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บทคัดยอ 
นํ้ามันชาจากเมล็ดชานํ้ามันสายพันธุคาเมเลียโอเลอิเฟอราน้ันอุดมดวยสารที่มีฤทธ์ิตานอนุมูล

อิสระ ซ่ึงอาจมีความสัมพันธกับฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมอะไมเลส งานวิจัยน้ีจึงไดนํานํ้ามันเมล็ดชาที่สกัด
ดวยวิธีหีบเย็น 20 ตัวอยาง มาศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 2,2-ไดฟนิล-1-พิคริลไฮดราซิล เทียบกับ
สารมาตรฐานกรดแอสคอรบิกและสารมาตรฐานบิวทิลเลตเตดไฮดรอกซิโทลูอีน และฤทธ์ิการยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสเทียบกับสารมาตรฐานอะคารโบส ผลการศึกษาพบวานํ้ามันเมล็ด
ชามีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 2,2-ไดฟนิล-1-พิคริลไฮดราซิล อยูในชวง 7.01-11.28 มิลลิกรัม สมมูล
ของกรดแอสคอรบิกตอกรัมของตัวอยางและ 11.01-15.06 มิลลิกรัม สมมูลของบิวทิลเลตเตดไฮดรอก-        
ซิโทลูอีนตอกรัมของตัวอยาง และมีฤทธ์ิการยับยั้งการทํางานของเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส รอยละ 50 
อยูในชวง 1.80-8.05 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ซ่ึงมีฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมต่ํากวาสารมาตรฐานอะคารโบส 
(IC50เทากับ 0.05 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 
 

คําสําคัญ: การตานอนุมูลอิสระ การยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส นํ้ามันเมล็ดชา คาเมลเลียโอเลอิเฟอรา 
 

Abstract 
Tea oil produced from the seed of Camellia oleifera Abel. contains high 

amount of antioxidants that might promote amylase inhibition. Therefore, 20 cold-
pressed tea seed oil samples were investigated. Antioxidant activity of the tea seed oil 
samples by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl free radicals method using ascorbic acid and 
butylated hydroxytoluene as standards were studied. Alpha-amylase inhibitions of the 
tea seed oil methanolic extracts were also determined. The half maximal inhibitory 
concentration (IC50) values of the methanolic extracts were compared with that of 
acarbose standard. It was found that the antioxidant activities of the samples were in 
the range of 7.01-11.28 ascorbic acid equivalent mg/g oil and 11.01-15.06 BHT 
equivalent mg/g oil. In addition, the IC50 for alpha-amylase inhibition of the methanolic 
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extracts were in the range of 1.80-8.05 mg/mL, which provided the lower IC50 than that 
of the acarbose (0.05 mg/mL).    

 

Keywords:  Antioxidant activity, alpha-amylase inhibition, tea seed oil, Camellia 
oleifera Abel. 

 

บทนํา 
โรคเบาหวาน (diabetes disease) เปนสภาวะที่รางกายมีปริมาณนํ้าตาลในเลือดสูงมีสาเหตุ   

