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บทคัดย่อ 
ปอเทืองเป็นพืชในตระกูลถั่วซึ่งนิยมปลูกเป็นพืชคลุมดินและมีการใช้ประโยชน์ที่หลากหลาย เช่น ปุ๋ยพืชสด 

ทำอาหารสัตว์ รวมถึงเพื่อความสวยงามในการเป็นแหล่งท่องเที่ยว นอกจากน้ียังสามารถนำมาบริโภคได้ประกอบกับ
สรรพคุณด้านสมุนไพรของปอเทือง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาในการคั่วและ
อุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณลักษณะทางเคมีกายภาพ ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และ
ปริมาณแทนนินของชาปอเทือง โดยการเตรียมชาจากยอดอ่อนปอเทือง (อายุการเก็บ 2-3 สัปดาห์) และดอกปอเทือง 
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(อายุการเก็บ 50-60 วัน) คั่วชาที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 และ 15 นาที แล้วนำชาที่ผ่านการคั่วไป
อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง พบว่าผงชาจากยอดอ่อนและ
ดอกปอเทืองมีความชื้นลดลงเมื่อระยะเวลาการคั่วและอุณหภูมิในการอบแห้งชาเพิ่มขึ้น (p ≤ 0.05) ซึ่งความชื้นของ
ผงชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทืองมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 4.45-7.62 และ 5.59-7.73 ตามลำดับ เมื่อระยะเวลาการ
คั่วและอุณหภูมิการอบเพิ่มขึ้นส่งผลให้ผงชาและน้ำชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทือง  มีค่า L* ลดลง และค่า a* 
เพิ่มขึ้น (p ≤ 0.05) และน้ำชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทืองมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ DPPH ปริมาณฟีนอลกิรวม 
และแทนนินสูงขึ้น (p ≤ 0.05) เมื่อเวลาในการคั่วและอุณหภูมิในการอบเพิ่มขึ้น โดยน้ำชาจากยอดอ่อนปอเทือง
ปริมาณฟีนอลิกรวม แทนนิน และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงกว่าชาดอกปอเทือง โดยน้ำชาจากดอก
ปอเทืองและยอดอ่อนปอเทืองมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น 49.40-56.39 mg Trolox/100 mL 
ตัวอย่าง และ 58.53-72.41 mg Trolox/100 mL ตัวอย่าง ตามลำดับ 
 

คำสำคัญ : ชาปอเทือง; ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ; แทนนิน; ฟีนอลิกทั้งหมด 
 

Abstract 
Crotalatia juncea L. (Sunn hemp) is a leguminous cover crop with multipurpose use as green 

manure, animal fodder crop, and plants in scenic spots for tourism. Additionally, Sunn hemp could 
also be used in human foods with its pharmacological effect. This research aimed to study the 
effect of pan-roasting time and air-drying temperature on physicochemical properties, antioxidant 
activity, total phenolic and tannin contents of Sunn hemp tea products. The samples of young 
leaves (50-60 days), and flowers (50-60 days) were pan-roasted at 60 ºC for 10 and 15 min and air-
dried at 80 and 90 ºC for 3 hrs. The results showed that the moisture content of Sunn hemp leaves 
and flowers were significantly decreased (p ≤ 0.05)  with increasing both roasting time and drying 
temperature. The moisture contents of the leaves and flowers were 4.45-7.62 and 5.59-7.73 %, 
respectively. The L* values of Sunn hemp tea powder and beverage were significantly decreased 
(p ≤ 0.05) while a* values were significantly increased (p ≤ 0.05) with increasing the roasting time and 
drying temperature. The results demonstrated that the total phenolic and tannin contents and 
antioxidant activity of tea beverage from both parts of Sunn hemp were significantly increased (p ≤ 

0.05)  with increasing the roasting time and drying temperature. Moreover, the total phenolic and 
tannin contents and antioxidant activity of tea beverage from young leaves were significantly higher 
(p ≤ 0.05)  than those of tea beverage from flowers. The antioxidant activity of tea beverage from 
Sunn hemp flowers and young leaves were shown in the range of 49.40-56.39, and 58.53-72.41 mg 

Trolox/100 mL sample, respectively. 
 

