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บทคัดยอ 
การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน ใน

จังหวัดกําแพงเพชร จํานวน 5 ชนิด ไดแก ยอดขนุน ผักปลัง ยอดฟกขาว ผักอีซึก และผักอีนูน โดย
ศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานดวยวิธี DPPH assay แลวนําไปแปรรูปเปนชาดวย
กรรมวิธีการผลิตแบบชาฝรั่งชาจีนและชาเขียวหลังจากน้ันนําไปศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระทั้งกอน
ชงและหลังชง ศึกษาคาสี ปริมาณความชื้น และระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ผล
การศึกษาพบวากอนการแปรรูปยอดขนุน มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด คือ 81.17%  เม่ือแปรรูป
แลว พบวา กอนชงชายอดขนุนที่ผลิตแบบชาฝรั่ง มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุดคือ 78.30% หลังชง
ชายอดขนุนที่ผลิตแบบชาฝรั่ง มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด คือ 79.56% เม่ือเทียบกับ BHA พบวา 
BHA มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากกวาชาทุกชนิด คือ มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ 95.48% ฤทธ์ิตานอนุมูล
อิสระของชาทุกชนิดลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของพืชผักกอนนํามาแปรรูป ผล
การศึกษาคุณภาพคาสี พบวา โดยภาพรวมชาตานอนุมูลอิสระมีคาความสวางต่ําและมีแนวโนมสีไปทาง
สีเขียว-นํ้าเงิน ผลการศึกษาปริมาณความชื้น พบวา ชาสวนใหญมีความชื้นเกิน 8% ยกเวนชาผักอีนูนที่
ผลิตแบบชาจีนผลการศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคทั้งดานสีกล่ินและรสชาติ 
พบวา โดยรวมผูชิมใหการยอมรับชาผักอีซึกที่ผลิตแบบชาเขียวมากกวาชาชนิดอ่ืน  
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Abstract 
 The purpose of this research was to study the production of tea with 
antioxidant compounds from 5 local plants in Kamphaeng Phet Province namely, 
Artocarpus heterophyllus Lam. (jackfruit shoots), Basella rubra Linn. (Syn.).            
(Ceylon Spinach), Momordica cochinchinensis Spreng. (Spiny Bitter Gourd shoots),              
Albizia lebbeck (L.) Benth. (Phak E-suek shoots), Adenia heterophylla (Blume) Koord. 



Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 16(1): 50-63, 2015 

 

