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Abstract
This research investigated the difference of drying conditions (temperatures at 60, 

70, and 80 °C and times at 12 and 24 hours) for drying the Artemisia lactiflora leaves on 
phytochemical compounds, total phenolic contents and antioxidant activities. The results 
showed a significant difference of drying conditions (P<0.05) on phytochemical compounds, 
total phenolic contents and antioxidant activities. Phytochemical compounds found in 
Artemisia lactiflora leaves were flavonoids, coumarins, tannins, terpenoids, steroids, 
saponins and cardiac glycosides. The highest total phenolic contents (287.76 μgGAE/ g 
DW) and antioxidant activities by DPPH and ABTS method (18.87 and 30.10 % Inhibition) 
were observed when drying the leaves at 60 °C for 12 hours. Increasing the drying 
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temperature and time decreased tannin, phenolic contents and antioxidant activities. 
Therefore, the appropriate drying method for Artemisia lactiflora leaves should be drying 
in a hot air oven at 60 °C for 12 hours.
Keywords: Antioxidant activities, Artemisia lactiflora, drying method, phytochemical 
compounds

บทคัดยอ
งานวิจัยนี้ไดศึกษาผลของความแตกตางของสภาวะการอบ (อุณหภูมิ เทากับ 60, 70 และ 80 องศา

เซลเซียส และเวลา 12 และ 24 ชั่วโมง) ในการอบแหงจิงจูฉายตอสารพฤกษเคมี ปริมาณสารประกอบ
ฟนอลิกรวม และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ผลการทดลองท่ีไดแสดงใหเห็นวาสภาวะการอบท่ีแตกตางกัน
สงผลใหสารพฤกษเคมี ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยสารพฤกษเคมีที่พบในจิงจูฉายคือ ฟลาโวนอยด คูมาริน แทนนิน 
เทอรพีนอยด สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด นอกจากน้ีปริมาณของสารประกอบ
ฟนอลกิรวม (คดิเปน 287.76 ไมโครกรมั สมมลูของกรดแกลลกิตอตวัอยางแหง 1 กรมั) และฤทธิก์ารตาน
อนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช และ เอบีทีเอช (มีคาการยับยั้งรอยละ 18.87 และ 30.10) มีคาสูงที่สุด
เมือ่ทาํการอบแหงทีอ่ณุหภมู ิ60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชัว่โมง การเพิม่อณุหภมูแิละเวลาในการอบแหง
สงผลใหสารกลุมแทนนิน ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ มีคาลดลง ดังนั้น
สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงจิงจูฉายจึงควรทําแหงดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
และใชเวลาในการอบแหง 12 ชั่วโมง
คําสําคัญ:  ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ จิงจูฉาย การอบแหง สารพฤกษเคมี

คํานํา
จงิจฉูาย มชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา Artemisia 

lactiflora มีชื่อสามัญวา White Mugwort จัดอยู
ในวงศ Asteraceae (Compositae) เปนพรรณไม
ลมลุกท่ีมีลําตนสูงประมาณ 1.5-2 เมตร ใบออก
เรยีงสลบักนั หยกัเปนซี ่2-3 ซี ่ปลายใบแหลม กวาง
ประมาณ 1.5-9 เซนตเิมตร ยาวประมาณ 2.5-10.5 
เซนตเิมตร ดอกออกเปนชอตัง้ตรงทีป่ลายยอดหรอื
ตามงามใบ ลกัษณะของดอกเปนดอกขนาดเล็ก ยาว
ประมาณ 3.5-5 มลิลเิมตร กลบีดอกมีตอม โคนดอก

