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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาผลของกระบวนการท าแห้งด้วยลมร้อนและการคัว่แบบดัง้เดิมตอ่คณุภาพของชา

ใบจิก พบว่า การท าแห้งทัง้สองวิธีส่งผลให้ได้ชาใบจิกที่มีความชืน้และค่ากิจกรมของน า้ (aw) อยู่ในช่วง 4.17±0.28 ถึง 
5.06±0.66 เปอร์เซ็นต์ และคา่ aw เทา่กบั 0.36±0.01 ถึง 0.38±0.01 ซึง่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของผลติภณัฑ์ชา ชาใบจิก
ทีผ่า่นการคัว่จะมีคา่ความสวา่ง (L*) และคา่ความเป็นสเีหลอืง (b*) ต ่ากวา่ แตม่ีคา่ความเป็นสแีดง (a*) สงูกวา่ชาใบจิกที่ผา่น
การอบด้วยตู้อบลมร้อน ในด้านของสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระของชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้ง พบว่าชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้ง
ด้วยตู้อบลมร้อนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด สารประกอบฟลาโวนอยด์ และค่า FRAP สงูกว่าชาใบจิกที่ผา่นการคัว่
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(P≤0.05) สว่นคา่การยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH และ ABTS+ ผลติภณัฑ์ชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งทัง้ 
2 วิธีมีค่าไม่แตกต่างกนั (P>0.05) และจากการศึกษาคณุภาพด้านสีของน า้ชาใบจิกที่ผ่านท าแห้งด้วยการคัว่และอบลมร้อน 
และชงด้วยน า้ร้อนที่อุณหภูมิและเวลาแตกต่างกัน พบว่า ค่า L* ของน า้ชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งทัง้ 2 วิธี มีค่าลดลง เมื่อ
อณุหภมูิและในระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 10 นาที และ
น า้ชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนมีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ไมแ่ตกตา่งกบัชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งด้วยการคัว่
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่เมื่ออณุหภมูิและระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้ ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไตเตรทได้ใน         
น า้ชาใบจิกมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในชาใบจิกที่ผ่านการคัว่และชงที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 
10 นาท ีที่มีปริมาณกรดทัง้หมดมากที่สดุ 

ค าส าคัญ  :  ใบจิก ; ชา ; การอบแห้งด้วยลมร้อน ; การคัว่ ; สมบตัิการต้านอนมุลูอิสระ 
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                Abstract   
This research aimed to study the effects of the drying method using a hot air dryer and conventional 

roasting pan on the qualities of Barringtonia acutangula leaf tea. The moisture content and water activity (aw) of all 
the samples were in the range of 4.17±0.28% to 5.06±0.66% and 0.36±0.01 to 0.38±0.01 respectively, which were 
in accordance with the standard criteria of tea products.  Roasted B.  acutangula leaf tea had lower lightness (L* ) 
and yellowness (b* )  values but higher redness (a* )  than the hot-air dried sample.  In terms of the antioxidant 
properties of dried B.  acutangula leaf tea, it was found that the B.  acutangula leaf tea dried in a hot air oven had 
significantly higher total phenolic compounds, flavonoid, and FRAP values than those of the roasted sample 
(P≤0.05), whereas DPPH และ ABTS+ values were no significant difference between both drying methods (P>0.05). 
Considering the color parameters of roasted and hot air-dried B.  acutangula leaf tea brewed with hot water at 
different temperatures and times, the L*  value of B.  acutangula leaf tea dried by both methods decreased with 
increasing temperature and brewing time, especially at 90 ºC for 10 min. The pH value of  B. acutangula leaf tea 
dried in a hot-air oven was not different from that of the sample dried by roasting (P>0 .05 ) .  However, when the 
temperature and brewing time rose, the total titratable acidity of roasted leave tea tended to increase.  Especially 
the roasted sample that was brewed at 90 °C for 10 minutes showed the highest total titratable acidity. 
 

Keywords :  Barringtonia acutangula ; tea ; hot-air drying ; roasting ; antioxidative property 
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บทน า  
จิกเป็นไม้ยืนต้นชนิดหนึง่ที่มีสรรพคณุทางยาและมีการใช้ในการรักษาโรคตา่ง ๆ มาอยา่งยาวนาน เช่น โรคตบัอกัเสบ 

โรคท้องร่วง อาการไข้ ภาวะผิดปกติที่เก่ียวกบัม้าม และโรคติดเชือ้พยาธิตวัตืด ซึ่งจิกเป็นพืชที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ทกุสว่น 
เช่น ราก ใบ ผล เมล็ดและเปลือก และยงัมีกลิ่นรสเฉพาะตวั มีสารอาหารสงู จึงนิยมน าไปรับประทาน และยงัมีการใช้ในการ
รักษาโรคอีกด้วย (Kaur et al., 2013) ใบจิกพบสารประกอบในกลุ่ม steroidal compounds เช่น barringtogenic acid, 
tangulic acutangulic acids acutagenol A, acutagenal B, และ  barringtogenols B, C และ  D นอกจากนี ย้ั ง พบ
สารประกอบฟีนอลในปริมาณสงู จึงสง่ให้ใบจิกมีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระสงู (Zamri & Ismail, 2021) มีสมบตัิในการต้าน
เชือ้จุลินทรีย์และเชือ้รา ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง การต้านอนุมูลอิสระ เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน รักษาโรคท้องร่วง รักษา
โรคเบาหวาน โรคอัลไซเมอร์ และชะลอความเสื่อมของเซลล์ รวมถึงโรคที่เก่ียวกับความผิดปกติของเม็ดเลือดแดงอีกด้วย                
จิกที่คนไทยรู้จักคุ้ นเคยมากเป็นพิเศษมี 2-3 ชนิด เช่น จิกนา (Barringtonia acutangula Gaertn.) จิกบ้านหรือจิกสวน 
(Barringtonia racemosa Roxb.) และจิกน า้ (Barringtonia edaphoearpa Gagnep.) ซึ่งแต่ละชนิดมีลักษณะคล้ายคลึง             
กนัมาก คนไทยนิยมน าใบอ่อนมารับประทานโดยใช้เป็นผกัจิม้น า้พริก นอกจากนัน้ยงัมีการน าสว่นต่าง ๆ ของจิกมาใช้เป็นยา
สมุนไพรรักษาโรคต่าง ๆ ตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจุบนั ในต าราประมวลสรรพคุณยาไทยและต าราสรรพคณุสมนุไพรได้กลา่วถึง
สรรพคุณทางยาของจิกเอาไว้หลายประการ เช่น ใบ มีสรรพคุณในการสมานบาดแผล แก้อาการชัก แก้อุจจาระพิการ                
แก้ท้องร่วง แก้บิดมกูเลอืด แก้ปวดศีรษะ เลอืดออกตามไรฟัน แก้เสมหะพิการ สว่นของเนือ้ไม้มีสรรพคณุในการขบัระดขูาว ราก
มีสรรพคณุเป็นยาระบาย และเมลด็มีสรรพคณุในการแก้เยื่อตาอกัเสบ แก้อาเจียน แก้ไอ แก้แนน่ แก้ไข้ตวัร้อน เป็นต้น (Mohan 
& Anand, 2019; Kaur et al., 2013; Babre et al., 2010) 