(Phak E-noon shoots). The method used for determination of the antioxidant potential 
was based on a DPPH assay, then processed into tea using processing  for Western tea, 
Chinese tea, and Green tea. The antioxidant activity was determined both before and 
after tea making, then studied the color properties, moisture and consumer sensory 
acceptance. It was found that before processing most of the antioxidant potential was 
from Jackfruit shoots (81.17%). After processing the tea, but before  making to tea 
drink, Jackfruit shoots tea from western processing has the most antioxidant potential 
(78.30%), after becoming tea drink, Jackfruit shoots tea from western processing has 
the most antioxidant potential (79.56%). When comparing with BHA standard solution, 
it had antioxidative potential of BHA (95.48%) more than all tea. In addition, 
antioxidant activity of all tea down compared to the antioxidant activity of vegetables 
prior to processing. The color properties of teas were in low brightness, green and blue. 
The moisture of tea was more than 8%, excluding Phak E-noon shoots tea from 
chinese processing. As for consumer’s sensory, it was found that the acceptable color, 
smell, and taste of tea of Phak E-suek shoots tea from green tea processing was more 
preferable than the other kinds. 
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บทนํา 
 สภาพสังคมในปจจุบันประชาชนมีความเส่ียงเก่ียวกับปญหาสุขภาพเพิ่มสูงขึ้นซ่ึงสาเหตุน้ันมี
ทั้งปจจัยภายนอกและปจจัยภายใน เชน มลพิษจากส่ิงแวดลอม การไดรับรังสีจากดวงอาทิตยการบริโภค
อาหารที่ไมถกูสุขลักษณะ การสูบบุหรี่ ความตงึเครียด รวมถึงประชาชนขาดการเอาใจใสดูแลสุขภาพที่ดี 
และผลเสียที่ตามมาคือ โรคภัยตางๆ จึงทําใหมีการวิจัยและพัฒนาเพื่อหาแนวทางปองกันและรักษาโดย
พบวาสาเหตุหน่ึงที่เปนตัวการสําคัญของการเกิดโรคตาง ๆ คือ อนุมูลอิสระ (free radical) ซ่ึงมีในเซลล
และสวนประกอบของเซลลส่ิงมีชีวิต และอนุมูลอิสระที่พบมากในรางกายคือ อนุมูลอิสระของออกซิเจน 
เพราะรางกายของเราจะมีการหายใจเอาออกซิเจนเขาสูรางกายตลอดเวลา ทําใหเกิดอนุมูลอิสระในรูป
ของ reactive oxygen species (ROS) (นันทนา และรุงทิวา, 2547) อนุมูลอิสระ คือ โมเลกุลที่มี
อิเล็กตรอนซ่ึงไมไดเขาคูมากกวาหรือเทากับหน่ึงในวงโคจรของโมเลกุล เปนโมเลกุลที่ไมเสถียรจึงมีความ
วองไวในการเขาทําปฏิกิริยากับโมเลกุลขางเคียงเพื่อใหโมเลกุลของมันเสถียรขึ้น โดยการรับเอา
อิเล็กตรอนจากโมเลกุลขางเคียงทําใหโมเลกุลขางเคียงน้ันเกิดเปนอนุมูลอิสระแทนและทําปฏิกิริยากับ
โมเลกุลอ่ืนๆ ตอไป เรียกวา ปฏิกิริยาลูกโซ (chain reaction) (Bunker, 1992, Moller et al., 1996 
อางถึงใน ขวัญดาว, 2555) โดยปกติรางกายของมนุษยสามารถกําจัดอนุมูลอิสระมี 2 วิธี คือ แบบใช
เอนไซมกับไมใชเอนไซม รางกายจะมีการปองกันภาวะการสะสมสารอนุมูลอิสระอยู 2 สวน คือ สวน
แรกน้ันเกิดจากรางกายมีการสรางกลไกหรือเอนไซม เชน เอนไซมตานอนุมูลอิสระ (antioxidant 
enzymes) ขึ้นมาควบคุมอนุมูลอิสระใหอยูในปริมาณที่สมดุล ทั้งน้ีเพราะอนุมูลอิสระเหลาน้ีมีหนาที่ชวย
ทําลายส่ิงแปลกปลอม หากเม่ือใดที่รางกายรับสารพิษจากภายนอกมาก เชน การสูบบุหรี่ โดนแสงแดด
จา หรือเลือกรับประทานอาหารแตพวกมัน ปง ยาง ฯลฯ จะสงผลใหระบบที่ควบคุมสารพิษในรางกาย
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ทํางานไดนอยลง และอนุมูลอิสระเหลาน้ีมีความวองไวในการเกิดปฏิกิริยามาก ยิ่งไดรับปจจัยตางๆ ที่
กลาวขางตนก็ยิ่งทําใหเกิดปฏิกิริยาเร็วขึ้น อนุมูลอิสระเหลาน้ีมักจะเหน่ียวนําอิเล็กตรอนจากโมเลกุลอ่ืน
ใหมาเขาคูกับอิเล็กตรอนเดี่ยวที่มีอยูทําใหโมเลกุลที่ถูกเหน่ียวนําสูญเสียอิเล็กตรอนเกิดความเสียหาย
และทําใหขาดภาวะสมดุลของรางกาย ซ่ึงจะนํามาซ่ึงโรคภัยตาง ๆ อาทิเชน โรคชรา โรคมะเร็ง 
โรคหัวใจขาดเลือด โรคความจําเส่ือม และโรคอ่ืน ๆ อีกมากมาย จึงทําใหผูคนหันมาใสใจดูแลสุขภาพ
และหาวิธีปองกันโรคตางๆที่จะเกิดขึ้น โดยการสรรหาอาหารเพื่อสุขภาพ และในปจจุบันเปนที่นิยมกัน
มาก คือการรับประทานอาหารที่มีสารตานอนุมูลอิสระ และเปนที่ทราบกันวาพืชผักผลไมสวนใหญมี
คุณสมบัติการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Wang & Jiao, 2000) พืชผักผลไมจึงเปนแหลงสําคัญในการให
สารที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ตัวอยางของสารตานอนุมูลอิสระในพืชผักไดแก วิตามินซี วิตามินอี
และเบตา-แคโรทีน (-Carotene) และที่พบมากในพืชคือพวกฟลาโวนอยด (Flavonoids) ซ่ึงแบงได 6 
กลุม คือ Flavones, Flavanones, Isoflavones, Flavonols, Flavanols และ Anthocyanins (Skerget 
et al., 2005) สารตานอนุมูลอิสระเหลาน้ีที่มีหนาที่ทําลายฤทธ์ิของอนุมูลอิสระ โดยปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในสวนตาง ๆ ของรางกาย 
 จังหวัดกําแพงเพชรเปนจังหวัดที่มีปาอุดุมสมบูรณ และมีความหลากหลายทางชีวภาพ โดยมี
พืชหลายชนิดที่ประชาชนนิยมนํามาบริโภค ในพืชเหลาน้ันบางชนิดมีคุณสมบัติที่เปนยาและมีสารตาน
อนุมูลอิสระในปริมาณที่แตกตางกันอีกทั้งในปจจุบันผลิตภัณฑเสริมอาหารจากสมุนไพรกําลังไดรับความ
นิยม เน่ืองจากคนเริ่มหันมาสนใจในการดูแลสุขภาพและเอาใจใสเรื่องอาหารการกินกันมากขึ้น
โดยเฉพาะพืชสมุนไพรที่มีสารออกฤทธ์ิยับยั้งการทํางานของอนุมูลอิสระอันเปนสาเหตุของโรคตาง ๆ ชา
สมุนไพรจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงของผูบริโภค เน่ืองจากเปนผลิตภัณฑที่สะดวกและงายในการบริโภค จึง
ไดรับความนิยมเปนอยางมาก 
 จากปญหาและความสําคัญที่กลาวมาขางตนผูวิจัยจึงเกิดความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑชา
ตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน ในจังหวัดกําแพงเพชรจํานวน 5 ชนิด ไดแก ยอดขนุน ผักปลัง ผักอี
ซึก ยอดฟกขาว และผักอีนูน โดยศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัดกําแพงเพชร 
ดวยวิธี DPPH assay แลวนําไปแปรรูปเปนชาโดยประยุกตใชกรรมวิธีการผลิตชาใบหมอนในระดับ
ครัวเรือนของกรมวิชาการเกษตร (กรมสงเสริมการเกษตร, 2556) โดยผลิตชาแบบชาฝรั่งชาจีนและชา
เขียวหลังจากน้ันนําไปศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระทั้งกอนชงและหลังชง ศึกษาคาสี ศึกษาปริมาณ
ความชื้น และศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค เพื่อใหไดองคความรูในการผลิตชา
ที่เพิ่มมูลคาของพืชผักพื้นบานดานเศรษฐกิจ และคุณประโยชนในแงของโภชนาการและอาหารเสริมที่มี
คุณคาตอสุขภาพ 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 ข้ันตอนที่ 1 ศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัดกําแพงเพชร 
 ศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานในจังหวัดกําแพงเพชร จํานวน 5 ชนิด ไดแก 
ยอดขนุน ผักปลัง ผักอีซึก ยอดฟกขาว และผักอีนูน วิธีการทดลองมีดังน้ี  

