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บทคัดย่อ 
ยา่นางเป็นพืชเรือนยอดชัน้ลา่งที่เป็นไม้เลือ้ยในพืน้ท่ีปกปักพนัธุกรรมพืช หนองระเวียง นครราชสมีา ปัจจบุนัมีการน า

ย่านางมาแปรรูปเป็นชาสมนุไพร เนื่องจากย่านางมีสรรพคณุหลากหลาย ใช้เป็นยาแก้พิษ และแก้ไข้เกือบทุกชนิด รวมไปถึง
ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ แต่ยงัมีข้อจ ากดัในเร่ืองของรสชาติ งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ชาย่านางผสม
สมนุไพร  ได้แก่ ตะไคร้ หญ้าหวาน และเก๊กฮวย ร่วมกบัการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด ฤทธ์ิการต้านอนมุลู
อิสระ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดโดยใช้สารละลาย Folin-

ciocalteu พบว่าชาย่านางมีสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดน้อยที่สดุ 11.840.01 ไมโครกรัมของกรดแกลลิคต่อมิลลิลิตร ชา

หญ้าหวานมีสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดสงูที่สดุ 142.210.01 ไมโครกรัมของกรดแกลลคิตอ่มิลลลิติร อยา่งไรก็ตามเมื่อผสม
ย่านางร่วมกบัสมนุไพรพบว่าสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดมีค่าเพิ่มมากขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ตามปริมาณ
การเติมสมนุไพร สว่นฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี ABTS และ DPPH พบวา่ชายา่นางผสมตะไคร้มีแนวโน้มของการยบัยัง้
ลดลง โดยเฉพาะเมื่อเพิ่มสดัส่วนของตะไคร้มากกว่าร้อยละ 50 ส่วนชาย่านางผสมหญ้าหวานมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เมื่อเพิ่ม
ปริมาณหญ้าหวาน ในขณะที่ชาย่านางผสมเก็กฮวยมี ร้อยละการยบัยัง้ที่ใกล้เคียงกันในทุกต ารับ จากผลการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัพบวา่ ต ารับท่ีได้รับคะแนนความพงึพอใจสงูสดุที่เหมาะส าหรับการน าไปพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ คือ ต ารับยา่นาง
ผสมตะไคร้อตัราสว่น 90:10  
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Abstract 
Yanang is the over-topped plant, woody climber in Plant Genetic Conservation Area, Nongrawiang, 

Nakhon Ratchasima. In present, Yanang was developed to be herbal teas because of its various properties; 
antidote and cure almost fever including antioxidant activities. However, the products were limited with the taste. 
Thus, this research aimed to develop Yanang mixed herb tea products; Lemongrass, Stevia and Chrysanthemum. 
Total phenolic compounds, antioxidant activities and sensory test were analyzed. Total phenolic compounds were 
determined by Folin-ciocalteu reagent. The results revealed that Yanang tea had the lowest of total phenolic 

content of 11.84±0.01 g GAE/ml, whereas Stevia tea had the highest of 142.21±0.01 g GAE/ml. However, 
when mixing Yanang with other herbs, total phenolic content was significantly increased (p≤0.05) along with 
herbs adding. For the antioxidant activities of both ABTS and DPPH found that %inhibition of Yanang mixed with 
Lemongrass was gradually decrease especially when adding Lemongrass more than 50%. For Yanang mixed 
with Stevia, %inhibition trended to increase when increasing in the amount of Stevia. While %inhibition was similar 
in each formulas of the Yanang mixed Chrysanthemum. The result from sensory evaluation indicated that the ratio 
of Yanang with Lemongrass as 90:1 had the highest acceptability and suitable for further developed as product.  
   