ชาเป็นเคร่ืองดื่มที่มีการบริโภคอย่างแพร่หลายและมีรายงานด้านวิทยาศาสตร์ที่แสดงถึงประโยชน์ที่ได้รับจากการ        
ดื่มชาส่งผลให้ผู้ บริโภคให้ความสนใจและนิยมบริโภคชาเพิ่มขึน้ ปัจจุบันสามารถจ าแนกชาได้เป็น 2 กลุ่ม คือ ชาและ                    
ชาสมุนไพร โดยชาคือ ชาที่ได้จากการน าใบ ยอดอ่อน และก้านของต้นชา หรือจากพืชตากแห้งชนิดต่าง ๆ มาผ่านกรรมวิธี              
แปรรูปเพื่อให้ได้กลิ่นหอมและรสชาติเฉพาะตวัขณะท าการชงหรือต้มด้วยน า้ร้อน สว่นชาสมนุไพรคือ ชาที่ชงจากสว่นต่าง  ๆ 
ของพืชสมุนไพรที่ไม่มีสว่นผสมจากต้นชา ซึ่งสมุนไพรไทยหลายชนิดมีสรรพคุณทางยาและมีสมบตัิการต้านอนุมลูอิสระที่ดี 
(Purintraphiban & Poonpaerdchon, 2020) เป็นแหลง่สารพฤกษเคมีท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญั ได้แก่ สารประกอบฟีนอลกิ 
ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน (Punchuklang et al., 2020) จึงมีการน าพืชชนิดอื่นมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชาเพื่อสร้างทางเลอืก
ให้ผู้ บริโภคและเพิ่มมูลค่าให้กับพืชชนิดต่าง ๆ เช่น ชามินต์ ชาดอกไม้ ชาใบอ่อนมะขาม ชาใบจิกหรือชาดอกค าฝอย 
(Purintraphiban & Poonpaerdchon, 2020; Jirarattanarangsri & Budprom, 2016)  ซึ่ งกระบวนการผลิตชาสมุนไพร
อย่างเช่นชาใบจิก โดยเฉพาะการให้ท าแห้งที่มีการใช้ความร้อนหรือแสงแดดอาจสง่ผลกระทบต่อปริมาณสารส าคญัและฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอิสระที่อยู่ในใบจิก นอกจากนัน้ข้อมูลการศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของชาใบจิกยังมี
ค่อนข้างน้อย ดงันัน้       งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาคณุสมบตัิของชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งด้วยวิธีที่แตกต่างกัน 
รวมถึงผลของอณุหภมูิและระยะเวลาการชงที่มีผลต่อคณุภาพบางประการของน า้ชาใบจิก โดยข้อมลูที่ได้จากงานวิจยันีจ้ะท า
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ให้ได้กระบวนการท าแห้งใบจิกที่เหมาะสมและสามารถใช้เป็นข้อมูลที่ยืนยนัถึงคุณสมบตัิการต้านอนุมูลอิสระของชาใบจิก 
รวมถึงอาจสามารถน าไปตอ่ยอดในการผลติชาใบจิกเพื่อจ าหนา่ยในเชิงพาณิชย์ได้  
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
1. การเตรียมตวัอย่าง 

1.1 การเตรียมใบจิก 
      ยอดอ่อนของใบจิกนาเก็บมาจากพืน้ที่ต าบลคลองจิก อ าเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในเดือน

มกราคม พ.ศ. 2564 โดยกระบวนการผลติชาใบจิกด้วยวิธีการคัว่ท าได้โดยน าใบจิกสว่นยอด มาล้างท าความสะอาด หัน่ใบจิก
ให้มีความกว้าง 2-3 มิลลิเมตร ก่อนน าไปลวกในน า้ร้อนที่อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วินาที และแช่ในอ่างน า้
เย็น ผึ่งให้สะเด็ดน า้ จากนัน้น าไปคัว่ในกระทะโดยใช้ไฟอ่อน เป็นเวลาประมาณ 40 นาที และน าไปอบเพื่อไลค่วามชืน้อีกครัง้
ด้วยตู้อบลมร้อน (Mammert, Germany) ที่อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง โดยขัน้ตอนการท าชาใบจิกนีท้ าตาม
ขัน้ตอนในการผลิตชาแบบดัง้เดิมที่ใช้กนัทัว่ไป ส าหรับการเตรียมตวัอย่างชาใบจิกอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท าได้โดยน าใบจิก
ส่วนยอดที่ผ่านการล้างท าความสะอาด และสะเด็ดน า้ แล้วเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส อบเป็นระยะเวลา              
6 ชั่วโมง จากนัน้น าใบจิกที่ผ่านการคั่วด้วยกระทะและที่ผ่านการอบแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนมาป่ันด้วยเคร่ืองป่ันสมุนไพร 
(Disintegrator, WF-10B, China) ร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 60 เมช และบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ภายใต้สภาวะ
สญุญากาศก่อนน าไปท าการตรวจวิเคราะห์ตอ่ไป 
2. การวิเคราะห์คณุสมบติัทางเคมี-กายภาพและการตา้นอนมูุลอิสระของชาใบจิกทีผ่่านการอบแหง้และการคัว่ 

2.1 การวิเคราะห์คณุสมบติัทางเคมีและกายภาพ 
วิเคราะห์หาปริมาณความชืน้ตามวิธีของ AOAC (2000) วิเคราะห์หาค่ากิจกรรมของน า้ (water activity, aw) ด้วย

เคร่ือง AquaLab (Water Activity Metre, USA) และวดัค่าสีระบบ CIE แสดงค่า L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสีแดง) 
และ b* (คา่ความเป็นสเีหลอืง) ด้วยเคร่ืองวดัส ี(Minolta, Japan) 

