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Abstract
The objective of this research was the development of tea recipes from 5 organic 

plants. The antioxidant activities were studied with the main ingredient including mulberry 
leaves, pennywort, jiaogulan, brahmi, and stevia by comparing their antioxidant activities 
in mixed tea from 5 organic plants. The antioxidant activities were studied by 
Diphenylpicryhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay, Ferric ion reducing antioxidant 
power (FRAP), and ABTS radical cation decolorization assay. From the 5 recipes of tea 
developed form organic plants, it was found that the plants had similar antioxidant 
activities. Recipe 5 was highest antioxidant activities (P≤0.05), the mixture ratio of organic 
plants as follows: mulberry leaves : brahmi : pennywort : jaogulan : stevia (0.35 : 0.35 : 
0.20 : 0.10 : 0.25 g) with total phenolic content, DPPH, FRAP, and ABTS were 18.21±0.86 
mg GAE/g, 52.64±1.84 mg TE/g DW, 83.84±1.41 mg TE/g DW, 48.52±1.67 mg Fe2+/g DW, 
respectively and followed by recipes 2, 3, 1, and 4.

Quality and shelf life of tea from the organic plant products was assessed. The 
results showed that, the change of the microbial quality of the tea from organic plant 
products during 60-day storage at 35, 45, and 55°C. The products has total microbial 
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count, yeast and mold count does not change with tea as made form organic plant 
products. The evaluation shelf life of the products, when stored at 55 and 45°C, it could 
be stored for 36 and 120 days, respectively. The result revealed that the predicting the 
shelf life of these products at 30°C for 721 days.

The tea from mixed organic plants product showed chemical, physical, and microbial 
qualities as demonstrated in tea from plant standards (Notification of the Ministry of 
Public Health (No. 426) B.E. 2021 Re: Tea from Plants)
Keywords:  Recipes development, tea from plants, antioxidant activities, shelf life

บทคัดยอ
งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงคเพือ่พฒันาสตูรชาผสมจากพืชอนิทรยี 5 ชนดิทีม่ปีรมิาณสารตานอนมุลูอสิระ 

โดยมีสวนผสมพืชหลัก ไดแก ใบหมอน บัวบก ปญจขันธ พรมมิ และหญาหวาน ซึ่งสามารถพัฒนาสูตรชา
ผสมจากพืชอินทรีย จํานวน 5 สูตร โดยศึกษาเปรียบเทียบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี การวิเคราะหฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธีการทําลายอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (diphenyl-picryhydrazyl (DPPH) radical 
scavenging assay) ความสามารถในการรีดิวซเฟอรริกของสารตานอนุมูลอิสระ (Ferric ion reducing 
antioxidant power: FRAP) และการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยการฟอกสีอนุมูลอิสระ (ABTS 
radical cation decolorization assay) ในน้ําชาจากพืชอินทรียทั้ง 5 สูตร ที่พัฒนาขึ้น พบวาชาจาก
พืชอินทรียทั้ง 5 สูตร มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระไปในทิศทางเดียวกัน โดยสูตรที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงสุด 
(P≤0.05) คือ สูตรที่ 5 มีอัตราสวนผสมของพืชอินทรีย คือ ใบหมอน : พรมมิ : บัวบก : ปญจขันธ : 
หญาหวาน (0.35 : 0.35 : 0.20 : 0.10 : 0.25 กรัม) มีปริมาณฟนอลิกรวม, DPPH, FRAP และ ABTS 
เทากับ 18.21±0.86 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมของนํ้าหนักแหง 52.64±1.84 มิลลิกรัมสมมูล
ของโทรลอกซ/กรมัของนํา้หนกัแหง 83.84±1.41 มลิลกิรมัสมมลูของโทรลอกซ/กรมัของนํา้หนกัแหง และ 
48.52±1.67 มิลลิกรัมสมมูลของไอรออนทู/กรัมของนํ้าหนักแหง ตามลําดับ รองลงมาคือสูตรท่ี 2 
สูตรที่ 3 สูตรที่ 1 และสูตรที่ 4 ตามลําดับ

การประเมินคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรีย พบวา การเปล่ียนแปลง
คณุภาพทางจลุนิทรียของผลติภณัฑชาจากพชือนิทรยีในระหวางการเกบ็รกัษาเปนเวลา 60 วนั ทีอ่ณุหภมูิ 
35 45 และ  55 องศาเซลเซียส ของผลิตภัณฑมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและจํานวนยีสตและรา ไมพบการ
เปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บทั้ง 60 วัน ซึ่งเปนไปตามเกณฑของผลิตภัณฑชาจากพืชที่กําหนดไว 
และผลการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโดยวิธีสภาวะเรง พบวาสามารถเก็บผลิตภัณฑ
ทีอ่ณุหภมู ิ55 และ 45 องศาเซลเซียส ไดนาน 36 และ 120 วนั ตามลาํดบั และการทาํนายอายกุารเก็บรกัษา
ของผลิตภัณฑที่ 30 พบวาผลิตภัณฑสามารถเก็บไดนาน 721 ซึ่งผลิตภัณฑชาผสมจากพืชอินทรีย
ทีพ่ฒันาขึน้มีคณุภาพทางเคม ีกายภาพ และจลุนิทรยี เปนไปตามมาตรฐานชาจากพชื (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 เรื่อง ชาจากพืช)
คําสําคัญ:  การพัฒนาสูตร ชาจากพืช ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ อายุการเก็บรักษา
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คํานํา
“ชาจากพืช” หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจาก

สวนตาง ๆ ของพืชที่ผานกระบวนการทําใหแหง 
อาจผานการบดหยาบหรือลดขนาด โดยมีจดุมุงหมาย
เพือ่นาํไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับนํา้ (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564) 
ปจจุบันมีการนําพืชหรือสวนตาง ๆ ของพืชมาผาน
กระบวนการเพือ่ใชทาํใหแหงแลวลดขนาดใหเลก็ลง
โดยการตดั สบั หรือบด แลวบรรจซุองสาํหรบัการแช
เพื่อชงด่ืมหรือบรรจุภาชนะอ่ืนเพ่ือการตักชงด่ืม
ในปริมาณตามความตองการ การชงด่ืมทําไดโดย
การแชซองหรอืตกัพืชนัน้ลงในนํา้รอน ซึง่พชืทีน่ยิม
นํามาทําเปนชาจากพืช ไดแก มะตูม กระเจี๊ยบ 
เหงาขิง เหงาขา เหงาและตนตะไคร ดอกคําฝอย 
ใบเตยหอม ใบบัวบก ดอกเกกฮวย เถาวัลยเปรียง 
ใบหญาหวาน ใบหมอน รวมทัง้ใบและตนปญจขันธ 
(เจี่ยวกูหลาน) อีกพืชหนึ่งที่มีสรรพคุณโดดเดน คือ 
พรมมิ ที่สามารถนํามาเปนชาจากพืชทั้งในรูปแบบ
เดี่ยวและผสม งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ
พัฒนาสูตรชาผสมจากพืชอินทรีย 5 ชนิด ไดแก 
ใบหมอน พรมมิ บัวบก ปญจขันธ และหญาหวาน 
ซึ่งพืชเหลานี้มีสรรพคุณโดดเดน เชน ใบหมอน 
(Morus alba Linn.) จัดอยูในวงศ Moraceae 
มีสารสําคัญคือ สารโพลีฟนอล (polyphenols) 
ซึง่เปนสารตานอนมุลูอสิระ ชวยปองกนัภาวะสมอง
ขาดเลอืดรวมทัง้การเสือ่มสมรรถภาพทางกาย เชน 
กลามเน้ือออนแรง เดินไมตรง เดินเซ นอนไมหลับ 
การเกิดภาวะทางสมอง เชน โรคสมองเสื่อม 
อัลไซเมอร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2561) 
พรมมิ (Bacopa monnieri (L.) Wettst.) เปนพืช
ที่จัดอยูในวงศ Plantaginaceae มีสารสําคัญชื่อ 
บาโคไซด (bacoside) (กรกนก, 2561) สารสกัด
จากสวนตนที่อยูเหนือดินมีฤทธิ์เพิ่มประสิทธิภาพ

ของสมอง (nootropic activity) บวับก (Centella 
asiatica L.) จัดอยูในวงศ Umbelliferae (Arun 
et al., 2017) การแพทยแผนไทยพบวา นํา้มนัหอม
ระเหยจากใบบัวบก มีสารกลุม monoterpenes 
มีฤทธ์ิยับยั้งการทํางานของเอนไซม acetylcho 
linesterase สารสกัดชนิดนี้มีฤทธิ์กลอมประสาท 
(tranquilizing) ซึ่งเกิดจากสารไตรเทอรปน 
(triterpenes) ที่ชื่อวา บราโมไซด (brahmoside) 
สารสกัดจากใบบัวบกยังมีฤท ธ์ิกดประสาท 
(sedative) ตานอาการซึมเศราและมีฤทธ์ิเปน
สารตานโคลีนเอสเทอเรส (cholinomimetic) 
ในสัตวทดลอง จากการคนพบนี้จึงอาจมีการนํา
บัวบกไปใชรักษาอาการซึมเศราและอาการกังวล
ในผูปวยอัลไซเมอรได (ชาญชัย, 2555) ปญจขันธ 
หรอื เจ่ียวกูหลาน (Gynostemma pentaphyllum 
(Thunb) Makino) จดัอยูในวงศแตง (Cucurbitaceae) 
มีสรรพคุณในการบํารุงสุขภาพและรักษาอาการ
ปวยตาง ๆ มีสารประกอบออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
ไดแก ซาโปนิน โพลีแซ็กคาไรด ฟลาโวนอยด และ
ไฟโตสเตอรอล ซึง่ปญจขันธมฤีทธิท์างชวีภาพตาง ๆ  
ไดแก ตานมะเร็ง ตานการเกิดลิ่มเลือด ตานภาวะ
สมองเสื่อม และโรคพารกินสัน (Chao Su et al., 
2021) และหญาหวาน (Stevia rebaudiana 
(Bertoni)) จัดอยูในวงศทานตะวัน (Asteraceae) 
ใบหญาหวานมคีณุสมบตัหิลายดาน เนือ่งจากมสีาร
ใหความหวานที่เรียกวา สตีวิออล ไกลโคไซด 
(steviol glycoside) ซึ่งทราบกันดีว ามีฤทธิ์
ต านอนุมูลอิสระ ตานจุลชีพ และตานเชื้อรา 
ซึ่งสตีวิออล ไกลโคไซด สตีวิโอไซด (stevioside) 
และรีบาวดิโอไซด เอ (reaudioside A) เปน
สารประกอบใหความหวานมากกวาซูโครสหรือ
นํา้ตาลทรายขาวบริสทุธิ ์30-250 เทา (Haida et al., 
2020) จะเห็นไดวา พืชเปาหมายท้ัง 5 ชนิด
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มีสรรพคุณที่โดดเดนที่หลากหลายและท่ีสําคัญ
ลวนเกีย่วเนือ่งกบัระบบประสาทและความจาํทัง้สิน้ 
จึงเปนที่มาของการศึกษาวิจัยในคร้ังนี้ เพื่อพัฒนา
สตูรชาผสมจากพชือนิทรยีเพือ่เพิม่สรรพคณุของชา
จากพืช โดยใชพืชที่มาจากระบบการผลิตแบบ
อินทรีย  เ พ่ือพัฒนาเป นชาชงด่ืมเ พ่ือสุขภาพ 
ตานภาวะสมองเส่ือม และมสีารตานอนมุลูอสิระสงู
ที่ไดจากสารธรรมชาติจากพืชที่มีศักยภาพในการ
ชวยฟนฟูความจํา พัฒนาการเรียนรู และบํารุง
สมอง ไดแก ใบหมอน พรมม ิบวับก ปญจขนัธ และ
หญาหวาน เปนตน

อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมตัวอยางพืชอินทรีย

พืชอินทรียทั้ง 5 ชนิดที่เก็บเกี่ยวในเดือน
ตุลาคม พ.ศ. 2564 ประกอบดวย 1) พรมมิ 
(Brahmi: Bacopa monnieri (L) Wettst.) ใชสวน
ใบและลําตน เก็บเก่ียวท่ีอายุ 120 วัน 2) บัวบก 
(Pennywort: Centella asiatica (Linn.) Urban) 
ใชสวนใบ เก็บเกี่ยวที่อายุ 120 วัน 3) ปญจขันธ 
หรือเจี่ยวกูหลาน (Jiaogulan: Gynostemma 
pentaphyllum (Thunb). Makino) ใชสวนใบ 
เก็บเกี่ยวที่อายุ 120 วัน 4) ใบหมอน (Mulberru 
Leaves: Morus alba Linn.) ใชสวนใบ เก็บเกี่ยว

ที่อายุ 120 วัน 5) หญาหวาน (Stevia: Stevia 
rebpaudiana Bertoni) ใชสวนใบ เก็บเก่ียวทีอ่ายุ 
30 วนั จากฟารม บริษทั ภเูชียงทาเฮิรบแลนด จาํกัด 
อําเภอหนองบัวระเหว จังหวัดชัยภูมิ ซึ่งไดปลูกพืช
แบบอินทรียโดยไดรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย 
มกษ. 9000 เลม 1 (G)-2557: เกษตรอินทรยี เลม 1: 
การผลิต แปรรูป แสดงฉลาก และจําหนาย ผลติผล
และผลิตภณัฑเกษตรอินทรีย จากกรมวิชาการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ โดยนาํพชืแตละชนดิ
มาลางทําความสะอาดดวยนํ้า ซับใหแหง และหั่น
ใหมขีนาด 2-3 เซนตเิมตร นาํไปอบแหงดวยลมรอน
ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 ชั่วโมง 
(Bacco et al., 1998) นําพืชท่ีแหงไปบดดวย
เครื่องบด (DELIXI, LX19-001, China) และรอน
ดวยตะแกรงเบอร 80 บรรจุในถุงอะลมูเินยีมฟอยล
ปลอดเช้ือเพื่อนําไปพัฒนาสูตรชาตอไป 

การพัฒนาสูตรชาจากพืชอินทรีย
นําวัตถุดิบพืชอินทรียที่เตรียมไดมาพัฒนา

เปนชาจากพืชอินทรียโดยนําวัตถุดิบพืชอินทรีย
แตละชนิดท่ีเตรียมใหอยูในรปูผงแหงมาพัฒนาสูตร
เปนชาจากพืชอินทรีย โดยแบงเปน 5 สูตร บรรจุ
สวนผสมตามอัตราสวนใน Table 1 ลงในถุงชา
ขนาด 6×8 เซนติเมตร

Table 1  Recipes of tea form organic plant 5 recipes

Recipes
Raw material (Dry weight/g) Total 

weight (g)Mulberry leaves Pennywort Jiaogulan Brahmi Stevia

1
2
3
4
5

0.50
0.40
0.60
0.65
0.35

0.10
0.15
0.05
0.05
0.20

0.10
0.15
0.05
0.05
0.10

0.05
0.05
0.05
0.05
0.10

0.25
0.25
0.25
0.20
0.25

1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
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การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม
และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ
การเตรียมนํ้าชาจากพืชอินทรีย

นําชาจากพืชอินทรีย บรรจุลงในซองเยื่อ
กระดาษท้ัง 5 สตูร โดยแบงเปนซอง ซองละ 1 กรมั 
แลวชงในน้ํารอนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
ปริมาตร 100 มิลลิลิตร นาน 5 นาที (Chan et al., 
2010) เก็บนํ้าชาจากพืชอินทรียในขวดแกวนําไป
วิ เคราะห ปริมาณฟนอลิกรวมและฤทธ์ิต าน
อนุมูลอิสระตอไป

การหาปริมาณฟนอลิกรวม
นํานํ้าชาจากพืชอินทรียที่เตรียมได ปริมาตร 

20 ไมโครลิตร มาเติมนํ้าปราศจากไอออน 100 
ไมโครลิตร และเติม 10% Folin-Cioalteu’s 
reagent ปริมาตร 80 ไมโครลิตร ผสมใหเขากัน 
ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที เติม 
Na2CO3 (7% w/v) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร 
ตัง้ไวทีอ่ณุหภมูหิองเปนเวลา 90 นาท ีนาํสารละลาย
ผสมมาวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 760 
นาโนเมตร  ดวย Spectrophotometer (Labomed, 
Spectro SC, USA) ทดลอง 5 ซํ้า เปรียบเทียบกับ
กรดแกลลิคมาตรฐาน รายงานปริมาณฟนอลิกรวม
ในหนวยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมของ
นํ้าหนักแหงตามวิธีการดัดแปลงจาก Chan et al. 
(2010 )