Keywords :  Yanang, herb, total phenolic compounds, antioxidant activities 

 
บทน า  
 ยา่นาง (Tiliacora triandra (Colebr.) Diels) หรือ Bamboo grass เป็นไม้เลือ้ยในวงบอระเพ็ด (Menispermaceae) 
เถากินแก้ไข้ รากแก้ไข้ รักษาโรคประดง ใบเป็นสมนุไพรเย็นมีสรรพคณุหลากหลาย นอกจากนัน้ยงัพบวา่ใบยา่นางมีคณุคา่ทาง
สารอาหาร โดยเฉพาะสารเบต้าแคโรทีน แคลเซียม และธาตุเหล็กในปริมาณสงู สว่นรากย่านางมีสารอลัคาลอยด์หลายชนิด 
เช่น ทิเรียโครีน (Tiliacorine) ทิเรียโคลนิิน (Tiliacorinine) นอร์ทิเรียโครินิน (Nor-tiliacorinine) เป็นต้น ชาวอีสานใช้เถาใบออ่น 
ใบแก่ ต า คัน้เอาน า้สีเขียวซึ่งมีลกัษณะเหนียวไปต้มกบัหน่อไม้ ปรุงเป็นแกงหน่อไม้ ซุปหน่อไม้ แกงขีเ้หล็ก แกงขนนุ แกงอ่อม 
และหมก เป็นต้น ชาวบ้านมกัใช้รากยา่นางมาต้มดื่มเพื่อเป็นยาแก้พิษ และแก้ไข้เกือบทกุชนิด เช่น ไข้หวดั ไข้อีสกุอีใส เป็นต้น 
(Mahidol et al., 1994; Wiriyachita & Phuriyakorn, 1981) จากสรรพคุณของย่านางจึงมีนักวิจัยท าการศึกษาย่านางใน 
หลาย ๆ ด้าน เช่น Chaikham et al. (2017) เปรียบเทียบผลของการใช้ Tiliacora triandra Gum และ Inulin เพื่อศึกษาการอยู่
รอดของโพรไบโอติก  Lactobacillus casei 01 และ Lactobacillus acidophilus LA5 ในระบบทางเดินอาหารจ าลอง 
(Gastrointestinal environment model) ร่วมกบัน า้หมากเมา่ผง พบวา่ให้ผลใกล้เคียงกนั นัน่คือ Lactobacillus casei 01 กบั 
Lactobacillus acidophilus LA5 มีชีวิตรอดเพิ่มขึน้ 15-20% และ 20-21% นอกจากนีย้งัส่งเสริมการสะสมของกรดแลคติก 
กรดไขมนัสายสัน้ ๆ และแบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ในล าไส้ใหญ่ เช่น lactobacilli และ bifidobacteria ในขณะที่ไปท าให้ความ
เป็นพิษของแอมโมเนีย และประชากรของจุลินทรีย์กลุ่ม clostridia และ fecal coliforms ลดลง แสดงให้เห็นว่า Tiliacora 
triandra Gum สามารถใช้เป็นพรีไบโอติกให้กับจุลินทรีย์ในล าไส้ใหญ่ได้ ส่วน Sureram et al. (2012) น าสารสกัดจาก 
Tiliacora triandra กลุ่ม  Bisbenzylisoquinoline alkaloids ได้แก่  Tiliacorinine, 2’-Nortiliacorinine, Tiliacorine และสาร
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อนุพันธ์สังเคราะห์ 13'-bromo-tiliacorinine มาทดสอบกับ 59 เชือ้วัณโรคที่ เป็น multidrug-resistant Mycobacterium 
tuberculosis (MDR-MTB) ที่แยกได้จากผู้ ป่วยวัณโรค พบว่าสารทัง้ 4 ชนิดมีค่า MIC ในช่วง 0.7-6.2 µg/ml แต่ค่า MIC ที่      
3.1 µg/ml เป็นค่าที่ดีที่สดุในการต้านเชือ้วณัโรค ในขณะที่ Pavanand et al. (1989) รายงานว่าสารประกอบอลัคาลอยด์สว่น
ที่ไม่ละลายน า้จากรากย่านางมีฤทธ์ิต้านมาลาเรีย นอกจากนี ้Sriket et al. (2015) น าผงใบย่านางมาใช้เป็นสารกนัเสียในไส้
กรอกปลานิล โดยเก็บรักษาใว้ในตู้ เย็นเพื่อศกึษาเนือ้สมัผสั กลิ่น ส ีรสชาติ และการเหม็นหืน ผลปรากฏวา่ไส้กรอกปลานิลที่ใช้
ผงใบย่านางเป็นสารกันเสียมีความแข็งและยืดหยุ่นมากขึ น้ แต่ไม่มีผลต่อรสชาติของไส้กรอกปลานิล ย่านางจึงสามารถ
น ามาใช้เป็นสารกันเสียในไส้กรอกปลานิลได้ ส่วนสารต้านอนุมูลอิสระที่พบในย่านาง ได้แก่ เบต้า-แคโรทีน แซนโทฟิลล์ 
วิตามินซี วิตามินอี แทนนิน และสารประกอบฟีนอลิก (Chanwitheesuk, 2001) ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระเหล่านีจ้ะช่วยก าจัด
อนมุลูอิสระท่ีเกิดขึน้ในร่างกาย และลดความเสื่อมของเซลล์ท่ีเป็นผลจากฤทธ์ิของอนมุลูอิสระซึ่งเป็นสาเหตสุ าคญัของการเกิด
ความแก่ชรา และโรคเรือ้รังต่าง ๆ เช่น โรคหลอดเลือดหวัใจอดุตนั โรคมะเร็ง โรคต้อกระจก และข้ออกัเสบจากโรครูมาตอยด์ 
เป็นต้น (Tienboon, 2010) นอกจากนีก้ารศกึษาของ Oonsivilai et al. (2011) รายงานวา่สารสกดัจากยา่นางจดัอยูใ่นกลุม่สาร
ที่มีความเป็นพิษต ่าตอ่ Caco-2 cells line เหมาะส าหรับการประยกุต์ใช้ในผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ ในปัจจบุนัจึงมีการน า
ใบยา่นางมาท าเป็นแคปซูลเพื่อสะดวกในการรับประทานเป็นเคร่ืองดื่มส าหรับผู้ที่ไมน่ิยมสารเคมี และเพิ่มความกลมกลอ่มของ
อาหาร เช่น แกงหน่อไม้ ซุปหน่อไม้ แกงเลียง และแกงหวาน เป็นต้น ส าหรับเคร่ืองดื่มน า้ย่านางที่นิยมบริโภคแบบสดนัน้            
มีข้อจ ากดัในการสง่เสริมให้แพร่หลาย เนื่องจากมีรสขมเล็กน้อย มีกลิ่นเหม็นเขียวของใบย่านาง และมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ 
ด้วยเหตุนีจ้ึงมีแนวคิดในการน าภูมิปัญญาของการดื่มน า้ใบย่านางมาพัฒนาเป็นเคร่ืองดื่มสมุนไพรประเภทชาสมุนไพร               
ซึง่นา่จะช่วยอ านวยความสะดวกในการดื่ม การเก็บรักษา และการปรับปรุงกลิ่นรสได้มากขึน้ นอกจากนีย้งัเป็นการสร้างมลูค่า
ให้แก่ย่านางอีกทางหนึ่ง (Othong et al., 2015) ตะไคร้เป็นสมุนไพรพืน้บ้าน สารออกฤทธ์ิส าคญัในตะไคร้ คือ Chlorogenic 
acid (Chan et al., 2010) ซึ่งมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ และยับยัง้การท างานของ glucose-6-phosphate translocase 
transporter ในตบัท าให้ลดการสร้างกลโูคสจากตบั จึงท าให้ Chlorogenic acid มีผลดีตอ่ผู้ที่เป็นเบาหวานชนิดที่ 2 เนื่องจาก
เบาหวานชนิดนีม้ีการสร้างกลโูคสจากตบัเพื่อส่งผลให้ระดบัน า้ตาลในเลือดสงูขึน้ (Apirakaramwong, 2005) เช่นเดียวกับ
การศึกษาของ Ongmali et al. (2017) ซึ่งพบว่าใบตะไคร้มีคณุสมบตัิที่จ าเพาะในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ในระบบทางเดิน
อาหารโดยเฉพาะกิจกรรมการย่อยแป้งและไขมนั จึงมีคณุสมบตัิเหมาะสมในการพฒันาไปเป็นอาหารสขุภาพในการป้องกัน 
และรักษาโรคเบาหวานและโรคอ้วนได้ ในขณะที่เก็กฮวยหรือเบญจมาศสวน เมื่อน ามาตากแห้งต้มกบัน า้ จะได้น า้เก็กฮวยที่มี      
สีเหลือง ส่วนใหญ่เป็นสารจ าพวก Carotenoids มีคุณสมบัติละลายในไขมัน นอกจากนีย้ังเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจาก
ธรรมชาติที่ช่วยต้านโรคมะเร็ง และโรคหวัใจ (Assawarachan et al., 2014) สว่นชาหญ้าหวานจดัเป็นชาสมนุไพรตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ ปี 2004 มีสรรพคุณในการบ ารุงสขุภาพ ช่วยย่อยอาหาร ช่วยขบัลม หรือเพื่อให้กลิ่นรสที่ผู้บริโภคชอบ 
นอกจากนีส้ารให้ความหวานในหญ้าหวานไม่มีผลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของชา เน่ืองจากสาร glycosides ในหญ้าหวาน            
ไมท่ าปฏิกิริยากบัสาระส าคญัในชา จึงสามารถใช้เป็นสารให้ความหวานทดแทนน า้ตาลทราย หรือน า้ผึง้ได้ (Korir et al., 2014) 
ซึง่องค์ประกอบทางเคมีของหญ้าหวานมีสารประกอบฟีนอลิกค่อนข้างสงู นอกจากนัน้ยงัพบเบต้า-แคโรทีน แซนโทฟิลล์ และ
วิตามินซีอีกด้วย (Herbal Health, 2012) งานวิจยันีจ้ึงต้องการน ายา่นางไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ชายา่นางผสมสมนุไพรตา่ง ๆ 
เช่น ตะไคร้ หญ้าหวาน และเก๊กฮวย เป็นต้น พร้อมทัง้ศกึษาปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ของผลติภณัฑ์ดงักลา่ว  
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วิธีด าเนินการวิจัย  
1. ตัวอย่างพืชและการเตรียมวัตถุดิบ 

