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บทคดัย่อ 

 ชาเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่สาํคัญและเป็นที่นิยมสาํหรับผู้ รักสขุภาพในปัจจุบัน ใบกระท่อมเป็นพืชสมุนไพรที่สามารถ

นาํมาผลิตเป็นชาได้ โดยใบกระท่อมสายพันธุ์ต่างกันจะให้ปริมาณสารไมทราไจนีน สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และความสามารถใน

การต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน งานวิจัยนี้ จึงศึกษาปริมาณสารสาํคัญในชาใบกระท่อมด้วยการนําใบแห้งมาบดและใส่ถุงชา นําถุงชาใบ

กระท่อมมาทดสอบการชงชาสาํหรับดื่มด้วยวิธีการต้มและการชงชาด้วยการแช่ในนํา้ร้อนเป็นเวลา 5 นาท ีเปรียบเทยีบผลของสารสาํคัญที่ได้

กบัการสกดัด้วยตัวทาํละลายเมทานอลเป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ผลการวิจัยพบว่า การสกดัผงชาใบกระท่อมพันธุก้์านแดง ก้านเขียว และหางกั๊งพบ

ปริมาณไมทราไจนีนสูงสุด เท่ากับ 5.98±0.09, 8.15±0.35 และ 8.33±0.15 มิลลิกรัมต่อกรัม ปริมาณฟีนอลิก เท่ากับ 368.60±1.65, 

437.93±1.92 และ 382.23±2.04 มิล ลิก รัมแกลลิก ต่อก รัม  ปริมาณฟลาโวนอยด์  เท่ ากับ  210.88±2.58, 208.50±2.20 และ 

138.05±1.97 มิลลิกรัมเควอซิตินต่อกรัม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระเท่ากบั 94.36±1.23%, 98.50±2.35% และ 93.23±2.45% ตามลาํดับ 

การแปรรูปใบกระท่อมเป็นชาสาํหรับดื่มจะได้รับปริมาณสารไมทราไจนีน ฟีนอลิก ฟลาโวนอยล์ และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ

ลดลงอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติจากสารสกัดด้วยเมทานอล ประมาณ 80%, 90%, 75% และ 15% ตามลาํดับ วิธีการชงชาแบบการต้มเป็น

กระบวนการที่ได้ปริมาณสารสาํคัญสงูกว่าการแช่ในนํา้ร้อน ดังนั้นชาใบกระท่อมควรเตรียมด้วยกระบวนการต้มจึงจะได้ปริมาณสารต้านอนุมูล

อสิระสงู 

 

ค ำส ำคญั: ชา, กระท่อม, ไมทราไจนนี, สารต้านอนุมูลอสิระ 

 

ABSTRACT 

 Tea is a popular and important source of antioxidants, and kratom can be used to make tea. Different varieties of kratom 

leaves contain varying amounts of mitragynine, phenolic compounds, flavonoids, and other antioxidants. This study aimed to evaluate 

the mitragynine content, total phenolic content, flavonoid content, and antioxidant activity of kratom tea made from red vine, green 

vine, and serrate apex species. The dried, crushed kratom leaves were boiled and steeped for 5 min, and the results were compared to 

an extract obtained with methanol as a solvent for 3 h. The results showed that the extraction of kratom tea powder from the from the 

red vine, green vine, and serrate apex species resulted in the amount of mitragynine with levels of 5.98±0.09, 8.15±0.35 and 

8.33±0.15 mg/g, respectively. The phenolic content was 368.60±1.65, 437.93±1.92 and 382.23±2.04 mg GAE/g, respectively. 

The flavonoid content was 210.88±2.58, 208.50±2.20 and 138.05±1.97  mg QE/g, respectively, and the antioxidant activity was 

94.36±1.23%, 98.50±2.35% and 93.23±2.45%, respectively. Processing kratom leaves into kratom tea results in a significant 

decrease in the amount of mitragynine, phenolic compounds, flavonoids and antioxidant activity in methanol extract by about 80%, 

90%, 75%, and 15%, respectively. The brewing method of boiling tea was a process that obtains a higher amount of active substances 

than steeping in hot water. Therefore, boiling is a suitable method for preparing kratom tea to obtain high antioxidant content. 
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1. บทน ำ  

