหงอาหารเปนการถนอมอาหารชนิดหน่ึง การทําแหงอาศัยหลักการที่วา ปริมาณนํ้า

หรือปริมาณความช้ืนที่มีอยูในอาหารสูงๆ จะทําใหอาหารเนาเสียไดงาย เน่ืองจากจุลินทรีย และจาก

ปฏิกิริยาเคมี ดังน้ันการทําอาหารแหง โดยการดึงนํ้าออกจากอาหารใหมีความช้ืนลดลงพอเหมาะ แก

อาหารแตละชนิดจะทํา ใหอาหารน้ันสามารถเก็บไวไดนานข้ึนและมีคุณภาพคงที่ตลอดเวลาที่เก็บ

รักษา (กรรณิการ รอดเข็ม,2540)  

ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก (2529) กลาววาขณะอบแหงอาหารจะมีกระบวนการพ้ืนฐาน เกิดขึ้น

พรอมกัน 2 กระบวนการ ไดแก 1. การถายเทความรอน การถายเทความรอนจะเกิดข้ึนที่จุดที่มีความ

แตกตางของ อุณหภูมิ น่ันคือ อาหารกับตัวนําความรอน การอบแหงทางการคาอาจใชการถายเทความ

รอน การพา ความรอน การแผรังสีความรอน หรือใชวิธีรวมกัน 2. การเคลื่อนยายของนํ้าในอาหาร 

เมื่ออาหารไดรับความรอนระหวางการอบแหง นํ้าที่อยูในอาหารก็เคลื่อนตัวออกจากอาหาร ซึ่ง
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ลักษณะในการเคลื่อนที่ของนํ้าในอาหารอาจเปนลักษณะการเคลื่อนที่ของเหลวหรือไอ โดยนํ้าหรือไอ

ภายในอาหาร จะเคลื่อนที่มาที่ผิวหนาของวัตถุและกลายเปนไอ ระเหยออกไปสูรอบบรรยากาศของ

ตูอบ พบวา กลไกภายในของการไหลของเหลวและผลของสภาพ ภายนอก ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืน

สัมพัทธ ความเร็วของลม มีสวนเกี่ยงของกับการเคลื่อนตัวของนํ้าในระหวางการอบแหง เมื่อทําการ

อบแหงวัสดุใดๆ ดวยกาซรอนที่มีอุณหภูมิและความช้ืนคงที่ จะ เกิดปรากฎการณ ที่พบมากที่สุดคือ 

เมื่อเกิดการสัมผัสครั้งแรกอุณหภูมิของวัสดุอบแหง จะเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ จนถึงอุณหภูมิหน่ึงและคงที่ ที่

อุณหภูมิน้ีนานเปนระยะเวลาหน่ึง เรียกวาชวงการใหความรอน เบ้ืองตนแกวัสดุ หลังจากน้ันอุณหภูมิ

วัสดุอบแหง เพ่ิมขึ้นเร่ือยๆ ในบางกรณีอาจจะขึ้นไปใกลเคียงกับ อุณหภูมิของกาซรอนที่ใชในการ

อบแหง ทฤษฎีการอบแหง สิ่งที่มีบทบาทสําคัญตอการอบแหงผลิตภัณฑอาหาร คือ นํ้า หลักในการทํา

ให อาหารแหงคือ กําจัดนํ้าออกจากอาหารใหหมดหรือออกไปจากอาหารมากที่สุด คงเหลือแตเพียง

เน้ือของ อาหารไว โดยจะตองใหเน้ือของอาหารที่เหลืออยูมีปริมาณมากกวารอยละ 70 ของปริมาณ

อาหาร ทั้งหมด กระบวนการทําใหอาหารแหงมี 2 ขั้นตอน กลาวคือ ข้ันแรกนํ้าที่อยูในอาหารเคลื่อนที่ 

มายังผิวหนา ทําใหผิวหนาอาหารช้ืน ขั้นสองนํ้าที่อยูบริเวณผิวหนาของอาหารระเหยกลายเปนไอ ปกติ 

ในการทําอาหารใหแหงน้ี ระยะแรกๆ อัตราการเคลื่อนที่ของนํ้าภายในจะสูงกวาการระเหย ผิวหนา

ของ อาหารยังช้ืนอยู ตอมาอัตราการระเหยจะสูงกวาการเคลื่อนที่ของนํ้าเปนเหตุใหผิวหนาอาหารเริ่ม

แหง  ในระยะน้ีอัตราการสูญเสียนํ้าของอาหารจะลดลง และนํ้าจะตองกลายเปนไอ ต้ังแตยังอยูภายใน

อาหาร แลวจึงเคลื่อนที่ผานสวนที่แหงออกมาภายนอก จนในที่สุดเมื่ออาหารมีนํ้าเหลืออยูเทากับ

ปริมาณไอนํ้า ในอากาศโดยรอบ จนในที่สุดเมื่ออาหารมีนํ้าเหลืออยูเทากับปริมาณไอนํ้าในอากาศ

โดยรอบ นํ้าก็จะไมระเหยออกจากอาหารอีก อยางไรก็ดี ถาอุณหภูมิในระยะแรกสูงเกินไปจะทําให

ผิวหนาของอาหารแหง เร็วเปนเหตุใหนํ้าที่อยูในอาหารระเหยออกมาไดยากอาหารจึงมีนํ้าเหลืออยู

ภายในระดับความยากงายของการกําจัดนํ้าออกไปจะแตกตางกัน ข้ึนอยูวานํ้าน้ันอยูในกลุมใด ซึ่งชนิด

ของนํ้าระดับความยากในการกําจัดความช้ืนออกไปลดลงตามลําดับ และโอกาสที่นํ้าจะถูกกําจัด 

ออกไปเปนปริมาณความช้ืนเพ่ิมขึ้นตามลําดับ หมายความวา นํ้าอิสระจะระเหยและกําจัดออกไปใน

ตอน แรก จากน้ันจะเปนโมเลกุลที่ยึดดวยพันธะไฮโดรเจนและสุดทาย จะเปนนํ้าที่ยึดดวยพันธะไอออ

นิก จากขอมูลน้ีพอสรุปไดวาพลังงานที่ตองใชในการกําจัดความช้ืนจากนํ้าแตละชนิดอาจใชพลังงานที่

แตกตาง กันในการกําจัดออกไปเน่ืองจากความตองการพลังงานในการกําจัดความช้ืนแตกตางกัน

ขึ้นกับผลิตภัณฑ และชนิดของนํ้า การทําอาหารใหแหงน้ัน อาหารจะแหงเร็วหรือชํ้าขึ้นอยูกับปจจัย

ตางๆ ดังน้ี  

1. อุณหภูมิและความช้ืนของอากาศหรือลมรอนรอบๆอาหาร 

 2. อัตราในการเคลื่อนที่ของอากาศหรือลมรอนรอบๆอาหาร  

3. ปริมาณพ้ืนผิวอาหารที่สัมผัสกับอากาศหรือลมรอน  
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4. ระยะเวลาที่ใช  

5. องคประกอบของอาหาร อาหารที่มีนํ้าตาลเปนองคประกอบในปริมาณสูงจะตองใช เวลา

ทําใหแหงนานกวาอาหารที่มีนํ้าตาลอยูนอย  (ไพบูลย ธรรมรัตนวาสิก, 2529) 

วิธีการทาํแหง  

1. การทําแหงดวยแสงแดด (Sun Drying) เปนวิธีเกาแกที่ใชกันมาแตโบราณ โดยนํา เน้ือสัตว

มาหั่นเปนช้ินบาง ๆ ลางดวยนํ้าทะเล หรือลางดวยนํ้าธรรมดาแลวคลุกเคลาเกลือ แลวจึงนําไป ตากให