เช่ือมติดกันเปนทอปลายหยักแฉก 2-3 แฉก ดอก
วงนอกยาวประมาณ 1 มิลลิเมตร ดอกวงในโคน
ดอกจะเช่ือมติดกันเปนรูประฆัง กลางดอกมีเกสร
โผลพนกลีบดอกออกมา เมล็ดมีลักษณะเปนรูปไข 
พื้นผิว เก ล้ียง  ( เ ต็ม ,  2544;  องค การสวน
พฤกษศาสตร, 2560) ลําตนและใบมีนํ้ามันหอม
ระเหยประกอบไปดวยสารสําคัญหลายตัว ไดแก 
(E)-13-farnesene, nerolidol, spathulenol, 
caryophyllene oxide และ zingiberene โดย
พบ terpenoid มากที่สุด ไดแก (-) -lavandulol 
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และ germacrene D (Jing et al., 2011) ตอมามี
การศึกษาเพ่ิมเติมพบวา จิงจูฉายมีองคประกอบ
ทางเคมีที่สําคัญ ไดแก 7-hydroxycoumarin, 
7-methoxycoumarin, balanophonin, 
aurantiamide, aurantiamide acetate, 
i sovitex in,  kaempferol-3-O-beta-D-
rutinoside, rutin, caffeic acid ethyl ester, 
quercetin, methyl 3, 5-di-O-caffeoyl quinate 
และ methyl 3, 4-di-O-caffeoyl quinate (Lin 
et al., 2014) นอกจากน้ียังพบสารกลุม ฟนอลิก 
ฟลาโวนอยด และมีฤทธิตานอนุมลูอสิระ (Kooltheat 
et al., 2021) อีกดวย จิงจูฉายเปนพืชผักสมุนไพร
ชนิดหน่ึงที่มีการนํามาบริโภคและแปรรูป นิยม
นําไปใสในเกาเหลาเลือดหมู เนื่องจากชวยดับ
กลิ่นคาวไดดี มีรสขมเล็กนอย จิงจูฉายมีสรรพคุณ
ในการลางพิษ ควบคุมการมีประจําเดือน และ
สามารถนํามาใชในการรักษาโรคไวรัสตับอักเสบ
และตับแข็ง (Flora Fauna Web, 2019) เปนตน 
นอกจากนีม้งีานวจิยัรายงานวา จงิจฉูายมฤีทธิต์าน
อนุมูลอิสระ และมีฤทธิ์ในการตานการแบงตัวของ
เซลลมะเรง็ (ทศพล และสรุวชิ, 2555) โดยสารตาน
อนุมูลอิสระน้ีมีบทบาทสําคัญในการลดความเส่ียง
จากการเกดิโรคตาง ๆ  เชน โรคมะเรง็ และโรคหวัใจ 
(Chew et al., 2008)

ในการเตรียมพืชสมุนไพรหลังจากทําการ
เก็บเกี่ยวเพื่อนําไปใชประโยชนในดานอื่น ๆ ไมวา
จะเปนวตัถดุบิทีเ่ปนสวนประกอบของยาแผนโบราณ 
เคร่ืองสําอาง หรือเพ่ือนํามาทําการสกัดเพ่ือใช
ในรูปของสารสกัด เปนตน พืชสมุนไพรเหลานี้
มักตองผานกระบวนการทําแหง ซึ่งกระบวนการ
ดังกลาวมีวัตถุประสงคเพื่อไลความช้ืนออกจาก
พืชสมุนไพร และทําใหสามารถเก็บพืชสมุนไพรได

นานขึ้น การทําใหแหงมีหลายวิธี เชน การตากดวย
แสงอาทิตย การอบแหงดวยลมรอน และการ
อบแหงแบบเย็นเยือกแข็ง (freeze dry) เปนตน 
(Saifullah et al., 2019) วิธีตากแหงดวย
แสงอาทิตย มีความสะดวกและเสียคาใชจายนอย 
แตจะพบปญหาเรือ่งฝุนละออง นอกจากน้ีแลวเมือ่
เกิดฝนตกหรืออากาศเย็น การตากแหงดวยวิธี
ดังกลาวอาจสงผลทําใหมีปญหาเรื่องเชื้อรา และ
เชื้อจุลินทรีย ซึ่งเปนตนเหตุใหไมสามารถเก็บ
พืชสมุนไพรไวไดนาน (Hassan et al., 2007; 
Mohammed et al., 2020) สําหรับการอบแหง
แบบเย็นเยือกแข็งเปนวิธีการที่สามารถชวยรักษา
คณุภาพของปริมาณสารสําคญัไดด ี(Kwasniewska-
Karolak and Mostowski, 2021) แตพบวา
ตองใชเครื่องมือราคาแพง จึงสงผลทําใหเกษตรกร
ผูผลติพชืสมนุไพรไมสามารถใชเครือ่งมอืดงักลาวได 
ดงันัน้การอบแหงดวยตูอบลมรอน จงึเปนวิธกีารหนึง่
ซึ่งไดรับความนิยม ทั้งนี้เนื่องจากมีราคาท่ีไมแพง 
สามารถควบคุมอณุหภูมแิละระยะเวลาได จงึสงผล
ทําใหการอบแหงดวยตูอบลมรอนเปนอีกวิธีการ
ทางเลือกหน่ึงที่เหมาะสมสําหรับเกษตรกรผูผลิต 
แตจากงานวิจยัทีผ่านมาพบวา การอบแหงดวยลมรอน
ที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่ไมเหมาะสม จะสงผล
ทําใหคุณภาพในดานของปริมาณสารสําคัญ และ
คุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระในพืชสมุนไพร
ชนดินัน้ ๆ  ลดลง เชน งานวจิยัของ สกุญัญา และคณะ 
(2563) ทีศ่กึษาอุณหภูมกิารอบแหงทีเ่หมาะสมของ
ใบบวับก ในชวงอณุหภมู ิ60-80 องศาเซลเซียส จาก
การทดลองพบวา ใบบัวบกที่ผานการอบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมที่สุด
ทั้ งในด านของปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
ฟลาโวนอยด และคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ Yi 
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and Wetzstein (2011) พบวาเมื่อทําการอบแหง 
rosemary (Rosmarinus officinalis), motherwort 
(Leonurus cardiaca) และ peppermint 
(Mentha piperita) ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
ปรมิาณสารตานอนมุลูอสิระจะมคีาสงูกวาเมือ่อบที่ 
70 องศาเซลเซียส หรืองานวิจัยของ Minh et al. 
(2019) ไดทาํการศกึษาถงึผลของการอบ Pouzolzia 
zeylanica ทีอ่ณุหภมู ิระหวาง 35-60 องศาเซลเซยีส 
จากงานวิจัยพบวา ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
มคีวามเหมาะสมท่ีสดุสาํหรบัใชในการอบพืชสมนุไพร
ดังกลาว เนื่องจากสงผลตอปริมาณสารสําคัญ และ
ฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระนอยท่ีสดุเมือ่เทยีบกับอุณหภมูิ
อื่น ๆ เปนตน

