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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

บทคัดยอ
งานวิจัยนี้ไดศึกษาผลของความแตกตางของสภาวะการอบ (อุณหภูมิ เทากับ 60, 70 และ 80 องศา

เซลเซียส และเวลา 12 และ 24 ชั่วโมง) ในการอบแหงจิงจูฉายตอสารพฤกษเคมี ปริมาณสารประกอบ
ฟนอลิกรวม และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ผลการทดลองท่ีไดแสดงใหเห็นวาสภาวะการอบท่ีแตกตางกัน
สงผลใหสารพฤกษเคมี ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยสารพฤกษเคมีที่พบในจิงจูฉายคือ ฟลาโวนอยด คูมาริน แทนนิน 
เทอรพีนอยด สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด นอกจากน้ีปริมาณของสารประกอบ
ฟนอลกิรวม (คดิเปน 287.76 ไมโครกรมั สมมลูของกรดแกลลกิตอตวัอยางแหง 1 กรมั) และฤทธิก์ารตาน
อนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช และ เอบีทีเอช (มีคาการยับยั้งรอยละ 18.87 และ 30.10) มีคาสูงที่สุด
เมือ่ทาํการอบแหงทีอ่ณุหภมู ิ60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชัว่โมง การเพิม่อณุหภมูแิละเวลาในการอบแหง
สงผลใหสารกลุมแทนนิน ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ มีคาลดลง ดังนั้น
สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงจิงจูฉายจึงควรทําแหงดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
และใชเวลาในการอบแหง 12 ชั่วโมง
คําสําคัญ:  ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ จิงจูฉาย การอบแหง สารพฤกษเคมี

คํานํา
จงิจฉูาย มชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา Artemisia 

lactiflora มีชื่อสามัญวา White Mugwort จัดอยู
ในวงศ Asteraceae (Compositae) เปนพรรณไม
ลมลุกท่ีมีลําตนสูงประมาณ 1.5-2 เมตร ใบออก
เรยีงสลบักนั หยกัเปนซี ่2-3 ซี ่ปลายใบแหลม กวาง
ประมาณ 1.5-9 เซนตเิมตร ยาวประมาณ 2.5-10.5 
เซนตเิมตร ดอกออกเปนชอตัง้ตรงทีป่ลายยอดหรอื
ตามงามใบ ลกัษณะของดอกเปนดอกขนาดเล็ก ยาว
ประมาณ 3.5-5 มลิลเิมตร กลบีดอกมีตอม โคนดอก

เช่ือมติดกันเปนทอปลายหยักแฉก 2-3 แฉก ดอก
วงนอกยาวประมาณ 1 มิลลิเมตร ดอกวงในโคน
ดอกจะเช่ือมติดกันเปนรูประฆัง กลางดอกมีเกสร
โผลพนกลีบดอกออกมา เมล็ดมีลักษณะเปนรูปไข 
พื้นผิว เก ล้ียง  ( เ ต็ม ,  2544;  องค การสวน
พฤกษศาสตร, 2560) ลําตนและใบมีนํ้ามันหอม
ระเหยประกอบไปดวยสารสําคัญหลายตัว ไดแก 
(E)-13-farnesene, nerolidol, spathulenol, 
caryophyllene oxide และ zingiberene โดย
พบ terpenoid มากที่สุด ไดแก (-) -lavandulol 
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และ germacrene D (Jing et al., 2011) ตอมามี
การศึกษาเพ่ิมเติมพบวา จิงจูฉายมีองคประกอบ
ทางเคมีที่สําคัญ ไดแก 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) นอกจากน้ียังพบสารกลุม ฟนอลิก 
ฟลาโวนอยด และมีฤทธิตานอนุมลูอสิระ (Kooltheat 
et al., 2021) อีกดวย จิงจูฉายเปนพืชผักสมุนไพร
ชนิดหน่ึงที่มีการนํามาบริโภคและแปรรูป นิยม
นําไปใสในเกาเหลาเลือดหมู เนื่องจากชวยดับ
กลิ่นคาวไดดี มีรสขมเล็กนอย จิงจูฉายมีสรรพคุณ
ในการลางพิษ ควบคุมการมีประจําเดือน และ
สามารถนํามาใชในการรักษาโรคไวรัสตับอักเสบ
และตับแข็ง (Flora Fauna Web, 2019) เปนตน 
นอกจากนีม้งีานวจิยัรายงานวา จงิจฉูายมฤีทธิต์าน
อนุมูลอิสระ และมีฤทธิ์ในการตานการแบงตัวของ
เซลลมะเรง็ (ทศพล และสรุวชิ, 2555) โดยสารตาน
อนุมูลอิสระน้ีมีบทบาทสําคัญในการลดความเส่ียง
จากการเกดิโรคตาง ๆ  เชน โรคมะเรง็ และโรคหวัใจ 
(Chew et al., 2008)

