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บทคัดย่อ 

 งานวจัิยนีมี้วตัถปุระสงค์เพือ่วเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟนีอลรวมและฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระ

ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชง จำานวน 

4 ชนดิ คือ ชามะตูม ชากระเจีย๊บ ชาเก๊กฮวย และชาตะไคร ้โดยเตรยีมตัวอย่างชาชนดิอบแหง้บรรจซุองพรอ้ม

ชงให้อยู่ในรูปพร้อมบริโภคแล้วนำานำ้าชาท่ีได้และนำ้าชาชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคไปวิเคราะห์ปริมาณ 

สารประกอบฟีนอลรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ จากการศึกษาพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลรวม 

ในชามะตูมชนิดปรงุสำาเรจ็พรอ้มบรโิภคและชนดิอบแห้งบรรจซุองพรอ้มชงสูงกวา่ชากระเจีย๊บ ชาเกก๊ฮวย

และชาตะไคร้อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.001) ผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มชาสมุนไพร

ชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงพบว่าชามะตูมมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง

กว่าชากระเจี๊ยบ ชาเก๊กฮวยและชาตะไคร้อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.001) เม่ือวิเคราะห์ความสัมพันธ์

ระหวา่งปรมิาณสารประกอบฟนีอลรวมและฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระในชาแต่ละชนดิพบวา่สารประกอบฟนีอล

รวมมีบทบาทสำาคัญในการต้านอนุมูลอิสระในชามะตูม กระเจี๊ยบและเก๊กฮวย จากผลการศึกษาสรุปได้ว่า

ชามะตูมมฤีทธ์ิต้านอนมุลูอสิระและปรมิาณสารต้านอนมูุลอสิระมากทีส่ดุเมือ่เทยีบกบัชาสมุนไพรกระเจีย๊บ 

เก๊กฮวย และตะไคร้ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็นผลจากปริมาณสารประกอบฟีนอลเป็นหลัก

คำาสำาคัญ : สมุนไพร / สารประกอบโพลิฟีนอล / ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

Abstract 

 This work was aimed to determine the contents of total phenolic compounds and the antioxidant 

activities in infusions and ready-to-drink herbal teas which are bael tea, roselle tea, chrysanthemum tea 

and lemongrass tea. The results demonstrated that the total phenolic compounds and the antioxidant  

activity of bael tea were significant higher than teas of roselle, chrysanthemum and lemongrass (p<0.001). 

The correlation coefficient analysis of the total phenolic compounds and the antioxidant activities  

indicated that total phenolic compounds played the major role in antioxidant activities of bael tea, roselle 

tea and lemongrass tea. It can be concluded that bael tea contained the highest antioxidant activities,  
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as compared to tea of roselle, chrysanthemum and lemongrass, and its activities may be the results of the 

high levels of total phenolic compounds.

Keywords: Herb / total phenolic compounds / antioxidant activities

บทนำา 

 ชาสมุนไพรเป็นเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพท่ีได้รับความนิยมเน่ืองจากมีสรรพคุณบำารุงสุขภาพ เช่น  

ช่วยย่อยอาหาร ช่วยขับลม และยังมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรท่ีจำาหน่ายในท้องตลาดมี

หลากหลายรูปแบบ ได้แก่ ชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภค ชนิดตากแห้ง ชนิดผง ชนิดอบแห้งแล้วตัดสับหรือ

บดเพื่อบรรจุซองพร้อมชง ในปัจจุบันเครื่องด่ืมชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคและชนิดอบแห้ง

บรรจุซองพร้อมชงได้รับความนิยมเน่ืองจากสะดวกต่อการบริโภค ใช้เวลาในการชงน้อยเม่ือเทียบกับ 

ชนิดตากแห้งซึ่งต้องนำามาตัด สับหรือบด แล้วต้มก่อนนำามารับประทาน อย่างไรก็ตามกระบวนการแปรรูป