Keywords: Crotalatia juncea tea; antioxidant activity; tannin; total phenolic content 
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1. บทนำ 
ปอเทือง (Sunn hemp) จัดอยู่ในพืชตระกูลถั่ว

(Leguminosae) ช่ือวิทยาศาสตร์ Crotalaria juncea 
L. ชื ่อสามัญ Sunn hemp, Indian hemp, Madras 
hemp และ Brown hemp มีถ ิ ่นกำเนิดอยู ่ ในทวีป
เอเชียเขตร้อน เช่น บังคลาเทศ อินเดีย ทวีปแอฟริกา 
[1] เป็นพืชในตระกูลถั ่วซึ ่งนิยมปลูกมากในช่วงก่อน
หรือต้นฤดูฝนก่อนที่จะไถกลบหรือเก็บเกี่ยวก่อนปลูก
พืชหลัก ซึ่งประโยชน์ของต้นปอเทืองนั้นก็จะใช้เป็นปุ๋ย
พืชสด เนื่องจากเป็นพืชตระกูลถั่วที่มีไนโตรเจนสูงใช้
ปลูกเป็นพืชคลุมดินป้องกันหน้าดินพังทลาย ปลูกเป็น
พืชอาหารสัตว์สำหรับเลี้ยงโค กระบือ [2] รวมถึงเพื่อ
ความสวยงามในการเป็นแหล่งท่องเที่ยว นอกจากนี้ยัง
นำมาบริโภคได้และประกอบกับสรรพคุณด้านสมุนไพร
ของปอเทือง [3] เนื่องจากมีเยื่อใยและโปรตีนสูง และ
พบว่าในส่วนของเมล็ดปอเทืองมีสารกลุ่ม alkaloid ที่มี
ความเข้มข้น [1] การสืบค้นข้อมูลงานวิจัยด้านอื่น ๆ 
พบว่าปอเทืองสามารถนำไปใช้ประโยชน์เป็นสมุนไพร
ในการรักษาโรคต่าง ๆ ในประเทศอินเดีย ได้แก่ โรค
โลหิตจาง โรคสะเก็ดเงินเรื้อรัง เป็นต้น นอกจากน้ียังใช้
ในคนที่เป็นโรคอ้วน ซึ ่งเป็นหนึ่งในปัญหาเรื ้อรังที่มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นทั่วโลก รวมทั้งในประเทศไทย อันมี
สาเหตุมาจากหลากหลายปัจจัย ไม่ว่าจะเป็นพันธุกรรม 
ลักษณะนิสัยการบริโภค พฤติกรรมการดำรงชีวิต และ
อื่น ๆ นอกจากนี้ในคนอ้วนยังมีอาการแทรกซ้อนต่าง ๆ 
ร่วมด้วย เช่น ไขมันในเลือดสูงและความดันสูง มีงาน 
วิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับฤทธิ์ของปอเทืองในการลดปริมาณ
ไขมันในเซลล์ไขมัน เพื่อลดความอ้วนสำหรับผู้บริโภคที่
สนใจจะลดความอ้วน [4] รายงานการวิจัยสารออก
ฤทธิ์ในใบปอเทืองว่าใบปอเทืองมีองค์ประกอบที่เป็น
คาร์โบไฮเดรตและสารออกฤทธิ์ต่าง ๆ ได้แก่ สเตีย
รอยด์ (steroid) ไตรเทอปีนส์ (triterpene) ฟีนอลิก 
(phenolic) ฟลาเวอร์นอยด์ (flavonoid) อัลคาลอยด์ 

(alkaloid) กรดอะม ิ โน  (aminoacid)  ซา โปน ินส์  
(saponin) ไกลโคไซด์ (glycoside) แทนนิน (tannin) 
และน้ำมันหอมระเหย (volatile oil) ซึ่งสารออกฤทธิ์
ดังกล่าวนี้มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ต้านแบคทเีรีย
และรา ป้องกันโรคท้องร่วง และมีฤทธิ์ต้านการอักเสบ 
[5] 

