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บทคัดย่อ 

 
 ชาถือว่าเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมในการบริโภคเป็นอย่างมาก ซ่ึงมีคุณสมบติัใน
การตา้นอนุมูลอิสระและคุณสมบติัอ่ืน ๆ ท่ีมีส่วนส าคญัในการช่วยสร้างเสริมสุขภาพและป้องกนั
การเกิดโรค การวิจยัน้ีมุ่งเนน้ไปท่ีการศึกษาฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑช์าชนิดซอง
พร้อมชงในรูปแบบวิจัยเชิงทดลองด้วยวิธี Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) และ 
Ferric Reducing Antioxidant (FRAP) ในผลิตภณัฑ ์ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว ชาขิง ชากุหลาบ 
ชาคาโมมายล ์และชาใบหม่อน จากผลการวิจยัพบว่าการศึกษาการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี ORAC 
ชาชนิดซองพร้อมชงท่ีมีฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดจนถึงต ่าท่ีสุด คือ ชาขาว (285.93±82.34 
µM Trolox/mg) ชาเขียว (245.63±64.83 µM Trolox/mg) ชาอู่หลง (228.00±171.70 µM Trolox/mg) 
ชาคาโมมายล์ (217.10±101.54 µM Trolox/mg) ชาขิง (157.45±76.44 µM Trolox/mg) ชากุหลาบ 
( 122.05±7.57 µM Trolox/mg)  ช า ใ บ หม่ อ น  ( 115.10±40.45 µM Trolox/mg)  แ ล ะ  ช า ด า  
(101.60±52.55 µM Trolox/mg) ตามล าดบั และผลการศึกษาการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP ชา
ชนิดซองพร้อมชงท่ีมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดถึงต ่าท่ีสุด คือ ชาด า (41.30±18.50 mM 
TE/mg) ชาขาว (34.77±10.52 mM TE/mg) ชาเขียว (26.30±4.50 mM TE/mg) ชาอู่หลง (19.83±13.94 
mM TE/mg) ชากุหลาบ (15.75±6.58 mM TE/mg) ชาคาโมมายล์ (1.80±1.70 mM TE/mg) ชาใบ
หม่อน (1.25±0.92 mM TE/mg) และ ชาขิง (0.75±0.35 mM TE/mg) ตามล าดบั ซ่ึงผลิตภณัฑช์าชนิด
ซองพร้อมชงถือเป็นผลิตภณัฑห์น่ึงท่ีช่วยในการเพิ่มสารตา้นอนุมูลอิสระใหแ้ก่ร่างกาย 

 
ค าส าคญั: ชา / สารตา้นอนุมูลอิสระ / Radical Absorbance Capacity (ORAC) / Ferric Reducing  

Antioxidant (FRAP) 
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ABSTRACT 
 
 Tea is a very popular drink that has antioxidant and other properties are a role in 
promoting health and preventing disease. This research focuses on the antioxidant activity of tea 
bag in an experimental research model by Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) and 
Ferric Reducing Antioxidant (FRAP) in green tea, black tea, oolong tea, white tea, ginger tea, rose 
tea, chamomile tea and mulberry tea. The research results show that the antioxidant activity with 
ORAC method of ready-to-brew tea has the highest to the lowest score is White tea (285.93±82.34 
µM Trolox/mg), Green tea ( 245.63±64.83 µM Trolox/mg) , Oolong tea ( 228.00±171.70 µM 
Trolox/mg) , Chamomile tea ( 217.10±101.54 µM Trolox/mg) , Ginger tea ( 157.45±76.44 µM 
Trolox/mg), Rose tea (122.05±7.57 µM Trolox/mg), Mulberry Tea (115.10±40.45 µM Trolox/mg) 
and Black tea (101.60±52.55 µM Trolox/mg) respectively. And the antioxidant activity with FRAP 
method of ready-to-brew tea has the highest to the lowest score is Black tea (41.30±18.50 mM 
TE/mg) , White tea (34.77±10.52 mM TE/mg) , Green tea (26.30±4.50 mM TE/mg) , Oolong tea 
(19.83±13.94 mM TE/mg) , Rose tea (15.75±6.58 mM TE/mg) , Chamomile tea (1.80±1.70 mM 
TE/mg) , Mulberry Tea ( 1.25±0.92 mM TE/mg)  and Ginger tea ( 0.75±0.35 mM TE/mg) 
respectively. The tea bag is the one of products that help to add antioxidants to the body. 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1  ควำมเป็นมำและที่มำควำมส ำคัญ 
 “ชา” ซ่ึงเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งกวา้งขวางมาหลายทศวรรษสืบมา ปัจจุบนั
ความสนใจในการบริโภคชาครอบคลุมหลายกลุ่มอายุมากขึ้น ทั้งผูสู้งอายุ วยัรุ่นและวยัท างาน 
ประกอบกบัมีผลิตภณัฑ์ชาให้ผูบ้ริโภคเลือกด่ืมไดห้ลากหลายมากขึ้น หน่ึงในนั้นคือชาชนิดซอง
พร้อมชง (Tea bags) ทั้งน้ี ชาท่ีเป็นท่ีรู้จกัและไดรั้บความนิยมในปัจจุบนันั้นมีหลายชนิด ไดแ้ก่ ชา
เขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และชาสมุนไพรต่าง ๆ ความแตกต่างของชาแต่ละชนิดขึ้นอยู่กับ
กระบวนการในการผลิต (ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว)  และประเภทของวตัถุดิบหลัก (ชา
สมุนไพร) มีรายงานจากการศึกษาวิจยัจ านวนมาก ทั้งในหลอดทดลอง สัตวท์ดลอง และการศึกษา
วิจยัในมนุษย ์ ไดร้ายงานถึงคุณประโยชน์ของชาท่ีอยู่มากมาย โดยเฉพาะการศึกษาถึงคุณสมบติั
หลกัท่ีส าคญัซ่ึงพบในชาทุกชนิด คือ คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระ (Łuczaj, W et al., 2005; 
Tsai, Pu‐His et al., 2006; Kart, Dilay et al., 2017 & Chen, W et al., 2014)  และคุณสมบติัอ่ืน ๆ ท่ีมี
ส่วนช่วยในการสร้างเสริมสุขภาพและป้องกนัการเกิดโรค เช่น ชาเขียวมีคุณสมบติัในการป้องกนั
โรคมะเร็ง โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคเก่ียวกบัการเส่ือมของระบบประสาท รวมถึงคุณสมบติัใน
การป้องกันการอกัเสบ (Miyata, Y et al., 2019; Guo et al, 2017; Suzuki, T et al., 2016; Haidari, F 
et al., 2013; Pervin, M et al., 2018; Xu, R et al., 2020) ชาด าและชาอู่หลง ช่วยลดไขมันในเลือด 
ป้องกนัการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด และช่วยในการควบคุมระดบัน ้าตาลในเลือด (Vinson J.A 
et al., 1998; He R.R et al., 2009;  Woodward K et al.,  2018; van Dieren et al., 2009; Fuchs et al., 
2016 & Yang et al., 2014) ชาขาว ช่วยลดความเครียด (Yoto A et al., 2014) และชาสมุนไพรต่าง ๆ 
อาทิ ชากุหลาบ ชาใบหม่อน ชาคาโมมายล์ และ ชาขิง ซ่ึงลว้นมีประโยชน์ต่อสุขภาพในหลาย ๆ 
ดา้น ทั้งเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยควบคุมระดบัน ้าตาลและระดบัไขมนัในเลือดเป็นตน้ (Kart D 
et al., 2017; Luo H et al., 2017; Kim J.Y et al., 2015; Phimarn W et al., 2017; Huang J et al., 2018; 
Alizadeh-Navaei et al., 2008; Ryan et al., 2012; & Chen W et al., 2014)
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 มีหลายการศึกษาท่ีผ่านมาไดร้ายงานถึงความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของชาแต่
ละชนิด ดงัเช่นการศึกษาในปี 2002 พบว่า ชาเขียวมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ชา
ด า (Lee, Ket al., 2002) Xinguo และคณะ พบวา่ สารคาเทชินในชาอู่หลง ไดแ้ก่ EGC และ EGCG มี
ความสัมพันธ์อย่างมีนัยส าคัญกับกระบวนการต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย (Su X et al.,2007) 
เป็นไปในทิศทางเดียวกบัการศึกษาในปี 2015 ซ่ึงไดท้ าการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบติัในการตา้น
อนุมูลอิสระของชาประเภทชาพร้อมด่ืมระหว่าง ชาเขียว ชาอู่หลง ชาด า และชาขาว โดยท าการ
วิเคราะหด์ว้ยวิธี Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) และ Ferric Reducing Antioxidant  
(FRAP) พบว่า ชาเขียวมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าชาอู่หลง ชาขาว และชาด า 
ตามล าดบั (Bumrungpert et al, 2015) นอกจากน้ียงัมีการศึกษาของ Zeinab และคณะ ไดท้ าการศึกษา
เปรียบเทียบระหวา่งชาชนิดซองพร้อมชง และชาใบ (loose tea) ดว้ยวิธี FRAP และ Folin-Ciocalteau 
methods พบว่า ชาชนิดซองมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าชาใบอย่างมีนัยส าคัญ 
(Nikniaz Z et al., 2016) อย่างไรก็ตาม ปัจจุบนัขอ้มูลการศึกษาคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระ
ของชาชนิดซองพร้อมชงท่ีวางขายในทอ้งตลาดประเทศไทยยงัมีอยู่จ  ากดั ทั้งน้ี ผลจากการศึกษาน้ี
จะเป็นฐานขอ้มูลใหก้บัผูบ้ริโภคเก่ียวกบัคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระของชาชนิดซองพร้อมชง
ท่ีมีจ าหน่ายในประเทศไทย และเพื่อเป็นประโยชน์ในการเลือกพิจารณาบริโภคผลิตภณัฑช์าชนิด
ซองพร้อมชงของผูบ้ริโภค 

 
1.2  วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 เพื่อศึกษาฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง ไดแ้ก่ ชา
เขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และชาสมุนไพรต่าง ๆ  
 
1.3  สมมติฐำนของงำนวิจัย 
 ชาชนิดซองพร้อมชงในท้องตลาด ได้แก่ ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และชา
สมุนไพรต่าง ๆ มีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ 

 
1.4  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

1.4.1  ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
 งานวิจยัคร้ังน้ีใช้รูปแบบวิจยัเชิงทดลอง (Experimental research) โดยน าชาชนิดซอง
พร้อมชงท่ีมีจ าหน่ายในทอ้งตลาด ไดแ้ก่ ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และชาสมุนไพรต่าง ๆ มา
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วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  Oxygen Radical Absorbance Capacity 
(ORAC) และ Ferric Reducing Antioxidant  (FRAP) 

 
1.4.2  ขอบเขตเชิงตวัแปร 
 ตวัแปรตน้: ชาชนิดซองพร้อมชง ไดแ้ก่ ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และชาสมุนไพร 
 ตวัแปรตาม: ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ 
 ตวัแปรควบคุม: ตวัท าละลาย ปริมาตรของสารละลายท่ีใช ้น ้ าหนกัของตวัอย่างชา และ

ระยะเวลาในการทดลอง 
 

1.5  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
1.5.1  เพื่อเป็นฐานขอ้มูลให้กบัผูบ้ริโภคเก่ียวกบัฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของชาชนิดซอง

พร้อมชงท่ีมีจ าหน่ายในประเทศไทย 
1.5.2  เพื่อให้เป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคในการพิจารณาเลือกบริโภคชาชนิดซองพร้อมชงท่ีมี

