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บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาวิจยัเก่ียวกบัความเป็นไปไดใ้นการพฒันาเคร่ืองด่ืมชาใบหม่อนพร้อมด่ืมท่ีมีการเติม

ไมโครแคปซูลสารสกดัฟลาโวนอยด์ลงไปในชาใบหม่อน พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความสนใจผลิตภณัฑ์ร้อยละ 
71.26 จากนั้นศึกษาประสิทธิภาพของไมโครแคปซูลสารสกดัฟลาโวนอยด์ พบว่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของไมโคร
แคปซูลท่ีวดัดว้ยวธีิ DPPH มีฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ 18.11 มิลลิโมลโทรลอกซ์ต่อกรัมของไมโครแคปซูล และการ
วดัดว้ยวิธี FRAP พบว่าไมโครแคปซูล มีฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ 30.79  มิลลิโมลโทรลอกซ์ต่อกรัมของไมโคร
แคปซูล มีค่าการละลายท่ีดีท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  สามารถละลายได้ถึง 97.68% เม่ือทําการศึกษา
เปรียบเทียบค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระของชาใบหม่อนทัว่ไป ชาใบหม่อนท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกดัจาก
ใบหม่อนกบัชาเขียวทัว่ไป พบว่าชาใบหม่อนท่ีมีการเติมไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อนเพ่ิมลงไป มีฤทธ์ิการ
ต่อตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด  

 
ABSTRACT 

This research was aimed to study the feasibility for developing high antioxidant ready-to-drink mulberry 
leaves tea by addition of mulberry leaves extract microcapsules. The result show that 71.26 % of surveyed consumers 
were interested in ready-to-drink mulberry leaves tea that adding mulberry leaves extract microcapsules. After that 
antioxidant activity of the microcapsule was investigated, by using DPPH and FRAP method. It was found that the 
microcapsule exhibited antioxidant activity up to 18.11 mmol Trolox per gram of microcapsules (DPPH) and 30.79 
mmol Trolox per gram of microcapsules (FRAP). The microcapsule could dissolve in a hot water at 100 ˚C. The 
solubility was up to 97.68% and antioxidant activity was still remained. When comparing antioxidant activity of in-
house prepared mulberry leave tea with addition of mulberry leaves extract microcapsules with other ready-to-drink 
green tea, it was found that the antioxidant activities of mulberry leave tea higher than other ready-to-drink green tea. 
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บทนํา 

การดาํรงชีวิตของคนในสังคมปัจจุบันนั้ น    
มีความเร่งรีบและตอ้งทาํงานแข่งกบัเวลามากข้ึน ส่งผล
ต่อพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนไป ทาํใหมี้เวลาใน
การดูแลตวัเองนอ้ยลง ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ท่ีตอ้งทาํงาน
แข่งกับเวลามักประสบปัญหาในเร่ืองการไม่มีเวลา 
ออกกําลังกาย  จึงหันมาดูแลสุขภาพด้วยการให้
ความสําคญักบัการเลือกรับประทานอาหาร ซ่ึงเป็นวิธี
ท่ีง่ายและมีทางเลือกท่ีหลากหลายมากกว่า และใน
ปัจจุบนัมีอาหารเสริมจาํนวนมากท่ีผูผ้ลิตไดก้ล่าวอา้ง
ว่ามีสรรพคุณในการช่วยรักษาโรคต่างๆและดีต่อ
สุขภาพ หน่ึงในนั้นคือสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ โดยจะ
เห็นว่าสารตา้นอนุมูลอิสระถูกนาํมาใชเ้ป็นส่วนผสม
ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารหลายชนิด ด้วยผูบ้ริโภค
คาดหวงัท่ีจะรักษาสุขภาพ โดยอาศยัคุณสมบัติของ 
สารต่อต้านอนุมูลอิสระท่ีสามารถป้องกันการเกิด
โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคเบาหวาน โรคอลั
ไซเมอร์ เป็นตน้ โดยธรรมชาติแลว้สารต่อตา้นอนุมูล
อิสระเหล่าน้ีจะพบไดใ้นพืชผกัและผลไมช้นิดต่างๆ 

