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ต่อคณุสมบตักิารตานอนมุลูอสิระของชาใบจกิน้อยกว่าการคัว่ และการเพิม่อณุหภมูนิ้�้ำำรอนและระยะเวลาในการชงจะ

ส่งผลให้ชาใบจิกมีคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระท่ีดีขึ้น โดยน้�้ำำชาใบจิกท่ีผ่านการทำ�ำแห้งด้วยวิธีการอบด้วยลมร้อน  

และนำ�ำมาชงด้วยน้�้ำำรอนทีอ่ณุหภมูต่ิาง ๆ  มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด สารฟลาโวนอยด์ทัง้หมด ค่าการยบัยัง้

อนุมูลอิสระ 2,2–Diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH), 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid) (ABTS•+) และค่า Ferric reducing antioxidant power (FRAP) สูงกว่าชาใบจิกที่ผ่านการคั่ว และใช้อุณหภูมิ

และระยะเวลาในการชงที่ต่�่ำำกว่าอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ในภาพรวมชาใบจิกที่ผ่านการชงด้วยน้�้ำำร้อน

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด สารฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และฤทธิ์

ต้านออกซิเดชันสูงที่สุด

คำ�ำสำ�ำคัญ:	 ใบจิก; ชาสมุนไพร; วิธีการทำ�ำแห้ง; สมบัติการต้านอนุมูลอิสระ; สภาวะในการชง

Abstract
This research aimed to investigate the effects of different drying methods (hot-air drying and 

roasting), soaking temperatures (60, 70, 80 and 90oC), and brewing times (0, 2, 4, 6, 8 and 10 minutes) 

on the antioxidant properties of Barringtonia acutangular Gaerth. leaf tea. It was found that  

B. acutangular leaf tea dried using hot-air oven had less degradation of antioxidant properties 

compared to roasting. Increasing the hot water temperatures and brewing times improved the 

antioxidant properties for B. acutangular leaf tea. The hot-air dried B. acutangular leaf tea brewed 

with hot water at various temperatures contained higher levels of total phenolic compounds,  

total flavonoid, 2,2–Diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH)-radical inhibition, 2,2’-Azino-bis 

(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS•+)-radical inhibition, and ferric reducing antioxidant 

power (FRAP) values compared to roasted B. acutangular leaf tea as brewed at lower temperatures 

and shorter brewing times (P≤0.05). Overall, B. acutangular leaf tea brewed with hot water at  

90ºC for 10 min had the highest amounts of total phenolic compounds, total flavonoids, and the 

highest antioxidant effects.

Keywords:	 Barringtonia acutangular Gaerth. leaf; Herbal tea; Drying methods; Antioxidant properties; 

Brewing conditions

Science32-N3.indd   54Science32-N3.indd   54 20/6/2567 BE   13:3420/6/2567 BE   13:34



55

ปีที่ 32 ฉบับที่ 3 พฤษภาคม-มิถุนายน 2567	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

1. บทนำ�ำ
จกิเป็นไม้ยนืตนประเภทผลดัใบ มใีบเป็นใบเดีย่ว

รปูหอก รปูไข่หวักลบัหรือรูปร ใบอ่อนมสีนี้�้ำำตาลแดงและ

มขีน จกิมชีือ่วทิยาศาสตรว่า Barringtonia acutangula 

Gaerth. พบในทวีปเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ และพบได้

โดยทัว่ไปในประเทศไทย จกิมชีือ่เรยีกทีห่ลากหลายตาม

ท้องถ่ิน เช่น จ๊ิก (กรุงเทพ) กระโดนสร้อย (พิษณุโลก) 

กระโดนน้�้ำำ (ภาคอิสาน) และจิกน้�้ำำ (ภาคกลาง) เป็นต้น 

จิกสามารถใช้เป็นอาหารและมีสรรพคุณทางยา มีสมบัติ

การตานอนุมลูอสิระท่ีด ีมฤีทธยบัยัง้แบคทีเรยี ต้านไวรสั 

ต้านเชื้อรา ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ลดระดับความ

ดันในเลือด ลดไข้ และยังสามารถช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกัน

ได้อกีด้วย ดงันัน้ปจจบุนัจงึมกีารนำ�ำไปใช้ในการผลติเป็น

อาหารกลุม่สมนุไพรหรอืเป็นยารกัษาโรคอย่างแพรหลาย 

สารสกััดจากใบจิกมีีสมบััติิการต้้านอนููมููลอิิสระที่่�ดีี

เนื่่�องจากประกอบด้วยสารประกอบฟีนอลิกิหลากหลายชนิดิ  

เช่่น แทนนิิน (tannins) สารฟลาโวนอยด์์ (flavonoids) 

เทอร์์ปีีน (terpenes) และสเตอรอล (sterols) อีีกทั้้�งยััง

มีีฤทธิ์์�ยับยั้้�งการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีย์์ก่่อโรคหลายชนิิด 

[1-2] ตามตำรับัยาอายุรุเวทของประเทศอินิเดียีจิกิถือืว่า่

เป็็นพืืชสมุุนไพรที่่�นิิยมใช้้ในการรัักษาโรคต่่าง ๆ ราก ใบ

และผลถููกนำมาใช้้ในการรัักษาโรคดีีซ่่าน โรคตัับ โรค

กระเพาะอาหาร โรคม้้ามผิดิปกติ ิโรคผิิวหนังั โรคท้อ้งร่ว่ง 

อาการอัักเสบ อาหารท้้องอืืด และริิดสีีดวงทวาร รวมทั้้�ง

ใช้้เป็็นยาฆ่่าพยาธิิ เป็็นต้้น [2]

ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรและชาจากพืชท้องถิ่นที่มี

สรรพคุณทางยาเป็นเคร่ืองดื่มท่ีมีความสำ�ำคัญและกำ�ำลัง

ได้รับความนิยมดื่มกันอย่างกว้างขวาง โดยผู้บริโภคหวัง

ประโยชน์สูงสุดในเร่ืองของการดูแลบำ�ำรุงรักษาสุขภาพ 

ซึ่ งการผลิตชาสมุนไพรหรือชาจากพืชท ้องถิ่น มี

กระบวนการผลิตทแตกต่างกันข้ึนอยู่ลักษณะของพืช

สมุนไพรหรือพืชท้องถิ่นทนำ�ำมาเป็นวตถุดิบในการผลิต 

โดยกระบวนการผลติชาโดยทัว่ไปมกีรรมวธิหีลายขัน้ตอน 

เช่น การผึ่งใบชา การนงใบชา การคั่วใบชา การนวด 

ใบชา การหมักใบชา และการอบแห้งใบชา [3] ในส่วน

ของการผลิตชาสมุนไพรสามารถเตรียมได้จากการนำ�ำ

สมุนไพรที่มีสรรพคุณที่ดีต่อร่างกายมาผ่านกระบวนการ

ทำ�ำแห้งเพียงขั้นตอนเดียวด้วยกรรมวิธีการทำ�ำแห้งที่ 

แตกต่างกัน เช่น การตากแดด การคั่วหรือการอบแห้ง

ด้วยตู้อบลมร้อน และมีวิธีการบรโภคชาสมุนไพร คือ  

นำ�ำชาสมนุไพรทีผ่่านการทำ�ำแห้งแช่ในน้�้ำำรอนก่อนบรโิภค 

โดยปัจจุบันชาสมุนไพรไทยหรือผลิตภัณฑ์ชาจากพืช 

ท้องถิน่ทได้รับความนิยมมหีลากหลายชนิด เช่น ชามะรุม 

ชาดอกดาวเรือง ชาดาวอินคา ชาใบบัวบก ชาใบหม่อน 

และชาดอกคำ�ำฝอย เป็นต้น ซึ่งเป็นการสร้างทางเลือก 

ให้กับผู้บริโภคมากขึ้น ด้วยเหตุที่ชาสมุนไพรส่วนใหญ่ 

ไม่มีคาเฟอีนเป็นส่วนประกอบเหมือนชาท่ีผลิตจาก 

ใบชาโดยท่ัวไป จงึเหมาะกบัผูส้งูอายหุรือผูท่ี้แพ้คาเฟอนี 

[4] โดยชาสมุนไพรเป ็นแหล่งของสารพฤกษเคมี 

(phytochemicals) ที่มีฤทธทางชีวภาพทสำ�ำคัญ ได้แก่ 

สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ ที่มีฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระและต้านการอักเสบในร่างกาย ช่วยกระตุ้น

ระบบประสาท ระบบหมุนเวียนเลือด ลดความดันโลหิต 

ช่วยให้ระบบต่าง ๆ  ในร่างกายทำ�ำงานได้อย่างเป็นปกติ 

[5] นอกจากน้ีประเทศไทยยังมีพืชสมุนไพรท้องถิ่น 

หลากหลายชนิด มีราคาถูก และสามารถหาได้ง่ายตาม

ท้องถิ่นอีกด้วย 

ดังน้ันงานวจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผล

ของการทำ�ำแห้งชาใบจกิด้วยการอบแห้งด้วยลมร้อนและ

การคั่ว และผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการชงชาใบ

จิกด้วยน้�้ำำร้อนที่แตกต่างกันต่อสมบัติการต้านอนุมูล

อิสระของชาใบจิก เพื่อเป็นข้อมูลสำ�ำหรับผู ้ผลิตชา

สมุนไพร ผู ้บรโภค ตลอดจนนักวิจัยที่ศึกษาข้อมูล

เกี่ยวข้องกับสมุนไพรและชาสมุนไพรจากพืชท้องถิ่น 

ของไทย
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2. อุปกรณ์และวิธีการ
2.1 การทำ�ำแห้งใบจิก

ใบจิกที่นำ�ำมาใช้ในงานวิจัยนี้ คือ ใบอ่อนของต้น

จกิน้�้ำำ โดยเกบ็จากพืน้ทีต่ำ�ำบลคลองจกิ อำ�ำเภอบางปะอิน 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในเดือนมกราคม พ.ศ. 2564 

การเตรยมตัวอย่างใบจิกอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนทำ�ำได้

โดยนำยอดใบจิิกมาล้้างทำความสะอาดและสะเด็็ดน้้ำ

แล้้วนำเข้้าตู้้�อบลมร้้อน อบแห้้งที่่�อุณหภูมูิ ิ65 องศาเซลเซียีส 

เป็็นเวลา 6 ชั่่�วโมง [6] สำหรัับการทำใบจิิกคั่่�วทำได้้โดย

นำยอดอ่่อนใบจิกมาล้้างทำความสะอาด หั่่�นใบจิิกตาม

แนวขวางให้้มีีความกว้้าง 2 มิิลลิิเมตร ก่่อนนำไปลวกใน

น้ำ้ร้้อนที่่�อุณุหภูมูิ ิ100 องศาเซลเซียีส เป็น็เวลา 20 วินิาทีี 

ผึ่่�งให้้สะเด็็ดน้้ำ จากนั้้�นนำไปคั่่�วในกระทะโดยใช้้ไฟอ่่อน 

เป็็นเวลา 40 นาทีี จนใบจิิกแห้้งสนิิท และนำไปอบเพื่่�อ

ไล่่ความชื้้�นอีกครั้้�งด้้วยตู้้�อบลมร้้อน (Mammert, 

Germany) ที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 1 

ชั่่�วโมง [6] จากนั้้�นนำใบจิิกทั้้�งที่่�ผ่่านการอบแห้้งด้้วย 

ตู้้�อบลมร้้อนและการคั่่�วมาบดด้้วยเครื่่�องบดสมุุนไพร 

(Disintegrator, WF-10B, China) และบรรจุุในถุุง

อะลููมิิเนีียมฟอยล์์ภายใต้้สภาวะสุุญญากาศก่่อนนำไปใช้้

ในการทดลองต่่อไป

2.2 การเตรียมน้�้ำำชาใบจิก

นำ�ำชาใบจกิทีเ่ตรยีมได้จากข้อ 2.1 มาบรรจุลงใน

ซองชาเยื่อสังเคราะห์ขนาด 5×7 เซนติเมตร ปริมาณ 2 

กรัม และนำ�ำไปแช่ในน้�้ำำกล่ันที่อุณหภูมิ 4 ระดับ ได้แก่ 

60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส และระยะเวลาใน

การชง 6 ระดับ ได้แก่ 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 นาที และ

ทำ�ำให้เย็นทนทีโดยการแช่ในอ่างน้�้ำำแข็งเวลา 10 นาที 

และนำ�ำตัวอย่างไปกรองด้วยกระดาษ Whatman No.4 

ก่อนเก็บตวอย่างใส่หลอดทดลองท่ีมีฝาปิดขนาด 50 

มิลลิลิตร จากนั้นนำ�ำไปห่อด้วยกระดาษฟอยล์และเก็บที่

อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ก่อนนำ�ำไปตรวจวิเคราะห์

หาสารสำ�ำคัญและสมบัติการต้านอนุมูลอิสระต่อไป

2.3 การวิเคราะห์หาสารสำ�ำคัญและสมบัติการต้าน

อนุมูลอิสระ

2.3.1 วิเิคราะห์์หาปริมิาณสารประกอบฟีีนอลิกิ 

ทั้้�งหมด

วิิเคราะห์์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิิก

ทั้งหมด โดยผสมชาใบจิกปรมาตร 400 ไมโครลิตร  

กับสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent (Merck, 

Germany) ที่มีความเข้มข้น 0.25 โมลาร์ ปริมาตร 2 

มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมคาร ์บอเนต  

(Merck, Germany) ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซน็ต (w/v) 