1. การเตรียมสารสกัด 
1.1 การเตรียมพืชตัวอยาง 

 เตรียมพืชตัวอยาง โดยเก็บเฉพาะสวนยอดของยอดขนุน ผักปลัง ผักอีซึก ยอดฟกขาว 
และ ผักอีนูนนํามาลางทําความสะอาดลดขนาด แลวนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 7 
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ชั่วโมงตามวิธีการของ (Boccoet al., 1998 อางถึงใน สุภาพร และคณะ, 2552) นํามาบดใหละเอียด
เปนผงแลวบรรจุในถุงพลาสตกิและแชเย็นไวที่อุณหภูมิ 5+2 องศาเซลเซียสเพื่อใชในการวิเคราะหตอไป 

1.2 วิธีการสกัด 
  ชั่งตัวอยางพืชที่ผานการบดละเอียด จํานวน 3 ตัวอยาง ตัวอยางละ 5 กรัม ใสในบีก
เกอรเติมนํ้ากล่ันปริมาตร 75 มิลลิลิตร ในแตละบีกเกอร คนใหเขากันแลวปดสนิทดวยอลูมิเนียมฟอยด
และแผนพาราฟลมตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง เม่ือครบระยะเวลาที่กําหนดไวนําไปกรอง
ผานกระดาษกรองขนาดเบอร 1 สวนที่ใสมาทําใหแหงโดยการใชเครื่องระเหยแหงสุญญากาศแบบหมุน 
(rotary evaporator) แลวเก็บใสภาชนะที่แหงปดสนิทและปองกันแสงได แลวเก็บในตูเย็น (4 องศา
เซลเซียส) สําหรับทําการทดลองตอไป 

2. การตรวจหาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของตัวอยางสารสกัดโดยวิธี DPPH assay 
 เตรียมสารละลาย DPPH ใหมีความเขมขน 0.2 มิลลิโมลารในเอทานอล นําไปสแกน 

(scan) หาความยาวคล่ืนสูงสุดของการดูดกลืนแสง (max) ที่ความยาวคล่ืน 400-800 นาโนเมตร ดวย
เครื่องยูวี-วิสซิเบิลสเปกโตรโฟโตมิเตอร รุน Lambda 25 บริษัท Perkin Elmer เตรียมสารละลาย
ตัวอยางเขมขน 1% ในนํ้าแลวนําตัวอยางสารสกัดมา 1 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย DPPH              
2 มิลลิลิตรในหลอดทดลอง ตั้งทิ้งไวในที่มืด 30 นาท ีนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืนสูงสุดที่
สแกนได คือ 516 นาโนเมตร เตรียมสารละลายควบคุม (control) โดยใสนํ้า 1 มิลลิลิตรผสมกับ
สารละลาย DPPH 2 มิลลิลิตร ในหลอดทดลอง ตั้งทิ้งไวในที่มืด 30 นาทีนําไป  วัดคาการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคล่ืนสูงสุดที่สแกนไดคือ 516 นาโนเมตร แลวคํานวณเปอรเซ็นตฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระโดย
คํานวณเปอรเซ็นต radical scavenging activity ดังสมการ 
 
        % radical scavenging  =                  
 
 ทําการทดลองซํ้า 3 ครั้ง หาคาเฉล่ีย (Mean: ) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard 
deviation: SD) ของ % radical scavenging 
 ข้ันตอนที่ 2 ผลิตชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน 

ผลิตชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานดวยกรรมวิธีการตางๆ จํานวน 3 ชนิด ไดแก ชา
เขียว ชาจีนและชาฝรั่งจากพืชผักพื้นบาน จํานวน 5 ชนิด แตละกรรมวิธีมีรายละเอียดดังน้ี 

1. กรรมวิธีการผลิตชาเขียว 
 นําพืชตัวอยางสดมาลางทําความสะอาดดวยนํ้าเปลา 3 รอบผ่ึงใหแหงสนิทในที่รมตัดกาน
ใบออกหั่นพืชตัวอยางใหมีขนาดประมาณ 0.5x5.0 เซนติเมตร ชั่งตัวอยางพืชตัวอยางละ 5 กรัม ตอหน่ึง
การทดลองลวกนํ้ารอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ที่เวลา 20-30 วินาที จุมนํ้าเย็นทันที ผ่ึงลมใหแหง
หมาด ๆ แลวนําไปคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที หลังจากน้ันนําไปอบที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง 

2.  กรรมวิธีการผลิตชาจีน 
 นําพืชตัวอยางสดมาทําความสะอาดดวยนํ้าเปลา 3 รอบ ผ่ึงใหแหงสนิทในที่รม ตัดกานใบ
ออก หั่นพืชตัวอยางใหมีขนาดประมาณ 0.5×5.0 เซนติเมตร ชั่งตัวอยางพืชตัวอยางละ 5 กรัม ตอหน่ึง

