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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของการวิจัยในครั้งน้ีเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและสารต้านอนุมูล
อิสระของใบชาโมโรเฮยะที่ผ่านการอบแห้งด้วยอากาศร้อน อุณหภูมิของอากาศ 40, 60 และ 80 องศา
เซลเซียส   ท าการอบแห้งจนกระทั่งได้ปริมาณความชื้นสุดท้ายประมาณ 6 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานแห้ง คุณภาพ
ทางกายภาพที่ศึกษา คือ ความช้ืน สี  ปริมาณน้ าอิสระ และสารต้านอนุมูลอิสระ  ผลการทดลองพบว่า อิทธิพล
ของอุณหภูมิส่งผลต่อค่าความช้ืนของใบชาโมโรเฮยะที่ผ่านการอบแห้งท าให้ลดลงอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิการ
อบแห้ง 80 องศาเซลเซียส การอบแห้งที่อุณหภูมิสูงมีแนวโน้มท าให้สีของใบชามีความสว่างขึ้น ปริมาณน้ า
อิสระและสารต้านอนุมูลอิสระของใบชาที่ผ่านกระบวนการอบแห้งมีปริมาณลดลงเมื่อให้ความร้อนที่สูง ส าหรับ
อุณหภูมิต่ าสุดของการทดลอง (40 องศาเซลเซียส) พบว่า มีการเปลี่ยนแปลงของความช้ืน สี ปริมาณน้ าอิสระ 
และสารต้านอนุมูลอิสระ เพียงเล็กน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับการอบแห้งที่อุณหภูมิสูง 
ค าส าคัญ : ใบชาโมโรเฮยะ  ปริมาณน้ าอิสระ  สารต้านอนุมูลอิสระ   

 
Abstract 

The purposes of this research were to study physical quality changes and 
antioxidant of Moroheiya leaves undergoing hot- air drying process. at drying temperature of 
40, 60 and 80oC. and 6% d.b. of final moisture content of Moroheiya leaves. The physical 
qualities studied were moisture content, color, water activity and antioxidant.  The results 
showed that effect of drying temperature on the moisture content of Moroheiya leaves dried 
was decreased rapidly at the 80oC. with Higher drying temperature causes the color tended 
to be lighter. Water activity and anti-oxidant of Moroheiya leaves were decreased undergoing 
higher drying temperature. The lowest drying temperature of the experiment (40oC) as 
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compared with higher drying temperature showed minor changes in moisture content, color, 
water activity and antioxidant of Moroheiya leaves. 
Keywords : Moroheiya Leaves, Water activity, Antioxidant 
________________________________________________________________________________ 
 
บทน า 
     ใบชาโมโรเฮยะหรือปอกระเจา (Corchorus 
Capsularis Linn.) เป็นไม้ล้มลุก อายุ  1 ปี  สู ง
ประมาณ 1 เมตร แตกกิ่งก้าน ต้นมักมีสีม่วง ใบ
เดี่ยว รูปไข่แหลม เรียงสลับกันใบกว้าง 4-5 ซ.ม. 
ยาว 5-12 ซ.ม. ยาว เรียว ปลายใบแหลม ขอบใบ
หยักเป็นฟันเลื่อย ใบบาง ที่แผ่นใบตรงฐานใบมี
เส้นเล็กๆ สีแดงๆ อยู่ 2 เส้น ฐานของแผ่นใบมน
กลม ดอกสี เหลืองขนาดเล็ก ออกเป็นกระจุก
ระหว่างซอกใบ กับกิ่ง ผลกลมเป็นพู 5 พู ผิวของ
ผลขรุขระ ผลมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 0.7-1 
ซ.ม. ผลแตกได้ ภายในมีเมล็ดสีน ้าตาลเป็นจ านวน
มากส่วนที่นิยมใช้ คือ ใบอ่อน ใบแก่ เมล็ด และ
ใยจากต้นสารส าคัญ ในใบมีไกลโคไซด์ ช่ือว่า 
Capsularin ผลมี Olitoxizid เมล็ดมีไกลโคไซด์ 
Corchoroside-A, D, E แ ล ะ  Corchorin 
(สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน ,ปอกระเจา. 
2557: เว็ปไซต์)  ดังแสดงในภาพประกอบที ่1 