ชา (Tea) เป็นเคร่ืองดื่มเพ่ือสขุภาพชนิดหนึ่งที่

ไ ด้รับความนิยมจากผู้ บริโภค เนื่ องจากมีการนําพืช

สมุนไพรต่างๆ ที่มสีรรพคุณทางยามาใช้ในการทาํชา ซึ่งชา

มีสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มพอลิฟีนอลและกลุ่มฟลาโว

นอยดท์ี่มคีวามสาํคญัต่อการแสดงฤทธิ์ทางเภสชัวิทยามาก

ที่สดุ มีฤทธิ์ช่วยเพ่ิมการเผาผลาญพลังงานและไขมัน การ

ดื่มชาจึงมีประโยชน์ต่อการป้องกันโรค บาํบัดโรค และ

บาํรุงสขุภาพ เช่น ช่วยต้านอนุมูลอสิระ ลดความดัน ช่วย

ให้ผ่อนคลาย ในกระบวนการผลิตชาส่วนใหญ่นิยมนาํใบ

มาใช้ในการแปรรปู (Prathumthet, 2019) โดยผลิตภัณฑ์

ที่เป็นที่นิยม ได้แก่ ชาขาว ชาเขียว ชาอู่หลง ชาดาํ และชา

สมุนไพร เป็นต้น  

ใบกระท่อม (Mitragyna Speciosa) ในประเทศ

ไทยพบอยู่ 3 พันธุ์ คือ แตงกวา (ก้านเขียว) ยักษาใหญ่ 

(หางกั๊ง) และก้านแดง คนในท้องถิ่นนิยมนาํใบกระท่อม

สดมาเคี้ ยว หลังจากที่พืชกระท่อมได้รับอนุญาตให้มีการ

ปลูกและบริ โภคอย่าง ถูกกฎหมาย  (Department of 

Agriculture, 2023) จึ ง ไ ด้มีการแปรรูป เ ป็นสิน ค้าที่

จาํแนกได้เป็น 5 กลุ่มหลักๆ ได้แก่ ใบแห้ง ผง แคปซูล 

สารสกดัเข้มข้น และผลิตภัณฑแ์ปรรูปอื่นๆ ที่สะดวกและ

ง่ายสาํหรับการบริโภค  เช่น เคร่ืองดื่มผสมกระท่อมพร้อม

ดื่ม ขนมที่มีส่วนผสมของสารสกัดกระท่อม เป็นต้น การ

นําใบกระท่อมมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชาจึงเป็นสิ่งที่

น่าสนใจ เนื่องจากสามารถเกบ็รักษาได้นาน สะดวกในการ

พกพา และชงดื่มได้ง่าย 

สารสาํคัญที่พบในใบกระท่อมประกอบด้วยแอล

คาลอยดท์ั้งหมดประมาณ 0.5% ในจาํนวนนี้ เป็นสารไมท

ราไจนีน (Mitragynine) 0.25% โดยชนิดและปริมาณแอล

คาลอยด์ที่พบแตกต่างกนัตามสถานที่และเวลาที่เกบ็เกี่ยว 

ซึ่งแบ่งตามสตูรโครงสร้างได้สารประกอบ 4 ประเภท คือ 

อินโดลแอลคาลอยด์ (Indole Alkaloids) ออกอินโดล

แอลคาลอยด์  (Oxindole Alkaloids) ฟลาโวนอยด์  

(Flavonoids) และกลุ่ มอื่ นๆ  เ ช่น  ไฟโตส เตอรอล 

( Phytosterol) แทน นิ น  ( Tannins) (Tanyaratsrisakul, 

2012) สารไมทราไจนีนเป็นสารในกลุ่มอินโดลแอลคา

ลอยด์ที่มีฤทธิ์ระงับปวด รักษาอาการท้องเสยี ลดนํา้หนัก 

ต้านการอักเสบ ต้านอนุมูลอิสระ รักษาแผลในกระเพาะ

อาหาร ต้านอาการซึมเศร้า และคลายกล้ามเนื้ อลาย 

เนื่ องจากไมทราไจนีนเป็นสารที่ออกฤทธิ์กดประสาท

ส่วนกลาง จึงอาจทาํให้เกดิผลข้างเคยีงจากการใช้กระท่อม

ได้ ข้อเสยีที่พบได้ เช่น มนึงง คล่ืนไส้ และอาเจียน  

สารไมทราไจนีน (Mitragynine) มีข้อกาํหนดให้มีขนาด

รับประทานที่เหมาะสมในแต่ละวัน การดื่มนํา้ใบกระท่อม

ต้องมีปริมาณไมทราไจนีนไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อวัน 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาใบกระท่อมสําหรับชงดื่ มจึง