เก็บตัวอย่างใบเพสลาด (ใบอ่อนที่เร่ิมจะเปลี่ยนเป็นใบแก่) ของย่านาง และต้นตะไคร้จากพืน้ที่ต าบลมาบกราด 
อ าเภอพระทองค า จงัหวดันครราชสีมา สว่นเก็กฮวยและหญ้าหวาน ซือ้จากตลาดแม่กิมเฮง อ าเภอเมือง จงัหวดันครราชสีมา  
น าใบย่านางและตะไคร้มาล้างให้สะอาด เช็ด หรือผึ่งให้แห้ง โดยหั่นใบย่านางเป็นเส้นตามความยาวของใบ ความกว้าง
ประมาณ 1 cm ส่วนต้นตะไคร้หัน่เป็นแว่นความกว้างไม่เกิน 3 mm น าอบในตู้อบลมร้อน (Pol-Eko-Aparatura, Laboratory 
Incubator CLN 240) ที่อุณหภูมิ 60°C  เป็นเวลา 3 วนัให้มีความชืน้ไม่เกิน 10% จากนัน้น ามาป่ันให้ละเอียดด้วยเคร่ืองป่ัน
ผสมตวัอย่าง (Philips, Philips 600W) แล้วน ามาร่อนผา่นตะแกรงขนาด 2.38 mm (No. 8) สว่นหญ้าหวานและเก๊กฮวยน ามา
ป่ันให้ละเอียด และร่อนผา่นตระแกรงด้วยวิธีการเช่นเดียวกบัใบยา่นางและต้นตะไคร้ 
2. การท าชาย่านางผสมสมุนไพร 

น าวตัถดุิบที่เตรียมมาผสมกนัตามต ารับในตารางที่ 1 โดยบรรจสุว่นผสม ได้แก่ ชาย่านางผสมตะไคร้ ชาย่านางผสม
หญ้าหวาน และชายา่นางผสมเก๊กฮวย ลงในถงุชาขนาด 6×8 cm 
ตารางที่ 1 ต ารับชายา่นางผสมสมนุไพร 

ต ารับท่ี 
วตัถดุิบ 

ยา่นาง (g) สมนุไพร* (g) 
1 (90:10) 1.8 0.2 
2 (80:20) 1.6 0.4 
3 (70:30) 1.4 0.6 
4 (60:40) 1.2 0.8 
5 (50:50) 1 1 
6 (40:60) 0.8 1.2 
7 (30:70) 0.6 1.4 
8 (20:80) 0.4 1.6 
9 (10:90) 0.2 1.8 

