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บทคัดยอ

ผูบริโภคนิยมบริโภคชาสมุนไพรเพ่ือตองการฤทธ์ิทางยา และตองการสัมผัสกล่ินหอมและรสชาติท่ีดีจากสมุนไพร
ชนิดน้ัน ๆ ดวย งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของชนิดสมุนไพรท่ีมีตอฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระและคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของชากระวานผสมสมุนไพร ในการทดลองนี้มีการผลิตชา 4 ชนิด ไดแก ชากระวาน 
ชากระวานตะไคร ชากระวานใบเตย และชากระวานชะเอมเทศ โดยชากระวานเตรียมไดจากผงใบกระวานผสม
กับผงลําตนกระวาน อัตราสวน 1:1 และใชสําหรับเปนสวนผสมในการผลิต ชากระวานผสมใบเตย ตะไครหรือ
ชะเอมเทศ ในอัตราสวน 1:1 นําซองชามาแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 90 oC 3 นาที แลวนําน้ําชามาตรวจสอบพบวา 
การผสมตะไคร ใบเตย หรือชะเอมเทศกับกระวาน สงผลใหสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระของชากระวานผสมสมุนไพรลดลงท่ีนาสนใจพบวาชากระวานใบเตยไดรับคะแนนกล่ิน และความชอบ
โดยรวมสูงสุดในระดับชอบมากคือ 8.2 และ 8.2 คะแนน ดังนั้นใบเตยจึงเปนสมุนไพรท่ีควรนํามาใชรวมกับ
กระวานในการผลิตชากระวาน โดยยังตองพิจารณาสัดสวนที่เหมาะสมที่มีผลตอฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
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Abstract

Consumers who prefer to consume herbal tea need medicinal eff ects and also want to experience 
the aroma and good taste of that herbs. This research was aimed to study the eff ects of herbs on 
the antioxidant activities and sensory quality of cardamom mixed herbs tea. In this experiment, 
four types of tea were produced namely cardamom tea, lemongrass cardamom tea, pandan 
cardamom tea and licorice cardamom tea. Cardamom tea is prepared from the cardamom leaf 
powder mixed with cardamom stem powder in a ratio of 1:1, and used as an ingredient in the 
production of lemongrass cardamom tea, pandan cardamom tea and licorice cardamom tea in 
the ration of each herb is 1:1. When soaked the tea sachet in hot water at 90 °C for 3 min, 
then the herbal tea was determined. It was found that, the combination of lemongrass, pandan 
and licorice with cardamom has resulted in a decrease of total phenolic and total fl avonoid 
compounds, and also the antioxidant eff ects. Interestingly, pandan cardamom tea was found to 
have the highest of odor and overall preference rating on the like very much level which was 
8.2 and 8.2, respectively. Therefore, pandan is a herb that could be combine with the cardamom 
in the production of cardamom tea, however the optimum ratio of the combination which 
related to the antioxidant activities should be concern.
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บทนํา