(Absorbance Control – Absorbance Sample) × 100 
                Absorbance Control 
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การทดลองแลวนําไปคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที หลังจากน้ันนําอบที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง 

3. กรรมวิธีผลิตชาฝร่ัง 
 นําพืชตัวอยางมาทําความสะอาดดวยนํ้าเปลา 3 รอบ ผ่ึงใหแหงสนิทในที่รมตัดกานใบออก 
หั่นพืชตัวอยาง 3 ชนิดใหมีขนาดประมาณ 0.5×5.0 เซนติเมตร ชั่งตัวอยางพืชตัวอยางละ 5 กรัมตอหน่ึง
การทดลองแลวนําไปคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาท ี
 

ข้ันตอนที่ 3 ศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัด
กําแพงเพชร 

1. ศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุ มูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัด
กําแพงเพชรกอนชง 

 นําชาบดละเอียดที่เตรียมไดจากพืชสด 5 กรัม ในขั้นตอนที่ 2 ใสในบีกเกอรจากน้ันเติมนํ้า
กล่ันปริมาตร 75 มิลลิลิตร ในแตละบีกเกอร คนใหเขากันแลวปดดวยอลูมิเนียมฟอยดและแผนพารา
ฟลม ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง เม่ือครบระยะเวลาที่กําหนดไวก็นําไปกรองผาน
กระดาษกรองขนาดเบอร 1 สวนที่ใสนํามาทําใหแหงโดยใชเครื่องระเหยแหงสุญญากาศแบบหมุน แลว
นําไปตรวจหาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ตามวิธีการในขอ 2 ของขั้นตอนที่ 1 โดยวัดคาการดูดกลืนแสงของ
ตัวอยางและสารละลายควบคุมที่ความยาวคล่ืน 516 นาโนเมตรคํานวณหาเปอรเซ็นตของ radical 
scavenging activity 

2. ศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุ มูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัด
กําแพงเพชรหลังชง  

 ใชนํ้ารอนลวกภาชนะชงชา เพื่อใหกานํ้าชาและถวยนํ้าชาชุมชื่น ชวยฆาเชื้อโรค และดับ
กล่ินตาง ๆ นําชาที่เตรียมไดจากพืชสด 5 กรัม ในขั้นตอนที่ 2 ใสกานํ้าชาจากน้ันเติมนํ้ารอนปริมาตร 75 
มิลลิลิตร ในแตละกา เพื่อกระตุนใบชาใหคล่ีออก และชวยลางใบชาใหสะอาด ทิ้งไว  1 นาทีแลวรีบเท
นํ้าทิ้ง (ชานํ้าแรกเททิ้ง) เทนํ้ารอนปริมาตร 75 มิลลิลิตร ลงในกานํ้าชา คนใหเขากันทิ้งไวประมาณ 2 
นาที นําไปกรองผานกระดาษกรองขนาดเบอร 1 นําสวนที่ใสมาทําใหแหงโดยการใชเครื่องระเหยแหง
สูญญากาศแบบหมุน นําไปตรวจหาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระตามวิธีการในขอ 2 ของขั้นตอนที่ 1 โดยวัดคา
การดูดกลืนแสงของตัวอยางและสารละลายควบคุมที่ความยาวคล่ืน 516 นาโนเมตรคํานวณหา
เปอรเซ็นตของ radical scavenging activity 

3.  ศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน BHA  
 เตรียมสารละลายมาตรฐาน BHA เขมขน 1% ในนํ้า แลวนําสารละลายมาตรฐาน BHA มา 

1 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย DPPH 2 มิลลิลิตร ในหลอดทดลอง ตั้งทิ้งไวในที่มืดเปนเวลา 30 นาที 
วัดคาการดูดกลืนแสงของ BHA และสารละลายควบคุมที่ความยาวคล่ืน 516 นาโนเมตร คํานวณหา
เปอรเซ็นตของ radical scavenging activity 
 ข้ันตอนที่ 4 ศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพและคุณภาพทางเคมีของชาตานอนุมูลอิสระ 

ศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพและคุณภาพทางเคมีของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน 
จังหวัดกําแพงเพชร ไดแก  

1.คุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก คาสี โดยวิเคราะหคาสี L*, a* และ b* ของชาตานอนุมูล
อิสระดวยเครื่องวัดสี Hunter Lab รุน Color flex ซ่ึงประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 



Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 16(1): 50-63, 2015 

 

ไดกําหนดลักษณะของสีชาวาต องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของชาชนิดน้ัน ๆ (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2549) 

2. คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความชื้น (A.O.A.C, 2000) ของชาตานอนุมูลอิสระ ซ่ึง
ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ไดกําหนดความชื้นของชา ตองไมเกิน 8% โดย
นํ้าหนัก (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2549) 

 