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH
นํานํ้าชาจากพืชอินทรียทั้ง 5 สูตร ปริมาตร 

2 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH ที่ความเขมขน 
200 ไมโครโมล ปรมิาตร 2 มลิลลิติร เขยาใหเขากนั 
ตัง้ทิง้ไวในทีม่ดืทีอ่ณุหภมูหิอง 30 นาท ีทาํการวดัคา
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
ดวย Spectrophotometer (Labomed, Spectro 

SC, USA) ทดลอง 5 ซํ้า นําคาการดูดกลืนแสงของ
ตัวอยางท่ีไดมาคํานวณความสามารถในการเปน
สารตานอนุมูลอิสระ โดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน
ของสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ ที่ความเขมขน 
0-100 พีพีเอ็ม รายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูล
ของโทรลอกซ/กรัมของน้ําหนักแหง ตามวิธีการ
ดัดแปลงจาก Zaeoung et al. (2005)

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP
นํานํ้าชาจากพืชอินทรียทั้ง 5 สูตร ปริมาตร 

20 ไมโครลิตร เติมสารละลาย FRAP ปริมาตร 
180 ไมโครลิตร ผสมใหเขากัน วางไวในที่มืด
ทีอ่ณุหภมูหิอง เปนเวลา 30 นาท ีจากนัน้นาํไปวดัคา
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 
ดวย Spectrophotometer (Labomed, Spectro 
SC, USA) โดยใชสารละลาย FRAP เปน blank 
ทาํการทดลอง 5 ซํา้ และนาํคาการดดูกลนืแสงทีไ่ด
ไปเทียบกับกราฟมาตรฐานของ FeCl4.7H2O 
ดัดแปลงวิธีการจาก Benzie and Strain (1996)

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี ABTS
นํานํ้าชาจากพืชอินทรียทั้ง 5 สูตร ปริมาตร 

10 ไมโครลิตร เติมสารละลาย ABTS ปริมาตร 
190 ไมโครลิตร ผสมใหเขากัน วางไวในที่มืด
ทีอ่ณุหภมูหิองเปนเวลา 120 นาท ีจากนัน้นาํไปวดัคา
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 590 นาโนเมตร 
ดวย Spectrophotometer (Labomed, Spectro 
SC, USA) โดยใชสารละลาย ABTS เปน blank 
ทาํการทดลอง 5 ซํา้ และนาํคาการดดูกลนืแสงทีไ่ด
ไปเทียบกับกราฟมาตรฐานโทรลอกซ และรายงาน
เป นมิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ /กรัมของ
นํ้าหนักแหง ดัดแปลงวิธีการจาก Charoensiddhi 
and Anupong (2008)
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การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ
วางแผนการทดลองแบบสุ  มสมบู รณ  

(Completely Randomized Design) นําขอมูล
ที่ไดวิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance: ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉลี่ยปริมาณฟนอลิกรวมและฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระระหวางชาแตละสูตร โดยวิธี Duncan’s 
Multiple Rang Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเช่ือมัน่
รอยละ 95

การศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของชา
พืชอินทรีย

นาํชาพชือนิทรยีสตูรทีม่ปีรมิาณสารประกอบ
ฟนอลิกรวมและฤทธิ์ต านอนุมูลอิสระสูงที่สุด
มาทําการศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ ชาจากพืชอินทรีย  ในสภาวะเร  ง 
(accelerated shelf life test) โดยบรรจุชา
พชือนิทรียลงในซองสาํหรบับรรจชุา นํา้หนกั 1.0 กรมั 
จาํนวน 360 ซอง แบงเกบ็รกัษาท่ีอณุหภมู ิ3 ระดบั 
คือ 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส สุมตัวอยาง
วิเคราะหทุก ๆ  5 วัน เปนเวลา 60 วัน (สุมตัวอยาง 
12 ครั้ง) จํานวน 10 ซํ้า ตอการวิเคราะห 1 ครั้ง 
โดยใชชาพชือนิทรยีจากซองใหมทกุครัง้ และเกบ็ตอ
จนกวาผลติภณัฑมคีา Thiobarbituric acid (TBA) 
สูงเกิน 1.6 มิลลิกรัมมาลอนไดแอลดีไฮด/กิโลกรัม 
มาวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และ
จลุนิทรยี ไดแก เปอรเซน็ตความชืน้ (AOAC, 2005) 
คาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) (AQUA Lab: CX3TX, 
USA) คากรด TBA (Tarlidgis et al., 1960) จาํนวน
จุลินทรียทั้งหมด (Maturin and Peeler, 2001) 
ยสีตและรา (Tournas et al., 2001) Staphylococcus 
aureus และ Salmonella spp. (AOAC, 2005) 
และคาสี L, a*, b* (Minolta, CR-300, Japan)

การคํานวณอายุการเก็บผลิตภัณฑ
การหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