ในการเตรียมพืชสมุนไพรหลังจากทําการ
เก็บเกี่ยวเพื่อนําไปใชประโยชนในดานอื่น ๆ ไมวา
จะเปนวตัถดุบิทีเ่ปนสวนประกอบของยาแผนโบราณ 
เคร่ืองสําอาง หรือเพ่ือนํามาทําการสกัดเพ่ือใช
ในรูปของสารสกัด เปนตน พืชสมุนไพรเหลานี้
มักตองผานกระบวนการทําแหง ซึ่งกระบวนการ
ดังกลาวมีวัตถุประสงคเพื่อไลความช้ืนออกจาก
พืชสมุนไพร และทําใหสามารถเก็บพืชสมุนไพรได

นานขึ้น การทําใหแหงมีหลายวิธี เชน การตากดวย
แสงอาทิตย การอบแหงดวยลมรอน และการ
อบแหงแบบเย็นเยือกแข็ง (freeze dry) เปนตน 
(Saifullah et al., 2019) วิธีตากแหงดวย
แสงอาทิตย มีความสะดวกและเสียคาใชจายนอย 
แตจะพบปญหาเรือ่งฝุนละออง นอกจากน้ีแลวเมือ่
เกิดฝนตกหรืออากาศเย็น การตากแหงดวยวิธี
ดังกลาวอาจสงผลทําใหมีปญหาเรื่องเชื้อรา และ
เชื้อจุลินทรีย ซึ่งเปนตนเหตุใหไมสามารถเก็บ
พืชสมุนไพรไวไดนาน (Hassan et al., 2007; 
Mohammed et al., 2020) สําหรับการอบแหง
แบบเย็นเยือกแข็งเปนวิธีการที่สามารถชวยรักษา
คณุภาพของปริมาณสารสําคญัไดด ี(Kwasniewska-
Karolak and Mostowski, 2021) แตพบวา
ตองใชเครื่องมือราคาแพง จึงสงผลทําใหเกษตรกร
ผูผลติพชืสมนุไพรไมสามารถใชเครือ่งมอืดงักลาวได 
ดงันัน้การอบแหงดวยตูอบลมรอน จงึเปนวิธกีารหนึง่
ซึ่งไดรับความนิยม ทั้งนี้เนื่องจากมีราคาท่ีไมแพง 
สามารถควบคุมอณุหภูมแิละระยะเวลาได จงึสงผล
ทําใหการอบแหงดวยตูอบลมรอนเปนอีกวิธีการ
ทางเลือกหน่ึงที่เหมาะสมสําหรับเกษตรกรผูผลิต 
แตจากงานวิจยัทีผ่านมาพบวา การอบแหงดวยลมรอน
ที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่ไมเหมาะสม จะสงผล
ทําใหคุณภาพในดานของปริมาณสารสําคัญ และ
คุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระในพืชสมุนไพร
ชนดินัน้ ๆ  ลดลง เชน งานวจิยัของ สกุญัญา และคณะ 
(2563) ทีศ่กึษาอุณหภูมกิารอบแหงทีเ่หมาะสมของ
ใบบวับก ในชวงอณุหภมู ิ60-80 องศาเซลเซียส จาก
การทดลองพบวา ใบบัวบกที่ผานการอบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมที่สุด
ทั้ งในด านของปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
ฟลาโวนอยด และคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ Yi 
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and Wetzstein (2011) พบวาเมื่อทําการอบแหง 
rosemary (Rosmarinus officinalis), motherwort 
(Leonurus cardiaca) และ peppermint 
(Mentha piperita) ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
ปรมิาณสารตานอนมุลูอสิระจะมคีาสงูกวาเมือ่อบที่ 
70 องศาเซลเซียส หรืองานวิจัยของ Minh et al. 
(2019) ไดทาํการศกึษาถงึผลของการอบ Pouzolzia 
zeylanica ทีอ่ณุหภมู ิระหวาง 35-60 องศาเซลเซยีส 
จากงานวิจัยพบวา ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
มคีวามเหมาะสมท่ีสดุสาํหรบัใชในการอบพืชสมนุไพร
ดังกลาว เนื่องจากสงผลตอปริมาณสารสําคัญ และ
ฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระนอยท่ีสดุเมือ่เทยีบกับอุณหภมูิ
อื่น ๆ เปนตน