 
 
 

 
 
 

ภาพประกอบท่ี 1  ใบปอกระเจา (โมโรเฮยะ) 
 

ประโยชน์ทางยา  ใบชา เป็นยาบ ารุงธาตุขับลม 
ยาระบาย ยาขม และยาเจริญอาหาร ใบแห้ง บด
เป็นผงรวมกับขมิ้นใช้รักษาบิด ผล เป็นยากระตุ้น

หัวใจ เนื่องจากมีฤทธิ์คล้ายๆ ผลที่ยังไม่สุก น ามา
ต้มกินแก้ท้องเดิน ในประเทศรัสเซียพบว่า สาร 
Olitoxizid เป็น สารที่มี ฤทธิ์กระตุ้นหั วใจ ใน
ประเทศ  เบงกอลใช้ใบแห้งชงน ้ารับประทาน เช่น 
น ้าชา ใช้แก้ตับพิการ ยาชงของใบปอกระเจารวม
กับลูกผักชีและผลเทียนเยาวพาณี ใช้เป็นยาธาตุ
และบ ารุง  เมล็ดของปอกระเจาเป็นพิษต่อสุนัข  
กินตาย มีรายงานทางวิชาการระบุว่าผลไม่สุกใช้
ลดการอักเสบ ใช้ในโรคหายใจไม่สะดวก แก้ไข้ 
ส่วนเปลือกใช้ แก้บิด แก้ ไข้    มีรายงานทาง
วิชาการที่ศึกษาคุณประโยชน์ด้านสารต้านอนุมูล
อิสระของชาโมโรเฮยะ เป็นสารที่มีในธรรมชาติ
สามารถพบในอาหารทั่วไป เช่น สารกลุ่มฟีนอล 
(Phenolic Compound) สารกลุ่มแคโรทีนอยด์ 
มีคุณสมบัติ ในเชิงออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น 
ป้องกันการเกิดอนุมูลอิสระ ช่วยเสริมสร้างระบบ
ภูมิคุ้มกัน เป็นต้น ซึ่งสมบัติเหล่านี้จะช่วยในการ
ส่งเสริมสุขภาพประกอบ ท้ังช่วยป้องกันและรักษา
โรคได้ (Choi et al.2006 : 756-761) Tulio และ
คณะ (2002 : 329- 338) พบว่า ใบปอกระเจา
ฝักยาวมีปริมาณสารวิตามินซีในรากอ่อน 70 
มิลลิกรัม/100 กรัม และในใบสด 105 มิลลิกรัม/
100 กรัมน้ าหนักเปียกแต่เมื่อท าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส 8 องศาเซลเซียส 15 
องศาเซลเซียส 20 องศาเซลเซียส และ 30 องศา
เซลเซียส  พบว่าปริมาณวิตามินซีทั้งในรากและใบ 
จะเกิดการเปลี่ยนแปลงช้าที่สุด  ท่ีท าการเก็บที่ 1 
องศาเซลเซียส โดยลดลงเหลือ 58 มิลลิกรัม/100 
กรัม และ 57 มิลลิกรัม/100 กรัม ในการเก็บเป็น
เวลา   9  วัน และนอกจากน้ันแล้วปริมาณกรดอะ
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มิโนอิสระ (free amino acid) ในรากอ่อนและใน
ใบสดมีเริ่มต้น 220  มิลลิกรัม/100กรัม และ 250 
มิลลิกรัม/100กรัมน้ าหนักสด   Sato และคณะ 
(2002: 10-11) ได้ท าการทดลองพบว่าใบปอ
กระเจาฝักยาวมีปริมาณวิตามินซี 153 มิลลิกรัม/
100 กรัมน้ าหนักเปียก และมีปริมาณรวมของ
สารประกอบฟีนอลลิก 503 มิลลิกรัม 100 กรัม
น้ าหนักเปียก Nishiumi และคณะ (2006 : 250-
260) ท าการทดลองโดยสารสกัดที่สกัดด้วยเอทา
นอลของใบปอกระเจาฝักยาวพบว่า สามารถยับยั้ง
วิตไซโตโซลิกแอริลไฮโดรคาร์บอนรีเซบเตอร์ทราน
ฟอช่ันและฮูเมนเฮบพาโตมาเฮบจีทูเซลล์ ที่เป็น
เซลล์มะเร็ง สารกลุ่มฟลาโวนอยด์เช่นเคอร์ซิติน    
      คณะผู้วิจัยได้เล็งเห็นความส าคัญของชาโมโร
เฮยะ ที่ก าลังจะแพร่หลายมากขึ้นและได้ทราบถึง
ประโยชน์และสรรพคุณทางตัวยาต่างๆของใบชา 
จึงมีความสนใจที่จะศึกษาการผลิตใบชาส าหรับชง
ดื่ม แปรรูปใบชาให้เกิดประโยชน์เพื่อเป็นการน า
ทุกส่ วนของต้นปอกระเจามาใช้ ให้ เกิ ด เป็ น
ประโยชน์สูงสุดทุกส่วนและสร้างมูลค่าเพิ่มของ
วัตถุดิบซึ่งสามารถน าออกไปจ าหน่ายเป็นรายได้
เสริมของชุมชนต่อไป 
 