 *ตะไคร้ หญ้าหวาน หรือเก๊กฮวย 

 
3. การชงชา 

น าชาย่านางผสมสมนุไพรใสล่งไปในน า้เดือดที่อณุหภมูิ 100°C ปริมาตร 200 ml แช่ไว้ประมาณ  3-5 นาที น าถงุชา

ออก เก็บตวัอย่างน า้ชาที่สกดัแล้วในขวดสีชาที่อณุหภมูิ 4±2C แล้วน าไปทดสอบทางเคมี หรือรับประทานเพื่อทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัตอ่ไป 
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4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด 
วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดตามวิธี Folin­ciocalteu (Moeiklang & Ruangviriyachai, 2014) โดยดดูสาร

ตวัอยา่งชาย่านางผสมสมนุไพรปริมาตร 0.3 ml มาใสล่งในขวดสชีาขนาดเล็ก เติมสารละลาย 10% (โดยปริมาตรตอ่ปริมาตร) 
Folin-ciocalteu reagent (ประกอบด้วยโซเดียมทงัสเตต โซเดียมโมลบิเดต กรดฟอสฟอริก และโซเดียมคาร์บอเนต) ปริมาตร 
1.5 ml จากนัน้เติม 7.5% Na2CO3 (โดยน า้หนกัตอ่ปริมาตร) ปริมาตร 3 ml น ามาปรับปริมาตรด้วยน า้กลัน่เป็น 10 ml เขยา่ให้
สารละลายผสมกันและตัง้ไว้ในที่มืด เป็นเวลา 30 นาที เมื่อเกิดปฏิกิริยาสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีน า้เงิน แล้ว
น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตรด้วยเคร่ือง Spectrophotometer (Thermo Fisher Scientific, 
Genesys 10uv Scanning) (ทดลอง 3 ซ า้) จากนัน้น าไปค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดเทียบกับกราฟ
มาตรฐานสารละลายกรดแกลลกิความเข้มข้น 0–200 µg/ml  
5. การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 

ทดสอบคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของชาย่านางผสมสมุนไพรเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox 
ความเข้มข้น 0-60 µg/ml  

5.1 วิธี ABTS radical  scavenging activity (Rahman et al., 2012) เตรียม ABTS solution ประกอบด้วย 2,2’-
Azinobis (3-Ethylbenzthiazoline-6-sulphonic) หรือ ABTS ความเข้มข้น 7 mM ในสารละลาย Potassium persulfate (2.45 
mM) เก็บในท่ีมืด 1 คืน เพื่อให้ได้สารละลายสีเข้มที่มี ABTS radical cations อยู่ ก่อนใช้ให้น ามาละลายด้วย 50% Methanol 
ให้ได้ค่าดูดกลืนแสง 0.70±0.02 ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer (Thermo Fisher Scientific, Genesys 10uv Scanning) ที่
ความยาวคลื่น 730 nm การวดั Free radical scavenging activity ของชาย่านางผสมสมนุไพรท าได้โดยผสมชาย่านางผสม
สมุนไพร 10 µl กับ ABTS solution 990 µl วัดการลดของสี ABTS solution ที่ 1 นาทีพอดี รายงานผลเทียบกับสารละลาย
มาตรฐาน Trolox  

5.2 วิธี 2,2-Diphenpicrylhydrazyls scavenging capacity (DPPH) (Rahman et al., 2012) โดยเติมสารละลาย 
Methanolic DPPH ลงในหลอดทดลอง ปริมาตร 200 µl เติมตัวท าละลาย Methanol จนครบ 3 ml จากนัน้เติมสารละลาย
มาตรฐาน Trolox หรือชายา่นางผสมสมนุไพร ปริมาตร 100 µl เขยา่ให้เข้ากนั ตัง้ทิง้ไว้ในท่ีมืด 30 นาที น าไปวดัคา่ดดูกลนืแสง
ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer (Thermo Fisher Scientific, Genesys 10uv Scanning) ที่ความยาวคลื่น 515 nm น าค่าที่
วดัได้ในแตล่ะความเข้มข้นหาคา่เฉลีย่ แล้วมาค านวณ  % inhibition  ดงัสมการ (1) 

 
         (1) 

      
               
6. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยวิธีการทดสอบความชอบแบบ 9 ระดบั (9- Point hedonic scale) แบ่ง
ระดบัความชอบได้ดังนี ้1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สดุ โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน 
ปัจจยัที่ทดสอบ ได้แก่ ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวม  
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7. การวิเคราะห์ทางสถติิ 
วางแผนการทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD) ส าหรับการทดสอบคณุภาพทางประสาท

สมัผสั และวางแผนแบบ Completely randomized design (CRD) ส าหรับการวิเคราะห์ทางเคมี น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  
 
ผลการวิจัย  
1. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดโดยวิธี Folin-ciocalteu  

การศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมดของชายา่นางผสมสมนุไพรโดยใช้สารละลายกรดแกลลกิความเข้มข้น  0-200 
µg/ml เป็นสารมาตรฐาน พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดแปรผนัตรงกบัปริมาณสมนุไพรท่ีเติมเข้าไปในชาย่านาง 
โดยชาย่านางมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดน้อยที่สุด คือ 11.84±0.01 µg GAE/ml  เมื่อเทียบกับชาตะไคร้ 
27.47±0.01 µg GAE/ml และชาเก๊กฮวย 98.52±0.08 µg GAE/ml  โดยชาที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดมากที่สดุ 
คือ ชาหญ้าหวาน เท่ากับ 142.21±0.01 µg GAE/ml เมื่อชงชาร่วมกับสมุนไพรต่าง ๆ พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดมีคา่เพิ่มมากขึน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ตามปริมาณสมนุไพรที่เติมเข้าไป (ตารางที่ 2) 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดของชายา่นางผสมสมนุไพร 