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงไดทําการศึกษาถึงผล
ของอุณหภูมิในการอบแหงและระยะเวลาที่
แตกตางกัน ตอองคประกอบทางพฤกษเคมี ไดแก 
ฟลาโวนอยด คูมาริน แทนนิน เทอรพีนอยด 
สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติ
สารตานอนุมูลอิสระของจิงจูฉาย เพื่อใหทราบถึง
ประสิทธิภาพดานปริมาณสารสําคัญของจิงจูฉาย
ทีผ่านการอบแหงมาแลว และเพือ่เปนขอมลูสาํหรบั
ผูประกอบการ ผูบริโภค ตลอดจนนักวิจัยที่ทํางาน
เกี่ยวของกับสมุนไพรตอไป

อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมตัวอยางจิงจูฉาย

นําตัวอยางจิงจูฉายอายุ 2 เดือน ที่ปลูก
ในระบบอินทรีย ในจังหวัดเชียงใหม มาทําความ
สะอาด ผึ่งใหแหง นําสวนของใบมาอบแหงดวย
อุณหภูมิและเวลาที่แตกตางกันดวยตูอบลมรอน 
(UN30, Memmert, Germany) (Table 1) 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely 
Randomized Design; CRD) จํานวน 3 ซํ้า 
หลังจากน้ันนําจิงจูฉายท่ีผานการอบแหงที่ไดจาก
กรรมวิธีขางตนไปบดเปนผงละเอียดดวยเครื่องปน 
(HR2115, Philips, Indonesia) และรอนผาน
ตะแกรงขนาด 40 เมซ เก็บผงตัวอยางไวในภาชนะ
ปดสนิทเพื่อรอวิเคราะหปริมาณความชื้น ดวย
เครื่อง moisture balance (M900B, OHAUS, 
USA) องคประกอบทางพฤกษเคมี ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติของ
สารตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี DPPH และ ABTS 
พรอมทั้งนํามาตรวจสอบคุณภาพดานกายภาพ 
ไดแก สี ดวยการสังเกต และกลิ่น ดวยการดมกลิ่น 
ที่ดัดแปลงจากวิธีมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช. 
996/2556 (มาตรฐานผลติภณัฑชมุชน 996/2556, 
2556)

