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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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บทคัดยอ
งานวิจยันีม้วีตัถปุระสงคเพ่ือ 1) ศกึษาผลของอุณหภมูติอฤทธ์ิการตานอนุมลูอิสระในการอบชาใบหมอนทีอ่ณุหภมูิ 

3 ระดับ คือ  60 70 และ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง 2) ประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวม 3) ศึกษาการผลิตชาใบหมอนผง 4) ประเมินอายุการเก็บชาใบหมอนและชาใบหมอนผง ผลการทดลองพบวา 
ชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เมื่อวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช มีประสิทธิภาพในการ
ขจัดอนุมูลอิสระมากที่สุดคือ EC50 เทากับ 162.95±4.95 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ขณะที่ชาใบหมอน อบที่อุณหภูมิ 70 และ 
80 องศาเซลเซียส เทากับ 193.42±10.07 และ 256.17±7.68 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลำดับ การยอมรับโดยรวมตอ
ชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียสอยูในระดับชอบเล็กนอย เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑชาใบหมอนอบ
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน พบวา คาความชื้นที่ระยะเวลาเก็บ 0 1 2 และ 3 เดือนเทากับรอยละ 
3.71±0.06, 4.17±0.04, 4.45±0.07 และ 4.55±0.36 ตามลำดับ และมีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 3.8×103 
6.8×103, 7.8×103 และ 8.5×103 โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ โดยไมพบ เชื้อแซลโมเนลลาและเชื้อสแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
เมือ่เกบ็รกัษาผลติภัณฑชาใบหมอนทีอ่ณุหภมูหิองเปนเวลา 3 เดอืน พบวา ยงัมคีวามปลอดภยัตอการบรโิภคตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนเรื่องใบหมอนแหงชงดื่ม การผลิตชาใบหมอนผงดวยการทำแหงแบบแชเยือกแข็ง สำหรับการศึกษาคร้ังนี้
สรุปไดวามีความเปนไปไดที่จะพัฒนาสูตรชาใบหมอนผงในการศึกษาครั้งตอไป เนื่องจากเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนผงเปนระยะเวลา 3 เดือน พบวา คาปริมาณนำ้อสิระไมมคีวามแตกตางกัน (p>0.05) มคีาอยูในชวง 0.22-0.30 
และพบปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด เมื่อเก็บเปนระยะเวลา 0, 1, 2 และ 3 เดือน เทากับ นอยกวา 10 นอยกวา 100 
3.2×102 และ 3.8×102 โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ  ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องสมุนไพรรวมผงสำเร็จรูป
คำสำคัญ:  ชาใบหมอน อุณหภูมิ ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ชาใบหมอนผง

คำนำ
หมอน มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Morus alba L. 

มีถิ่นกำเนิดอยูในแถบเขตหนาวและเขตอบอุน ปลูกไดใน
เขตรอน เชน ประเทศไทย เปนตน ทุกสวนของตนหมอน
สามารถใชประโยชนได  (วสนัต และคณะ, 2556) ดงันัน้เรา
จงึเหน็ผลติภณัฑจากตนหมอนหลายชนดิ เชน นำ้ลกูหมอน 
แยมลูกหมอน และชาใบหมอน เปนตน ชาใบหมอนนับวา
เปนผลิตภัณฑจากตนหมอนที่สามารถหาซื้อไดทั่วไป 
ชาใบหมอนเปนผลิตภณัฑทีไ่ดจากการนำใบหมอนมาแปรรปู
ดวยวิธีการทำใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือ
แหลงพลังงานอื่น (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรม, 2558) การผลิตชาใบหมอนมีวิธีการดังน้ี 
เริ่มจากการคัดเลือกใบหมอนที่มีสภาพใบสมบูรณมาหั่น
ใหไดขนาดแลวไปนึ่งดวยไอน้ำเดือด ตั้งไวใหเย็นแลวนวด
ดวยมือ จากน้ันนำไปอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ใชเวลาอบ 1 ชั่วโมง เพื่อใหความชื้นมีคานอยกวารอยละ 7 
(กรมหมอนไหม, 2557) ดังนั้นหากชาใบหมอนผานการ
แปรรูปที่ไมเหมาะสมจะมีความชื้นสูงทำใหเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไดไมนาน การบริโภคชาสมุนไพรเพ่ิมสูงขึ้นโดย
เฉพาะในกลุมผูสงูอายุเนือ่งจากไมมสีารคาเฟอีนและเช่ือวา
มปีระโยชนตอสุขภาพ ปจจบุนัไมเพยีงแตจะปลกูตนหมอน