ปจจุบันผูคนจํานวนมากตางใหความสําคัญกับการดูแลรักษาสุขภาพโดยมุงเนนไปท่ีการปองกันโรค ท้ังน้ีการเกิด
โรคตาง ๆ มักมีสาเหตุมาจากสารที่เรียกวา อนุมูลอิสระ ซึ่งอนุมูลอิสระคือ โมเลกุลที่มีอิเล็คตรอนเดี่ยวหรือ
อิเล็คตรอนท่ีไมมีคูอยูวงนอกสุดของโมเลกุล ทําใหโมเลกุลน้ีมีความไวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันตอสารอ่ืน 
โดยสามารถเขาไปทําลายเซลล เน้ือเย่ือและรางกายของมนุษย มีผลทําใหเกิดความเส่ือมและโรคตาง ๆ [1] - [2] 
ขณะที่สารตานอนุมูลอิสระ คือ สารที่สามารถชะลอ ปองกันหรือกําจัดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่จะเกิดขึ้นกับ
สารชีวโมเลกุลตาง ๆ [3] ดังน้ันสารตานอนุมูลอิสระจึงเปนกลุมสารท่ีสามารถปองกันหรือทําลายอนุมูลอิสระได 
ซึ่งสามารถพบไดทั้งในอาหาร เครื่องดื่มบางชนิด และสมุนไพรตาง ๆ เชน กระวาน ขิง ขา ตะไคร ใบเตย 
ดอกอัญชัน สะระแหน เปนตน [4] - [5]
 กระวาน (Cardamom) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Amomum krervanh Pierre กระวานไทยไดรับการยกยอง
วาเปนกระวานที่ดีที่สุดในโลก เพราะมีกลิ่นหอมและรสชาติดีกวากระวานจากแหลงอื่น โดยเฉพาะบริเวณ
เทือกเขาสอยดาว จังหวัดจันทบุรี ทําใหกระวานไทยเปนท่ีตองการของตลาดท้ังในและตางประเทศมาก กล่ินหอม
ของกระวานมาจากน้ํามันหอมระเหย ซ่ึงประกอบดวย การบูร (Camphor) ไพนิน (Pinene) ไลโมนีน (Limonene) 
และเมอรซีน (Myrcene) [6] สารตานอนุมูลอิสระท่ีพบในกระวานคือ ฟลาโวนอยดและวิตามินซีโดยในสวนเหงา
มีปริมาณ 324.51 มิลลิกรัมตอกรัม และ 0.73 มิลลิกรัมตอกรัม สวนใบมีปริมาณ 129.6 มิลลิกรัมตอกรัม และ 
19.22 มิลลิกรัมตอกรัม ตามลําดับ [5] การใชประโยชนของกระวาน มีการนํามาใชท้ังในการประกอบอาหารและ
ทางยา โดยนําผลกระวานท่ีแกจัดไปตากแหง เพ่ือใชเปนเคร่ืองเทศ ใสในน้ําพริกแกงเผ็ด แกงมัสม่ัน ใชแตงกล่ิน
และสีของอาหารหลายชนิด เชน ใสในเหลา ขนมปง เคก คุกก้ี แฮม ผลออน ลําตนออนและหนอออนของ
กระวานนํามารับประทานแบบผัก สวนของหนอออนมีรสชาติเผ็ดปราและมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 
นิยมนํามาใสผัดพริกแกง แกงปา ตมยํา ตมสม สําหรับประโยชนทางยา รากใช ผสมในยาฟอกเลือด แกลม 
รักษาโรครํามะนาด รากและหนอใชขับพยาธิ เปลือกใชแกไข และโรคผิวหนังตาง ๆ ใบแกคล่ืน เหียน วิงเวียน 
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ดอกใชรักษาอาการเจ็บฝาเทา และผลใชผสมในยาธาตุ ยาขับลม ยาหอมแกลม ยาขับเสมหะ และยาชวยเจริญอาหาร 
ดวยคุณสมบัติของกระวานดังกลาว ตอมาจึงมีการนํากระวานมาผลิตเปนชาสมุนไพร โดยผลิตจากสวนของ
ผลกระวานท่ีแกจัด ใบและเหงา และมีการใชชะเอมเทศผสมกับกระวานเพ่ือชวยใหมีรสหวาน ชุมคอ ขับเสมหะ 
แกไอ [7] จากการศึกษาของ [8] ไดพัฒนาชาเปลือกกลวยเสริมสมุนไพร 3 ชนิด คือ ตะไคร เกกฮวย และ
ใบเตยหอม พบวาผูบริโภคยอมรับชาเปลือกกลวยเสริมกล่ินสมุนไพรตะไครสูงท่ีสุด (ดานสี 5.80±0.997 คะแนน 
ดานกลิ่น 5.97±0.964 คะแนน ดานรสชาติ 5.93±1.081 คะแนน ดานเนื้อสัมผัส 5.87±1.074 คะแนน และ
ความชอบโดยรวม 6.13±1.008 คะแนน) งานวิจัยของ [9] ศึกษาผลของตําแหนงใบมะมวงหาวมะนาวโห 
(ใบออน ใบเพสลาด และใบแก) และวิธีการทําชา (ชาเขียว ชาจีน และชาดํา) ตอสี (CIE L* a* b*) ปริมาณ
ฟนอลิกและฟลาโวนอยด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของใบชามะมวงหาวมะนาวโห พบวาชาที่ทําจากใบออน
มีคาความสวาง (L*) และความเปนสีเหลือง (b*) ตํ่ากวาแตมีคาความเปนสีแดงสูงกวาชาอื่น ๆ ชาใบออน
ที่ถูกคั่วโดยไมผานการลวกและทําแหงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระตํ่าที่สุด ในขณะที่ชาจากใบแกที่ใช
วิธีการทําแบบชาดํามีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดและความสามารถในการรีดิวซกรดเฟอริกสูงท่ีสุด งานวิจัยของ [10] 
ศึกษาผลของระยะเวลาในการชงชากับคุณภาพทางกายภาพ เคมี กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของชาเจียวกูหลาน โดยใชนํ้ารอนที่อุณหภูมิ 90 oC และระยะเวลาในการชงชาท่ี 3 5 7 และ 
9 นาที พบวา คาความสวาง (L*) คาสีเขียว (a*) คาสีเหลือง (b*) ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในนํ้า 
ความเปนกรด-ดาง ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของน้ําชามีคาเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลา
การชงชา ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริกมีคาคงที่ กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ (IC50)
มีคา 3.01 ppm เมื่อใชระยะเวลาในการชงชา 9 นาที ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของนํ้าชาตามวิธี 
Hedonic Scale 1 - 5 คะแนน ที่ระยะเวลา 9 นาที มีคาของสีนํ้าชา รสชาติ กลิ่น และคายอมรับโดยรวม คือ 
4.00 2.18 4.00 และ 4.18 คะแนน ตามลําดับ จากการทบทวนวรรณกรรมทําใหสนใจผลิตชาจากสมุนไพร 4 ชนิด 
คือ กระวาน ตะไคร ใบเตยและชะเอมเทศ ทุกสวนของตนกระวานมีสารตานอนุมูลอิสระเปนองคประกอบอยู [5] 
สําหรับงานวิจัยน้ีเลือกใชกระวานจากสวนของลําตนออนและใบ ซ่ึงสวนลําตนออนมีสีขาวและใหกล่ินรสเฉพาะของ
กระวานออน ๆ ชวนด่ืมกวาสวนหนอออนหรือเหงาท่ีจะมีรสเผ็ดปรา สวนของใบกระวานมีสีเขียวท่ีจะชวยใหชามีสีสัน 
ตะไครและใบเตยเปนสมุนไพรที่มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวและชะเอมเทศมีรสหวานชวยใหชุมคอ โดยมวีัตถุประสงค
ในการศึกษาผลของชนิดสมุนไพรที่มีตอปริมาณสารสําคัญที่มักพบในชาสมุนไพร คือ สารประกอบฟนอลและ
ฟลาโวนอยดรวมถึงฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑชากระวานผสม
สมุนไพร ขอมูลที่ไดจากการทดลองจะทําใหทราบปริมาณสารสําคัญและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของชากระวาน
เม่ือมีการทดแทนกระวานดวยสมุนไพรชนิดตาง ๆ และสามารถทราบชนิดของสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการนํามาใช
รวมกับกระวานเพ่ือผลิตชาสมุนไพรที่ผูบริโภคใหการยอมรับตอไปได

