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การพัฒนากระบวนการผลิตชาชงดอกดาหลาต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
Process Development of Torch Ginger Tea on Antioxidant Activity and Phenolic Compounds 
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บทคัดย่อ 
การทดลองครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและ

สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของชาชงดอกดาหลา โดยศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2 – Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
radical acavenging และศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu จากการทดลองพบว่าค่าฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระสูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (ร้อยละ 89.84) เวลา 30 ช่ัวโมง (ร้อยละ 91.36)  และปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
สูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (158.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) เวลา 30 ช่ัวโมง (266.73 ไมโครโมลาร์กรด
เฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) ดังนั้นในกระบวนการผลิตชาชงดอกดาหลา ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 30 ช่ัวโมง ในการอบ
ดอกดาหลา เพื่อรักษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
ค าส าคัญ:  ดอกดาหลา, สารประกอบฟีนอลิก, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 

Abstract 
 This study was investigated the effect of temperature and time air drying on antioxidant activity and 
phenolic compounds of Torch Ginger (Etlingera elatior) tea. Antioxidant activity was also evaluated using 2,2 – 
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical acavenging and phenolic compounds was also evaluated using Folin-
Ciocalteu. The result showed that the maximum antioxidant activity was at 70°C (89.84%) and 30 hours (91.36%). 
The maximum phenolic compounds at 70°C was 158.73 µM ferulic acid/g of dry weight and for 30 hours was 
266.73 µM ferulic acid/g of dry weight. Then temperature at 70°C for 30 hours should be the suggestion method 
for process Torch Ginger (Etlingera elatior) tea because this method preserved the antioxidant activity and 
phenolic compounds. 
Keywords: torch ginger, antioxidant activity, phenolic compound 
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1. บทน า 

ในปัจจุบันมีการน้าพืชสมุนไพรพื้นบ้านหลายชนิด มาใช้เป็นเครื่องดื่มในลักษณะการชงดื่มกันอย่างแพร่หลาย โดยน้าพืช
สมุนไพรเหล่านั้นมาผ่านกระบวนการท้าให้แห้ง แล้วลดขนาดให้เล็กลง บรรจุซองส้าหรับการแช่น้้าร้อนเพื่อชงดื่ม (กองควบคุมอาหาร, 
2549) เป็นการเก็บพืชสมุนไพรให้มีเวลาเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น และมีความสะดวกในการบริโภค ซึ่งในปัจจุบันจะเห็นได้ว่ามีการ
บริโภคชากันเป็นจ้านวนมาก และมีแนวโน้มว่าจะเพิ่มสงูขึ้น (ไพโรจน์, 2554) และในยุคที่กระแสการดูแลสุขภาพด้วยสารจากธรรมชาติ
ก้าลังได้รับความนิยมสูง ท้าให้ผู้คนหันมาใช้ผลิตภัณฑ์สมุนไพรมากขึ้น เนื่องจากมีประสิทธิภาพเทียบเคียงสารเคมีสังเคราะห์ เป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งของการดูแลสุขภาพที่มีความปลอดภัยสูง (มัณฑนา, 2552) แต่เนื่องจากสภาพเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมที่
เปลี่ยนแปลงไป ท้าให้ประชากรมีพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปด้วย ปัญหาที่ตามมา คือ ภาวะโภชนาการและการได้รับ
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สารพิษในรูปแบบต่าง ๆ นอกจากนั้น สภาวะเครียด มลภาวะ การสูบบุหรี่ การดื่มเหล้า เป็นตัวเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
ร่างกาย เป็นผลให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระ (อัจฉรา, 2554) เป็นสาเหตุส้าคัญของโรคหลายชนิด (Nakabeppu et al., 2006; Valko et 
al., 2007)  
     อนุมูลอิสระมีความเกี่ยวข้องกับภาวะความผิดปกติของร่างกายมนุษย์ ดังนั้น การควบคุมปริมาณอนุมูลอิสระในร่างกายให้อยู่
ในระดับที่สมดุล จึงเป็นหนทางหนึ่งที่ช่วยป้องกันการเกิดโรค (มัณฑนา, 2552) พืชพื้นบ้านของไทยหลายชนิดจัดว่ามีสารต้านอนุมูล
อิสระในปริมาณที่สูง รวมทั้งพืชวงศ์ขิง เช่น ขิง ข่า ขมิ้น ไพล ซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด (กมลทิพย์, 2549) ดาหลาจัดเป็นพืช
ในวงศ์ขิงที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระปริมาณสูง และด้วยรูปทรง สีสันท่ีสวยงาม และความทนทานของดอกดาหลา จึงกลายเป็นไม้ตัดดอก
ที่ท้าก้าไรให้กับผู้ปลูกเป็นจ้านวนมาก ซึ่งไม่เพียงแต่เป็นไม้ประดบัเท่านั้น ดอกดาหลายังสามารถน้ามาท้าเป็นอาหารได้หลากหลาย เช่น 
แกงส้ม แกงจืด แกงเผ็ด แกงกะทิ และเป็นส่วนผสมในข้าวย้าที่เป็นอาหารประจ้าท้องถิ่นของชาวปักษ์ใต้ หรือการน้าดอกดาหลาไป
แปรรูปเป็นน้้าสมุนไพร ไวน์สมุนไพร เป็นต้น (กฤติยา, ม.ป.ป)  
         ปัจจุบันมีการน้าดอกดาหลาไปแปรรูปเป็นน้้าสมุนไพร และมีการบริโภคกันอย่างแพร่หลาย แต่ยังมีข้อเสียในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีจุดมุ่งหมายในการพัฒนากระบวนการผลิตชาดาหลาในรูปแบบชาชง ที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง เพื่อเป็นการส่งเสริมการบริโภคชาจากพืชพื้นบ้าน และเป็นการเพิ่ม
มูลค่าให้กับพืชพื้นบ้าน ซึ่งน้าไปสู่การเพิ่มรายได้ให้กับเกษตรกร  