โดยใชวิธีการประเมินทางวิทยาศาสตรที่เรียกวา 
Accelerated shelf life testing (ASLT) ดวยการ
ใชคา Q10 Factor ซึ่งเปนวิธีการสากลที่นิยมใช
ในการหาอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหารท่ีใช
เวลาการหาสั้นและประหยัดคาใชจาย แตสามารถ
คาดคะเนอายุการเก็บของผลิตภัณฑที่เก็บรักษา
ตาง ๆ ไดโดยไมตองทดลองทุกอุณหภูมิ และยังใช
ประเมินอายุการเก็บท่ีเหลือหลังจากการเก็บท่ี
อณุหภมูติาง ๆ  ไดเชนกนั (Labuza, 1982; Labuza 
and Schmidl, 1985) แตวิธีนี้มีขอจํากัดสําหรับ
อาหารบางชนิด เชน การเพิ่มอุณหภูมิในระยะ
การบมอาจจะเรงใหเกิดการเปลีย่นแปลงกระบวนการ
ทางเคมีและกายภาพบางชนิด ทําใหการคาดคะเน
อายมุคีวามคลาดเคลือ่นได (ศจ,ี 2551) ซึง่สามารถ
อธบิายความสมัพนัธของคา Q10 และ Q1 ไดตอไปนี้ 
(ดัดแปลงจาก Mizrahi, 2004) จากสูตร

เมื่อθs(T) =  อายุการเก็บรกัษาท่ีอณุหภูม ิT (วนั)θs(T+∆T) =  อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ T+10 
(วัน)

Q10 =  อตัราสวนของอตัราการเกดิปฏกิริยิา
ทีม่อีณุหภมูติางกัน 10 องศาเซลเซียส

Q1 =  อตัราสวนของอตัราการเกดิปฏกิริิยา
ทีม่อีณุหภมูติางกัน 1 องศาเซลเ ซยีส

∆T = ผลตางของอุณหภูมิที่ทํานายกับ
อุณหภูมิ T

θ10
0.1θs(T+10)θs(T)θs(T+∆T)

Q10 = θs(T)   และ Q1 =

Q∆T =
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ผลการวิจัยและวิจ ารณ
การพัฒนาสูตรชาจากพืชอินทรีย

การพัฒนาสูตรชาจากพืชอินทรีย ไดจํานวน 
5 สูตร (Figure 1) ที่มีอัตราสวนของสวนผสมของ
พืชอินทรียทั้ง 5 ชนิด คือ ใบหมอน บัวบก 
ปญจขันธ พรมมิ และหญาหวานที่เหมาะสมลงตัว 
โดยงานวจิยัน้ีเลอืกใบหมอนเปนพชืหลกัในการพฒันา
สตูรชา ใบหมอนนอกจากเปนพชืทีม่สีารพฤกษเคมี
ทีส่าํคญัแลว ยงัมคีวามปลอดภัยตอผูบริโภคเมือ่ชง
ในน้ํารอน ใหรสชาติดี ดื่มงาย และไมขม (อนงค 
และกาญจนา, 2563) ตลอดจนเปนพืชที่ปลูกงาย 
โตเร็ว โรคและแมลงศัตรูพืชคอนขางนอย อีกทั้งมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมและฤทธิ์ตาน
อนมุลูอสิระสงู ในขณะทีพ่รมมิมสีรรพคุณทางยาทีด่ี 
แตรสชาติขมตดิลิน้ (กรกนก, 2561) จงึใชในปริมาณ
ที่นอยเม่ือเทียบกับพืชเปาหมายอ่ืน อีกทั้งยังเพ่ิม
สรรพคณุทางยาดวยการเติมใบบวับกและปญจขนัธ 
พรอมแตงรสชาติของชาพืชอนิทรียใหดืม่งายมากข้ึน

ดวยการปรับใหมีรสหวานกลมกลอมจากการเติม
ใบหญาหวาน (วุฒิพงค, 2564) การเพิ่มหญาหวาน
ในสูตรชานอกจากจะทําใหนํ้าชามีรสชาติหวาน
ดืม่งายแลว หญาหวานยังมสีารสําคญั เชน สตวีอิอล
ไกลโคไซด (steviolglycoside) ซึ่งละลายน้ําไดดี
แลวยังทําใหปริมาณฟนอลิกรวมในนํ้าชาเพิ่มข้ึน
อยางมีนัยสําคัญ ซึ่งปริมาณฟนอลิกรวมท่ีเพ่ิมข้ึน
สอดคลองกับฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีดขีึน้ ไดแก ฤทธ์ิการ
ตานอนุมูลอิสระ เปนตน (วุฒิพงค, 2564; Zaidan 
et al., 2019)

เมือ่นาํชาจากพชือนิทรยีทัง้ 5 สตูร ชงในนํา้รอน
อณุหภมู ิ90 องศาเซลเซยีส ปรมิาตร 100 มลิลลิติร 
นาน 5 นาที เกบ็นํา้ชาจากพืชอนิทรยีทีช่งในขวดแกว
และนําไปวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม และฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระตอไป โดยพบวา สีของนํ้าชาจาก
พชือนิทรยีทัง้ 5 สตูร มคีวามเขมของสทีีแ่ตกตางกนั 
โดยสีที่ปรากฏเปนสีเหลืองทอง (Figure 2)

Figure 1 The 5 recipes of tea developed from organic plants packed in tea sachets
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การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมและฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระ

ชาจากพชือนิทรยีสตูรที ่5 มปีรมิาณสารประกอบ
ฟนอลิกรวมสูงที่สุด เทากับ 18.215±0.864 
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ําหนักแหง 
(P≤0.05) (Table 2) รองลงมาคือ สตูรที ่2 สตูรที ่3 
สตูรที ่1 และสตูรที ่4 โดยมคีาเทากบั 16.418±0.702, 
15.481±0.632, 15.103±0.774 และ 13.420±1.013 
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ําหนักแหง 
ตามลําดับ และการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี DPPH (Table 2) พบวา ชาพืชอินทรีย
สูตรที่ 5 มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลงมา
คือ สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 1 และสูตรที่ 4 โดยมี
คาเทากับ 52.645±1.842, 45.185±1.558, 
44.397±0.937, 40.906±1.485 และ 36.881±1.199 
มิลลิกรัมสมมูลของโทรล็อก/กรัมนํ้าหนักแหง 
ตามลําดบั สวนผลการวิเคราะหฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระ
ดวยวิธี ABTS (Table 2) พบวา ชาพืชอินทรีย
สูตรที่ 5 มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลงมา
คือ สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 1 และสูตรที่ 4 โดยมี
คาเทากับ 83.848 ±1.410, 67.349±2.217, 