2.2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคญัและประสิทธิภาพในการตา้นอนมูุลอิสระของชาใบจิกทีผ่่านการอบแหง้และ
การคัว่ 
        2.2.1 การสกดัตวัอย่าง 
            น าชาใบจิกที่ผ่านการบดผสมกับสารละลายเอทานอลความเข้มข้น 70 เปอร์เซ็นต์ ในอตัราส่วน 1 ต่อ 5 โดย
น า้หนักต่อปริมาตร (w/v) สกัดโดยใช้เคร่ืองอัลตราโซนิก (Sonics & Materials Inc., Newtown, CT) ที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 นาที แล้วน ามากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman® เบอร์ 4 เก็บสารสกัดที่ได้ในขวดสีชาที่
อณุหภมูิ -18 องศาเซลเซียส เพื่อรอการตรวจวิเคราะห์ตอ่ไป 
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      2.2.2 วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด 
       วิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดในชาใบจิกตามวิธีของ Dajanta & Rongkom (2017) โดย
ผสมสารสกัดชาใบจิกปริมาตร 400 ไมโครลิตร กับสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent (Merck, Germany) ความเข้มข้น 
0.25 นอร์มลั ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Merck, Germany) ความเข้มข้น 7.5 เปอร์เซ็นต์ 
(w/v) ปริมาตร 1.6 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันดี และบ่มในอ่างน า้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที และบ่มต่อในที่มืด           
เป็นเวลา 30 นาที วดัคา่การดดูกลนืแสงด้วยเคร่ือง UV-Vis Spectrophotometer (Evolution 201, USA) ท่ีความยาวคลืน่ 760 
นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดในหนว่ย mg Gallic acid equivalent (GAE)/g ของตวัอยา่ง 
        2.2.3 วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทัง้หมด 

       วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทัง้หมดตามวิธีของ Chaikham and Prangthip (2015) โดยการ
น าสารสกดัชาใบจิกมา 4 มิลลิลิตร ผสมกบัน า้กลัน่ 4 มิลลิลิตร จากนัน้เขย่าให้เข้ากนัดี แล้วเติมสารละลายโซเดียมไนไตรท์
ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตัง้ทิง้ไว้ 6 นาที จากนัน้เติมสารละลายอะลมูิเนียมคลอไรด์       
ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตัง้ทิง้ไว้อีก 5 นาที และน ามาผสมกับสารลายโซเดียม                  
ไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปริมาตร 12 มิลลลิติร จะได้สารประกอบท่ีมีสแีดง วดัคา่การดดูกลนืแสงด้วยเคร่ือง UV-Vis 
Spectrophotometer (Evolution 201, USA)   ที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณของสารประกอบ                 
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมดในหนว่ย mg Rutin equivalent (RE)/g ของตวัอยา่ง 

      2.2.4 วิเคราะห์ฤทธ์ิการตา้นอนมูุลอิสระ 2,2–diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH) 
            วิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ DPPH ในสารสกดัชาใบจิกตามวิธีการของ Dajanta and Rongkom (2017) 
โดยผสมสารสกัดชาใบจิกปริมาตร 1 มิลลิลิตร กับสารละลาย DPPH (Fluka Biochemica, Switzerland) ความเข้มข้น 0.2 
มิลลโิมลาร์ ปริมาตร 2 มิลลลิติร ผสมให้เข้ากนัดี และบม่ในท่ีมืดเป็นระยะเวลา 30 นาที จากนัน้วดัคา่การดดูกลนืแสงด้วย UV-
Vis spectrophotometer (Spectrophotometer evolution 201, USA) ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ส าหรับชุดควบคมุใช้
สารละลายเอทานอล (Lab-scan analytical science, Thailand) ความเข้มข้น 70 เปอร์เซ็นต์ แทนสารสกัด ค านวณค่าการ
ยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH ในหนว่ย mg Trolox equivalent (TE)/g ของตวัอยา่ง 
       2.2.5 วิเคราะห์หาค่า Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
       วิเคราะห์หาคา่ FRAP ในชาใบจิกตามวิธีการของ Dajanta & Rongkom (2017) โดยผสมสารสกดัปริมาตร 400 
ไมโครลิตร กบัสารละลาย FRAP reagent (Fluka Biochemica, Switzerland) ปริมาตร 3,000 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากนัดี บ่ม
ในอ่างน า้ควบคุมอุณหภูมิที่ 37 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง UV-Vis 
spectrophotometer (Spectrophotometer evolution 201, USA) ที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร ส าหรับชุดควบคุมใช้
สารละลายเอทานอล (Lab-scan analytical science, Thailand) ความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ แทนสารสกดั ค านวณคา่ FRAP 
ในหนว่ย mg TE/g ของตวัอยา่ง 
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     2.2.6 วิเคราะห์ฤทธ์ิการตา้นอนมูุลอิสระ 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS+) 
 น าสารลาย ABTS+ ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลาร์ ผสมกับสารละลาย K2S2O8 (dipotassium peroxodisulphate) 
ความเข้มข้น 2.45 มิลลโิมลาร์ ให้เข้ากนัแล้วเจือจางด้วยน า้กลัน่ และเตรียมสารสกดัตวัอยา่งให้ได้ความเข้มข้น 1 มิลลกิรัมต่อ
มิลลิลิตร ในตวัท าละลาย dimethyl sulfoxide (DMSO) ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ ผสมสารละลาย ABTS+  ที่เจือจางแล้ว
กบัสารสกดัชาใบจิก โดยให้ปริมาตรสดุท้ายเท่ากบั 2,120 ไมโครลิตร น าไปวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโน
เมตร ด้วยเคร่ือง UV-Vis spectrophotometer (Spectrophotometer evolution 201, USA) ค านวณค่าการยบัยัง้อนมุลูอิสระ 
ABTS+ ในหนว่ย mg TE/g ของตวัอยา่ง 
3. การศึกษาคณุภาพทางเคมีและกายภาพบางประการของน ้าชาใบจิกทีผ่่านการชงดว้ยอณุหภูมิและระยะเวลาแตกต่างกนั 

3.1 การเตรียมตวัอย่างน ้าชาใบจิก 
น าชาใบจิกบรรจุลงในซองชาปริมาณ 2 กรัม และน าไปแช่ในน า้ร้อนที่อณุหภมูิ 4 ระดบั ได้แก่ 60, 70, 80 และ 90 

องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการชง 6 ระดบั ได้แก่ 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 นาที เก็บตวัอยา่งในหลอดทดลองที่มีฝาปิดขนาด 
50 มิลลลิติร และท าให้เย็นทนัที จากนัน้น าไปวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและน าไปกายภาพบางประการตอ่ไป 

3.2 การวิเคราะห์คณุภาพบางประมาณของน ้าชาใบจิก 
วัดค่าสีระบบ CIE แสดงค่า L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) ด้วย

เคร่ืองวัดสี (Minolta, Japan) วัดค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเคร่ืองวดัพีเอช (pH meter, Sartorius PB-20, Germany) และ
วิเคราะห์ปริมาณกรดทัง้หมดด้วยวิธีไทเทรต รายงานในรูปของกรดซิตริกตามวิธีของ AOAC (2000)  
4. การวางแผนการทดลองทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ท าการทดลอง 3 ซ า้ วิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Independent t-test ส าหรับตวัอย่างที่ผ่านการท าแห้งทัง้ 2 วิธี 
และวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยวิธี One-Way Analysis of Variance และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ส าหรับตวัอย่างน า้ชา ที่ระดบั
ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์  
Table 1 Physicochemical qualities of dried Barringtonia acutangula leaf using hot-air dryer and roasting 