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงไดทําการศึกษาถึงผล
ของอุณหภูมิในการอบแหงและระยะเวลาที่
แตกตางกัน ตอองคประกอบทางพฤกษเคมี ไดแก 
ฟลาโวนอยด คูมาริน แทนนิน เทอรพีนอยด 
สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติ
สารตานอนุมูลอิสระของจิงจูฉาย เพื่อใหทราบถึง
ประสิทธิภาพดานปริมาณสารสําคัญของจิงจูฉาย
ทีผ่านการอบแหงมาแลว และเพือ่เปนขอมลูสาํหรบั
ผูประกอบการ ผูบริโภค ตลอดจนนักวิจัยที่ทํางาน
เกี่ยวของกับสมุนไพรตอไป

อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมตัวอยางจิงจูฉาย

นําตัวอยางจิงจูฉายอายุ 2 เดือน ที่ปลูก
ในระบบอินทรีย ในจังหวัดเชียงใหม มาทําความ
สะอาด ผึ่งใหแหง นําสวนของใบมาอบแหงดวย
อุณหภูมิและเวลาที่แตกตางกันดวยตูอบลมรอน 
(UN30, Memmert, Germany) (Table 1) 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely 
Randomized Design; CRD) จํานวน 3 ซํ้า 
หลังจากน้ันนําจิงจูฉายท่ีผานการอบแหงที่ไดจาก
กรรมวิธีขางตนไปบดเปนผงละเอียดดวยเครื่องปน 
(HR2115, Philips, Indonesia) และรอนผาน
ตะแกรงขนาด 40 เมซ เก็บผงตัวอยางไวในภาชนะ
ปดสนิทเพื่อรอวิเคราะหปริมาณความชื้น ดวย
เครื่อง moisture balance (M900B, OHAUS, 
USA) องคประกอบทางพฤกษเคมี ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติของ
สารตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี DPPH และ ABTS 
พรอมทั้งนํามาตรวจสอบคุณภาพดานกายภาพ 
ไดแก สี ดวยการสังเกต และกลิ่น ดวยการดมกลิ่น 
ที่ดัดแปลงจากวิธีมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช. 
996/2556 (มาตรฐานผลติภณัฑชมุชน 996/2556, 
2556)

การเตรียมสารสกัดจิงจูฉาย
ทําการสกัดสารจากจิงจูฉายที่เตรียมไวดวย

วิธีอัลตราโซนิค โดยดัดแปลงวิธีจาก Prommajak 
et al. (2014) ชั่งผงตัวอยางจิงจูฉายมาตัวอยางละ 
3.0 กรมั เตมิสารสกดัเอทานอล ปรมิาตร 50 มลิลลิติร 
หลังจากนั้นทําการสกัดดวยเครื่องอัลตราโซนิค 
(Sonica 2200 S3, Soltec, Italy) ที่ความถ่ี 
40 kHz เปนเวลา 10 นาที กรองสารละลายที่ได
ดวยกระดาษกรองเบอร 1 เตมิสารละลายเอทานอล
ลงในผงจิงจฉูายเดิมในปริมาณเทาเดิม ทาํการสกัด
ซํ้าแบบเดิมอีกสองรอบ นําสารละลายท่ีสกัดไดไป
ระเหยจนแหงดวยเครื่อง rotary evaporator 
(Rotavap R-3, Buchi, Switzerland) บันทึก
นํ้าหนักสารสกัดหยาบท่ีได  จากนั้นจึงนําไป
วเิคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลกิรวมตอไป
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Table 1  Artemisia lactiflora drying process