จาํเป็นต้องผ่านการวิเคราะห์หารปริมาณสารไมทราไจนีน

ในนํ้าชา ซึ่งต้องทาํการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC และ

การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอสิระด้วยเทคนิคเฉพาะ อนัจะ

ช่วยให้ผู้ดื่มชาใบกระท่อมได้ทราบถึงขนาดรับประทาน

และเห็นถึงประโยชน์ที่จะได้จากการดื่มชา และจะช่วย

ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรของ

การปลูกพืชกระท่อมสู่การเป็นสนิค้าสขุภาพได้  

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ปริมาณ

สารไมทราไจนีน สารฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ และ

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของชาใบกระท่อม

สายพันธุ์ก้านเขียว ก้านแดง และหางกั๊ง โดยใช้วิธีชงชา

แบบต้มถุงชาและแช่ถุงชาในนํา้ร้อน เปรียบเทยีบปริมาณ

สารที่ได้กบัการใช้วิธกีารสกดั เพ่ือการประเมนิปริมาณสาร

ที่มีในชาใบกระท่อมสําหรับการต่อยอดพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑเ์พ่ือสขุภาพต่อไป 

 

2. วสัดุอุปกรณแ์ละวิธีการทดลอง  

2.1 การเตรียมชาใบกระท่อม  

 นาํใบกระท่อมพันธุก้์านแดง พันธุก้์านเขียว และ

หางกั้ง อายุ 2 ปี จากจังหวัดพัทลุง มาอบที่อณุหภมู ิ40
o
C 

จนแห้ง หลังจากนั้นทาํการบดใบกระท่อมแห้งให้ละเอยีด

เป็นชาใบกระท่อม ใช้ชาใบกระท่อมปริมาณ 5 กรัม ใส่ถุง

ชา ศึกษาผลของวิธกีารชงนํา้ชาจากถุงชา 2 วิธ ีคอื วิธกีาร

ต้มถุงชาด้วยนํ้า 100 มิลลิลิตร บนเครื่องให้ความร้อน

เป็นเวลา 5 นาที และแช่ถุงชาในนํา้ร้อน 100 มิลลิลิตร 

เป็นเวลา 5 นาที จะได้เป็นสารตัวอย่างนํา้ชาใบกระท่อม

สาํหรับการวิเคราะห์ 

2.2 การสกัดสารไมทราไจนีนในใบกระท่อม  

 ใช้ใบกระท่อมบดปริมาณ 5 กรัม มาสกดัด้วยตวั

ทาํละลายเมทานอลความเข้มข้น 100% ปริมาณ 100 

มิลลิลิตร ร่วมกบัวิธอีลัตราโซนิค โดยนาํส่วนผสมสกดัมา

วางในเคร่ืองอลัตราโซนิคที่ความถี่ 45 กโิลเฮิตซ์ เวลาการ

สกดั 3 ชั่วโมง นาํส่วนผสมที่ได้มากรองจากนั้นป่ันเหวี่ยง

ด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงที่ความเรว็รอบ 3000 รอบต่อนาท ี

เป็นเวลา 6 นาที จะได้เป็นสารตัวอย่างสารสกัดชาใบ

กระท่อมสําหรับนําไปวิเคราะห์สารไมทราไจนีนด้วย

เทคนิค HPLC-DAD  
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2.3 การวิเคราะห์สารไมทราไจนีนดว้ยเทคนิค HPLC-

DAD  

 เตรียมสารละลายมาตรฐานที่ความเข้มข้น 0, 

10, 20, 30 และ 40 พีพีเอ็ม โดยใช้สภาวะของการ

วิเคราะห์หาปริมาณสารไมทราไจนีนในใบกระท่อมด้วย

เคร่ืองวิเคราะห์ HPLC ที่อตัราการไหลสารมาตรฐาน 1.0 

มิลลิ ลิตรต่อนาที เฟสเคล่ือนที่ ใ ช้อาซี โตไนไตรล์ : 

แอมโมเนียมอะซิเตท เข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ (pH 6) 