เพื่อใชใบมาเลี้ยงไหมอยางเดียว ไดมีการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑชาใบหมอนเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑทางการ
เกษตรอกีทางหนึง่ เนือ่งจากใบหมอนมีสารตานอนมุลูอิสระ 
ฟลาโวนอยด สารประกอบฟนอลกิ และมใียอาหาร สามารถ
นำมาเปนยาสมุนไพรตานมะเรง็ เบาหวาน และรักษาระบบ
ประสาทได  (Afzal  et al., 2021) จากการใหอาสาสมัคร
จำนวน 12 ราย ดื่มสารละลายกลูโคสแลวด่ืมชาใบหมอน
สายพนัธุบรุรีมัย 60 ซึง่เปนพนัธุทีม่สีาร 1-deoxynojirimycin 
(DNJ) สูงกวาสายพันธุอื่น หางกันเปนเวลา 15 นาที พบวา
ชวยลดระดับน้ำตาลในเลือดและชวยสงเสริมการทำงาน
ของระบบประสาทพาราซิมพาเธติก เนื่องจากสารกลุม
ฟลาโวนอยด (flavonoids) และ DNJ ในใบหมอนมีฤทธิ์
ในการลดระดับนำ้ตาลในเลือด  (อไุรภรณ และคณะ, 2562) 
นอกจากน้ีพบวาสารสำคัญในใบหมอนเปนทางเลือกสำหรับ
การรักษาปจจัยเสี่ ยงทางหัวใจและเมแทบอลิกได 
 (Thaipitakwong et al., 2018) ทั้งนี้วิธีการและอุณหภูมิ
ในการแปรรูปชาใบหมอนนั้นมีผลตอสารตานอนุมูลอิสระ 
 (Sarkhel and Manvi, 2021) นอกจากสารสำคัญที่มี
ประโยชนในใบหมอนแลว หากใชเทคโนโลยีที่สูงในการ
แปรรูปอาจจะตองคำนึงถึงเรื่องตนทุนในการแปรรูป
ชาใบหมอนดวย จากที่กลาวมาขางตน การแปรรูปชาใบ
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หมอนน้ันมีขั้นตอนไมยุงยาก จึงมีกลุมแมบานหรือกลุม
วสิาหกิจชมุชนหลาย ๆ  กลุมแปรรูปใบหมอนเปนผลิตภณัฑ
ขายเปนรายไดเสริม หากใชอุณหภูมิที่ไมเหมาะสมอาจจะ
ทำใหสารตานอนุมูลอิสระในชาใบหมอนเหลืออยูปริมาณ
นอยและเก็บรกัษาผลิตภณัฑไดไมนาน ปจจบุนัมผีลิตภณัฑ
ชาสมุนไพรสำเร็จรูปหลากหลายรูปแบบเพ่ือเพ่ิมความ
สะดวกตอผูบรโิภค ซึง่สมนุไพรรวมผงสำเร็จรปูเปนผลติภณัฑ
ทีไ่ดจากการนำ้สกดัจากสวนตาง ๆ  ของสมนุไพรอยางนอย 
2 ชนิด มาผสมกับน้ำตาลหรือสารใหความหวาน ปรุงแตง
กล่ินรสดวยเกลอืหรอืนำ้ผ้ึง ใหความรอนจนเขมขนและแหง
เปนเกล็ดขนาดเล็กหรือบดเปนผง (สำนักงานมาตรฐาน
ผลติภณัฑอตุสาหกรรม, 2556) ดงันัน้งานวจิยัน้ีมวีตัถปุระสงค
เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ
ในชาใบหมอน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ศึกษาการผลิตชาใบหมอนผง  และ
ประเมินอายุการเก็บชาใบหมอนและชาใบหมอนผง

อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมชาใบหมอน

1. เ ลือกใบหมอนพันธุบุรีรัมย 60 ที่สะอาด
ปราศจากโรคและแมลง เก็บใบหมอนตำแหนงที่ 3-8 นับ
จากใบยอด นำมาทำความสะอาดจัดเรียงใบ ตัดกานใบ
ตรงกลางออกและหั่นใบหมอนเปนชิ้นประมาณ 0.5×4 
เซนตเิมตร ลวกน้ำรอนอณุหภมู ิ95±2 องศาเซลเซยีส เวลา 
20-30 วินาที แลวแชน้ำเย็นอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ทันที นำใบหมอนที่ลวกแลวใสถาดผึ่งใหแหงกอนนำมาค่ัว
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิแสดงบนเตาไฟฟา) 
เปนเวลา 20 นาที ขณะคัว่ใชมอืนวดใบหมอนจนใบบิดเปน
เกลียว พกัใหเยน็ทีอ่ณุหภมูหิอง (28±2 องศาเซลเซยีส) เกบ็
ในกลองพลาสติกปดสนิทสำหรับใสอาหาร (ดัดแปลงจาก
วิธีของกรมหมอนไหม, 2557)

 การศึกษาผลของอุณหภูมิตอฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ
ในชาใบหมอน

1. ชั่งน้ำหนักชาใบหมอน 200 กรัมดวยเครื่องชั่ง
ไฟฟา (Mettler-Toledo รุน PL402-L, Switzerland) 
จากนั้นใสในถาดสเตนเลส ขนาด 30×58×3.5 เซนติเมตร 
เกลี่ยชาใบหมอนใหมีความหนาสม่ำเสมอแลวนำเขาตูอบ
ลมรอน (Memmert รุน UF75, Germany) อบที่อุณหภูมิ 
60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง  แลวนำ
มาบดดวยเครือ่งปน (Panasonic รุน MX-GX1561, China) 
ใหเปนผง นำไปรอนดวยตะแกรง 80 Mesh บรรจุใสซอง
เยือ่กระดาษ 3 กรัมตอซอง แลวเกบ็ในกลองพลาสตกิปดสนทิ
สำหรับใสอาหาร (Figure 1) เก็บที่อุณหภูมิหองเพื่อใช
ในการทดลองตอไป (ดัดแปลงจากวิธีของกรมหมอนไหม, 
2557)

2. นำตัวอยางชาใบหมอนที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 
3 ระดับ (60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส) มาสกัดดวยวิธี
การชง (infusion) โดยชั่งน้ำหนักตัวอยาง 25 กรัม แชใน
นำ้รอน 100 มลิลลิติร เปนเวลา 30 นาท ีกรองดวยกระดาษ
กรอง Whatman เบอร 1 เกบ็สวนทีเ่ปนของเหลวไวในขวด
สชีาและทดสอบฤทธิต์านอนมุลูอสิระทนัทหีลงัจากการสกดั 
(ดัดแปลงจากวิธีของ กิตตพิัฒน และปานทิพย, 2560)

3.  ทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในชาใบหมอนอบ
ที่อุณหภูมิ 3 ระดับ (60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส) 
ดวยวิธี  DPPH ไดดัดแปลงจากวิธีของ  วสันต และคณะ 
(2557) โดยใสสารตัวอยางท่ีตองการทดสอบลงใน 96 well 
plate ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย DPPH 
ในเมทานอลความเขมขน 90 ไมโครโมลาร ปริมาตร 
180 ไมโครลิตรใหเขากันแลวบมไวในท่ีมืดที่อุณหภูมิหอง
เปนเวลา 30 นาที วัดการดูดกลืนแสงดวย microplate 
reader (Power Wavex, USA) ทีค่วามยาวคลืน่ 517 นาโน
เมตร จากน้ันนำคาการดูดกลนืคลืน่แสงท่ีไดไปคำนวณเปน
รอยละความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสาร
แอนติออกซิแดนท (%inhibition) แลวนำคา %inhibition 