Drying conditions Temperature (°C) Time (hr)

1
2
3
4
5
6

60
70
80
60
70
80

12
12
12
24
24
24

N = 3

ก า ร ต ร วจสอบส า รพฤกษ เ คมี เ บื้ อ ง ต  น 
(Phytochemical screening)

การตรวจสอบ สารพฤกษเคมีเบื้องตนของ
สารสกัดหยาบจิงจูฉาย เปนวิธีการตรวจสอบเชิง
คุณภาพ โดยทดสอบท้ังหมด 9 กลุมสาร ตาม
วิธีการทดสอบของ พิริยะภรณ (2560) ดังตอไปนี้ 
อลัคาลอยด (alkaloids) ทดสอบดวยวธิ ีWagner’s 
test ฟลาโวนอยด (flavonoids) ดวยวิธี Shinoda 
test คารดิแอกไกลโคไซน (cardiac glycosides) 
ดวยวิธี Keller-Killani test แอนทราควิโนน 
(anthraquinone) ดวยวิธี Bomtrager test 
แทนนิน (tannin) ดวยวิธี FeCl3 test คูมาริน 
(coumarins) ทดสอบดวยปฏกิริยิากบัดาง (NaOH) 
สเตอรอยด (steroids) ดวยวิธี Liebermann-
Burchard test เทอรพีนอยด (terpenoids) 
ดวยวธิ ีSalkowski test และ ซาโปนนิ (saponins) 
ดวยวธิ ีFoam height test ในแตละวธิกีารทดสอบ
ทําการวิเคราะหจํานวน 3 ซํ้า สําหรับการแปรผล
การตรวจสอบสารพฤกษเคมใีนสารสกดัจากจิงจูฉาย
ทีไ่ดทาํการศึกษา โดยดจูากสี และตะกอนท่ีเกดิขึน้
ในแตละวิธีการทดสอบ

การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม
ก า ร วิ เ ค ร า ะห  ป ริ ม าณสา รประกอบ

ฟนอลิกรวมดวย Folin-Ciocalteu’s reagent 
เปนวิธีที่ไดดัดแปลงมาจาก Rabeta and Vithyia 
(2013) และ Ueda et al. (2019) โดยเตรียม
ตัวอย างสารสกัดจิงจูฉ ายให มีความเข มข น 
1 มลิลกิรมัตอมิลลลิติร ดวย Dimethyl sulfoxide 
(DMSO) หลังจากนั้นปเปตสารละลายตัวอยาง
ทีเ่ตรียมไดทีป่รมิาตร 0.3 มลิลลิติร เตมิสารละลาย 
Folin -Ciocaltue เขมขน 1:10 ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร 
และสารละลายโซเดียมคารบอเนต เขมขนรอยละ 10 
ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวนาน 
10 นาที นําสารละลายตัวอยางที่เตรียมไดไปวัดคา
ดดูกลืนทีค่วามยาวคล่ืน 600 นาโนเมตร ดวยเคร่ือง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร (Genesys 10S, Thermo 
Scientific, USA) นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดมา
เทียบหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม โดย
เทียบจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกท่ีไดจาก
กราฟความสัมพันธเชิงเสนตรง กําหนดใหแกน X 
คือความเขมขนของสารมาตรฐานกรดแกลลิก 
(มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) และแกน Y คือคาดูดกลืน
แสงของสารมาตรฐานแตละความเขมขน (Y = 
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7.0603X - 0.005, R2 = 0.9985) ที่สรางข้ึนเอง 
รายงานผลเปน ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม 
ในหนวยไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ
นํ้าหนักตัวอยางแหง 1 กรัม (microgram gallic 
acid equivalent per gram sample dry weight, 
μgGAE/ g DW)

การทดสอบฤทธ์ิตานอนุมลูอิสระดวยวธิดีพีพีเีอช
การทดสอบฤทธ์ิการต  านอนุมูลอิสระ

ดีพีพีเอช (DPPH radical scavenging) ดัดแปลง
มาจากวิธีของ Singh et al. (2002) โดยปเปต
สารละลายตัวอย างจิงจูฉ ายที่ความเข มข น 