 
2. วิธีด าเนินการวิจัย 
 1.การเตรียมชาชงดอกดาหลา 
 น้าดอกดาหลามาล้างท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วน้าดอกดาหลาไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70,  80 และ 
90  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นน้าดอกดาหลาที่อบแล้วในแต่ละอุณหภูมิมาเตรียมเป็นชาชงดอกดาหลา โดยน้ามา
บรรจุซองชาซองละ 5 กรัม แล้วน้ามาชงด้วยน้้าร้อนปริมาตร 100 มิลลิลิตร เป็นเวลา 10 นาที จ้านวน 2 ครั้ง จากนั้นน้าน้้าชาชงดอก
ดาหลาที่ได้มากรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 แล้วทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ตามวิธีการข้อ 2 และวิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดตามวิธีการข้อ 3 จากนั้นน้าดอกดาหลามาอบแห้งที่อุณหภูมิที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสูงสุด เป็นเวลา 12,  18,  24,  30,  42 และ 48 ช่ัวโมง น้าดอกดาหลาแต่ละชุดมาเตรียมเป็นชาชงดอกดาหลา
และทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ตามวิธีการข้อ 2 และวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดตามวิธีการข้อ 3 
 2.การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี DPPH (โดยดดัแปลงจากวิธีของ Paola, 2010) 
 ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH โดยน้าน้้าชาชงดอกดาหลาปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองและเติมสารละลาย 
DPPH ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันเป็นเวลา 10 นาที ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด เป็นเวลา 30, 60,  90 และ 120 นาที แล้วน้า
สารละลายไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์  ที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร เพื่อค้านวณค่าร้อยละของฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ (% Inhibition activity) จากสมการ 

 

 
เมื่อ  Acontrol =  ค่าการดูดกลืนแสงของสารควบคุม 

  Asample =  ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่าง 
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 3.การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (วิธีของ Mongolsilpet al, 2004) 
 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก โดยการน้าน้้าชาชงจากดอกดาหลา ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin – 
Ciocalteu ที่เจือจาง 1:10 ด้วยน้้ากลั่น ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ 7 นาที แล้วเติม 10 % Na2CO3 ปริมาตร 8 
มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้เป็นเวลา 30 นาที จากน้ันน้าสารละลายไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร ท้าการทดลองซ้้า 3 
ครั้ง แล้วค้านวณค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด โดยเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานของกรดเฟอรูลิก 

 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1.ผลของอุณหภูมิต่อฤทธิ์ต้านอนมุูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
 1.1 ผลของอุณหภูมิต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
 จากการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาอบแห้งที่อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่าท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด เท่ากับ 89.99 รองลงมาคือ อุณหภูมิ 80, 
70 และ 90 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากับร้อยละ 89.85, 89.84 และ 88 ตามล้าดับ ตามล้าดับ (ภาพที่ 1) เมื่อน้าค่าร้อยละของฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาอบแห้ง ที่อุณหภูมิ 60-90 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง มาเปรียบเทียบกัน พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≥0.05) และจากการเปรียบเทียบค่าร้อยละของฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
(P≥0.05)  
ตารางที่ 1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิต่าง ๆ 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซยีส) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) 
ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 

60  89.99±0.02 86.86±0.03 
70  89.84±0.01 88.44±0.04 
80  89.85±0.01 88.46±0.01 
90  88.00±0.03 86.65±0.05 
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ภาพที่ 1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิต่าง ๆ 

 
 1.2 ผลของอุณหภูมิต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
 จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่าที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มีปริมาณสารประกอบ  ฟีนอลิกสูงสุด เท่ากับ 158.73 
ไมโครโมลารก์รดเฟอรูลิกตอ่กรัมน้้าหนักแห้ง รองลงมาคือ อุณหภูมิ 80, 90 และ 60 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากับ 127.45, 110.00 และ 
86.36 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง ตามล้าดับ (ภาพที่ 2) เมื่อน้าค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในชาชงดอกดา
หลาที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60-90 องศาเซลเซียส นาน  24 ช่ัวโมง มาเปรียบเทียบกัน พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (P≤0.05) และจากการเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในการชง
ชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  
(P≤0.05)  
 
ตารางที่ 2  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิต่าง ๆ 

 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซยีส) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด  
(ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) 

ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 
60  86.36±0.01 51.91±0.04 

70  158.73±0.03 69.82±0.05 
80  127.45±0.06 64.73±0.04 
90  110.00±0.04 48.55±0.01 
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ภาพที่ 2 แสดงปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมติ่าง ๆ 

 จากการศึกษาผลของอุณหภูมิอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสาร ประกอบฟีนอลิกทั้งหมด พบว่า ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระที่อุณหภูมิ 60 – 90 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≥0.05) ส่วน
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่อุณหภูมิ 60 – 90 องศาเซลเซียส พบมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่น 95%  (P≤0.05) โดยพบมากสุดที่อุณหภูมิ 70  องศาเซลเซียส โดยทั่วไปการอบชาจะท้าที่อุณหภูมิต่้ากว่า 100 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากการอบท่ีอุณหภูมิสูงจะท้าให้กลิ่นรสของชาระเหยออกไปได้ (สมบัติ, 2535) เช่นเดียวกับผลการศึกษาของนันท์ชนก และคณะ 
(2556) พบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของชาชงจากเปลือกส้มโอที่อุณหภูมิการอบแห้งที่ 50 องศาเซลเซียส พบปริมาณฟี

นอลิกทั้งหมดมีค่าระหว่าง 123.79-211.88 g gallic acid/ml ค่าการต้านอนุมูลอิสระอยู่ระหว่าง 61.78-62.15%  ดังนั้นจาก
การศึกษาครั้งจึงสรุปได้ว่าการอบแห้งดอกดาหลาที่อุณหภูมิ 70  องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดแก่การอบแห้งดอกดา
หลา เมื่อได้อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด จึงน้ามาท้าการอบแห้งที่เวลาต่าง ๆ เพื่อหาระยะเวลาที่ดีที่สุดของการอบแห้งดอกดาหลา 
 2. ผลของเวลาต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
 2.1 ผลของเวลาต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  

จากการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12, 18, 24, 30, 36, 42 และ 
48 ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่า ที่เวลา 30 ช่ัวโมง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด เท่ากับ 91.36 รองลงมาคือ เวลา 18, 12, 42, 
48, 36 และ 24 ช่ัวโมง มีค่าเท่ากับร้อยละ 91.22, 90.96, 90.89, 90.85, 90.31 และ 90.22 ตามล้าดับ (ภาพที่ 3) เมื่อน้าค่าฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในชาชงดอกดาหลาอบแห้งที่เวลา 12- 48 ช่ัวโมงมาเปรียบเทียบกัน พบว่า ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (P≥0.05) และจากการเปรียบเทียบค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 
พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≥0.05)  
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ตารางที่ 3 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลาที่เวลาต่าง ๆ 

 