แหงโดยใชแสงแดด วิธีการน้ีประหยัดพลังงานความรอน แตเน้ือตากแหงที่ไดมีการปนเปอนของ 

จุลินทรียสูง หากตากไมแหงพอ เมื่อเก็บไวนานวันอาจเสียไดงาย  

2. การทําแหงดวยความรอน (Hot Air Drying) วิธีการน้ีเปนการนําวิธีการแรกมา ปรับปรุง 

โดยใชอุปกรณเขาชวยเพ่ือทําใหผลิตภัณฑจํานวนมากแหงตามที่ตองการ และมีความช้ืน สม่ําเสมอ 

ผลิตภัณฑที่ตากแหงโดยวิธีน้ีสะอาด ลดการปนเปอนของจุลินทรียไดดีกวาการตากแดด การทําแหงใน

ผลิตภัณฑเน้ือที่ตัดเปนช้ินเล็ก ๆ หรือผลิตภัณฑเน้ือที่สุกแลวมักใชวิธีการทําใหแหงดวยความ รอนโดย

ใชตูอบขนาดใหญที่มีลมรอนเปาผานทําใหนํ้าระเหยไปกับลมรอนโดยทางชองระบายลมภายใน ตูอบ 

ใชอุณหภูมิประมาณ 50 – 70 องศาเซลเซียส 

3. การทําแหงดวยความเย็น (Freeze Drying) หรือการแชแข็งแลวทําใหแหงใน สุญญากาศ 

เปนวิธีการทําใหเน้ือสัตวแหงโดยการระเหิด (Sublimation) นํ้าออกจากช้ินเน้ือในสภาวะที่ เปน

นํ้าแข็งในสภาพสุญญากาศ โดยการที่ช้ินเน้ือจะถูกทําใหเย็นลงจนถึงจุดเยือกแข็งโดยเร็ว จนนํ้า ภายใน

ช้ินเน้ือกลายเปนนํ้าแข็ง นํ้าแข็งเหลาน้ีเมื่อไดรับความรอนเพ่ิมขึ้นและควบคุมความดันของ สุญญากาศ

ใหเหมาะสมหรือควบคุมความดันใหเทากับหรือตํ่ากวาความดัน ณ จุดเปลี่ยนสภาวะของนํ้า (Triple 

Point Of Water) นํ้าแข็งจะสามารถระเหิดกลายเปนไอนํ้าไดโดยไมตองเปลี่ยนสถานะเปน ของเหลว

กอน 

ปจจัยที่มีอิทธพิลตออัตราการอบแหง  

1. ลักษณะธรรมชาติของอาหาร อาหารที่มีลกัษณะเปนรูพรุน มีความพรนุ (Porosity) มาก 

จะมีอัตราการอบแหงเร็วเน่ืองจากนํ้าในอาหารสามารถเคลื่อนจากภายในออกมาภายนอกไดงาย 

นอกจากน้ีอาหารที่มีพ้ืนที่ผิวมากอัตราการอบแหงสามารถเกิดไดเร็วเชนกัน ทั้งน้ีก็เน่ืองจากพ้ืนที่การ 

ระเหยของนํ้าในวัสดุเพ่ิมขึ้นมากน่ันเอง 

 2. ขนาด รูปราง ปริมาตร และพ้ืนที่ผิวของอาหาร เปนสมบัติทางกายภาพของอาหาร ที่ม ี

ผลตอการทําแหง อาหารที่มีอัตราสวนระหวางพ้ืนที่ผิวตอปริมาตรมาก จะมีพ้ืนที่ระเหยนํ้ามาก จะม ี

อัตราการทําแหงเร็วขึ้น ดังน้ันหากอาหารที่มีความหนามากอัตราการอบแหงจะชากวาอาหารที่มีความ 

หนานอยกวาเน่ืองจากอัตราการทําแหงจะเปนสัดสวนผกผันกับความหนาของอาหาร  
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3. ปริมาณของอาหารที่นํามาอบแหง อาหารที่นํามาอบแหงในปริมาณมากๆ จะมีอัตรา การ

อบแหงที่ชา เน่ืองจากอากาศรอนไมสามารถสัมผัสกับอาหารที่นํามาอบแหงไดอยางทั่วถึง จึงไม 

สามารถถายเทความรอนใหกับอาหารได จึงทําใหอัตราการอบแหงชาลง  

4. ความสัมพันธของอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ ความเร็วลม และความช้ืนจําเพาะ (specific 

humidity) ของอากาศเปนสิ่งสําคัญมาก การระเหยนํ้าออกจะทําไดดีหรือไมขึ้นอยูกับ ความช้ืนของ

อากาศและความเร็วลม  

5. ความดัน เกี่ยวเน่ืองกับการระเหยของนํ้า เน่ืองจากในที่ความดันตํ่าๆ ลงมา นํ้าจะเดือดไดที่

อุณหภูมิตํ่าลง ดังน้ันการทําแหงภายใตความดันจะทําใหอัตราการทําแหงเร็วขึ้น 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนชา  

คุณลักษณะที่ตองการ  

- ลักษณะทั่วไป ตองเปนช้ินหรือเปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน 

 - สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆ  

- กลิ่น ตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆ ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึงประสงค  

- รส ตองมีรสที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆ ปราศจากรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค  

- การสกัดดวยนํ้าเดือด ของเหลวที่ไดตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆเมื่อ

ตรวจสอบโดย วิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน

ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง  

- สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย 

กรวด ช้ินสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว  

- การเจือสี ตองไมพบการเจือสีใดๆ  

- ความช้ืน ตองไมเกินรอยละ 10 โดยนํ้าหนัก  

- กาเฟอีน ตองไมนอยกวารอยละ 1.5 โดยนํ้าหนัก 

การพิจารณาอาหารประเภท ชาสมุนไพร ในปจจุบัน มีการนําพืชสมุนไพรพ้ืนบานชนิดตางๆ 

มาใชเปนอาหารในลักษณะการชงด่ืม เปนเครื่องด่ืมกันอยางแพรหลาย โดยการนําพืชสมุนไพรเหลาน้ัน

มาผากระบวนการทําใหแหงแลวลดขนาด ใหเล็กลงโดยการตัด สับหรือบด แลวบรรจุซองสําหรับการ

แชเพ่ือชงด่ืมหรือบรรจุภาชนะอ่ืนเพ่ือการตัก ชงด่ืมในปริมาณตามความตองการ การชงด่ืมทําโดยการ

แชซองหรือตักพืชสมุนไพรน้ันลงในนํ้ารอน ซึ่งแตเดิมการควบคุมผลิตภัณฑดังกลาวในทางกฎหมายจัด

ผลิตภัณฑเปนเครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปด สนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) 

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

เฉพาะชาในสกุล Camellia เทาน้ัน จึงไม ครอบคลุมชาชงด่ืมจากพืชสมุนไพรชนิดอ่ืน ดังน้ัน เพ่ือเปน

การเอ้ือประโยชนตออุตสาหกรรมการผลิตสมุนไพรที่ผานกรรมวิธีการแปรรูป อยางงายที่นํามาชงด่ืม
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เชนเดียวกับชาและสามารถใชคําวา “ชา” เปนสวนของช่ืออาหาร อีกทั้งเพ่ือเปนการควบคุมดูแลพืช

สมุนไพรที่สามารถใชชงด่ืมไดใหเปนไปในระดับเดียวกับชาในสกุล Camellia ซึ่งจะลดขั้นตอน 

กฎระเบียบในการขออนุญาตใหรวดเร็วขึ้น แตดวยพืชสมุนไพรบางชนิดอาจมีอันตรายตอ ผูบริโภค 

กระทรวงสาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงไดออกประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เรื่อง ชาสมุนไพร กําหนดใหพืชสมุนไพรบางชนิดเปนชาสมุนไพร 