 ข้ันตอนที่ 5 ศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอชาตานอนุมูล
อิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร 
 1. ชงชาแตละชนิดตามวิธีการชงชา โดยใชนํ้ารอนลวกภาชนะชงชา เพื่อใหกานํ้าชาและถวย
นํ้าชาชุมชื่น ชวยฆาเชื้อโรค และดับกล่ินตาง ๆ ใสชาในปริมาณที่พอเหมาะ ประมาณ 1 ใน 3 ของกานํ้า
ชา เทนํ้ารอนลงในกานํ้าชาใหเต็ม เพื่อกระตุนใบชาใหคล่ีออก และชวยลางใบชาใหสะอาด แลวรีบเทนํ้า
ทิ้งอยาแชทิ้งไวนาน (ชานํ้าแรกเททิ้ง) เทนํ้ารอนลงในกานํ้าชาอีกครั้ง ทิ้งไวประมาณ 2 นาที รินนํ้าชาใน
ถวยแตละถวยใหหมดกา แลวยกเสิรฟ 

2. ใหแบบฟอรมการใหคะแนนแกผูทดสอบชิมจํานวน 20 คน เพื่อทดสอบการยอมรับโดย
จัดทําแบบสอบถามการยอมรับแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ เก่ียวกับลักษณะคุณภาพ คือ       
สี กล่ิน และรสชาติ มีคานํ้าหนักตามเกณฑตอไปน้ี 

 

5 หมายถึง รายการลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับมากที่สุด 
4 หมายถึง รายการลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับมาก 
3 หมายถึง รายการลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับปานกลาง 
2 หมายถึง รายการลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับนอย 
1 หมายถึง รายการลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับนอยที่สุด 
 

มีเกณฑการแปลความหมายขอมูล ดังน้ี 
คาเฉล่ีย  4.51-5.00 หมายถึง ลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับมากที่สุด 
คาเฉล่ีย  3.51-4.50 หมายถึง ลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับมาก 
คาเฉล่ีย  2.51-3.50 หมายถึง ลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับปานกลาง 
คาเฉล่ีย  1.51-2.50 หมายถึง ลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับนอย 
คาเฉล่ีย  1.00-1.50 หมายถึง ลักษณะคุณภาพน้ันไดรับการยอมรับในระดับนอยที่สุด 
 

 3. วิเคราะหผล โดยนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหคาทางสถิติ คาเฉล่ีย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป เทียบผลการประเมินกับประกาศสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเรื่อง มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ชา) ซ่ึงจะผานตามคุณลักษณะที่กําหนดได ตอง
ไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 
คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2549) 
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ผลการวิจัย 
 1.  ผลการศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัดกําแพงเพชร 
 ผลศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชรแสดงดังภาพที่ 1
พบวาพืชผักพื้นบานทุกชนิดมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระแตพบในปริมาณที่แตกตางกัน โดยยอดขนุนมีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระมากที่สุดคือ 81.17 % รองลงมา ไดแก ผักอีนูน 74.44 % 
  

 
ภาพที่ 1 ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัดกําแพงเพชร 

 

2.  ผลการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัด
กําแพงเพชร 
 2.1  ผลการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน
จังหวัดกําแพงเพชรกอนชง 
   ผลศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัด
กําแพงเพชร กอนชง แสดงดังภาพที่ 2 พบวาชายอดขนุนที่ผลิตแบบชาฝรั่ง มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมาก
ที่สุดคือ 78.30 % เม่ือเทียบกับ BHA พบวา BHA มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากกวาชาทุกชนิด คือ มีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระ 95.48 % และพบวาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของชาทุกชนิดลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระของพืชผักกอนนํามาแปรรูป  

  

ยอดขนุน ผักปลัง ผักอีซึก ยอดฟกขาว ผักอีนูน

ชุดขอมูล 1 81.17 49.31 56.74 51.41 74.44
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ภาพที่ 2   ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร กอน

ชง 
 
 2.2 ผลการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน 
จังหวัดกําแพงเพชร หลังชง 

 ผลศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัด
กําแพงเพชรหลังชงแสดงดังภาพที่ 3 พบวาชายอดขนุนที่ผลิตแบบชาฝรั่ง มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมาก
ที่สุดคือ 79.56 % เม่ือเทียบกับ BHA พบวา BHA มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากกวาชาทุกชนิด คือ มีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระ 95.48 % 

 

 
ภาพที่ 3   ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร  

หลังชง 
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สรุปไดวากรรมวิธีการผลิตชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัดกําแพงเพชรที่ทําใหได
ชาที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด คือ การผลิตแบบชาฝรั่ง โดยชายอดขนุนที่ผลิตแบบชาฝรั่งมีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระมากที่สุด 

 

 3.  ผลการศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของชาตานอนุมูลอิสระจาก
พืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร 

3.1  ผลการศึกษาคาสี 
     ผลการศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก คาสี ของชาตานอนุมูลอิสระจาก

พืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร แสดงดังตารางที่ 1 พบวาชาผักอีซึกที่ผลิตแบบชาเขียวมีคาความ
สวางมากที่สุด ชาผักปลังที่ผลิตแบบชาฝรั่งมีคาความเปนสีแดงมากที่สุด และชาผักอีนูนที่ผลิตแบบชา
เขียวมีคาความเปนสีเหลืองมากที่สุด โดยภาพรวมชาตานอนุมูลอิสระมีคาความสวางต่ําและมีแนวโนมสี
ไปทางสีเขียว-นํ้าเงิน ซ่ึงมีลักษณะของสีธรรมชาติของชาชนิดน้ัน ๆ 

 

ตารางที่ 1 คาสี ของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร 
 

 

