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Abstract
The objectives of this research were 1) to study the effect of drying temperature at 3 levels which 

are 60, 70 and 80 °C on antioxidant activity of mulberry leaf tea for 1 hour 2) to assess sensory quality 
and overall acceptance 3) to study mulberry leaf tea powder production 4) to evaluate the shelf life 
of mulberry tea and mulberry leaf tea powder. The results showed that mulberry tea was dried at 60 
°C when analyzed for antioxidant activity by DPPH assay, had the highest activity of scavenging DPPH 
with EC50 was 162.95±4.95 mg/ml, while 70 °C and 80 °C were 193.42±10.07 and 256.17±7.68 mg/ml, 
respectively. Moreover, overall acceptance quality of mulberry tea was dried at 60, 70 and 80 °C were 
like slightly. When storing mulberry leaf tea products which was drying at 60 °C for 3 months, it was 
found that the moisture content after storing for 0, 1, 2 and 3 months were 3.71%±0.06, 4.17%±0.04, 
4.45%±0.07 and 4.55%±0.36, respectively. The total microbial were 3.8×103, 6.8×103, 7.8×103 and 
8.5×103  CFU/g, respectively. Salmonella sp. and  Staphylococcus aureus were not found. The results 
showed that when mulberry leaf tea product was stored at room temperature for 3 months, it was 
still safe for consumption according to Thai community product standard on dried mulberry for infusion. 
Production of mulberry tea powder products by freeze-drying, this study concluded that it is possible 
to improve the formula of mulberry leaf tea powder for future studies because mulberry tea powder 
was stored for 3 months, it was found that water activity was not different (p>0.05), which was in the 
range of 0.22-0.30. The total microbial when stored for 0, 1, 2 and 3 months were <10, <100, 3.2×102

and 3.8×102 CFU/g, respectively which according to Thai community product standard on instant mixed 
herbs drink.
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บทคัดยอ
งานวิจยันีม้วีตัถปุระสงคเพ่ือ 1) ศกึษาผลของอุณหภมูติอฤทธ์ิการตานอนุมลูอิสระในการอบชาใบหมอนทีอ่ณุหภมูิ 

3 ระดับ คือ  60 70 และ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง 2) ประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวม 3) ศึกษาการผลิตชาใบหมอนผง 4) ประเมินอายุการเก็บชาใบหมอนและชาใบหมอนผง ผลการทดลองพบวา 
ชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เมื่อวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช มีประสิทธิภาพในการ
ขจัดอนุมูลอิสระมากที่สุดคือ EC50 เทากับ 162.95±4.95 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ขณะที่ชาใบหมอน อบที่อุณหภูมิ 70 และ 
80 องศาเซลเซียส เทากับ 193.42±10.07 และ 256.17±7.68 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลำดับ การยอมรับโดยรวมตอ
ชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียสอยูในระดับชอบเล็กนอย เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑชาใบหมอนอบ
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน พบวา คาความชื้นที่ระยะเวลาเก็บ 0 1 2 และ 3 เดือนเทากับรอยละ 
3.71±0.06, 4.17±0.04, 4.45±0.07 และ 4.55±0.36 ตามลำดับ และมีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 3.8×103 
6.8×103, 7.8×103 และ 8.5×103 โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ โดยไมพบ เชื้อแซลโมเนลลาและเชื้อสแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
เมือ่เกบ็รกัษาผลติภัณฑชาใบหมอนทีอ่ณุหภมูหิองเปนเวลา 3 เดอืน พบวา ยงัมคีวามปลอดภยัตอการบรโิภคตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนเรื่องใบหมอนแหงชงดื่ม การผลิตชาใบหมอนผงดวยการทำแหงแบบแชเยือกแข็ง สำหรับการศึกษาคร้ังนี้
สรุปไดวามีความเปนไปไดที่จะพัฒนาสูตรชาใบหมอนผงในการศึกษาครั้งตอไป เนื่องจากเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนผงเปนระยะเวลา 3 เดือน พบวา คาปริมาณนำ้อสิระไมมคีวามแตกตางกัน (p>0.05) มคีาอยูในชวง 0.22-0.30 
และพบปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด เมื่อเก็บเปนระยะเวลา 0, 1, 2 และ 3 เดือน เทากับ นอยกวา 10 นอยกวา 100 
3.2×102 และ 3.8×102 โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ  ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องสมุนไพรรวมผงสำเร็จรูป
คำสำคัญ:  ชาใบหมอน อุณหภูมิ ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ชาใบหมอนผง

คำนำ
หมอน มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Morus alba L. 