โดยประกาศฯ ฉบับดังกลาวมีสาระสําคัญ ดังน้ี สถานภาพผลิตภัณฑตามกฎหมาย ชาสมุนไพรจัดเปน

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

เรื่อง ชาสมุนไพร มีผลบังคับใชวันที่ 27 กรกฎาคม 2547 โดยลง ราชกิจจานุเบกษา ฉบับทั่วไป เลม 

121 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม 2547 ผูใดประสงคจะทําการผลิต/นําเขาชาสมุนไพร

จะตองไดรับอนุญาตทั้งสถานที่ผลิต/ นําเขา และผลิตภัณฑชาสมุนไพรจะตองจดรายละเอียดอาหาร

กอน จึงจะผลิต/นําเขาเพ่ือจําหนายได 

เกณฑการพิจารณาผลิตภัณฑเปน ชาสมุนไพร “ชาสมุนไพร” ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 ตองเปนไป ตามคุณลักษณะดังน้ี  

1. ตองทําจากสวนตางๆ ของพืชที่ระบุไวในบัญชีแนบทายประกาศสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) 

พ.ศ.2547 หรือตามรายช่ือที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศเพ่ิมเติมโดย ความ

เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร (ตารางที่ 1) มาทําใหแหงและลดขนาดใหเล็กลงโดยการตัด สับ 

หรือ บด เทาน้ันซึ่งยังอยูในสภาพที่สามารถตรวจสอบไดวามาจากพืชสมุนไพรชนิดใด   

2. มีจุดมุงหมายเพ่ือนําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับนํ้าเทาน้ัน  

3. ตองทําจากพืชสมุนไพรชนิดเดียวหรือผสมกับพืชสมุนไพรชนิดอ่ืนที่กําหนด เปนชาสมุนไพร

ตามหรือผสมกับใบ ยอด และกานที่ยังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia ตามประกาศ ฯ เรื่อง ชา 

เทาน้ัน (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา-ชาสมุนไพร, 2549) 

 

งานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

อีลีหยะ สนิโซ และมะรูดิง กาซา (2551) โดยการศึกษาการอบแหงแบบช้ันบางของช้ินสมแขก 

หั่นบาง มีความหนา 0.50 เซนติเมตร ความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 82.0 มาตรฐานเปยก ที่ชวงอุณหภูมิ 

อากาศเทากับ 4.50-120.0  องศาเซลเซียส ความเร็วลม 0.3-12 เมตรตอวินาที จากการทดลองพบวา 

อัตราการอบแหงที่อาศัยพลังงานความรอนรวมทีคาสูงกวาการอบแหงดวยลมรอนอยางเดียว และการ 

อบแหงดวยพลังงานความรอนรวมดวยมีศักยภาพในการลดพลังงานกวาการอบแหงดวยลมรอนอยาง 

เดียวรอยละ 28.1 ในขณะที่สัมประสิทธการแพรความช้ืนประสิทธิผลของการอบแหงดวยพลังงาน

ความ รอนรวมและลมรอนอยางเดียวที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.0 เมตรตอวินาที มี

คา เทากับ 8.51×10-4 และ 5.67×10-4 ตารางเซนติเมตรตอวินาที 
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สุธีรา เสาวภาคย และคณะ (2557) การศึกษาผลของการเตรียมขั้นตนและอุณหภูมิอบแหงตอ 

สมบัติของสมแขกแหง  โดยหั่นผลสมแขกสดเปนช้ินแลวนําไปเตรียมขั้นตนๆ วิธีตางๆ ไดแก การลวก 

แชนํ้า แชสารละลายตางๆ คือ เกลือเขมขนรอยละ 3 และ 6 (กรัมตอมิลลิลิตร.) กรดซิตริกเขมขนรอย

ละ 0.4 และ 0.6 (กรัมตอมิลลิลิตร.) โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) เขมขนรอยละ 0.3 และ 0.6 

(กรัม ตอมิลลิลิตร) นาน 60 นาที โดยมีชุดควบคุมคือช้ินสมแขกที่ไมผานการเตรียมข้ันตน ตอจากน้ัน

นําช้ินสมแขก ไปทําแหงตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.5 เมตรตอ

วินาที จน ผลิตภัณฑที่มีความช้ืนไมเกินรอยละ 7 ตามที่กําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสมแขก

แหง (มผช. 476/2547) พบวา ตัวอยางสมแขกแหงที่มีการเตรียมข้ันตนกอนทําแหง มีคาสีขาว (L*) 

มากกวาชุด ควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) สําหรับคาสีแดง –เขียว (a*) และคาสีเหลือง-น าเงิน 

(b*) ไมแตกตาง กันทางสถิติระหวางชุดทดลอง การทําแหงใชเวลา 10-11.5 ช่ัวโมง กราฟอัตราการทํา

แหงแสดงการ ถายเทมวลสวนใหญอยูในชวงอัตราการทําแหงลดลง สังเกตไมพบชวงอัตราการทําแหง

คงที่ สมแขกที่ ผานการแชสารละลายเกลือเขมขนรอยละ 3 (กรัมตอมิลลิลิตร.)    เมื่อนําไปอบแหง

ดวยตูอบลมรอนแบบ ถาด จนผลิตภัณฑมีความช้ืนไมเกินรอยละ 7 (นํ้าหนักเปยก )พบวา การทําแหง 

ที่อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 45 55 และ 65 องศาเซลเซียส ใชเวลา 20 12 และ 8 ช่ัวโมง 

ตามลําดับ ตัวอยางสมแขกแหงทุกชุดทดลองมีคาสี (L* a* b*) และอัตราสวนการดูดคืนนํ้า ไม

แตกตางกันทางสถิติอัตราสวนการดูดคืน นํ้าของสมแขกแหงที่อุณหภูมิหองและที่ 100 องศาเซลเซียส 

ใชเวลา 10 ช่ัวโมง และ 20 นาที ตามลําดับ สมแขกดูดคืนนํ้าไดนํ้าหนักมากที่สุด การแปรรูปสมแขก

ตามกระบวนการในงานวิจัยน้ีไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑสมแขกแหง มีสีขาวกวา 

คาวอเตอรแอคติวิต้ีตํ่ากวาตัวอยางสมแขกแหงจากตลาด สมแขกแหงสามารถใชผลิตภัณฑคืนรูปเพ่ือ

เปนสวนประกอบอาหาร หรือวัตถุดิบเพ่ือแปรรูป เปนผลิตภัณฑสมุนไพร 

สุธีรา เสาวภาคยและคณะ (2557) ศึกษาผลของอุณหภูมิอบแหงตอคุณภาพของสมแขกแหง

เพ่ือ ศึกษาผลของอุณหภูมิในการทําแหงตอคุณภาพทางเคมีกายภาพและทางจุลินทรียของสมแขกแหง 

โดย นําผลสมแขกมาห่ันเปนช้ินแลวแชในสารละลายเกลือเขมขนรอยละ 3 (กรัมตอมิลลิลิตร)นาน 60 

นาท ีกอนนําไปทําแหงในตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูมิ 45 55 และ 65 องศาเซลเซียส จนตัวอยางมี

ความช้ืนไมเกินรอยละ 7 (นํ้าหนักเปยก) ซึ่งใชเวลาในการทําแหง 20 12 และ 8 ช่ัวโมง ตามลําดับ ผล

การทดลองแสดงใหเห็นวาอุณหภูมิการทําแหงสูงทําใหเวลาการทาแหงลดลง แตตัวอยางสมแขกแหงมี 

คา Aw สี (L*, a*, b*) และอัตราสวนการดูดคืนนํ้า ไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สมแขกแหงทุก 

14 ตัวอยาง มีคุณภาพทางเคมีกายภาพและทางจุลินทรียดี อยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสม

แขก แหง (มผช. 476/2547) สามารถใชเปนผลิตภัณฑคืนรูปเพ่ือเปนสวนประกอบอาหาร หรือเปน

วัตถุดิบ เพ่ือแปรรูปเปนผลิตภัณฑสมุนไพร และอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ 
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สุภาวิณี แสนทวีสุข (2545) โดยการศึกษานํ้ามะขามปอมผงกึ่งสําเร็จรูปโดยการทําแหงแบบ 

โฟม-แมท โดยทําการศึกษาสารกอใหเกิดโฟม จํานวน 10 ชนิด ไดแก 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 โดยอัตราสวนที่ผสม

สาร 2 ชนิดคือ 1:1 โดยนํ้าหนัก ละลายในนํ้า ใหมีความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนัก พบวามีเพียง

สารละลาย Egg albumin ความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนักเพียงชนิดเดียวที่ทําใหนํ้ามะขามปอม

เกิดโฟมที่คงตัว และ จากการประเมินความหนาแนนของโฟม ความคงตัวของโฟม คา Overrun 

ความสามารถในการคืนรูป การละลาย และปริมาณวิตามินซี พบวา ปริมาณสารละลายEgg albumin 

ความเขมขนรอยละ 1โดย นํ้าหนักที่เหมาะสมที่สุดคือ รอยละ 37.25 และ 47.25 อุณหภูมิที่เหมาะสม

ในการทําแหงคือ 70 องศาเซลเซียส นาน 90 นาที เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผู

ทดสอบจํานวน 15 คน ดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale พบวา นํ้ามะขามปอมผง สําเร็จรูปที่ผลิต

ดวยการทําแหงแบบโฟมแมท โดยใช สารละลาย Egg albumin ความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนัก 

ปริมาณรอยละ 47.25 ไดรับคะแนน ความชอบโดยรวมสูงที่สุดคือ 6.93 คะแนน ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดมี

ปริมาณความช้ืน สุดทายรอยละ 1.78 โดยนํ้าหนักแหง คาปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 0.17 ความสามารถ

ในการละลายรอยละ 79.20 โดยนํ้า หนักแหง ใชเวลาในการละลาย 36 วินาที คาสี L, a*, b* หลังทํา

แหง เทากับ 91.14  0.46 และ 9.58 ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซี 413 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร  

WaigoonRittirat and ChairatSirpatana (2006) ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและเคมี

ของ ผลสมแขกสด ที่ห่ันสมแขกหนา 2  4 และ 6 มิลลิเมตร ใชการอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 

องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1.2 เมตร/วินาที พบวา เวลาที่ใชในการอบแหงสําหรับสมแขกหั่นขนาด 2 

4 และ 6 มิลลิเมตร คือ 199 159 และ 99 นาที ตามลําดับ 

Waigoon Rittirat and Chairat Sirpatana (2007) ศึกษาการแพรกระจายของกรดผลไม

โดย ศึกษาอิทธิพลในการสกัด  คือ ความหนาและอุณหภูมิในการสกัด โดยนําสมแขกมาหั่นขนาด 2.5 

และ 4.0 มิลลิเมตร โดยใชอุณหภูมิในการสกัด 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส ใชนํ้ากลั่นเปนตัวสกัด

พบวา สัมประสิทธ์ิการแพรกระจายอยูในชวง 7.95 × 1010 – 12.41 × 1010 มิลลิเมตร/วินาที ซึ่งมี

ความ เหมาะสมเพ่ือใชในการสกัดผลไมจากสมแขก 

 



บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

1. ศึกษาคุณภาพของสมแขกสด 

 นําสมแขกที่มลีักษณะสีเขียวอมเหลือง ไมสุกจนเกินไป มาลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง พักให

แหง จากน้ันนําไปวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบเบ้ืองตน ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่อง 

pH meter ตรา Schott รุน G0840 และคาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่อง color flex รุน hunter 

lab:1471 
 

2. ศึกษากระบวนการอบแหงและคณุภาพของชาสมแขกอบแหง  

นําสมแขกมาหั่นเปนช้ิน ที่มีหนาขนาด 1-2 เซนติเมตร โดยทําการศึกษาเวลาการอบที่

อุณหภูมิตางๆ 3 ระดับ ดังน้ี 1) ทําการอบที่อุณหภูมิ 55 60 และ 65 องศาเซลเซียส โดยใชระยะเวลา

ในการอบจนกวาจะมีความช้ืนเทากับผลิตภัณฑชาสมุนไพร คือไมเกินรอยละ10 ตามมาตรฐาน

กระทรวงสาธารณสุข เร่ืองชาสมุนไพร (กระทรวงสาธารณสุข, 2544) จากน้ันนําไปบรรจุถุงชาแบบ

เยื่อกระดาษ ดังรูป ที่ 3.1 

สมแขก 

 

ลางนํ้าใหสะอาด 2 ครั้ง 

 

สะเด็ดนํ้า 

 

หั่นเปนช้ินเล็กๆ (1-2 เซนติเมตร) 

 

อบแหง (อุณหภูมิ 55 60 และ 65 องซาเซลเซียส) 

 

บรรจุถุงชา 

 

 

รูปที ่4.2 กระบวนการผลิตสมแขกแหงสําหรับด่ืม 
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จากน้ันนําตัวอยางสมแขกแหงบรรจุใสถุงปดสนิท และนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 ระดับ มา

ทําการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส  

คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี (L* b* a*)  

คุณภาพทางเคม ีไดแก คา pH  คาความเปนกรดซิตริก และคาความช้ืน (A.O.A.C, 2000) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 ระดับ ทดสอบทางประสาทสัมผสักับ

ผูทดสอบชิมทีผ่านการฝกฝน 30 คน โดยทาํการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 point Hedonic 

scale วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design ; 

RCBD) นําคะแนนที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และเปรยีบเทียบความแตกตางระหวาง

ชุดการทดลองดวยวิธี DMRT (Duncan’s Multiple-Range Test) 
 

3. ศึกษาสารประกอบฟนอลิค และสารตานอนุมูลอิสระ 

3.1 การสกัดตัวอยาง 

นําสมแขกที่ผานกระบวนอบทั้ง 3 ระดับ 1 มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายเอทานอล 80% 

(v/v) และนําไปปนเหว่ียงในเครื่องหมุนเหว่ียง ที่ความเร็ว 4,000 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 4        

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 นาที จากน้ันดูดสารสกัด ตัวอยางเก็บในขวดฝาเกลียวสีชาที่อุณหภูมิ 

-20 องศาเซลเซียส  ซึ่งดัดแปลงจากวิธีการของภานุมาศ และ คณะ (2555) เพ่ือใชสําหรับการ

วิเคราะหตอไป  

3.2 วิเคราะหปริมาณฟนอลคิทั้งหมด (Total  Phenolic  Content)  

ทําการ วิเคราะห Total phenolic content โดยใช  Folin-Ciocalteau Reagent  

ดัดแปลงจากวิธีของ Singleton and Rossi (1965) โดยใชกรดแกลลิกเปนสาร มาตรฐาน วัดคาการ

ดูดกลืนแสงที่ 765 nm และ รายงานผลเปนน้ําหนักเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรด แกลลิกในตัวอยาง

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

3.3 การวิเคราะหความสามารถตานออกซิเดชั่น ดวยวิธี DPPH Radical Scavenging 

Capacity Assay  

การตรวจสอบความสามารถในการตาน อนุมูลอิสระดวยวิธี  DPPH  Radical  Scavenging 

Capacity Assay ดัดแปลงจาก จันทิมา นามโชติ และคณะ (2549) วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาว

คลื่น 517 นาโนเมตร คํานวณหารอยละการยับย้ังอนุมูลอิสระ (% DPPH)  