สมุนไพรอาจส่งผลต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรได้ 

คณะผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเบ้ืองต้นในผลิตภัณฑ์ 

ชาสมุนไพรชนิดซองและชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคเพื่อเป็นข้อมูลในการศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูล

อิสระและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรซึ่งเป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภค

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จ 

พร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชง

 2. เพื่อวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จ 

พร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชง

 3. เพือ่ศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งปรมิาณสารประกอบฟนีอลและฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระในตัวอยา่ง

ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชง

ขอบเขตการวิจัย 

 สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซอง

พร้อมชง จำานวน 4 ชนิด ได้แก่ ชามะตูม ชากระเจี๊ยบ ชาเก๊กฮวย และชาตะไคร้ จากห้างสรรพสินค้าในเขต

กรุงเทพมหานครและสมุทรปราการในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายน พ.ศ. 2557 เตรียมตัวอย่างให้อยู่ 

ในรปูพรอ้มบรโิภคแลว้นำาตัวอยา่งมาวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟนีอลรวมโดยวธีิ Folin-Ciocalteu และ

วเิคราะหฤ์ทธ์ิต้านอนมูุลอสิระโดยวธีิ 2,2’azinobis (3-ethylbenzothaiazoline-6-sulfonic acid) cation radical 

scavenging assay (ABTS assay) ตามลำาดับ นำาคา่ปรมิาณสารประกอบฟนีอลรวมและฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระ

ที่ได้ของชาแต่ละชนิดมาวิเคราะห์หาความสัมพันธ์
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การทบทวนวรรณกรรม

 สารต้านอนุมูลอิสระหรือสารต้านออกซิเดชัน (antioxidant) หมายถึง สารที่สามารถชะลอหรือ

ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของอนุมูลอิสระ (free radicals หรือ oxidants) สารต้านอนุมูลอิสระ 

มีบทบาทในการป้องกันการทำาลายสารชีวโมเลกุลในร่างกายจากอนุมูลอิสระซึ่งทำาให้เกิดโรคต่าง ๆ ได้  

สารต้านอนมุลูอสิระเกดิจากการสงัเคราะหห์รอืพบในธรรมชาติ สารต้านอนมูุลอสิระท่ีพบในธรรมชาติได้แก ่

สารประกอบในกลุ่ม โพลิฟีนอลซ่ึงมีโครงสร้างเป็นสารประกอบฟีนอลิค ประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิล 

ที่เกาะบนวงเบนซีนต้ังแต่ 2 หมู่ขึ้นไป เช่น ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) แคโรทีนอยด์ (carotenoids) กรด 

ฟีนอลิค (phenolic acids) แทนนิน (tannins) เป็นต้น สารประกอบโพลิฟีนอลสามารถพบในพืช ผัก ผลไม้

และสมุนไพรหลายชนิด (โอภา, 2549) 

 ชาสมุนไพร หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนำาส่วนต่าง ๆ ของพืชสมุนไพรที่นำาไปตากแดด  

อบแห้ง แล้วตัดสับ หรือบด เพื่อนำาไปบริโภคโดยการต้มหรือชงกับนำ้า การชงชาจัดเป็นการสกัดสารด้วย

ความรอ้นในชว่งเวลาส้ัน ๆ  ซึง่ชว่ยปอ้งกันการทำาลายสารสกดัด้วยความรอ้นท่ีนานเกินไปและยงัรกัษากลิน่

รวมถึงรสชาติที่ต้องการของสมุนไพรเอาไว้ได้ (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 280 พ.ศ.2547) 

 สมุนไพรท่ีนำามาชงและจัดเป็นชาสมุนไพรตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 280 พ.ศ.