อตัราส่วน (65:35) ชนิดคอลัมน์แบบ Supelco C18, 5 

ไมโครเมตร ขนาดคอลัมน์ 250 x 4.6 มลิลิเมตรอณุหภมูิ

คอลัมน์ : 35
 
องศาเซลเซียส (Wungsintaweekul et al., 

2012)  นํา ข้อมูลสารละลายมาตรฐานที่ ไ ด้จากการ

วิเคราะห์มาพลอตกราฟโดยให้แกน y เป็นพ้ืนที่ใต้พีคของ

สารไมทราไจนีน และแกน x เป็นความเข้มข้นเพ่ือให้ได้

กราฟมาตรฐาน นาํตัวอย่างนํา้ชาใบกระท่อมและสารสกดั

ใบกระท่อมมาทาํการกรองโดยใช้หัวกรองไนลอน ขนาด

ของรพูรนุ 0.22 ไมโครเมตร สาํหรับใช้ในการวิเคราะห์   

2.4 วิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิก (Total phenolic 

content) 

 ปิเปตสารตัวอย่าง 500 ไมโครลิตร เติมนํา้กลั่น

ป ริ ม าตร  9.50 มิ ลลิ ลิ ต ร  เ ติ มส า รละล าย  Folin-

Ciocalteau reagent ความเข้มข้น 10% ปริมาตร 500 

ไมโครลิตร เขย่าทิ้ งไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย

โซเดยีมคาร์บอเนต (Na2CO3) เข้มข้น 10% ปริมาตร 2 

มิลลิลิตร เกบ็ไว้ในที่มืด 2 ชั่วโมง วัดค่าดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 730 นาโนเมตร คํานวณปริมาณสารฟี

นอลิกจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกและรายงานผล

เป็นปริมาณ (มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัม) (Inchuen et al., 

2010)  

2.5 การวิ เคราะห์ฟลา โวนอยด์  ( Total flavonoid 

content)  

 ปิเปตสารสกดั 500 ไมโครลิตร เติมสารละลาย

โซเดียมไนไตรท์ (NaNO2) ความเข้มข้น 5% ปริมาตร 

100 ไมโครลิตร เขย่าทิ้ งไว้ 5 นาที หลังจากนั้นเติม

สารละลายอลูมิเนียมคลอไรด์  (AlCl3) เข้มข้น 10% 

ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ทิ้งไว้ 5 นาท ีหลังจากนั้นเติม

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความเข้มข้น 1 

โมลาร ์ปริมาตร   1 มลิลิลิตร และนํา้กลั่น 3 มลิลิลิตร ตั้ง

ทิ้ งไว้ 10 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 510 นาโนเมตร 

โดยใช้เควอซิตินเป็นสารมาตรฐานและรายงานผลเป็น 

(มลิลิกรัมเควอซิตนิต่อกรัม) (Hu et al., 2016) 

2.6 วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

(2,2 diphenyl-1-picryhydrazyl scavenging activity)  

 ผสมสารสกัดความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร กับสารละลาย DPPH 

ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ทิ้งไว้

ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ

ยาวคลื่ น  517  น า โน เมตร  (Namchot et al., 2013) 

คาํนวณร้อยละของการต้านอนุมูลอสิระดงัสมการที่ 1  

 

% Inhibition = (Acontrol- Asample / Acontrol) x 100%  (1) 

 

โดย  Acontrol คือค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย 

  DPPH  

Asample คือค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างที่

ผสมกบัสารละลาย DPPH 

 

2.7 การวเิคราะห์ขอ้มลูทางสถติิ  

 ทาํการทดสอบตัวอย่างละ 3 ครั้ง (n = 3) และ

นาํผลที่ได้มาวิเคราะห์ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (±SD) และ

วิเคราะห์ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติของ

ข้อมูลโดยใช้ One-way Anova (Single factor) โดยใช้ 

Duncan multiple comparison tests ที่ระดบัความเชื่อมั่นที่

ร้อยละ 95 (p<0.05)  

 

3. ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 

3.1 ผลการเตรียมชาใบกระท่อม 

ใบกระท่อมสดแต่ละพันธุม์ีความชื้นใกล้เคียงกนั

ประมาณ 76% เมื่อนําใบกระท่อมสด 1 กิโลกรัม มา

อบแห้งให้เหลือความชื้นสดุท้าย 5% และบดเป็นผงชาจะ

ได้ 66 กรัม ลักษณะของผงชาใบกระท่อมและถุงชาที่ได้ใน

การทดลองแสดงดงัรปูที่ 1  
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รูปที ่1 ผงชาใบกระทอ่มและถุงชา 

 