ผลิตภัณฑ์ เค ร่ืองด่ืม ท่ี มีจําห น่ายอยู่ตาม
ทอ้งตลาด โดยเฉพาะผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมพร้อมด่ืมหรือ 
ready-to-drink ถือเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทหน่ึงท่ีนิยม
โฆษณาถึงสรรพคุณด้านการต่อต้านอนุมูลอิสระ 
เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีหาซ้ือได้ง่าย ราคาไม่แพง 
และยงัมีใหเ้ลือกหลากหลาย เช่น นํ้าผลไมพ้ร้อมด่ืม ชา
พร้อมด่ืม เพ่ือเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัสินคา้และดึงดูด
ผูบ้ริโภคมากยิ่งข้ึน  โดยเฉพาะชาพร้อมด่ืมท่ีมีการ
แข่งขนัสูงในตลาด และมีแนวโนม้วา่ตลาดชาพร้อมด่ืม
นัน่จะเติบโตอยา่งต่อเน่ือง (กิติชาญ, 2557) 
 ชาท่ี นิ ยมนํามาทํานํ้ าชาใน เค ร่ืองด่ืมชา
สําเร็จรูปนั้ นโดยทั่วไปจะนิยมใช้ชาเขียวสายพันธ์ุ
ต่างๆเป็นวตัถุดิบหลกัในการผลิต หากแต่มีพืชอีกชนิด
หน่ึงท่ีมีคุณประโยชน์และสามารถนาํมาใชเ้ป็นวตัถุดิบ
ในการผลิตชาพร้อมด่ืมไดเ้ช่นกนั ซ่ึงกคื็อ “ใบหม่อน”  

ใบห ม่อน เป็น พืช ท่ี มีการป ลูกกันอย่าง
แพร่หลายในประเทศไทยเพ่ือใช้เป็นอาหารเล้ียง 
หนอนไหม โดยนาํเส้นดา้ยท่ีไดจ้ากหนอนไหมไปทอ
เป็นผา้ไหม เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีข้ึนช่ือในแถบภาคอีสาน
ของประเทศไทย แต่นอกจากจะเป็นอาหารหนอนไหม
แลว้ ใบหม่อนเม่ือนาํมาตากแห้งแลว้ผลิตเป็นชาพบวา่
เป็นชาท่ีมีรสชาติดี มีรสฝาดนอ้ย สามารถด่ืมไดโ้ดยไม่
มีผลขา้งเคียงใดๆต่อร่างกาย โดยจากการศึกษาพบว่า
ในใบหม่อนมีสารฟลาโวนอยด์ คือ  รู ทิน  (rutin)             
เ ค ว อ ซิ ทิ น  ( quercetin) ไ อ โ ซ เค ว อ ซิ ท ริ น 
(isoquercitrin) และสารฟลาโวนอยด์ชนิดอ่ืนๆเป็น
จํานวนมาก  (Zhishen et al., 1999) โดยสารฟลาโว
นอยด์ท่ีพบใน ใบหม่อนนั้น เป็นสารฟลาโวนอยด์ท่ีมี
ประสิทธิภาพสูง แต่เน่ืองจากสารฟลาโวนอยดเ์ป็นสาร
ท่ีมีความไวต่อสภาวะแวดลอ้มทาํให้สารนั้นไม่คงตวั
จึงตอ้งมีกระบวนการในการเก็บรักษาสารนั้นไวไ้ม่ให้
สูญสลาย 

ชาใบห ม่ อน มี คุณ ป ระโยช น์ ท างด้ าน
โภชนาการสูงอีกทั้งยงัมีประโยชน์ต่อร่างกาย และเป็น
ชาท่ียงัไม่มีจาํหน่ายในลกัษณะพร้อมด่ืมในทอ้งตลาด
ทัว่ไป และสารสกดัฟลาโวนอยดท่ี์ไดจ้ากใบหม่อนนั้น
มีการผา่นกระบวนการกกัเกบ็สารไวไ้ม่ใหสู้ญสลายไป
ในสภาวะใดสภาวะห น่ึ งห รือห ายไประห ว่าง
กระบวนการผลิต  โดยได้มีวิธีการท่ีจะกักเก็บสาร    
ฟลาโวนอยด์ดว้ยวิธีการท่ีเรียกว่า “เอนแคปซูเลชัน” 
(Encapsulation) หากนําสารสกัดจากใบหม่อนท่ีได้
ผ่านกระบวนการเอนแคปซูเลชันมาเติมลงไปใน
เค ร่ือง ด่ืมชาใบห ม่อนพ ร้อม ด่ืม  ก็จะทําให้ เป็ น
เคร่ืองด่ืมท่ีมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ
สูง  มีประโยชน์ต่อร่างกาย  สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ผลิตภณัฑ ์โดยผลิตภณัฑช์าใบหม่อนพร้อมด่ืมเติมสาร
ต่อตา้นอนุมูลอิสระท่ีไดจ้ากการสกดัจากใบหม่อนจะ
เป็นผลิตภณัฑ์ชาพร้อมด่ืมท่ีมีฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูล
อิสระไดดี้กวา่ชาพร้อมด่ืมทัว่ไป 
 