วิธีดําเนินการวิจัย

 1. วัตถุดิบ 
  กระวาน ตะไคร และใบเตย นํามาจากอําเภอมะขาม จังหวัดจันทบุรี และผงชะเอมเทศจากราน
ขายยากิมหยูโอสถ อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี
 2. การผลิตชากระวาน
  ในการทดลองนี้ไดทําการผลิตชา 4 ชนิด คือ ชากระวาน (ไมผสมสมุนไพร) ชากระวานตะไคร 
ชากระวานใบเตยและชากระวานชะเอมเทศ มีขั้นตอนดังนี้
  2.1  ผลิตผงกระวานโดยนําสวนใบและลําตนของกระวาน มาลางทําความสะอาด คัดใบและลําตน
ท่ีไมมีคุณภาพออก เชน ใบมีสีเหลือง ตนท่ีเปนโรคหรือมีส่ิงแปลกปลอม จากน้ันห่ันใบ (รูปท่ี 1(ก)) ตามขวางให
เปนเสนขนาด 2 มิลลิเมตร สําหรับสวนลําตนใหลอกเอาสวนลําตนแข็งออกนําสวนลําตนออน (รูปที่ 1(ข)) 
มาหั่นในแนวเฉียงขนาด 2 มิลลิเมตร นํามาคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 oC นาน 30 นาที จนไดสีเขมและ
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แหงกรอบ เพื่อใหชามีกลิ่นหอม นําไปอบดวยเครื่องอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิ 60 oC นาน 2 ชั่วโมง [8] 
จนไดคาความชื้นไมเกินรอยละ 8 โดยนํ้าหนัก [11] นําไปปนใหเปนผงดวยเครื่องปนเอนกประสงค แลวนํามา
รอนผานตะแกรงขนาด 2.36 มิลลิเมตร โดยใชเครื่องเขยาตะแกรงรอนแบบแยกขนาด จะไดผงกระวานจาก
สวนใบและลําตน
  2.2  ผลิตผงตะไคร และผงใบเตย โดยใชวิธีการเดียวกับการผลิตผงกระวานในขอ 2.1 สําหรับ
ตะไครหั่นแบบเดียวกับลําตนออนกระวาน และใบเตยห่ันแบบเดียวกับใบกระวาน
  2.3  นําผงใบกระวาน ผงลําตนกระวาน ผงตะไคร ผงใบเตยและผงชะเอมเทศ มาบรรจุใน
ซองเยื่อกระดาษ ปริมาณซองละ 2 กรัม โดยใชอัตราสวนดังตารางท่ี 1
  2.4  นําผลิตภัณฑชากระวานผสมสมุนไพรท้ัง 4 ส่ิงทดลอง ท่ีบรรจุในซองเย่ือกระดาษไปอบอีกคร้ัง
เพื่อฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 100 oC นาน 10 นาที [8] และเก็บรักษาไวในถุงพลาสติกซิปล็อค 