ระเบียบวิธีการทดลอง 

กระบวนการเตรียมก่อนอบแห้ง คือ น าใบชา
โมโรเฮยะ ที่มีอายุ 2 เดือน ใช้ใบชาในล าดับที่ 3 
นับจากยอดอ่อน น ามาผ่านกระบวนการนวดคลึง 
แล้ วน าไปคั่ วด้ วย ไฟอ่อนๆ ใน เวลา 5 นาที  
กระบวนการอบแห้ง ประกอบด้วยอุณหภูมิของ
อากาศร้อน 40, 60 และ 80 องศาเซลเซียส   อบ
จนได้ปริมาณความชื้นสุดท้ายไม่เกิน 6 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานแห้ง กระบวนการเก็บรักษา น าใบชาที่
ผ่านการอบแห้งบรรจุในถุงอลูมิเนียมลามิเนตแบบ
สุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อ
รอการวิเคราะห์ด้านคุณภาพ 

การวิเคราะห์ผล 
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ระหว่าง

กระบวนการอบแห้งชาโมโรเฮยะ ได้แก่ การ
เปลี่ยนแปลงความช้ืน สี  ปริมาณน้ าอิสระ และ
วิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ 
 
ความชื้นมาตรฐานแห้ง  

ท าการตรวจสอบปริมาณความช้ืนของใบชา
อบแห้ง โดยการน าไปอบด้วยตู้อบลมร้อน แล้ว
ค านวณตามสมการ (1) หรือใช้เครื่องวิเคราะห์
ความช้ืนโดยอัตโนมัติในการตรวจสอบค่าระดับ
ความช้ืน 

   
 

d

w d

d


  100      (1)  

เมื่อ  d  คือ   ความช้ืนมาตรฐานแห้ง (%Dry 
Basis) 

       w  คือ  ความชื้นมาตรฐานเปียก (%Wet 
Basis) 
 