ปริมาตร 1.6 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันดีด้วย Vortex  

และบ่มในอ่างน้�้ำำอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  

5 นาที และบ่มต่อในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการ

ดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer 

(Evolution 201, USA) ทีค่วามยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร 

คำ�ำนวณหาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดใน

หน่วย mg Gallic acid equivalent (GAE)/mL ของ

ตัวอย่าง [7] 

2.3.2 วิิเคราะห์์หาปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์

ทั้้�งหมด

วิิเคราะห์์หาปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์ทั้้�งหมด 

โดยการนำ�ำน้�้ำำชาใบจิกมาปรมาตร 4 มิลลิลิตร ผสมกับ 

น้�้ำำกลั่น 2 มิลลิลิตร จากนั้นเขย่าให้เข้ากันดี แล้วเติม

สารละลายโซเดียมไนไตรท์ (Merck, Germany)  

ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมให้

เข้ากนั ตัง้ทิง้ไว้ 6 นาท ีจากนัน้เตมิสารละลายอะลมูเินยีม

คลอไรด์ (Merck, Germany) ความเข้มข้น 10 เปอร์เซน็ต 

ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้อีก 5 นาที 

และนำ�ำมาผสมกับสารลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Merck, 

Germany) ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปรมิาตร 12 มลิลิลิตร 

จะได้สารประกอบทมีสีแดง วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย

เครือ่ง UV-Vis Spectrophotometer (Evolution 201, 

USA) ที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร คำ�ำนวณหา

ปรมิาณของสารฟลาโวนอยด์ทัง้หมดในหน่วย mg Rutin 

equivalent (RE)/mL ของตัวอย่าง [8]
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2.3.3 วิิเคราะห์์ฤทธ์ิ์�ต้้านอนุุมููลอิสระ 2,2–

diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH)

วิิเคราะห์์ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ DPPH โดยผสม

น้้ำชาใบจิิก ปริิมาตร 1 มิิลลิิลิิตร กัับสารละลาย 2,2- 

Diphenyl-1-picryhydrazyl (Fluka Biochemica, 

Switzerland) ความเข้้มข้้น 0.2 มิิลลิิโมลาร์์ ปริิมาตร  

2 มิิลลิิลิิตร ผสมให้้เข้้ากัันดีีด้้วย Vortex บ่่มในที่่�มืืดนาน 

30 นาทีี จากนั้้�นนำไปวััดค่่าการดููดกลืืนแสงด้้วย UV-Vis 

spectrophotometer (Spectrophotometer evolution  

201, USA) ที่่�ความยาวคลื่่�น 517 นาโนเมตร สำหรัับชุุด

ควบคุมใช้้เอทานอล (Lab-scan analytical science, 

Thailand) ความเข้้มข้้น 70 เปอร์์เซ็็นต์์ แทนน้้ำชาใบจิิก 

คำนวณค่าการยับยั้้�งอนุุมููลอิิสระ DPPH ในหน่่วย mg 

Trolox equivalent (TE)/mL ของตััวอย่่าง โดยค่่า TE 

เป็็นค่่าที่่�นำค่่าการยัับยั้้�งอนุุมููลอิิสระ DPPH มาคำนวณ

เปรีียบเทีียบกัับปริิมาณของสารมาตรฐาน Trolox [7]

2.3.4 วิิเคราะห์์ฤทธ์ิ์�การต้้านอนุุมููลอิิสระ 

2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-

sulfonic acid) (ABTS•+)

เตรียมสารละลาย ABTS (2,2’-Azino-bis (3- 

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid; Merck, 

Germany) โดยผสมสารลาย ABTS ความเข้ม้ข้น้ 7 มิลิลิิ

โมลาร์์ ปริิมาตร 5 มิิลลิิลิิตร กัับสารละลาย K
2
S

2
O

8
 

(dipotassium peroxodisulphate; Merck, Germany) 

ความเข้้มข้้น 2.45 มิิลลิิโมลาร์์ ปริิมาตร 88 ไมโครลิิตร 

ทิ้้�งไว้้ที่่�อุณหภููมิิห้้องเป็็นเวลา 16 ชั่่�วโมง ที่่�ผ่่านการ

ทดสอบการดููดกลืืนแสงแล้้วได้้ค่่า O.D. เท่่ากัับ 0.7 จาก

นั้้�นนำมาเจืือจางด้้วยน้้ำกลั่่�นให้้ได้้ความเข้้มข้้น เท่่ากัับ  

1 มิิลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร ในตััวทำละลาย dimethyl 

sulfoxide (DMSO; Merck, Germany) ความเข้้มข้้น 

20 เปอร์์เซ็็นต์์ ผสมสารละลาย ABTS ที่่�เจืือจางแล้้วกัับ

น้้ำชาใบจิก โดยให้้ปริิมาตรสุดท้้ายเท่่ากัับ 2,120 

ไมโครลิิตร นำไปวััดค่่าการดููดกลืืนแสงที่่�ความยาว 

คลื่่�นเท่่ากัับ 734 นาโนเมตร ด้้วยเครื่่�อง UV-Vis 

spectrophotometer (Spectrophotometer 

evolution 201, USA) คำนวณค่า่การยับัยั้้�งอนุมุูลูอิสิระ 

ABTS•+ ในหน่วย mg TE/mL ของตัวอย่าง โดยค่า TE 

เป็นค่าทีน่ำ�ำค่าการยับยัง้อนมุลูอสิระ ABTS•+ มาคำ�ำนวณ

เปรียบเทียบกับปริมาณของสารมาตรฐาน Trolox [9]

2.3.5 วิิเคราะห์์หาค่่า Ferric reducing 

antioxidant power (FRAP)

วิิเคราะห์์หาค่่า FRAP โดยผสมน้้ำชาใบจิก 

ปรมิาตร 400 ไมโครลติร กบัสารละลาย FRAP reagent 

(Fluka Biochemica, Switzerland) ปริมาตร 3,000 

ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันดีด้วย Vortex บ่มในอ่างน้�้ำำ

ควบคุุมอุุณหภููมิิที่่� 37 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 4 นาทีี 

นำไปวัดค่่าการดูดกลืืนแสงด้้วยเครื่่�อง UV-Vis spectro- 

photometer (Spectrophotometer evolution 201, 

USA) ที่่�ความยาวคลื่่�น 593 นาโนเมตร สำหรับัชุดุควบคุมุ

ใช้เ้อทานอล (Lab-scan analytical science, Thailand) 

ความเข้้มข้้น 50 เปอร์์เซ็็นต์์ แทนน้้ำชาใบจิิก คำนวณค่่า 

FRAP ในหน่่วย mg Trolox equivalent (TE)/mL ของ

ตััวอย่่าง โดยค่่า TE เป็็นค่าที่่�นำค่่า FRAP มาคำนวณ

เปรีียบเทีียบกัับปริิมาณของสารมาตรฐาน Trolox [7]