มีถิ่นกำเนิดอยูในแถบเขตหนาวและเขตอบอุน ปลูกไดใน
เขตรอน เชน ประเทศไทย เปนตน ทุกสวนของตนหมอน
สามารถใชประโยชนได  (วสนัต และคณะ, 2556) ดงันัน้เรา
จงึเหน็ผลติภณัฑจากตนหมอนหลายชนดิ เชน นำ้ลกูหมอน 
แยมลูกหมอน และชาใบหมอน เปนตน ชาใบหมอนนับวา
เปนผลิตภัณฑจากตนหมอนที่สามารถหาซื้อไดทั่วไป 
ชาใบหมอนเปนผลิตภณัฑทีไ่ดจากการนำใบหมอนมาแปรรปู
ดวยวิธีการทำใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือ
แหลงพลังงานอื่น (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรม, 2558) การผลิตชาใบหมอนมีวิธีการดังน้ี 
เริ่มจากการคัดเลือกใบหมอนที่มีสภาพใบสมบูรณมาหั่น
ใหไดขนาดแลวไปนึ่งดวยไอน้ำเดือด ตั้งไวใหเย็นแลวนวด
ดวยมือ จากน้ันนำไปอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ใชเวลาอบ 1 ชั่วโมง เพื่อใหความชื้นมีคานอยกวารอยละ 7 
(กรมหมอนไหม, 2557) ดังนั้นหากชาใบหมอนผานการ
แปรรูปที่ไมเหมาะสมจะมีความชื้นสูงทำใหเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไดไมนาน การบริโภคชาสมุนไพรเพ่ิมสูงขึ้นโดย
เฉพาะในกลุมผูสงูอายุเนือ่งจากไมมสีารคาเฟอีนและเช่ือวา
มปีระโยชนตอสุขภาพ ปจจบุนัไมเพยีงแตจะปลกูตนหมอน

เพื่อใชใบมาเลี้ยงไหมอยางเดียว ไดมีการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑชาใบหมอนเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑทางการ
เกษตรอกีทางหนึง่ เนือ่งจากใบหมอนมีสารตานอนมุลูอิสระ 
ฟลาโวนอยด สารประกอบฟนอลกิ และมใียอาหาร สามารถ
นำมาเปนยาสมุนไพรตานมะเรง็ เบาหวาน และรักษาระบบ
ประสาทได  (Afzal  et al., 2021) จากการใหอาสาสมัคร
จำนวน 12 ราย ดื่มสารละลายกลูโคสแลวด่ืมชาใบหมอน
สายพนัธุบรุรีมัย 60 ซึง่เปนพนัธุทีม่สีาร 1-deoxynojirimycin 
(DNJ) สูงกวาสายพันธุอื่น หางกันเปนเวลา 15 นาที พบวา
ชวยลดระดับน้ำตาลในเลือดและชวยสงเสริมการทำงาน
ของระบบประสาทพาราซิมพาเธติก เนื่องจากสารกลุม
ฟลาโวนอยด (flavonoids) และ DNJ ในใบหมอนมีฤทธิ์
ในการลดระดับนำ้ตาลในเลือด  (อไุรภรณ และคณะ, 2562) 
นอกจากน้ีพบวาสารสำคัญในใบหมอนเปนทางเลือกสำหรับ
การรักษาปจจัยเสี่ ยงทางหัวใจและเมแทบอลิกได 
 (Thaipitakwong et al., 2018) ทั้งนี้วิธีการและอุณหภูมิ
ในการแปรรูปชาใบหมอนนั้นมีผลตอสารตานอนุมูลอิสระ 
 (Sarkhel and Manvi, 2021) นอกจากสารสำคัญที่มี
ประโยชนในใบหมอนแลว หากใชเทคโนโลยีที่สูงในการ
แปรรูปอาจจะตองคำนึงถึงเรื่องตนทุนในการแปรรูป
ชาใบหมอนดวย จากที่กลาวมาขางตน การแปรรูปชาใบ
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หมอนน้ันมีขั้นตอนไมยุงยาก จึงมีกลุมแมบานหรือกลุม
วสิาหกิจชมุชนหลาย ๆ  กลุมแปรรูปใบหมอนเปนผลิตภณัฑ
ขายเปนรายไดเสริม หากใชอุณหภูมิที่ไมเหมาะสมอาจจะ
ทำใหสารตานอนุมูลอิสระในชาใบหมอนเหลืออยูปริมาณ
นอยและเก็บรกัษาผลิตภณัฑไดไมนาน ปจจบุนัมผีลิตภณัฑ
ชาสมุนไพรสำเร็จรูปหลากหลายรูปแบบเพ่ือเพ่ิมความ
สะดวกตอผูบรโิภค ซึง่สมนุไพรรวมผงสำเร็จรปูเปนผลติภณัฑ
ทีไ่ดจากการนำ้สกดัจากสวนตาง ๆ  ของสมนุไพรอยางนอย 
2 ชนิด มาผสมกับน้ำตาลหรือสารใหความหวาน ปรุงแตง
กล่ินรสดวยเกลอืหรอืนำ้ผ้ึง ใหความรอนจนเขมขนและแหง
เปนเกล็ดขนาดเล็กหรือบดเปนผง (สำนักงานมาตรฐาน
ผลติภณัฑอตุสาหกรรม, 2556) ดงันัน้งานวจิยัน้ีมวีตัถปุระสงค
เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ
ในชาใบหมอน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ศึกษาการผลิตชาใบหมอนผง  และ
ประเมินอายุการเก็บชาใบหมอนและชาใบหมอนผง

อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมชาใบหมอน

1. เ ลือกใบหมอนพันธุบุรีรัมย 60 ที่สะอาด
ปราศจากโรคและแมลง เก็บใบหมอนตำแหนงที่ 3-8 นับ
จากใบยอด นำมาทำความสะอาดจัดเรียงใบ ตัดกานใบ
ตรงกลางออกและหั่นใบหมอนเปนชิ้นประมาณ 0.5×4 
เซนตเิมตร ลวกน้ำรอนอณุหภมู ิ95±2 องศาเซลเซยีส เวลา 
20-30 วินาที แลวแชน้ำเย็นอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทันที นำใบหมอนที่ลวกแลวใสถาดผึ่งใหแหงกอนนำมาค่ัว
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิแสดงบนเตาไฟฟา) 
เปนเวลา 20 นาที ขณะคัว่ใชมอืนวดใบหมอนจนใบบิดเปน
เกลียว พกัใหเยน็ทีอ่ณุหภมูหิอง (28±2 องศาเซลเซยีส) เกบ็
ในกลองพลาสติกปดสนิทสำหรับใสอาหาร (ดัดแปลงจาก
วิธีของกรมหมอนไหม, 2557)

 การศึกษาผลของอุณหภูมิตอฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ
ในชาใบหมอน

1. ชั่งน้ำหนักชาใบหมอน 200 กรัมดวยเครื่องชั่ง
ไฟฟา (Mettler-Toledo รุน PL402-L, Switzerland) 
จากนั้นใสในถาดสเตนเลส ขนาด 30×58×3.5 เซนติเมตร 
เกลี่ยชาใบหมอนใหมีความหนาสม่ำเสมอแลวนำเขาตูอบ
ลมรอน (Memmert รุน UF75, Germany) อบที่อุณหภูมิ 
60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง  แลวนำ
มาบดดวยเครือ่งปน (Panasonic รุน MX-GX1561, China) 
ใหเปนผง นำไปรอนดวยตะแกรง 80 Mesh บรรจุใสซอง
เยือ่กระดาษ 3 กรัมตอซอง แลวเกบ็ในกลองพลาสตกิปดสนทิ
สำหรับใสอาหาร (Figure 1) เก็บที่อุณหภูมิหองเพื่อใช
ในการทดลองตอไป (ดัดแปลงจากวิธีของกรมหมอนไหม, 
2557)

2. นำตัวอยางชาใบหมอนที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 
3 ระดับ (60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส) มาสกัดดวยวิธี
การชง (infusion) โดยชั่งน้ำหนักตัวอยาง 25 กรัม แชใน
นำ้รอน 100 มลิลลิติร เปนเวลา 30 นาท ีกรองดวยกระดาษ
กรอง Whatman เบอร 1 เกบ็สวนทีเ่ปนของเหลวไวในขวด
สชีาและทดสอบฤทธิต์านอนมุลูอสิระทนัทหีลงัจากการสกดั 
(ดัดแปลงจากวิธีของ กิตตพิัฒน และปานทิพย, 2560)