Qualities Hot-air drying Roasting 
Moisture content (%) 5.06±0.66a 4.17±0.28b 

aw 0.38±0.01a 0.36±0.01b 
L* 49.92±0.13a 46.38±0.46b 
a* 1.22±0.08b 2.23±0.25a 
b* 25.28±0.20a 21.84±0.72b 

Note :  Means in the same row with the different small letter indicate significant difference (P≤0.05) 
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Table 2  Bioactive compounds and antioxidative properties of dried Barringtonia acutangula leaf using hot-air dryer 
and roasting 

Contents/properties Hot-air drying Roasting 

Total phenolic compounds (mg GAE/g, D.W.) 79.08±4.17a 58.24±3.76b 

Total flavonoids compounds (mg RE/g, D.W.) 26.95±0.15a 13.69±0.27b 

DPPH-radical inhibition (mg TE/g, D.W.)ns 155.27±4.52 151.33±7.42 

FRAP value (mg TE/g, D.W.) 185.73±6.69a 158.93±12.32b 

ABTS+-radical inhibition (mg TE/g, D.W.)ns 154.52±8.34 149.99±9.48 

Note :  Means in the same row with the different small letter indicate significant difference (P≤0.05).  
            ns is non-significant difference (P>0.05).  
 
ผลการวิจัย  
1. คณุสมบติัทางเคมี-กายภาพและประสิทธิภาพในการตา้นอนมูุลอิสระของชาใบจิกทีผ่่านการท าแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อน 
    และการคั่ว 

ท าการผลิตชาใบจิกด้วยกระบวนการท าแห้งที่แตกต่างกัน 2 วิธี คือ การท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนและการคั่วด้วย
กระทะ จากนัน้น าตวัอย่างที่ผ่านการบดมาวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมี-กายภาพ ปริมาณสารส าคญัและประสิทธิภาพในการ
ต้านอนมุลูอิสระ ได้ผลการทดลองดงัแสดงใน Table 1 และ 2  
 จากผลการทดลองใน Table 1 พบวา่ ชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนมีคา่ความชืน้และคา่กิจกรรมของน า้ 
(aw) สงูกว่าชาใบจิกที่ผ่านการคัว่ด้วยกระทะอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) แต่อย่างไรก็ตามชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้ง       
ทัง้สองวิธีมีค่าความชืน้อยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของชา โดยก าหนดให้ชามีความชืน้ไม่เกิน 8 เปอร์เซ็นต์ 
(Punchuklang et al., 2020) จากการวดัคา่สีของชาใบจิกหลงัการท าแห้งด้วยกระบวนการที่ต่างกนัพบวา่กระบวนการท าแห้ง
มีผลต่อค่าสีของผลิตภณัฑ์ชาใบจิกอย่างมาก โดยจะเห็นได้อย่างชดัเจนวา่ชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนจะมีคา่
ความสวา่ง (L*) และคา่ความเป็นสเีหลอืง (b*) สงูกวา่ชาใบจิกที่ผา่นการคัว่ด้วยกระทะ และมีคา่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P≤0.05) สว่นค่าความเป็นสีแดง (a*) ชาใบจิกที่ผ่านการอบด้วยตู้อบลมร้อนจะมีค่าความเป็นสีแดงต ่ากว่ากวา่ชา           
ใบจิกที่ผา่นการคัว่ด้วยกระทะอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) แสดงวา่ชาใบจิกที่ผา่นการคัว่ด้วยกระทะมีสีที่เข้มมากกว่า
ชาใบจิกที่ผ่านการอบด้วยตู้อบลมร้อน ซึ่งเกิดจากการสมัผสัความร้อนสงูโดยตรงจากพืน้ผิวกระทะ จึงท าให้ชาใบจิกที่ผ่าน          
การคัว่สว่นหนึง่เกิดการไหม้ และท าให้สใีบชามีความเข้มขึน้ 

จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคญัและคณุสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระของชาใบจิก (Table 2) พบว่า ชาใบจิกที่
ผ่านการท าแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด สารประกอบฟลาโวนอยด์ทัง้หมด และค่า FRAP             
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สงูกว่าชาใบจิกที่ผ่านการคัว่ด้วยกระทะอย่างมีนยัส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) แสดงว่าการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนมีผลต่อ
คณุสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระของชาใบจิกน้อยกวา่การคัว่ด้วยกระทะ เนื่องจากในระหวา่งการคัว่ชาใบจิกจะสมัผสัความร้อน
สงูจากพืน้ผิวกระทะโดยตรง ถึงแม้จะใช้เวลาในการคัว่น้อยกวา่การอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนก็ตาม ซึง่ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ของชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนและการคัว่ด้วยกระทะมีความสามารถในการจบักบัโลหะเหล็ก FRAP โดยการ
ยับยัง้อนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS+ จะมีค่าสูง เมื่อมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์ เป็น
องค์ประกอบอยู่สงู (Table 2) ในขณะที่ผลการยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH และ ABTS+ ของชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งทัง้ 2 วิธี            
มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)  
2. ผลของอณุหภูมิและระยะเวลาในการชงต่อคณุภาพบางประการของน ้าชาใบจิก 

จากการวิเคราะห์ค่าสีของตวัอย่าง (Table 3 – 5) พบว่า ค่าสี L* ของน า้ชาจากชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งทัง้ 2 วิธี             
มีค่าลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) เมื่ออณุหภมูิและในระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการชง
ชาใบจิกที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 นาที เมื่อเปรียบเทียบระหวา่งชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งด้วยกรรมวิธีที่
แตกต่างกัน พบว่าชาใบจิกที่ผ่านการอบแห้งด้วยลมร้อนมีค่าสี L* สงูกว่าชาใบจิกที่ผ่านการคัว่อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) เมื่อพิจารณาค่าสี a* พบว่า ชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนและการคั่วมีโทนสีออกสีเขียว และเมื่อ
อุณหภูมิและระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้ท าให้โทนสีเขียวของตวัอย่างมีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (P≤0.05)                
ซึ่งแสดงว่าเมื่ออณุหภมูิและระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้จะท าให้ตวัอย่างน า้ชามีความเข้มของโทนสีมากขึน้ นอกจากนัน้
จากการวิเคราะห์คา่สี b* พบว่า เมื่ออณุหภมูิ และระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้จะท าสีของน า้ชามีคา่ความเป็นสีเหลอืงเพิ่ม
มากขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยเฉพาะอย่างยิ่งชาใบจิกที่ผ่านการคัว่มีคา่ความเป็นสีเหลืองสงูกวา่ชาใบจิกที่
ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อน และมีค่าแตกต่างกนักนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ในส่วนของค่าสี L* และ a* มี
ความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัระหวา่งการแปรรูปโดยการอบด้วยลมร้อนและการคัว่ (P≤0.05) 