2547 มีทั้งหมด 15 ชนิด ได้แก่ ผลมะตูม ดอกกระเจี๊ยบ เหง้าขิง เหง้าข่า เหง้าและต้นตะไคร้ ใบหม่อน  

ดอกคำาฝอย ใบบัวบก ใบเตยหอม ดอกเก๊กฮวย ผลหล่อฮังก้วย เห็ดหลินจือ ผลมะขามป้อม ใบและต้น 

เจีย่วกูห้ลาน เถาวลัยเ์ปรยีง ชาสมนุไพรจดัเป็นเครือ่งด่ืมท่ีมีสรรพคุณในการบำารุงสุขภาพ เช่น ชว่ยย่อยอาหาร 

ช่วยขับลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ เป็นต้น ชาสมุนไพรแต่ละชนิดมีสรรพคุณท่ีแตกต่างกัน ยกตัวอย่างเช่น  

ชามะตูมมีสแีดงออกนำา้ตาล ทำาจากผลมะตูมแก ่มีกล่ินหอมหวานชวนดืม่ มะตูมเป็นสมุนไพรท่ีมีสรรพคณุ

บำารุงธาตุ ทำาให้ขับถ่ายดี และเจริญอาหาร ขับเสมหะ แก้ร้อนใน ชากระเจี๊ยบมีสีแดง ทำาจากฐานรองดอก

ของกระเจี๊ยบแดง มีคุณสมบัติในการลดไขมันในเลือด ลดความดันโลหิตสูง ขับปัสสาวะ แก้กระหายนำ้า 

ชาตะไคร้ ทำาจากเหง้า ต้นและใบตะไคร้อบให้แห้งแล้วบด มีกลิ่นหอม มีสรรพคุณช่วยย่อยอาหาร แก้ลม 

วิงเวียน ขับเหงื่อ ขับปัสสาวะ แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียด บำารุงธาตุ ชาดอกเก๊กฮวยมีสีเหลืองอ่อน ทำาจาก

ดอกเก๊กฮวยแห้ง มีสรรพคุณดับร้อน รักษาอาการปวดศีรษะ เวียนศีรษะ ตาแดง บำารุงประสาทและสายตา 

(กระทรวงสาธารณสุข)

 ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรที่จำาหน่ายในท้องตลาดมีหลากหลายรูปแบบ ได้แก่ ชนิดปรุงสำาเร็จ 

พร้อมบริโภค ชนิดตากแห้ง ชนิดผง ชนิดอบแห้งแล้วตัดสับหรือบดเพื่อบรรจุซองพร้อมชง ในปัจจุบัน 

เครื่องด่ืมชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งแล้วตัดสับหรือบดเพื่อบรรจุซอง 

พร้อมชงได้รับความนิยมเนื่องจากสะดวกต่อการบริโภค ใช้เวลาในการชงส้ันเม่ือเทียบกับชนิดตากแห้ง 

ซึ่งต้องนำามาตัด สับหรือบดแล้วต้มก่อนนำามารับประทาน

วิธีดำาเนินการวิจัย

 งานวิจัยนี้วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จ 

พร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชง โดยนำาตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดปรุงสำาเร็จ 

พร้อมบริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงจำานวน 4 ชนิด ได้แก่ ชามะตูม ชากระเจี๊ยบ ชาเก๊กฮวย 
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และชาตะไครม้าเตรยีมตัวอย่างใหอ้ยูใ่นรปูพร้อมบรโิภคแลว้นำามาวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟนีอลรวม

โดยวิธี Folin-Ciocalteu และวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 2, 2’azinobis (3-ethylbenzothaiazo-

line-6-sulfonic acid ) cation radical scavenging assay (ABTS assay) 

 การเตรียมตัวอย่างนำ้าชาจากชาสมุนไพรชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชง

 ช่ังตัวอยา่งผลติภณัฑช์าสมนุไพรชนิดละ 2 กรมั ใส่ลงในกาต้มชา เติมนำา้เดือด ปรมิาตร 200 มิลลลิติร 

ต้ังท้ิงไวเ้ปน็เวลา 5 นาท ีนำานำา้ชาทีไ่ด้ไปกรองเอากากชาออกแลว้เจือจางตัวอยา่งนำา้ชาเพือ่ใช้ในการวเิคราะห ์