ปัจจุบันมีผลงานทางวิชาการที่แสดงให้เห็นถึง
ประโยชน์ที่ได้รับจากการดื่มชา ส่งผลให้ผู้บริโภคให้
ความสนใจและมีแนวโน้มบริโภคชาเพิ่มขึ้น โดยการ
ผลิตชาจากใบชานั้นสามารถทำได้โดยการนำใบชาสด
หรือใบชาที่ผ่านการหมักแล้วผ่านกระบวนการอบหรือ
การคั่ว ซึ่งนอกจากชาโดยทั่วไปท่ีนิยมนำมาบริโภคเป็น
เครื่องดื่มชาแล้ว ยังมีการนำใบจากพืชสมุนไพรชนิดอื่น
มาแปรรรูปเป็นเครื่องดื่มชาเพื่อสร้างทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคได้มากขึ้น ได้แก่ ชาขิง ชาจากใบอ่อนหรือต้น
อ่อนของข้าว ใบย่านาง ใบข่อย เป็นต้น โดยพืชและพืช
สม ุนไพรเหล ่าน ี ้ เป ็นแหล ่งสารพฤกษเคมี  (phyto-
chemical) ที ่มีฤทธิ ์ทางชีวภาพที ่สำคัญ ได้แก่ สาร 
ประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ [6] และต้านการอักเสบ [7] แอนทราควิโนนไกล
โคไซด์ (anthroquinone glycoside) มีฤทธิ ์เป็นยา
ระบายแก้อาการท้องผูก [8] แอลคาลอยด์มีฤทธิ์ต้าน
อักเสบและต้านมะเร็ง เป็นต้น โดยสารพฤกษเคมีที่
ได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบัน ได้แก่ สาร 
ประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ เพราะสารกลุ่มนี้มี
ฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลายโดยเฉพาะอย่างยิ่งฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ [9] เพราะเป็นที่ทราบกันดีว่าอนุมูล
อิสระเป็นสาเหตุที่ทำให้เกิดโรคภยัไข้เจ็บที่ร้ายแรง เช่น 
โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน [10] 

ด้วยสรรพคุณทางยาและคุณประโยชน์ของ
ปอเทืองดังกล่าวข้างต้น จึงมีวัตถุประสงค์เพื ่อการ
พัฒนาชาปอเทืองจากยอดอ่อนและดอกปอเทือง โดย
ศึกษาอิทธิพลของเวลาในการคั่วและอุณหภูมิในการอบ
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ยอดอ่อนและดอกปอเทือง แล้ววิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางด้านเคมีกายภาพ ฤทธิ ์การต ้านอนุม ูลอิสระ 
สารประกอบฟีนอลิก และปริมาณแทนนินของน้ำชา 
ทั้งนี้เพื่อเพิ่มทางเลือกในการนำปอเทืองมาใช้ประโยชน์
ในการบริโภคนอกเหนือจากการนำมาเป็นอาหารสัตว์
และการบำรุงหน้าดิน อีกทั ้งยังเป็นการส่งเสริมให้
เกษตรกรมีรายได้เสริมจากการประกอบอาชีพหลักและ
ใช้เป็นแหล่งการส่งเสริมการท่องเที่ยวในพ้ืนท่ี  
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ  
2.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

เตรียมตัวอย่างยอดอ่อนและดอกปอเทือง 
โดยการคัดเลือกยอดอ่อนปอเทืองที่ระยะ 2-3 สัปดาห์ 
และดอกปอเทืองที่ 50-60 วัน จากตำบลรำแดง อำเภอ
สิงหนคร จังหวัดสงขลา มาคัดแยกสิ่งแปลกปลอมออก 
แล้วนำไปล้างทำความสะอาด วางให้สะเด็ดน้ำและนำ
ตัวอย่างมาเกลี่ยเป็นช้ันบาง ๆ ในถาดอบ (รูปที่ 1) 

2.2 การศึกษาผลของระยะเวลาการคั่วและ
อุณหภูมิอบแห้งยอดอ่อนและดอกปอเทือง 

การศึกษาผลของระยะเวลาการคั ่วและ
อุณหภูมิในการอบแห้งยอดอ่อนและดอกปอเทือง โดย
การนำส่วนต่าง ๆ ของปอเทืองมาคั ่วและนวดไป  
พร้อม ๆ กัน ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 และ 15 นาที แล้วนำตัวอย่างที่ได้มาอบแห้งด้วย
ตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชั่วโมง (รูปที่ 1) แล้ววิเคราะห์คุณลักษณะ
ทางกายภาพและเคมีของชาและน้ำชาจากยอดอ่อน
และดอกปอเทือง โดยการเตรียมน้ำชาทำได้ด้วยการนำ
ชาปอเทือง 1 กรัม มาชงด้วยน้ำร้อนอุณหภูมิ 85-90 
องศาเซลเซียส ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เป็นเวลา 5 
นาที 

2.2.1 ค่าสี ตรวจวัดค่าสี L*, a* และ b* 
ของผงชาและน้ำชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทือง 

ด้วยระบบ CIE-lab scale โดย L* คือ ค่าความสว่าง 
(0-100) ค่า a* แสดงค่าความเป็นสีเขียว/สีแดง และคา่ 
b* แสดงค่าความเป็นน้ำเงิน/เหลือง 
 

Sunn hemp Leaves and flower 
 

Washing and cleaning 
 

Drying (room temperature for 1 hour) 
 

Pan- roasting at 60 ºC for 10 and 15 min.time 
 

Air-drying at 50, 60 and 70 ºC for 3 hours 
 

Grinding (coarse powder) 
 