จากการวิเคราะห์ค่า pH ของน า้ชาของชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้ อบลมร้อนและการคั่ว โดยใช้เวลาและ
อณุหภมูิในการชงที่แตกตา่งกนั (Table 6) พบว่า ค่า pH ของน า้ชาจากชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งทัง้ 2 วิธีมีค่า pH ที่ใกล้เคียง
กนั โดยมีค่าอยูร่ะหวา่ง 3.77-4.18 โดยค่า pH ของน า้ชาจากชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนมีคา่ต ่ากวา่ชาใบจิกที่
ผ่านการท าแห้งด้วยการคัว่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) และเมื่ออณุหภมูิและระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้จะท าให้
ค่า pH ของชาใบจิกมีแนวโน้มลดลง สอดคล้องกบัปริมาณกรดทัง้หมดที่ไตเตรทได้ที่มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ซึ่งพบว่าน า้ชาใบจิกที่
ผ่านการชงเป็นระยะเวลา 10 นาที โดยใช้น า้ร้อนที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส มีค่า pH ต ่าที่สดุและมีปริมาณกรดทัง้หมดที่             
ไตเตรทได้สงูที่สดุ (Table 7) เมื่อเปรียบเทียบกบัวิธีการท าแห้งที่แตกตา่งกนั พบวา่ ชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อน
มีปริมาณกรดทัง้หมดที่ไตเตรทได้ไม่แตกตา่งกบัชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งด้วยด้วยการคัว่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
แต่เมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้ ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไตเตรทได้มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง                
ในน า้ชาใบจิกที่ผา่นการคัว่และชงด้วยน า้ร้อนที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 นาที  

 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 3)  กนัยายน  –  ธันวาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.3)  September  –  December   2023                                     บทความวิจยั 
 
 

 

 1862 
 

Table 3  Brightness (L*) of dried Barringtonia acutangula leaf tea after brewing with different temperatures  
              and times 

Tea samples 
Temperatures 

(ºC) 
Times (min) 

0 2 4 6 8 10 

Hot-air drying 

60 79.52±0.27aA 76.29±0.19aB 73.87±0.63aC 71.78±0.35aD 69.55±0.17aE 65.41±0.31aF 
70 75.65±0.21bA 74.49±0.21bB 71.49±0.19bC 62.58±0.27bD 67.35±0.15dE 63.40±0.34cF 
80 72.28±0.27eA 71.32±0.19dB 70.29±0.21cC 68.82±0.46cD 66.27±0.37eE 62.53±0.25dF 
90 70.52±0.27fA 69.60±0.11fB 68.44±0.59eC 66.36±0.11eD 61.62±0.21hE 60.28±0.22eF 

Roasting 

60 74.50±0.11cA 73.46±0.28bB 71.26±0.09bC 69.43±0.06bD 68.29±0.08bE 63.92±0.09bF 
70 73.38±0.14dA 72.61±0.12cB 70.68±0.50cC 68.58±0.15cD 67.67±0.25cE 58.36±0.32fF 
80 72.56±0.28eA 70.29±0.11eB 69.38±0.19dC 66.98±0.29dD 65.52±0.20fE 56.48±0.13gF 
90 70.37±0.43fA 69.41±0.29fB 68.53±0.17eC 65.36±0.20fD 64.92±0.47gE 52.54±0.43hF 

Note :  Means in the same column with the different capital letter, whereas means in the same row with the same small letter indicate significant 
           difference (P≤ 005). 
 

Table 4  Redness (a*) of dried Barringtonia acutangula leaf tea after brewing with different temperatures and  
              times 

Tea samples Temperatures (ºC) 
Times (min) 

0 2 4 6 8 10 

Hot-air drying 

60 -2.50±0.01gF -2.46±0.02hE -2.26±0.03hD -1.85±0.01fC -1.73±0.02gB -1.53±0.01fA 
70 -2.40±0.01fF -2.17±0.01gE -2.07±0.02gD -1.65±0.03dC -1.44±0.02eB -1.38±0.02eA 
80 -2.13±0.0.1eF -2.08±0.01fE -2.03±0.01fD -1.68±0.03deC -1.38±0.03dB -1.21±0.02dA 
90 -1.96±0.01cF -1.86±0.02cE -1.74±0.02dD -1.55±0.02cC -1.25±0.02cB -1.11±0.03cA 

Roasting 

60 -2.14±0.02eF -1.95±0.02eE -1.78±0.03eD -1.69±0.01eC -1.61±0.01fB -1.57±0.02gA 
70 -2.04±0.03dF -1.90±0.02dE -1.68±0.03cD -1.54±0.04cC -1.44±0.04eB -1.22±0.04dA 
80 -1.55±0.03bF -1.43±0.03bE -1.24±0.02bD -1.14±0.02bC -1.07±0.01bB -0.92±0.03bA 
90 -1.38±0.03aF -1.26±0.01aE -1.15±0.02aD -1.07±0.01aC -1.00±0.03aB -0.71±0.04aA 

Note :  Means in the same column with the different capital letter, whereas means in the same row with the same small letter indicate significant  
            difference (P≤ 005). 
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Table 5   Yellowness (b*) of dried Barringtonia acutangula leaf tea after brewing with different temperatures  
               and times 

Tea samples 
Temperatures 

(ºC) 
Times (min) 

0 2 4 6 8 10 

Hot-air drying 

60 0.38±0.01hF 4.33±0.30fE 8.49±0.31fD 14.81±0.39eC 16.44±0.33dB 20.46±0.37gA 
70 0.81±0.01gF 6.44±0.24dE 10.70±0.22dD 16.50±0.32dC 17.51±0.28cB 22.60±0.23fA 
80 1.21±0.12fF 8.55±0.15bE 11.06±0.26dD 17.61±0.35cC 19.52±0.28bB 24.36±0.18dA 
90 2.52±0.15bF 9.45±0.30aE 11.97±0.60cD 18.67±0.24bC 20.46±0.29aB 25.69±0.26bA 

Roasting 

60 1.85±0.08dF 4.11±0.39fE 5.85±0.61gD 7.85±0.36gC 11.49±0.18fB 17.41±0.27hA 
70 1.35±0.17eF 5.53±0.28eE 9.59±0.37eD 13.24±0.41fC 15.26±0.24eB 23.30±0.18eA 
80 2.17±0.03cF 6.35±0.19dE 13.77±0.39bD 17.26±0.32cC 19.61±0.38bB 25.06±0.39cA 
90 2.70±0.06aF 8.15±0.19cE 14.54±0.30aD 19.40±0.29aC 20.43±0.31aB 32.00±0.34aA 

Note :  Means in the same column with the different capital letter, whereas means in the same row with the same small letter indicate significant  
            difference (P≤ 005). 