จ าหน่ายในประเทศไทย 
 
1.6  นิยำมศัพท์เฉพำะ 

1.6.1  Antioxidant activity หมายถึง ความสามารถของสารต้านออกซิเดชันท่ีจะยบัย ั้งหรือ
ป้องกนัไม่ใหส้ารอ่ืนเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั 

1.6.2  ORAC score หมายถึง คะแนนท่ีไดจ้ากการทดลองหาค่าความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระของอาหารจากหอ้งปฏิบติัการ 

1.6.3  FRAP หมายถึง วิธีการหน่ึงท่ีใช้ในการตรวจความสามารถในการตา้นออกซิเดชนัโดย
อาศยัปฏิกิริยารีด็อกซ์และติดตามการเปลี่ยนสีของสารประกอบเชิงซอ้น 

1.6.4  ชาเขยีว หมายถึง ใบชาท่ีไม่ไดถู้กทิ้งใหส้ลดและไม่ไดผ้า่นกระบวนการบ่ม 
1.6.5  ชาด า หมายถึง ใบชาท่ีทิ้งให้สลด (อาจมีการนวดอย่างแรง) และผ่านการบ่มเต็ม

กระบวนการ 
1.6.6  ชาอู่หลง หมายถึง ใบชาท่ีท้ิงให้สลด นวดและผ่านกระบวนการบ่มเล็กน้อย (เป็นชาด า

ชนิดหน่ึง) 
1.6.7  ชาขาว หมายถึง ใบชาท่ีถูกทิ้งใหส้ลด และไม่ไดผ้า่นกระบวนการบ่ม 
1.6.8  ชาสมุนไพร หมายถึง ใบไม ้ดอกไม ้หรือผลของพืช/สมุนไพรชนิดอ่ืนท่ีไม่ใช่ตน้ชา 

โดยน ามาผา่นกระบวนการอบหรือตากแหง้ก่อนน ามาชง 



 
 

บทที ่2 
แนวคดิ ทฤษฎี และ การทบทวนวรรณกรรม 

 
การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาชนิดซองพร้อมชง ผูว้ิจยัไดมี้การทบทวนแนวคิด 

ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องเพื่อน ามาใช้เป็นกรอบในการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลในการ
ศึกษาวิจยัของตนเอง ดงัน้ี 

2.1 แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวกับอนุมูลอิสระ (Free radicals) และสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Antioxidant) 

2.2 แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวกบัวิธีการวิเคราะห์ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ  
2.3 แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวกบัฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระของชา 
2.4 งานวิจยัก่อนหนา้ 

 
2.1 แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวกับอนุมูลอิสระ (Free radicals) และสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) 

2.1.1 อนุมูลอิสระ (Free radicals)  
 อนุมูลอิสระ (Free radicals) คืออะตอม โมเลกุลหรือไอออนท่ีมีอิเลก็ตรอนท่ีไม่มีคู่ จึงมี
ความไม่เสถียร สามารถเข้าท าปฏิกิริยาทางเคมีกับโมเลกุลอ่ืนได้ว่องไว มีอายุสั้ น (Kumar & 
Pandey, 2015) ซ่ึงโดยปกติในร่างกายจะมีโมเลกุลหรืออะตอมท่ีมีอิเล็คตรอนอยู่เป็นจ านวนคู่ ใน
กรณีท่ีร่างกายมีการสูญเสียอิเล็คตรอนจากการถูกอนุมูลอิสระแย่งจับ ผลท่ีตามมาคือโมเลกุล
ขา้งเคียงท่ีสูญเสียอิเล็กตรอนหรือรับอิเล็กตรอน จะกลายเป็นอนุมูลอิสระตัวใหม่ ซ่ึงจะเข้าท า
ปฏิกิริยากับโมเลกุลอ่ืนต่อไปเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่  ท าให้ขาดความสมดุลและส่งผลให้เซลล์ใน
ร่างกายถูกท าลายเกิดความเสียหายได ้โดยอนุมูลอิสระท่ีแยง่จบักบัอิเลก็ตรอนน้ีเองท าให้เรียกไดว้่า
เป็นสาร oxidants ส่วนโมเลกุลท่ีสูญเสียอิเล็กตรอนเช่นสารต้านอนุมูลอิสระเรียกว่า reductants 
(Lobo et al., 2010) 
 โดยปกต อน ม ลอ สระเก ดข  นได ภายในร างกายจากกระบวนการเมตาบอล ซ มภายในไม      ิ  ุ ู  ิ     ิ  ึ้     ้      ่                         ิ ึ        
โตคอนเดร ยเพ  อผล ตพล งงานภายในเซลล อย          ี    ื่   ิ    ั              ์  ู่ตลอดเวลา (Adwas  Almokhtar A et al., 2019) การท า      
ปฏ ก ร ยาท  ใช    ิ ิ ิ    ี่   ้Oxygen เร ยกว า   ี     ่  Reactive Oxygen Species (ROS) และปฏ ก ร ยาท  ใช       ิ ิ ิ    ี่   ้Nitrogen เร ยกว   ี    า่ 
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Reactive Nitrogen Species (RNS) โดยท  ส วนใหญ     ี่ ่      ่ ROS ม บทบาทส าค ญต อการควบค มการท างาน ี          ั  ่        ุ          
ของเซลล ์(Devasagayam et al., 2004) มีความวอ่งไวต่อปฏิกิริยา oxidation ในร่างกายและเป้าหมาย
หลกัในการโจมตีของ ROS และอนุมูลอิสระอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ โปรตีน, กรดนิวคลีอีค (DNA และ RNA) 
น ้ าตาล และไขมนัในน วเคล ยสและเย  อห  มเซลล  ท าให เซลล    ิ    ี       ื่  ุ ้      ์      ้    ์/DNA ถ กท าลายและเก ดความเส ยหา ู            ิ       ี    ย
ต่ออวยัวะในร่างกายตามมา  (Lobo et al.,2010, Kumar et al., 2015) ซ่ึงชน ดของ   ิ      ROS และการ
เก ดปฏ ก ร ยา  ิ   ิ ิ ิ   แสดงด ง  ั ตารางท        ี่ 1 ส วน  ่   RNS ท  ส าค ญท  ค อ  ี่     ั  ี่ ื  Nitric oxide (NO•) เป นโมเลก ลขนาดเล กท    ็       ุ       ็  ี่
สร างข  นในเซลล เย  อบ ผน งหลอดเล อดโดย  ้   ึ้         ์ ื ่  ุ   ั       ื      Nitric oxide synthases (NOS)s ซ  งแปลง  ึ่       L-arginine เป น  ็   
L-citrulline โดย Nitric oxide (NO•) ม ส วนส าค ญในการส งส ญญาณกระต  น ี ่        ั       ่  ั        ุ ้  guanylate cyclase และ 
protein kinases เพื่อคลายกลา้มเน้ือเรียบในหลอดเลือด และมีส่วนช่วยเป็น neurotransmitter, จาก
การกระตุ้นโดย macrophage เป็นส่วนหน่ึงของตอบสนองของระบบภูมิคุ ้มกันและการอักเสบ 
(Adwas Almokhtar A et al., 2019) 
 
ตารางท         ี่ 2.1  ชน ดของ   ิ     Reactive Oxygen Species และการเก ดปฏ ก ร ยา        ิ   ิ ิ ิ    
 

ช  อเร ยก  ่    ี   โครงสร าง      ้    คร  งช ว ต    ่  ี ิ   การเก ดปฏ ก ร ยา      ิ   ิ  ิ ิ   
Superoxide O2•- 10-6 

วินาที 
โมเลกุลออกซิเจน (O2) รับอิเล็กตรอนเข้าไป ซ  ง ึ่  
เก ดข  นใน  ิ  ึ้     mitochondria ของเซลล ท  วไปและเก ดได         ์ ั ่        ิ   ้
บ อยท  ส ด นอกจากน  ย งให อ เล กตรอนก บเอนไซม   ่   ี่ ุ          ี้   ั   ้ ิ  ็      ั       ์ 
superoxide dismutase (SOD) กลายเป นสารอน ม ล      ็       ุ  ู  
อ สระ  ิ     H2O2 เป นต วต  งต นในการเก ด   ็   ั  ั้   ้        ิ   ROS ต วอ  น ั  ื่  
ตามมา 

Hydroxyl radical •OH 10-9 

วินาที 
เป นโมเลก ลท  ม ปฏ ก ร ยาว องไวท  ส ดและอ นตราย  ็       ุ  ี่ ี  ิ ิ ิ    ่     ี่ ุ       ั     
มากท  ส ด โดยปฏ ก ร ยาเฟนต น     ี่  ุ        ิ  ิ  ิ       ั  (Fenton) ระหว าง     ่   
H2O2 และ O2•- เร งปฏ ก ร ยาโดยโลหะทรานซ ช น  ่    ิ  ิ  ิ               ิ  ั 
เช น   ่  Fe (Fe2 +, Fe3 +) ซ  งสามารถท าลายโมเลก ลท ก ึ่                   ุ  ุ 
ชน ดท  ใกล เค ยงรวมไปถ ง โปรต น   ิ   ี่    ้  ี         ึ       ี   DNA น  าตาล   ้      
และไขม น        ั  •OH ไม สามารถก าจ ดได โดยปฏ ก ร ยาท    ่           ั    ้     ิ ิ ิ    ี่
ใช เอนไซม    ้      ์

Hydrogen 
peroxide  

H2O2 สเถ ยร   ี   เป น   ็   non- free radical ท  แปลงร ปมาจาก  ี่     ู        Superoxide 
(O2•-) โดยเอนไซม            ์superoxide dismutase (SOD) ม  ี
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ช  อเร ยก  ่    ี   โครงสร าง      ้    คร  งช ว ต    ่  ี ิ   การเก ดปฏ ก ร ยา      ิ   ิ  ิ ิ   
ความไวในการเก ดปฏ ก ร ยา              ิ   ิ ิ ิ    lipid peroxidation และ
เป นสารต  งต นท  น าไปส  การเก ด   ็      ั้    ้  ี่      ู่     ิ  •OH  อย างไรก ตาม  ่     ็   
ในร า งกายจะม เอนไซม     ่         ี       ์  catalase (CAT) และ 
gluthathione peroxidase (GPX) ท  ท าหน าท  เปล  ยน  ี่      ้  ี่    ี่    
H2O2ไปเป นน  าและออกซ เจนได     ็    ้         ิ      ้

Peroxyl radical ROO• 17 ว นาท  ิ   ี เป นปฏ ก ร ยาท  เก ดก บพวกกรดไขม นไม อ  มต ว   ็    ิ  ิ  ิ    ี่   ิ   ั          ั   ่  ิ่   ั  
(Polyunsaturated Free Fatty Acid, PUFAs) ซ  งจะ ึ่    
เก ดปฏ ก ร ยา   ิ   ิ ิ ิ    lipid peroxidation  

Organic 
hydroperoxide 

ROOH 
 

เสถ ยร   ี   เป นสารท  ม ความเสถ ยร   ็      ี่ ี       ี   (non-free radical) แต หากม   ่    ี
ไอออนโลหะเช น            ่  Fe2+ จะท าให ไอออนโลหะไป       ้           
ออกซ ไดซ     ิ   ์ ROOH เก ดเป น   ิ   ็   RO• ซ  งเป นล กโซ ต อไป ึ่    ็   ู   ่ ่   
เ ร  อ ย  ๆ  ใ น ร า ง ก า ย ม เ อ น ไซม    ื่         ่       ี       ์  gluthathione 
peroxidase (GPX) ช วยขจ ด  ่     ั  ROOH และ H2O2  