3.  ทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในชาใบหมอนอบ
ที่อุณหภูมิ 3 ระดับ (60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส) 
ดวยวิธี  DPPH ไดดัดแปลงจากวิธีของ  วสันต และคณะ 
(2557) โดยใสสารตัวอยางท่ีตองการทดสอบลงใน 96 well 
plate ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย DPPH 
ในเมทานอลความเขมขน 90 ไมโครโมลาร ปริมาตร 
180 ไมโครลิตรใหเขากันแลวบมไวในท่ีมืดที่อุณหภูมิหอง
เปนเวลา 30 นาที วัดการดูดกลืนแสงดวย microplate 
reader (Power Wavex, USA) ทีค่วามยาวคลืน่ 517 นาโน
เมตร จากน้ันนำคาการดูดกลนืคลืน่แสงท่ีไดไปคำนวณเปน
รอยละความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสาร
แอนติออกซิแดนท (%inhibition) แลวนำคา %inhibition 

Figure 1 Process of mulberry leaf tea

Cleaning Shredding Rolling Drying Mulberry leaf Packing tea
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ของตัวอยางท่ีไดไปสรางกราฟเสนตรงเพ่ือใชคำนวณหาคา
ความเขมขนของสารตัวอยางที่มีผลตอการลดจำนวนของ
อนุมูลอิสระลงไปคร่ึงหน่ึงจากจำนวนของอนุมูลอิสระ
เริ่มตน (Half maximal effective concentration; EC50)

 การประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวม

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวมดวยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยคะแนน
เทากับ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด และคะแนนเทากับ 1 
หมายถึงความไมชอบมากที่สุด โดยผูทดสอบชิมจำนวน 
30 คน เปนบุคคลทั่วไปอายุระหวาง 18-50 ป การศึกษา
ครั้งนี้ผูวิจัยไดคำนึงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนโดยเลือกผูทดสอบชิมเปนผูที่มีสุขภาพดี
เพศหญิงหรอืเพศชายและจะตองเปนผูทีไ่มมปีระวตักิารแพ
อาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง มีเกณฑการประเมินการยอมรับ
ดาน ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวม เตรียมตวัอยาง
ชาใบหมอนเพื่อทำการทดสอบ ดังน้ี ชงชาใบหมอน 1 ซอง 
(3 กรัม) ในน้ำรอน 100 มิลลิลิตร อุณหภูมิ 90±2 องศา
เซลเซยีส แชเปนเวลา 5 นาที แบงใสแกวปรมิาณ 25 มลิลลิติร 
พกัไวเตรยีมทำการทดลองโดยอุณหภมูขิองตัวอยางชาใบหมอน
ขณะเสิรฟประมาณ 60 องศาเซลเซียส (ดัดแปลงจากวิธี
ของ สุรชัย และคณะ, 2558) ซึ่งผูวิจัยทำการแจงอุณหภูมิ
ของตวัอยางชาใบหมอนใหผูทดสอบทราบกอนเสิรฟโดยให
ผูทดสอบชิมทีละตัวอยาง มีทั้งหมด 3 ตัวอยาง ทั้งนี้
ผูทดสอบชิมจะตองลางปากดวยน้ำเปลากอนทดสอบ
ตัวอยางถัดไป วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design; 
RCBD)

 
การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑชาใบหมอน

เลือก ชาใบหมอนอบดวยอุณหภูมิ ท่ีมีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุดจากข้ันตอนการทดสอบฤทธ์ิตาน
อนมุลูอสิระในชาใบหมอนมาประเมินอายุการเก็บผลิตภณัฑ
ชาใบหมอน  โดยนำชาใบหมอนบรรจุเยื่อกระดาษ 3 กรัม
ตอซอง เก็บรักษาในซองอลูมิเนียมฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
(28±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 เดือน วัดคาความชื้น 
 (AOAC, 2000) และทดสอบทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณ
เชือ้จลุนิทรียทัง้หมด เช้ือแซลโมเนลลา และเช้ือสแตฟโลค็อกคัส 
ออเรยีส (AOAC, 2000) ของผลติภณัฑตวัอยางทกุ 1 เดอืน 

วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely 
Randomized Design; CRD)