Figure 1 Sunn hemp preparation [23] 
  

2.2.2 ความชื้น วัดความชื้นของผงชาจาก
ยอดอ่อนและดอกปอเทืองด้วยวิธี AOAC [11] 

2.2.3 วิเคราะห์หาปริมาณแทนนิน โดยให้
สารประกอบแทนนินทำปฏิกิริยากับ Folin-Ciocalteu 
reagent และใช้กรดแทนนิกเป็นสารมาตรฐาน โดยนำ
น้ำชาที่เตรียมได้ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร มาเติมน้ำ 2.5 
มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันดี และเติม 7 % โซเดียม
คาร์บอเนต (Na2CO3) ปริมาตร 2 มิลลิลิตร นำไปเขย่า
ให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืด 90 นาที 
นำไปวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปกโทร
มิเตอร์ (spectrometer) ที่ความยาวคลื่น 760 นาโน
เมตร หาปร ิมาณสารประกอบแทนนินจากกราฟ
มาตรฐานกรดแทนนิกที่ความเข้มข้น 0-500 µg/mL 
[12] รายงานผลเป็นไมโครกรัมกรดแทนนิกต่อตัวอย่าง 
1 กรัม (µg tannnic acid/g sample) 

2.2.4 วิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 
โดยให้สารประกอบฟีนอลิกทำปฏิกิร ิยากับ Folin-
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Ciocalteu reagent และใช ้ กรดแกลล ิก เป ็นสาร
มาตรฐาน ว ิเคราะห์โดยการนำน้ำชาที ่ เตร ียมได้
ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร มาเติมน้ำกลั่น 2.5 มิลลิลิตร 
และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เข้ากันดี และเติม 7 % โซเดียมคาร์บอเนต 
ปริมาตร 2 มิลลิลิตร นำไปเขย่าให้สารผสมกันด้วย
เครื่องผสม ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 90 นาที นำไปวิเคราะห์ค่า
การดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปกโทรมิเตอร์ที่ความยาว
คลื ่น 748 นาโนเมตร นำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไป
คำนวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในตัวอย่าง
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายแกลลิก
ที ่ความเข้มข้น 0-500 µg/mL [12] รายงานผลเป็น
ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อตัวอย่าง 1 กรัม (µg GAE/g 
sample) 

2.2.5 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH• 
ทดสอบความสามารถดักจับอนุมูล DPPH ของน้ำชาที่
เตรียมได้จากชาปอเทือง วิเคราะห์โดยการนำน้ำชาที่
เตร ียมได้ปริมาตร 0.2 มิลลิล ิตร มาเติมเอทานอล 
ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร แล้วเติมสารละลาย 0.2 mM 
DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ลงไปในเอทานอล ผสมให้เข้ากัน วางไว้ในที่
มืด ณ อุณหภูมิห้อง นาน 30 นาที แล้วนำไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 518 นาโนเมตร เปรียบ 
เทียบกับชุดควบคุมซึ่งใส่เอทานอลแทนสารละลาย
ตัวอย่างจากปอเทือง โดยใช้เอทานอลเท่านั้นที่เป็น 
blank นำค่าที่วัดได้มาคำนวณหาร้อยละการดักจับ
อนุมูล DPPH• จากสมการ % scavenging = [(Acontrol 
- Asample) ÷ Acontrol] x 100 [13] โดย Acontrol ค ือ ค่า
การดูดกลืนแสงของ DPPH และ Asample คือ ค่าการ
ดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 

2.3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of 

variance) และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างชุดการ

ทดลองโดยใช้ Duncan’s new multiple range test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

เตรียมยอดอ่อนและดอกปอเทือง โดยการ
คัดเลือกยอดอ่อนปอเทืองที่มีระยะความแก่อ่อน 2-3 
สัปดาห์ และดอกปอเทืองที่ระยะเวลา 50-60 วัน (รูปที ่
2) มาคัดแยกสิ ่งแปลกปลอมออก แล้วนำไปล้างทำ
ความสะอาดและวางให้สะเด็ดน้ำ นำไปศึกษาอิทธิพล
ของระยะเวลาในการคั่วและอุณหภูมิในการผลิตชา  
ปอเทือง 
 

 
Figure 2 Fresh Sunn hemp; (a)  Sunn hemp 

young leaves (2-3 weeks)  and (b) 
Sunn hemp flower (50-60 days) 

 

 
Figure 3 Roasted Sunn hemp at 15 min. and 

air-dried at 70 ºC for 3 hours; (a) Sunn 
hemp young leaves tea and (b) Sunn 
hemp flower tea 