Singlet oxygen 1O2 10-6 

วินาที 
โมเลก ลออกซ เจนท  ไม ม อน ม ลหร ออ เลคตรอนเด  ยว      ุ     ิ    ี่  ่ ี  ุ ู   ื   ิ         ี่   
(non-free radical) ม ความว องไวและเก ดปฏ ก ร ยา ี     ่         ิ    ิ  ิ  ิ   
ออกซ เดช นร นแรง จากการกระต  นด วยแสงและ    ิ    ั  ุ                ุ ้  ้        
ปฏ ก ร ยาเคม อ  น ๆ  ิ ิ ิ      ี ื่    

Ozone O3 ว นาท  ิ   ี โอโซนไม ได เป นอน ม ลอ สระ        ่   ้ ็    ุ ู  ิ    (non-free radical) แต   ่
เป นสารออกซ ไดซ แรงส งท  สามารถเปล    ็         ิ   ์    ู   ี่         ี่ยนร ปเป น   ู    ็  
อน ม ลไฮดรอกซ ล  ุ ู        ิ  (•OH) จากการกระต  นด วย           ุ ้   ้   UV 

 
ท่ีมา:  ดดัแปลงจาก Devasagayam et al., 2004; Gupta, 2014; Das Kaushik & Aryadeep 
Roychoudhury, 2014 & Phaniendra, A., Jestadi, D. B., & Periyasamy, L., 2015 
  
 การท่ี ร่างกายสร้าง ROS/RNS ในปริมาณน้อยหรือปานกลางมีส่วนส าคัญใน
กระบวนการรักษาสมดุลของโครงสร้างภายในเซลล์ และเป็นอาวุธท่ีป้องกันการท าลายจากส่ิง
แปลกปลอมโดยกระตุน้ใหเ้ซลลเ์มด็เลือดขาวท างาน นอกจากน้ียงัมีบทบาทท่ีส าคญัไดแ้ก่ การสร้าง 
ATP จาก ADP ในไมโทคอนเดรีย, ก าจดัส่ิงแปลกปลอม โดยเอนไซม ์Cytochrome P450, กระตุน้
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ให้เกิด Apoptosis ของเซลล์ท่ีเส่ือมสภาพ, การสังเคราะห์ prostaglandin และ leukotrienes (Pham-
Huy L.A et al., 2008; Lobo et al.,2010 & Devasagayam et al., 2004) 
 อนุมูลอิสระ และ ROS /RNS มีสาเหตุทั้งปัจจยัภายในร่างกาย (Endogenous Sources) 
และไดรั้บการกระตุน้จากปัจจยัภายนอก (Exogenous Sources) (ภาพท่ี 2.1) โดยปัจจยัท่ีเกิดภายใน
ร่างกาย จะเกิดขึ้นจากMitochondria, Xanthine oxidase, Peroxisomes, การอ กเสบ      ั     (Inflammation), 
Phagocytosis, Arachidonate pathways,  ก า รออกก า ล ง ก า ย ,  ก า ร ข า ด เ ล อ ด          ั               ื   /บ าด เ จ บ ซ  า     ็    ้   
(Ischemia/reperfusion injury) เป นต น ส ว  ็    ้   ่  นป จจ ยท  ถ กกระต  นจากภายนอกร างกายได แก    ั    ั  ี่  ู     ุ ้           ่        ้  ่  การส บ    ู  
บ หร   ุ  ี่ /คว นบ หร     ั  ุ  ี่  (cigarette smoke), ร งส     ั  ี  (radiation), มลพ ษจากส  งแวดล อม   ิ     ิ่       ้   (pollutants), ยาบางชน ด       ิ /
สารเคม       ี/สารพ ษจากยาฆ าแมลง    ิ       ่      (certain drugs, industrial solvents, pesticides,) และโอโซน (Ozone) 
เป นต น  ็    ้  (Lobo et al.,2010 & S. Kumar and Abhay K. Pandey, 2015) โดยเฉพาะอย่างยิ่งรังสีต่างๆ 
เช่น UV, Xray, Gamma ray โดยรังสีเหล่าน้ีจะกระตุน้ให้น้ าเปล่ียนไปเป็น hydroxyl radical อย่าง
ง่ายดาย หรือแมแ้ต่ มลภาวะทางเคมีเช่น paraquat ท่ีกระตุน้ใหเ้กิด peroxide หรือ ozone สารจ าพวก 
quinones และ nitroaromatics ก็สารท่ีท าให้เกิด superoxide ได้ นอกจากน้ียงัมีโลหะหนักซ่ึงเม่ือ
ไดรั้บไปมากๆ ก็จะเส่ียง ต่อการเกิด Fenton reaction ได ้สารต่างๆเหล่าน้ีมกัจะก่อใหเ้กิดมะเร็ง และ
โรคท่ีเก่ียวกบัการเส่ือมของอวยัวะต่างๆ อยา่งไรก็ตามก็ยงัมียาตา้นมะเร็งท่ีใชค้วามสามารถของสาร
ในการสร้าง ROS ขึ้นเพื่อฆ่าเซลลม์ะเร็งเช่น cisplatin และ Adriamycin 
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ภาพท่ี 2.1  สาเหตุการเกิดอนุมูลอิสระ 
 
ท่ีมา:  http://www.student.chula.ac.th/~59370755/freeredical.html) 
   

2.1.2  ภาวะเครียดออกซิเดชนั (Oxidative stress)   
 ภาะวะเครียดออกซิเดชัน่ (oxidative stress) เกิดจากร่างกายมีการสร้างอนุมูลอิสระและ
สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีไม่สมดุลกนั การท่ีมีอนุมูลอิสระมากเกินไปอาจก่อให้เกิดการท าลายโปรตีน
และ DNA ควบคู่ไปกับ lipid per-oxidation ท าให้มีการเปล่ียนแปลงโครงสร้างหน้าท่ีของเซลล์ 
ความเครียดจากการออกซิเดชั่นในระยะสั้นอาจไม่ส่งผลต่อสุขภาพมากนัก  โดยอาจเกิดขึ้นใน
เน้ือเยื่อท่ีไดรั้บบาดเจ็บจากการติดเช้ือ, ความร้อน, ภาวะไขมนัในเลือดสูง, สารพิษ และการออก
ก าลงักายมากเกินไป แต่หากเน้ือเยือ่ท่ีไดรั้บบาดเจ็บเหล่าน้ีเป็นระยะเวลายาวนานจะสร้างเอนไซมท่ี์
สร้างอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้ น เช่น xanthine oxidase, lipogenase และ  cyclooxygenase ไปกระตุ้น
กระบวนการ phagocytes, กระตุน้การปลดปล่อยไอออนของโลหะหนกั หรือการหยดุชะงกัของห่วง
โซ่การขนส่งอิเล็กตรอนของ oxidative phosphorylation ท าให้เกิด ROS ส่วนเกินมากขึ้ นเช่น 
hydrogen peroxide (H2O2) และ  superoxide radical anion (O2•-) ซ่ึ ง ส่งผลให้ เ กิดโรคต่ าง  ๆ  ท่ี
เก่ียวข้องกับการอักเสบเร้ือรัง เช น   ่   arthritis, vasculitis, glomerulonephritis, lupus erythematous, 
adult respiratory diseases syndrome,  โรคท  เก ดจากการขาด เล อด  เช น    ี่   ิ             ื      ่   heart diseases, stroke, 
intestinal ischema,  hemochromatosis, โรคท  เก  ยวข องก บระบบภ ม ค  มก น    ี่  ี่    ้    ั      ู ิ ุ ้   ั , โรคทางระบบประสาท 
เช น   ่   Alzheimer's disease, Parkinson's disease, muscular dystrophy (Lobo et al., 2010) รวมไปถ ง      ึ  
โรคมะเร ง        ็  (cancer) และความชรา เป นต น   ็    ้  (Adwas  Almokhtar A et al., 2019) (ภาพท่ี 2.2) 
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ภาพท      ี่  2.2 การสร างอน ม ลอ สระ      ้    ุ ู  ิ    reactive oxygen species (ROS) และการต านอน ม ลอ สระ        ้    ุ ู  ิ   ใน
ร างกาย ่      ท  ส งผลต อส ขภาพ ี่ ่    ่  ุ      
 
ท่ีมา:  Li, H., Horke, S., & Förstermann, U., 2013 

 
2.1.3  สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 

 สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) คือ สารท่ีป้องกันและชะลอการเกิดปฏิกิริยา 
oxidation ได ้สามารถแบ่งได ้2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ สารท่ีสร้างภายในร่างกาย และสารตา้นอนุมูล
อิสระท่ีไดรั้บมาจากธรรมชาติหรือสารสังเคราะห์ โดยปกติร่างการมีการสร้างอนุมูลอิสระ และสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant) มาเพื่อควบคุมความสมดุล โดยสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสร้างภายใน
ร่างกายได้แ ก่ เอนไซม์  superoxide dismutase (SOD), catalase (CAT), glutathione peroxidase 
(GPXs) หรือสารท่ีไม่ใช่เอนไซม์เช่น bilirubin และ albumin และหากเกิดความเครียดออกซิเดชนั
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ขึ้น การไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระจากอาหาร วิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ เช่นสารตา้นอนุมูลอิสระ
จากธรรมชาติท่ีส าคญัคือ phenolic, carotenoids, vitamins C, vitamin E, selenium และ zinc เป็นตน้ 
ถือเป็นส่ิงจ าเป็นท่ีจะช่วยให้ลดภาวะเครียดอกซิเดชนัและท าให้ร่างกายเกิดความสมดุล ลดสาเหตุ
ของโรคต่าง ๆ (Santos-Sánchez et al., 2019; Kumar S et al., 2015)  
 กลไกการป องก นการเก ดอน ม ลอ สระม          ้    ั      ิ   ุ  ู  ิ     ี  2 กลไกใหญ  ๆ ค อย บย  ง        ่    ื   ั  ั้   (chain- breaking) 
ไม ให ม การร บถ ายอ เล กตรอนของอน ม ลอ สระ และก าจ ด   ่   ้ ี    ั  ่   ิ   ็          ุ ู  ิ            ั  ROS/RNS โดย quenching chain-initiating 
catalyst โดยหน้าท่ีของสารตา้นอนุมูลอิสระ คือท าหน้าท่ีดักจบัอนุมูลอิสระ (radical scavenger) 
โดยการให้ไฮโดรเจนและอิเล็คตรอนกับอนุมุลอิสระ , ย่อยสลายเปอร์ออกไซด์ (peroxide 
decomposer),  ย บย  งการท างานของ  ั  ั้               singlet oxygen (singlet oxygen quencher) เช น  ่   carotenoids, 
ย บย  งเอนไซม ท  เร งปฏ ก ร ยาท  ท าให เก ดอน ม ลอ สระ  ั  ั้        ์ ี่  ่    ิ ิ ิ    ี่     ้  ิ   ุ ู  ิ    (enzyme inibition) เช น   ่  flavonoids, เสร มฤทธ     ิ     ิ์
สารต านอน ม ลอ สระ      ้    ุ ู  ิ    (synergist) เช นว ตาม นอ   ่  ิ   ิ  ี (alpha-tocopherol) ท างานร วมก บว ตาม ซ        ่     ั  ิ   ี ี  (ascorbic 
acid), จ บก บโลหะหน กท  สารถเร งปฏ ก ร ยา  ั   ั        ั  ี่      ่    ิ ิ ิ    oxidation (metal-chelating agents) โดยจ บก บเหล ก      ั   ั     ็  Fe2+ 
และทองแดง Cu2+ เช นสาร  ่     flavonoids, phosphoric acid, citric acid เป น  ็  ต น  ้  (Lobo et al., 2010) 
 สารต านอน ม ลอ สระจาก     ้    ุ ู  ิ      อาหารช วย ่  เสร มสร างกระบวนการต านอน ม ลอ สระในร างกาย   ิ    ้             ้    ุ ู  ิ      ่      
เพ  อต อส  ก บอนม ลอ สระโดยเฉพาะ   ื่  ่  ู ้  ั    ู  ิ            ROS (Pisoschi, A. M., & Pop, A., 2015 & Adwas Almokhtar A 
et al., 2019) ไดแ้ก่สารจ าพวกวิตามิน (วิตามีน E (tocopherol), วิตามินซี (ascorbic) และวิตามิน A) 
สารประกอบฟินอลิค (phenolic compound)/ โพลีฟีนอล (Polyphenol) เช่น carotenoids และท่ีโดด
เด่นไดแ้ก่ bioflavonoids เป็นสารท่ีมีการรายงานถึงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจ านวนมาก โดยเฉพาะเป็น 
free radical scavenger ท่ีช่วยป้องกันการท าลาย DNA โดย hydroxyl radicals (•OH) จากปฏิกิริยา 
Fenton reaction โดยการเขา้จบักบัโลหะหนกั Fe2+ และ Cu2 และรวมไปถ งลดการ         ึ      กระต  นให เก ดการ    ุ ้   ้  ิ    
สร าง   ้   ROS อ กด ว ี   ้ ย  (Nimse, Satish & Pal, Dilipkumar, 2015)  สารในกลุ่ม bioflavonoids มกัพบใน 
ชา โกโก ้องุ่น และไวน์ (Tsao R., 2010; Adwas Almokhtar A et al., 2019)  