การ ผลิตชาใบหมอนผง
 เลอืกชาใบหมอนอบดวยอณุหภมูทิีม่ฤีทธิต์านอนุมลู

อิสระสูงทีส่ดุจากข้ันตอนการทดสอบฤทธ์ิตานอนุมลูอิสระ
ในชาใบหมอนมาทำชาใบหมอนผง ตมชาใบหมอนในน้ำ
ดวยเตาไฟฟาโดยมีอัตราสวน 1 ตอ 4 ที่อุณหภูมิ 98±2 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที พักไวใหเย็นที่อุณหภูมิ
หอง กรองเอาน้ำชาใบหมอนเก็บในภาชนะปดสนิทและ
นำไปแชแขง็ทีอ่ณุหภมิู -20 องศาเซลเซยีส แลวทำแหงดวย
เครื่องทำแหงแบบแช เยือกแข็ง (Freeze dryer) 
(LABCONCO รุน FreeZone 2.5, Canada) นำชาใบหมอน
ผงผสมน้ำตาลทรายอัตราสวนโดยน้ำหนัก 2 ตอ 1

การศึกษาอายุการเก็บของ ผลิตภัณฑชาใบหมอนผง
 นำชาใบหมอนผงบรรจุใสซองอลูมิเนียมฟอยล 

5 กรมัตอซอง เก็บรกัษาท่ีอณุหภมูหิอง (28±2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 เดือน วัดคาปริมาณน้ำอิสระดวยเครื่องวัด
ปริมาณน้ำอิสระ (Aw) (Decagon, รุน Pawkit, USA) และ
ทดสอบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) ของ
ผลติภณัฑตวัอยางทกุ 1 เดอืน วางแผนการทดลองแบบสุม
อยางสมบรูณ (Completely Randomized Design; CRD)

การวิเคราะหผลทางสถิติ
 วเิคราะหผลการทดลองดวย Analysis of variance 

(ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย 
Duncan’s Multiple Range Test

ผลการวิจัยและวิจารณ
ผลของอณุหภมูติอ ฤทธิก์ารตานอนมุลูอสิระในชาใบหมอน

การทดสอบฤทธ์ิการตานอนมุลูอสิระในชาใบหมอน
ผานการอบที่อุณหภูมิ 3 ระดับคือ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ดวยวิธี DPPH ซึ่งเปนวิธีวิเคราะหความสามารถ
ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ดวยสาร 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl วิธีนี้เปนที่นิยมอยาง
กวางขวางเพือ่ตรวจหาสารตานอนุมลูอสิระ การศึกษากอน
หนาไดเปรยีบเทยีบวธิกีารหาสารตานอนมุลูอสิระ 3 วธิ ีพบวา 
การเตรียมสารเคมีดวยวิธี DPPH ไมยุงยากและสะดวก 
วิธีวิเคราะหงายและมีความรวดเร็ว ถูกตองแมนยำสูง
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เมื่อเทียบกับวิธี ABTS และ FRAP แตวิธี DPPH assay 
ไมเหมาะกับตัวอยางที่เปนพลาสมาเนื่องจากโปรตีน
จะตกตะกอนในแอลกอฮอล  (Shah and Modi, 2015) 
สำหรับการทดลองน้ีไดรายงานเปนคา EC50 หมายถึง 
คาความเขมขนของสารตวัอยางทีม่ผีลตอการลดจำนวนของ
อนุมูลอิสระเริ่มตน โดยหากคา EC50 มาก แสดงถึง
ประสิทธิภาพของตัวอยางน้ันต่ำ แตในทางกลับกันหากคา 
EC50 นอยแสดงวาตัวอยางมีประสิทธิภาพดี  (วสันต และ
คณะ, 2557) จากการทดลองไดสกัดชาใบหมอนดวยน้ำรอน
เพื่อจำลองสภาพความเปนจริงเมื่อบริโภคชาจะนำชาใบ
หมอนมาแชน้ำรอนกอนด่ืม จากการนำชาใบหมอนอบท่ี
อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
พบวาฤทธ์ิตานอนมุลูอิสระในชาใบหมอนมคีวามแตกตางกนั 
(p≤0.05) (Table 1) โดยชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 
60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส มี คา EC50 เทากับ 
162.95±4.95, 193.42±10.07 และ 256.17±7.68 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลำดับ ชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ
สูงที่สุดเมื่อเทียบกับชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 
องศาเซลเซยีส ขัน้ตอนการนวดขณะคัว่ใบหมอนกอนนำไป
อบเปนขัน้ตอนท่ีใชนำ้หนักกดลงท่ีใบหมอนเพ่ือใหเซลลแตก 