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

โดย control  คือ คาการดูดกลืนแสงของหลุมควบคุม ที่มเีมทานอล และสารละลาย DPPH 

     Sample  คือ คาการดูดกลืนแสงที่ประกอบดวย สวนสกัดและสารละลาย DPPH 

ผลการวิเคราะหผลเปนคา IC50เทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
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4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  

วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปเพ่ือ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

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

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยที่ระดับความเช่ือ มั่นรอยละ 95 
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 

 

1. ผลการศกึษาคุณภาพการเตรียมวตัถุดิบ 

 นําสมแขกที่มีลักษณะสีเขียวอมเหลือง ไมแกจนเกินไป มาลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง พักให

แหง จากน้ันนําไปวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบเบ้ืองตน ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาสี       

(L* a* b*) พบวา สมแขกสด มีคา pH เทากับ 1.69 ซึ่งจัดวามีความเปนกรดสูง และเมื่อนํามาวัดคาสี  

(L* a* b*)  พบวา สมแขกมีคา L* (ความสวาง) เทากับ  38.86  คา a* (สีแดง-เขียว) เทากับ  1.10 

และคาสี b* (เหลือง-นํ้าเงิน) 17.09 โดยสมแขกที่ไดมีสีเหลืองอมสม เน้ือฉ่ํานํ้า ดังภาพที่ 1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1  สมแขกสด 
 

2. ผลศึกษากระบวนการอบแหงและคุณภาพของสมแขกแหง  

การผลิตชาสมแขกอบแหง โดยนําสมแขกสด นํามาลางและหั่นเปนช้ินเล็กๆ ขนาด 1 - 2 

เซนติเมตร จากน้ันนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก อุณหภูมิ 55  60 และ 65 องศาเซลเซียส 

จนกวาจะมีความช้ืนเทากับผลิตภัณฑชาสมุนไพร คือไมเกินรอยละ 10 (ตามมาตรฐานกระทรวง

สาธารณสุข เรื่องชาสมุนไพร, 2544)   
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พบวาการอบชาสมแขก ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบ 8 ช่ัวโมง มีคาความช้ืน 

รอยละ 8.37 อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบ 7 ช่ัวโมง มีคาความช้ืน รอยละ 8.45  และ

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบ 5 ช่ัวโมง มีคาความช้ืน รอยละ 8.31 ตามลําดับ (ตารางที่ 

4.1) โดยการอบแหงที่อุณหภูมิสูงใชเวลานอยกวาการอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า สอดคลองกับรายงานของ 

Waigoon and Chairat  (2006) ที่ทําแหงช้ินสมแขกที่อุณหภูมิ 55 65 และ 75 องศาเซลเซียส 

เน่ืองจากการอบแหงที่อุณหภูมิสูงทําใหการถายเทมวลในช้ินอาหารเร็วขึ้นเพราะทําใหนํ้าในอาหาร

เปลี่ยนสถานะจากของเหลวกลายเปนไอไดเร็วข้ึน อยางไรก็ตามการใชอุณหภูมิสูงเกินไป อาจทําให

อัตราการอบแหงนอยกวาการใชอุณหภูมิตํ่ากวา โดยเฉพาะในอาหารที่มีปริมาณนํ้าตาลมาก ทั้งน้ีอาจ

เปนผลจากการเกิดผิวเปลือกแข็ง (Case Hardening) ของอาหารเมื่อใชอุณหภูมิอบแหงสูงเกินไป 

จากน้ันจึงนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 อุณหภูมิไปตรวจสอบคุณลักษณะในขั้นตอไป 
 

ตารางที่ 4.1  ผลของความช้ืนตอสภาวะทําสมแขกอบแหง 

คุณภาพทางเคมี 
สภาวะการอบแหง 

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 
 จากการศึกษาคาสีของชาสมแขกอบแหงทั้ง 3 อุณหภูมิ พบวาการอบชาสมแขกทั้ง 3 

อุณหภูมิ มีคาสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยการอบที่อุณหภูมิอุณหภูมิที่ 55 °C เวลา 8 ช่ังโมง    

จะมีคา L* a* b* เทากับ 10.36  -0.31 และ 2.11 ตามลําดับ ซึ่งมีลักษณะสีคล้ําออกนํ้าตาลแดง 

ขณะที่การอบที่อุณหภูมิ 60 °C เวลา 8 มีคาสีเทากับ 11.23  -0.43 และ1.89 ตามลําดับ และการอบ

ที่อุณหภูมิ 65 °C เวลา 5 ช่ัวโมง มีคาสี เทากับ 11.43 - 0.45 และ 1.92 ตามลําดับ มีคาสีใกลเคียง

กัน  ใหลักษณะสีนํ้าตาลอมเหลือง โดยเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการอบมากข้ึน สีที่ไดมีแนวโนมออนลง ดัง

รูปที่ 4.1  โดยที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จะมีความรอนที่สูงกวา แตมีระยะเวลาที่สั้น จึงทําใหสม

แขกอบแหงที่ไดสีออนลง ดังตารางที่ 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 คุณภาพคาสีของสมแขกอบแหงที่สภาวะตาง ๆ  

สภาวะการอบแหง คาส ี

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 : ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >0.05) 
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4.2.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณกรดซิตริกของชาสมแขกอบแหง พบวา คา pH ของ

สมแขกทั้ง 3 ระดับมีคา pH อยูในชวง 1.9 2.0 และ 2.0 ตามลําดับ และเมื่อวิเคราะหปริมาณ (กรดซิ

ตริก) พบวา ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา 8 ช่ัวโมง มีปริมาณ กรดซิตริกมีคารอยละ 0.95 และ

ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 7 ช่ัวโมง มีปริมาณ กรดซิตริกมีคารอยละ 0.93 และที่อุณหภูม ิ

65 เวลา 5 ช่ัวโมง มีปริมาณ กรดซิตริก มีคารอยละ0.80 (ตารางที่ 4.3) ซึ่งทั้งคา pH และปริมาณ

กรดซิติกมีความสอดคลองกัน โดยเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึนคาความเปนกรดมีแนวโนมลดลง เน่ืองดวยกรด

อินทรียเมื่อโดนความรอนในระยะเวลานานจะเกิดการสลายตัวไดงาย โดยกรดอินทรียเปน

องคประกอบที่สําคัญอีกชนิดหน่ึงในผักและผลไม ปริมาณของกรดจะมากหรือนอยข้ึนอยูอุณหภูมิใน

การอบ ผลไมสวนใหญมีกรดอินทรียมากกวาผัก กรดอินทรียในผักและผลไม ไดแก กรดซิตริกหรือกรด

มะนาว พบมากในพืชตระกูลสม  (ปรรัตน ศุภมิตรโยธิ, 2556) 
 

ตารางที ่4.3 คุณสมบัติทางเคมีของสมแขกอบแหงที่สภาวะตาง 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 : ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >0.05) 
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รูปที่ 4.2 ชาสมแขกอบแหงที่สภาวะตางๆ  

 

4.2.4 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนําสมแขกอบแหงทั้ง 3 ระดับ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส

กับผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝน 30 คน โดยทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 point 

Hedonic scale โดยบรรจุชาสมแขก 1 กรัม ในซองเย่ือกระดาษ (ดังภาพที่ 4.4) นําไปแชในนํ้ารอน

ปริมาตร 200 มิลลิลิตร เสิรฟใหกินขณะรอน   พบวา คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) ที่อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส อบ 5 ช่ัวโมงมีความชอบรวมเฉลี่ยและคะแนนทางดานคุณลักษณะอ่ืน ๆ สูงกวา

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

เน่ืองจากอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ทําใหรูสึกถึงรสชาติของสารฟนอลิกที่ทําใหเกิดรสฝาดมากขึ้น 

ชวยลดความเปรี้ยวที่เกิดจากกรดของสมแขก ดังตารางที่ 4.4 และ รูปที่ 4.5 
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ดังภาพที่ 4.4 ชาสมแขกบรรจุซองเย่ือกระดาษ 
 