การเตรียมสารสกัดจิงจูฉาย
ทําการสกัดสารจากจิงจูฉายที่เตรียมไวดวย

วิธีอัลตราโซนิค โดยดัดแปลงวิธีจาก Prommajak 
et al. (2014) ชั่งผงตัวอยางจิงจูฉายมาตัวอยางละ 
3.0 กรมั เตมิสารสกดัเอทานอล ปรมิาตร 50 มลิลลิติร 
หลังจากนั้นทําการสกัดดวยเครื่องอัลตราโซนิค 
(Sonica 2200 S3, Soltec, Italy) ที่ความถ่ี 
40 kHz เปนเวลา 10 นาที กรองสารละลายที่ได
ดวยกระดาษกรองเบอร 1 เตมิสารละลายเอทานอล
ลงในผงจิงจฉูายเดิมในปริมาณเทาเดิม ทาํการสกัด
ซํ้าแบบเดิมอีกสองรอบ นําสารละลายท่ีสกัดไดไป
ระเหยจนแหงดวยเครื่อง rotary evaporator 
(Rotavap R-3, Buchi, Switzerland) บันทึก
นํ้าหนักสารสกัดหยาบท่ีได  จากนั้นจึงนําไป
วเิคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลกิรวมตอไป
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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 สารพฤกษเคมีเบื้องตนของ
สารสกัดหยาบจิงจูฉาย เปนวิธีการตรวจสอบเชิง
คุณภาพ โดยทดสอบท้ังหมด 9 กลุมสาร ตาม
วิธีการทดสอบของ พิริยะภรณ (2560) ดังตอไปนี้ 
อลัคาลอยด (alkaloids) ทดสอบดวยวธิ ีWagner’s 
test ฟลาโวนอยด (flavonoids) ดวยวิธี Shinoda 
test คารดิแอกไกลโคไซน (cardiac glycosides) 
ดวยวิธี Keller-Killani test แอนทราควิโนน 
(anthraquinone) ดวยวิธี Bomtrager test 
แทนนิน (tannin) ดวยวิธี FeCl3 test คูมาริน 
(coumarins) ทดสอบดวยปฏกิริยิากบัดาง (NaOH) 
สเตอรอยด (steroids) ดวยวิธี Liebermann-
Burchard test เทอรพีนอยด (terpenoids) 
ดวยวธิ ีSalkowski test และ ซาโปนนิ (saponins) 
ดวยวธิ ีFoam height test ในแตละวธิกีารทดสอบ
ทําการวิเคราะหจํานวน 3 ซํ้า สําหรับการแปรผล
การตรวจสอบสารพฤกษเคมใีนสารสกดัจากจิงจูฉาย
ทีไ่ดทาํการศึกษา โดยดจูากสี และตะกอนท่ีเกดิขึน้
ในแตละวิธีการทดสอบ

การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม
ก า ร วิ เ ค ร า ะห  ป ริ ม าณสา รประกอบ

ฟนอลิกรวมดวย Folin-Ciocalteu’s reagent 
เปนวิธีที่ไดดัดแปลงมาจาก Rabeta and Vithyia 
(2013) และ Ueda et al. (2019) โดยเตรียม
ตัวอย างสารสกัดจิงจูฉ ายให มีความเข มข น 
1 มลิลกิรมัตอมิลลลิติร ดวย Dimethyl sulfoxide 
(DMSO) หลังจากนั้นปเปตสารละลายตัวอยาง
ทีเ่ตรียมไดทีป่รมิาตร 0.3 มลิลลิติร เตมิสารละลาย 
Folin -Ciocaltue เขมขน 1:10 ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร 
และสารละลายโซเดียมคารบอเนต เขมขนรอยละ 10 
ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวนาน 
10 นาที นําสารละลายตัวอยางที่เตรียมไดไปวัดคา
ดดูกลืนทีค่วามยาวคล่ืน 600 นาโนเมตร ดวยเคร่ือง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร (Genesys 10S, Thermo 
Scientific, USA) นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดมา
เทียบหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม โดย
เทียบจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกท่ีไดจาก
กราฟความสัมพันธเชิงเสนตรง กําหนดใหแกน X 
คือความเขมขนของสารมาตรฐานกรดแกลลิก 
(มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) และแกน Y คือคาดูดกลืน
แสงของสารมาตรฐานแตละความเขมขน (Y = 
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7.0603X - 0.005, R2 = 0.9985) ที่สรางข้ึนเอง 
รายงานผลเปน ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม 
ในหนวยไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ
นํ้าหนักตัวอยางแหง 1 กรัม (microgram gallic 
acid equivalent per gram sample dry weight, 
μgGAE/ g DW)