 
Table 6  pH of dried Barringtonia acutangula leaf tea after brewing with different temperatures and times 

Tea samples 
Temperatures 

(ºC) 
Times (min) 

0 2 4 6 8 10 

Hot-air drying 

60 4.44±0.03eA 4.34±0.01eB 4.24±0.00cC 4.20±0.01dD 4.08±0.01dE 4.06±0.00cF 
70 4.35±0.01fA 4.20±0.00fB 4.17±0.00eC 4.09±0.00eD 4.07±0.00eE 4.04±0.00dF 
80 4.22±0.00gA 4.18±0.01fB 4.16±0.00fC 4.06±0.00fD 4.04±0.00fE 4.01±0.01eF 
90 4.00±0.00hA 3.98±0.01gB 3.94±0.01gC 3.88±0.01gD 3.80±0.00gE 3.77±0.01fF 

Roasting 

60 5.36±0.01aA 5.07±0.05aB 4.75±0.01aC 4.62±0.00aD 4.35±0.01aE 4.18±0.00aF 
70 5.22±0.01bA 4.92±0.01bB 4.67±0.01bC 4.52±0.00bD 4.20±0.00bE 4.08±0.00bF 
80 5.12±0.00cA 4.86±0.00cB 4.32±0.00cC 4.21±0.01cD 4.09±0.00cE 4.04±0.00dF 
90 4.83±0.01dA 4.51±0.1dB 4.17±0.01eC 4.09±0.00eD 4.06±0.00eE 4.02±0.00eF 

Note :  Means in the same column with the different capital letter, whereas means in the same row with the same small letter indicate significant  
            difference (P≤ 005). 
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Table 7  Total titratable acidity of dried Barringtonia acutangula leaf tea after brewing with different temperatures  
              and times 

Tea samples 
Temperatures 

(ºC) 
Times (min) 

0 2 4 6 8 10 

Hot-air drying 

60 0.04±0.00abD 0.04±0.00dD 0.04±0.00fD 0.08±0.00fC 0.10±0.02eB 0.13±0.02eA 
70 0.04±0.00abE 0.06±0.01cD 0.10±0.01dC 0.11±0.01eC 0.14±0.01cB 0.16±0.00dA 
80 0.04±0.00aE 0.07±0.00bD 0.11±0.00cC 0.12±0.01dC 0.16±0.01abB 0.18±0.02cA 
90 0.04±0.00abF 0.10±0.00aE 0.12±0.01bD 0.14±0.00bC 0.17±0.02aB 0.19±0.00bA 

Roasting 

60 0.03±0.00bF 0.04±0.01dE 0.08±0.00eD 0.11±0.00eC 0.12±0.00dB 0.13±0.00eA 
70 0.04±0.00abF 0.04±0.00dE 0.10±0.00dD 0.13±0.00cC 0.14±0.00cB 0.16±0.00dA 
80 0.04±0.00aF 0.06±0.00cE 0.11±0.00cD 0.15±0.00aC 0.15±0.00bcB 0.18±0.00cA 
90 0.04±0.00aF 0.07±0.00cE 0.13±0.00aD 0.15±0.00aC 0.16±0.00abB 0.21±0.00aA 