 
3.2 การศึกษาผลของระยะเวลาการคั่วและ

อุณหภูมิการอบแห้งยอดอ่อนและดอกปอเทือง 

(a) (b) 

(a) (b) 
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นำยอดอ่อนและดอกปอเท ืองมาค ั ่วที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 และ 15 นาที 
แล้วนำตัวอย่างที่ได้มาอบแห้งที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 
70 องศาเซลเซ ียส เป ็นเวลา 3 ชั ่วโมง โดยแสดง
ตัวอย่างชาจากยอดออ่นและดอกปอเทืองที่คั่วเป็นเวลา 
15 นาที และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ดัง
รูปที่ 3 

3.2.1 คุณลักษณะทางกายภาพและเคมี
ของยอดอ่อนและดอกปอเทือง 

การวิเคราะห์ปริมาณความชื้นของผง
ชา (ตารางที่ 1 และ 2) พบว่าปริมาณความชื้นและเถ้า
ของผงชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทืองที ่คั ่วและ
อบแห้งที ่สภาวะต่าง ๆ ม ีค ่าแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยชาจะมีความช้ืน
ลดลงเมื่อระยะเวลาการคั่วและอุณหภูมิในการอบแห้ง
ชาเพิ่มขึ้น ซึ่งความชื้นของผงชาจากยอดอ่อนและดอก
ปอเทืองมีค่าร้อยละ 4.45-9.62 และ 5.59-7.73 ตาม 
ลำดับ ซึ ่งค่าความชื้นที่ได้อยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของชา [14] กำหนดให้ผลิตภัณฑ์ชามี
ความชื้นต่ำกว่าร้อยละ 8 โดยชาที่อบแห้งที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส ที่ท้ังสองระยะเวลาการคั่วมีความช้ืน
ต่ำที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากอิทธิพลของเวลาในการคั่วและ
อุณหภูมิในการอบทำให้ชามีความชื้นลดน้อยลง ทั้งนี้
อัตราการทำแห้งของอาหารขึ้นอยู่กับสภาพธรรมชาติ
ของอาหารเริ่มต้น อุณหภูมิ เวลา และสัมประสิทธิ์การ
ถ่ายโอนความร้อน (heat transfer coefficient) เมื่อ
เพิ ่มระยะเวลาในการแปรรูปจะส่งผลให้อัตราการ
ระเหยของน้ำในผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น [15] 

การตรวจวัดค่าสีของผงชาและน้ำชา 
ในระบบ CIE-Lab อ่านค่า L*, a* และ b* (ตารางที่ 1 
และ 2) โดยค่าสี L* คือ ค่าความสว่าง a* คือ ค่าสี
เขียว/สีแดง และ b* คือ ค่าสีน้ำเงิน/เหลือง ของผงชา
จากยอดอ่อนและดอกปอเทือง ซึ่งเตรียมน้ำชาจากส่วน

ต่าง ๆ ของปอเทือง โดยการนำชาปอเทืองมาแช่ในน้ำ
ร้อนเป็นเวลา 5 นาที อัตราส่วนระหว่างปอเทืองและ
น้ำร้อน 2 กรัม : 100 มิลลิลิตร โดยเมื่อพิจารณาค่าสี
ของผงชาพบว่าผงชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทืองมี
ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
ลดลง ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) เพิ ่มขึ ้นอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อระยะเวลาในการคั่ว
และอุณหภูมิในการอบเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากอิทธิพล
ของอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบต่อการเปลี่ยน 
แปลงสีของปอเทืองทำให้ชามีสีเข้มขึ ้น เมื่ อเปรียบ 
เทียบระหว่างผงชาที่คั่วในระยะเวลาเดียวกัน พบว่าชา
ที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิสูงกว่ามีค่า L*, a* และ b* ต่ำ
กว่าผงชาที่อบที่อุณหภูมิต่ำกว่า ทั้งนี้เนื่องจากอิทธพิล
ของระยะเวลาและอุณหภูมิส่งผลให้ผงชามีสีเข้มขึ้น 
สอดคล้องกับงานวิจัยการอบแห้งสาระแหน่ ซึ่งรายงาน
ว่าค่า L* และ b* ลดลง ส่วนค่า a* ของสาระแหน่
อบแห้งมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิการอบแห้งสูงขึ้น [16] 
โดยเมื่อเตรียมเป็นน้ำชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทือง 
พบว่าเมื่อระยะเวลาในการคั่วเพิ่มขึ้นและอุณหภูมิใน
การอบสูงขึ้นส่งผลให้น้ำชามีค่า L* ลดลง ส่วนค่า a* 
และ b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