ต ารับที ่
ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด (µg GAE/ml) 

ชายา่นางผสมตะไคร้ ชายา่นางผสมหญ้าหวาน ชายา่นางผสมเก๊กฮวย 

ชาสมนุไพร (0:100) 27.47±0.01i 142.21±0.01i 98.52±0.08k 

ชายา่นาง (100:0) 11.84±0.01b 11.84±0.01a 11.84±0.01b 

1 (90:10) 11.15±0.01a 21.68±0.01b 10.10±0.01a 

2 (80:20) 13.78±0.01c 48.52±0.06c 13.78±0.00c 

3 (70:30) 13.78±0.00c 68.00±0.02d 19.05±0.00d 

4 (60:40) 13.78±0.00c 73.78±0.02e 20.10±0.01e 

5 (50:50) 14.31±0.00d 132.73±0.02f 60.00±0.00f 

6 (40:60) 19.57±0.01e 132.73±0.01f 75.89±0.01g 

7 (30:70) 20.63±0.00f 137.47±0.00g 85.26±0.02h 

8 (20:80) 22.10±0.00g 140.10±0.00h 82.21±0.01i 

9 (10:90) 22.73±0.01h 140.10±0.00h 97.84±0.00j 
a-kอกัษรที่แตกตา่งกนัในคอลมัภ์เดียวกนัแสดงถึงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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2. การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 
 2.1) การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS (ตารางที่ 3) พบว่าชาเก๊กฮวยมีฤทธ์ิการต้านอนุมูล
อิสระสงูที่สดุ รองลงมา คือ ชาหญ้าหวาน ชายา่นาง และชาตะไคร้ โดยมีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ คือ มี %Inhibition เท่ากบั 
5.66±0.02, 5.47±0.02, 3.32±0.03 และ 1.49±0.02 ตามล าดับ เมื่อน าย่านางมาผสมสมุนไพร พบว่าการผสมตะไคร้ใน
สดัส่วนร้อยละ 10-50 (ต ารับที่ 1-5) มีผลท าให้ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ABTS เพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
ขณะที่ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระจะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณของตะไคร้มากกว่าร้อยละ 50 ดงัจะเห็นได้จาก %Inhibition ที่ลดลง
จากต ารับที่ 1-5 ที่พบอยูใ่นช่วง 3.65±0.02 - 4.49±0.02% เป็น 2.05±0.03 - 2.24±0.01% ในต ารับที ่6-9 แตใ่นชายา่นางผสม
หญ้าหวาน พบวา่การเพิ่มหญ้าหวานมีผลท าให้ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระเพิ่มขึน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) อยูใ่นช่วง 
5.14±0.03 - 5.85±0.02%  เมื่อมีหญ้าหวานเป็นส่วนผสมร้อยละ 50 ขึน้ไป (ต ารับที่ 5-9) โดยที่ชาย่านางผสมหญ้าหวานที่
อตัราสว่น 50:50 (ต ารับท่ี 5) มี %Inhibition สงูทีส่ดุ คือ ร้อยละ 5.85±0.02 สว่นชายา่นางผสมเก๊กฮวย พบวา่การเพิ่มปริมาณ
เก๊กฮวยจะมีผลตอ่ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของชายา่นาง โดยพบวา่การผสมเก๊กฮวยเพียงร้อยละ 10 จะสง่ผลให้ฤทธ์ิการต้าน
อนุมูลอิสระมีค่าที่เพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อเทียบกับชาย่านางเพียงอย่างเดียว  โดยมีค่าร้อยละ 
5.52±0.03 อยา่งไรก็ตามการผสมเก๊กฮวยในปริมาณที่เพิ่มขึน้มีผลตอ่ความสามารถในการยบัยัง้ (%Inhibition) เพียงเลก็น้อย 
โดยพบในช่วง 5.10±0.00 - 5.89±0.03 ในทกุต ารับ  
 
ตารางที่ 3 ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของชายา่นางผสมสมนุไพรด้วยวิธี ABTS 