64.063±1.376, 59.175±2.186 และ 57.400±1.569 
มิลลิกรัมสมมูลของโทรล็อก/กรัมนํ้าหนักแหง 
ตามลาํดบั และผลการวเิคราะหฤทธิต์านอนมุลูอสิระ
ดวยวธิ ีFRAP มฤีทธิก์ารตานอนุมลูอสิระสงูทีส่ดุคอื
สูตรที่ 5 รองลงมาคือ ชาพืชอินทรียสูตรที่ 2 
สูตรที่ 3 สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 4 โดยมีคาเทากับ 
48.528±1.673 43,.756±1.258 41,.323±1.671, 
37.608±1.218 และ 35.340±1.358 มิลลิกรัม
สมมูลของโทรล็อก/กรัมนํ้าหนักแหง ตามลําดับ 
(Table 2)

ชาพืชอินทรียที่พัฒนาข้ึนในสูตรท่ี 5 ซึ่งมี
สวนผสมของ ใบหมอน : บัวบก : ปญจขันธ : 
พรมมิ : หญาหวาน ในอัตราสวน 0.35 : 0.20 : 
0.10 : 0.10 : 0.25 ตามลําดบั มฤีทธ์ิตานอนุมลูอสิระ
ดวยวิธี DPPH ABTS และ FRAP ปริมาณสูงสุด
เมือ่เทียบกบัสตูรอืน่โดยแตกตางกนัอยางมนียัสาํคญั
ทางสถติ ิ(P≤0.05) จงึเลอืกสตูรชาดังกลาวใชในการ
ทดสอบคุณภาพของชาจากพืชอินทรียและศึกษา
การเปลีย่นแปลงระหวางการเกบ็รกัษาในสภาวะเรง
ตอไป

Figure 2 The color of different tea water from organic plants 5 recipes
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Table 2  Total phenolic content and antioxidant activity of the 5 recipes form organic plants1/

Recipes Ingredient Weight 
(g)

DPPH 
(mg TE/g DW)

ABTS 
(mg TE/g DW)

FRAP 
(mg Fe2+/g DW)

Total Phenolic 
Compound 

(mg GAE/g DW)

1

Mulberry leave
Pennywort
Jiaogulan
Brahmi
Stevia

0.50
0.10
0.10
0.05
0.25

40.90±1.48 c 59.17±2.18 d 37.60±1.21 d 15.10±0.77 c

2

Mulberry leave
Pennywort
Jiaogulan
Brahmi
Stevia

0.40
0.15
0.15
0.05
0.25

45.18±1.55 b 67.349±2.21 b 43.75±1.25 b 16.41±0.70 b

3

Mulberry leave
Pennywort
Jiaogulan
Brahmi
Stevia

0.60
0.05
0.05
0.05
0.25

44.39±0.93 b 64.06±1.37 c 41.32±1.67 c 15.48±0.63 bc

4

Mulberry leave
Pennywort
Jiaogulan
Brahmi
Stevia

0.65
0.05
0.05
0.05
0.20

36.88±1.19 d 57.40±1.56 d 35.34±1.35 e 13.42±1.01 d

5

Mulberry leave
Pennywort
Jiaogulan
Brahmi
Stevia

0.35
0.20
0.10
0.10
0.25

52.64±1.84 a 83.84±1.41 a 48.52±1.67 a 18.21±0.86 a

1/ Mean in the same column with different letter(s); 
(a-c) differ significant (P≤0.05).

การศึกษาคุณภาพและการศึกษาอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรีย

นําผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียสูตรท่ี 5 
ซึง่เปนสูตรชาทีม่ปีรมิาณฟนอลกิรวมและฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด มาศึกษาคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาของชาพืชอินทรียตามมาตรฐานชา
จากพืช (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่426) 

พ.ศ. 2564 เรื่อง ชาจากพืช) โดยชาพืชอินทรีย
สูตรที่ 5 พบวา มีคุณภาพทางกายภาพโดยมีคา aw 
เทากบั 0.398±0.001 และมีคณุภาพทางดานสีโดย
แสดงคาความสวาง (L*) คาสัมประสิทธิ์ของสี a* 
และ b* เทากับ 42.566±0.084 -0.618±0.030 
และ 6.554±0.084 ตามลําดับ ซึ่งคา L* สามารถ
มีคามากกวา 100 ได ซึ่งมาจากหลายสาเหตุ 
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ยกตัวอยางเชน ภายในตัวอยางมีสวนประกอบ
ที่สามารถสะทอนแสงได (สีเมทาลิค) ทําใหคา L 
เกิน 100 แตกรณีนีไ้มคอยพบในอุตสาหกรรมอาหาร 
และคา a* เปนคาสัมประสิทธิ์ของสี โดย +a* คือ
คาสีมีแนวโนมไปทางสีแดง และ –a* คือคาสีมี
แนวโนมไปทางสีเขียว สวนคาสเีหลือง (b*) มีการ
เปลีย่นแปลงเพียงเลก็นอย คา b* เปนคาสัมประสทิธิ์
ของสี โดย +b* คาสีมีแนวโนมไปทางสีเหลือง และ 
–b* คาสีมแีนวโนมไปทางสีนํา้เงิน โดยผลการทดลอง 
พบวา คาสัมประสิทธิ์ของสีของชาพืชสูตรที่ 5 
มแีนวโนมไปทางสเีหลอืง-เขยีว สวนคุณภาพทางเคมี
ของชาพืชอนิทรยีสตูรที ่5 พบวา มคีวามช้ืน เทากบั 