3.2.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
แทนนิน และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดและแทนนินในน้ำชายอดอ่อนและดอกปอเทือง 
โดยปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดคำนวณได้จาก
กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก y = 0.0043x + 0.0445, 
R2 = 0.9998 (รูปที่ 4) และปริมาณแทนนินคำนวณได้
จากกราฟมาตรฐานกรดแทนนิก y = 0.0033x + 
0.0603, R2 = 0.9997 (รูปที ่ 6) พบว่าชายอดอ่อน   
ปอเทืองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและแทนนินสูง
กว่าชาดอกปอเทืองอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 

0.05) (รูปที่ 5 และ 7) ซึ่งโดยทั่วไปในธรรมชาติพบสาร 
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ประกอบฟีนอลิกได้หลายชนิด โดยสารที่พบมากที่สุด
อยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoid) และโพลิฟีนอล 
เช่น ลิกนิน (lignin) และแทนนิน (tannin) ปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกในอาหารและเครื ่องดื ่มที ่มาจาก
พืชผักและผลไม้จะต่างกันออกไปตามชนิดของพืช 

โครงสร้างของพืช โดยเฉพาะจำนวนและองค์ประกอบ
ของหมู่ไฮดรอกซิล และการแทนที่ของ aromatic ring 
วิธีการปลูก ระดับความสุก กระบวนการแปรรูป และ
การเก็บรักษา [17,18] 

 
Table 1 Physico-chemical properties of Sunn hemp leaves for tea powder and beverage 
 

Characteristics  
of Sunn hemp 

leaves 

Conditions of Sunn hemp leaves for tea powder and beverage 
10 min. 15 min. 

50 ºC 60 ºC 70 ºC 50 ºC 60 ºC 70 ºC 

Moisture 
content (%) 

7.62±0.42d 7.56±1.10d 5.39±0.58b 7.56±0.66d 6.24±0.07c 4.45±0.23a 

Tea Powder      
L* 42.77±0.11e 42.48±0.33e 40.58±0.49d 38.65±0.05c 36.69±0.28b 35.65±0.20a 
a* -5.06±0.11a -4.76±0.02b -3.81±0.12c -3.34±0.05d -3.30±0.12d -2.25±0.13e 
b* 14.42±0.11d 13.25±0.06c 12.42±0.20b 12.23±0.16b 11.54±0.63a 11.52±0.19a 

Tea 
Beverage     

L* 12.59±0.09e 9.85±0.04d 9.73±0.06d 6.08±0.07c 5.43±0.23b 4.79±0.12a 
a* -2.09±0.12a -1.22±0.21b -1.13±0.08b -0.83±0.02c -0.72±0.14c -0.49±0.07d 
b* 6.75±0.10a 13.02±0.68d 12.97±0.23d 8.29±0.16c 7.22±0.14b 16.48±0.25e 

Each value is the mean of triplicates ± SD, and values within a row followed by the same letter are 
not significantly different (p > 0.05) 
 
Table 2 Physico-chemical properties of Sunn hemp flowers for tea powder and beverage 
 

Characteristics  
of Sunn hemp 

flowers 

Conditions of Sunn hemp flowers for tea powder and beverage 
10 min. 15 min. 

50 ºC 60 ºC 70 ºC 50 ºC 60 ºC 70 ºC 

Moisture 
content (%) 

7.73±0.20e 6.94±0.00c 5.76 ± 0.10a 7.34 ± 0.23d 6.55 ± 0.11b 5.59±0.05a 

Tea powder 
L* 52.00±0.14d

 51.91±0.04d
 51.21±0.17c

 51.12±0.08c
 50.56±0.18b

 49.65±0.65a 

a* 8.68±0.22a
 8.77±0.23a

 9.92±0.50b
 10.06±0.33b

 11.36±0.41c
 11.75±0.26c

 
b* 36.56±0.29d

 36.11±0.24d
 34.69±0.27c

 34.29±0.51c
 32.53±0.27b

 29.59±0.24a
 

Tea 
beverage                     

L* 13.63±0.25c
 13.24±0.15c

 11.76±0.13b
 9.78±0.17a

 9.55±0.53a
 9.38±0.18a

 
a* -1.00±0.25a

 -0.77±0.09ab
 1.01±0.09c

 -0.82±0.59ab
 -0.33±0.04b

 1.29±0.27c
 

b* 13.58±0.46a
 13.60±0.27a

 13.72±0.26a
 14.48±0.29b

 15.68±0.08c
 16.72±0.49d

 
Each value is the mean of triplicates ± SD, and values within a row followed by the same letter are 
not significantly different (p > 0.05) 
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Figure 4 Linear correlation between absorbance at 748 nm and gallic acid concentration. Coefficient 

of determination (R2) = 0.9998 
 

 
Figure 5 Total phenolic content of beverage from Sunn hemp young leaves and flowers 

 

 
Figure 6 Linear correlation between absorbance at 760 nm and tannic acid concentration. 