ตารางที ่4.4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากชาสมแขกแหง  

ลักษณะ อุณหภูมิการอบแหง 

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 

กลิ่นสมแขก 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 : ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันทางสถิติ (p >0.05) 
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              (A)                                     (B)         (C) 

รูปที่ 4.5 ลักษณะของชาสมแขกทั้ง 3 อุณหภูมิ กําหนดให : (A) ชาสมแขกอุณหภูมิอบ 55  ํC   

            (B) ชาสมแขกอุณหภูมิอบ 60   ํC  (C) ชาสมแขกอุณหภูมิอบ 65   ํC 

 

3. ผลของปริมาณสารฟนอลิก และฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ 

ผลการวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในชาสมแขกโดยวิธีของ จันทิมา นามโชติ และ

คณะ (2549) เมื่อพิจารณาเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก พบวา ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด

ของชาสมแขก ทั้ง 3 อุณหภูมิ มีความแตกตางกัน (p<0.05) โดยที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มี

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกสุงสุด คือ 4.90 mg/ml รองลงมาไดแกอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีคา

4.69 mg/ml และที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส มีคา 4.35 mg/ml ดังรูป 4.6 

รูปที่ 4.6 แสดงใหเห็นวาสมแขกทั้ง 3 อุณหภูมิ มีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

โดยอุณหภูมิสูง ทําใหสารฟนอลิกเสื่อมสลายลดลงไป สอดคลองกับพงศธร และคณะ (2551) รายงาน

วาการใชความรอนในกระบวนการแปรรูปมีสวนทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิคลดลง โดยทั่วไปใน

ธรรมชาติพบสารประกอบไดหลายชนิด ที่มากที่สุดจะเปนกลุมฟลาโวนอยด (Flavonoids) และโพลิฟ

นอล เชน ลิกนิน (Lignin) และแทนนิน (Tannin) ปริมาณสารประกอบฟนอลิคในอาหารและ

เครื่องด่ืมที่มาจากพืชผักและผลไมจะแตกตางกันออกไป ตามชนิดของพืช โครงสรางของพืช 

โดยเฉพาะจํานวนและองคประกอบของหมูไฮดรอกซิล และการแทนที่ของวงแหวนอะโรมาทิก 

(Aromatic Ring) โดยวิธีการปลูก ระดับความสุก กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา (ปรียนันท 

บัวสด, 2549) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.6 ปริมาณฟนอลิกของชาสมแขกอบแหงที่อุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ 
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ผลในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH Rodical Scavenging Capocity Assay โดยการ

นําตัวอยางที่สกัดแลว (สมแขกอบแหง) ปริมาณ 1000 mg/ml ใสในหลอดทดลอง จากน้ันนามาเติม

แอทานอล 1000 mg/ml ใสในหลอดทดลองแลวเติมสาร DPPH 500 mg/ml วางไว 30 นาที แลว

นําไปสังเกตการเปลี่ยนแปลง พบวา สมแขกอบแหงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (เปลี่ยนสี

มวงเปนสีเหลือง) มีคาเทากับ 127.5 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร โดย นันทชนก นันทะไชย และคณะ

(2556) ศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของชาชงจากเปลือกสมโอ พบวาสารตานอนุมูล

อิสระอยูในกลุมแคโรทีนอยด ทําหนาที่ตานอนุมูลอิสระ ชวยเสริมสรางภูมิคุมกัน ยับย้ังการกอกลาย

พันธุ ปองกันเน้ืองอก และมีความเกี่ยวของกับสุขภาพดานอ่ืนๆ ไดแก ลดความเสี่ยงเกี่ยวกับการเสื่อม

ของตาเน่ืองจากสูงอายุ และตอกระจก ลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็งบางชนิด และโรคหัวใจและหลอด

เลือด (Heinonen et al. 1989) อยางไรก็ตามยังมีพืชอีกหลายชนิดที่ทําการใหความรอนสามารถ

ชวยเพ่ิมกิจกรรมของการตานสารอนุมูลอิสระอยู  และยังมีพืชอีกหลายชนิดที่ใหความรอนสามารถ

ชวยเพ่ิมกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระได เชน เปเปอรมิ้นต สเปยรมินต และไทม ที่ผานการทํา

แหงดวยการตากแดดชวยใหมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกเพ่ิมขึ้น 

เน่ืองจากอาจเกิดจากการรวมตัวของสารประกอบชนิดอ่ืนๆ ทําใหไดสารใหมที่มีความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระ (Hajimehdipoor et al., 2012) เชนเดียวกับการทําแหงขิงโดยการอบดวยลมรอน

ทําใหขิงมีสมบัติการตานออกซิเดชันมากกวาตัวอยางสดดวยเชนกัน เน่ืองมาจากการไดรับความรอน

เปนตัวกระตุนใหเกิดปริมาณสารดังกลาวมากกวาในตัวอยางสด (Puengphian et al., 2006) 

อยางไรก็ตาม จากการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวาการใหความรอนดวยการอบลมรอนที่อุณหภูมิ 55 

องศาเซลเซียส มีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาการ

ใชอุณหภูมิ 60 และ 65 องศาเซลเซียส โดยความรอนเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหสารตานอนุมูลอิสระ

หลายตัวถูกทําลายไป ความรอนที่แตกตางกันก็มีผลตอปริมาณฟนอลิคทั้งหมด เชนเดียวกับที่พบใน

กระบวนการคั่วชาสมุนไพรและกระบวนการผลิตที่มีการใหความรอนแกวัตถุดิบ ลวนสงผลตอปริมาณ

สารกลุมฟนอลิคและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระทั้งสิ้น (พงศธร และคณะ, 2551) 
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บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิจัย 

1. การศึกษาการผลิตชาสมแขกอบแหง ช้ินสมแขกสดที่มีปริมาณความช้ืนเฉลี่ยรอยละ 86

และความเปนกรด-ดาง (pH) 1.8 เมื่อไปอบแหงที่อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับไดแก 55 60 และ 65 

องศาเซลเซียส ปริมาณความช้ืนของตัวอยางลดลงเปนลําดับ ตามเวลาการอบแหงที่เพ่ิมข้ึน จนกระทั่ง

สิ้นสุดการอบแหง ที่อุณหภูมิ 55 ใชเวลา 8 ช่ัวโมง อุณหภูมิ 60 ใชเวลา 7 ช่ัวโมง และที่อุณหภูมิ 65 

ใชเวลา 5 ช่ัวโมง ตามลําดับ ไดผลิตภัณฑที่มีความช้ืนไมเกินรอยละ 7-9 (นาหนักเปยก) ทั้งน้ีการ

อบแหงที่อุณหภูมิสูง ใชเวลานอยกวาการอบแหงที่อุณหภูมิตํ่า 

2. การศึกษาคุณลักษณะทางดานกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการศึกษา

ชาสมแขกแหงที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส อบ 5 ช่ัวโมง มีการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทั้ง 5 ดาน 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมโดยไดคะแนนความชอบรวมมากที่สุดคือ 

7.70 ซึ่งเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และมีคาสี (L* a* b* ) มีคา 11.43 -0.45 และ -0.121 ตามลําดับ

กรดซิตริก มีคารอยละ 0.80 มีคา pH 2.00 และสารฟนอลิกมีคา 4.35 mg/ml และเมื่อนํามาทดสอบ

หาสารตานอนุมูลอิสระ พบวา ชาสมแขกอบแหงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

 

ขอเสนอแนะ  

ควรศึกษาอายุการเก็บของชาสมแขกแหงในซองที่บรรจุ 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก. การวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ 