 (ก) ใบกระวาน  (ข) ลําตนออนกระวาน
รูปท่ี 1 สวนใบและลําตนของกระวาน

ตารางที่ 1 อัตราสวนของผงสมุนไพรที่ใชในการผลิตชากระวานผสมสมุนไพร 

   สิ่งทดลอง  สวนผสม อัตราสวน 
 ชากระวาน  ผงใบกระวาน : ผงลําตนกระวาน 1 : 1 
 ชากระวานตะไคร ผงใบกระวาน : ผงลําตนกระวาน : ผงตะไคร 0.5 : 0.5 : 1
 ชากระวานใบเตย ผงใบกระวาน : ผงลําตนกระวาน : ผงใบเตย 0.5 : 0.5 : 1
 ชากระวานชะเอมเทศ ผงใบกระวาน : ผงลําตนกระวาน : ผงชะเอมเทศ 0.5 : 0.5 : 1

 3. การตรวจสอบคุณภาพชากระวานผสมสมุนไพร
  เตรียมนํ้าชากระวานผสมสมุนไพรโดยตมนํ้ารอนอุณหภูมิ 90 oC จากน้ันเทนํ้ารอน 100 มิลลิลิตร
ลงในถวยชาที่มีซองเย่ือกระดาษบรรจุชา 1 ซอง (2 กรัม) จับเวลานาน 3 นาที โดยเขยาถุงชา 10 ครั้ง ทุก ๆ 
1 นาที และนําถุงชาออกจากนํ้าชา นํานํ้าชามาใชในการตรวจสอบคุณภาพดังนี้
  3.1  การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากน้ําชา 
    ทําโดยการดัดแปลงวิธีการของ [12] เริ่มจากปเปตตัวอยางนํ้าชา 10 มิลลิลิตร แลวนํามา
ปนผสมกับเอทธานอล 95 % 20 มิลลิลิตร เปนเวลา 3 นาที จากน้ันกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 เก็บใสขวด
ที่ปดดวยอะลูมิเนียมฟอยดเพื่อนําไปทดสอบตอไป 
  3.2  วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด 
    ทําโดยการดัดแปลงวิธีการของ [12] วิเคราะหดวยวิธี Folin-Ciocalteu โดยปเปตสารสกัดใส
ที่ได 0.25 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองเติมนํ้ากลั่น 3 มิลลิลิตร เติมสาร Folin-Ciocalteu’s Phenol 
0.25 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต 7 % อีก 2.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่องเขยา
ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาที แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร โดยใชเอทธานอล 95 % 
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เปนแบลงค (Blank) และใชกรดแกลลิกท่ีความเขมขน 50 100 200 300 400 และ 500 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร
เปนสารละลายมาตรฐาน ทําการทดลองเชนเดียวกับสารสกัดตัวอยางขางตน โดยเปล่ียนจากสารสกัดตัวอยาง
เปนสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกและนําคาที่ไดไปสรางกราฟมาตรฐาน จากนั้นนําผลที่ไดจากการทดสอบ
ไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน เพื่อคํานวณหาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด โดยรายงานผลในหนวย
ของมิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอตัวอยางนํ้าชา 1 มิลลิลิตร
  3.3  วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด 
    ทําโดยการดัดแปลงวิธีการของ [13] ปเปตสารสกัดใส 0.3 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลอง 
เติมเอธานอล 95 % 1.7 มิลลิลิตร เติมสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด 10 % 0.1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
โพแทสเซียมอะซิเตท 1 M 0.1 มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 2.8 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ืองเขยาต้ังท้ิงไว
ที่อุณหภูมิหอง 30 นาที แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ 415 นาโนเมตร โดยใชเอธานอล 95 % เปนแบลงค 
และใชเควอซิทินความเขมขน 20 40 60 80 และ 100 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรเปนสารมาตรฐาน ทําการทดลอง
เชนเดียวกับสารสกัดตัวอยางขางตน โดยเปลี่ยนจากสารสกัดตัวอยางเปนสารละลายมาตรฐานเควอซิทินและ
นําคาท่ีไดไปสรางกราฟมาตรฐาน จากน้ันนําผลท่ีไดจากการทดสอบไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน เพ่ือคํานวณหา
ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด โดยรายงานผลในหนวยของมิลลิกรัมของเควอซิทินตอตัวอยางนํ้าชา 1 มิลลิลิตร
  3.4  วิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH 
    ทําโดยการดัดแปลงวิธีการของ [14] ปเปตสารสกัดใส 1 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลอง 
เติมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 0.1 mM ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน
ดวยเครื่องเขยาตั้งทิ้งไวในที่มืด 30 นาที แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงทันทีที่ความยาวคลื่น 516 นาโนเมตร 
สําหรับหลอดควบคุมทําการทดลองเชนเดียวกับสารสกัดตัวอยาง โดยเปล่ียนจากสารสกัดตัวอยางเปนเอธานอล 
95 % สวนหลอดแบลงคใชเอธานอล 95 % คํานวณหาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจากสมการดังนี้