 
2.2  แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวกบัวิธีการวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอสิระในหลอดทดลอง 
(In vitro) 
 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระในหลอดทดลองเป็นวิธีเบ้ืองตน้ท่ีง่าย สะดวก 
และรวดเร็ว โดยมีหลากหลายวิธีท่ีใช้วิเคราะห์ ขึ้ นอยู่กับกลไกและสารออกฤทธ์ิแต่ละชนิด 
เพราะฉะนั้นจึงควรเลือกวิธีท่ีเหมาะสมในการทดสอบเป็นการวัดความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชนัของสาร โดยแบ่งเป็น 2 กลไกคือการประเมินจากการส่งผ่านอิเล็กตรอนให้กบัอนุมูล
อิสระท่ีมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัแบบ single electron ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงสี (colorimetric) ของ
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สารละลาย เช่น วิธี FRAP, DPPH และ TEAC และการประเมินจากการส่งผ่านอะตอมไฮโดรเจน
กับอนุมูลอิสระ  (hydrogen atom transfer-based methods) เ ช่น วิ ธี  ORAC, TRAP เ ป็นวิ ธี ท่ีว ัด
คุณสมบัติเรืองแสง (chemiluminescence) (Pisoschi A.M et al., 2015) ซ่ึงเป็นวิธีการท่ีนิยมวดัหา
ความสามารถของสารตา้นออกซิเดชันในเลือดหรือพลาสมา รวมไปถึง Phytochemical ของผกั
ผลไมใ้นการขจดัอนุมูลอิสระ โดยความสามารถในการตา้นออกซิเดชันรวมจะเกิดกลไกทั้งสอง
ควบคู่กนัไปเสมอ (Loypimai, 2011) 
 

 2.2.1  Oxygen radical antioxidant capacity (ORAC assay) 
 เป็นวิธีพื้นฐานท่ีนิยมใชว้ิธีหน่ึงในการทดสอบปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระรวม พฒันา
โดย Cao และคณะ, 1993 (Cao G et al., 1993) โดยหล กการทดสอบของว ธ น  ค อ   ั             ิ ี ี้  ื ว ดความสามารถใน  ั             
การย บย  งอน ม ลเปอร ออกซ       ั  ั้   ุ ู     ์    ี (peroxy radicals) โดยการส งผ านอะตอมของไฮโดรเจน เพ  อไม ให ม การ       ่   ่                     ื่   ่   ้ ี   
ท าปฏ ก ร ยา      ิ ิ ิ    oxidation ท  จะเก ดเป นปฏ ก ร ยาล กโซ  โดยการย บย  งอน ม ลอ สระจะท าปฏ ก ร ยาโดย ี่    ิ   ็    ิ ิ ิ    ู   ่         ั  ั้   ุ ู  ิ          ิ ิ ิ      การ
เปล  ยนสารเร องแสงฟล ออเรสเซนส    ี่       ื        ู         ์ (Fluorescein) ท  ถ ก ี่ ู สลายด วย   ้   AAPH (2, 2’- azobis-2-methyl-
propanimidamide, dihydrochloride) ท่ีอุณหภูมิ 37°C ท าให้เกิด peroxyl radical ข  นกลายเป น ึ้        ็  สารท      ี่
ไม เร องแสง  ่  ื       (oxidized fluorescein) (ภาพท       ี่ 2.3) ซ  งความสามารถของสารต านอน ม ลอ สระท  ทดสอบ ึ่                    ้    ุ ู  ิ    ี่     
จะแปรผ นตรงก บ       ั      ั การเร องแสง     ื      ฟล ออเรสเซนส    ู         ์ ค อถ าสารทดสอบม ฤทธ  ต านอน ม ลอ สระก จะม การ ื   ้          ี   ิ์   ้    ุ ู  ิ    ็   ี   
เร องแสง แต ถ าหากสารทดสอบไม ม ฤทธ  ต านอน ม ลอ สระก จะไม เก ดการเร องแสงเน  องจากไม ม การ  ื         ่  ้              ่ ี   ิ์   ้    ุ ู  ิ    ็    ่  ิ      ื        ื่       ่ ี   
ส งผ านอ เล ตร ่   ่   ิ   ็  อนของไฮโดรเจน จากน  น    ั้  วดัค่าการดูดกลืนแสง (excitation) ท่ีความยาวคล่ืน 485 nm 
และการคายแสง (Emission) ท่ีความยาวคล่ืน 538 nm  ของสารท่ีทดสอบ ค าการต านอน ม ลอ สระ ่      ้    ุ ู  ิ   
ของสารทดสอบ (ORAC capacity) ค อ ื ค า ่  area under curve (AUC) สารทดสอบและสารมาตรฐาน
ค อ   ื   Trolox (6-Hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2- carboxylic acid) ซ่ึ ง เ ป็นสาร ท่ีสามารถ
ละลายไดใ้นน ้ า (ภาพท่ี 2.4) (Gupta, Deepshikha. 2015; Xu, D et al., 2017 & Santos-Sánchez et al, 
2019) 

  
ภาพท       ี่ 2.3  หล กการทดสอบโดยว ธ    ั             ิ ี Oxygen radical antioxidant capacity (ORAC assay) 
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ภาพท       ี่ 2.4  กลไกการทดสอบฤทธ  ต าน   ิ์   ้  อน ม ลอ สระโดยว ธ   ุ ู  ิ       ิ ี  Oxygen radical antioxidant capacity 
(ORAC assay)  
 
ท  มา ี่  :  Assay Principle for the OxiSelect™ ORAC Activity Assay.) 
  

2.2.2  Ferric reducing antioxidant power (FRAP assay) 
 วิธีน้ีเป็นการทดสอบฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระโดยการสังเกตุสี (redox-linked 
colorimetric method) โดยมีหลกัการคือใช้สารตา้นอนุมูลอิสระเป็นตัว reductants เพื่อยบัย ั้งการ
เกิดปฏิกิริยา  redox ของเหล็กท่ีจะไปส่งเสริมให้เกิดอนุมูลอิสระโดยเฉพาะ ROS (Gupta, 
Deepshikha. 2015) โดยกลไกท่ีเกิดขึ้นจะวดัค่าความสามารถในการรีดิวซ์สารประกอบเชิงซอ้นของ
เหลก็ Fe3+-TPTZ (ferric tripyridyl triazine) ใหก้ลายเป็น Fe2+-TPTZ (ferrous tripyridyl triazine) ซ่ึง
มีสีน ้ าเงิน (ภาพท่ี 2.5) วดัค่าดูดกลืนแสง (Absorbance) ท่ีความยาวคล่ืน 593 nm ปฏิกิริยาน้ีจะเกิด
ภายใตส้ภาวะท่ีเป็นกรด (pH 3.6) สีน ้ าเงินท่ีเกิดขึ้นแปรผนัตรงกบัฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ ถา้มี
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงจะให้สีน ้ าเงินเขม้ โดยเทียบกบัสารมาตรฐาน ferrous sulphate (FeSO4) หรือ 
Trolox (6-Hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2- carboxylic acid) อย่างไรก็ตามการวดัค่า FRAP 
value เหมาะกบัสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีการใช้เวลา conjugation ในระยะเวลาอนัสั้นประมาณ 4-6 
นาที (Xu D et al., 2017 & Santos-Sánchez et al, 2019) แต่ก็เป็นวิธีท่ีนิยมท่ีง่าย ไม่แพง และรวดเร็ว
กวา่ ORAC  
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ภาพท่ี 2.5  หลกัการทดสอบโดยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP assay) 
 
2.3  แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกีย่วกบัฤทธิ์การต้านอนุมูลอสิระของชา 

2.3.1  ชา (Tea) และค ณประโยชน ของชา    ุ        ์      
 ชาเป นเคร  องด  มท  น ยม  ็     ื่    ื่   ี่  ิ   บร โภคก น  ิ     ั อย างแพร หลายท  วโลกรองจากน  าด  ม   ่     ่      ั่            ้   ื่   ชาท  ผล ต   ี่   ิ  
ทางการค าส วนใหญ         ้  ่     ่ค อ  ื  Camellia sinensis L. โดยสามารถแยกเอกล กษณ อย างเห นได ช ด                  ั   ์   ่    ็    ้  ั  2 สายพ นธ       ั  ุ ์
ค อ  ื  ชาจ น    ี  (Camellia sinensis var. sinensis) ท  ม ขนาดใบเล กกว า  ี่ ี        ็   ่  และชาอ สส ม     ั  ั  (Camellia sinensis 
var. assamica) ท  ม ขนาดใบใหญ  ี่ ี         ่กว่า (ธีรพงษ์ เทพกรณ์, 2015) โดยชาแบ งออกเป น     ่      ็   4 ชน   ิดใหญ  ๆ   ่   
ตามกระบวนการผล ตได แก                ิ    ้  ่ ชาขาว (White Tea) ชาอ  หลง    ู่    (Oolong Tea) ชาด า      (Black Tea) และชา
เขียว (Green Tea) แบ่งออกเป็น 6 ชนิดตามกระบวนการผลิตไดแ้ก่ ชาขาว (White Tea) ชาอู่หลง 
(Oolong Tea) ชาด า (Black Tea) ชาเขียว (Green Tea) ชาเหลือง (Yellow Tea) และชาหมัก (Dark 
Tea) ดงัแสดงในตารางท่ี 2.2 และภาพท่ี 2.6 (Sharangi, 2009; Zhang, L et al., 2019) 
 
ตารางท        ี่ 2.2  ชน ดของชาแบ งตามกระบวนการผล ต  ิ        ่               ิ   
 

ชน ดของชา  ิ       กระบวนการผล ต            ิ  ว ธ การผล ต ิ ี      ิ  
ชาขาว  
(White Tea) 

ไม บ ม  ่ ่   
(non-fermented tea) 

ยอดต มของต นชาท  เก บในช วงต นฤด ใบไม ผล      ู      ้    ี่  ็    ่    ้   ู     ้  ิ 
น าไปผ  งและอบแห ง       ึ่         ้   

ชาอ  หลง    ู่     
(Oolong Tea) 

ชาก  งบ ม   ึ่   ่   
(semi-fermented tea) 