3.2 ปริมาณสารไมทราไจนีนในชาใบกระท่อม  

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารไมทราไจนีนในนํา้ชา

ใบกระท่อมจากการใช้วิธีชงชา 2 แบบ คือ แบบต้มถุงชา

และการแช่ถุงชาในนํา้ร้อน เปรียบเทียบกับปริมาณสารที่

ได้จากการสกัดด้วยตัวทาํละลาย ดังรูปที่ 2 พบว่า การ

สกดัผงชาใบกระท่อมพันธุก้์านแดง ก้านเขียว และหางกั๊ง

ด้วยเมทานอลพบปริมาณไมทราไจนีน 5.98±0.09, 

8.15±0.35 และ 8.33±0.15 มลิลิกรัมต่อกรัม ตามลาํดบั 

โดยเมื่อนาํใบกระท่อมมาชงชาแบบต้มด้วยความร้อน 5 

นาท ีจะได้ปริมาณไมทราไจนีนลดลงอย่างมีนัยสาํคัญทาง

สถิติจากวิธีการสกัดประมาณ 80% และให้ปริมาณที่สูง

กว่าการชงชาด้วยการแช่ในนํา้ร้อนประมาณ 22% แสดง

ว่าการต้มถุงชาจะทาํให้เกิดการละลายสารไมทราไจนีนอ

อกมาได้น้อย แต่ยังเป็นวิธกีารที่ดกีว่าการชงชาแบบแช่ถุง

ชาในนํา้ร้อน ซึ่งให้ประสทิธภิาพตํ่าในการละลายสารไมท

ราไจนีนออกมาในนํา้ชา โดยทั่วไปชากระท่อมจะมปีริมาณ

ไมทราไจนีน ประมาณ 6.25-23 มลิลิกรัม (Trakulsrichai 

et al., 2015) 

 

 

รูปที ่2 ปริมาณไมทราไจนีนในนํา้ชาใบกระท่อมจากการชงชาแบบต้มถุงชาและ

แช่ถุงชาในนํา้ร้อนเปรียบเทยีบกับการสกัดจากผงชา 

 

 

 

การชงชาด้วยการต้มถุงชาใบกระท่อมพันธุ์ก้านเขียวได้

ปริมาณไมทราไจนีนสูงสุดเท่ากับ 1.29±0.02 มิลลิกรัม

ต่อกรัม ส่วนการแช่ถุงชาในนํา้ร้อนจะได้ปริมาณไมทรานนี 

0.76±0.02 มลิลิกรัมต่อกรัม ซึ่งปริมาณไมทราไจนีนที่คน

ทั่วไปควรรับต่อวันไม่เกิน 0.28-0.40 มิลลิกรัม ดังนั้น

ควรเตรียมชาใบกระท่อมบรรจุถุงไม่เกิน 1 กรัมต่อถุง 

รับประทานไม่เกนิ 1 ถุงต่อวัน และใช้วิธีชงชาแบบต้มถุง

ชาในนํา้ร้อนจะทาํให้ได้รับปริมาณสารไมทราไจนีนที่สงู  

3.3 ปริมาณสารฟีนอลกิ 

 ผลปริมาณสารฟีนอลิกสายพันธุ์ก้านแดง ก้าน

เขียว และหางกั๊งของชาใบกระท่อมด้วยวิธีการต้มถุงชา

และการแช่ถุงชาในนํา้ร้อน เปรียบเทยีบกับปริมาณสารฟี

นอลิกที่ ไ ด้จากการสกัด ดังรูปที่  3 พบว่าปริมาณฟี

นอลิกจากการสกัดกระท่อมสายพันธุ์ก้านแดง ก้านเขียว 

และหางกั๊ ง ด้ วยเมทานอล  เ ท่ ากับ  368.60±1.65, 

437.93±1.92 และ 382.23±2.04 มิลลิกรัมแกลลิกต่อ

กรัม โดยเมื่อนาํถุงชาใบกระท่อมมาชงแบบต้มด้วยนํา้ร้อน

จะได้รับปริมาณฟีนอลิกลดลงอย่างมีนัยสาํคัญทางสถิติ

จากการสกดัประมาณ 90% โดยการชงชาใบกระท่อมด้วย

วิธีการต้มถุงชาจะให้ปริมาณสารฟีนอลิกตํ่ากว่าการแช่ถุง

ชาในนํ้าร้อนประมาณ 30% ซึ่งชาใบกระท่อมพันธุ์ก้าน

แดงที่ชงด้วยการแช่ในนํ้าร้อนได้ปริมาณฟีนอลิกสูง 

เท่ากบั 41.70±1.25 มลิลิกรัมแกลลิกต่อกรัม  
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รูปที ่3 ปริมาณฟีนอลิกในนํา้ชาใบกระทอ่มจากการชงชาแบบต้มถุงชาและแช่ถุง