Figure 1 Process of mulberry leaf tea

Cleaning Shredding Rolling Drying Mulberry leaf Packing tea
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ของตัวอยางท่ีไดไปสรางกราฟเสนตรงเพ่ือใชคำนวณหาคา
ความเขมขนของสารตัวอยางที่มีผลตอการลดจำนวนของ
อนุมูลอิสระลงไปคร่ึงหน่ึงจากจำนวนของอนุมูลอิสระ
เริ่มตน (Half maximal effective concentration; EC50)

 การประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวม

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความชอบ
โดยรวมดวยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยคะแนน
เทากับ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด และคะแนนเทากับ 1 
หมายถึงความไมชอบมากที่สุด โดยผูทดสอบชิมจำนวน 
30 คน เปนบุคคลทั่วไปอายุระหวาง 18-50 ป การศึกษา
ครั้งนี้ผูวิจัยไดคำนึงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนโดยเลือกผูทดสอบชิมเปนผูที่มีสุขภาพดี
เพศหญิงหรอืเพศชายและจะตองเปนผูทีไ่มมปีระวตักิารแพ
อาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง มีเกณฑการประเมินการยอมรับ
ดาน ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวม เตรียมตวัอยาง
ชาใบหมอนเพื่อทำการทดสอบ ดังน้ี ชงชาใบหมอน 1 ซอง 
(3 กรัม) ในน้ำรอน 100 มิลลิลิตร อุณหภูมิ 90±2 องศา
เซลเซยีส แชเปนเวลา 5 นาที แบงใสแกวปรมิาณ 25 มลิลลิติร 
พกัไวเตรยีมทำการทดลองโดยอุณหภมูขิองตัวอยางชาใบหมอน
ขณะเสิรฟประมาณ 60 องศาเซลเซียส (ดัดแปลงจากวิธี
ของ สุรชัย และคณะ, 2558) ซึ่งผูวิจัยทำการแจงอุณหภูมิ
ของตวัอยางชาใบหมอนใหผูทดสอบทราบกอนเสิรฟโดยให
ผูทดสอบชิมทีละตัวอยาง มีทั้งหมด 3 ตัวอยาง ทั้งนี้
ผูทดสอบชิมจะตองลางปากดวยน้ำเปลากอนทดสอบ
ตัวอยางถัดไป วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design; 
RCBD)

 
การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑชาใบหมอน

เลือก ชาใบหมอนอบดวยอุณหภูมิ ท่ีมีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุดจากข้ันตอนการทดสอบฤทธ์ิตาน
อนมุลูอสิระในชาใบหมอนมาประเมินอายุการเก็บผลิตภณัฑ
ชาใบหมอน  โดยนำชาใบหมอนบรรจุเยื่อกระดาษ 3 กรัม
ตอซอง เก็บรักษาในซองอลูมิเนียมฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
(28±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 เดือน วัดคาความชื้น 
 (AOAC, 2000) และทดสอบทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณ
เชือ้จลุนิทรียทัง้หมด เช้ือแซลโมเนลลา และเช้ือสแตฟโลค็อกคัส 
ออเรยีส (AOAC, 2000) ของผลติภณัฑตวัอยางทกุ 1 เดอืน 

วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely 
Randomized Design; CRD)