วตัถุประสงค์การวจิัย 
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เพื่อศึกษาความต้องการของผู ้บริโภคต่อ
ผลิตภณัฑ์ชาพร้อมด่ืมท่ีมีฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ
สูง และศึกษาความเป็นไปไดใ้นการพฒันาผลิตภณัฑ์
ชาพร้อมด่ืมท่ีเติมไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อน
ในการนํามาใช้เพ่ือเพ่ิมฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ
ของชาใบหม่อนพร้อมด่ืม 

 
วธีิการวจิัย 

การสํารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อ
เคร่ืองด่ืมชาพร้อมด่ืมที่มีฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ
สูง 

วธีิการวิจยัในท่ีน้ีใชว้ิธีการวิจยัในเชิงปริมาณ 
(Quantitative Research) ซ่ึงใชว้ิธีวิจยัในเชิงการสํารวจ 
(Survey Research) เพ่ื อ ศึ กษ าค ว าม ต้อ งก ารขอ ง
ผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ชาพร้อมด่ืมท่ีมีฤทธ์ิการต่อตา้น
อนุมูลอิสระสูง 

ประชากร 
ป ระช าก ร ท่ี ใช้ ใน ก าร ศึ กษ า คื อ  ก ลุ่ ม

ประชากรท่ีอาศยัอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยใช้
การสุ่มตวัอย่างประชากรแบบไม่คาํนึงถึงความน่าจะ
เป็น (Non-Probability Sampling) และใช้การสุ่มเลือก
ตวัอยา่งแบบกาํหนดโควตา (Quota  Sampling) 

กลุ่มตัวอย่างท่ี เลือกใช้นั้ นทราบจํานวน
ประชากรท่ีแน่นอนคือจํานวนประชากรใน เขต
กรุงเทพมหานครมีจาํนวน 7,980,000 คน (สถาบนัวิจยั
ประชากรและและสังคม, 2557) จึงไดใ้ช้สูตรการหา
ประชากรกลุ่มตัวอย่างจากสมการท่ี  1 ของยามาเน่ 
(Yamane, 1967)  

                   ݊ ൌ 	
ே

ଵାேమ
               (1) 

 
เม่ือ ݊  คือ   ขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง 
      ܰ  คือ   ขนาดประชากร 
      ݁	  คือ   ค่าความคลาดเคล่ือนท่ีจะยอมรับได ้  
                    เท่ากบั 0.05 
 การสกดัสารฟลาโวนอยด์จากใบหม่อน 

 นําใบหม่อนสดมาทําความสะอาด   และ
อบแห้ งโดยใช้ตู ้อบลมร้อน ท่ี อุณหภูมิ  50 องศา
เซลเซียส   เป็น เวลา  18 ชั่วโมง   หนังจากนั้ นนํา             
ใบหม่อนท่ีผา่นการอบแห้งมาบด และทาํการร่อนผา่น
ตะแกรงร่อนขนาด  50  เมช  โดยการสกัดจะใช ้               
เอทานอลท่ีมีความเข้มข้น  60% (v/v) ปริมาตร 100 
มิลลิลิตร เติมลงในตัวอย่าง 15 กรัม (เมธาวี, 2556) 
แลว้นาํไปเขยา่ดว้ยเคร่ือง water bath shaker ท่ีอุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 18 ชั่วโมง  จากนั้ นแยก
สารละลายโดยการกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1  
สารสกดัท่ีไดจ้ะถูกนาํไประเหยตวัทาํละลายออกโดย
ใช้ เค ร่ื อ งระ เห ยแบบห มุน  (rotary evaporator) ท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  สารสกัดจะถูกเก็บไวท่ี้
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสในระหว่างรอการทดลอง
ขั้นตอนต่อไป 

การผลติไมโครแคปซูล 
 เตรียมสารละลาย soy protein isolate ความ
เขม้ขน้ 2.5% (w/v) โดยละลายโปรตีนถัว่เหลืองสกดั  
2.5 กรัม  ลงในนํ้ ากลั่นท่ีมีค่า pH = 8 ปริมาตร 100 
มิล ลิ ลิตร  และให้ความ ร้อน ท่ี อุณหภู มิ  92  องศา
เซลเซียส  เพ่ือใหโ้ปรตีนเกิดการละลายอยา่งสมบูรณ์   