ตากชา (outdoor withering) ประมาณ 20-40 นาท        ี 
โดยการผ  งแดด ต อมาผ  งในร ม (       ึ่      ่    ึ่    ่    indoor withering) 
พร อมเขย ากระต  นเพ  อให ใบ  ้      ่     ุ ้   ื่    ้  ชาช  าในบร เวณขอบ    ้      ิ       
ใบ การผ  งในร มและเขย าให ใบชาช  าท าให เก ดการ       ึ่    ่         ่    ้      ้        ้ ิ    
หม กเพ ยงบางส วนท  ท าให เอนไซม พอล ฟ นอ   ั   ี      ่   ี่      ้      ์   ิ ี   
ลออกซ เดสเร งปฏ ก ร ยาออกซ เดช นของคาเทช น      ิ     ่    ิ ิ ิ       ิ    ั         ิ  
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ชน ดของชา  ิ       กระบวนการผล ต            ิ  ว ธ การผล ต ิ ี      ิ  
เก ดการรวมต วก นของคาเทช นเป นสารประกอบ  ิ         ั   ั         ิ   ็           
ใหม ท าให ชาอ  หลงม ส  กล  น และรสชาต ท  ต างไป   ่      ้   ู่    ี ี    ิ่          ิ ี่ ่    
จากชาเข ยว จากน  นน าไปนวด (       ี       ั้            rolling) ข  นร ปให  ึ้   ู    ้
เป นเม ด และน าไปอบแห ง  ็     ็               ้  

ชาด า      (Black Tea) 
หร อ   ื   Red Tea 

บ ม ่   
(fermented tea) 

เป นชาท  ผ านกระบวนการหม กอย างสมบร ณ  ใบ  ็     ี่  ่              ั    ่      ู  ์   
ชาสดจะถ กผ  งเพ  อลดความช  น ตามด วยนวดและ/       ู  ึ่   ื่        ื้        ้         
หร อต ป น   ื   ี ่   จากน  นเป นกระบวนการหม กท  ปล อย    ั้    ็              ั  ี่  ่  
ให เอนไซม เร งปฏ ก ร ยาออกซ เดช นคาเทช นอย าง   ้      ์ ่    ิ ิ ิ       ิ    ั      ิ    ่  
สมบ รณ  คาเทช นจะเก ดออกซ เดช นและรวมต ว   ู  ์      ิ     ิ     ิ    ั         ั
ก นเป นสารประกอบใหม ท  ม ส เข มข  นกว าชาอ  หลง   ั   ็              ่ ี่ ี ี    ้  ึ้     ่    ู่    
และชาเข ยว จากน  นอบแห ง       ี       ั้       ้  

ชาเข ยว    ี    
(Green Tea) 

ไม บ ม  ่ ่   
(non-fermented tea) 

ใบชาท  น  งหร อค  วเพ  อหย ดการท างานของเอนไซม      ี่ ึ่    ื   ั ่   ื่    ุ                   ์
พอล ฟ นอลออกซ เดส (   ิ ี        ิ     polyphenoloxidase, PPO) 
ท าให เอนไซม ไม สามารถเร งปฏ ก ร ยาออกซ เดช น      ้      ์  ่        ่    ิ ิ ิ       ิ    ั
ของคาเทช นจ งไม เก ดการหม ก จากน  นน าไปนวด         ิ  ึ   ่  ิ       ั      ั้           
(rolling) ให เป นเส น และน าไปอบแห ง (  ้  ็    ้               ้   drying)   

ชาเหลือง  
(Yellow Tea) 

ไม่บ่ม (non-
fermented tea) 

ใบชาท่ีน่ึงหรือคัว่ จากนั้นนวดชา แลว้ท้ิงใบชาให้
เป็นสีเหลือง แลว้น าไปอบแหง้ 

ชาหมกั  
(Dark Tea) หรือ 
Pu’erh Tea 

บ่ม (fermented tea) ชาท่ีน่ึงหรือคัว่ หมกันานนบัปี จากนั้นอดัแผน่
และอบแหง้  

 
ท่ีมา:  ดดัแปลงจาก ธีรพงษ ์เทพกรณ์, 2015, Sharangi, 2009; Zhang, L et al., 2019) 
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ภาพท่ี 2.6  กระบวนการผลิตชา (Camellia sinensis) แต่ละชนิด 

 
 ปัจจุบนันอกจากชาพร้อมด่ืม ยงัมีชาท่ีนิยมชงด่ืมเองท่ีสะดวกและมีใหเ้ลือกหลากหลาย
ตามทอ้งตลาดคือชาชนิดซองพร้อมชง เช่นชาเขียว ชาขาว ชาอู่หลง ชาด า และชาสมุนไพรต่าง ๆ 
เป็นต้น  โดยสารกล  มฟลาโวนอยด       ุ่           ์  (Flavonoid) ม ค ณสมบ ต หล ก ี  ุ     ั ิ   ั เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) โดยสารส าค ญท  ออกฤทธ  ในชาได แก  สาร           ั  ี่      ิ์        ้  ่    ประกอบคาเทช น (     ิ   Catechins) (Cabrera C 
et al., 2006) โดยคุณประโยชน์ของชาต่อการส่งเสริมสุขภาพแสดงดงัตารางท่ี 2.3  
 
ตารางท        ี่ 2.3  ประโยชน์ในการส่งเสริมสุขภาพของชาแต่ละชนิด  
 

ชน ดของชา  ิ       ประโยชน ต อส ขภาพ       ์     ุ      แหล งอ างอ ง      ้    ิ  
ชาเข ยว    ี   ป องก นโรคมะเร ง ้    ั        ็  

 
Miyata et al, 2019; Guo et al, 
2017 

โรคอ วน     ้   Suzuki, T et al, 2016 

โรคเบาหวาน Haidari, F et al, 2013 
ป องก นการอ กเสบ ้    ั      ั     Xu, R et al, 2020 
โรคเก  ยวก บการเส       ี่    ั      ื่อมของระบบประสาท Pervin, M et al., 2018 

ชาขาว คลายความเคร ยด           ี    Yoto A et al., 2014 
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ชน ดของชา  ิ       ประโยชน ต อส ขภาพ       ์     ุ      แหล งอ างอ ง      ้    ิ  
ชาอ  หลง   ู่    โรคเบาหวาน Yang et al., 2014 

ไขม นในเล อดส ง    ั     ื   ู  He RR et al., 2009 
โรคอ วน     ้   Wu, T et al., 2017 

ชาด า      โรคหลอดเล อดและห วใจ (         ื       ั     CVDs) Woodward, K. A et al., 2018 
โรคเบาหวาน van Dieren et al.,2009 & Fuchs 

et al., 2016 
ไขม นในเล อดส ง    ั     ื   ู  Joe & Yousef, 1998 

ชาสม นไพร    ุ     
ชาก หลาบ   ุ     ยับยั้งเอนไซม์ท่ีท าให้เกิดการเส่ือมของ

เซลล ์
Luo, H et al, 2017 

ชาใบหม อน      ่   ควบคุมระดบั postprandial glycemic Kim, J. Y et al, 2015 & 
Phimarn, W et al, 2017 

ลดคอเลสเตอรอลในเลือด และกระตุน้การ
หลัง่น ้าดี (bile acid) 

Huang, J et al, 2018 

ชาข ง   ิ  ช่วยลดไตรกลีเซอไรด์ คอเลสเตอรอลรวม 
LDL และ VLDL  

Alizadeh-Navaei R et al. 2008 

ช่วยลดความรุนแรงของอาการอาเจียนหลงั
การรับเคมีบ าบดัในผูป่้วยมะเร็ง 

Ryan J. L et al. 2012 

ชาคาโมมายล            ์ ช่วยลดอาการอกัเสบ รักษาโรคไขรู้มาติก 
และคลายเครียด 

Sami, G et al, 2015 

ช่วยรักษาโรคไขล้ะอองฟาง ความผิดปกติ
ของประจ าเดือน โรคนอนไม่หลับ ความ
ผิดปกติของโรคทาง เ ดินอาหาร  และ
ริดสีดวง 

Srivastava, J.K et al, 2010 

 
2.3.2  สารตา้นอนุมูลอิสระในชา  

 สารตา้นอนุมูลอิสระหล ก   ั ในชาค อสาร     ื    กล  ม  ุ่ ฟลาโวนอยด           ์ (Flavonoids) ประเภทพอลิฟี
นอล (Polyphenol) ซ่ึงเป็นสารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compounds) โดยสารท่ีออกฤทธ์ิท่ีโดด
เด่นในชาคือสารประกอบทาเทชิน (Catechins) Flavanols or flavan-3-ols are often commonly 
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called catechins โ ด ย ส า ร ป ร ะ ก อ บ ดั ง ก ล่ า ว ไ ด้ แ ก่  catechin, gallocatechin, epicatechin, 
epigallocatechin, epicatechin gallate and epigallocatechin gallate (EGCG) (Sharangi, 2009) In 
general, catechins largely include catechin, epicatechin (EC), epicatechingallate (ECG), 
epigallocatechin (EGC), and epigallocatechin-3-O-gallate (EGCG) 
 

 
ภาพท่ี 2.7  แสดง chemical compounds ท่ีพบไดใ้นชาทั้ง 6 ชนิด 

 
 Catechins มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยมีกลไกทั้งทางตรงและทางออ้มโดยทางตรงจะท า
หน้าท่ีไปก าจดั ROS และจบักับโลหะหนักในร่างกายเช่น Fe+ และ Cu+ เพื่อลดการเกิดปฏิกิริยา
ลูกโซ่ท่ี ส่วนบทบาททางอ้อมได้แก่ช่วยส่งเสริมการท างานของเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ 
superoxide dismutase (SOD), catalase (CAT), glutathione peroxidase (GSHx), ท าหน้าท่ีเป็น Pro 
oxidant enzyme inhibitor ยับยั้ งการท า งานของ  nicotinamide adenine dinucleotide phosphate 
oxidase (NADPH-oxidase), cyclooxygenase (COX), inducible nitric oxide synthase (iNOS), 
Lipoxygenase และ Xanthin oxidase, และนอกจากน้ีย ังท าหน้าท่ีเป็นตัวส่งสัญญาณให้ tumor 
necrosis factor alpha (TNF-α), NF-ƘB (nuclear factor kappa-light-chain-enhancer of activated B 
cells) และ Activator Protein-1  ในการลดการเกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (Bernatoniene, J., & 
Kopustinskiene, D. M, 2018) 
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ตวัยอ่: ROS-reactive oxygen species, SOD-superoxide dismutase, CAT-catalase, GSH-glutathione 
peroxidase, NADPH-oxidase-nicotinamide adenine dinucleotide phosphate oxidase, COX-
cyclooxygenase, iNOS-inducible nitric oxide synthase, TNF-α tumor necrosis factor alpha, NF-
ƘB-nuclear factor kappa-light-chain-enhancer of activated B cells. (Bernatoniene, J., & 
Kopustinskiene, D. M, 2018) 
ภาพท่ี 2.8  คุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระของ Catechins 

 
 ซ่ึงชาเขียว เป็นแหล่งท่ีพบฟลาโวนอยด์มากโดยเฉพาะ catechins และ  quercetin 
มากกวา่ชาด า 4-6 เท่า ซ่ึงมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant), ตา้นสารก่อมะเร็ง (anticarcinogenic), 
ตา้นการเกิดภาวะไขมนัในเลือดสูง (antihypercholesterolemic), ตา้นแบคทีเรีย (antibacterial) และ
ตา้นการอกัเสบ (anti-inflammatory)  (Pham-Huy, L. A., He, H., & Pham-Huy, C, 2008) 
 