2.4 การวางแผนการทดลองและการวเิคราะห์ทางสถติิ

วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบูรณ (Completely  

Randomized Design, CRD) ทำ�ำการทดลอง 3 ซ้�้ำำ หา

ค่าเฉลี่ยและวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยวิธี Two-Way 

Analysis of Variance (ANOVA) และเปรยบเทียบความ

แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95 เปอร์เซน็ต 

(P≤0.05)

3. ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง
ทำ�ำการผลิตชาใบจิกด้วยกระบวนการทำ�ำแห้ง 

ที่แตกต่างกัน 2 วิธี คือ การอบด้วยตู้อบลมร้อนและ 

การค่ัว และผันแปรอณุหภูมนิ้�้ำำรอนและระยะเวลาในการ

ชงชาใบจกิทีแ่ตกต่างกนั คอื การชงด้วยน้�้ำำรอนทีอ่ณุหภมูิ 

60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส และใช้ระยะเวลา

การชง คือ 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 นาที ตามลำ�ำดับ  
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จากนั้นทำ�ำการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด ปรมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และสมบัติ 

การต้านอนุมูลอิสระ จาก Table 1 ซึ่งแสดงปริมาณ 

สารประกอบฟีนอลกิในน้�้ำำชาใบจกิท่ีผ่านการอบแห้งด้วย 

ลมร้อนและผ่านการคั่วที่มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิ

น้�้ำำร้อนและระยะเวลาในการชงที่เพิ่มข้ึนในทกตัวอย่าง 

และพบว่าการอบชาใบจิกด้วยตู้อบลมร้อนมีผลกระทบ

ต่อปรมาณสารประกอบฟีนอลิกน้อยกว่าการค่ัว ดังน้ัน

ชาใบจกิทีผ่่านการอบด้วยตูอ้บลมร้อนและชงด้วยน้�้ำำรอน

ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 นาที  

จึงมีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกสูงท่ีสุด (153.05 

±0.66 mg GAE/mL) และมค่ีาแตกต่างอย่างมนัียสำ�ำคญั

ทางสถิติ (P≤0.05) ในขณะที่ชาใบจิกที่ผ่านการคั่วและ

ใช้น้�้ำำร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเพียง 109.52±5.23 mg 

GAE/mL เท่านัน้ ซึง่การทีช่าใบจิกทีผ่่านการคัว่มปีรมิาณ

ลงของสารประกอบฟีนอลิกท่ีต่�่ำำว่าการอบด้วยตู้อบ 

ลมร้อน เนื่องจากการสัมผัสความร้อนโดยตรงจากระทะ

ของใบจิกขณะค่ัว ซึ่งความร้อนเป็นปัจจัยสำ�ำคัญที่ส่งผล

ต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์การต้านอนุมูล

อสิระของอาหาร โดยความร้อนจะส่งผลให้เกดิการสลาย

ตัวของสารต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นการอบตัวอย่างใบชา

ด้วยตู้อบลมร้อนที่สัมผัสกับอุณหภูมิที่ต่�่ำำกว่าเป็นเหตุผล

ทีท่ำ�ำให้ยงัคงมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและฤทธิก์าร

ต้้านอนุุมููลอิิสระมากกว่่าการคั่่�ว จากงานวิิจััยของ Toa- 

kaenchan et al. [10] พบว่่าการอบใบหญ้้าหวานด้้วย

วิิธีีการไมโครเวฟที่่�ใช้้เวลาสั้้�นและอุุณหภููมิิต่่ำจะส่่งผลให้้

ใบหญ้้าหวานที่่�ผ่่านการอบแห้้งมีีปริิมาณสารประกอบ 

ฟีีนอลิิกสููงกว่่าการอบแห้้งด้้วยการตากแดดและการใช้้ตู้้�

อบลมร้้อนอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P≤0.05) ในส่วน

ของอุณุหภููมินิ้ำ้ร้้อนและระยะเวลาการชงชาใบจิกิที่่�เพิ่่�มขึ้้�น 

จะช่่วยให้้สารพฤษเคมีีกลุ่่�มฟีีนอลิิกในเซลล์์พืืชละลาย

ออกมาได้้มากขึ้้�นอีีกด้้วย ซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิจััยของ 

Purintraphiban and Poonpaerdchon [11]

Table 1	 Amounts of total phenolic compounds (GAE/mL) in Barringtonia acutangula leaf tea with 

different drying methods, soaking temperatures, and brewing times

Drying 

methods

Temperatures

(oC)

Brewing times (min)

2 4 6 8 10

Hot-air 

drying

60 18.23±1.02gE 26.36±1.88gD 44.29±0.44fC 55.04±2.56fB 78.81±4.79fA

70 40.27±0.25cE 56.18±2.90cD 74.58±6.27cC 94.07±0.51cB 102.77±0.35dA

80 43.03±2.22bE 72.83±0.25bD 84.90±2.30bC 110.87±0.15bB 120.37±0.25bA

90 49.50±0.09aE 85.23±7.04aD 118.19±0.24aC 137.39±0.24aB 153.05±0.66aA

Roasting

60 13.39±0.44hE 30.53±0.61fD 40.60±1.89fC 48.49±2.35gB 61.11±0.49gA

70 24.53±1.00fE 44.57±0.66eD 59.00±1.98eC 69.25±4.50eB 80.38±0.52fA

80 33.48±1.03eE 50.50±0.46dD 65.56±3.64dC 82.05±1.88dB 94.02±0.18eA

90 37.56±0.36dE 54.07±0.49cD 68.50±4.55dC 90.16±3.55cB 109.52±5.23cA

Means in the same column or row with the different small or capital letters indicate significant difference (P≤0.05). 
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โดยสมบตักิารตานออกซเิดชนัมคีวามสมัพนัธกบั

โครงสร้างโมเลกุลของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด เมื่อ

มีการลดลงของสารประกอบฟีนอลิกหรือสารต้าน

ออกซิเดชันจากความร้อนที่ใช้ในการทำ�ำแห้ง ชาใบจิกจะ

ส่งผลให้ฤทธการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างลดลงด้วย 

[12] โดยอณุหภมูใินการอบแห้งมส่ีวนสำ�ำคญัต่อการสลาย

ตัวของสารประกอบฟีนอลิกในใบชา ดังน้ันการอบด้วย 

ตู้อบลมร้อนและการคั่วชาใบจิกด้วยกระทะมีผลทำ�ำให้

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลง เน่ืองจากความร้อน

ทำ�ำให้สารประกอบฟีนอลิกเกิดการออกซิเดชันและ 

สลายตัว อุณหภูมิในการทำ�ำแห้งที่ไม่สูงเกินไปจะช่วยให้

สารประกอบฟีนอลกิยงัคงอยูแ่ละไม่สลายไปจากการถกู

ทำ�ำลายด้วยความร้อน [5, 13] ซึ่งสอดคล้องกับผลการ

ศกึษาของ VegaGálvez et al. [14] ทีพ่บวาเมือ่อณุหภูมิ

ในการอบแห้งเพิ่มขึ้นปริมาณสารประกอบฟีนอลิกใน

พรกท่ีผ่านการอบแห้งมค่ีาลดลงอย่างมนัียสำ�ำคญั โดยลด

ลงมากท่ีสดุทีอ่ณุหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส สารประกอบ