7.106±0.249 ซึ่งมีความช้ืนไมเกินรอยละ 10 
ปริมาณเถา ปริมาณฟนอลิกรวม และฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระ เทากับ 5.123±0.167 กรัม/100 กรัม 
18.215±0.864 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/
กรัมนํ้าหนักแหง และ 52.645±1.842 มิลลิกรัม
สมมูลของโทรล็อก/กรัมนํ้าหนักแหง ตามลําดับ 
และมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกินคาท่ีกําหนด 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2564) (Table 3) โดย
ผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียสูตรท่ี 5 มีคุณสมบัติ
ทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียเปนไปตาม
มาตรฐานของชาจากพืช (ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 426) พ.ศ. 2564 เรือ่ง ชาจากพชื)

Table 3  Chemical, physical, and microbial quality of tea from organic plants

Quality Value Standard*

Physical qualities
Color L*
 a*
 b*
Water activity (aw)
Chemical qualities
Moisture content (g/100 g)

Ash (g/100 g)
Total phenolic compound (mg GAE/g DW)
Antioxidation activity (mg TE/g DW)
Microbiological qualities
Total plate count (cfu/g)
Yeasts and moulds (cfu/g)
Sallmonella spp. (BAM)
Staphylococcus aureus (BAM)

42.566±0.084
-0.618±0.030
6.554±0.084
0.398±0.001

7.106±0.249

5.123±0.167
18.215±0.864
52.645±1.842

<250±0.00 
<25±0.00

Not detected
Not detected

NS
NS
NS

<0.6

<10

NS
NS
NS

1x10 4

NS
Not detect in 25 g

< 100 in 1 g (CFU/g)

*  Standard of Notification of the Ministry of Public Health (No. 426) B.E. 2021 Re: Tea from Plants; 
NS = Not specified.
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การคํานวณอายุการเก็บผลิตภัณฑ
 การคาํนวณอายกุารเกบ็ผลติภณัฑโดยศกึษา

การเปลีย่นแปลงของผลิตภณัฑชาพชือนิทรยีสตูรที ่5 
ระหวางการเก็บรักษาในสภาวะเรง พบวา ผลการ
เกบ็รกัษาผลิตภณัฑชาจากพืชอนิทรียทีอ่ณุหภมู ิ35 
45 และ 55 องศาเซลเซยีส ผลติภณัฑชาพืชอนิทรยี
มปีรมิาณความชืน้และคา aw เพิม่ขึน้ตลอดอายกุาร
เก็บรักษา เมื่อพิจารณาผลของอุณหภูมิตอปริมาณ
ความช้ืนและคา aw พบวา ปริมาณความช้ืนและคา 
aw ของชาจากพชือนิทรยีเพิม่ขึน้เมือ่ระดบัอณุหภูมิ

สงูขึน้ จากการศึกษาคุณภาพทางดานส ี(Figure 4C) 
โดยแสดงคาความสวาง (L*) เพิม่ขึน้ตลอดชวงเวลา
การเก็บรักษา และอุณหภูมิมีผลตอคาความสวาง
ของสีเพิ่มข้ึนเมื่อเก็บไวที่อุณหภูมิสูงขึ้น และ
อณุหภมูมิผีลตอคาสมัประสทิธิข์องส ีa* (Figure 4D) 
โดยมีคาสมัประสทิธิข์องสเีปน –a* คอืคาสมีแีนวโนม
ไปทางสีเขียว สวนคาสีเหลือง (b*) (Figure 4E) 
มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย คา b* เปน
คาสมัประสิทธิข์องสี โดยมีคาเปน +b* ซึง่หมายถึง
คาสมีแีนวโนมไปทางสเีหลอืง และคาการเปลีย่นแปลง

Figure 4  Six parameters of mixed tea from organic plants product during storage at 35, 
45, and 55°C for 60 days: the moisture content (A), water activity (aw) (B), lightness 
color (L*) (C), redness color (a*) (D), yellowness (b*) (E), and thaiobarbituric acid 
value (mg MDA/Kg) (F)
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สโีดยรวม พบวา การเกบ็ทีอ่ณุหภมูสิงูทาํใหเกดิการ
เปลี่ยนแปลงของคาสีไดมากข้ึน อาจเน่ืองมาจาก
การเกิดปฏิกิริยาเมลลารดในผลิตภัณฑชาจากพืช
อนิทรยีสงผลใหเกดิเปนสนีํา้ตาลเพิม่มากขึน้ได เมือ่
อุณหภูมิสูงขึ้นปฏิกิริยาตาง ๆ  เกิดในอัตราท่ีเร็วขึ้น
และมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของสี (นิธิยา, 2557) 
และการเปล่ียนแปลงคากรด thaiobarbituric acid 
(TBA) ระหวางการเกบ็รกัษา พบวา ในระหวางการ
เก็บรักษาชาจากพืชอินทรีย คา TBA มีแนวโนม
เพิ่มมากขึ้น และเมื่อชวงอุณหภูมิที่สูงขึ้นมีปริมาณ 
TBA ทีส่งูขึน้ดวย โดยในระหวางการเก็บรกัษา พบวา 
หากคาอยูในชวงที่ยอมรับไดสําหรับอาหารท่ัวไป 
คือ คาไมเกิน 1.6 มิลลิกรัมมาลอนไดแอลดีไฮด/
กิโลกรัม (Figure 4F) โดยที่อาหารยังเปนที่ยอมรับ
ของบริโภคและผูบริโภคยังไมไดรับกล่ินเหม็นหืน
สาํหรบัผลติภณัฑชาจากพืชอนิทรยี พบวา หากเก็บไว
ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไวได
มากกวา 60 วัน เนื่องจากมีคา TBA ไมเกิน 1.6 
มลิลิกรมัมาลอนไดแอลดีไฮด/กโิลกรัม เปนผลจาก
ผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียมีความชื้นต่ําและ
ไมมีนํ้าตาลเปนองคประกอบในผลิตภัณฑ เมื่อ
อณุหภมูสิงูขึน้จงึไมเรงการเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนั
ในผลิตภัณฑ (นิธิยา, 2557)

สวนจุลินทรียในผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรีย
สูตรที่ 5 พบวา ในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 
60 วันที่อุณหภูมิ 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
ไมมีการเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลินทรียทั้งหมด
และจาํนวนยีสตและรา ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา
ทั้ง 60 วัน อาจเน่ืองจากในผลิตภัณฑมีคา aw 
ตํ่ากวา 0.6 จึงทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญได
เพราะมีปจจัยไมเหมาะสม (Fennema, 1996) 
โดยปกติคา aw มากกวา 0.6 จะสามารถพบการ
เจรญิเตบิโตของจลุนิทรียได ดงัน้ัน คณุภาพทางดาน

จุลินทรียในผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียสูตรที่ 5 
จึงไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษา
ในสภาวะเรงนี้ และการทํานายอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียสูตรที่ 5 โดยใชวธิีการ
ประเมินทางวิทยาศาสตรที่เรียกวา accelerated 
shelf life testing (ASLT) ทําใหสามารถประเมิน
ผลของสภาพการเก็บรกัษาของผลิตภณัฑอาหารได 
โดยเลือกสภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 และ 
55 องศาเซลเซียส เปนสภาวะเรงอุณหภูมิแลว
นําไปทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ พบวา สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 120 วัน ผลิตภัณฑชาพืชอินทรีย
ความชื้น รอยละ 7.47±0.17 และคา TBA 
1.584±0.026 มิลลิกรัมมาลอนไดแอลดีไฮด/
กโิลกรมั ปรมิาณจลุนิทรยีตํา่กวาคามาตรฐาน และ 
36 วัน มีความชื้นรอยละ 7.45±0.16 และคา TBA 
1.574±0.042 มลิลกิรมัมาลอนไดแอลดไีฮด/กโิลกรมั 
ปริมาณจุลินทรียตํ่ากวาคามาตรฐาน ตามลําดับ 
เมื่อนําผลจากการวิเคราะหดังกลาวมาทํานายอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรีย 
จะสามารถคาํนวณคา Q10 ของผลติภณัฑไดจากการ
ประเมินอายุการเก็บรักษา พบวา สามารถคํานวณ
คาอายุการเก็บรักษาท่ี 30 องศาเซลเซียส ของ
ผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียไดนาน 721 วัน

สรุปผลการวิจัย
ผลิตภัณฑชาพืชอินทรียสูตรที่ 5 มีสวนผสม

ของใบหมอน : พรมม ิ: บวับก : ปญจขนัธ : หญาหวาน 
ในอัตราสวน 0.35 : 0.35 : 0.20 : 0.10 : 0.25 กรัม 
มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมและฤทธิ์การ
ตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด การทดสอบการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียเปนเวลา 60 วันที่
อุณหภูมิ 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส โดย
ผลติภณัฑไมพบการเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลนิทรีย
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ทั้งหมดและจํานวนยีสตและรา ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาทั้ง 60 วัน และจากการคํานวณอายุ
การเกบ็รกัษาโดยใช Q10 ทีอ่ณุหภมู ิ30 องศาเซลเซยีส 
สามารถเก็บรกัษาไวไดนาน 721 วนั หรอื 24 เดอืน 
(2 ป) เมื่อเก็บไวที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ 
ผลิตภัณฑชาจากพืชอินทรียสูตรท่ี 5 ที่พัฒนาข้ึน
มีคุณสมบัติทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย
เปนไปตามมาตรฐานของชาจากพืช (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่426) พ.ศ. 2564 เรือ่ง 
ชาจากพืช) และจากงานวิจัยครั้งนี้สามารถนําไป
เปนตนแบบในการผลติชาชงดืม่จากพชือนิทรยีเพือ่
สขุภาพทีม่ปีระโยชนในการตานภาวะสมองเสือ่มได 
และในปจจบุนัประเทศไทยกาํลงัเขาสูสงัคมผูสงูอายุ
คือมีผูสูงอายุมากกวาในวัยอื่น ๆ โดยจะสงผลใหมี
ผู สูงอายุเปนโรคอัลไซเมอรและโรคสมองเส่ือม
เพ่ิมสงูขึน้ ซึง่ผลติภณัฑชาจากพชือนิทรยีทีพ่ฒันาขึน้
มสีารตานอนมุลูอสิระสงูทีไ่ดจากสารธรรมชาติของ
พืชอินทรียที่มีศักยภาพในการชวยฟนฟูความจํา 
พัฒนาการเรียนรู และบํารุงสมอง ซึ่งผลิตภัณฑนี้
เหมาะสําหรับกลุมผูสูงอายุที่เกิดอาการของโรค
อัลไซเมอรและโรคสมองเสื่อม
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