ชาในนํา้ร้อนเปรียบเทยีบกับวิธกีารสกัดจากผงชา 

 

ปริมาณฟีนอลิกในชาใบกระท่อมอยู่ในช่วง 1.0-

6.6% ของนํา้ชา (Reilly et al., 2015) เมื่อเปรียบเทยีบ

ปริมาณฟีนอลิกของใบกระท่อมทั้ง 3 สายพันธุ์กับชาดาํ

และชาเขียว พบว่าชาจากใบกระท่อมมีปริมาณฟีนอลิกสงู

กว่าชาดาํ โดยพิจารณาจากชาดาํ (Camellia sinensis L.) 

มีปริมาณฟีนอลิก เท่ากับ 1.00 มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัม 

(Zjahra et al., 2021) ชาดําของ Kenya เท่ากับ 6.71 

มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัม และชาเขียว เท่ากับ 7.77 

มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัม (Hashish et al., 2018) ทั้งนี้

ปริมาณสารฟีนอลิกที่ได้ขึ้นอยู่กบัชนิดและอายุของชา โดย

ปริมาณฟีนอกลิกที่ควรบริโภคต่อวัน เท่ากับ 1,000 

มลิลิกรัม (Perry, 2018) 

3.4 ปริมาณฟลาโวนอยด์ 

ผลปริมาณสารฟลาโวนอยด์สายพันธุ์ก้านแดง 

ก้านเขยีว และหางกั๊งของชาใบกระท่อมด้วยวิธกีารชงแบบ

ต้มในนํา้ร้อนและแช่ในนํา้ร้อนเปรียบเทยีบกบัปริมาณสาร

ที่ได้จากกระบวนการสกดั ดังรูปที่ 4 พบว่าปริมาณฟลาโว

นอยดจ์ากการสกดัใบกระท่อมสายพันธุก้์านแดง ก้านเขยีว 

และหางกั๊ ง ด้ วยเมทานอล  เ ท่ ากับ  210.88±2.58, 

208.50±2.20 และ 138.05±1.97 มิลลิกรัมเควอซิติน

ต่อกรัม ตามลาํดับ โดยเมื่อนาํใบกระท่อมมาแปรรูปเป็น

ชาจะได้รับปริมาณฟลาโวนอยดล์ดลงอย่างมนีัยสาํคญัทาง

สถิติจากการสกัดประมาณ 75% การชงชาด้วยวิธีการต้ม

ถุงชาจะให้ปริมาณฟลาโวนอยด์สูงกว่าการแช่ถุงชาในนํา้

ร้อนประมาณ 70% ซึ่งในกระบวนการต้มถุงชาชาจากใบ

กระท่อมพันธุก้์านแดงมปีริมาณฟลาโวนอยดส์งูสดุ เท่ากบั 

46.83 มิลลิกรัมเควอซิตินต่อกรัม เมื่อพิจารณาปริมาณ 

ฟลาโวนอยด์ของชาใบกระท่อมที่ชงด้วยวิธีการต้มถุงชา

และแช่ถุงชาในนํา้ร้อน พบว่าชาใบกระท่อมจะมีปริมาณฟ

ลาโวนอยด์สงูกว่าชาดาํและชาเขียว ซึ่งชาดาํมีปริมาณฟลา

โวนอยด ์เท่ากบั 0.32 มลิลิกรัมเควอซิตนิต่อกรัม (Zjahra 

et al., 2021) และชาเขียว เท่ากบั 0.19 มิลลิกรัมเควอซิ

ตินต่อกรัม (Hashish et al., 2018) ซึ่ งปริมาณฟลาโว

นอยด์ที่ ร่ างกายควรได้ รับต่อวันเ ท่ากับ 150- 620 

มลิลิกรัม (Godman, 2021) 

 

รูปที่ 4 ปริมาณฟลาโวนอยด์ในนํา้ชาใบกระท่อมจากการชงชาแบบต้มถุงชาและ

แช่ถุงชาในนํา้ร้อนเปรียบเทยีบกับการสกัดจากผงชา 

 