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (รอยละ) = [1 - (A sample/A control)] x 100

  เมื่อ 
    A sample  คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดตัวอยาง
    A control  คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม

  3.5  การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส นํานํ้าชามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทางดานสี กลิ่น รส และความชอบโดยรวม โดยใชผูบริโภคที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ดวยวิธี 9-Point 
Hedonic Scale โดยให 1 เปนคะแนนความไมชอบมากท่ีสุด และ 9 เปนคะแนนความชอบมากที่สุด 
 4. การวิเคราะหทางสถิติ
  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) ทดสอบ
ตัวอยางละ 3 ซํ้า และวางแผนแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block Design: RCBD) 
สําหรับการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิเคราะหความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของขอมูล
โดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ทางสถิติดวยวิธี Duncan' s New Multiple Range Test (DMRT)

ผลการทดลองและวิจารณ

 1. สารประกอบฟนอลทั้งหมด
  สารประกอบฟนอลเปนสารกลุมสําคัญซึ่งมีสมบัติการตานออกซิเดชัน พบในพืชหลากหลายชนิด 
บางชนิดมีสมบัติการตานออกซิเดชันสูง บางชนิดมีสมบัติการตานออกซิเดชันตํ่า หรือบางชนิดไมมีสมบัติ
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การตานออกซิเดชันแตออกฤทธิ์ทางชีววิทยาในดานอื่น ๆ [15] - [16] จากการทดลองพบวา ผลิตภัณฑนํ้าชา
กระวานมีปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดสูงสุดเทากับ 135.20 ไมโครกรัมของกรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของ
ตัวอยาง (ตารางที่ 2) การผสมผงตะไคร ผงใบเตยและผงชะเอมเทศโดยการทดแทนผงกระวานรอยละ 50 
ทําใหนํ้าชามีปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดลดลงเปน 113.01 118.58 และ 103.65 ไมโครกรัมของ
กรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของตัวอยาง ตามลําดับ อยางไรก็ตามนํ้าชาทุกสิ่งทดลองมีปริมาณฟนอลทั้งหมด
มากกวาที่ตรวจพบในชาฝาง (82.64 ไมโครกรัมของกรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของตัวอยาง) ที่ชงโดยใชชาฝาง 
3 กรัมแชในนํ้าเดือดนาน 10 นาที [17] 

ตารางที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดของผลิตภัณฑนํ้าชากระวานผสมสมุนไพร