หมายเหตุ  L* หมายถึง คาความสวางมีคา 0 – 100  
   0 หมายถึง สีมืดที่สุด (ดํา) 
   100 หมายถึง สวางที่สุด (ขาว) 
  a* หมายถึง คาที่แสดงความเปนสีแดง หรือเขียว 
   +a* หมายถึง แสดงความเปนสีแดง 
   -a* หมายถึง แสดงความเปนสีเขียว 
  b*หมายถึง คาที่แสดงความเปนสีเหลือง หรอืนํ้าเงิน 
   +b* หมายถึง แสดงความเปนสีเหลอืง 
   -b*  หมายถึง แสดงความเปนสีนํ้าเงิน 
 

ชนิดของชา พืชตัวอยาง 
คาส ี

L* a* b* 
 
 

ชาฝร่ัง 
 

ยอดขนุน 4.38 0.51 -2.05 
ผักปลัง 3.13 4.75 -7.75 
ผักอีซึก 3.37 -1.12 1.27 
ยอดฟกขาว 3.68 -0.22 0.59 
ผักอีนูน 3.97 0.32 -1.31 

 
         

ชาจีน 

ยอดขนุน 3.57 0.77 -2.29 
ผักปลัง 4.73 -0.29 -0.29 
ผักอีซึก 3.80 1.04 -1.66 
ยอดฟกขาว 3.16 -0.10 -0.67 
ผักอีนูน 3.45 -0.41 -0.66 

 
 

ชาเขียว 
 

ยอดขนุน 2.98 0.04 -1.22 
ผักปลัง 5.06 -0.95 0.24 
ผักอีซึก 7.92 -0.67 0.26 
ยอดฟกขาว 4.49 -0.59 -0.25 
ผักอีนูน 4.63 -1.32 1.33 
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 3.2  ผลการศึกษาปริมาณความช้ืน 
 ผลการศึกษาคุณภาพทางดานคุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณความชื้นของชาตาน
อนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชรแสดงดังภาพที่ 4 พบวาชาสวนใหญมีความชื้นเกิน 8 
% ซ่ึงสูงกวาประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่ไดกําหนดความชื้นของชาตองไมเกิน
รอยละ 8 โดยนํ้าหนักทั้งน้ียกเวนชาผักอีนูนที่ผลิตแบบชาจีนทีค่วามชื้น 7.67 % และพบวา ชาผักปลังมี
ปริมาณความชื้นสูงที่สุดทุกกรรมวิธีการผลิต โดยชาผักปลังที่ผลิตแบบชาฝรั่งมีปริมาณความชื้นมากที่สุด 
(18.79 %) นอกจากน้ียังพบวาการผลิตชาแบบชาฝรั่งมีปริมาณความชื้นมากกวาการผลิตแบบชาเขียว
และชาจีน 
 

 
 

ภาพที่ 4  ปริมาณความชื้นของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร 
 

 4. ผลการศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอชาตานอนุมูลอิสระ
จากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร 

ผลการศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอชาตานอนุมูลอิสระ
จากพืชผักพื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชรดานสี กล่ิน รสชาติแสดงดังตารางที่ 2 พบวาโดยภาพรวม
ผูบริโภคมีการยอมรับดานสีอยูในระดับมาก (คาเฉล่ีย 4.06) ดานกล่ินอยูในระดับมาก (คาเฉล่ีย 3.86) 
และดานรสชาติอยูในระดับมากเชนเดียวกัน (คาเฉล่ีย 3.53) ซ่ึงผานตามคุณลักษณะที่กําหนดตาม
ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและพบวาผูบริโภคใหการยอมรับชาผักอีซึกที่ผลิต
แบบชาเขียวสูงที่สุดทั้งดานสี กล่ิน รสชาติ โดยมีการยอมรับดานสีในระดับมากที่สุด (คาเฉล่ีย 4.65) 
ดานกล่ิน ในระดับมาก (คาเฉล่ีย 4.49) และดานรส ในระดับมาก (คาเฉล่ีย 4.34) และผูบริโภคใหการ
ยอมรับชาผักปลังที่ผลิตแบบชาฝรั่งต่ําที่สุดทั้งดานสี กล่ิน รสชาติ โดยมีการยอมรับดานสีในระดับปาน
กลาง (คาเฉล่ีย 3.40) ดานกล่ิน ในระดับปานกลาง (คาเฉล่ีย 3.01) และดานรสชาติ ในระดับนอย 
(คาเฉล่ีย 2.37) 
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ตารางที่ 2 ระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอชาตานอนุมูลอิสระจากพชืผัก
พื้นบาน จังหวัดกําแพงเพชร 

 

 

อภิปรายผลการวิจัย 
1. ผลศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน ไดแก ยอดขนุน ผักปลัง ผักอีซึก ยอด