โพลฟีีนอลพบหลกั ๆ  ในพชื คอื สารประกอบฟีนอลกิและ

สารฟลาโวนอยด์ โดยปกติสารประกอบโพลีฟีนอลจะมี

หมู่ OH อยู่ในโครงสร้างแบบวงแหวน (aromatic ring) 

ทำ�ำให้สารโพลฟีีนอลมีสมบัตเิป็นสารตานอนุมลูอิสระที่มี

ประโยชน์์ต่่อร่่างกาย ซึ่่�งความสามารถในการต้้านอนุุมููล

อิสิระของสารประกอบฟีนอลิกิจะขึ้้�นอยู่่�กับัจำนวนโครงสร้้าง 

วงแหวนที่่�พบในสารสกััดของพืืชแต่่ละชนิิด [1] ซึ่่�ง

ปริมิาณสารประกอบฟีนีอลิกิในอาหารและเครื่่�องดื่่�มที่่�มา

จากพืืชผัักและผลไม้้จะมีีปริิมาณที่่�ต่างกัันตามชนิิดและ

โครงสร้้างของพืืช โดยเฉพาะจำนวนและองค์์ประกอบ

ของหมู่่�ไฮดรอกซิิล และการแทนที่่�ของ aromatic ring 

รวมถึึงกระบวนการแปรรููปและการเก็็บรัักษา [14] สาร

ประกอบฟีีนอลิิกทำหน้้าที่่�กำจััดอนุุมููลอิิสระและไอออน

ของโลหะที่่�สามารถเร่ง่ปฏิกิิิริยิาออกซิเิดชันัของไขมันัและ

โมเลกุลุอื่่�น   เมื่่�ออนุมุูลูอิสิระได้ร้ับัอะตอมของไฮโดรเจน

แล้้ว อนุุมููลอิิสระของสารประกอบ ฟีีนอลิิกจะไม่่ทำ

ปฏิิกิิริิยาอื่่�นต่่อไป จึึงสามารถยัับยั้้�งปฏิิกิิริิยาลููกโซ่่ที่่�มีี

อนุุมููลอิิสระเป็็นสาเหตุุจึึงช่่วยยัับยั้้�งการเกิิดปฏิิกิิริิยา

ออกซิิเดชัันได้ ้[15] ซึ่่�งปริมิาณฟีนอลิิกรวมในน้ำชาใบจิก

ที่่�เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P≤0.05) จากการ

ทดลองครั้้�งนี้้�จะมีีความสอดคล้อ้งกับัฤทธิ์์�ทางชีวีภาพที่่�ดีี

ขึ้้�น ได้้แก่่ ฤทธิ์์�การต้านอนุุมููลอิิสระ ฤทธิ์์�การต้าน

จุุลิินทรีีย์์และฤทธิ์์�การต้้านเบาหวาน เป็็นต้้น [16]

ชาใบจิกท่ีผ่านการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนและ

ชงด้วยน้�้ำำร้อนที่อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส  

และใช้ระยะเวลาการชงที่เพิ่มขึ้นมีปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลกิทัง้หมด (Table 1) และสารฟลาโวนอยด์ทัง้หมด 

(Table 2) สูงกว่าชาใบจิกที่ผ่านการคั่วอย่างมีนัยสำ�ำคัญ

ทางสถติ ิ(P≤0.05) แสดงวา่การอบแห้งด้วยตูอ้บลมรอ้น

มีผลต่อปริมาณสารฟลาโวนอยด์ของชาใบจิกน้อยกว่า

การคัว่ เนือ่งจากในระหว่างการคัว่ชาใบจิกจะสมัผสัความ

ร้อนสงูโดยตรงจากพืน้ผิวกระทะโดยตรง ถงึแม้จะใช้เวลา

ในการคั่วน้อยกว่าการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนก็ตาม ซึ่ง

เป็นไปในทศทางเดียวกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ของชาใบจิกที่กล่าวไปแล้วข้างต้น ซึ่งสอดคล้องกับ

รายงานวจัยที่กล่าวว่าปรมาณสารฟลาโวนอยด์ท่ีพบใน

ชาใบบวับกทีม่ปีรมาณลดลงเมือ่อณุหภมูใินการอบชาใบ

บัวบกเพิ่มขึ้น [17] แต่การใช้น้�้ำำร้อนที่อุณหภูมิ 80 และ 

90 องศาเซลเซียส ชงชาใบจิกเป็นระยะเวลา 10 นาที  

ส่งผลให้น้�้ำำชาใบจกิมปีรมิาณสารฟลาโวนอยด์ไม่แตกต่าง

กันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p>0.05) สารฟลาโวนอยด์์

แต่่ละชนิดิมีกีารตอบสนองต่่ออุณุหภูมูิทิี่่�ต่างกันั ขึ้้�นอยู่่�กับั 

จำนวนและการจัดเรียีงตััวของหมู่่�ไฮดรอกซิิลในโครงสร้้าง 

ของสารประกอบฟลาโวนอยด์์ชนิิดนั้้�น   โดยเฉพาะอย่า่ง 

ยิ่่�งสารในกลุ่่�ม quercetin, kaempferol, catechins 

และ epicatechins ซึ่่�งเป็็นสารฟลาโวนอยด์์ที่่�ทนความ

ร้้อนได้้ดีีและมีีสมบััติิการต้านอนุุมููลอิิสระที่่�ดี [1, 17] 

โดยสารต้า้นอนุมุูลูอิสิระเป็น็สารที่่�ช่ว่ยป้อ้งกันัและยับัยั้้�ง

ความเสีียหายของเยื่่�อหุ้้�มเซลล์์ รวมถึึงส่่วนอื่่�น   ของเซลล์์

ได้้ ซึ่่�งสามารถพบในธรรมชาติิในพืืช ผััก ผลไม้้ และพืืช

สมุนุไพรต่าง ๆ  ซึ่่�งประกอบด้วยสารกลุ่่�มต่่าง ๆ  ได้แ้ก่ ่สาร

ประกอบฟีนอลิิก สารฟลาโวนอยด์์ แคโรทีีนอยด์์ และ

สารกลุ่่�มวิติามินิเป็น็ต้น้ โดยรายงานของ Thokaenchan 
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et al. [3] ที่่�พบว่า เมื่่�อค่่าความสามารถในการยับยั้้�ง