Coefficient of determination (R2) = 0.9997 
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Figure 7 Tannin content of beverage from Sunn hemp young leaves and flower tea 

  
นอกจากน้ีผลการศึกษาพบว่าเมื่อระยะ 

เวลาการคั่วและอุณหภูมิในการอบชาปอเทืองเพิ่มขึ้น
ส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดและ  
แทนนินสูงขึ ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ทั้งนี้เนื่องจากการนวดชาไปพร้อม ๆ กับการคั่วชามีผล
ต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและแทนนินของชา 
ปอเทือง ซึ ่งผลการศึกษาของ นิตยา และคณะ [19] 
พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมและฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระของน้ำชาสมุนไพรแต่ละชนิดที่อบแห้งด้วย
การคั ่วนวดก่อนอบลมร้อนมีปริมาณสารประกอบ      
ฟีนอลรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าการอบด้วย
ลมร้อน เนื่องจากขั้นตอนการคั่วและนวดสมุนไพรจะ
ทำให้ผนังเซลล์ของพืชแตกออก และความร้อนใน
ขั้นตอนนี้จะทำให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดในช่วงต้น (10 
นาที) ซึ่งจะมีสาร intermediate ที่เป็นกลุ่มฟีนอลิก
หลายชนิดเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว ดังนั้นเมื่อนำสมุนไพรที่
อบแห้งมาชงเป็นน้ำชาจะทำให้มีสาร intermediate 
ต่าง ๆ จากเซลล์พืชสมุนไพรถูกชะและละลายออกมา
ได้มากกว่าและเร็วกว่าชาสมุนไพรที่อบแห้งด้วยลมร้อน
เพียงอย่างเดียว โดยปัจจัยที่ส่งผลกระทบโดยตรงต่อ
ปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกและสารต้านอนุมูล
อิสระของชา ได้แก่ อุณหภูมิในการคั่วและการอบแห้ง 

[15] ซึ ่งการศึกษาพบว่าพืชหลายชนิดเมื ่อมีการให้
ความร้อนสามารถช่วยเพิ่มกิจกรรมของสารต้านอนุมูล
อิสระได้ เช่น ดอกชมจันทร์ที่ผ่านกระบวนการให้ความ
ร้อนทุกกรรมวิธี (การนึ่ง ต้ม ตาก และอบลมร้อน) และ
ดอกสด มีปริมาณไม่ต่างกัน และฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระของดอกชมจันทร์ที่ผ่านการนึ่งกับดอกสดมคี่าไม่
ต่างกัน [17] เช่นเดียวกับการทำแห้งเปปเปอร์มิ ้นต์ 
สเปียร์มินต์ และไทม์ด้วยการตากแดด พบว่าสมุนไพร
ต่าง ๆ มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบ    
ฟีนอลิกสูงขึ ้น ทั ้งนี ้ เนื ่องจากการรวมตัวของสาร 
ประกอบชนิดอื่น ๆ ทำให้ได้สารใหม่ที่มีความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระ [20] และยังสอดคล้องกับ
การศึกษาของ ร ัตนา และคณะ  [21] ที่พบว่าเมื่อ
อุณหภูมิในการสกัดสารจากเปลือกกล้วยหอมทองแห้ง
สูงขึ้นจะส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
มากขึ ้น อย่างไรก็ตาม เมื ่ออุณหภูมิในการสกัดสูง
เก ินไปอาจส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดลดลง โดยเฉพาะเมื่อใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูง
กว่า 100 องศาเซลเซียส ของทั้งการอบและการคั่วมี
ผลทำให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลง โดยความ
ร้อนอาจทำให้สารประกอบฟีนอลิกเกิดการออกซิเดชัน
และสลายตัว [22] ซึ่งงานวิจัยผลของการคั่วและการ
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อบแห้งต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก แทนนิน และ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระก่อนหน้าของ ขนิษฐา และคณะ 
[23] พบว่าการอบแห้งชาปอเทืองที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซ ียส ส ่งผลให ้ปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิก     
แทนนิน และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระลดลงเมื่อ
เปรียบเทียบกับการอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ
น้ำชาจากยอดอ่อนและดอกปอเทืองด้วยวิธีดักจับอนุมูล
อิสระ DPPH เป็นการวัดความสามารถของตัวอย่างในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ที่เกิดขึ้น เนื่องจากเป็นวิธีที่ง่าย 
ไม่ยุ่งยาก ใช้เวลาในการวิเคราะห์สั้น และใช้สารปริมาณ
น้อยในการวิเคราะห์ โดยมีหลักการ คือ สารละลาย 
DPPH ที่เป็นอนุมูลอิสระที่เสถียร (มีสีม่วง) เมื่ออนุมูล
อิสระถูกรีดิวซ์ด้วยโปรตอนจากสารต้านอนุมูลอิสระที่
สกัดได้ ทำให้สีม่วงของอนุมูลอิสระ DPPH เปลี่ยนสีเป็นสี
เหลือง สามารถบอกถึงความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ โดยใช้โทรล็อกซ์เป็นสารมาตรฐาน ซึ่งจะวัดออกมา
เป็นร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสะ การตรวจสอบฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระของสารสกัดของปอเทืองได้ผลดังรูปที ่ 8 
พบว่าเมื่อระยะเวลาในการคั่วและอุณหภูมิในการอบชา
ยอดอ่อนและดอกปอเทืองเพิ่มขึ้นส่งผลให้ฤทธิ์การยับยั้ง
อนุมูลอิสระมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (p > 0.05) โดยน้ำชาจาก