การ ผลิตชาใบหมอนผง
 เลอืกชาใบหมอนอบดวยอณุหภมูทิีม่ฤีทธิต์านอนุมลู

อิสระสูงทีส่ดุจากข้ันตอนการทดสอบฤทธ์ิตานอนุมลูอิสระ
ในชาใบหมอนมาทำชาใบหมอนผง ตมชาใบหมอนในน้ำ
ดวยเตาไฟฟาโดยมีอัตราสวน 1 ตอ 4 ที่อุณหภูมิ 98±2 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที พักไวใหเย็นที่อุณหภูมิ
หอง กรองเอาน้ำชาใบหมอนเก็บในภาชนะปดสนิทและ
นำไปแชแขง็ทีอ่ณุหภมิู -20 องศาเซลเซยีส แลวทำแหงดวย
เครื่องทำแหงแบบแช เยือกแข็ง (Freeze dryer) 
(LABCONCO รุน FreeZone 2.5, Canada) นำชาใบหมอน
ผงผสมน้ำตาลทรายอัตราสวนโดยน้ำหนัก 2 ตอ 1

การศึกษาอายุการเก็บของ ผลิตภัณฑชาใบหมอนผง
 นำชาใบหมอนผงบรรจุใสซองอลูมิเนียมฟอยล 

5 กรมัตอซอง เก็บรกัษาท่ีอณุหภมูหิอง (28±2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 เดือน วัดคาปริมาณน้ำอิสระดวยเครื่องวัด
ปริมาณน้ำอิสระ (Aw) (Decagon, รุน Pawkit, USA) และ
ทดสอบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) ของ
ผลติภณัฑตวัอยางทกุ 1 เดอืน วางแผนการทดลองแบบสุม
อยางสมบรูณ (Completely Randomized Design; CRD)

การวิเคราะหผลทางสถิติ
 วเิคราะหผลการทดลองดวย Analysis of variance 

(ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย 
Duncan’s Multiple Range Test

ผลการวิจัยและวิจารณ
ผลของอณุหภมูติอ ฤทธิก์ารตานอนมุลูอสิระในชาใบหมอน

การทดสอบฤทธ์ิการตานอนมุลูอสิระในชาใบหมอน
ผานการอบที่อุณหภูมิ 3 ระดับคือ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ดวยวิธี DPPH ซึ่งเปนวิธีวิเคราะหความสามารถ
ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) ดวยสาร 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl วิธีนี้เปนที่นิยมอยาง
กวางขวางเพือ่ตรวจหาสารตานอนุมลูอสิระ การศึกษากอน
หนาไดเปรยีบเทยีบวธิกีารหาสารตานอนมุลูอสิระ 3 วธิ ีพบวา 
การเตรียมสารเคมีดวยวิธี DPPH ไมยุงยากและสะดวก 
วิธีวิเคราะหงายและมีความรวดเร็ว ถูกตองแมนยำสูง
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เมื่อเทียบกับวิธี ABTS และ FRAP แตวิธี DPPH assay 
ไมเหมาะกับตัวอยางที่เปนพลาสมาเนื่องจากโปรตีน
จะตกตะกอนในแอลกอฮอล  (Shah and Modi, 2015) 
สำหรับการทดลองน้ีไดรายงานเปนคา EC50 หมายถึง 
คาความเขมขนของสารตวัอยางทีม่ผีลตอการลดจำนวนของ
อนุมูลอิสระเริ่มตน โดยหากคา EC50 มาก แสดงถึง
ประสิทธิภาพของตัวอยางน้ันต่ำ แตในทางกลับกันหากคา 
EC50 นอยแสดงวาตัวอยางมีประสิทธิภาพดี  (วสันต และ
คณะ, 2557) จากการทดลองไดสกัดชาใบหมอนดวยน้ำรอน
เพื่อจำลองสภาพความเปนจริงเมื่อบริโภคชาจะนำชาใบ
หมอนมาแชน้ำรอนกอนด่ืม จากการนำชาใบหมอนอบท่ี
อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
พบวาฤทธ์ิตานอนมุลูอิสระในชาใบหมอนมคีวามแตกตางกนั 
(p≤0.05) (Table 1) โดยชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 
60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส มี คา EC50 เทากับ 
162.95±4.95, 193.42±10.07 และ 256.17±7.68 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลำดับ ชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ
สูงที่สุดเมื่อเทียบกับชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 
องศาเซลเซยีส ขัน้ตอนการนวดขณะคัว่ใบหมอนกอนนำไป
อบเปนขัน้ตอนท่ีใชนำ้หนักกดลงท่ีใบหมอนเพ่ือใหเซลลแตก 