 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมโดยวิธี Folin-Ciocalteu

 ผสมตัวอย่างนำ้าชาปริมาตร 200 ไมโครลิตรกับนำ้ากลั่นปริมาตร 2.6 มิลลิลิตร สารละลาย  

Folin-Ciocalteu ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 นาที จากนั้นเติม 7% 

w/v โซเดียมคาร์บอเนตปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ต้ังท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาที  

เม่ือครบกำาหนดเวลา นำาสารละลายมาวดัค่าการดูดกลนืแสงท่ีความยาวคลืน่ 750 นาโนเมตร คำานวณหาปรมิาณ

สารประกอบฟนีอลโดยนำาค่าการดูดกลืนแสงท่ีวดัได้มาเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ (gallic acid 

equivalence; GAE)

 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 2, 2’azinobis (3-ethylbenzothaiazoline-6-sulfonic  

acid ) cation radical scavenging assay (ABTS assay)

 เตรียม stock ABTS radical solution ความเข้มข้น 700 ไมโครโมลาร์ โดยชั่ง ABTS ปริมาณ 0.096 

กรัม ผสมกับ K2S2O8 ปริมาณ 0.0166 กรัม ปรับปริมาตรด้วยนำ้ากลั่นจนครบ 250 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ในที่

มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12 - 16 ชั่วโมง แล้วเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 ๐C เมื่อต้องการวิเคราะห์นำา 

stock ABTS radical solution มาเจือจางด้วยนำ้ากลั่นเพื่อเตรียม working ABTS radical solution โดยปรับค่า

การดูดกลืนแสงให้อยู่ในช่วง 0.680 - 0.720 ที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร

 ผสมตัวอย่างนำา้ชาปรมิาตร 10 ไมโครลติรกบั working ABTS radical solution ปรมิาตร 1 มิลลลิติร 

ในหลอดทดลอง ต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 6 นาที เม่ือครบเวลานำาสารละลายไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร คำานวณความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน

ของสารต้านอนุมูลอิสระโทรลอกซ์ (trolox equivalence antioxidant capacity; TEAC)

การวิเคราะห์ข้อมูล 

 ทำาการวิเคราะห์ 3 ซำ้า นำาข้อมูลปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ได้มา

วิเคราะห์ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS โดยเลือกใช้สถิติ Kruskal- Wallis H และ Mann- 

withney U tests สำาหรับการเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระใน 

ตัวอยา่งนำา้ชาแต่ละรปูแบบและเลือกใชส้ถิติ Spearman’s rho สำาหรบัการศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งปรมิาณ

สารประกอบฟีนอลรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างนำ้าชาสมุนไพรชนิดต่าง ๆ
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ผลการวิจัย 

 งานวิจัยนี้วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างนำ้าชา

สมุนไพร 4 ชนิดคือ ชามะตูม ชากระเจี๊ยบ ชาเก๊กฮวย ชาตะไคร้ ในรูปแบบผลิตภัณฑ์ชนิดปรุงสำาเร็จพร้อม

บริโภคและชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงได้ผลดังนี้

 1. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมโดยวิธี Folin-Ciocalteu

  จากการศึกษาพบวา่ชามะตูม ชากระเจีย๊บ ชาเกก๊ฮวยและชาตะไคร ้ชนดิปรงุสำาเรจ็พรอ้มบรโิภค

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมเท่ากับ 0.82, 0.33, 0.22 และ 0.06 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก ตามลำาดับ ชา

มะตูมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมสูงกว่าชาชนิดอื่นๆ อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.001) ในกลุ่มชา

สมุนไพรชนดิอบแหง้บรรจซุองพรอ้มชงพบวา่ชามะตูม ชากระเจีย๊บ ชาเกก๊ฮวยและชาตะไคร ้มีปรมิาณสาร

ประกอบฟนีอลรวมเท่ากบั 0.42, 0.18, 0.23 และ 0.11 มิลลกิรมัของกรดแกลลกิ ตามลำาดับ ชามะตูมมปีรมิาณ