Note :  Means in the same column with the different capital letter, whereas means in the same row with the same small letter indicate significant  
           difference (P≤ 005). 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
 ชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนและการคัว่แบบวิธีดัง้เดิมมีค่าความชืน้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชนของชา ที่ก าหนดให้ชามีความชืน้ไม่เกิน 8 เปอร์เซ็นต์ จึงสามารถป้องกันและควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้
อาหารเสือ่มเสยีได้ทัง้เชือ้รา ยีสต์ และแบคทีเรีย และสามารถเก็บไว้ได้นานที่อณุหภมูิห้องโดยไมเ่นา่เสยี อีกทัง้กระบวนการท า
แห้งยงัช่วยเพิ่มกลิน่รสและคณุสมบตัิทางประสาทสมัผสัเฉพาะของชาได้ด้วย โดยเฉพาะอยา่งยิ่งการท าแห้งด้วยวธีิการคัว่แบบ
ดัง้เดิมที่จะให้คณุลกัษณะเฉพาะด้านประสาทสมัผสัของชาได้มากที่สดุ (Punchuklang et al., 2020; Jirarattanarangsri & 
Budprom, 2016) โดยทัว่ไปกระบวนการท าแห้งที่นิยมใช้ในการผลติชา คือ การคัว่ด้วยกระทะและการอบด้วยตู้อบลมร้อน แต่
การคัว่ใบชาที่อณุหภมูิสงูและระยะเวลาที่นานมีผลท าให้ใบชาไหม้และมีกลิน่ไมพ่งึประสงค์ได้ แตก่ารอบใบชาด้วยตู้อบลมร้อน
ที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ท าให้ได้ใบชาที่มีกลิ่นและรสที่ดี  (Jirarattanarangsri & Budprom, 
2016) เนื่องจากอตัราการท าแห้งของอาหารขึน้อยู่กบัสภาพธรรมชาติของอาหารเร่ิมต้นก่อนการท าแห้งและสภาวะแวดล้อม
ระหว่างการท าแห้ง เช่น ชนิดของเคร่ืองท าแห้ง อุณหภูมิ เวลา ความชืน้สมัพทัธ์ และสมัประสิทธ์ิการพาความร้อน (heat 
transfer coefficient) เป็นต้น และเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการแปรรูปจะสง่ผลให้อตัราการระเหยของน า้ในผลติภณัฑ์เพิ่มขึน้ โดย
ชาจะมีความชืน้ลดลงเมื่อระยะเวลาในการคัว่และอณุหภมูิในการอบแห้งใบชาเพิ่มมากขึน้ (Jamali et al., 2006)  
      ในสว่นการเปลีย่นแปลงคา่สขีองชาใบจิกที่ผา่นการคัว่พบวา่มีคา่ความสวา่งและคา่ความเป็นสแีดงต ่ากวา่ชาใบจิกที่
ผ่านการท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนและใบชาสว่นหนึ่งเกิดการไหม้ จึงท าให้สีใบชามีเฉดสีที่เข้มขึน้ ซึ่งเกิดจากการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างของสารสหีรือรงควตัถ ุเช่น คลอโรฟิลล์ โดยความร้อนสงูจากการคัว่ด้วยกระทะและการสมัผสัโดยตรงกบัภาชนะกบั
เปลวไฟ สารสีของใบจิกจึงถกูท าลายด้วยความร้อน โดยเฉพาะอยา่งยิ่งเมื่อมีออกซิเจนอยูด้่วยสารสีในชาใบจิกจะสลายตวัได้
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เร็วขึน้ ประกอบกบัการคัว่จะสง่ผลให้ชาใบจิกสมัผสักบัออกซิเจนในขณะคัว่จึงท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของพนัธะคู่ที่มีใน
โมเลกุลท าให้เกิดสีน า้ตาล (Stintzing et al., 2002) อีกทัง้คลอโรฟิลล์ซึ่งพบได้ในใบชาไม่คงตวัต่อความร้อน เมื่อได้รับความ
ร้อนเป็นเวลานานจะเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟติน (pheophytin) ท าให้เกิดสีน า้ตาลขึน้ (Joslyn & Mackinney, 1938) นอกจากนัน้
การลวกใบจิกก่อนน าไปคัว่ อาจจะมีผลยบัยัง้ปฏิกิริยาสนี า้ตาลเนื่องจากเอนไซม์ (Enzymatic browning reaction) สนี า้ตาลที่
เกิดขึน้ในกรณีนีน้า่จะเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) เป็นหลกั สว่นการอบแห้งด้วยลมร้อนไมม่ีการลวกใบจิก
ก่อน สีของใบชาน่าจะเกิดจากทัง้ปฏิกิริยาสีน า้ตาลเนื่องจากเอนไซม์เป็นหลกั เพราะใช้อณุหภมูิต ่ากว่าการคัว่ในการท าแห้ง 
(Shakuntala Manay & Shadaksharaswamy, 2005) สรุปได้วา่การใช้ความร้อนแบบน าความร้อน (heat conduction) ในการ
ท าแห้งท าให้ตวัอย่างได้รับความร้อนสงูมากกว่าการใช้ความร้อนแบบการพาความร้อน (heat convention) ซึ่งมีผลท าให้เกิด
สารประกอบสนี า้ตาลมากขึน้และเกิดการไหม้ของตวัอยา่งอีกด้วย  
 อณุหภมูิในการท าแห้งมีผลตอ่ความคงตวัของสารต้านอนมุลูอิสระและฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระของใบชาคือ เมื่อ
อณุหภมูิในการท าแห้งสงูขึน้ ความคงตวัของสารต้านอนมุลูอิสระจะลดลง และการคัว่ใบชาด้วยกระทะที่ใช้ระยะเวลานานจะ
เพิ่มโอกาสในการการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างหรือการสลายตวัของสารต้านอนมุลูอิสระมากขึน้อีกด้วย การอบแห้งใบจิกด้วย
ตู้อบลมร้อนจึงมีผลตอ่คณุสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระของชาใบจิกน้อยกวา่การคัว่ด้วยกระทะ เนื่องจากในระหวา่งการคัว่ใบจิก
ด้วยกระทะ ชาใบจิกจะสมัผสัความร้อนสงูโดยตรงจากพืน้ผิวกระทะ ถึงแม้จะใช้เวลาในการคัว่น้อยกว่าการอบแห้งด้วยตู้อบ     
ลมร้อนก็ตาม แต่อย่างไรก็ตามชาใบจิกยงัคงมีองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและมีสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระ    
ท่ีดี ซึ่งจากการศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของชาใบจิกท่ีผ่านกระบวนการท าแห้งทัง้สองแบบด้วยวิธี FRAP พบว่าการ
อบแห้งชาใบจิกด้วยตู้อบลมร้อนช่วยรักษาฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของชาใบจิกได้ดีกวา่การคัว่ด้วยกระทะ สอดคล้องกบัการ
ลดปริมาณลงของสารประกอบฟีนอลกิที่พบในชาใบจิกที่คัว่ด้วยกระทะ เนื่องจากสมบตัิการต้านออกซิเดชนัมีความสมัพนัธ์กบั
โครงสร้างโมเลกลุของสารประกอบฟีนอลกิ เมื่อมีการลดลงของสารประกอบฟีนอลกิหรือสารต้านออกซิเดชนัจากความร้อนท่ีใช้
ในการท าแห้ง ชาใบจิกจะส่งผลให้ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างลดลงด้วย (Thongmat & Assatarakul, 2019) 
อณุหภมูิในการอบแห้งมีสว่นส าคญัต่อการสลายตวัของสารประกอบฟีนอลิกในใบชา ซึ่งการอบและการคัว่ชาใบจิกมีผลท าให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลง เนื่องจากความร้อนท าให้สารประกอบฟีนอลิกเกิดการออกซิเดชันและสลายตั ว 
(Punchuklang et al. , 2020; Methaakkharadecha & Srisopa, 2019)  ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ VegaGálvez 
(2009) ที่พบว่าเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพิ่มขึน้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในพริกที่ผ่านการอบแห้งมีค่าลดลงอย่างมี
นยัส าคญั โดยลดลงมากที่สดุที่อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส สารประกอบฟีนอลกิเป็นสารท่ีพบทัว่ไปในพืชหลายหลายชนิดท า
หน้าที่ก าจดัอนุมลูอิสระและไอออนของโลหะที่สามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนัและโมเลกุลอื่น ๆ เมื่ออนุมูลอิสระ
ได้รับอะตอมของไฮโดรเจนแล้ว อนุมูลอิสระของสารประกอบ ฟีนอลิกจะไม่ท าปฏิกิริยาอื่นต่อไป จึงสามารถยบัยัง้ปฏิกิริยา
ลูกโซ่ที่มีอนุมูลอิสระเป็นสาเหตุจึงช่วยยับยัง้การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ ( Thongmat & Assatarakul, 2019) อีกทัง้           
ยังป้องกันกระบวนการ lipid oxidation โดยจับกับ lipid peroxy radicals  และยังสามารถยับยัง้การท างานของเอนไซม์ 
cyclooxygenase และ lipoxygenase ซึ่งช่วยลดการเกิดภาวะหลอดเลือดอดุตนัได้ (Rahman et al., 2010) ซึ่งสารประกอบ              
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ฟีนอลิกมีความสมัพันธ์กับฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของใบจิก โดยใบจิกมีองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
ประมาณ 146 มิลลิกรัมต่อกรัม (Zamri & Ismail, 2021) และมีปริมาณของสารประกอบ ฟลาโวนอยด์ที่พบในใบจิกจาก
รายงานวิจยัของ Zamri & Ismail ( 2021) พบว่าสารสกดัใบจิกที่สกดัด้วยเมทานอลมีค่าอยู่ระหว่าง 13.21-239.35 มิลลิกรัม
ต่อกรัม ขึน้อยู่กับสายพนัธุ์ของใบจิก ความร้อนที่เกิดจากกระบวนการผลิตชามีส่วนส าคญัต่อการสลายตวัของสารประกอบ             
ฟีนอล ซึ่งมีรายงานของ Takuya et al. (2011) รายงานว่าการใช้อุณหภูมิสูงกว่า 70 องศาเซลเซียส มีผลโดยตรงต่อการ
สลายตวัของสารประกอบฟีนอลิกอย่างมีนยัส าคญั โดยปกติสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระจะมีความสอดคล้องกบัปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลกิและสารประกอบฟลาโวนอยด์ที่พบในอาหารชนิดนัน้ ๆ (Thuanthong et al., 2021)  
 ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพในการยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH และ ABTS+ ของชาใบจิกที่ผ่านการท าแห้งทัง้ 2 วิธี         
ไม่มีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยจากรายงานของ Kaur et al. (2013) พบว่าสารสกดัใบจิกมีสมบตัิการต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH ที่ดี (Zamri & Ismail, 2021) โดยพบว่าใบจิกมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ในช่วง 3.83-38.16 
ไมโครกรัมต่อมมิลลิลิตร และรายงานของ Faruk et al. (2016) ท่ีพบว่าสารสกัดจากใบจิกมีความสามารถในการจับอนมุลู
อิสระ DPPH ได้ดี จึงมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระที่ดีด้วย การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธีดักจับอนุมูลอิสระ DPPH เป็นวิธีการ
วิเคราะห์การวดัความสามารถของสารทดสอบในการก าจดัอนมุลูอิสระ โดยวิธีให้ไฮโดรเจนอะตอมซึง่สารละลายของ DPPH ที่
มีสีม่วงในเอทานอล เมื่อได้รับไฮโดรเจนอะตอมจะเปลี่ยนเป็นสารละลายสีเหลือง (Blois, 1958) แต่พบรายงานการศึกษาที่
กลา่วว่าความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระโดยวิธี DPPH ของใบชาข้าวก ่ามีความแตกตา่งกนัระหว่างกระบวนการอบด้วย
ตู้อบลมร้อนและการคัว่ด้วยกระทะ โดยพบวา่ใบชาข้าวก ่าที่ผา่นกระบวนการคัว่ด้วยกระทะทีอ่ณุหภมูิ 175 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 5 นาที มีค่าการต้านอนมุลูอิสระสงูสดุ คือ 84.11±0.53 เปอร์เซ็นต์ และชาใบข้าวก ่าที่ผลิตจากใบชาข้าวก ่าที่ผ่านการอบ
ด้วยตู้อบลมร้อนที่อณุหภมูิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัสถิต ิผลที่ได้
แปรผกผนักับปริมาณแอนโธไซยานินที่ตรวจพบอาจเนื่องจากอุณหภูมิที่ใช้ในการแปรรูปไม่มีผลต่อปริมาณสารต้านอนุมลู
อิสระอื่นๆ ที่นอกเหนือจากแอนโธไซยานิน (Jirarattanarangsri & Budprom, 2016) อยา่งไรก็ตามฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระ
ของใบชาอบแห้งจะได้รับอิทธิพลทัง้จากการสลายตวัของสารต้านอนมุลูอิสระที่มีอยูใ่นใบชาตามธรรมชาติโดยความร้อน และ
สารเมลานอยดิน (Melanoidins) ที่เกิดจากปฏิกิริยาสีน า้ตาลระหว่างการผลิตใบชา ทัง้นีข้ึน้อยู่กับอณุหภูมิและเวลาที่ใช้ใน
กระบวนการผลติด้วย 