การทดสอบฤทธ์ิตานอนุมลูอิสระดวยวธิดีพีพีเีอช
การทดสอบฤทธ์ิการต  านอนุมูลอิสระ

ดีพีพีเอช (DPPH radical scavenging) ดัดแปลง
มาจากวิธีของ Singh et al. (2002) โดยปเปต
สารละลายตัวอย างจิงจูฉ ายที่ความเข มข น 

4 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ใสลงในหลอดทดลอง และเติมสารละลาย DPPH 
เขมขน 0.1 มิลลิโมลาร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร 
ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไวในที่มืด เปนเวลา 30 นาที 
หลังจากนั้นนําสารละลายที่เตรียมไดไปวัดคา
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
ดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร (Genesys 10S, 
Thermo Scientific, USA)

นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดของสารตัวอยาง
มาคาํนวณฤทธิต์านอนมุลูอสิระดพีพีเีอช เมือ่เทียบ
คาการดูดกลืนแสงกับหลอดควบคุม โดยแสดง
ในคาของรอยละการยับยั้ง คํานวณไดดังสมการ

เมื่อ Actrl คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม
 Asample คือ  คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง

ทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีเอบีทีเอช
 การทดสอบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระเอบีทีเอช 

(ABTS radical scavenging) ดัดแปลงมาจากวิธี
ของ Thaipong et al. (2006) โดยปเปตสารละลาย
ตัวอยางจิงจูฉายที่ความเขมขน 4 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอด
ทดลอง เติมสารละลาย ABTS ลงในหลอดทดลอง
ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไว

ในท่ีมดื เปนเวลา 6 นาท ีหลงัจากนัน้นาํสารละลาย
ทีเ่ตรยีมไดไปวดัคาการดดูกลนืแสงท่ีความยาวคลืน่ 
734 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
(Genesys 10S, Thermo Scientific, USA)

นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดของสารตัวอยาง
มาคาํนวณฤทธิต์านอนมูุลอสิระ ABTS เมือ่เทยีบคา
การดูดกลืนแสงกับหลอดควบคุม โดยแสดงในคา
ของรอยละการยับยั้ง คํานวณไดดังสมการ

เมื่อ Actrl คือ  คาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม
 Asample คือ  คาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง
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การวิเคราะหผลทางสถิติ
งานวิจัยคร้ังน้ีวิเคราะหผลการทดสอบทาง

สถิติ โดยวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of 
variance) แบบ One-way ANOVA และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยระหวางผลการทดสอบ
วเิคราะหดวยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) ทีร่ะดบันยัสาํคญั 0.05 ดวยโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS 17.0

ผลการวิจัยและวิจารณ
งานวิจัยนี้ศึกษาถึงผลของสภาวะการอบ

ที่แตกตางกันในการอบแหง ตอองคประกอบทาง
พฤกษเคมี (สารกลุมแอลคาลอยด ฟลาโวนอยด 
คารดิแอกไกลโคไซด แอนทราควิโนน แทนนิน 
คูมาริน สเตอรรอยด เทอรพีนอยด และซาโปนิน) 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติ
ของสารตานอนุมูลอิสระของจิงจูฉาย โดยผลการ
ทดลองมีดังตอไปน้ี

ผลของสภาวะการอบท่ีแตกต างกันที่มีต อ
คุณสมบัติทางกายภาพของจิงจูฉาย

หลังจากทําการอบจิงจูฉายตามแผนการทดลอง
ที่วางไวพบวา จิงจูฉายที่ผลิตไดมีคุณสมบัติทาง