สารประกอบฟีนอลรวมสูงกว่าชาชนิดอื่นๆ อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.001) เม่ือเปรียบเทียบปริมาณ

สารประกอบฟีนอลรวมระหว่างรูปแบบผลิตภัณฑ์ในชาสมุนไพรแต่ละชนิดพบความแตกต่างอย่างมีนัย

สำาคัญทางสถิติ (p<0.001) ในชามะตูม ชากระเจี๊ยบ และชาตะไคร้ (รูปที่ 1)

 2. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS 

  ชามะตูม ชากระเจีย๊บ ชาเกก๊ฮวยและชาตะไครช้นิดปรงุสำาเรจ็พรอ้มบรโิภคมีความสามารถใน

การต้านอนุมูลอสิระเทียบเทา่กบัสารต้านอนมูุลอสิระมาตรฐานโทรลอกซ ์(TEAC) ความเข้มข้น 5.69, 2.47, 

0.96 และ 0.26 มิลลิโมลาร์ ตามลำาดับ โดยชามะตูมมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่า ชากระเจี๊ยบ ชาเก๊กฮวย

และชาตะไคร้ อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.001) ในกลุ่มชาสมุนไพรอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงพบว่าชา

มะตูม ชากระเจี๊ยบ ชาเก๊กฮวยและชาตะไคร้ มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเทียบเท่ากับสารต้าน

อนุมูลอิสระมาตรฐานโทรลอกซ์ (TEAC) ความเข้มข้น 2.90, 1.30, 2.24 และ 2.26 มิลลิโมลาร์ ตามลำาดับ 

(รปูท่ี 2) ชามะตูมมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระมากกวา่ ชากระเจ๊ียบ ชาเกก๊ฮวยและชาตะไคร ้อยา่งมนัียสำาคญัทาง

สถติิ (p<0.05) เม่ือเปรยีบเทียบความสามารถในการต้านอนมูุลอสิระระหวา่งรปูแบบผลติภณัฑ์ในชาสมุนไพร

แต่ละชนิดพบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.01) ในชาสมุนไพรทุกชนิด
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รูปที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมในตัวอย่างนำ้าชาสมุนไพรชนิดต่าง ๆ

รูปที่ 2 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างนำ้าชาสมุนไพรชนิดต่าง ๆ

 3. การศึกษาความสมัพนัธ์ระหวา่งปริมาณสารประกอบฟนีอลรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระใน

ตัวอย่างนำ้าชาสมุนไพรชนิดต่าง ๆ

  เม่ือวเิคราะหค์วามสัมพนัธ์ระหวา่งปรมิาณสารประกอบฟนีอลรวมและฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระ



171วารสารบทคัดย่อ
กลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ในตัวอยา่งนำา้ชาสมุนไพรชนดิต่าง ๆ  จำานวน 4 ชนิด มค่ีาสมัประสทิธ์ิสหสัมพนัธ์ดังตารางที ่1 ค่าสมัประสิทธ์ิ

สหสัมพันธ์มากกว่าศูนย์แต่ไม่เกินหนึ่งแสดงความสัมพันธ์เชิงบวก ในขณะท่ีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์

น้อยกว่าศูนย์แต่ไม่เกินลบหนึ่งแสดงความสัมพันธ์เชิงลบ และค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์เท่ากับศูนย์ 

หมายถึงไม่มีความสัมพันธ์กัน จากผลการศึกษาพบว่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในชามะตูม ชากระเจี๊ยบและ

ชาตะไคร้มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณสารประกอบฟีนอลรวม ในขณะท่ีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระใน 

ชาเก๊กฮวยไม่มีความสัมพันธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลรวม

ตารางที่ 1 ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ในตัวอย่างนำ้าชาสมุนไพรชนิดต่าง ๆ

อภิปรายผลการวิจัย 

 จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในชาสมุนไพร 4 ชนิด  

ในรูปแบบปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคและอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงพบว่าชามะตูมมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