4 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ใสลงในหลอดทดลอง และเติมสารละลาย DPPH 
เขมขน 0.1 มิลลิโมลาร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร 
ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวในที่มืด เปนเวลา 30 นาที 
หลังจากนั้นนําสารละลายที่เตรียมไดไปวัดคา
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
ดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร (Genesys 10S, 
Thermo Scientific, USA)

นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดของสารตัวอยาง
มาคาํนวณฤทธิต์านอนมุลูอสิระดพีพีเีอช เมือ่เทียบ
คาการดูดกลืนแสงกับหลอดควบคุม โดยแสดง
ในคาของรอยละการยับยั้ง คํานวณไดดังสมการ

เมื่อ Actrl คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม
 Asample คือ  คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง

ทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีเอบีทีเอช
 การทดสอบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระเอบีทีเอช 

(ABTS radical scavenging) ดัดแปลงมาจากวิธี
ของ Thaipong et al. (2006) โดยปเปตสารละลาย
ตัวอยางจิงจูฉายที่ความเขมขน 4 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอด
ทดลอง เติมสารละลาย ABTS ลงในหลอดทดลอง
ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไว

ในท่ีมดื เปนเวลา 6 นาท ีหลงัจากนัน้นาํสารละลาย
ทีเ่ตรยีมไดไปวดัคาการดดูกลนืแสงท่ีความยาวคลืน่ 
734 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
(Genesys 10S, Thermo Scientific, USA)

นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดของสารตัวอยาง
มาคาํนวณฤทธิต์านอนมูุลอสิระ ABTS เมือ่เทยีบคา
การดูดกลืนแสงกับหลอดควบคุม โดยแสดงในคา
ของรอยละการยับยั้ง คํานวณไดดังสมการ

เมื่อ Actrl คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม
 Asample คือ  คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง
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การวิเคราะหผลทางสถิติ
งานวิจัยคร้ังน้ีวิเคราะหผลการทดสอบทาง

สถิติ โดยวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of 
variance) แบบ One-way ANOVA และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยระหวางผลการทดสอบ
วเิคราะหดวยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) ทีร่ะดบันยัสาํคญั 0.05 ดวยโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS 17.0

ผลการวิจัยและวิจารณ
งานวิจัยนี้ศึกษาถึงผลของสภาวะการอบ

ที่แตกตางกันในการอบแหง ตอองคประกอบทาง
พฤกษเคมี (สารกลุมแอลคาลอยด ฟลาโวนอยด 
คารดิแอกไกลโคไซด แอนทราควิโนน แทนนิน 
คูมาริน สเตอรรอยด เทอรพีนอยด และซาโปนิน) 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติ
ของสารตานอนุมูลอิสระของจิงจูฉาย โดยผลการ
ทดลองมีดังตอไปน้ี

ผลของสภาวะการอบท่ีแตกต างกันที่มีต อ
คุณสมบัติทางกายภาพของจิงจูฉาย

หลังจากทําการอบจิงจูฉายตามแผนการทดลอง
ที่วางไวพบวา จิงจูฉายที่ผลิตไดมีคุณสมบัติทาง

กายภาพดังแสดงใน Table 2 และ Figure 1 โดย
จิงจูฉายท่ีอบไดจากท้ัง 6 กรรมวิธี มีคาความช้ืน
ไมเกินรอยละ 10 ตามเกณฑขอกําหนดมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุขกําหนด (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2549) เมื่อนํา
ปริมาณความชื้นที่วิเคราะหไดมาเปรียบเทียบทาง
สถิติ พบวา ในแตละอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใช
ในการอบมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
โดยพบวา เมือ่อณุหภมูแิละระยะเวลาในการอบแหง
เพิ่มข้ึน มีผลทําใหปริมาณความชื้นมีคาลดลง 
ต ัวอยางเชน การเปลีย่นสภาวะการอบจากอณุหภมูิ 
60 70 และ 80 องศาเซลเซยีส นาน 12 ชัว่โมง เปน 
24 ชั่วโมง

สวนกลิน่ของจงิจฉูายทีผ่านการอบมกีลิน่หอม
ตามลักษณะของใบจิงจูฉาย และไมแตกตางกันมากนกั
ระหวางสิ่งทดสอบ ขณะที่สีของจิงจูฉายอบแหง 
มีสีออกเขียว-นํ้าตาล (Figure 1) โดยเม่ือทําการ
พิจารณาดวยวิธีการพินิจสีของจิงจูฉายพบวา เมื่อ
อณุหภมูแิละระยะเวลาในการอบเพ่ิมมากข้ึนสงผล
ใหจิงจูฉายมีสีนํ้าตาลที่เขมขึ้นตามไปดวย
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Table 2  Physical properties of Artemisia lactiflora