ทำใหสารประกอบตาง ๆ  ทีอ่ยูในเซลลไหลออกมานอกเซลล
และเคลือบอยูบนใบชาสงผลตอกลิ่น รสชาติ รวมถึงสาร
ตานอนุมูลอิสระดวย ผลการทดลองสอดคลองกับรายงาน
การทำแหงชาใบหมอนดวยตูอบลมรอนทีอ่ณุหภมู ิ50 องศา
เซลเซียส พบวามีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลง
มาคือ การทำแหงดวยวิธีทางธรรมชาติ การทำแหงดวยแช
เยือกแข็ง และการอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ตาม
ลำดับ ซึ่งการอบที่อุณหภูมิต่ำจะทำใหชาใบหมอนมีฤทธิ์
ตานอนมุลูอสิระสงูทีส่ดุ (ลอืชยั และคณะ, 2557) เนือ่งจาก
ความรอนมผีลตอฤทธิต์านอนุมลูอสิระ  (พชัร ีและสกุลกานต, 
2558) การทดสอบฤทธ์ิตานอนมุลูอสิระของชาใบหมอนอบ
ดวยเคร่ืองอบแบบอุโมงคที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 40, 50 
และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที พบวาการอบที่
อณุหภูม ิ40 องศาเซลเซียส ชาใบหมอนมีฤทธ์ิตานอนุมลูอสิระ
สูงที่สุด แตความช้ืนของชาใบหมอนจากการอบที่อุณหภูมิ
ดงักลาวมีมากกวารอยละ 15 ทำใหเก็บชาใบหมอนไดไมนาน  
(Taufik et al., 2016) การแปรรูปชาใบหมอนนอกจากจะ
คำนงึถงึปรมิาณฤทธิต์านอนมุลูอสิระแลว ควรจะพิจารณา
ถงึคณุภาพทางเคมแีละจลุนิทรยีโดยรวมของผลติภณัฑดวย
เพราะจะสงผลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ
ชาใบหมอน

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
ดานความชอบโดยรวมแบบ 9-point Hedonic Scale 
โดยผูทดสอบชิมจำนวน 30 คน ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของน้ำชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 60, 70 
และ 80 องศาเซลเซียส (Table 2) พบวาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัดานความชอบสีและกล่ินมคีวามแตกตางกนั 
(p≤0.05) สวนดานความชอบรสชาติและความชอบโดยรวม

ของชาใบหมอนมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ 
(p>0.05) ชาใบหมอนอบที่อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศา
เซลเซียส ไดรับคะแนนจากผูทดสอบชิมดานความชอบสี 
อยูในชวง 6.20-6.44 ความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย 
ความชอบดานกลิน่ อยูในชวง 5.60-5.68 อยูในระดบัเฉย ๆ 
ความชอบดานรสชาติอยูในชวง 6.14-6.22 อยูในระดับ
ชอบเล็กนอย และความชอบโดยรวมอยูในชวง 6.52-6.60 
คอืมีความชอบอยูในระดบัชอบเลก็นอย แตพบวาชาใบหมอน
อบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ไดรับคะแนนความชอบ
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โดยรวมมากทีส่ดุ คอื 6.60±1.84 รองลงมาคอื ชาใบหมอน
อบทีอ่ณุหภมู ิ60 และ 70 องศาเซลเซียส เทากบั 6.52±1.58 
และ 6.48±1.74 ตามลำดบั คะแนนดานความชอบสีของชา
ใบหมอนอบท้ัง 3 อุณหภูมิ อยูในระดับชอบเล็กนอย 
สอดคลองกบัรายงานการยอมรบัและพฤตกิรรมของผูบรโิภค
ตอผลิตภัณฑชาสมุนไพรไทยของ   สุรชัย และคณะ (2558) 
พบวาคณุลักษณะสีของกลุมตัวอยางชา ไดแก ชาใบหมอน 
ชาขิง ชาดอกคำฝอย ชาเจียวกูหลาน ชามะขาม และ
ชาเขียว ไดรับคะแนนความชอบอยูในชวง 6.3-6.5 คือมี
ความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑชาใบหมอน
งานวิจัยนี้เลือกชาใบหมอนอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส เนื่องจากมีสารตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดมาศึกษา
อายกุารเกบ็รกัษา โดยบรรจชุาใบหมอนในเยือ่กระดาษแลว
เกบ็ในซองอลมูเินยีมฟอยลทีอ่ณุหภมูหิองเปนเวลา 3 เดอืน 
ผลการวิเคราะหคาความช้ืน ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด 
เชื้อแซลโมเนลลา และเชื้อสแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ของ
ชาใบหมอน (Table 3) ผลการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 
0, 1, 2 และ 3 เดือน มีคาความชื้นเทากับรอยละ 
3.71±0.06, 4.17±0.04, 4.45±0.07 และ 4.55±0.36 
ตามลำดบั และมปีรมิาณเชือ้จลุนิทรยีทัง้หมด เทากบั 3.8×103, 
6.8×103, 7.8×103 และ 8.5×103 โคโลนีตอกรัม ไมพบเช้ือ
แซลโมเนลลา และเชือ้สแตฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ตลอดระยะ
เวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เมื่อเก็บผลิตภัณฑเปนระยะ
เวลา 3 เดือนแลวพบวาผลิตภัณฑชาใบหมอนยังมีความ
ปลอดภยัตอการบรโิภคตามขอกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑ
ชมุชนเรือ่งชาใบหมอนแหงชงด่ืม ประเภทชาใบหมอนแหง
ชงดืม่ชนดิใบหมอนบดหยาบหรอืบดละเอยีดผสมสวนผสม
อื่นจากธรรมชาติ ระบุวา ความช้ืนตองไมเกินรอยละ 6 
ปริมาณจุลินทรีย ทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอ
ตวัอยาง 1 มลิลลิติร เชือ้แซลโมเนลลาตองไมพบในตวัอยาง 
25 กรมั และสแตฟโลคอ็กคสั ออเรยีส ตองนอยกวา 10 โคโลนี
ตอตวัอยาง 1 กรมั (สำนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม, 
2558) คาความช้ืนและปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดของ
ชาใบหมอนเก็บที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 เดือนมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น สอดคลองกับ
การเกบ็รกัษาผลติภณัฑชาชงใบหมอนผสมผลหมอนบรรจุ
ซองอลูมเินยีมฟอยลเคลือบดวยพลาสติกชนิด PET ปดผนึก

แบบสุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 60 วัน พบวาความช้ืนเพิ่มขึ้นเมื่อระยะ
เวลาการเก็บนานขึ้นที่อุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ (ธนกิจ และ
คณะ, 2561)

การผลิตชาใบหมอนผงและอายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ
การผลิตชาใบหมอนผงนั้นมีวัตถุประสงคเพื่อเพิ่ม