มาจากความผิดปกติของระดับฮอรโมนอินซูลิน ซ่ึงทําหนาที่ควบคุมการเผาผลาญนํ้าตาลในเลือด ผูปวย
โรคเบาหวานจําเปนตองรับประทานยาและบางรายตองใชอินซูลินชนิดฉีด เพื่อควบคุมระดับนํ้าตาลใน
เลือด (Kirch, 2008) โรคเบาหวานเปนปญหาสําคัญปญหาหน่ึงของประเทศกําลังพัฒนา เน่ืองจากวิถีใน
การดํารงชีวิตของประชากรไดเปล่ียนเปนแบบสมัยใหม (Patel et al., 2012) ซ่ึงไมมีการควบคุม
คุณภาพของอาหารและการออกกําลังกายที่ถูกตองและอยางสมํ่าเสมอ การรักษาโรคเบาหวานน้ัน
มุงเนนเพื่อลดระดับนํ้าตาลในเลือดใหใกลเคียงปกติและปองกันโรคแทรกซอนในระยะยาว ยาสังเคราะห
ที่ทางการแพทยแผนปจจุบันนํามาชวยลดระดับนํ้าตาลในเลือด แบงไดเปนหลายกลุม เชน Insulin, 
Insulin-secretagogues, Insulin sensitivity improvement factor ตัวอยางยาที่ใชในปจจุบัน เชน 
Sulfoylureas, Biguanides, Alpha-alucosidase inhibitors และ Glinides เปนตน (Patel et al., 
2012) นอกจากยาแผนปจจุบันแลวยังมีการใชคุณประโยชนจากพืชสมุนไพรเพื่อเปนทางเลือกสําหรับ
การรักษาโรคเบาหวานอยางกวางขวางเชนกัน ประเทศไทยมีการวิจัยพบวามีพืชบางชนิดที่สามารถชวย
ตานโรคเบาหวานได เชน มะระขี้นก (Semiz & Sen, 2007) ตําลึง (Deokate & Khadabadi, 2011; 
Ariful et al., 2011) ผักเชียงดา (Chiabchalard et al., 2010) และชา (Cao et al., 2008) การรักษา
โรคเบาหวานดวยพืชสมุนไพรมีความปลอดภยัตอรางกายและผูปวยยังไดรับสารอาหารที่มีคุณประโยชน
อ่ืน ๆ อีกดวย ผลงานวิจัยพบวาสารประกอบที่มีอยูในพืชบางชนิดสามารถยับยั้งบางขั้นตอนที่เก่ียวของ
กับสาเหตุกอโรคเบาหวานในรางกายได เชน สารที่ ไดจาก Abiespindrow มีผลตอกระบวนการ
เลียนแบบอินซูลิน (Insulin mimetic activity) (Patel et al., 2012) สารสกัดจากเทียนดํา (Abroma 
augusta) มีผลตอกระบวนการลดนํ้าตาลในเลือด (Blood sugar lowering activity) (Islam, 2012) 
เปนตน อีกทั้งยังมีรายงานวิจัยพบวาสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidants) หลายกลุม เชน N-acetyl-L-
cysteine (NAC), วิตามิน C plus E (Kaneto et al., 1999) วิตามิน A, Glutathione, α-lipoicacid, 
Carotenoids, แรธาตุจําพวกทองแดง สังกะสี เซเลเนียม, Coenzyme Q10 (CoQ10), Cofactors 
(folic acid, uric acid, albumin, และวิตามิน B1, B2, B6, B12) (Johansen, 2005) Triterpene, 
Flavonoid, Sterol, Coumarin, Suponis, Phenolic, Polysaccharide และ Alkaloid (Patel       
et al., 2012) เปนตน มีฤทธ์ิตานโรคเบาหวานได โดยอาจแสดงดวยการยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส        
(α-amylase) เชน สารสกัดจากเมล็ดของผักโขมใบแดง (Amaranthus caudatus) ในตัวทําละลาย
เอทิลอะซิเตต ซ่ึงประกอบดวยสารตานอนุมูลอิสระ ไดแก Tocopherol, Hexadecanoic acid, 9,     
12-Octadecadienoic acid เปนตน แสดงฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ โดยมีคา IC50 อยูในชวง 0.500-
0.620 และแสดงฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส ถึงรอยละ 87.024 และ 93.823 เม่ือใช    
สารสกัดจากเมล็ดของผักโขมใบแดง 0.05 และ 0.50 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในตัวทําละลายเอทิล-      
อะซิเตต ตามลําดับ (Conforti et al., 2005) 
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เอนไซมแอลฟา-อะไมเลส (α-amylase) เปนเอนไซมบริเวณชองปากและลําคอที่ชวยเปล่ียน
แปงในอาหารใหเปนคารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กกวาไดแก มอลโตส (Maltose) และกลูโคส 
(Glucose) เพื่อใหรางกายสามารถดูดซึมไปใชไดตอไป  (Amylase Research Society, 2014)         
การยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส จึงสามารถชวยลดปริมาณนํ้าตาลในเลือดได มีงานวิจัยรายงานถึง
ความสัมพันธของฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสและฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของสารใน      
ผักโขมหนาม (A. spinosus) กับปริมาณนํ้าตาลในเลือดของหนูที่เปนโรคเบาหวาน พบวาสารสกัดจาก
ผักโขมหนามสามารถยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสไดและมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระซ่ึงมีผลทําใหปริมาณ
นํ้าตาลในเลือดของหนูที่เปนโรคเบาหวานลดลง (Ashok et al., 2011)  