การเปลี่ยนแปลงค่าสี   

วิเคราะห์สีใบชาด้วยเครื่องวัดค่าสี  Hunter 
lab รุ่น Miniscan XE-Plus เป็นการวัดในระบบ 
CIE แ ส ด งผ ล อ อ ก ใน รู ป แ บ บ ค่ า  L (100-0 
หมายถึง สว่าง- มืด), a (ค่า + หมายถึง สีแดง ค่า 
– หมายถึง สีเขียว) และ b (ค่า + หมายถึง สี
เหลือง  ค่า – หมายถึง สีน้ าเงิน) วิธีทดสอบ คือ 
ท าการวัดโดยสุ่มตัวอย่างมาจ านวนทั้งสิ้น 30 
ตัวอย่างและท าการวัดสีใบชาที่ผ่านการอบแห้ง 
แล้วค านวณค่าตามสมการ (2)  

     (2) 

เมื่อ    
        L      คือ  ค่าความสว่าง 
        a      คือ  ค่าความเป็นสีแดงหรือสีเขียว 

     
2 2 2

E L a b      



วารสารวิจัยเพื่อพัฒนาสังคมและชุมชน  มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ปีที่ 3 ฉบับที่ 1(5) เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2558 – มกราคม พ.ศ. 2559 
Journal of Research for Development Social and Community,  Rajabhat Mahasarakham University Vol.  3  No. 1(5)  August   2015 –  January 2016 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

62 
 

        b      คือ  ค่าความเป็นสีเหลืองหรือสีน้ า
เงิน 
       ∆E     คือ  ค่าการเปลี่ยนแปลงสีโดยรวม

 วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ  (Water  activity; Aw)  
 โดยน าใบชาที่ผ่านการอบแห้งมาบดและวัดค่า  
Aw  โดยวางในช่องส าหรับวางช้ินวัสดุในเครื่องวัด
ค่า  Aw   รุ่น  Decagon  Aqualab  Lite ท าการ
วัดโดยสุ่มตัวอย่างมาเงื่อนไขละ 30 ตัวอย่าง 
 
สารต้านอนุมูลอสิระ 
     การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วย
สารต้านอนุมูลอิสระเสถียร DPPH โดยใช้วิธี 
DPPH radical scavenging assay ดัดแปลงจาก
วิธีของ Brand-Williams, Brand-Williams และ
คณะ (1995) เป็นวิธีการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระเบื้องต้นโดยดูถึงความสามารถในการจับ 2, 
2 diphemyl-1-picrylhydrazyl radical ซึ่ งเป็น
อนุมูลอิสระที่เสถียร ถ้าสารสกัดสามารถจับกับ 
DPPH radical ได้สีของสารละลาย DPPH จะ
เปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง ซึ่งสามารถวัดการ
เปลี่ยนแปลงค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น                            
517 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง  
Spectrophotometer 
 
วิธีการสกัดสารตัวอย่าง 

การเตรียมตัวอย่างชาโมโรเฮยะโดยน าชาโม
โรเฮยะปริมาณ 1 กรัม ชงกับน้ ากลั่นต้มเดือด
ปริมาณ 75 มิลลิลิตร เป็นเวลา 5 นาที จากนั้น
กรองด้ วยกระดาษกรองเบอร์  1 แล้ วจะได้
สารละลายที่สกัดจากชาโมโรเฮยะ  ค านวณ
ค่าเฉลี่ยของค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ในแต่ละ
ความเข้มข้น  แต่ละตัวอย่างแล้วน ามาแทนค่าใน
สมการ (3) ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในใบชา
ตัวอย่างที่น ามาทดสอบ 
 

 DPPHA 100
% radical  scavenging SAMPLE

DPPH

A

A

 
       (3) 

 
      เมื่อ  ADPPH  คือ ค่าการดูดกลืนแสงของ
สารละลาย DPPH ที่ไม่มีตัวอย่าง  
  
           ASAMPLE คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสาร
ตัวอย่าง จากนั้นน าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูล
อิสระทุกๆความเข้มข้นในแต่ละตัวอย่างไปท า 
Standard curve เพื่อค านวณหาค่า IC50  ของแต่
ละตัวอย่าง  
 
ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
การเปลีย่นแปลงความชื้น 
       การลดลงของความ ช้ืนด้วยสภาวะการ
อบแห้งแบบใช้อากาศร้อนที่อุณหภูมิในการอบที่
แตกต่างกัน (40, 60 และ 80°C) จนได้ปริมาณ
ความช้ืนสุดท้ายที่ 6 % d.b. ในช่วงแรกของการ
อบแห้งความช้ืนของใบชาโมโรเฮยะ จะลดลงอย่าง
รวดเร็ว อัตราการอบแห้งสูง  กล่าวคือท่ีบริเวณผิว
ของผลิตภัณฑ์ที่สัมผัสกับอากาศร้อนยังมีความช้ืน
อยู่ค่อนข้างมาก เมื่อการอบแห้งด าเนินต่อไปจะ
พบว่า อัตราการอบแห้งลดลง ท้ังนี้เนื่องจากความ
เข้มข้นของความช้ืนและความดันไอระหว่างวัสดุ
กับอากาศร้อนมีความแตกต่างกัน และในช่วงท้าย
ของการอบแห้งจะเกิดการถ่ายเทมวลสารน้อยลง 
ท าให้มีการเปลี่ยนแปลงน้ าหนักของวัสดุน้อยลง
เช่นกัน งานวิจัยดังกล่าวความสอดคล้องกับการ
อบแห้งใบชาเขียวด้วยลมร้อน  เกรียงศักดิ์ นักผูก 
และ ชวนช่ืน เดี่ยววิไล. (2554 : 466-469) การ
เพิ่ ม อุ ณ ห ภู มิ ใน ก ารอบ แ ห้ ง เป็ น ก าร เพิ่ ม
ความสามารถในการระเหยของน้ าและเพิ่มความ
ดัน ไอภายในวัสดุ เนื่ อ งจากในการอบแห้ งที่
อุณหภูมิสู งจะมีผลต่างระหว่างอุณหภูมิของ
ตัวกลางในการอบแห้งกับผลิตภัณฑ์มากกว่าการ
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อบแห้งที่อุณหภูมิต่ าท าให้ความร้อนสามารถ
ถ่ายเทจากตัวกลางไปยังผลิตภัณฑ์ได้มากกว่าจึง
สามารถระเหยน้ าได้ดีกว่า ส่งผลให้การอบแห้งที่
อุณหภูมิสูงใช้ระยะเวลาน้อยกว่าที่อุณหภูมิต่ าอย่าง
เห็นได้ชัด (ธนาคม สุนทรชัยนาคแสง. 2547 : 
289). ดั ง แ ส ด ง ใน ภ า พ ป ระ ก อ บ ที่  2 ก า ร
เปลี่ยนแปลงความช้ืนด้วยสภาวะการอบแห้งแบบ
ใช้ลมร้อนในการอบแห้งที่อุณหภูมิ 40-80 องศา
เซลเซียส 
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ภาพประกอบที ่2 การเปลี่ยนแปลงความช้ืนด้วย
สภาวะการอบแห้งแบบใช้อากาศรอ้นที่อุณหภูมิใน
การอบท่ีแตกต่างกัน (40, 60 และ 80°C) 
  
การเปลีย่นแปลงค่าส ี
         การวิเคราะห์ค่าสีเมื่อน าใบชาโมโรเฮยะที่
ผ่านการอบแห้งมาวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี 
Hunter lab รุ่น Miniscan XE-Plus เป็นการวัด
ในระบบ CIE ท าการวัดโดยการน าเอาตัวอย่างใบ
ชาโมโรเฮยะที่ผ่านการอบด้วยเครื่องอบลมร้อน ที่
อุณหภูมิ  40 , 60 และ 80°C) จะได้ค่ าสีดั งนี้ 
อุณหภูมิที่ใช้อบ 40°C ได้ค่าความสว่าง (L) เท่ากับ 
27.26  อุณหภูมิที่ใช้อบ 60°C ได้ค่าความสว่าง
เท่ากับ 28.20 และอุณหภูมิที่ใช้อบ 80°C ได้ค่า
ความสว่างเท่ากับ 30 ผลการวิเคราะห์ค่าสีแดง 
(a) ของใบชาอุณหภูมิที่ใช้อบ 40°C ได้ค่าสีแดง
เท่ากับ 2.53  อุณหภูมิที่ใช้อบ 60 °C ได้ค่าสีแดง