ความสะดวกตอผูบรโิภค จากการทดลองน้ีไดเลอืกชาใบหมอน
อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เนื่องจากมีสารตาน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด โดยนำมาทำแหงดวยการแชแบบ
เยอืกแข็ง ผลติภณัฑทีไ่ดนัน้สามารถชงชาใบหมอนผง 1 ซอง 
(5 กรมั) โดยปรมิาณนำ้รอนทีแ่นะนำตอชาใบหมอนผง 1 ซอง 
คอื 100 มลิลลิติร การผลติชาใบหมอนผงครัง้นีเ้ปนแนวทาง
การพัฒนาสูตรในการศึกษาคร้ังตอไป ทัง้นีผู้วจิยัตองการศึกษา
ความเปนไปไดของการเก็บรักษาผลิตภัณฑชาใบหมอนผง
เนือ่งจากผลิตภณัฑชาใบหมอนผงเปนการผสมชาใบหมอนผง
กบันำ้ตาลทรายเทานัน้โดยไมใชวตัถเุจอืปนอาหาร ซึง่ในปจจบุนั
มีการพัฒนาผลิตภัณฑชาสมุนไพรสำเร็จรูปพรอมดื่มเพื่อ
เปนทางเลือกตอผูบริโภคหลากหลายชนิดดวยกัน เชน 
ชาขาวก่ำเพาะงอกพรอมชง (สิริการ และคณะ, 2557) 
น้ำตำลึงผง (เศรษฐการ, 2554) และมะตูมผงสำเร็จรูป 
(ศริพิร, 2561) เปนตน ผลการวเิคราะหคาปรมิาณนำ้อสิระ 
และปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Table 4) เม่ือเก็บรักษา
ผลติภัณฑเปนระยะเวลา 0, 1, 2 และ 3 เดือน คาปริมาณ
น้ำอิสระมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ (p>0.05) 
มคีาอยูในชวง 0.22-0.30 และปรมิาณเชือ้จลุนิทรยีทัง้หมด 
มีคานอยกวา 10 นอยกวา 100 3.2×102 และ 3.8×102 
โคโลนีตอกรัม ตามลำดับ โดยปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด
เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บนานข้ึน และเม่ือเก็บรักษา
ผลิตภัณฑเปนระยะเวลา 3 เดือนแลวพบวาชาใบหมอนผง
สำเร็จรูปมีคาปริมาณน้ำอิสระ และปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ทัง้หมดเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชมุชนเร่ืองสมุนไพร
รวมผงสำเร็จรปู (สำนักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอตุสาหกรรม, 
2556) คือ มีปริมาณน้ำอิสระไมเกิน 0.6 และมีปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 
1 กรมั ทัง้นีผ้ลติภณัฑชาใบหมอนผงสำเรจ็รูปทีพ่ฒันาขึน้นัน้
จดัอยูในกลุมอาหารเนาเสยียากซึง่มคีาปรมิาณนำ้อสิระตำ่
สามารถเก็บไดนานหากเก็บไวในสภาวะที่เหมาะสม
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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
สิ่งที่ผูบริโภคคาดหวังในการบริโภคชาใบหมอนคือ

การไดรับสารที่มีประโยชนจากชาใบหมอน เชน สารตาน
อนมุลูอสิระ ปจจยัสำคญัทีม่ผีลตอสารตานอนมุลูอิสระและ
ระยะเวลาการเก็บรกัษาผลิตภณัฑชาใบหมอนคอื อณุหภมูิ
การอบชาใบหมอน การศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาอุณหภูมิ

ที่เหมาะสมในการอบชาใบหมอนคือ 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 ชัว่โมง เปนอณุหภูมทิีท่ำใหผลติภณัฑชาใบหมอน
มฤีทธิต์านอนมุลูอสิระสงูทีส่ดุ และมคีณุภาพดานความชอบ
โดยรวมอยูในระดับชอบเล็กนอย  เมื่ อเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนท่ีอณุหภมูหิองเปนเวลา 3 เดอืน โดยพบวายงัมี
ความปลอดภัยตอการบริโภคตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
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ชมุชนเรือ่งใบหมอนแหงชงดืม่ สำหรบั การผลติ ชาใบหมอน
ผงนัน้มคีวามเปนไปไดทีจ่ะพฒันาสตูรชาใบหมอนผงในการ
ศึกษาครั้งตอไป เนื่องจากสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ชาใบหมอนผงสำเร็จรูปที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 เดือน 
พบวาคาปรมิาณนำ้อสิระและปรมิาณเชือ้จลุนิทรยีทัง้หมด
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องสมุนไพรรวมผง
สำเร็จรูป

กิตติกรรมประกาศ
คณะผูวจิยัขอขอบคณุ ศนูยหมอนไหมเฉลมิพระเกยีรติ

สมเดจ็พระนางเจาสิรกิติิพ์ระบรมราชนินีาถ จงัหวดันราธวิาส
ที่อนุเคราะหใบหมอนเพ่ือการวิจัย และคณะวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทรทีส่นับสนุน
อุปกรณและสถานที่ในการทดลอง
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