ทำใหสารประกอบตาง ๆ  ทีอ่ยูในเซลลไหลออกมานอกเซลล
และเคลือบอยูบนใบชาสงผลตอกลิ่น รสชาติ รวมถึงสาร
ตานอนุมูลอิสระดวย ผลการทดลองสอดคลองกับรายงาน
การทำแหงชาใบหมอนดวยตูอบลมรอนทีอ่ณุหภมู ิ50 องศา
เซลเซียส พบวามีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลง
มาคือ การทำแหงดวยวิธีทางธรรมชาติ การทำแหงดวยแช
เยือกแข็ง และการอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ตาม
ลำดับ ซึ่งการอบที่อุณหภูมิต่ำจะทำใหชาใบหมอนมีฤทธิ์
ตานอนมุลูอสิระสงูทีส่ดุ (ลอืชยั และคณะ, 2557) เนือ่งจาก
ความรอนมผีลตอฤทธิต์านอนุมลูอสิระ  (พชัร ีและสกุลกานต, 
2558) การทดสอบฤทธ์ิตานอนมุลูอสิระของชาใบหมอนอบ
ดวยเคร่ืองอบแบบอุโมงคที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 40, 50 
และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที พบวาการอบที่
อณุหภูม ิ40 องศาเซลเซียส ชาใบหมอนมีฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระ
สูงที่สุด แตความช้ืนของชาใบหมอนจากการอบที่อุณหภูมิ
ดงักลาวมีมากกวารอยละ 15 ทำใหเก็บชาใบหมอนไดไมนาน  
(Taufik et al., 2016) การแปรรูปชาใบหมอนนอกจากจะ
คำนงึถงึปรมิาณฤทธิต์านอนมุลูอสิระแลว ควรจะพิจารณา
ถงึคณุภาพทางเคมแีละจลุนิทรยีโดยรวมของผลติภณัฑดวย
เพราะจะสงผลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ
ชาใบหมอน

Table 1 Effect of drying temperatures of mulberry leaf tea on DPPH radical scavenging activity

Temperature ( °C) Effective concentration:  EC50 (mg/ml)

60
70
80

 162.95±4.95a
193.42±10.07b

256.17±7.68c

Remarks:  a-c Means with the different letters in the same column were significant at p≤0.05
 Values are the mean ± SD (n = 3)

ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัและความชอบ
โดยรวม

การประเมนิคณุภาพทางประสาทสัมผสัและความชอบ
ดานความชอบโดยรวมแบบ 9-point Hedonic Scale 
โดยผูทดสอบชิมจำนวน 30 คน ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของน้ำชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 60, 70 
และ 80 องศาเซลเซียส (Table 2) พบวาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัดานความชอบสีและกล่ินมคีวามแตกตางกนั 
(p≤0.05) สวนดานความชอบรสชาติและความชอบโดยรวม

ของชาใบหมอนมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ 
(p>0.05) ชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ไดรับคะแนนจากผูทดสอบชิมดานความชอบสี 
อยูในชวง 6.20-6.44 ความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย 
ความชอบดานกลิน่ อยูในชวง 5.60-5.68 อยูในระดบัเฉย ๆ 
ความชอบดานรสชาติอยูในชวง 6.14-6.22 อยูในระดับ
ชอบเล็กนอย และความชอบโดยรวมอยูในชวง 6.52-6.60 
คอืมีความชอบอยูในระดบัชอบเลก็นอย แตพบวาชาใบหมอน
อบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ไดรับคะแนนความชอบ
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โดยรวมมากทีส่ดุ คอื 6.60±1.84 รองลงมาคอื ชาใบหมอน
อบทีอ่ณุหภมู ิ60 และ 70 องศาเซลเซียส เทากบั 6.52±1.58 
และ 6.48±1.74 ตามลำดบั คะแนนดานความชอบสีของชา
ใบหมอนอบท้ัง 3 อุณหภูมิ อยูในระดับชอบเล็กนอย 
สอดคลองกบัรายงานการยอมรบัและพฤตกิรรมของผูบรโิภค
ตอผลิตภัณฑชาสมุนไพรไทยของ   สุรชัย และคณะ (2558) 
พบวาคณุลักษณะสีของกลุมตัวอยางชา ไดแก ชาใบหมอน 
ชาขิง ชาดอกคำฝอย ชาเจียวกูหลาน ชามะขาม และ
ชาเขียว ไดรับคะแนนความชอบอยูในชวง 6.3-6.5 คือมี
ความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑชาใบหมอน
งานวิจัยนี้เลือกชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เนื่องจากมีสารตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดมาศึกษา
อายกุารเกบ็รกัษา โดยบรรจชุาใบหมอนในเยือ่กระดาษแลว
เกบ็ในซองอลมูเินยีมฟอยลทีอ่ณุหภมูหิองเปนเวลา 3 เดอืน 
ผลการวิเคราะหคาความช้ืน ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด 
เชื้อแซลโมเนลลา และเชื้อสแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ของ
ชาใบหมอน (Table 3) ผลการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 
0, 1, 2 และ 3 เดือน มีคาความชื้นเทากับรอยละ 
3.71±0.06, 4.17±0.04, 4.45±0.07 และ 4.55±0.36 
ตามลำดบั และมปีรมิาณเชือ้จลุนิทรยีทัง้หมด เทากบั 3.8×103, 
6.8×103, 7.8×103 และ 8.5×103 โคโลนีตอกรัม ไมพบเช้ือ
แซลโมเนลลา และเชือ้สแตฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ตลอดระยะ
เวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เมื่อเก็บผลิตภัณฑเปนระยะ
เวลา 3 เดือนแลวพบวาผลิตภัณฑชาใบหมอนยังมีความ
ปลอดภยัตอการบรโิภคตามขอกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑ
ชมุชนเรือ่งชาใบหมอนแหงชงด่ืม ประเภทชาใบหมอนแหง
ชงดืม่ชนดิใบหมอนบดหยาบหรอืบดละเอยีดผสมสวนผสม
อื่นจากธรรมชาติ ระบุวา ความช้ืนตองไมเกินรอยละ 6 
ปริมาณจุลินทรีย ทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอ
ตวัอยาง 1 มลิลลิติร เชือ้แซลโมเนลลาตองไมพบในตวัอยาง 
25 กรมั และสแตฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ตองนอยกวา 10 โคโลนี
ตอตวัอยาง 1 กรมั (สำนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม, 
2558) คาความช้ืนและปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดของ
ชาใบหมอนเก็บที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 เดือนมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น สอดคลองกับ
การเกบ็รกัษาผลติภณัฑชาชงใบหมอนผสมผลหมอนบรรจุ
ซองอลูมเินยีมฟอยลเคลือบดวยพลาสติกชนิด PET ปดผนึก

แบบสุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 60 วัน พบวาความช้ืนเพิ่มขึ้นเมื่อระยะ
เวลาการเก็บนานขึ้นที่อุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ (ธนกิจ และ
คณะ, 2561)

การผลิตชาใบหมอนผงและอายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ
การผลิตชาใบหมอนผงนั้นมีวัตถุประสงคเพื่อเพิ่ม

ความสะดวกตอผูบรโิภค จากการทดลองน้ีไดเลอืกชาใบหมอน
อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เนื่องจากมีสารตาน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด โดยนำมาทำแหงดวยการแชแบบ
เยอืกแข็ง ผลติภณัฑทีไ่ดนัน้สามารถชงชาใบหมอนผง 1 ซอง 
(5 กรมั) โดยปรมิาณนำ้รอนทีแ่นะนำตอชาใบหมอนผง 1 ซอง 
คอื 100 มลิลลิติร การผลติชาใบหมอนผงครัง้นีเ้ปนแนวทาง
การพัฒนาสูตรในการศึกษาคร้ังตอไป ทัง้นีผู้วจิยัตองการศึกษา
ความเปนไปไดของการเก็บรักษาผลิตภัณฑชาใบหมอนผง
เนือ่งจากผลิตภณัฑชาใบหมอนผงเปนการผสมชาใบหมอนผง
กบันำ้ตาลทรายเทานัน้โดยไมใชวตัถเุจอืปนอาหาร ซึง่ในปจจบุนั
มีการพัฒนาผลิตภัณฑชาสมุนไพรสำเร็จรูปพรอมดื่มเพื่อ
เปนทางเลือกตอผูบริโภคหลากหลายชนิดดวยกัน เชน 
ชาขาวก่ำเพาะงอกพรอมชง (สิริการ และคณะ, 2557) 
น้ำตำลึงผง (เศรษฐการ, 2554) และมะตูมผงสำเร็จรูป 
(ศริพิร, 2561) เปนตน ผลการวเิคราะหคาปรมิาณนำ้อสิระ 
และปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Table 4) เม่ือเก็บรักษา
ผลติภัณฑเปนระยะเวลา 0, 1, 2 และ 3 เดือน คาปริมาณ
น้ำอิสระมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ (p>0.05) 
มคีาอยูในชวง 0.22-0.30 และปรมิาณเชือ้จลุนิทรยีทัง้หมด 
มีคานอยกวา 10 นอยกวา 100 3.2×102 และ 3.8×102 
โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ โดยปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด
เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บนานข้ึน และเม่ือเก็บรักษา
ผลิตภัณฑเปนระยะเวลา 3 เดือนแลวพบวาชาใบหมอนผง
สำเร็จรูปมีคาปริมาณน้ำอิสระ และปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ทัง้หมดเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชมุชนเร่ืองสมุนไพร
รวมผงสำเร็จรปู (สำนักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม, 
2556) คือ มีปริมาณน้ำอิสระไมเกิน 0.6 และมีปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 
1 กรมั ทัง้นีผ้ลติภณัฑชาใบหมอนผงสำเรจ็รูปทีพ่ฒันาขึน้นัน้
จดัอยูในกลุมอาหารเนาเสยียากซึง่มคีาปรมิาณนำ้อสิระตำ่
สามารถเก็บไดนานหากเก็บไวในสภาวะที่เหมาะสม
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Table 2 Effect of drying temperatures on the sensory quality of mulberry leaf tea