เท่ากับ 2.04 และอุณหภูมิที่ใช้อบ 80°C ได้ค่าสี
แดงเท่ากับ 1.96  จากการวิเคราะห์ค่าสีน้ าเงิน 
อุณหภูมิที่ ใช้อบ 40°C ได้ค่าสีน้ าเงินเท่ากับ -
1.736  อุณ หภูมิที่ ใช้อบ  60°C ได้ค่ าสีน้ า เงิน
เท่ากับ -1.633 และอุณหภูมิที่ใช้อบ 80°C ได้ค่าสี
น้ าเงินเท่ากับ -1.53 ดังภาพประกอบ 3 แสดงการ
เปลี่ยนแปลงสีของชาโมโรเฮยะ มีรายงานทาง
วิชาการที่ ศึ กษาลักษณ ะสีของใบชา ที่ ผ่ าน
กระบวนการอบแห้งด้วยเทคนิคที่แตกต่างกัน ซึ่ง
ผลการทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ สันติ 
แนวทอง และคณะ (2553 : 133-136) โดยท าการ
ทดลองเปรียบเทียบการอบแห้งชาโมโรเฮยะด้วย
อากาศร้อนความช้ืนสัมพัทธ์ต่ าและอากาศร้อนที่
อุณหภูมิต่ าและสูงพบว่า สีของใบชาหลังการ
อบแห้งมีค่าใกล้เคียงชาที่วางขายในท้องตลาด 
นอกจากนี้งานวิจัยของ Wanyo et al (2011 : 
22-30) ได้พัฒนาคุณภาพของชาใบหม่อน โดยการ
อบด้วยรังสีอินฟราเรดระยะไกลร่วมกับอากาศ
ร้อน โดยรายงานไว้ว่าเทคนิคการอบแห้งมีผลต่อ
คุณภาพด้านสี ท าให้การเปลี่ยนแปลงสีเกิดน้อย
ที่สุด ดังภาพประกอบท่ี 3 
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ภาพประกอบที ่3 การเปลี่ยนแปลงสีของชาโมโร

เฮยะที่ผ่านกระบวนการอบแห้ง 
ค่าปริมาณน้ าอิสระ  
         ปริมาณ น้ าอิ สระ  (Water Activity) ใน
อาหารแห้ง (Dried Food) ควรมีค่าน้อยกว่า 0.6 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-อาหารแห้ง
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เช่น นมผง ผักผลไม้อบแห้ง กุ้งแห้ง น้ าผลไม้ผง 
เก๊กฮวยผงชงดื่ม กระชายผงชงดื่ม (http://www. 
foodnetworksolution. com) จ า ก ผ ล ก า ร
ทดลองแสดงค่าปริมาณน้ าอิสระของใบชาโมโรเฮ
ยะดังตารางที่ 1 ในทุกๆเง่ือนไขการทดลองมีค่า
ปริมาณน้ าอิสระเป็นไปตามเกณฑ์ของผลิตภัณฑ์
อาหารแห้ง จึงกล่าวได้ว่าใบชาโมโรเฮยะอบแห้งมี
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภคเป็นอย่างยิ่ง ข้อมูลการ
ทดลองแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) ใน
ใบชา โมโรเฮยะที่ผ่านการอบแห้ง 
 
เง่ือนไขการทดลอง ค่าปริมาณน้ าอิสระ ความชื้น 

(%d.b.) 
HA 400C 0.53±0.08a 6.27 
HA 600C 0.39±0.05b 6.02 
HA 800C 0.31±0.07b 6.13 