กายภาพดังแสดงใน Table 2 และ Figure 1 โดย
จิงจูฉายท่ีอบไดจากท้ัง 6 กรรมวิธี มีคาความช้ืน
ไมเกินรอยละ 10 ตามเกณฑขอกําหนดมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุขกําหนด (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2549) เมื่อนํา
ปริมาณความชื้นที่วิเคราะหไดมาเปรียบเทียบทาง
สถิติ พบวา ในแตละอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใช
ในการอบมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
โดยพบวา เมือ่อณุหภมูแิละระยะเวลาในการอบแหง
เพิ่มข้ึน มีผลทําใหปริมาณความชื้นมีคาลดลง 
ต ัวอยางเชน การเปลีย่นสภาวะการอบจากอณุหภมูิ 
60 70 และ 80 องศาเซลเซยีส นาน 12 ชัว่โมง เปน 
24 ชั่วโมง

สวนกลิน่ของจงิจฉูายทีผ่านการอบมกีลิน่หอม
ตามลักษณะของใบจิงจูฉาย และไมแตกตางกันมากนกั
ระหวางสิ่งทดสอบ ขณะที่สีของจิงจูฉายอบแหง 
มีสีออกเขียว-นํ้าตาล (Figure 1) โดยเม่ือทําการ
พิจารณาดวยวิธีการพินิจสีของจิงจูฉายพบวา เมื่อ
อณุหภมูแิละระยะเวลาในการอบเพ่ิมมากข้ึนสงผล
ใหจิงจูฉายมีสีนํ้าตาลที่เขมขึ้นตามไปดวย
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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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องคประกอบทางพฤกษเคมีในจิงจูฉายที่ผาน
กระบวนการอบท่ีแตกตางกัน

การตรวจสอบชนดิของสารพฤกษเคมเีบือ้งตน 
(9 กลุมสาร) ของสารสกดัหยาบในใบจงิจฉูาย ทีอ่บ 
ณ อณุหภมูแิละระยะเวลาท่ีแตกตางกนัน้ัน ใชวธิกีาร
ตรวจสอบเชงิคณุภาพ ซึง่การแปรผลจะสงัเกตจากสี 
และตะกอนที่เกินขึ้นในแตละวิธีการทดสอบของ
สารแตละชนดิ จากการทดลองพบวา สารพฤกษเคมี
ที่ตรวจพบในจิงจูฉายมีทั้งหมด 7 กลุ ม ไดแก 
สารกลุมฟลาโวนอยด คมูารนิ แทนนนิ เทอรพนีอยด 
สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด 
(Table 3) จากการศึกษาพบวา สภาวะในการอบ
มีผลตอปริมาณสารแทนนิน โดยเมื่ออบที่อุณหภูมิ
สงูข้ึนปริมาณของสารแทนนินมคีาลดลง แตระยะเวลา
ที่ใชในการอบไมมีผลตอปริมาณของสารแทนนิน 

ถึงแมจะใชระยะเวลาเพิ่มมากขึ้นจาก 12 เปน 
24 ชั่วโมง ก็ตาม โดยอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการ
อบจิงจูฉายในงานวิจัยนี้ไมมีผลตอสารพฤกษเคมี
ตัวอื่น ซึ่งอุณหภูมิที่สูงขึ้นอาจสงผลทําใหเกิดการ
สลายตัวของแทนนิน เนื่องจากแทนนิน คือ 
สารประกอบที่ไดมาจากกรดฟนอลิก (phenolic 
acids) และจดัอยูในกลุมของสารประกอบท่ีเรยีกวา 
โพลีฟนอล (polyphenols) ที่มีคุณสมบัติเปน
สารตานอนุมลูอสิระ โดยสารกลุมดงักลาวนีเ้มือ่ถูก
ความรอนจะเกิดการสลายตัวไป (Karaalan et al. 
2014) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Jeong et al. 
(2015) ที่พบว าเ ม่ืออบใบมันฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส ปริมาณของแทนนินที่เปน
องคประกอบทางเคมีของใบมันฝร่ังจะมีคามากกวา
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
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ผลของสภาวะการอบจิงจูฉายท่ีแตกตางกันตอ
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม

เม่ือนําตัวอยางจิงจูฉายท่ีผานสภาวะการอบ
ที่แตกตางกันมาวิเคราะหปริมาณสารประกอบ
ฟนอลิกรวม จากผลการทดลอง (Table 4) พบวา 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมมีคาอยูในชวง 
57-288 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ
นํ้าหนักตัวอยางแหง 1 กรัม และเมื่อเปรียบเทยีบ
ทางสถิติพบวา ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม
ของจิงจูฉายที่ผานกระบวนการอบแหงที่อุณหภูมิ
และเวลาท่ีแตกตางกันมีคาแตกตางกันทางสถิติ
ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยเม่ืออบ
จงิจฉูายทีอ่ณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส นาน 12 ชัว่โมง 
พบปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมสูงท่ีสดุเทากับ 
287.76±3.30  ไมโครกรมัสมมลูของกรดแกลลกิตอ
นํ้าหนักตัวอยางแหง 1 กรัม

 เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง
มากขึน้ปรมิาณสารประกอบฟนอลกิรวมมคีาลดลง 
ดังน้ี ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มเวลา
ในการอบจาก 12 ชั่วโมง เปน 24 ชั่วโมง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวมมีคา 287.76 และ 243.23 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต อนํ้าหนัก
ตัวอยางแหง 1 กรัม ตามลําดับ และเมื่ออบที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ
เพ่ิมจาก 12 ชั่วโมง เปน 24 ชั่วโมง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลกิรวม มคีาเทากบั 212.54 และ 
199.90 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ
นํา้หนักตวัอยางแหง 1 กรมั ตามลาํดบั เชนเดยีวกบั
การอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมื่ออบที่
ระยะเวลา 12 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวม มคีา 123.91 และ 57.46 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต อนํ้าหนัก
ตัวอยางแหง 1 กรัม ตามลําดับ ทั้งนี้ปริมาณของ

สารประกอบฟนอลิกรวมท่ีลดลง ตามอณุหภมูแิละ
ระยะเวลาท่ีใชในการอบ อาจเนือ่งมาจากการสลายตัว
ของสารประกอบฟนอลิกเม่ือโดนความรอนท่ีเพิ่ม
สงูขึน้จากอณุหภมูใินการอบ ประกอบกบัระยะเวลา
ในการอบทีน่านขึน้ ซึง่มคีวามสอดคลองกับงานวจิยั
ของ กุลวดี และคณะ (2564) ที่ไดทําการศึกษา
อุณหภูมิอบแหงของกลีบบัว ณ อุณหภูมิ 50, 60 
และ 70 องศาเซลเซียส จากผลการวิจัยพบวา 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระมีคามากที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
และลดลงเ ม่ือเ พ่ิมอุณหภูมิ ในการอบสูง ข้ึน 
เชนเดียวกับงานวิจัยของ Taufik et al. (2016) 
ที่ไดทําการศึกษาอุณหภูมิอบแหงของใบหมอน
ทีอ่ณุหภมู ิ40 50 และ 60 องศาเซลเซียส ซึง่พบวา 
เมื่ออุณหภูมิในการอบแหงสูงมากขึ้น ฤทธิ์ตาน
สารอนุมูลอิสระมีคาลดลง 