อนุมุูลูอิิสระ IC
50
 เข้ม้ข้้นน้อย และมีีปริมาณสารประกอบ

ฟีีนอลิิกทั้้�งหมด สารฟลาโวนอยด์์ และสารแคโรทีีนอยด์์

สูงู จะส่่งผลให้ช้าผักัเชียีงดาแสดงสมบัตัิกิารเป็น็สารต้า้น

อนุุมููอิิสระที่่�ดีีขึ้้�น

จากการวิเิคราะห์ป์ระสิทิธิภิาพในการต้า้นอนุมุูลู 

อิสิระของชาใบจิกที่่�ผ่า่นการทำแห้้งด้ว้ยตู้้�อบลมร้้อนและ

การคั่่�วที่่�ชงด้้วยน้้ำร้้อนที่่�อุณหภููมิแิละระยะเวลาการชงที่่�

แตกต่า่งด้ว้ยวิิธี ีDPPH, FRAP และ ABTS•+ (Tables 3-5) 

พบว่่า ประสิิทธิิภาพในการต้้านอนุุมููลอิิสระของตััวอย่่าง

ทั้้�งหมดมีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�ออุุณหภููมิิและเวลาในการชงเพิ่่�ม

ขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P≤0.05) โดยเฉพาะอย่่าง

ยิ่่�งในชาใบจิกิผ่า่นการคั่่�วพบว่า่ การชงชาใบจิกิที่่�อุณุหภูมูิิ 

90 องศาเซลเซีียส เป็็นระยะเวลา 10 นาทีี ตััวอย่่างมีีค่่า

การยับยั้้�งอนุุมููลอิิสระ DPPH และ ABTS•+ รวมทั้้�งค่่า 

FRAP มากที่่�สุุด และมีีค่่ามากกว่่าตััวอย่่างอื่่�น   อย่่างมีี

นััยสำคััญทางสถิิติิ (P≤0.05) แสดงให้้เห็็นว่่าถึึงแม้้ในชา

ใบจิิกที่่�ผ่่านการทำแห้้งด้้วยวิิธีีการคั่่�วจะมีีสารประกอบ 

ฟีนีอลิิกทั้้�งหมดและสารฟลาโวนอยด์์ทั้้�งหมดน้้อยกว่่าชา

ใบจิกที่่�ผ่านการทำแห้้งโดยใช้้ตู้้�อบลมร้้อน อาจเนื่่�องมา

จากสารที่่�มีีคุุณสมบััติิในการต้้านอนุุมููลอิิสระชนิิดอื่่�นใน

ปริิมาณที่่�สูงกว่่าจึึงทำให้้ตััวอย่่างชาใบจิิกที่่�ผ่่านการคั่่�วมี

ค่่าการยับยั้้�งอนุุมููลอิิสระสููงที่่�สุด ซึ่่�งฤทธิ์์�การต้านอนุุมููล

อิสิระของชาใบจิกิที่่�ผ่านการทำแห้ง้ด้ว้ยการอบด้ว้ยตู้้�อบ

ลมร้อ้นและการคั่่�วอย่า่งความสามารถในการจับักับัโลหะ

เหล็็ก FRAP การยับยั้้�งอนุุมููลอิิสระ DPPH และ

ประสิิทธิิภาพการทำลายหรืือยัับยั้้�งอนุุมููลอิิสระ ABTS•+ 

จะมีีค่่าสููง เมื่่�อมีีปริิมาณสารประกอบฟีนอลิิกและสาร 

ฟลาโวนอยด์์เป็็นองค์์ประกอบอยู่่�สูง สมบััติิการต้าน

อนุุมููลอิิสระ DPPH เป็็นปฏิิกิิริิยาที่่�บ่่งชี้้�ถึึงความสามารถ

ในการต้านอนุุมููลอิิสระซึ่่�งเป็็นค่าที่่�แสดงถึึง primary 

antioxidant activity และเป็็นกลไกสำคััญในการช่วย

ป้้องกัันเซลล์์จากการทำลายของอนุุมููลอิิสระ ป้้องกััน 

genotoxic และ oxidative DNA damage ทำให้้สามารถ 

ต่่อต้้านโรคที่่�มีสาเหตุุจากอนุุมููลอิิสระ เช่่น โรคมะเร็็ง  

โรคหลอดเลืือดหััวใจ ความดัันเลืือดสููง โรคพาร์์กิินสััน 

Table 2	 Amounts of total flavonoids (RE/mL) in Barringtonia acutangula leaf tea with different 

drying methods, soaking temperatures, and brewing times

Drying 

methods

Temperatures

(oC)

Brewing times (min)

2 4 6 8 10

Hot-air 

drying

60 6.26±0.65fE 8.69±0.21eD 13.95±0.32eC 18.26±0.76dB 23.05±0.18dA

70 10.60±0.17cdE 16.05±1.38cD 19.10±0.18cC 23.12±0.36bB 25.55±0.11cA

80 11.43±0.07bE 16.35±0.25bcD 19.98±0.72bC 24.19±1.15abB 26.79±0.22bA

90 12.95±0.11aE 17.76±2.25abcD 21.62±0.22aC 25.14±0.64aB 28.67±0.11aA

Roasting

60 4.79±0.38gE 9.64±0.36eD 12.74±0.33fC 15.43±0.12eB 18.07±0.93eA

70 8.64±0.14eE 14.12±0.30dD 16.83±0.40dC 19.76±0.86cB 22.93±1.01dA

80 10.33±0.39dD 18.00±0.37abC 18.57±0.07cC 20.72±1.13cB 26.14±0.62bcA

90 10.95±0.30bcE 19.21±0.93aD 21.74±0.15aC 23.69±0.46bB 28.00±0.07aA

Means in the same column or row with the different small or capital letters indicate significant difference (P≤0.05). 
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ปีที่ 32 ฉบับที่ 3 พฤษภาคม-มิถุนายน 2567	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

และไขข้้ออัักเสบ [18] จากการทดลองพบว่าชาใบจิกที่่�

ผ่่านการคั่่�วและชงด้้วยน้้ำร้้อนที่่�อุณหภููมิิ 90 องศา

เซลเซียีส นาน 10 นาที ีมีฤีทธิ์์�ต้า้นอนุมุูลูอิสิระ DPPH สูงู

ที่่�สุุด (267.89±1.26 mg TE/mL) รองลงมาคืือชาใบจิิก

ที่่�ผ่านการคั่่�วและชงด้้วยน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศา

เซลเซีียส นาน 10 นาทีี ที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ DPPH 

เท่่ากัับ 244.12±1.97 mg TE/mL ซึ่่�งมีีค่่าสููงกว่่าชาใบ

จิิกที่่�ผ่่านการอบด้วยลมร้้อนอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(P≤0.05) โดยรายงานของ [19] พบว่่าสารสกััดใบจิกมีี