ยอดอ่อนปอเทืองมีฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระได้ดีกว่า
น ้ำชาจากดอกปอเทือง ซ ึ ่งผลการวิจ ัยปร ิมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกข้างต้นพบว่าปริมาณสารประกอบ        
ฟีนอลิกของชายอดอ่อนปอเทืองมีปริมาณมากกว่าชาดอก
ปอเทือง ดังนั้นบ่งชี้ว่าสารประกอบบฟีนอลเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระที่มีส่วนสำคัญในการต้านอนุมูลอิสระของ
ชาปอเทือง สอดคล้องกับการศึกษาของ ชมพูนุท และ
คณะ [24] ทีศ่ึกษาค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ระหว่างฤทธิ์
การต้านอนุมูลอิสระกับสารประกอบฟีนอลิกของชาต่าง ๆ 
พบว่าค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของชามะตูม ชากระเจี๊ยบ 
และชาตะไคร้มีค่าเชิงบวกแสดงให้เห็นว่าฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระในชาทั ้ง 3 ชนิด มีความสัมพันธ์กับปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลรวม 
  

4. สรุป 
การแปรรูปชายอดอ่อนและดอกปอเทืองด้วยการ

คั่วนวดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 และ 
15 นาที แล้วอบแห้งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 
70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง พบว่าเมื่อระยะเวลา
และอุณหภูมิในการอบสูงขึ้น ส่งผลให้ผงชาและน้ำชามี 
ค่าความชื ้นลดลง มีค่า L* และค่า b* ลดลง ส่วนค่า      
a*   เพิ่มขึ้น   และเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลให้ฤทธิ์การต้าน

 

 
Figure 8 Antioxidant (DPPH scavenging) activity of tea beverage from Sunn hemp young leaves and 

flowers 
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อนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และแทนนิน
เพิ่มขึ้น และมีค่าสูงสุดที่ระยะเวลาการนวดคั่ว 15 นาที 
และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส โดยน้ำชาจาก
ยอดอ่อนปอเทืองมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าน้ำชาจาก
ดอกปอเทือง ซึ่งองค์ความรู้ที่ได้แสดงให้เห็นว่าการพัฒนา
ชาจากส่วนของยอดอ่อนปอเทือง ให้ฤทธิ ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงกว่าดอกปอเทือง โดยสามารถนำไปใช้เป็น
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาดอกปอเทืองที่สามารถ
ตอ่ยอดสู่การผลิตเชิงพานิชย์ ซึ่งเป็นทางเลือกที่เหมาะสม
ในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่นิยมบริโภค
ชา ทั้งยังเป็นการนำผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่นมาใช้
ประโยชน์ ช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้เป็นผลิตภัณฑ์ชาที่รู้จัก
แพร่หลายมากขึ ้น และเป็นการส่งเสริมการท่องเที ่ยว
ให้แก่ชุมชนในแง่ของการท่องเที่ยวเชิงอาหารได้ ทั้งนี้อาจ
มีการศึกษาเพิ่มเติมในด้านการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์
และอายุในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ชาปอเทืองต่อไป  
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