2.4  งานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง  
 งานวิจยัก่อนหนา้หลายการศึกษาไดร้ายงานถึงคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระของชา
แต่ละชนิด ดงัเช่นการศึกษาของ Xinguo และคณะ พบว่า สารคาเทชินในชาอู่หลง ไดแ้ก่ EGC และ 
EGCG มีความสัมพนัธ์อย่างมีนัยส าคญักับกระบวนการตา้นอนุมูลอิสระในร่างกาย (Su X et al., 
2007)  การศึกษาก่อนหนา้ของ Langley-Evans ในปี 2000 ไดศึ้กษาความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระเปรียบเทียบระหว่างชาเขียว ชาด าชนิดใบ และชาด าชนิดซองพร้อมชง วดัค่าการตา้นอนุมูล
อิสระดว้ยวิธี Ferric Reducing Power (FRAP) พบว่า หากชงตวัอย่างชาทั้ง 3 ชนิดในน ้ าอุณหภูมิ 90 
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องศาเซลเซียส ทดสอบในช่วงเวลา 0.25 – 15 นาที ผลปรากฏว่าชาเขียวมีคุณสมบติัในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงกว่าชาด าชนิดใบและชนิดซองพร้อมชง 2.5 เท่า ทั้งชาเขียวและชาด าปล่อยสารตา้น
อนุมูลอิสระในระดบัท่ีมีนัยส าคญัลงในน ้ าร้อนภายใน 2 นาทีของการชง นอกจากน้ีการเตรียมชา
ในช่วงอุณหภูมิ 20 - 90 องศาเซลเซียส พบว่าแมส้ารตา้นอนุมูลอิสระจะถูกปล่อยจากใบชาในน ้าท่ี
เยน็ลงแลว้ก็ตาม แต่การเพิ่มอุณหภูมิสามารถเพิ่มศกัยภาพในการตา้นอนุมูลอิสระได ้4 ถึง 9.5 เท่า 
และยงัรายงานอีกว่า ชาด าชนิดซองมีคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระนอ้ยกวา่ชาด าชนิดใบอย่างมี
นยัส าคญัท่ีอุณหภูมิ 20 – 70 องศาเซลเซียส โดยคาดว่าวสัดุท่ีน ามาผลิตซองท่ีใชใ้นการบรรจุชาด า
อาจมีส่วนในการป้องกนัการสกดัสารฟลาวานอยด์ลงในน ้ าชาท่ีชง ทั้งน้ี ยงัพบว่าการเติมนมลงใน
ชาดูเหมือนจะลดศกัยภาพในการตา้นอนุมูลอิสระของชาด าลงโดยเฉพาะนมววัครบส่วน (whole 
cow milk) (Langley-Evans S. C, 2000) เป็นไปในทิศทางเดียวกับการศึกษาในปี 2002 วดัค่าการ
ตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Folin-Ciocalteau พบว่า ชาเขียวมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูง
กวา่ชาด า (Lee K.W et al., 2002) การศึกษาของ Unachukwu และคณะ ท าการศึกษาเก่ียวกบัฤทธ์ิใน
การตา้นอนุมูลอิสระของชาขาวและชาเขียว โดยวดัดว้ยวิธี (DPPH) และ Folin-Ciocalteau พบว่าชา
ขาวมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าชาเขียว (Unachukwu U.J et al., 2010) 
นอกจากน้ี การศึกษาในปี 2015 ซ่ึงไดท้ าการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระ
ของชาประเภทชาพร้อมด่ืมระหว่าง ชาเขียว ชาอู่หลง ชาด า และชาขาว โดยท าการวิเคราะห์ดว้ยวิธี 
Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) และ Ferric Reducing Antioxidant  (FRAP) ผลการ
วิเคราะห์ชาพร้อมด่ืมดว้ยวิธี ORAC พบวา่ ชาเขียวมีค่า ORAC มากท่ีสุด (14.86 ±0.29 mM TE*/100 
ml) รองลงมาไดแ้ก่ ชาอู่หลง (10.37±0.39 mM TE*/100 ml) ชาขาว (8.58±0.29 mM TE*/100 ml) 
และชาด า (8.23 ±0.26 mM TE*/100 ml) ตามล าดบั เช่นกนักบัการวิเคราะห์ดว้ยวิธี FRAP ซ่ึงพบวา่ 
ชาเขียวมีค่า FRAP มากท่ีสุด (5.11±0.03mM TE*/100 ml) รองลงมาไดแ้ก่ชาอู่หลง (3.07±0.04 mM 
TE*/100 ml) ชาขาว (2.37±0.02 mM TE*/100 ml) และชาด า (1.68±0.03mM TE*/100 ml) ตามล าดบั 
(Bumrungpert A et al., 2015) นอกจากน้ีย ังมีการศึกษาของ Zeinab และคณะ  ได้ท าการศึกษา
เปรียบเทียบระหวา่งชาชนิดซองพร้อมชง และชาใบ (loose tea) ดว้ยวิธี FRAP และ Folin-Ciocalteau 
methods พบว่า ชาชนิดซองมีคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าชาใบอย่างมีนัยส าคญั เม่ือ
น าไปชงเป็นระยะเวลา 5 นาที เปรียบเทียบตวัอย่างชาจากยี่ห้อเดียวกัน (Nikniaz Z et al., 2016)  
Vinokur และคณะ ศึกษาคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระของกุหลาบ จ านวน 12 สายพนัธุ์ โดยใช้
ค่าการต้านอนุมูลอิสระของชาเขียวเป็นค่าอ้างอิง ชากล บก หลาบจากสายพ นธ  ท  แตกต างก นม     ี  ุ            ั  ุ ์ ี่     ่   ั  ี
ความสามารถในการก าจ ดต อ                     ั  ่  2,2′-azino-bis- (3-ethylbenzothiazoline) -6-sulfonate cation radical 
(ABTS +) อย  ระหว าง   ู่    ่   712.7 ถ ง  ึ  1770.7 µM เท ยบเท า   ี    ่  Trolox (TE) ต อกร มของกล บดอกแห ง เม  อ ่   ั      ี      ้    ื่ 
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เท ยบก บน  าหน กแห ง   ี    ั   ้     ั   ้  1227.6 µM TE/g ในชาเข ยว      ี   สร ปได ว าชากล บก หลาบแห งสามารถใช ในเป น  ุ     ้ ่     ี  ุ      ้          ้    ็  
เคร  องด  มท  ปราศจากคาเฟอ นท  อ ดมด วยสารต านอน ม ลอ สระ   ื่    ื่  ี่            ี  ี่ ุ   ้       ้    ุ  ู  ิ    (Vinokur V et al., 2006)  และในปี 
2018 มีการศึกษาวิจยัถึงผลของชากุหลาบ (กลีบดอกกุหลาบแห้ง ) ต่อความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระของชาเขียวและชาด า เม่ือวิเคราะห์ดว้ยวิธี DPPH พบวา่ ความเขม้ขน้ท่ีหลากหลายของ
ชากุหลาบสามารถเพิ่ม radical scavenging activity ของชาเขียวได ้ในทางกลบักนั ความเขม้ขน้ท่ีสูง
ของชากุหลาบ (2 g) ใหผ้ลลบในการกระตุน้ radical scavenging activity ของชาด า และเม่ือวิเคราะห์
ดว้ยวิธี ABTS พบว่า ชากุหลาบท่ีความเขม้ขน้ต ่า (0.5 – 1 g) ช่วยเพิ่มคุณสมบติัในการตา้นอนุมูล
อิสระของชาเขียวไดอ้ย่างมีนัยส าคญั เช่นกบักบัผลต่อชาด า ซ่ึงพบว่า ชากุหลาบท่ีความเขม้ขน้ท่ี
หลากหลายของชากุหลาบช่วยเพิ่มฤทธ์ิ radical scavenging activity ของชาด าได ้(Mohammadi S et 
al., 2018) 
 



 

 
 

บทที ่3 
วธีิด ำเนินงำนวจิัย 

 
 การศึกษาค ร้ัง น้ี เ ป็นการศึกษา วิจัย เ ชิ งทดลอง  (Experimental research) โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของชาชนิดซองพร้อมชง ไดแ้ก่ ชาเขียว ชาด า 
ชาอู่หลง ชาขาว และชาสมุนไพรต่าง ๆ มีรายละเอียดในการศึกษา ดงัน้ี 
 
3.1 วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 ตวัอยา่งผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง 
 สุ่มตวัอยา่งผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชงท่ีวางขายตามทอ้งตลาด ร้านสะดวกซ้ือ และ
ห้างสรรพสินคา้ในเขตกรุงเทพมหานครฯ และปริมณฑล โดยเลือกตวัอย่างชาชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ ชา
เขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และชาสมุนไพรต่าง ๆ โดยเลือกตวัอยา่งชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง และชา
ขาว อยา่งละ 3 ตวัอยา่ง ชาสมุนไพร ไดแ้ก่ ชากุหลาบ ชาคาโมมายล ์ชาขิง และชาใบหม่อน อยา่งละ 
2 ตวัอยา่ง รวมตวัอยา่งผลิตภณัฑช์าทั้งหมด 20 ตวัอยา่ง จากนั้นก าหนดรหสัแต่ละตวัอยา่ง ดงัน้ี 

  ชาเขียว  A   B   C  
  ชาด า  A   B   C 
  ชาอู่หลง A   B   C 
  ชาขาว  A   B   C  
  ชากุหลาบ A   B 
  ชาคาโมมายล ์ A   B 
  ชาขิง  A   B 
  ชาใบหม่อน A   B 
 

 สารเคมีท่ีใชใ้นการวิจยั 
  1) สารละลายมาตรฐาน Trolox 
  2) สารละลาย Fluorescein 
  3) สารละลาย AAPH (substrate)
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  4) สารละลายมาตรฐาน FeSO 4 •7H 2 O 
  5) น ้ากลัน่ 
  6) acetate buffer 
  7) FeCl3.6H2O 
  8) TPTZ (2, 4, 6-Tripyridyl-s-Triazine) 
 

 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวิจยั 
  1) ปิเปต (measuring pipette) 
  2) หลอดทดลอง (test tube) 
  3) ชอ้นตกัสาร (spatula) 
  4) แท่งแกว้ (stirring rod) 
  5) บีกเกอร์  
  6) หลอดหยด (dropper) 
  7) 96-well plate 
  8) microplate fluorescence reader 

  9) microplate reader 
 
3.2  กำรวิเครำะห์คุณสมบัติในกำรต้ำนอนุมูลอสิระ 
 ท าการวิเคราะห์คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธีมาตรฐานท่ีนิยม ได้แก่ 
Oxygen absorbance capacity (ORAC) และ Ferric reducing antioxidant power (FRAP)  
  

3.2.1 Oxygen absorbance capacity (ORAC) (Huang, D., Ou, B., Hampsch-Woodill, M., 
Flanagan, J. A., & Prior, R. L, 2002) 
 ORAC เป็นการวดัความสามารถในการก าจดัออกซิเจนในรูปอนุมูลอิสระ 
 ขั้นตอนการทดสอบ  
 (1) ใส่ตวัอยา่งชา และสารละลายมาตรฐาน Trolox ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 62.5, 125, 250, 
500 และ 1,000 μM ปริมาณ 25 ไมโครลิตร ในไมโครเพลท (ขนาด 96 หลุม)  
 (2) เติมสารละลาย Fluorescein ปริมาณ หลุมละ 150 ไมโครลิตรลงในไมโครเพลททุก
หลุม  



23 

 (3) ใส่สารละลาย AAPH (substrate) 25 ไมโครลิตร ท าการวดัการเรืองแสงของ ฟลูออ
เรสเซนทันทีท่ีความยาวคล่ืน 485 นาโนเมตร ส าหรับ excitation และ 530 นาโนเมตร ส าหรับ 
emission ดว้ยเคร่ือง microplate fluorescence reader 
  