3.5 ความสามารถในการตา้นอนุมลูอิสระ  

 ผลการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูล

อสิระของกระท่อมสายพันธุก้์านแดง ก้านเขยีว และหางกั๊ง

ของชาใบกระท่อมด้วยวิธีการชงแบบต้มและการแช่ถุงชา

ในนํ้ า ร้ อน  เป รียบเทียบกับป ริมาณสารที่ ไ ด้ จ าก

กระบวนการสกัด ดังรูปที่ 5 พบว่าสารสกัดกระท่อมด้วย

เมทานอลทั้ง 3 สายพันธุ์ มีความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระเฉล่ีย เท่ากับ 95.36±1.36% สอดคล้องกับ

งานวิจัยของ Zailan (2022) ได้ศึกษาความสามารถใน

การต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัใบกระท่อมที่สกดัด้วยเม

ทานอล พบว่ามีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

เท่ากับ 91.65±1.53% ซึ่ งมีความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระสูงกว่าชาเขียวและชาดาํ ที่มีความสามารถใน

การ ต้ านอนุ มูลอิสระ  เ ท่ ากับ  90.80±2.35% และ 

81.70±1.25% ต า มลํ า ดั บ  ( Von et al., 1997) เ มื่ อ

พิจารณาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของชาใบ

กระท่อมของทั้ง 3 สายพันธุ์ ที่ชงแบบการต้มและการแช่

ถุงชาในนํ้าร้อนให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ

เ ฉ ล่ี ย  เ ท่ า กั บ  83.18±2.16% แ ล ะ  80.76±2.42% 

ตามลาํดับ ดังนั้นการแปรรปูใบกระท่อมเป็นชาสาํหรับดื่ม

สามารถต้านอนุมูลอิสระได้เป็นอย่างดี โดยปริมาณสาร

ต้านอนุมูลอสิระที่ร่างกายควรได้รับต่อวัน เท่ากบั 8,000-

11,000 มลิลิกรัม (Greger, 2014) 
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รูปที่ 5  ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในนํ้าชาใบกระท่อมจากการชงชา

แบบต้มถุงชาและแช่ถุงชาในนํา้ร้อนเปรียบเทยีบกับการสกัดจากผงชา 

 

4. สรุปผลการทดลอง 

 จากการวิเคราะห์ใบกระท่อมพันธุก้์านแดง ก้าน

เขียว และหางกั๊งด้วยวิธีการสกัดด้วยเมทานอล พบว่า มี

ปริมาณสารไมทราไจนีน เท่ากบั 5.98±0.09, 8.15±0.35 

และ 8.33±0.15 มิลลิกรัมต่อกรัม ปริมาณฟีนอลิก 

เ ท่ า กั บ  368.60±1.65, 437.93±1.92 แ ล ะ 

382.23±2.04 มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัม ปริมาณฟลาโว

น อยด์  เ ท่ า กั บ  210.88±2.58, 208.50±2.20 แ ล ะ 

138.05±1.97 มิลลิกรัมเควอซิตินต่อกรัม และฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอสิระเท่ากบั 94.36±1.23%, 98.50±2.35% และ 

93.23±2.45% ตามลําดับ การแปรรูปใบกระท่อมพันธุ์

ก้านแดง ก้านเขียว และหางกั๊ง เป็นชาสาํหรับดื่มจะได้รับ

ปริมาณสารไมทราไจนีน ฟีนอลิก ฟลาโวนอยล์ และ

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระลดลงอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติจากสารสกัดประมาณ 80%, 90%, 

75% และ 15% ตามลําดับ การชงชาแบบการต้มเป็น

กระบวนการที่ได้ปริมาณสารไมทราไจนีน ฟีนอลิก ฟลาโว

นอยล์ และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า

การแช่ถุงชาในนํา้ร้อน ดงันั้นใบกระท่อมทั้ง 3 สายพันธุ ์มี

สารต้านอนุมูลอสิระที่สามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑช์าได้

อย่างด ี 

 

กิตติกรรมประกาศ   

 คณะผู้ วิจัยขอขอบคุณสาขาวิชาวิศวกรรมเคมี 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยา

เขตหาดใหญ่ ที่สนับสนุนสถานที่การทาํวิจัยในคร้ังนี้ ให้

สาํเรจ็ลุล่วงไปด้วยดี 
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