  สิ่งทดลอง  สารประกอบฟนอลทั้งหมด 
   (ไมโครกรัมของกรดแกลลิกตอมิลลิลิตรของตัวอยาง) 
 นํ้าชากระวาน  135.20±1.17a

 นํ้าชากระวานตะไคร 113.01±0.45c

 นํ้าชากระวานใบเตย 118.58±2.59b

 นํ้าชากระวานชะเอมเทศ 103.65±1.17d 

หมายเหตุ:  คาเฉล่ียที่กํากับดวยตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
  ทางสถิติ (p ≤ 0.05)

 2. ฟลาโวนอยดทั้งหมด 
  ฟลาโวนอยดเปนสารประกอบในกลุมฟนอลิก ซ่ึงมีสมบัติในการตานออกซิเดชันท่ีดี เน่ืองจากโครงสราง
ทางเคมีของฟลาโวนอยดสามารถใหอิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนแกอนุมูลอิสระทําใหเกิดเปนอนุมูลอิสระที่มี
ความคงตัวมากข้ึน จึงชวยยับย้ังหรือชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชันได [18] จากการหาปริมาณฟลาโวนอยดท้ังหมด 
พบวาใหผลทํานองเดียวกับการหาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด คือ นํ้าชากระวานมีปริมาณฟลาโวนอยด
ท้ังหมดสูงสุดเทากับ 245.74 ไมโครกรัมของเควอซิทินตอมิลลิลิตรของตัวอยาง (ตารางท่ี 3) การผสมผงตะไคร 
ผงใบเตยและผงชะเอมเทศโดยการทดแทนผงกระวานรอยละ 50 ทําใหนํ้าชามีปริมาณฟลาโวนอยดลดลงเปน 
137.57 161.73 และ 96.44 ไมโครกรัมของเควอซิทินตอมิลลิลิตรของตัวอยาง ตามลําดับ ท้ังน้ีน้ําชาทุกส่ิงทดลอง
มีปริมาณฟลาโวนอยดนอยกวาเครื่องดื่มเหงากระวานผสมเคร่ืองเทศท่ีพบฟลาโวนอยดสูงถึง 830 ไมโครกรัม
ตอมิลลิลิตร [19]

ตารางที่ 3 ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดของผลิตภัณฑนํ้าชากระวานผสมสมุนไพร

  สิ่งทดลอง  ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด
   (ไมโครกรัมของเควอซิทิน/มิลลิลิตรของตัวอยาง)
 นํ้าชากระวาน  245.74±4.09a

 นํ้าชากระวานตะไคร 137.57±7.63c

 นํ้าชากระวานใบเตย 161.73±6.61b

 นํ้าชากระวานชะเอมเทศ 96.44±2.50d

หมายเหตุ: คาเฉล่ียที่กํากับดวยตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
  ทางสถิติ (p ≤ 0.05)
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  จากผลการทดลองพบวาการผลิตชากระวานผสมสมุนไพรโดยการลดปริมาณผงกระวานลงไปรอยละ 50 
แลวผสมผงตะไคร ผงใบเตยหรือผงชะเอมเทศลงไปทดแทน ทําใหไดน้ําชาท่ีมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดและ
ปริมาณฟลาโวนอยดท้ังหมดลดลง อาจเน่ืองมาจากสมุนไพรท่ีนํามาผสมกับกระวานน้ันมีปริมาณสารท้ัง 2 ชนิด
ดังกลาวนอยกวากระวาน เม่ือนํามาทดแทนกระวานจึงสงผลใหชากระวานผสมสมุนไพรมีสารท้ังสองชนิดลดลงดวย 
โดย [5] พบวากระวานมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอยูทั้งในสวนของใบ ลําตน และเหงา โดยสวนใบกระวานมี
ฟลาโวนอยดสูงถึง 130 มิลลิกรัมตอกรัมของสารสกัด นอกจากนี้ [4] พบวาตะไครมีสารสําคัญนอยกวาใบเตย 
โดยตะไครและใบเตยมีฟลาโวนอยด 0.14 และ 0.78 มิลลิกรัมของเควอซิทินตอกรัมของตัวอยางและมีสารประกอบ
ฟนอล 0.68 และ 1.80 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมของตัวอยาง ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองน้ี
ท่ีพบวาน้ําชากระวานท่ีเติมผงตะไครทดแทนผงกระวานมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดและฟนอลนอยกวา
น้ําชากระวานท่ีมีการเติมผงใบเตยทดแทนผงกระวาน
 3. ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
  การหาคารอยละของฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH น้ัน ใช 2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl (DPPH) 
เปนรีเอเจนทซึ่งเปนอนุมูลที่เสถียร ละลายในตัวทําละลายเอทานอล กลไกการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของ
สารตานอนุมูลอิสระน้ันเกิดจากการใหอิเล็กตรอนอิสระแกอนุมูล DPPH ทําใหสารละลาย DPPH เปลี่ยนจาก
สีมวงเปนสีเหลืองและจะไมเปนอนุมูลอิสระอีกตอไป [20] จากตารางท่ี 4 พบวา นํ้าชากระวานมีคารอยละของ
ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดเทากับ 87.13 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับนํ้าชากระวานตะไคร 
นํ้าชากระวานใบเตย และนํ้าชากระวานชะเอมเทศ ซึ่งมีคารอยละของฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเทากับ 80.46 
84.80 และ 74.73 ตามลําดับ จากงานวิจัยของ [21] รายงานไววาฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระจะแปรผัน
ตามปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่พบในพืช เมื่อสารสกัดมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดสูง 
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระก็จะสูงดวยเชนกัน ดังนั้นจากการศึกษาในครั้งนี้จึงกลาวไดวานํ้าชากระวานมีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุดสอดคลองกับปริมาณฟนอลและฟลาโวนอยดท่ีพบในปริมาณสูง โดยผงสมุนไพรท่ีนํามาทดแทน
ผงกระวานแลวทําใหไดน้ําชากระวานผสมสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ ใบเตย นอกจากน้ีผลการทดลอง
ยังเปนไปในทางเดียวกับ [22] ท่ีพบวาสารสกัดจากใบกระถินซึ่งพบสารฟลาโวนอยดในปริมาณมากมีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระสูงดวยเชนกัน 

ตารางที่ 4 ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑนํ้าชากระวานผสมสมุนไพร 

  สิ่งทดลอง  ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (รอยละ)
 นํ้าชากระวาน  87.13±0.05a

 นํ้าชากระวานตะไคร 80.46±0.23c

 นํ้าชากระวานใบเตย 84.80±0.20b

 นํ้าชากระวานชะเอมเทศ 74.73±0.25d

หมายเหตุ: คาเฉล่ียที่กํากับดวยตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
  ทางสถิติ (p ≤ 0.05)

 4. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนํ้าชากระวานผสมสมุนไพรทั้ง 4 สิ่งทดลอง 
ตอคุณลักษณะดานสี กลิ่น รส และความชอบรวมพบวา ผลคะแนนที่ไดอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
โดยที่นํ้าชากระวานทั้ง 4 สิ่งทดลองมีผลคะแนนทางดานประสาทสัมผัสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
ในทุกคุณลักษณะที่ทําการทดสอบ ดังตารางที่ 5
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   ดานสีพบวา ชากระวานใบเตยมีสีเขียวออนที่ไดจากใบเตยและมีความใสทําใหชากระวานใบเตยมีสี
ที่นาด่ืม แตกตางจากนํ้าชาสิ่งทดลองอื่นที่มีสีนํ้าตาลออนและมีความขุน (รูปท่ี 2) เปนผลใหผูบริโภคใหคะแนน
ชากระวานใบเตยในระดับชอบมาก โดยมีคะแนนสูงสุด 8.1 คะแนน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับน้ําชากระวานและน้ําชากระวานตะไคร ซ่ึงผูบริโภคใหคะแนนความชอบระดับชอบปานกลาง โดยมีคะแนน 
7.4 และ 7.2 คะแนน สําหรับนํ้าชากระวานชะเอมเทศผูบริโภคใหคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กนอย
มีคะแนนตํ่าสุดเทากับ 6.8 คะแนน

ตารางท่ี 5 คะแนนเฉล่ียจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนํ้าชากระวานผสมสมุนไพร

  
สิ่งทดลอง

  คุณภาพทางประสาทสัมผัส
   สี กลิ่น กลิ่นรส ความชอบรวม
 นํ้าชากระวาน  7.4±0.8b 7.1±0.9b 7.1±1.1b 7.4±0.9b

 นํ้าชากระวานตะไคร 7.2±0.8b 7.3±1.0b 7.1±1.0b 7.3±0.8b

 นํ้าชากระวานใบเตย 8.1±1.1a 8.2±0.9a 7.8±1.0a  8.2±0.9a

 นํ้าชากระวานชะเอมเทศ 6.8±1.0c 6.7±1.0c 6.8±1.2b 7.1±1.1b

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยที่กํากับดวยตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
  ทางสถิติ (p ≤ 0.05)