3.2.2 Ferric reducing antioxidant power (FRAP) (Bumrungpert A., Prajai T., Thintawee W., 
Wong-Amnuay S., Pattanaprasert S. & Chongsuwat R, 2015) 
 FRAP เป็นการวดัคุณสมบติัในการตา้นสารอนุมูลอิสระโดยการรีดิวซ์ ferric tripyridyl 
triazine ใหก้ลายเป็น ferrous tripyridyl triazi 
 ขั้นตอนกำรทดสอบ 
 (1) เตรียมสารละลาย FRAP reagent  
 (2) เติมสารละลาย FRAP reagent ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ลง ในไมโครเพลท  
 (3) ใส่ตวัอย่างชา และสารละลายมาตรฐาน FeSO 4 •7H 2 O ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 62.5, 
125, 250, 500, 1,000 μM ปริมาณ 20 ไมโครลิตร ลงในไมโครเพลท (ขนาด 96 หลุม)  
 (4) บ่มท่ีอุณหภูมิหอ้ง ในท่ีมืดเป็นเวลา 8 นาที  
 (3) น าไปอ่านค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว คล่ืน 593 นาโนเมตร ดว้ยเคร่ือง microplate 
reader 
 
3.3  กำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 ท าการทดลอง 3 ซ ้า น าเสนอขอ้มูลเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
3.3.1   ค่าเฉล่ีย (Mean) 

  
 
  โดยท่ี  =  ค่าเฉล่ีย 
    =  ผลรวมของคะแนนทั้งหมดของกลุ่ม 
   N = จ านวนของคะแนนในกลุ่ม 

3.3.2   ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) (กลัยา วาณิชยบ์ญัชา, 2545)  
 

S.D. =   
 

  โดยท่ี  S.D. =  ค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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    =  ผลรวมคะแนนแต่ละตวัยกก าลงัสอง 
    = ผลรวมคะแนนทั้งหมดยกก าลงัสอง 
   n  = ขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง 
 



 

 
 

บทที ่4 
ผลการวจิัย 

 
 การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาชนิดซองพร้อมชง มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาฤทธ์ิ
ในการตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง ไดแ้ก่ ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และ
ชาสมุนไพรต่าง ๆ โดยสุ่มตวัอย่างผลิตภณัฑ์ชาชนิดซองพร้อมชงท่ีวางขายตามท้องตลาด ร้าน
สะดวกซ้ือ และห้างสรรพสินคา้ในเขตกรุงเทพมหานครฯ และปริมณฑลมาศึกษาวิจยั  ซ่ึงผลการ
ทดสอบมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
 
4.1  การวิเคราะห์คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี Oxygen absorbance capacity (ORAC) 
 ผลการวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity 
(ORAC) ในตวัอยา่งผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
 
ตารางท่ี 4.1  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  

 (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าเขียวชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาเขียวชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 
ชาเขียว A 179.0 
ชาเขียว B 249.4 
ชาเขียว C 308.5 

 
 จากตารางท่ี 4.1 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าเขียวชนิดซองพร้อมชง พบวา่ ชาเขียวชนิดซองพร้อม
ชง C ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 308.5 รองลงมา คือ ชาเขียว
ชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC ได ้249.4 และท่ีต ่าท่ีสุด คือ ชาเขียวชนิดซองพร้อมชง A 
ตรวจพบค่า ORAC ได ้179.0 
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ตารางท่ี 4.2  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  
 (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าอู่หลงชนิดซองพร้อมชง 

 
ชาอู่หลงชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 

ชาอู่หลง A 262.4 
ชาอู่หลง B 379.9 
ชาอู่หลง C 41.7 

 
 จากตารางท่ี 4.2 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑ์ชาอู่หลงชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาอู่หลงชนิดซอง
พร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอยา่ง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 379.9 รองลงมา คือ ชา
อู่หลงชนิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า ORAC ได ้262.4 และท่ีต ่าท่ีสุด คือ ชาอู่หลงชนิดซองพร้อม
ชง C ตรวจพบค่า ORAC ได ้41.7 
 
ตารางท่ี 4.3  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  

 (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าขาวชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาขาวชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 
ชาขาว A 205.1 
ชาขาว B 283.0 
ชาขาว C 369.7 

 
 จากตารางท่ี 4.3 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าขาวชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาขาวชนิดซองพร้อม
ชง C ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 369.7 รองลงมา คือ ชาขาว
ชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC ได ้283.0 และท่ีต ่าท่ีสุด คือ ชาขาวชนิดซองพร้อมชง A 
ตรวจพบค่า ORAC ได ้205.1 
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ตารางท่ี 4.4  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  
 (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าด าชนิดซองพร้อมชง 

 
ชาด าชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 

ชาด า A 49.0 
ชาด า B 101.7 
ชาด า C 154.1 

 
 จากตารางท่ี 4.4 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าด าชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาด าชนิดซองพร้อมชง 
C ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 154.1 รองลงมา คือ ชาด าชนิด
ซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC ได ้101.7 และท่ีต ่าท่ีสุด คือ ชาด าชนิดซองพร้อมชง A ตรวจพบ
ค่า ORAC ได ้49.0 
 
ตารางท่ี 4.5  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  

 (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าขิงชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาขิงชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 
ชาขิง A 211.5 
ชาขิง B 103.4 

 
 จากตารางท่ี 4.5 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าขิงชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาขิงชนิดซองพร้อมชง 
A ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 2 ชนิด มีค่าเท่ากบั 211.5 และท่ีต ่าท่ีสุด คือ ชาขิง
ชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC ได ้103.4 
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ตารางท่ี 4.6  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  
 (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าคาโมมายลช์นิดซองพร้อมชง 

 
ชาคาโมมายล์ชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 

ชาคาโมมายล ์A 145.3 
ชาคาโมมายล ์B 288.9 

 
 จากตารางท่ี 4.6 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑ์ชาคาโมมายล์ชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาคาโมมายล์
ชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 2 ชนิด มีค่าเท่ากบั 288.9 และท่ี
ต ่าท่ีสุด คือ ชาคาโมมายลช์นิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า ORAC ได ้145.3 
 
ตารางท่ี 4.7  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  

 (ORAC) ในผลิตภณัฑช์ากุหลาบชนิดซองพร้อมชง 
 

ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 
ชากุหลาบ A 116.7 
ชากุหลาบ B 127.4 

 
 จากตารางท่ี 4.7 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์ากุหลาบชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชากุหลาบชนิดซอง
พร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอยา่ง 2 ชนิด มีค่าเท่ากบั 127.4 และท่ีต ่าท่ีสุด คือ 
ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า ORAC ได ้116.7 
 
ตารางท่ี 4.8 การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity  

(ORAC) ในผลิตภณัฑช์าใบหม่อนชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาใบหม่อนชนิดซองพร้อมชง ORAC (µM Trolox/mg) 
ชาใบหม่อน A 86.5 
ชาใบหม่อน B 143.7 
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 จากตารางท่ี 4.8 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าใบหม่อนหชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชากุหลาบชนิด
ซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 2 ชนิด มีค่าเท่ากับ 143.7 และท่ีต ่า
ท่ีสุด คือ ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า ORAC ได ้86.5 
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ภาพท่ี 4.1  แสดงการวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง 
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 จากภาพท่ี 4.1 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Oxygen 
absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาชนิดซองพร้อมชงท่ีมีค่า 
ORAC สูงท่ีสุดท่ีไดจ้ากการศึกษาวิจยัจากกลุ่มตวัอย่างทั้งหมด 20 ตวัอย่าง คือ ชาอู่หลงชนิดซอง
พร้อมชง B ตรวจพบค่า ORAC เท่ากับ 379.9 µM Trolox/mg และชาชนิดซองพร้อมชงท่ีมีค่า 
ORAC ต ่าท่ีสุด คือ ชาอู่หลงชนิดซองพร้อมชง C มีค่าเท่ากบั 41.7 µM Trolox/mg 
 

 
ภาพท่ี 4.2  แสดงค่าเฉล่ียในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity (ORAC) ใน 

  ผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง 
 
 จากภาพท่ี 4.2 แสดงค่าเฉล่ียในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  Oxygen absorbance 
capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง พบว่าชาขาวชนิดซองพร้อมชงท่ีมีจ าหน่ายใน
ประเทศไทยมีค่าการต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดจากชนิดชาอ่ืน ๆ  มีค่าอยู่ ท่ี  285.93±82.34 µM 
Trolox/mg และค่าการตา้นอนุมูลอิสระต ่าท่ีสุด คือ ชาด าชนิดซองพร้อมชง มีค่าอยู่ท่ี  101.60±52.55 
µM Trolox/mg 
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4.2  การวิเคราะห์คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power 
(FRAP) 
 ผลการวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant 
power (FRAP) ในตวัอยา่งผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 
ตารางท่ี 4.9  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant  

 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าเขียวชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาเขียวชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 
ชาเขียว A 21.2 
ชาเขียว B 29.7 
ชาเขียว C 28.0 

 
 จากตารางท่ี 4.9 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑ์ชาเขียวชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาเขียวชนิด
ซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอยา่ง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 29.7 รองลงมา 
คือ ชาเขียวชนิดซองพร้อมชง C ตรวจพบค่า FRAP value อยู่ท่ี 28.0 และต ่าท่ีสุด คือ ชาเขียวชนิด
ซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 21.2 
 
ตารางท่ี 4.10  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant  

 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าอู่หลงชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาอู่หลงชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 
ชาอู่หลง A 23.6 
ชาอู่หลง B 31.5 
ชาอู่หลง C 4.4 

 
 จากตารางท่ี 4.10 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าอู่หลงชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาอู่หลงชนิด
ซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอยา่ง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 31.5 รองลงมา 
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คือ ชาอู่หลงชนิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า FRAP value อยูท่ี่ 23.6 และต ่าท่ีสุด คือ ชาอู่หลงชนิด
ซองพร้อมชง C ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.11  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant  

 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าขาวชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาขาวชนิดซองพร้อมชง  FRAP value (mM TE/mg) 
ชาขาว A 28.2 
ชาขาว B 29.2 
ชาขาว C 46.9 

 
 จากตารางท่ี 4.11 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าขาวชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาขาวชนิดซอง
พร้อมชง C ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอยา่ง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 46.9 รองลงมา คือ 
ชาขาวชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value อยู่ท่ี 29.2 และต ่าท่ีสุด คือ ชาขาวชนิดซอง
พร้อมชง A ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 28.2 
 
ตารางท่ี 4.12  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant  

 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าด าชนิดซองพร้อมชง 
 

ชาด าชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 
ชาด า A 21.8 
ชาด า B 43.5 
ชาด า C 58.6 

 
 จากตารางท่ี 4.12 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภัณฑ์ชาด าชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาด าชนิดซอง
พร้อมชง C ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอยา่ง 3 ชนิด มีค่าเท่ากบั 58.6 รองลงมา คือ 
ชาด าชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value อยูท่ี่ 43.5 และต ่าท่ีสุด คือ ชาด าชนิดซองพร้อม
ชง A ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 21.8 
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ตารางท่ี 4.13  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย Ferric reducing antioxidant  
 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าขิงชนิดซองพร้อมชง 

 
ชาขิงชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 

ชาขิง A 1.0 
ชาขิง B 0.5 

 
 จากตารางท่ี 4.13 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑ์ชาขิงชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาขิงชนิดซอง
พร้อมชง A ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 2 ชนิด มีค่าเท่ากบั 1.0 และต ่าท่ีสุด 
คือ ชาด าชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 0.5 
 