1. การวัดคาส ี

วัสดุอุปกรณ 

1. เครื่องมือวัดคาสี (colour) ตรา Aqualabรุน S 360090 

2. บีกเกอร 

วิธีการ 

1. เปดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุมสัญญาลักษณ   

2. ทําการ calibration 

- วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลักษณ  

- วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในที่สําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญญาลกัษณ 

- หนาจอเครื่องจะปรากฏ L*, a* และ b* 

3. วางตัวอยางในที่สาหรับวางตัวอยาง แลวกดปุมสัญลกัษณ 

4. อานผลที่ไดจากเครื่อง พรองบันทึกผลการทดลอง 

 

ภาคผนวก ข. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

ข1.การวิเคราะหปริมาณความชื้น (A.O.C.,1999) 

วัสดุอุปกรณ 

1. ภาชนะอะลูมิเนียมสาหรับหาความช้ืน (Moisture can) 

2. ตูอบไฟ (Electric oven) 

3. โถดูดความช้ืน (Desiccator) 

4. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ตรา SARTORIUS รุน PB 210 S 

วิธีกํารวิเคราะห 

1.อบภาชนะอลูมิเนียมสาหรบัความช้ืนในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ช่ัวโมง 

นํามาใสในโถดูดความช้ืน ทิ้งไวอุณหภูมิหอง เมื่อเย็นนาไปช่ังนํ้าหนัก 

2. ทําเชนเดียวกับขอ 1 จนไดนํ้าหนักที่แนนอน หรือช่ังสองครั้งติดตอกันผลตางไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

3. ช่ังตัวอยางหรือปเปตปริมาณ 1-2 กรัม ใสลงในภาชนะอลูมิเนียมที่ทราบนํ้าหนักแนนอนแลว 

4. นําไปอบที่ตูอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ช่ัวโมง 

5. นําออกจากตูอบไฟฟาใสในโถดูดความช้ืน หลังจากหานํ้าหนัก 

6. อบซ้ําอีกครั้งประมาณ 30 นาที และทําจนเชนเดิมจนไดผลตางของนํ้าหนักที่ช่ังทั้งสองติดตอกันไม

เกิน 1-3 กรัม 
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คํานวณสูตร 

ปริมาณความช้ืน (รอยละ) = ผลตางของนํ้าหนักตัวอยางกอนอบและหลงัอบ x 100 

นํ้าหนักตัวอยางเริ่มตน 

 

ข2 การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดย pH meter 

วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 

1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 

2. บีกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลลิิตร 

3. เครื่องวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) 

วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ใสในบีกเกอร 

2. วัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง pH meter 

3. อานคาและบันทึกผล 

 

ข3 การวิเคราะหหากรดทัง้หมดในรูปกรดซิตริก โดยวิธีของ A.O.A.C (2000) 

วัสดุอุปกรณและเครื่องมือ 

1. บิวเรต 

2. ขวดรูปชมพู 

3. ปเปต 

4. แทงแกวคน 

5. ขวดวัดปริมาตร 

6. กระบอกตวง 

7. บีกเกอร 

8. กระดาษกรอง 

สารเคมี 

1. ฟนอลฟทาลีน 

2. โซเดียมไฮดรอกไซด 

3. โพแทสเซียมแอซิตพาทาแลท 

การหาความเขมขนที่แนนอนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1นอรมอล 

1. นําโพแทสเซียมแอซิดพาทาเลท (KHC8 H4O4) ใสบีกเกอรไปอบที่ 110 องศาเซลเซียส นาน 1-2 

ช่ัวโมง ปลอยใหเย็นใน desiccators 

2. ช่ังนํ้าหนักใหไดแนนอน 4 กรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิกรมั 
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3. เติมนํ้ากลั่น 25 มิลลิกรัม 

4. ไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1นอรมอล โดยใชฟนอลทาลีนเปนอินดิเคเตอร 

วิธีการ 

1. นํานาตะลิงปลิงมากรองดวยกระดาษกรอง 

2. ปเปตสวนที่กรองได 5 มิลลิกรัม ใสในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิกรมั เติมนํ้ากลั่นลงไป 20 

มิลลิกรมั และเติมฟนอลฟทาลีน1-2 หยด เขยาใหเขากัน 

3. นําไปไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1นอรมอล จนไดจุดยุติเปนสีชมพู 

การคํานวณ 

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (รอยละ) = ไตเตรท × N × n × 100 

ปริมาณตัวอยาง 

N = ความเขมขน NaOH (นอรมอล) 

n = มิลลิอิควิวาเลนท = 0.07 (กรดซิตริก) 

 

3.1 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกในสารสกัดชาสมแขกอบแหง 

3.1.1 นําสารสกัดสมแขกอบแหงมาตัวอยางละ 0.05 กรัม มาละลายดวยเอทานอล ปริมาตร 20 

มิลลลิิตร 

3.1.2 นําสารสกัดที่เตรียมไดจากขอ 1 ปริมาตร 0.2 มิลลลิิตร ใสในหลอดทดลอง 

3.1.3 นําสารสกัดมาเติมนํ้า 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอรริน 0.2 มิลลิลิตร เขยาให 

เขากัน และเติม 7% Na2 CO3 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

3.1.4 นําไปเขยาใหสารผสมกันดวยเครื่องผสม ต้ังทิ้งไวในมืด 90 นาที 

3.1.5 นําไปวิเคราะหคาการดูดกลืนแสงสูงสุดชวงความยาวคลื่น 200-800 นาโนเมตร ดวยเครื่อง 

UV-vis Spectrophotometer และวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

3.1.6 หาปริมาณสารประกอบฟนอลิกจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกที่ทําในวันเดียวกัน โดย 

ทําการทดลองตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

 

3.2 การศึกษาสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระของสารสกัดชาสมแขก โดยการวัดสมบัติในการยับยั้ง 

DPPH radical 

3.2.1 ช่ัง BHT 0..01 กรัมใสในขวดวัดปริมาตร 100 มิลลลิติร ปรับปริมาตรดวย Absolute 

ethanol จนไดสารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร  

3.2.1. ปเปตสารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลิลติร ปริมาตร 1.25, 

2.50,3.75,5.00,6.25 มิลลิลติร ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute 

ethanol จะไดสารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 5, 10 , 15 ,20 ,และ 25 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร 

ตามลําดับ 
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3.2.3 ช่ังสารสกัดสมแขก 0.01 กรัม ใสในขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตร ดวย 

Absolute ethanol จะไดสารละลายของสารสกัดที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มลิลิลิตร ปเปตสารละลาย

ของสารจากสกัดสมแขกที่มคีวามเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร ปริมาตร 5, 10, 15, 20 และ 25 มิลลิลิตร 

ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute ethanol จะไดสารละลายของสารสกัด

จากสมแขกที่มคีวามเขมขน 20, 40, 60 , 80, 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

3.2.4 ปเปตสารละลาย BHT ที่มีความเขมขนตางๆ ความเขมขนละ 500 ไมโครลิตร ลงในหลอด

ทดลองเติม 0.1 มลิลิโมลาร DPPH ปริมาตร 500 ไมโครลติร ลงไปในหลอดทดลอง ผสมใหเขากันดวยเครื่อง 

Vortex mixer ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที แลววัดคาการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโน

เมตร และทําการทดลอง 3 ซ้าํ 

3.2.5 ปเปตสารละลายของสารสกัดสมแขกที่มีความเขมขนตางๆ ความเขมขนละ 500 ไมโครลิตร ลง

ไปในหลอดทดลองเติม 0.1 มลิลิโมลาร DPPH  ปริมาตร  500 ไมโครลิตร ลงไปในหลอดทดลอง ผสมใหเขา

กันดวยเครื่อง Vortex mixer ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที แลววัดคาการดูดกลืนแสงทีค่วามยาว