 
ต ารับที ่

%Inhibition 

ชายา่นางผสมตะไคร้ ชายา่นางผสมหญ้าหวาน ชายา่นางผสมเก๊กฮวย 

ชาสมนุไพร (0:100) 1.49±0.02a 5.47±0.02i 5.66±0.02i 

ชายา่นาง (100:0) 3.32±0.03f 3.32±0.03e 3.32±0.03a 

1 (90:10) 3.65±0.02g 1.63±0.02a 5.52±0.03g 

2 (80:20) 3.79±0.03h 2.85±0.00c 5.57±0.00h 

3 (70:30) 3.23±0.05e 2.62±0.02b 5.38±0.02e 

4 (60:40) 3.83±0.01h 3.08±0.01d 5.19±0.00c 

5 (50:50) 4.49±0.02i 5.85±0.02k 5.10±0.00b 

6 (40:60) 2.05±0.03b 5.43±0.00h 5.52±0.01g 

7 (30:70) 2.52±0.00d 5.14±0.03f 5.47±0.03f 

8 (20:80) 2.24±0.03c 5.33±0.02g 5.33±0.01d 

9 (10:90) 2.24±0.01c 5.57±0.03j 5.89±0.03j 
a-kอกัษรที่แตกตา่งกนัในคอลมัภ์เดียวกนัแสดงถึงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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2.2) การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH (ตารางที่ 4) พบว่าชาเก๊กฮวยมีฤทธ์ิการต้านอนมุูล
อิสระสงูที่สดุ คือ มี %Inhibition 37.76±0.00 รองลงมา คือ ชายา่นาง 26.26±0.00  ชาหญ้าหวาน 25.28±0.01 และชาตะไคร้ 
16.09±0.09 ตามล าดบั เมื่อน าย่านางมาผสมสมนุไพรพบว่า การเพิ่มตะไคร้จะท าให้ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ DPPH ของชา
ยา่นางผสมตะไคร้มีคา่ลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยจะเห็นผลการลดลงอยา่งชดัเจนเมื่อเพิ่มตะไคร้มากกว่า 
ร้อยละ 50 ในต ารับที่  5-9 พบ %Inhibition ลดลงจากช่วงร้อยละ 24.39±0.01 - 25.69±0.07 (ต ารับที่ 1-4) เป็นร้อยละ 
14.30±0.02 - 19.67±0.01 (ต ารับท่ี 5-9)  สว่นย่านางผสมหญ้าหวานพบวา่การเติมหญ้าหวานท าให้ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
เพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยเฉพาะเมื่อเพิ่มหญ้าหวานมากกว่าร้อยละ 60 ดงัแสดงผลในต ารับที่ 6-9               
ซึ่ง %Inhibition เพิ่มขึน้จากช่วงร้อยละ 23.69±0.03 – 27.03±0.03 (ต ารับที่ 1-5) เป็นช่วงร้อยละ 36.13±0.02 - 39.71±0.02 
(ต ารับท่ี 6-9) ชาย่านางผสมเก๊กฮวยพบวา่ การผสมเก๊กฮวยในสดัสว่นร้อยละ 10-60 (ต ารับท่ี 1-6) มีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ใกล้เคียงกบัชาย่านางแต่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05)  ในช่วงร้อยละ 25.12±0.09 – 28.86±0.00 แต่เมื่อ
ผสมเก๊กฮวยในอตัราสว่นมากกว่าร้อยละ 70 (ต ารับท่ี 7-9) ท าให้มีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระท่ีลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยพบ %Inhibition ในช่วงร้อยละ 20.40±0.05 - 23.93±0.01 

ตารางที่ 4 ฤทธ์ิการต้านอนมูลูอิสระของชายา่นางผสมสมนุไพรด้วยวิธี DPPH 

 
ต ารับที ่

% Inhibition 

ชายา่นางผสมตะไคร้ ชายา่นางผสมหญ้าหวาน ชายา่นางผสมเก๊กฮวย 

ชาสมนุไพร (0:100) 16.09±0.09b 25.28±0.01d 37.76±0.00j 

ชายา่นาง (100:0) 26.26±0.00j 26.26±0.00f 26.26±0.00g 

1 (90:10) 25.12±0.07h 25.08±0.03c 25.52±0.05e 

2 (80:20) 25.16±0.03h 24.34±0.04b 25.12±0.09d 

3 (70:30) 25.69±0.07i 23.69±0.03a 25.48±0.00c 

4 (60:40) 24.39±0.01g 26.74±0.04e 26.09±0.03f 

5 (50:50) 19.18±0.01e 27.03±0.03g 28.86±0.00i 

6 (40:60) 19.67±0.01f 36.13±0.02h 27.52±0.00h 

7 (30:70) 18.00±0.06d 37.56±0.04i 23.93±0.01c 

8 (20:80) 17.80±0.05c 36.09±0.06h 23.73±0.03b 

9 (10:90) 14.30±0.02a 39.71±0.02j 20.40±0.05a 
a-hอกัษรที่แตกตา่งกนัในคอลมัภ์เดียวกนัแสดงถึงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

  4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั ด้านความชอบชาย่านางผสมสมุนไพรต่าง ๆ โดยให้คะแนนความชอบสี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวา่ผู้ทดสอบสว่นใหญ่ให้คะแนนความชอบโดยรวมของชายา่นางผสมสมนุไพรในอตัราสว่น 
90:10 (ต ารับที่ 1) ระดบัมากที่สดุ ทัง้นีอ้าจเนื่องจากสีของยา่นางที่น ามาชงชามีสเีขียวอ่อน อีกทัง้ลกัษณะโดยรวมมีความใส 
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รวมไปถึงกลิน่และรสชาตินา่รับประทานกวา่ชาที่มียา่นางเป็นสว่นประกอบต ่ากวา่ร้อยละ 80 และแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) จากต ารับตา่ง ๆ โดยระดบัคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบเลก็น้อยถึงปานกลาง (ภาพที่ 1) 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 แผนภมูิเรดาร์แสดงการทดสอบทางประสาทสมัผสั (A) ชายา่นางผสมตะไคร้ (B) ชายา่นางผสมหญ้าหวาน  
              และ (C) ชายา่นางผสมเก๊กฮวย  
 

A 

B 

C 
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วิจารณ์ผลการวิจัย  
ผลการศกึษาพบวา่ชาหญ้าหวานมปีริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมากที่สดุ  รองลงมา คือ ชาเก็กฮวย ชาตะไคร้ 