ตารางท่ี 4.14  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant  

 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าคาโมมายลช์นิดซองพร้อมชง 
 

ชาคาโมมายล์ชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 
ชาคาโมมายล ์A 0.6 
ชาคาโมมายล ์B 3.0 

 
 จากตารางท่ี 4.14 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑ์ชาคาโมมายล์ชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาคาโม
มายลช์นิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอยา่ง 2 ชนิด มีค่าเท่ากบั 3.0 
และต ่าท่ีสุด คือ ชาคาโมมายลช์นิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 0.6 
 
ตารางท่ี 4.15  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant  

 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์ากุหลาบชนิดซองพร้อมชง 
 

ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 
ชากุหลาบ A 20.4 
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ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 
ชากุหลาบ B 11.1 

 
 จากตารางท่ี 4.15 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑ์ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชากุหลาบ
ชนิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 2 ชนิด มีค่าเท่ากับ 20.4 
และต ่าท่ีสุด คือ ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 11.1 
 
ตารางท่ี 4.16  การวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant  

 power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าใบหม่อนชนิดซองพร้อมชง 
 

ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง FRAP value (mM TE/mg) 
ชาใบหม่อน A 1.9 
ชาใบหม่อน B 0.6 

 
 จากตารางท่ี 4.16 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์ากุหลาบชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาใบหม่อน
ชนิดซองพร้อมชง A ตรวจพบค่า FRAP value สูงท่ีสุดจากกลุ่มตวัอย่าง 2 ชนิด มีค่าเท่ากบั 1.9 และ
ต ่าท่ีสุด คือ ชาใหหม่อนชนิดซองพร้อมชง B ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 0.6 
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ภาพท่ี 4.3  แสดงการวิเคราะห์คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง 
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 จากภาพท่ี 4.3 แสดงผลวิเคราะห์คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง พบวา่ ชาชนิดซองพร้อมชง
ท่ีมีค่า FRAP value สูงท่ีสุดท่ีไดจ้ากการศึกษาวิจยัจากกลุ่มตวัอย่างทั้งหมด 20 ตวัอย่าง คือ ชาด า
ชนิดซองพร้อมชง C ตรวจพบค่า FRAP value ท่ี 379.9 mM TE/mg และชาชนิดซองพร้อมชงท่ีมีค่า 
FRAP value ต ่าท่ีสุด คือ ชาขิงชนิดซองพร้อมชง B ท่ี 0.5 mM TE/mg 
 

 
ภาพท่ี 4.4  แสดงค่าเฉล่ียในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant power  

 (FRAP) ในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง 
 
 จากภาพท่ี 4.4 แสดงค่าเฉล่ียในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric reducing antioxidant 
power (FRAP) ในผลิตภณัฑ์ชาชนิดซองพร้อมชง พบว่าชาด าชนิดซองพร้อมชงท่ีมีจ าหน่ายใน
ประเทศไทยมีค่าการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดจากชนิดชาอ่ืน ๆ  มีค่าอยู่ท่ี 41.30±18.50 mM TE/mg 
และค่าการตา้นอนุมูลอิสระต ่าท่ีสุด คือ ชาขิงชนิดซองพร้อมชง มีค่าอยูท่ี่ 0.75±0.35 mM TE/mg 
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บทที ่5 
อภิปราย สรุปผลการวจัิย และข้อเสนอแนะ 

 
 การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาชนิดซองพร้อมชงเป็นการศึกษาวิจยั เชิงทดลอง 
โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง ไดแ้ก่ 
ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาขาว และชาสมุนไพรต่าง ๆ  การวิจัยคร้ังน้ีถูกออกแบบมาเพื่อเป็น
ฐานขอ้มูลใหก้บัผูบ้ริโภคเก่ียวกบัฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของชาชนิดซองพร้อมชงท่ีมีจ าหน่าย
ในประเทศไทย รวมทั้งเพื่อให้เป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคในการพิจารณาเลือกบริโภคชาชนิดซอง
พร้อมชงท่ีมีจ าหน่ายในประเทศไทย 
 
5.1  อภิปรายผลการวิจัย 
 การวิจัยในคร้ังน้ีผูวิ้จัยได้ศึกษาชาชนิดซองพร้อมชงชนิดต่าง ๆ เพื่อตรวจสอบหา
คุณสมบติัของการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี  Oxygen absorbance capacity (ORAC) และ วิธี Ferric 
reducing antioxidant power (FRAP) ซ่ึงประกอบด้วยชาชนิดซองพร้อมชงทั้งหมด 8 ชนิด คือ ชา
เขียว ชาอู่หลง ชาขาว ชาด า ชาขิง ชาคาโมมายล ์ชากุหลาบ และ ชาใบหม่อน โดยผลการวิเคราะห์
ดว้ยวิธี Oxygen absorbance capacity (ORAC) ในผลิตภณัฑช์าชนิดซองพร้อมชง พบว่าชาขาวชนิด
ซองพร้อมชงท่ีมีจ าหน่ายในประเทศไทยมีค่าการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดจากชนิดชาอ่ืน ๆ มีค่ าอยู่
ท่ี 285.93±82.34 µM Trolox/mg รองลงมา คือ ชาเขียวชนิดซองพร้อมชง มีค่า 245.63±64.83 µM 
Trolox/mg ชาอู่หลงชนิดซองพร้อมชง มีค่า 228.00±171.70 µM Trolox/mg ชาคาโมมายล์ชนิดซอง
พร้อมชง มีค่า 217.10±101.54 µM Trolox/mg ชาขิงชนิดซองพร้อมชง มีค่า 157.45±76.44 µM 
Trolox/mg ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง มีค่า 122.05±7.57 µM Trolox/mg ชาใบหม่อนชนิดซอง
พร้อมชง มีค่า 115.10±40.45 µM Trolox/mg และค่า ORAC ต ่าท่ีสุด คือ ชาด าชนิดซองพร้อมชง มี
ค่าอยูท่ี่ 101.60±52.55 µM Trolox/mg ตามล าดบั 
 ผลการวิเคราะห์ด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ในผลิตภัณฑ์ชา
ชนิดซองพร้อมชง พบว่า ชาด าชนิดซองพร้อมชงท่ีมีจ าหน่ายในประเทศไทยมีค่าการตา้นอนุมูล
อิสระสูงท่ีสุดจากชนิดชาอ่ืน ๆ มีค่าอยู่ท่ี 41.30±18.50 mM TE/mg รองลงมา คือ ชาขาวชนิดซอง
พร้อมชง มีค่า 34.77±10.52 mM TE/mg ชาเขียวชนิดซองพร้อมชง มีค่า 26.30±4.50 mM TE/mg ชา
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อู่หลงชนิดซองพร้อมชง มีค่า  19.83±13.94 mM TE/mg ชากุหลาบชนิดซองพร้อมชง มีค่า 
15.75±6.58 mM TE/mg ชาคาโมมายล์ชนิดซองพร้อมชง มีค่า 1.80±1.70 mM TE/mg ชาใบหม่อน
ชนิดซองพร้อมชง มีค่า 1.25±0.92 mM TE/mg และค่า FRAP ต ่าท่ีสุด คือ ชาขิงชนิดซองพร้อมชง มี
ค่าอยูท่ี่ 0.75±0.35 mM TE/mg ตามล าดบั 
 จากการศึกษางานวิจยัท่ีในปี 2015 ได้มีการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบติัในการต้าน
อนุมูลอิสระของชาประเภทชาพร้อมด่ืมระหว่าง ทั้ง 4 ชนิด ประกอบดว้ย ชาเขียว ชาอู่หลง ชาด า 
และชาขาว โดยท าการวิเคราะห์ด้วยวิธี Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) พบว่า ชา
เขียวพร้อมด่ืมมีค่า ORAC มากท่ีสุด คือ 14.86 ±0.29 mM TE*/100 ml รองลงมา คือ ชาอู่หลงพร้อม
ด่ืม มีค่า 10.37±0.39 mM TE*/100 ml ชาขาวพร้อมด่ืม มีค่า 8.58±0.29 mM TE*/100 ml และ ชาด า
พร้อมด่ืม มีค่า 8.23±0.26 mM TE*/100 ml ตามล าดับ และการวิเคราะห์ด้วยวิธี Ferric Reducing 
Antioxidant (FRAP) พบว่า ชาเขียวพร้อมด่ืมมีค่า FRAP มากท่ีสุด คือ 5.11±0.03mM TE*/100 ml 
รองลงมา คือ ชาอู่หลงพร้อมด่ืม มีค่า 3.07±0.04 mM TE*/100 ml ชาขาวพร้อมด่ืม มีค่า 2.37±0.02 
mM TE*/100 ml และ ชาด าพร้อมด่ืม มีค่า 1.68±0.03 mM TE*/100 ml ตามล าดบั (Bumrungpert A 
et al., 2015) เม่ือเทียบกบัผลการศึกษามีความสอดคลอ้งกนั นอกจากนั้น งานวิจยัท่ีผ่านมาพบว่า ค่า 
FRAP ของผลไมช้นิดอ่ืน ๆ อาทิเช่น ส้มมีค่า FRAP อยู่ท่ี 9,420 µmol/kg และ ค่า ORAC อยู่ท่ี 750 
µg TE/mL ก่ีวี่มีค่า FRAP อยู่ท่ี 8,200 µmol/kg และ ค่า ORAC อยู่ท่ี 602 µg TE/mL แอปเป้ิลแดง 
FRAP มีค่าอยูท่ี่ 4,200 µmol/kg และสัปปะรดมีค่า FRAP อยูท่ี่ 3,480 µmol/kg (Yim T.S et al, 2002) 
ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัชาแลว้นั้น สารตา้นอนุมูลอิสระในผลไมมี้ประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูล
อิสระนอ้ยกวา่ชาชนิดต่าง ๆ 
 
5.2  สรุปผลการวิจัย 
 จากผลการวิจยัสามารถสรุปไดว้่า ชาชนิดซองพร้อมชงทั้งหมด 8 ชนิดท่ีน ามาวิเคราะห์
เพื่อตรวจสอบประสิทธิภาพของการตา้นอนุมูลอิสระ พบว่า ชาชนิดซองพร้อมชง 3 อนัดบัแรกท่ีมี
ค่า ORAC และ FRAP สูงท่ีสุดประกอบด้วย ชาขาว ชาเขียว และชาอู่หลง ส่วนชาสมุนไพรมี
ประสิทธิภาพต ่ากวา่ชาทัว่ไป อนัเน่ืองมาจากการท่ีใบชาท่ีไดม้านั้นผา่นขั้นตอนการหมกัจึงท าให้ใบ
ชามีสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีน้อยลง โดยสารตา้นอนุมูลอิสระในชาส่วนใหญ่เป็นสารโพลีฟีนอล 
(Polyphenol) จ าพวกสารคาเทชิน (Catechin) ซ่ึงพบไดม้ากถึงร้อยละ 70 ของปริมาณสารโพลีฟีนอล
ทั้งหมด  
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5.3  ข้อจ ากดั 
 งานวิจยัคร้ังน้ีศึกษาเพียงชาชนิดซองพร้อมชงบางชนิดเท่านั้น ไม่ไดศึ้กษาชาชนิดซอง
พร้อมชงทุกชนิด  
 
5.4  ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการใช้วิธีการอ่ืน ๆ ท่ีนอกเหนือจากการวิจยัในคร้ังน้ีในการวิเคราะห์การตา้นอนุมูล
อิสระ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการทดสอบมากยิง่ขึ้น 

2. ควรท าการศึกษาชาประเภทอ่ืน ๆ ท่ีนอกเหนือจากชาชนิดซองพร้อมชง 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บรรณานุกรม 
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