สมบััติิการต้้านอนุุมููลอิิสระ DPPH ที่่�ดีี [20] รายงานของ 

Faruk et al. [21] ที่่�พบว่าสารสกััดจากใบจิกมีีความ

สามารถในการจัับอนุุมููลอิิสระ DPPH ได้้ดีี จึึงมีีฤทธิ์์�ต้้าน

อนุุมููลอิิสระที่่�ดีีด้้วย การต้้านอนุุมููลอิิสระโดยวิิธีีดัักจัับ

อนุุมููลอิิสระ DPPH เป็็นวิิธีีการวิิเคราะห์์การวััดความ

สามารถของสารทดสอบในการกำจััดอนุุมูลูอิสิระ โดยวิิธีี

ให้้ไฮโดรเจนอะตอมซึ่่�งสารละลายของ DPPH ที่่�มีีสีีม่่วง

ในเอทานอล เมื่่�อได้้รัับไฮโดรเจนอะตอมจะเปลี่่�ยนเป็็น

สารละลายสีีเหลืือง [22] ซึ่่�งสอดคล้้องกัับปริิมาณสาร 

ประกอบฟีนอลิกท่ีมีปรมาณมากขึ้นตามอุณหภูมิในการ

ทำ�ำแห้งและระยะเวลาในการชงทีเ่พ่ิมขึน้ ดงัน้ันบงช้ีได้ว่า

สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีส่วน

สำ�ำคัญในการต้านอนุมูลอิสระของชาใบจิก ซึ่งสอดคล้อง

กับรายงานของ Sintupiboonkit et al. [23] ที่กล่าวว่า

สมัประสทิธิส์หสมัพนัธระหว่างฤทธิก์ารตานอนมูุลอสิระ

กับสารประกอบฟีนอลิกของชามะตูม ชากระเจี๊ยบ และ

ชาตะไคร้มีค่าเชิงบวกแสดงให้เห็นว่าฤทธต้านอนุมูล

อิสระในชาทั้ง 3 ชนิด มีความสัมพันธ์กับปริมาณสาร 

ประกอบฟีนอลิกรวม

Table 3	 DPPH-radical scavenging activity (mg TE/mL) of Barringtonia acutangula leaf tea with 

different drying methods, soaking temperatures, and brewing times

Drying 

methods

Temperatures

(oC)

Brewing times (min)

2 4 6 8 10

Hot-air 

drying

60 25.82±0.90dE 45.07±2.06gD 66.54±0.78gC 69.05±1.00fB 100.82±0.72gA

70 63.47±1.16bE 93.63±1.52dD 118.91±0.76dC 136.18±1.16cB 160.00±4.04eA

80 74.33±1.46aD 106.56±1.59cC 130.00±2.67cB 136.57±0.03cB 204.45±1.49dA

90 75.71±2.30aE 118.58±0.69aD 150.15±0.99aC 189.21±2.80aB 225.19±1.43cA

Roasting

60 24.35±0.65dE 50.25±2.23fD 75.08±2.06fC 96.29±0.68eB 138.10±1.11fA

70 49.05±1.20cE 89.41±0.94eD 109.79±2.11eC 124.59±2.44dB 158.93±0.91eA

80 65.43±1.42bE 109.55±1.36bD 139.26±0.01bC 155.90±0.10bB 244.12±1.97bA

90 76.16±1.72aE 110.56±2.06bD 139.86±0.01bC 159.31±0.02bB 267.89±1.26aA

Means in the same column or row with the different small or capital letters indicate significant difference (P≤0.05).
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จาก Table 4 พบว่า ชาใบจิกที่ผ่านการคั่วและ

ชงด้วยน้�้ำำรอนทีอ่ณุหภมู ิ90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

มีระดับการยับยั้งอนุมูลอิสระ FRAP สูงที่สุด (405.67± 

4.51 mg TE/mL) รองลงมา คือ ชาใบจิกที่ผ่านการคั่ว

และชงด้วยน้�้ำำร้อนทอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน  

10 นาที และชาใบจิกท่ีผ่านการอบด้วยลมร้อน ชงใน 

น้�้ำำร้อนที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 

ที่มีค่า FRAP ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ 

(P>0.05) จากผลการทดลองพบว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH และค่า FRAP ของชาใบจิกท่ีผ่านการอบและ 

การคั่วจะมีความสอดคล้องกับปรมาณของสารประกอบ 

ฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่เพิ่มขึ้น ดังนั้น สมบัติการ 

ต้านอนมุลูอสิระของชาใบจกิทีผ่่านการทำ�ำแห้งทัง้สองวธิี

นั้นจะมีผลโดยตรงมาจากสารประกอบฟีนอลิกและสาร

ฟลาโวนอยด์ เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Udomkun et 

al. [24] ที่พบว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ค่า FRAP 

และ ค่า ABTS•+ มีความสัมพันธ์กับปริมาณของสาร 

ประกอบฟีนอลิกเป็นอย่างมาก (R2>0.90) ในขณะที่

วิตามินอี แคโรทีนอยด์ terpenes และสารสีอื่น   จะมี

ผลต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่า [25] ซึ่งความ

สามารถในการจับกัับโลหะเหล็็ก FRAP เป็็นการวััดค่่า 

total antioxidant activity ด้้วยกลไกการลดลงของ 

ferric-tripyridyl-triazine complex ไปเป็็นสารประกอบ  

ferrous และเกิิดสารสีีขึ้้�น ดัังนั้้�นจึึงเป็็นการวััดค่่า total 

reducing power ของสารต้้านออกซิิเดชััน [19] 

การทดสอบประสิทธภาพในการยับยั้งอนุมูล

อิสระ ABTS•+ เป็นอีกวิธีหน่ึงท่ีทำ�ำได้ง่าย สะดวกและ

รวดเร็ว เช่นเดียวกับวิธี DPPH เป็นวิธีที่ใช้ทดสอบฤทธิ์

ในการกำ�ำจัดอนุมูลอิสระชนิดเปอร์ออกซี เนื่องจาก 

ABTS•+ เป็นอนุมูลอิสระที่สลายตัวให้อนุมูลเปอร์ออกซี

โดยมีตัวอย่างเป็นสารอินทรีย์ [26] จากการทดสอบ

ประสิทธิภาพการทำ�ำลายหรือยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS•+ 

ของชาใบจิกที่ผ่านการอบแห้ง และชงด้วยน้�้ำำร้อนที่มี

อุณหภูมิและระยะเวลาการชงที่แตกต่างกันพบว่า น้�้ำำชา

Table 4	 Ferric reducing antioxidant power (mg TE/mL) of Barringtonia acutangula leaf tea with 

different drying methods, soaking temperatures, and brewing times

Drying 

methods

Temperatures

(oC)

Brewing times (min)