ฟกขาว และผักอีนูน พบวาพืชผักพื้นบานทุกชนิดมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระและพบในปริมาณที่แตกตาง 
อภิปรายไดวา พืชผักพื้นบานจังหวัดกําแพงเพชรที่นํามาศึกษามีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระทุกชนิด ทั้งน้ีเพราะ
พืชผักและผลไมประกอบดวยสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันหรือสารตานอนุมูลอิสระหลากหลายชนิด 
โดยทั่วไปสามารถจําแนกสารตานอนุมูลอิสระในพืชผักไดเปน 2 ประเภท คือ 1) สารตานอนุมูลอิสระ ที่
มีอยูในธรรมชาติในรูปของวิตามินและแรธาตุ ไดแก วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินอี แรธาตุสังกะสี (Zinc) 
และเซลีเนียม (Selenium) 2) สารตานออกซิแดนทที่ไมใชวิตามิน สวนใหญเปนสารรสฝาดพบในยอด
ผักและเมล็ดพืชไดแก  สารพวกโพลีฟนอล (Polyphenols) เปนสารในกลุมไบโอฟลาโวนอยด 
(Bioflavonoids) ไลโคปน (Lycopenes) แคโรทีนอยด (Carotenoids) ไอโซฟลาโวนและเบตา-แคโร
ทีน เปนตน (วันเพ็ญ, 2550) ซ่ึงสอดคลองกับ Lai et al. (2007) และ เจนจิราและประสงค (2554) ที่
กลาววาสารตานอนุมูลอิสระสวนใหญที่พบในพืชเปนสารประกอบฟนอลิกซ่ึงมีหลายชนิดตัวอยางเชน
สารกลุมฟลาโวนอยดวิตามินอี และแทนนิน ซ่ึงเปนสารพอลิฟนอล นอกจากน้ียังมีสารตานอนุมูลอิสระ
อ่ืน ๆ เชน วิตามินซี แคโรทีนอยดและกรดอินทรีย เปนตน นอกจากน้ียังพบวาพืชที่นํามาศึกษามี
ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณที่แตกตางกันไป ทั้งน้ีขึ้นอยูกับชนิดของพืชที่แตกตางกัน สถานที่
ในการเพาะปลูกที่แตกตางกัน ความอุดมสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาพืช ความสดใหมของพืช ซ่ึง
สอดคลองผลการวิจัยของนันทนภัส (2551) ที่พบวา ผักและสมุนไพรมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระ สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีที่แตกตางกันตั้งแตเพียงเล็กนอยจนอาจถึง 100 เทา ขึ้นอยูกับ
ชนิดของพืช และสอดคลองกับ นิธิยาและดนัย (2548) ที่วาผักและสมุนไพรมีปริมาณรวมของสารตาน

ชนิด
ของชา 

พืชตัวอยาง 

ระดับการยอมรบั 
สี กลิ่น รส 

X  SD แปลผล
(ระดับ) 

X  SD แปลผล
(ระดับ) 

X  SD แปลผล
(ระดับ) 

 
 
ชาฝรั่ง 
 

ยอดขนุน 4.50 0.83 มาก 4.40 0.56 มาก 3.49 0.83 ปานกลาง 
ผักปลัง 3.40 0.91 ปานกลาง 3.01 0.38 ปานกลาง 2.37 0.21 นอย 
ผักอีซึก 4.51 0.82 มากท่ีสุด 4.41 0.67 มาก 4.23 0.42 มาก 

ยอดฟกขาว 3.90 0.31 มาก 3.65 0.29 มาก 3.58 0.56 มาก 
ผักอีนูน 4.20 0.76 มาก 4.15 0.48 มาก 3.56 0.43 มาก 

 
 
ชาจีน 

ยอดขนุน 4.35 0.44 มาก 4.12 0.59 มาก 4.06 0.82 มาก 
ผักปลัง 3.45 0.75 ปานกลาง 3.25 0.85 ปานกลาง 2.45 0.74 นอย 
ผักอีซึก 4.45 0.32 มาก 4.28 0.27 มาก 4.16 0.52 มาก 

ยอดฟกขาว 3.44 0.75 ปานกลาง 3.32 0.53 ปานกลาง 3.44 0.61 ปานกลาง 
ผักอีนูน 3.90 0.31 มาก 3.71 0.49 มาก 3.57 0.51 มาก 

 
 
ชาเขียว 

 

ยอดขนุน 4.35 0.39 มาก 4.26 0.38 มาก 4.05 0.37 มาก 
ผักปลัง 3.48 0.82 ปานกลาง 3.36 0.81 ปานกลาง 2.49 0.25 นอย 
ผักอีซึก 4.65 0.22 มากท่ีสุด 4.49 0.57 มาก 4.34 0.64 มาก 

ยอดฟกขาว 4.05 0.67 มาก 3.92 0.31 มาก 3.68 0.58 มาก 
ผักอีนูน 3.95 0.39 มาก 3.55 0.59 มาก 3.53 0.38 มาก 