 
ภาพที่ 3 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของชาชงดอกดาหลา ณ เวลาต่าง ๆ 

 
 2.2 ผลของเวลาต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั้งหมด 
 จากผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในชาชงดอกดาหลาอบแห้ง ณ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
12, 18, 24, 30, 36, 42 และ 48 ช่ัวโมง ในการชงชารอบที่ 1 พบว่า เวลา 30 ช่ัวโมง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด 
เท่ากับ 266.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง รองลงมาคือ เวลา 24, 18, 42, 36, 48 และ 12 ช่ัวโมง มีค่าเท่ากับ 
262.36, 249.55, 223.09, 190.91, 186.00 และ 170.54 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง ตามล้าดับ (ภาพที่ 4) เมื่อน้า
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในชาชงดอกดาหลาอบแห้งที่เวลา 12-48 ช่ัวโมงมาเปรียบเทียบกัน พบว่า ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกที่เวลาต่าง ๆ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≤0.05) และจากการเปรียบเทียบปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≤0.05)  
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เวลาในการอบ (ช่ัวโมง) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) 
ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 

12 90.96±0.05 88.93±0.03 

18 91.22±0.01 89.84±0.03 
24 90.22±0.02 87.19±0.08 
30 91.36±0.01 88.37±0.03 
36 90.31±0.07 88.58±0.04 
42 90.89±0.03 87.77±0.08 
48 90.85±0.02 89.33±0.05 
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             จากการศึกษาผลของเวลาอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่เวลา  12 – 48 ช่ัวโมง 
พบว่าที่เวลา 30 ช่ัวโมง มีค่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด ผลการศึกษาที่ได้ใกล้เคียงกับการศึกษาหา
อัตราส่วนระหว่างชาเมี่ยงกับตะไคร้ในการผลิตเครื่องดื่มชนิดผง วิเคราะห์พอลิฟีนอลและการต้านออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
ชาสมุนไพรชนิดผงจากชาเมี่ยงผสมตะไคร้โดยวิธีตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 24 ช่ัวโมง (ปุญญาพร และเกียรติ
ศักดิ์, 2555) ดังนั้นจากผลการศึกษาครั้งพบว่าในกระบวนการผลิตชาชงดอกดาหลาควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 30 ช่ัวโมง
ในการอบดอกดาหลาเพื่อรักษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณสารประกอบฟนีอลิกทั้งหมดของชาชงดอกดาหลาที่เวลาต่าง ๆ 

 
เวลาในการอบ  (ช่ัวโมง) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
(ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) 

ชงรอบที่ 1 ชงรอบที่ 2 
12 170.54±0.02 119.46±0.05 

18 249.55±0.05 158.18±0.04 
24 262.36±0.02 131.45±0.03 

30 266.73±0.01 128.45±0.06 
36 190.91±0.02 89.46±0.06 

42 223.09±0.03 118.91±0.03 
48 186.00±0.02 88.09±0.05 

 
ภาพที่ 4 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของชาชงดอกดาหลาที่เวลาต่าง ๆ 

 
4. สรุปผล 

 จากการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของชาชง
ดอกดาหลา โดยศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2 – Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical acavenging และศึกษา
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ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu จากการทดลองพบว่าค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส (ร้อยละ 89.84) เวลา 30 ช่ัวโมง (ร้อยละ 91.36)  และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
(158.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) เวลา 30 ช่ัวโมง (266.73 ไมโครโมลาร์กรดเฟอรูลิกต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) จาก
การเปรียบเทียบค่าร้อยละของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในการชงชารอบที่ 1 และรอบที่ 2 พบว่า ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≥0.05) ส่วนปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่น 95%  (P≤0.05) โดยพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในการชงชารอบที่ 1 สูงกว่ารอบที่ 2 ดังนั้นในกระบวนการผลิต
ชาชงดอกดาหลา ควรใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 30 ช่ัวโมง ในการอบดอกดาหลา เพื่อรักษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิก 
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

รายงานการวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
งบประมาณประจ้าปี 2558 ประเภทงบรายได้หน่วยงาน และขอขอบพระคุณสาขาวิชาเคมีอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ท่ีอนุเคราะห์เครื่องมือวิจัยในห้องปฏิบัติการ และอาคารปฏิบัติการเพื่อการวิจัยจนงานวิจัยประสบผลส้าเร็จ 
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