ผลของสภาวะการอบตอคุณสมบัติตานอนุมูล
อิสระ

ในการทดสอบคณุสมบตัติานอนมุลูอสิระของ
จงิจฉูายประกอบดวย 2 วธิ ีดวยกันคอื การทดสอบ
ฤทธิต์านอนุมลูอิสระดีพพีเีอช (DPPH radical) และ
การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเอบีทีเอช (ABTS 
radical) จากการทดสอบคณุสมบัตติานอนมุลูอสิระ
พบวา สภาวะการอบที่แตกตางกันมีผลตอปริมาณ
ของสารตานอนุมลูอสิระในจงิจฉูายอยางมนียัสาํคญั
ทางสถิต ิ(Table 4) โดยฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระดีพพีเีอช 
และฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระเอบีทเีอช ใหผลการทดลอง
ทีส่อดคลองกัน คอื อณุหภูมกิารอบแหงที ่60 องศา
เซลเซียส ทีร่ะยะเวลาในการอบแหงเทากบั 12 ชัว่โมง 
ใหคารอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระดีพีพีเอชและ
อนุมูลอิสระเอบีทีเอชมากที่สุดเทากับ รอยละ 
18.87 และ 30.10 ตามลําดับ
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เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง
มากขึน้ ฤทธิต์านอนมุลูอสิระดพีพีเีอช และฤทธิต์าน
อนุมูลอิสระเอบีทีเอช มีคาลดลงดังนี้ ที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เมื่อเพิ่มเวลาในการอบจาก 
12 ชั่วโมง เปน 24 ชั่วโมง ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
ดีพีพีเอช มีคารอยละการยับยั้งเทากับ 18.87 และ 
17.01 ตามลาํดบั สวนฤทธิต์านอนมุลูอสิระเอบทีเีอช 
มีคารอยละการยับยั้งเทากับ 30.10 และ 22.65 
ตามลาํดบั และเม่ืออบทีอ่ณุหภมู ิ70 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในการอบเพ่ิมจาก 12 ชั่วโมง เปน 
24 ชัว่โมง ฤทธิต์านอนุมลูอิสระดีพพีเีอชมคีารอยละ
การยับยัง้เทากบั 15.79 และ 15.79 ตามลาํดบั และ
ฤทธิต์านอนมุลูอสิระเอบทีเีอช มคีารอยละการยบัยัง้
เทากับ 27.56 และ 14.60 ตามลําดับ เชนเดียวกับ

การอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมื่ออบที่
ระยะเวลา 12 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง ฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระดีพีพีเอช มีคารอยละการยับยั้งเทากับ 
13.59 และ 14.37 ตามลําดับ และ ฤทธิ์ตาน
อนมุลูอสิระเอบีทเีอช มคีารอยละการยับยัง้เทากบั 
24.74 และ 10.58 ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Nguyen et al. (2020) ที่ไดทํา
การศกึษาอณุหภูมทิีใ่ชในการอบใบฝรัง่ปา โดยพบวา
เมื่ออุณหภูมิที่ใชในการอบสูงขึ้น จากอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซยีส เปน 80 องศาเซลเซยีส ฤทธิต์าน
อนุมลูอิสระดีพพีเีอช (DPPH radical) และฤทธิต์าน
อนมุลูอสิระเอบีทเีอช ของใบพชืดงักลาวมีคาลดลง 
เชนเดียวกันกับการศึกษาในงานวิจัยนี้

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
งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาสภาวะการอบ

ที่แตกตางกันในการอบแหงตอองคประกอบทาง
พฤกษเคมี ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และ
คุณสมบัติของสารตานอนุมูลอิสระของจิงจูฉาย 
ทีก่ารอบแหงอณุหภมู ิ60 70 และ 80 องศาเซลเซยีส 
โดยใชระยะเวลาในการอบแหงที ่12 และ 24 ชัว่โมง 
ตามลําดบั จากผลการทดลองท่ีไดพบวาสารพฤกษเคมี
ที่พบในจิงจูฉ ายที่ได ทําการศึกษาในครั้งนี้คือ 
ฟลาโวนอยด คูมาริน แทนนิน เทอรพีนอยด 
สเตอรรอยด ซาโปนิน และคารดิแอกไกลโคไซด 
โดยเม่ืออณุหภูมแิละเวลาในการอบแหงเพ่ิมมากข้ึน
จะส งผลทําให ปริมาณของสารกลุ มแทนนิน 
สารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติตาน
อนุมูลอิสระของจิงจูฉายลดลง และนอกจากน้ี
ยังสงผลทําใหสีของจิงจูฉายที่ผานการอบแหงมีสี
ที่เขมมากขึ้น

ดังน้ันผลการวิจัยที่ได จึงสามารถสรุปไดวา 
กระบวนการอบแหงทีเ่หมาะสมตอการอบจิงจฉูาย 
และยังคงช วยทําให สารพฤกษเคมี ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกรวม และคุณสมบัติการ
ตานอนุมูลอิสระมีปริมาณท่ีสูงคือ การอบแหง
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง
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