Drying conditions
Physical properties

Color Odor Moisture content (%)

 60°C, 12 hr
70°C, 12 hr
80°C, 12 hr
60°C, 24 hr
70°C, 24 hr
80°C, 24 hr

dark green
brown 
brown

dark green
brown
brown

aromatic
aromatic
aromatic
aromatic
aromatic
aromatic

4.02±0.35a

3.05±0.17c

3.01±0.16c

3.65±0.06b

2.06±0.17d

2.02±0.15d

F-test 0.05 *

Figure 1 Characteristic of Artemisia lactiflora from different process

60°C, 12 hr

60°C, 24 hr

70°C, 12 hr

70°C, 24 hr

80°C, 12 hr

80°C, 24 hr
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องคประกอบทางพฤกษเคมีในจิงจูฉายที่ผาน
กระบวนการอบท่ีแตกตางกัน

การตรวจสอบชนดิของสารพฤกษเคมเีบือ้งตน 
(9 กลุมสาร) ของสารสกดัหยาบในใบจงิจฉูาย ทีอ่บ 
ณ อณุหภมูแิละระยะเวลาท่ีแตกตางกนัน้ัน ใชวธิกีาร
ตรวจสอบเชงิคณุภาพ ซึง่การแปรผลจะสงัเกตจากสี 
และตะกอนที่เกินขึ้นในแตละวิธีการทดสอบของ
สารแตละชนดิ จากการทดลองพบวา สารพฤกษเคมี
ที่ตรวจพบในจิงจูฉายมีทั้งหมด 7 กลุ ม ไดแก 
สารกลุมฟลาโวนอยด คมูารนิ แทนนนิ เทอรพนีอยด 
สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด 
(Table 3) จากการศึกษาพบวา สภาวะในการอบ
มีผลตอปริมาณสารแทนนิน โดยเมื่ออบที่อุณหภูมิ
สงูข้ึนปริมาณของสารแทนนินมคีาลดลง แตระยะเวลา
ที่ใชในการอบไมมีผลตอปริมาณของสารแทนนิน 

ถึงแมจะใชระยะเวลาเพิ่มมากขึ้นจาก 12 เปน 
24 ชั่วโมง ก็ตาม โดยอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการ
อบจิงจูฉายในงานวิจัยนี้ไมมีผลตอสารพฤกษเคมี
ตัวอื่น ซึ่งอุณหภูมิที่สูงขึ้นอาจสงผลทําใหเกิดการ
สลายตัวของแทนนิน เนื่องจากแทนนิน คือ 
สารประกอบที่ไดมาจากกรดฟนอลิก (phenolic 
acids) และจดัอยูในกลุมของสารประกอบท่ีเรยีกวา 
โพลีฟนอล (polyphenols) ที่มีคุณสมบัติเปน
สารตานอนุมลูอสิระ โดยสารกลุมดงักลาวนีเ้มือ่ถูก
ความรอนจะเกิดการสลายตัวไป (Karaalan et al. 
2014) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Jeong et al. 
(2015) ที่พบว าเ ม่ืออบใบมันฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส ปริมาณของแทนนินที่เปน
องคประกอบทางเคมีของใบมันฝร่ังจะมีคามากกวา
ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส

Table 3  Phytochemical compositions in Artemisia lactiflora at different drying conditions

Phytochemical 
compositions

Drying conditions

60°C, 12 hr 70°C, 12 hr 80°C, 12 hr 60°C, 24 hr 70°C, 24 hr 80°C, 24 hr

Alkaloids
Flavonoids
Glycosides

Anthraquinone
Tannins
Cumarin
Steroids

Terpenoids
Saponins

-
+
+
-

+++
+
+
+
+

-
+
+
-

++
+
+
+
+

-
+
+
-
+
+
+
+
+

-
+
+
-

+++
+
+
+
+

-
+
+
-
+
+
+
+
+

-
+
+
-
+
+
+
+
+

( +) shows little presence, (++) shows presence, (+++) shows more presence and (-) shows absence, 
n = 3

126 ว. ผลิตกรรมการเกษตร 4(3):118-131
J. Agri. Prod. 2022



ผลของสภาวะการอบจิงจูฉายท่ีแตกตางกันตอ
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม

เม่ือนําตัวอยางจิงจูฉายท่ีผานสภาวะการอบ
ที่แตกตางกันมาวิเคราะหปริมาณสารประกอบ
ฟนอลิกรวม จากผลการทดลอง (Table 4) พบวา 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมมีคาอยูในชวง 
57-288 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ
นํ้าหนักตัวอยางแหง 1 กรัม และเมื่อเปรียบเทยีบ
ทางสถิติพบวา ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม
ของจิงจูฉายที่ผานกระบวนการอบแหงที่อุณหภูมิ
และเวลาท่ีแตกตางกันมีคาแตกตางกันทางสถิติ
ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยเม่ืออบ
จงิจฉูายทีอ่ณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส นาน 12 ชัว่โมง 
พบปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมสูงท่ีสดุเทากับ 
287.76±3.30  ไมโครกรมัสมมลูของกรดแกลลกิตอ
นํ้าหนักตัวอยางแหง 1 กรัม

 เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง
มากขึน้ปรมิาณสารประกอบฟนอลกิรวมมคีาลดลง 
ดังน้ี ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มเวลา
ในการอบจาก 12 ชั่วโมง เปน 24 ชั่วโมง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวมมีคา 287.76 และ 243.23 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต อนํ้าหนัก
ตัวอยางแหง 1 กรัม ตามลําดับ และเมื่ออบที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ
เพ่ิมจาก 12 ชั่วโมง เปน 24 ชั่วโมง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลกิรวม มคีาเทากบั 212.54 และ 
199.90 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ
นํา้หนักตวัอยางแหง 1 กรมั ตามลาํดบั เชนเดยีวกบั
การอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมื่ออบที่
ระยะเวลา 12 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวม มคีา 123.91 และ 57.46 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต อนํ้าหนัก
ตัวอยางแหง 1 กรัม ตามลําดับ ทั้งนี้ปริมาณของ

สารประกอบฟนอลิกรวมท่ีลดลง ตามอณุหภมูแิละ
ระยะเวลาท่ีใชในการอบ อาจเนือ่งมาจากการสลายตัว
ของสารประกอบฟนอลิกเม่ือโดนความรอนท่ีเพิ่ม
สงูขึน้จากอณุหภมูใินการอบ ประกอบกบัระยะเวลา
ในการอบทีน่านขึน้ ซึง่มคีวามสอดคลองกับงานวจิยั
ของ กุลวดี และคณะ (2564) ที่ไดทําการศึกษา
อุณหภูมิอบแหงของกลีบบัว ณ อุณหภูมิ 50, 60 
และ 70 องศาเซลเซียส จากผลการวิจัยพบวา 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระมีคามากที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
และลดลงเ ม่ือเ พ่ิมอุณหภูมิ ในการอบสูง ข้ึน 
เชนเดียวกับงานวิจัยของ Taufik et al. (2016) 
ที่ไดทําการศึกษาอุณหภูมิอบแหงของใบหมอน
ทีอ่ณุหภมู ิ40 50 และ 60 องศาเซลเซียส ซึง่พบวา 
เมื่ออุณหภูมิในการอบแหงสูงมากขึ้น ฤทธิ์ตาน
สารอนุมูลอิสระมีคาลดลง 

ผลของสภาวะการอบตอคุณสมบัติตานอนุมูล
อิสระ

ในการทดสอบคณุสมบตัติานอนมุลูอสิระของ
จงิจฉูายประกอบดวย 2 วธิ ีดวยกันคอื การทดสอบ
ฤทธิต์านอนุมลูอิสระดีพพีเีอช (DPPH radical) และ
การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเอบีทีเอช (ABTS 
radical) จากการทดสอบคณุสมบัตติานอนมุลูอสิระ
พบวา สภาวะการอบที่แตกตางกันมีผลตอปริมาณ
ของสารตานอนุมลูอสิระในจงิจฉูายอยางมนียัสาํคญั
ทางสถิต ิ(Table 4) โดยฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระดีพพีเีอช 
และฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระเอบีทเีอช ใหผลการทดลอง
ทีส่อดคลองกัน คอื อณุหภูมกิารอบแหงที ่60 องศา
เซลเซียส ทีร่ะยะเวลาในการอบแหงเทากบั 12 ชัว่โมง 
ใหคารอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระดีพีพีเอชและ
อนุมูลอิสระเอบีทีเอชมากที่สุดเทากับ รอยละ 
18.87 และ 30.10 ตามลําดับ
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เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง
มากขึน้ ฤทธิต์านอนมุลูอสิระดพีพีเีอช และฤทธิต์าน
อนุมูลอิสระเอบีทีเอช มีคาลดลงดังนี้ ที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มเวลาในการอบจาก 
12 ชั่วโมง เปน 24 ชั่วโมง ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
ดีพีพีเอช มีคารอยละการยับยั้งเทากับ 18.87 และ 
17.01 ตามลาํดบั สวนฤทธิต์านอนมุลูอสิระเอบทีเีอช 
มีคารอยละการยับยั้งเทากับ 30.10 และ 22.65 
ตามลาํดบั และเม่ืออบทีอ่ณุหภมู ิ70 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในการอบเพ่ิมจาก 12 ชั่วโมง เปน 
24 ชัว่โมง ฤทธิต์านอนุมลูอิสระดีพพีเีอชมคีารอยละ
การยับยัง้เทากบั 15.79 และ 15.79 ตามลาํดบั และ
ฤทธิต์านอนมุลูอสิระเอบทีเีอช มคีารอยละการยบัยัง้
เทากับ 27.56 และ 14.60 ตามลําดับ เชนเดียวกับ

การอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมื่ออบที่
ระยะเวลา 12 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง ฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระดีพีพีเอช มีคารอยละการยับยั้งเทากับ 
13.59 และ 14.37 ตามลําดับ และ ฤทธิ์ตาน
อนมุลูอสิระเอบีทเีอช มคีารอยละการยับยัง้เทากบั 
24.74 และ 10.58 ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Nguyen et al. (2020) ที่ไดทํา
การศกึษาอณุหภูมทิีใ่ชในการอบใบฝรัง่ปา โดยพบวา
เมื่ออุณหภูมิที่ใชในการอบสูงขึ้น จากอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซยีส เปน 80 องศาเซลเซยีส ฤทธิต์าน
อนุมลูอิสระดีพพีเีอช (DPPH radical) และฤทธิต์าน
อนมุลูอสิระเอบีทเีอช ของใบพชืดงักลาวมีคาลดลง 
เชนเดียวกันกับการศึกษาในงานวิจัยนี้

Table 4  Total phenolic contents and antioxidant activities of Artemisia lactiflora from 
difference drying process

Drying 
conditions

Total phenolic contents 
(μgGAE/g DW)

DPPH activity 
(% Inhibition)

ABTS activity 
(% Inhibition)

60°C, 12 hr
70°C, 12 hr
80°C, 12 hr
60°C, 24 hr
70°C, 24 hr
80°C, 24 hr

287.76±3.30a

212.54±2.17c

123.91±8.63e

243.23±5.61b

199.90±2.77d

57.46±3.11f

18.87±0.74a

15.79±0.22c

13.59±0.17d

17.01±0.67b

15.79±0.45c

14.37±0.25d

30.10±0.63a

27.56±0.66b

24.74±1.17c

22.65±1.15d

14.60±2.17e

10.58±1.04f

F-test 0.05 * * *

n = 3, * Means within a column followed by different alphabets were significantly different at P<0.05 
by DMRT
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สรุปผลการวิจัย
งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาสภาวะการอบ

ที่แตกตางกันในการอบแหงตอองคประกอบทาง
พฤกษเคมี ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และ
คุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระของจิงจูฉาย 
ทีก่ารอบแหงอณุหภมู ิ60 70 และ 80 องศาเซลเซยีส 
โดยใชระยะเวลาในการอบแหงที ่12 และ 24 ชัว่โมง 
ตามลําดบั จากผลการทดลองท่ีไดพบวาสารพฤกษเคมี
ที่พบในจิงจูฉ ายที่ได ทําการศึกษาในครั้งนี้คือ 
ฟลาโวนอยด คูมาริน แทนนิน เทอรพีนอยด 
สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด 
โดยเม่ืออณุหภูมแิละเวลาในการอบแหงเพ่ิมมากข้ึน
จะส งผลทําให ปริมาณของสารกลุ มแทนนิน 
สารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติตาน
อนุมูลอิสระของจิงจูฉายลดลง และนอกจากน้ี
ยังสงผลทําใหสีของจิงจูฉายที่ผานการอบแหงมีสี
ที่เขมมากขึ้น

ดังน้ันผลการวิจัยที่ได จึงสามารถสรุปไดวา 
กระบวนการอบแหงทีเ่หมาะสมตอการอบจิงจฉูาย 
และยังคงช วยทําให สารพฤกษเคมี ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติการ
ตานอนุมูลอิสระมีปริมาณท่ีสูงคือ การอบแหง
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง
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