และชาย่านาง ตามล าดบั ซึ่งสอดคล้องกบัผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของชาหญ้าหวานที่พบปริมาณ        
สูงมาก (Khonsarn et al., 2018) ชาเก็กฮวยสูงกว่าชาตะไคร้ (Sinthupibulyakit et al., 2015) และชาย่านางซึ่งมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดน้อยมาก นัน่คือ 0.0072 mg GAE/ml (Othong et al., 2015) ทัง้นีใ้นธรรมชาติพืช ผกั ผลไม้จะมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกปริมาณแตกตา่งกนั อาจเป็นชนิดเดียวกนัหรือตา่งกนัก็ได้ขึน้อยู่กบัปัจจยัทางด้านพนัธุกรรมและ
สิ่งแวดล้อม รวมถึงวิธีการปลกู ระยะเวลาการเก็บ วิธีการเก็บ และกระบวนการแปรรูป (Wangcharoen, 2002) ดงัจะเห็นได้
จากการศึกษาของ Donthuan et al. (2018) ซึ่งวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมลูอิสระ และปริมาณสารกลุม่ฟีนอลิกในผลเม่า 11 
สายพนัธุ์ พบว่าแต่ละสายพนัธ์ุมีฤทธ์ิอนุมูลอิสระ และปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกท่ีแตกต่างกัน เน่ืองจากความแตกต่างทาง
พนัธุกรรม ซึง่เป็นปัจจยัหลกัที่มีผลตอ่ปริมาณและชนิดของสารต้านอนมุลูอิสระ (Josuttis et al., 2012)  

การศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี ABTS และ DPPH เพื่อทดสอบคุณสมบตัิในการขจดัอนุมลูอิสระ (Free 
radical scavenging) เป็นวิธีที่ท าได้ง่าย สะดวก และรวดเร็ว ท าในตวักลางที่เป็นสารอินทรีย์ เนื่องจาก ABTS และ DPPH    
เป็นอนุมูลอิสระที่ค่อนข้างเสถียร โดย ABTS เป็นการวดัความสามารถของสารทดสอบในการก าจัดอนุมูลอิสระโดยวิธีให้
ไฮโดรเจนอะตอม แตต้่องท าปฏิกิริยาเพื่อให้เกิดอนมุลูก่อน โดยท าปฏิกิริยากบั Manganese dioxide, Potassium persulfate, 
2,2’-Azo-bis-(2-amidinopropane) (ABAP) เป็นต้น เป็นการทดสอบการออกฤทธ์ิอนุมูลอิสระชนิดเปอร์ออกซี ส่วนอนุมูล 
DPPH เป็นอนมุลูไนโตรเจนที่คงตวั มีสมีว่งที่อยูใ่นรูปอนมุลูอยูแ่ล้วไมต้่องท าปฏิกิริยาเพื่อให้เกิดอนมุลูก่อนเช่นเดียวกบั ABTS  
(Amornlerdpison et al., 2008;  Phansawan, 2013) ซึง่จากผลการศกึษาจะเห็นได้วา่ สารสกดัจากชายา่นางผสมสมนุไพรทัง้ 
3  ชนิด อาจก าจดัอนุมูลอิสระเปอร์ออกซีได้ไม่ดี จึงท าให้มีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระท่ีไม่สงูเมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี ABTS จาก
การศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมลูอิสระทัง้ 2 วิธีให้ผลสอดคล้องกนั นัน่คือ เมื่อเพิ่มปริมาณตะไคร้ในสดัสว่นมากกว่าร้อยละ 50 
(ต ารับที่ 5-9) ในชาย่านางผสมตะไคร้ จะมีค่า %Inhibition ลดลง ในขณะที่ชาย่านางผสมหญ้าหวานเมื่อเพิ่มปริมาณหญ้า
หวานในอตัราสว่นมากกว่าร้อยละ 60 (ต ารับที่ 6-9) จะให้ %Inhibition เพิ่มขึน้  ส่วนชาย่านางผสมเก็กฮวยให้ฤทธ์ิการต้าน
อนมุลูอิสระใกล้เคียงกนัในแตล่ะต ารับ แตแ่ตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ซึง่สอดคล้องกบัผลการรายงานของ 
Sornchaithawatwong et al. (2007) ว่าเมื่อน าสมุนไพรแต่ละชนิดมาผสมกันเพื่อพัฒนาเป็นต ารับชาสมุนไพร พบว่าชา
สมนุไพรเดี่ยวกบัต ารับชาสมนุไพรมีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระท่ีไมแ่ตกต่างกนั แสดงว่าชาสมนุไพรเดี่ยวแตล่ะตวัไมล่ดหรือเพิ่ม
ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระซึง่กนัและกนั  

Jacobo-Velazquez & Cisneros-Zevallos (2009) รายงานว่าความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัจะ
สอดคล้องกบัปริมาณของฟีนอลิกทัง้หมดที่มีในตวัอยา่ง โดยสารท่ีมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระเป็นสารประกอบฟีนอล 
(Rice-Evans et al.,1996), Propolis (Khacha-ananda et al., 2013) หรือสารกลุ่ม Flavonoid (Rice- Evans et al., 1996) 
เป็นต้น ซึ่งสารประกอบฟีนอลสามารถพบได้ในสว่นต่าง ๆ ของพืช เช่น เมล็ด (ถั่วเหลือง ถั่วลิสง เมล็ดฝ้าย ข้าว และงา) ผล 
(องุ่น ส้ม และพริกไทยด า) ใบ (ชา และเคร่ืองเทศต่าง ๆ) และส่วนอื่น ๆ (มันเทศ และหัวหอม) โดยเฉพาะสารประกอบ 
Flavonoids ที่พบได้เกือบทุกส่วนของพืช ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Kähkönen et al. (2001) พบว่าสารประกอบ            
ในผักและผลไม้ โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชั่นได้ดี ได้แก่ สารอนุพันธ์ของ 
Hydroxybenzoic แ ล ะ  Hydroxycinncamic acids, Flavonoid, Flavones, Isoflavones, Flavonones, Anthocyanins, 
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Catechin, Tannin และ Isocatechin ตามล าดับ ส าหรับการศึกษานีเ้มื่อน าค่าฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ (%Inhibition) มา
วิเคราะห์ร่วมกบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด พบว่าฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของชายา่นางผสมตะไคร้ และชาย่านาง
ผสมเก็กฮวยไม่สมัพันธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาความสมัพนัธ์ระหว่างปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระในชาเก็กฮวยของ Sinthupibulyakit et al. (2015)  พบวา่ คา่สมัประสทิธ์ิ
สหสมัพันธ์ของชาเก็กฮวยมีค่าเชิงลบ แสดงให้เห็นว่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในชาเก็กฮวยไม่มีความสัมพันธ์กับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด นัน่คือ สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดอาจไมใ่ช่สารต้านอนมุลูอิสระหลกัในการออกฤทธ์ิต้านอนมุลู
อิสระในชาเก็กฮวย ซึง่อาจหมายรวมถึงฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของชายา่นางผสมสมนุไพรที่ก าลงัศกึษานีก็้อาจมีสารกลุม่อื่น
ที่เก่ียวข้องกบัความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของพืชเช่นกนั  