 
ปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระ  
          เมื่อน าใบชาโมโรเฮยะที่ผ่านการอบแห้ง
ทั้ง 3  อุณหภูมิ (40, 60, 80°C) มาทดสอบหา
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพทดสอบด้วย
เทคนิค DPPH ให้ผลการทดลองโดยแสดงใน
ภาพประกอบที ่4 แสดงให้เห็นว่าปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระ ในใบชาโมโรเฮยะที่ผ่านการอบแห้ง 
80°C จะได้ค่าของสารต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 
89.731 (%Inhibition Activity) อุณหภูมิที่ใช้อบ 
60°C ได้ค่าของสารต้านอนุมูลอิสระ เท่ ากับ 
87.105 (%Inhibition Activity) และอุณหภูมิที่
ใช้อบ 40°C ได้ค่าของสารต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 
89.228 (%Inhibition Activity) แ ล ะ จ าก ก า ร
วิเคราะห์ ค่าของสารต้านอนุมูลอิสระของชาโมโร
เฮยะจะเห็นได้ว่า การอบแห้งที่อุณหภูมิที่ใช้อบ 
40°C ได้จะได้ค่ามากที่สุด ผลการวิจัยมีความ

สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Maisuthisakul 
et al. (2007) ที่ศึกษาเกี่ยวกับปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระในชาใบหม่อน ตลอดจนผลงานวิจัย
ของ Wanyo et al (2011 : 22-30) ที่เน้นการหา
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในชาใบหม่อนของ
ไทยก็ให้ผลการทดลองคล้ายคลึงกัน คือ ปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระที่ เหลืออยู่ ในชาใบหม่อน 
ภายหลังกระบวนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด
ระยะไกลร่วมกับอากาศร้อน 

Conditions
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ภาพประกอบท่ี 4  ปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพทดสอบด้วยเทคนิค DPPH 

   
สรุปผล 
        การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใบชาโมโรเฮยะอบแห้ง
เพื่อศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมต่อการอบแห้งชา 
รวมทั้ งศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพ ตลอดจนสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของชา
โมโรเฮยะหลังผ่านกระบวนการอบแห้ง  เพื่อให้
เกิดความหลากหลายในสินค้าและตรงตามความ
ต้องการของตลาดผู้บริโภค ผลจากการศึกษาแสดง
ให้เห็นว่า การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแห้งเป็นการ
เพิ่มความสามารถในการระเหยของน้ าและเพิ่ม
ความดันไอภายในวัสดุเนื่องจากในการอบแห้งที่
อุณหภูมิสู งจะมีผลต่างระหว่างอุณหภูมิของ
ตัวกลางในการอบแห้งกับผลิตภัณฑ์มากกว่าการ
อบแห้งที่อุณหภูมิต่ า จะเห็นได้ว่าการอบแห้งด้วย

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3252/เก๊กฮวยผงชงดื่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3259/กระชายผงชงดื่ม
http://www.foodnetworksolution.com/
http://www.foodnetworksolution.com/
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อากาศร้อนที่อุณหภูมิ 80oC ใช้เวลาในการอบแห้ง
สั้นที่สุด ค่าสีของใบชาแปรผันตามอุณหภูมิการ
อบแห้ง หากใช้อุณหภูมิสูงจะมีแนวโน้มของความ
สว่างเพิ่มขึ้น ปริมาณน้ าอิสระเป็นไปตามเกณฑ์
ของผลิตภัณฑ์อาหารแห้งมีพบค่าปริมาณน้ าอิสระ
ในใบชาโมโรเฮยะอบแห้ งน้อยกว่า 0.6 การ
ทดสอบหาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
ทดสอบด้วยเทคนิค DPPH  ทราบค่าปริมาณสาร
ต้านอนุมูลอิสระของใบชาโมโรเฮยะที่อุณหภูมิที่ใช้

อบ 40°C มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่า
การทดลองในเงื่อนไขอื่นๆ 
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