นํ้ามันชา (Tea oil) เปนผลิตผลนํ้ามันจากเมล็ดของชานํ้ามันสายพันธุ Camellia oleifera 
Abel. มีถิ่นกําเนิดมาจากประเทศจีน ในประเทศไทยเริ่มปลูกเม่ือ พ.ศ. 2548 โดยสมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงมีพระราชดําริใหมูลนิธิชัยพัฒนารวมกับมูลนิธิแมฟาหลวงดําเนิน
การศึกษาและพัฒนาการปลูกตนชานํ้ามัน จึงไดมีการนําเมล็ดพันธุและตนกลาจากจีนมาทดลองปลูก
แถบภาคเหนือของประเทศไทย (จุฑามณี, 2550) งานวิจัยหลายชิ้นไดศึกษาองคประกอบทางเคมีของ
นํ้ามันชาพบวาประกอบดวยกรดไขมัน 14 ชนิด (Ma et al., 2011) เปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนง
เดียว (monounsaturated fatty acid) ประมาณรอยละ 72.00-87.00 นอกจากน้ันนํ้ามันชายัง
ประกอบดวยสารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ (biological activities) และสารที่มีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 
(antioxidant activity) เชน Flavonoid glycoside, Triglycoside, Tea saponin, Squalene และ 
-tocopherol (Li et al., 2006; Chen, 2007; Du et al., 2008; Chen et al., 2009; Chen et al., 
2010) แตยังไมมีการรายงานการศึกษาฤทธ์ิการยบัยั้งเอนไซมอะไมเลส ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงฤทธ์ิการตาน
อนุมูลอิสระและฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส (alpha-amylase) ของสารสกัดจากนํ้ามัน
เมล็ดชาสายพันธุ C. Oleifera. เพื่อใหไดขอมูลเบื้องตนที่สามารถนําไปสูการวิจัยเชิงลึกในสัตวและ
มนุษยตอไป  

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
การเก็บและการเตรียมตัวอยาง 
เก็บตัวอยางเมล็ดชานํ้ามันจํานวน 20 ตัวอยาง (S1-S20) จากพื้นที่ปลูกในจังหวัดเชียงราย

และเชียงใหม เก็บตัวอยางเมล็ดชาไวที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส กอนการใชงาน นําตัวอยางเมล็ดชา
มาตากแหงและหีบเย็น จากน้ันกรองนํ้ามันเมล็ดชาที่หีบไดเพื่อแยกกากออกดวยกระดาษกรองเบอร 4 
(Whatman®) สําหรับการศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสน้ัน จะสกัดนํ้ามันเมล็ดชาดวย
เมทานอล  และระเหยสารละลายออกดวยเครื่องระเหยภายใตความดันสูญญากาศ  ( rotary 
evaporator) จัดเก็บนํ้ามันเมล็ดชาและสารสกัดไวที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

วิธีการศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 

การศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ของนํ้ามันเมล็ดชาดวยวิธีการตาน
อนุมูลอิสระ 2,2-ไดฟนิล-1-พิคริลไฮดราซิล (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl; DPPH) โดยนํามา
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิก (ascorbic acid) และบิวทิลเลตเตดไฮดรอกซิโทลูอีน 
(Butylated hydroxytoluene; BHT) (Lee & Yen, 2006) ขั้นตอนแรกเติมกรดแอสคอรบิกความเขมขน 
1.00 มิลลิโมลาร หรือ BHT ความเขมขน 5.00 มิลลิโมลาร เพื่อเตรียมกราฟมาตรฐานในชวง 0.00-0.02 
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มิลลิโมลาร และ 0.00-0.10 มิลลิโมลาร ตามลําดับ หรือสําหรับตัวอยางใชปริมาตร 100 ไมโครลิตร เติม
ลงในสารละลาย DPPH radical ความเขมขน 1.00 มิลลิโมลาร ปริมาตร 400.00 ไมโครลิตร ปรับ
ปริมาตรของสารละลายดวยเอทานอลปริมาตร 4.30 มิลลิลิตร บมสารละลายผสมในที่มืด 30 นาทีกอน
นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
(USB4000 Fiber Optic Spectrometer, Ocean Optics; USA)  ความเขมขนสมมูลของสารตาน
อนุมูลอิสระ คํานวณไดจากการเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