นอกจากนีก้รรมวิธีการเตรียมชาก็มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระในชา

สมนุไพรเช่นกนั โดยการแปรรูปชาสมนุไพรด้วยวธีิการคัว่ นวด แล้วอบด้วยลมร้อนท่ีอณุหภมูิ 60C เป็นเวลา 5-6 ชัว่โมง จะได้
ชาสมุนไพรที่มีค่า aw ต ่า และได้น า้ชาสมนุไพรท่ีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านอนมุูลอิสระด้วยวิธี 
Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) และ ABTS สงูกว่าการอบแห้งด้วยลมร้อนเพียงอย่างเดียวอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) (Khonsarn et al., 2018)  อาจเนื่องจากในขัน้ตอนคั่ว และนวดสมุนไพรนัน้จะท าให้ผนังเซลล์แตกออก 
และความร้อนในขัน้ตอนนีจ้ะท าให้เกิด Maillard reaction ช่วงต้น (10 นาที) ซึง่จะมีสาร Intermediate กลุม่ฟีนอลกิหลายชนิด
เกิดขึน้อย่างรวดเร็ว (Hofmann et al., 1999)  ซึ่งสารเหล่านีอ้าจมีผลต่อฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระนอกเหนือไปจาก
องค์ประกอบท่ีแตกตา่งกนัของพืชแตล่ะชนิด ดงันัน้เมื่อน าชาสมนุไพรท่ีอบแห้งนีม้าชงเป็นน า้ชา จะท าให้มีสาร Intermediate 
ตา่ง ๆ จากเซลล์พืชสมนุไพรถกูชะล้าง และละลายออกมาได้มากกวา่ และเร็วกวา่ชาสมนุไพรท่ีอบแห้งด้วยลมร้อนเพียงอย่าง
เดียว ท าให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระแบบ FRAP และ ABTS สงูขึน้ ในน า้ชาสมุนไพร
หญ้าหวาน จิงจฉู่าย เจียวกู่หลาน บวับก หญ้าลิน้งู และหญ้าปักก่ิง (Khonsarn et al., 2018) แต่หากเปรียบเทียบกบัการผลิต
ชาสมนุไพรชนิดปรุงส าเร็จพร้อมบริโภคกบัการผลติชาสมนุไพรชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงโดยอาศยัการอบด้วยลมร้อนเพื่อ
ท าให้สมนุไพรแห้ง ก่อนน าสมนุไพรมาบดเป็นชิน้เลก็ ๆ เพื่อบรรจลุงในซองส าหรับชงดื่ม อาจท าให้สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด
ถกูท าลายซึง่สง่ผลตอ่ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระได้ โดยพบวา่ชาสมนุไพรชนิดปรุงส าเร็จพร้อมบริโภคมีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ด้วยวิธี ABTS สูงกว่าชาสมุนไพรชนิดอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงซึ่งแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.01) 
(Sinthupibulyakit et al., 2015) ดงันัน้การพฒันาชายา่นางผสมสมนุไพร จึงต้องค านงึหลาย ๆ ด้าน เช่น การเตรียมชา ความ
สะดวกในการดื่ม การเก็บรักษา การปรับปรุงกลิ่นรส ซึ่งนอกจากเป็นการสร้างมูลค่าให้แก่ย่านางแล้ว ยังให้ประโยชน์ต่อ
ร่างกายโดยให้ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระและสารประกอบฟีนอลกิที่สงูกวา่การบริโภคน า้ใบยา่นางคัน้สดอีกด้วย  
 
สรุปผลการวิจัย  

เมื่อน าใบยา่นางมาแปรรูปเป็นชาย่านางผสมสมนุไพรเพื่อเป็น Functional food ซึง่มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ พบวา่ชา
ยา่นางผสมตะไคร้ในอตัราสว่น 90:10 เมื่อพิจารณาฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระร่วมกบัผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัในด้าน
ความชอบทัง้สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมที่อยู่ในระดบัมากที่สดุ จึงอาจเป็นทางเลือกหนึ่งในการน ามาพฒันาเป็น
ผลติภณัฑ์ส าหรับยคุปัจจบุนั เนื่องจากราคาวตัถดุิบไมแ่พงหากเปรียบเทียบกบัหญ้าหวาน หรือเก๊กฮวย ส าหรับยา่นางแม้จะมี
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ปริมาณสารประกอบฟินอลิกทัง้หมดน้อยกว่าสมุนไพรชนิดอื่น แต่มีสรรพคุณอื่น ๆ ที่หลากหลาย ฉะนัน้อาจน าย่านางไป
ประยกุต์ใช้ร่วมกบัผลติภณัฑ์อื่นเพื่อสง่เสริมคณุคา่ทางอาหารได้ 
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