Temperature 
(°C)

Average sensory score

Color Odorns Flavor Overallns

60
70
80

6.20±1.84a

6.52±1.60c

6.44±1.52b

5.62±1.68
5.60±1.81
5.68±1.85

6.16±1.13a

6.22±125b

6.14±1.57a

 6.52±1.58
 6.53±1.74
6.60±1.84

Remarks: a-b Means with the different letters in the same column were significant at p≤0.05
 ns Means not statistically significant
 Values are the mean ± SD (n = 3)

Table 3 Moisture content and microbial quality of mulberry leaf tea at different storage periods

 Storage period 
(month)

 Moisture content 
(%)

Microbial count 
(CFU/g)

 Salmonella sp. S. aureus 

0
1
2
3

 3.71±0.06a
 4.17±0.04b
4.45±0.07c

4.55±0.36c

3.8 x103

6.8 x103

7.8 x103

 8.5 x103

nd
nd
nd
nd

nd
nd
nd
nd

Remarks: a-b Means with the different letters in the same column were significant at p≤0.05
 nd Means not detected
 Values are the mean ± SD (n = 3)

Table 4 Water activity and microbial quality of mulberry leaf tea powder at storage periods

Storage period (month) Water activityns Microbial count (CFU/g)

 0
1
2
3

0.22±0.02
0.25±0.01
0.27±0.04
0.30±0.04

<10
<100

3.2×102

3.8×102

Remarks: ns Means not statistically significant
 Values are the mean ± SD (n = 3)

สรุปผลการวิจัย
สิ่งที่ผูบริโภคคาดหวังในการบริโภคชาใบหมอนคือ

การไดรับสารที่มีประโยชนจากชาใบหมอน เชน สารตาน
อนมุลูอสิระ ปจจยัสำคญัทีม่ผีลตอสารตานอนมุลูอิสระและ
ระยะเวลาการเก็บรกัษาผลิตภณัฑชาใบหมอนคอื อณุหภมูิ
การอบชาใบหมอน การศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาอุณหภูมิ

ที่เหมาะสมในการอบชาใบหมอนคือ 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 ชัว่โมง เปนอณุหภูมทิีท่ำใหผลติภณัฑชาใบหมอน
มฤีทธิต์านอนมุลูอสิระสงูทีส่ดุ และมคีณุภาพดานความชอบ
โดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอย  เมื่ อเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนท่ีอณุหภมูหิองเปนเวลา 3 เดอืน โดยพบวายงัมี
ความปลอดภัยตอการบริโภคตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
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ชมุชนเรือ่งใบหมอนแหงชงดืม่ สำหรบั การผลติ ชาใบหมอน
ผงนัน้มคีวามเปนไปไดทีจ่ะพฒันาสตูรชาใบหมอนผงในการ
ศึกษาครั้งตอไป เนื่องจากสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนผงสำเร็จรูปที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 เดือน 
พบวาคาปรมิาณนำ้อสิระและปรมิาณเชือ้จลุนิทรยีทัง้หมด
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องสมุนไพรรวมผง
สำเร็จรูป

กิตติกรรมประกาศ
คณะผูวจิยัขอขอบคณุ ศนูยหมอนไหมเฉลมิพระเกยีรติ

สมเดจ็พระนางเจาสิรกิติิพ์ระบรมราชนินีาถ จงัหวดันราธวิาส
ที่อนุเคราะหใบหมอนเพ่ือการวิจัย และคณะวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทรทีส่นับสนุน
อุปกรณและสถานที่ในการทดลอง
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