 

รูปท่ี 2 นํ้าชากระวาน นํ้าชากระวานตะไคร นํ้าชากระวานใบเตย และนํ้าชากระวานชะเอมเทศ

  ดานกล่ินพบวา ผูบริโภคใหคะแนนน้ําชากระวานใบเตยในระดับชอบมากโดยมีคะแนนสูงสุด 8.2 คะแนน 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับนํ้าชากระวานตะไครและนํ้าชากระวาน ซึ่งผูบริโภคใหคะแนน
ความชอบในระดับชอบปานกลางโดยมีคะแนน 7.3 และ 7.1 คะแนน และนํ้าชากระวานชะเอมเทศ ผูบริโภค
ใหคะแนนในระดับชอบเล็กนอยซึ่งมีคะแนนต่ําสุด 6.7 คะแนน จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาผูบริโภคชอบ
กลิ่นของน้ําชากระวานใบเตยเน่ืองจากมีกลิ่นหอมของใบเตยท่ีโดดเดนมากกวานํ้าชากระวานทุกสิ่งทดลอง 
ซึ่งน้ําชากระวาน ชากระวานตะไคร และน้ําชากระวานชะเอมเทศ จะใหกลิ่นออน ๆ ของสมุนไพรตามชนิดที่ใช 
โดยผู เชี่ยวชาญการทดสอบทางประสาทสัมผัสระบุวาสารประกอบท่ี ใหกลิ่นเฉพาะของใบเตยคือ 
2-acetyl-1-pyrroline (2AP) [23]
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  ดานกล่ินรสพบวา ผูบริโภคใหคะแนนน้ําชากระวานใบเตยในระดับชอบปานกลางโดยมีคะแนนสูงสุด 
7.8 คะแนน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับน้ําชากระวาน และน้ําชากระวานตะไคร ซ่ึงผูบริโภค
ใหคะแนน 7.1 และ 7.1 คะแนน และนํ้าชากระวานชะเอมเทศไดคะแนนตํ่าสุด อยูในระดับชอบเล็กนอย 
6.8 คะแนน ท้ังน้ีน้ําชากระวานใบเตยไดคะแนนสูงสุดอาจเน่ืองมาจากน้ําชากระวานใบเตยมีกล่ินหอมของใบเตย
และมีรสฝาดของนํ้าชานอยกวาชากระวานสิ่งทดลองอ่ืน
  ดานความชอบรวมพบวา ผูบริโภคใหคะแนนน้ําชากระวานใบเตยในระดับชอบมาก โดยมีคะแนน
สูงสุด 8.2 คะแนน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับนํ้าชากระวาน นํ้าชากระวานตะไครและนํ้าชา
กระวานชะเอมเทศ ซึ่งผูบริโภคใหคะแนนในระดับชอบปานกลาง (7.1 - 7.4 คะแนน) ทั้งนี้อาจเน่ืองมาจากน้ําชา
กระวานใบเตยยังคงกล่ินรสออน ๆ ของกระวานผสมกับกลิ่นหอมของใบเตย และมีลักษณะใสเปนสีเขียวออน
ที่นาด่ืมแตกตางจากนํ้าชากระวานชนิดอื่น 
  
สรุปผล

จากการทดลองนําสมุนไพร ตะไคร ใบเตย และชะเอมเทศมาใชเปนสวนผสมในการผลิตชากระวานในสัดสวน 
1 ตอ 1 โดยนํ้าหนักพบวาการผสมสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด ในสัดสวนดังกลาวมีผลทําใหปริมาณสารประกอบ
ฟนอลทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระตํ่ากวาเมื่อเทียบกับชากระวานที่ไมมี
การผสมสมุนไพร แตพบวาชากระวานใบเตยไดรับคะแนนความชอบกล่ิน และความชอบรวมสูงสุดจากการประเมิน
ดวยกลุมผูบริโภคท่ัวไปท่ีไมไดรับการฝกฝนจํานวน 30 คน ดังน้ันใบเตยจึงเปนสมุนไพรท่ีควรใชเปนสวนผสมรวม
ในการผลิตชากระวานโดยยังคงตองคํานึงถึงคุณประโยชนของกระวานตอผูบริโภค เชน ฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระ เปนตน
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