สูงที่สุดเมื่อเทียบกับชากระเจี๊ยบ ชาเก๊กฮวย และชาตะไคร้ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

ของผลติภณัฑ์สมุนไพรชนดินำา้และเครือ่งดืม่ผงสำาเรจ็รูปพบวา่ชามะตูมมีฤทธ์ิต้านอนมููลอสิระสูงเม่ือเทียบ

กบัชาสมุนไพรชนิดอืน่ ๆ  (ประภาพรรณ, 2551) ชาตะไครมี้ปริมาณสารประกอบฟนีอลนอ้ยท่ีสุด สอดคลอ้ง

กบัการศึกษาความสามารถในการต้านอนุมลูอสิระของพชืสมุนไพรซึง่พบวา่ตะไคร้มีฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระ

และปริมาณสารประกอบฟีนอลน้อยเม่ือเทียบกับชาในตระกูลคาเมลเลียและสมุนไพรตระกูลอื่น (Tsai et 

al., 2008; Chan et al., 2010) เมื่อวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณ

สารประกอบฟนีอลกบัฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระในชาสมุนไพรทัง้ 4 ชนดิพบวา่คา่สมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ์ของ

ชามะตูม ชากระเจี๊ยบและชาตะไคร้มีค่าเชิงบวกแสดงถึงความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอล

รวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระในชา 3 ชนดินี ้ฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระในชาทัง้ 3 ชนดิมีความสมัพนัธ์กบัปรมิาณ

สารประกอบฟีนอลอย่างมาก (r >0.735, p<0.01) บ่งชี้ว่าสารประกอบฟีนอลเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

ที่มีส่วนสำาคัญในการต้านอนุมูลอิสระของชาสมุนไพรท้ัง 3 ชนิด มะตูมมีสารออกฤทธ์ิสำาคัญได้แก่  

สารประกอบฟีนอลิค อัลคาลอยด์ คูมาริน ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ วิตามินซี (Charoensiddhi, S and 

Anprung P., 2008) สารออกฤทธ์ิสำาคัญในกระเจี๊ยบคือแอนโทไซยานิน สารออกฤทธ์ิสำาคัญในตะไคร้คือ 

chlorogenic acid (Chan et al., 2010) ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของชาเก๊กฮวยมีค่าเชิงลบแสดงให้เห็นว่า

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระในชาเกก๊ฮวยไมมี่ความสมัพนัธ์กับปรมิาณสารประกอบฟนีอลรวม บ่งชีว้า่สารประกอบ

ฟีนอลอาจไม่ใช่สารต้านอนุมูลอิสระหลักในการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในชาเก๊กฮวย 

ตัวอย่าง ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (r) p-value

ชามะตูม 0.907 0.000

ชากระเจี๊ยบ 0.735 0.001

ชาเก๊กฮวย -0.072 0.775

ชาตะไคร้ 0.778 0.000
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 เม่ือเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในรูปแบบผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรชนิดอบแห้งบรรจุซอง

พร้อมชงและชนิดปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภคพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.01) ใน

ชาสมุนไพรทุกชนิด โดยฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระไม่ขึ้นกับรูปแบบผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิตชาสมุนไพร

ชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงอาศัยการอบด้วยความร้อนเพื่อทำาให้สมุนไพรแห้ง ก่อนนำาสมุนไพรมาบด

เปน็ชิน้เลก็ๆ เพือ่บรรจลุงในซองสำาหรบัชงดืม่ อาจทำาใหส้ารประกอบฟนีอลถกูทำาลายซ่ึงส่งผลต่อฤทธ์ิต้าน

อนมุลูอสิระได้ สำาหรบัการผลติชาสมุนไพรชนดิปรุงสำาเรจ็พรอ้มบริโภคอาจใช้ปรมิาณสมุนไพรแตกต่างกนั

ทำาให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลแตกต่างกันได้
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