เมื่อน าชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งทัง้ 2 วิธี มาท าการชงที่อณุหภมูิและเวลาแตกตา่งกนั พบวา่ อณุหภมูิและระยะเวลา
ในการชงมีผลต่อค่าสีของน า้ชาใบจิก โดยน า้ชาใบจิกที่ผ่านการคัว่มีค่าความเข้มของโทนสีมากกว่าน า้ชาใบจิกที่ผ่านการ            
ท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ซึ่งค่าสีที่วดัได้จากน า้ชาใบจิกค่อนข้างสอดคล้องและเป็นไปในทิศทางเดียวกนักับค่าสีของชาใบจิก             
ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปในแต่ละสภาวะ อาจเนื่องจากรงควตัถเุกิดขึน้ในระหวา่งการแปรรูปเป็นสารที่สามารถละลายน า้ได้ 
จึงท าให้รงควตัถนุัน้ละลายน า้ออกมาสง่ผลให้เกิดเฉดสตีามสขีองรงควตัถนุัน้ ๆ (Jirarattanarangsri & Budprom, 2016) และ
งานวิจัยนีส้อดคล้องกับรายงานของ Liaotrakoon and Liaotrakoon (2019) ซึ่งได้ศึกษาคุณภาพและสารออกฤทธ์ิของชา
ดอกอกาธีสขีาวและสแีดง 
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สรุปผลการวิจัย  
การท าแห้งชาใบจิกด้วยการอบด้วยตู้อบลมร้อนและการคัว่ด้วยกระทะท าให้ได้ชาใบจิกที่มีความชืน้และค่า aw              

ต ่ากว่า 8 เปอร์เซ็นต์ และ 0.6 ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภณัฑ์ชา จึงมีความปลอดภยัและเก็บรักษาได้นาน และ
การอบแห้งชาใบจิกด้วยตู้อบลมร้อนมีผลต่อสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระน้อยกว่าการคัว่ด้วยกระทะจึงมีปริมาณสารประกอบ           
ฟีนอลกิทัง้หมด สารประกอบฟลาโวนอยด์ และระดบัการยับ้ยัง้โลหะเหลก็ FRAP สงูกวา่ชาใบจิกที่ผา่นการคัว่ด้วยกระทะอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ (P≤0.05) สว่นค่าการยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH และ ABTS+ ของชา  
ใบจิกที่ผา่นการท าแห้งทัง้ 2 วิธีมีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั ในสว่นของผลของอณุหภมูิและระยะเวลาการชงชาใบจิกพบวา่ คา่ส ีL* ของ
น า้ชาใบจิกที่ผา่นการท าแห้งทัง้ 2 วิธี มีแนวโน้มลดลงตามอณุหภมูิและในระยะเวลาในการชงเพิ่มมากขึน้ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งที่
อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 10 นาที ที่มีค่าความสว่างต ่าที่สดุ ในขณะที่ปริมาณกรดทัง้หมดในน า้ชาใบจิกมี
แน้วโน้มเพิ่มขึน้ตามอณุหภมูิและระยะเวลาในการชงที่มากขึน้ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในชาใบจิกที่ผา่นการคัว่และชงที่อณุหภมูิ 90 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 นาที ที่มีปริมาณกรดทัง้หมดมากที่สดุ องค์ความรู้จากการพฒันาผลิตภณัฑ์ชาใบจิกนีเ้ป็น
ประโยชน์อยา่งมากและสามารถตอ่ยอดเป็นผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพชนิดใหมต่อ่ไปได้ 
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