คลื่น 517 นาโนเมตร และทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

3.2.6 ช่ัง BHA 0.01 กรัม ใสในขวดวัดปริมาตร 100 มิลลลิิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute ethanol

จนไดสารละลาย BHA ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร 

3.2.7 ปเปตสารละลาย BHA ที่มีความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ปริมาตร 1.25, 2.50, 3.75, 

5.00, 6.25 มิลลิลิตร ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 25 มิลลลิิตร ปรับปริมาตรดวย Absolute ethanol จะได

สารละลาย BHT ที่มีความเขมขน 5, 10 , 15 ,20 ,และ 25 ไมโครกรัม/มิลลลิิตร ตามลําดับ 

3.2.8 ปเปตสารละลาย BHA ที่มีความเขมขนตางๆ ความเขมขนละ 500 ไมโครลิตร ลงในหลอด

ทดลองเติม 0.1 มิลลิโมลาร DPPH ปริมาตร 500 ไมโครลติร ลงไปในหลอดทดลอง ผสมใหเขากันดวยเครื่อง 

Vortex mixer ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที แลววัดคาการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโน

เมตร และทําการทดลอง 3 ซา 

3.2.9 คํานวณหา % inhibition 

3.2.10 พล็อตกราฟหาคา IC50  

การคํานวณหา % inhibition 

% inhibition = control –sample × 100 

Control 
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ภาพผนวก ค. แบบประเมินทางประสาทสมัผัส 

ค1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั (9-Point-Hedonic Scale) ของผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหงสําหรับ

ด่ืมทั้ง 2 อุณหภูมิ 

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

คําชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปน้ีโดยใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ และกรุณาบวน 

ปากระหวางตัวอยางทุกครั้ง โดยกําหนดให 

1 = ไมชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย   7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไมชอบมาก    5 = เฉยๆ    8 = ชอบมาก 

3= ไมชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กนอย   9 = ชอบมากที่สุด 

 

ลักษณะ รหัสต ัวอยาง 
…………………………….. …………………………….. …………………………….. 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิ่นสมแขก    

รสชาติชา    

ความชอบรวม    

 

ขอเสนอแนะ 

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

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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ค2 แบบสัมภาษณการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหงสําหรบัด่ืม 

คําชี้แจง 

กรุณาทําเครื่องหมาย / ในวงเล็บ ( ) หนาคาตอบที่ทานเห็นวาตรงกับทาน และความรูสึกของทาน 

 

สวนที ่1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภค 

1.1 เพศ 

( ) ชาย       ( ) หญิง 

1.2 อายุ 

( ) ตํ่ากวา 20       ( ) 21-30 ป 

( ) 31-40ป       ( ) 41-50ป 

( ) 51-60 ป       ( ) มากกวา 60 ป 

1.3 อาชีพ 

( ) นักเรียน / นักศึกษา 

( ) ขาราชการ / พนักงาน / เจาหนาที่มหาวิทยาลัย 

( ) อ่ืนๆ 

 

สวนที ่2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมผูบริโภค 

1.1 ทานชอบรับประทานชาสมแหงอบแหงสาหรับด่ืมหรือไม 

( ) ชอบ     ( ) ไมชอบ   ( ) เฉยๆ 

1.2 ทานรับประทานสมแขกแหงสาหรับด่ืมตอสัปดาหบอยแคไหน 

( ) นอยกวา 2ครั้ง  ( ) 2-4ครั้ง 

( ) 5-6 ครั้ง    ( ) มากกวา 6 ครั้ง 

1.3 ทานซื้อสมแขกแหงสาหรบัด่ืมจากสถานที่ใดเปนประจา 

( ) ตลาดสด    ( ) รานสะดวกซื้อ 

( ) รานคาแผงลอย   ( ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………….. 

1.4 สมแขกแหงสาหรับด่ืมที่ทานรับประทานใครคือผูซื้อ 

( ) ตัวเอง    ( ) พอแม 

( ) พ่ีนอง    ( ) เพ่ือน 

( ) อ่ืนๆ โปรดระบุ)…………………………….. 

1.5 เหตุผลใดที่ทานเลือกซื้อสมแขกแหงสาหรับด่ืม 

( ) มีประโยชนตอสุขภาพ   ( ) หาซื้อไดงาย 

( ) ราคาถูก    ( ) รสชาติอรอย 
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( ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………… 

1.6 ทานรูจักสมแขกหรือไม 

( ) รูจัก      ( ) ไมรูจัก 

1.7 ทานรับประทานสมแขกหรือไม 

( ) รับประทาน     ( ) ไมรับประทาน   ( ) เฉยๆ 

2.8 ทานรับประทานสมแขกรปูแบบใด 

( ) สมแขกแชอ่ิม     ( ) สมแขกเช่ือม    ( ) สมแขกแหง 

( ) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………….. 

 

สวนที่3 ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหง 

3.1 คุณลักษณะของผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหง 

กรุณาชิมผลิตภัณฑชาสมแขกอบแหง แลวทําเครื่องหมายวงกลมตัวเลขใหตรงกับความรูสึกของทาน

มากที่สุด โดยกําหนดให 

1 = ไมชอบมาก   2 = ไมชอบปานกลาง  3 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

4 = ชอบปานกลาง  5 = ชอบมาก 

 

คุณลักษณะ ชาสมแขกอบแหง 

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 

 

ขอเสนอแนะ 

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

………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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     2. การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมด่ืมจากนํ้านมลูกเดือย (2559) Proceeding การประชุม

วิชาการระดับชาติ และนานาชาติ ครั้งที่ 5 ม.ราชภัฏยะลา.ยะลา 

     3. การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียของนํ้าบริโภคจากตูนํ้าด่ืมกดหยอดเหรียญอัตโนมัติในเขต

เทศบาลนครยะลา (2559) วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยราชมงคลศรีวิชัย 

     4. การพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตนมแพะรสแยมกลวยหนิผสมสมโชกุน (2559) การประชุมวิชาการ

การประชุมวิชาการงานเกษตรนเรศวร ครั้งที่ 14 ม.นเรศวร. พิษณุโลก 

     5. ผลของการทดแทนกะทิดวยนามันปาลมตอคุณภาพของบูดูตูมิฮพรอมบริโภค (2560) 

Proceeding การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแหงชาติ ครั้งที่ 3 มหาวิทยาลัยแมโจ. เชียงใหม 
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ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย)  ปยศิริ สุนทรนนท 

ช่ือ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Piyasiri Soontornnon 

ตําแหนง   อาจารย 

หนวยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยแีละการเกษตร   

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/ประสบการณที่เกี่ยวของกับการวิจัย  

1. สารตานอนุมูลอิสระในพืชและผลไมพ้ืนบาน ไดรับรางวัลการนําเสนองานวิจัยแบบ 

โปสเตอรใน ระดับดีเดน จากงานประชุมวิชาการ ณ มหาวิทยาลัยมหิดล ประจําป 2550 

2. การผลิตถานเช้ือเพลิงอัดแทงจากเศษผกัผลไมเวทีกลัน่กรองโครงการวิจัย (2556) 

Proceeding ณ มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร  

3. สารตานอนุมูลอิสระในพืชผักพ้ืนบาน (2558) ในงานประชุมวิชาการวิทยาศาสตร

คณิตศาสตรใน โรงเรียนครั้งที่ 22 ณ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี   

4. สารตานอนุมูลอิสระในพืชผักพ้ืนบาน (2558) ในงานประชุมวิชาการ ราชภัฏวิจัยครั้งที่ 3 

ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช  

5. ผลของความรอนตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมของฟกขาวชวงอายุแตกตางกัน 

(2559) ในงาน ประชุมวิชาการระดับชาติ“วลัยลักษณวิจัย” ครั้งที่ 8 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ 

 

 

 

 