2 4 6 8 10

Hot-air 

drying

60 46.83±5.92dD 77.63±0.76fC 130.60±5.81cB 168.97±3.61cA 182.35±3.29eA

70 97.47±7.92
cD

144.73±1.00dC 188.07±7.40bB 202.88±1.33cB 263.80±0.42dA

80 120.13±4.13bC 182.60±2.70bB 192.46±2.10bB 246.64±2.64bA 266.16±0.33dA

90 139.80±5.80aD 205.90±3.94aC 259.69±2.74aB 314.58±3.88aA 347.68±0.74bA

Roasting

60 35.37±3.68dE 99.20±0.26eD 141.10±5.65cC 178.03±5.16cB 191.80±2.59eA

70 91.20±1.47cE 160.83±1.60cdD 189.47±5.57bC 243.90±5.33bB 294.28±2.66cA

80 127.60±3.44bE 179.50±1.51bcD 246.00±3.28aC 287.00±2.64aB 348.34±2.66bA

90 147.60±7.10aE 214.40±6.48aD 263.08±4.94aC 319.54±4.42aB 405.67±4.51aA

Means in the same column or row with the different small or capital letters indicate significant difference (P≤0.05). 
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ใบจิกมีประสิทธภาพการทำ�ำลายหรือยับยั้งอนุมูลอิสระ 

ABTS•+ ทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนัียสำ�ำคญัทางสถติิ (P≤0.05) 

ดังแสดงใน Table 5 โดยพบว่าการใช้น้�้ำำร้อนที่อุณหภูมิ

สงูข้ึนรวมกบัการชงในระยะเวลาท่ีนานข้ึนส่งผลให้น้�้ำำชา

ใบจิกมีประสิทธภาพการทำ�ำลายหรือยับยั้งอนุมูลอิสระ 

ABTS•+ เพิ่มสูงข้ึน สอดคล้องกับปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกทั้งหมดและสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด ทั้งนี้

เนื่องจากการใช้น้�้ำำที่อุณหภูมิสูงและระยะเวลาการชงที่

นานข้ึนจะช่วยทำ�ำให้สารประกอบกลุ่มฟีนอลิกถูกสกัด

ออกมาจากใบจกิได้มากขึน้ เมือ่พิจารณาจากปรมาณของ

สารต้านออกซิเดชันคือ สารประกอบฟีนอลิกและสารฟ

ลาโวนอยด์ และฤทธต้านออกซเิดชนั คอื DPPH-radical-

scavenging activity และค่า FRAP ที่พบในชาใบจิกที่

อบแห้งด้วยวิธีท่ีแตกต่างกันและมีระยะเวลาการชงน้�้ำำ

ร้อนทแตกต่างกันพบว่า ปรมาณสารต้านอนุมูลอิสระมี

ความสอดคล้องในทศทางเดียวกับฤทธต้านออกซิเดชัน 

ซึ่งการชงชาใบจิกด้วยน้�้ำำร้อนทอุณหภูมิสูงขึ้นและใช้

ระยะเวลาการชงที่่�เพิ่่�มขึ้้�น จะส่่งผลให้้ชาใบจิกมีีสมบััติิ

การอนุุมูลูอิิสระดีีขึ้้�น โดยชาใบจิกที่่�ชงด้้วยน้้ำร้้อนอุณหภููมิิ  

90 องศาเซลเซีียส นาน 10 นาทีี มีีปริิมาณสารประกอบ

ฟีีนอลิิกทั้้�งหมด สารฟลาโวนอยด์์ทั้้�งหมด และฤทธิ์์�ต้้าน

ออกซิิเดชัันสููงที่่�สุุด

4. สรุปผลการวิจัย
สมบตักิารตานอนมุลูอสิระของชาใบจกิมค่ีาเพิม่

ขึน้ตามอณุหภมูนิ้�้ำำรอนและระยะเวลาในการชงทีเ่พิม่ขึน้

อย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ และการอบแห้งชาใบจิกด้วย 

ตูอ้บลมร้อนมีผลต่อสมบัตกิารตานอนุมูลอสิระของชาใบ

จกิน้อยกว่าการคัว่ โดยน้�้ำำชาใบจกิท่ีผ่านการทำ�ำแห้งด้วย

วิธีการอบด้วยตู้อบลมร้อน และนำ�ำมาชงด้วยน้�้ำำร้อนที่

อณุหภมู ิ90 องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 10 นาท ีมีปรมิาณ

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด สารฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ DPPH, ABTS•+ และค่า FRAP 

สูงกว่าชาใบจิกท่ีผ่านการคั่วและชงด้วยน้�้ำำทมีอุณหภูมิ

Table 5	 ABTS•+-radical scavenging activity (mg TE/mL) of Barringtonia acutangula leaf tea with 

different drying methods, soaking temperatures, and brewing times

Drying 

methods

Temperatures

(oC)

Brewing times (min)

2 4 6 8 10

Hot-air 

drying

60 48.45±0.10hE 63.17±0.02hD 80.21±0.00hC 120.34±0.09hB 319.97±0.22eA

70 81.09±0.70fE 89.75±0.07gD 107.18±0.01gC 263.61±6.55dB 344.81±0.04dA

80 114.84±0.02dE 131.67±0.01eD 144.67±0.05fC 273.85±0.06cB 359.75±0.02bA

90 130.72±0.12bE 152.29±0.09dD 332.28±0.15aC 335.73±0.02aB 370.57±0.04aA

Roasting

60 63.64±0.05gE 116.34±1.44fD 160.55±0.00eC 209.87±0.02gB 242.27±0.02hA

70 107.92±1.15eE 161.20±0.69cD 230.83±0.04dC 242.61±0.03fB 291.41±0.45gA

80 120.99±0.00cE 188.67±0.02bD 246.16±0.02cC 250.96±0.02eB 317.31±1.93fA

90 134.56±0.02aE 208.15±0.00aD 267.67±0.02bC 300.05±0.01bB 353.34±0.02cA

Means in the same column or row with the different small or capital letters indicate significant difference (P≤0.05).

Science32-N3.indd   63Science32-N3.indd   63 20/6/2567 BE   13:3420/6/2567 BE   13:34



64

Thai Science and Technology Journal	 Vol. 32 No. 3 May-June 2024

และระยะเวลาในการชงที่ต่�่ำำกว่าอย่างมีนัยสำ�ำคัญทาง

สถิติ ดังน้ันชาใบจิกท่ีผ่านการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน

และผ่านการชงด้วยน้�้ำำร้อนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 10 นาที จึงเป็นสภาวะที่เหมาะสม เนื่องจากมี

น้�้ำำชาใบจิกมีสมบัติการต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด

5. กิตติกรรมประกาศ
คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณคณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลย ีมหาวทิยาราชภฏัพระนครศรอียธุยา และ

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัย

ราชภฏัพบลูสงคราม ทีเ่อือ้เฟ้ือห้องปฏบตักิาร และเคร่ือง

มือในการทำ�ำวิจัย
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