ภาพรวม 4.06 0.17 มาก 3.86 0.21 มาก 3.53 0.36 มาก 
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อนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีเปนองคประกอบ แตมีปริมาณที่แตกตางกันอาจเกิดจาก
สถานที่ในการเพาะปลูกที่แตกตางกัน ความอุดมสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาพืช ความสดใหมของพืช 
รวมถึงวิธีการสกัดและวิธีการวิเคราะหซ่ึงวิธีการทั้งหมดที่กลาวมามีผลทําใหปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีในแตละพื้นที่แตกตางกัน  
 2. ผลการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน พบวาฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระของชาทุกชนิดลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของพืชผักกอนนํามาแปรรูป 
ผลการวิจัยอภิปรายไดวา ความรอนที่ใชในการผลิตมีผลตอฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ สงผลใหฤทธ์ิตานอนุมูล
อิสระของชาทุกชนิดลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของพืชผักกอนนํามาแปรรูป และ
พบวากรรมวิธีการผลิตชาแบบชาฝรั่ง ใหชาที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากกวากรรมวิธีการผลิตแบบชาจีน
และชาเขียว ทั้งน้ีเกิดจากผลของความรอนที่ใชในการผลิตเชนกัน โดยเม่ือพิจารณากรรมวิธีการผลิต จะ
พบไดวากรรมวิธีการผลิตชาเขียวน้ันตองมีการนําผักมาลวกนํ้ารอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ที่เวลา 
20-30 วินาที คั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาท ีและอบที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง สวนกรรมวิธีการผลิตชาจีนน้ันตองคั่วพืชในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 20 นาทีอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง กรรมวิธีการผลิตชาฝรั่ง 
ตองคั่วพืชในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที จากกรรมวิธีการผลิตดังกลาวจะ
เห็นไดวา กรรมวิธีการผลิตชาฝรั่งน้ันพืชผานกระบวนการที่ตองใชความรอนนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆจึง
สงผลทําใหมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากกวากรรมวิธีการผลิตอ่ืน ๆ สอดคลองกับ Crowe & Murray 
(2013) ที่พบวากระบวนการผลิต นํ้าผลไมส งผลอยางยิ่ งตอปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ตัวอยางเชน การผลิตผลิตภัณฑจากสตรอเบอรี่ เชน นํ้าสตรอเบอ
รี่ และแยมสตรอเบอรี่ มีผลทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้ งหมดและปริมาณแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดลดลง เน่ืองจากกระบวนการบดผลสตรอเบอรี่และการใหความรอน เชนเดียวกับกระบวนการคั่ว
ชาสมุนไพรและกระบวนการผลิตที่มีการใหความรอนแกวัตถุดิบ ลวนสงผลตอปริมาณสารกลุมฟนอลิก
และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระทั้งส้ิน (Areekul & Mettamethar, 2006; พงศธร และคณะ, 
2551) 
 3. ผลการศึกษาคาสีพบวา ชาตานอนุมูลอิสระมีคาความสวางต่ําและมีแนวโนมสีไปทางสี
เขียว-นํ้าเงินซ่ึงเปนไปตามประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมที่กําหนดวา ตองมีสีที่ดี
ตามธรรมชาติของชาชนิดน้ันๆ ผลการศึกษาปริมาณความชื้นพบวา ชาสวนใหญมีความชื้นเกิน 8 % ซ่ึง
สูงกวาประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซ่ึงกําหนดวาตองมีความชื้นไมเกิน 8 % 
ยกเวนชาผักอีนูนที่ผลิตแบบชาจีนและพบวา การผลิตชาแบบชาฝรั่งมีปริมาณความชื้นมากกวาการผลิต
แบบชาเขียวและชาจีนทั้งน้ีเพราะกระบวนการในการผลิตชาฝรั่งน้ันผานกระบวนการคั่วที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที แตไมผานกระบวนการอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง
เหมือนกับชาเขียว และชาจีน ผลการศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคโดย
ภาพรวมผูบริโภคมีการยอมรับดานสีกล่ินและรสชาติอยูในระดับมาก ซ่ึงผานตามคุณลักษณะที่กําหนด
ตามประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
 ผลการศึกษาเ ก่ียวกับกรรมวิธีการผลิตชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัด
กําแพงเพชรแตละชนิด สามารถนําไปใชเปนประโยชนตอยอดในการพัฒนาพืชผักพื้นบานเปนผลิตภัณฑ
ชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักตาง ๆ โดยควรเลือกใชกรรมวิธีการผลิตที่ทําใหไดชาที่มีฤทธ์ิตานอนุมูล
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อิสระสูงสุดแตอยางไรก็ตามผลการวิจัยพบวาชาสวนใหญ มีคาความชื้นสูงกวาเกณฑมาตรฐานที่
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดจึงเปนประเด็นที่นาสนใจที่จะศึกษาวิจัยเก่ียวกับ
กระบวนการผลิตชาจากพืชผักพื้นบานตอไป อีกทั้งควรมีการศึกษาปจจัย อ่ืน ๆ ที่มีผลตอการผลิตชา
ตานอนุมูลอิสระดวย 
 

สรุปผลการวิจัย 
 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบาน 
จังหวัดกําแพงเพชร จํานวน 5 ชนิด ไดแก ยอดขนุน ผักปลัง ยอดฟกขาว ผักอีซึก และผักอีนูน ดวย
กรรมวิธีการผลิตแบบชาฝรั่งชาจีนและชาเขียวพบวากอนการแปรรูป พืชผักพื้นบานทุกชนิดมีฤทธ์ิการ
ตานอนุมูลอิสระแตพบในปริมาณที่ไมเทากันโดยพบวายอดขนุน มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด เม่ือ
แปรรูปแลว พบวากรรมวิธีการผลิตชาตานอนุมูลอิสระจากพืชผักพื้นบานจังหวัดกําแพงเพชรที่ทําใหได
ชาที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุดทั้งกอนชงและหลังชง คือ การผลิตแบบชาฝรั่ง โดยชายอดขนุนที่
ผลิตแบบชาฝรั่ง มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุดนอกจากน้ียังพบวา ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของชาทุกชนิด
ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของพืชผักกอนนํามาแปรรูป ผลการศึกษาคาสีพบวา ชา
ตานอนุมูลอิสระมีคาความสวางต่ําและมีแนวโนมสีไปทางสีเขียว-นํ้าเงินซ่ึงเปนไปตามประกาศสํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมผลการศึกษาปริมาณความชื้นพบวา ชาสวนใหญมีความชื้นเกิน 8 % 
ซ่ึงสูงกวาประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมผลการศึกษาระดับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภคโดยภาพรวมผูบริโภคมีการยอมรับดานสีกล่ินและรสชาติอยูในระดับมาก ซ่ึง
ผานตามคุณลักษณะที่กําหนดตามประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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