วิธีการศึกษาฤทธิ์การยับย้ังเอนไซมอะไมเลส 

การศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมอะไมเลส (α-amylase inhibition activity) น้ันไดปรับ
เล็กนอยจากงานวิจัยของ Kazeem et al. (2013) โดยประสิทธิภาพการยับยั้งเอนไซมอะไมเลสแสดง
ดวยคาความเขมขนของสารที่มีประสิทธิภาพการยับยั้งรอยละ 50 (the half maximal inhibitory 
concentration; IC50) เทียบกับสารมาตรฐานสารอะคารโบส (acarbose) ขั้นแรกละลายสารสกัดนํ้ามัน
เมล็ดชาในเมทานอลดวยปริมาตรที่แนนอน  เติมสารละลายตัวอยาง 200 ไมโครลิตร (ความเขมขนอยู
ในชวง 1.50-20.00 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) ลงในสารละลายเอนไซมอะไมเลส (0.50 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตรในสารฟอสเฟตบัฟเฟอร พีเอช 6.9 (phosphate buffer, pH 6.9) ความเขมขน 0.02 โมลาร) 
ปริมาตร 250 ไมโครลิตร จากน้ันบมสารละลายที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 10 นาที เติมสารละลายนํ้าแปง      
(ความเขมขนรอยละ 1.00 ที่เตรียมในสารฟอสเฟตบัฟเฟอร พีเอช 6.9) ปริมาตร 250 ไมโครลิตร ลงใน
สารละลายผสม แลวบมสารละลายที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 10 นาทีอีกครั้ง หลังจากน้ันหยุดปฏิกิริยา
ดวยการเติมสารละลายกรดไดไนโตรซาลิไซลิก (Dinitrosalicylic acid; DNS) ปริมาตร 500 ไมโครลิตร 
บมปฏิกิริยาในนํ้าเดือดเปนเวลา 5 นาที รอใหสารละลายเย็นถึงอุณหภูมิหองกอนนําไปวัดคาการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร (USB4000 Fiber Optic 
Spectrometer, Ocean Optics; USA) คาประสิทธิภาพการยับยั้ง (%Inhibition) คํานวนไดจากสูตร (1)  

%Inhibition = (Absควบคุม - Absสารสกัด)/(Abs ควบคุม) x100            ..........……………(1) 
 

ซ่ึง Absควบคุม คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุม Absสารสกัด คือคาการดูดกลืนแสง
ของสารละลายที่ มีเติมสารสกัด และคา IC50 หาไดจากความเขมขนของสารละลายสารสกัดที่ มี
ประสิทธิภาพยับยั้งเอนไซมอะไมเลส ไดรอยละ 50 (50% Inhibition) 
 

ผลการวิจัยและ การอภิปรายผล 
ผลการศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 
การศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH ของนํ้ามันเมล็ดชาที่ไดจากการหีบเย็น จํานวน 20 

ตัวอยาง ประเมินไดจากการเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารมาตรฐาน BHT ในชวงความเขมขน
ตั้งแต 0.00-0.10 มิลลิโมลาร และกรดแอสคอรบิกในชวงความเขมขน 0.00-0.02 มิลลิโมลาร 
ตามลําดับ ผลการศึกษาแสดงดังภาพที่ 1 พบวา นํ้ามันเมล็ดชามีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระเทียบกับมิลลิกรัม
สมมูลของกรดแอสคอรบิกตอกรัมของตัวอยางอยูในชวง 7.01-11.28 โดยมีคาเฉล่ียเทากับ 8.94±1.38 
ขณะที่เม่ือเทียบกับมิลลิกรัมสมมูลของ BHT ตอกรัมของตัวอยางอยูในชวง 11.01-15.06 และมีคาเฉล่ีย
เทากับ 12.97±1.26 ผลการศึกษาน้ีแสดงคาที่ใกลเคียงกับนํ้ามันเมล็ดขาวโพดและนํ้ามันเมล็ดฝายใน
รายงานของ Likhitrungrat et al. (2009)  



Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 17(2): 286-292, 2016 

290 
 

 
 

ภาพที่ 1  ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของนํ้ามันเมล็ดชาเทียบกรัมสมมูลของ BHT และ         
กรดแอสคอรบิก 

 

ผลการศึกษาฤทธิ์การยับย้ังเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส 
การศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมอะไมเลสของสารสกัดเมทานอลของนํ้ามันเมล็ดชา จํานวน 

20 ตัวอยาง ประเมินไดจากคา IC50 โดยเทียบกับสารมาตรฐานสารอะคารโบส พบวาสารสกัดนํ้ามัน
เมล็ดชาแสดงฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมอะไมเลสดวยคา IC50 ในชวง 1.80-8.05 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 
ในขณะที่สารอะคารโบสแสดงคา IC50 ที่ 0.04 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ดังภาพที่ 2 

 

 
 

 

ภาพที่ 2  ฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส (IC50) ของสารสกัดนํ้ามันเมล็ดชา 
 

แสดงวาสารสกัดนํ้ามันเมล็ดชาสามารถยับยั้งเอนไซมอะไมเลสได แตมีประสิทธิภาพนอยกวา
สารมาตรฐานอะคารโบส อยางไรก็ตาม เน่ืองจากในรายงานวิจัยที่มีการศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซม   
อะไมเลสในสารสกัดจากผักโขมหนามน้ัน ถึงแมจะพบคา IC50 เปน 46.02 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร เทียบ
กับสารอะคารโบส ซ่ึงมีคา IC50 เปน 0.312 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ซ่ึงจะเห็นวาสารสกัดจากผักโขม
หนามยังมีประสิทธิภาพการยับยั้งเอนไซมอะไมเลสนอยกวาสารอะคารโบสเชนเดียวกันกับผลการศึกษา
ของงานวิจัยน้ี แตการศึกษาปริมาณนํ้าตาลในเลือดของหนูที่เปนโรคเบาหวานก็พบวาเม่ือใหสารสกัด
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จากผักโขมหนามแกหนู (200 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) ทําใหปริมาณนํ้าตาลในเลือดนอยลงถึงรอยละ 56.60-
66.80 ในเวลา 15 วัน (Ashok et al., 2011) ดังน้ันจึงควรมีการศึกษาความสัมพันธของฤทธ์ิการยับยั้ง
เอนไซมอะไมเลสกับปริมาณนํ้าตาลในเลือดในสัตวทดลองตอไป เพื่อเปนการยืนยันผลการศึกษา 

 

สรุปผลการวิจัย 
งานวิจัยไดศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ DPPH และฤทธ์ิการยับยั้งการทํางานเอนไซม     

อะไมเลสของนํ้ามันเมล็ดชาที่ปลูกในพื้นที่จังหวัดเชียงรายและเชียงใหม ซ่ึงแสดงใหเห็นวา นํ้ามันเมล็ด
ชามีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ โดยปริมาณกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิกและกรัมสมมูลของสาร BHT 
อยูในชวง 7.01-8.34 และ 11.01-12.80 มิลลิกรัมตอกรัมนํ้ามันตัวอยาง ตามลําดับ และมีฤทธ์ิการยับยั้ง
การทํางานของเอนไซมอะไมเลสได เม่ือเทียบกับสารมาตรฐานอะคารโบส พบวาสารสกัดเมทานอลของ
นํ้ามันเมล็ดชาแสดงฤทธ์ิการตานการทํางานของเอนไซมอะไมเลสดวยคา IC50 อยูในชวง 1.80-12.00 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ดังน้ันนํ้ามันเมล็ดชาสายพันธุคาเมลเลียโอเลอิเฟอราน้ัน มีแนวโนมในการตาน
โรคเบาหวานได และมีผลดีตอสุขภาพในดานการตานการเกิดโรคหัวใจอีกดวย 
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