เตรียมสารละลายเพคติน ความเขม้ขน้ 2.5% 
(w/v)  โดยละลายเพคติน  2 .5 กรัม   ลงในนํ้ ากลั่น
ปริมาตร 100 มิลลิลิตร  แล้วอุ่นท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส  

ในการผลิตไมโครแคปซูลจะเติมสารสกัด
จากใบหม่อนลงในสารละลายโปรตีนถัว่เหลืองสกดั   
แลว้นาํไปโฮโมจีไนซ์ท่ี 11,000 rpm เป็นเวลา 2 นาที  
จากนั้ น เติมสารละลายเพคตินอย่างช้าๆ  คนอย่าง
ต่อเน่ืองโดยใช้ magnetic stirrer เป็น เวลา  30 นาที  
ปรับค่า pH ของสารผสมให้เท่ากบั 4 โดยการเติม 0.1 
M HCL  สารผสมท่ีไดจ้ะถูกเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศา-
เซ ล เซี ยส  เป็ น เวลา  96  ชั่ วโม ง  เพ่ื อ ให้ เกิ ดก าร
ตกตะกอนเป็นไมโครแคปซูล   จากนั้ นกรองแยก         
ไมโครแคปซูลออกจากสารละลาย ไมโครแคปซูลท่ีได้
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จะถูกนาํไปทาํแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze Drying)  
เป็นเวลา 18 ชัว่โมง (เมธาว,ี 2556) 
 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ
ของไมโครแคปซูล 
 นําไมโครแคปซูลสารสกัดจากใบหม่อนท่ี
ผลิตได ้มาหาค่าฤทธ์ิการต่อตา้นดว้ยวิธี DPPH radical-
scavenging activity (Shimada et al., 1992) และ (Li et 
al., 2010) และวิธี Ferric Reducing Antioxidant Power 
Assay (FRAP) (Benzie, Strain, 1996) 

ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ค่ า ก า ร ล ะ ล า ย ข อ ง                         
ไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อน 
 นาํไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อนมา
ทาํละลายในนํ้ าชาใบหม่อนท่ีผ่านการชงท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที โดยอุณหภูมิท่ีใช้
ในการวิเคราะห์ค่าการละลายของไมโครแคปซูลในนํ้ า
ชาใบหม่อนคือ 70  80  90 และ 100 องศาเซลเซียส 
และคํานวณหาเปอร์เซ็นต์การละลายของไมโคร
แคปซูลโดยคาํนวณความสามารถในการละลายไดจ้าก
สมการท่ี 2 (เมธาว,ี 2556) 
 

ቀ
นํ้าหนกัของส่วนใสหลงัอบ

นํ้าหนกัรวมของไมโครแคปซูลท่ีใชใ้นการละลาย
ቁ ൈ 100     (2) 

 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ
ของนํา้ชาใบหม่อนเปรียบเทียบกบันํา้ชาเขียวพร้อมด่ืม
ในท้องตลาด 

นาํชาเขียวพร้อมด่ืมท่ีมีขายอยู่ในทอ้งตลาด
จาํนวน 3 ยี่ห้อ นํ้ าชาใบหม่อนและนํ้ าชาใบหม่อนท่ี
เติมไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อนมาหาค่าฤทธ์ิ
การต่อตา้นด้วยวิธี DPPH radical-scavenging activity 
(Shimada et al., 1992) และ  (Li et al., 2010) และวิธี 
Ferric Reducing Antioxidant Power Assay (FRAP) 
(Benzie, Strain, 1996) 
 
 

 
 
 
ผลการวจิัย 

ผลการสํารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อ
เคร่ืองด่ืมชาพร้อมด่ืมที่มีฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ
สูง 

จากสูตรการหาค่าในสมการท่ี 1 ประชาการ
ตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาความต้องการ พฤติกรรม 
และปัจจัยท่ีมีอิทธิพลของผูบ้ริโภคในการด่ืมชาใบ
หม่อนพร้อมด่ืมท่ีมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระสูงเม่ือ
นาํมาแทนค่าในสูตรจะไดว้า่ 
 

                          ݊ ൌ 	 ே

ଵାேమ
 

 

                          ݊ ൌ 	 ,ଽ଼,

ଵାሺ,ଽ଼,ሻሺ.ହሻమ
 

 
																											݊	 ൌ 	399.97											 ൎ 400 

 
เพราะฉะนั้นจึงกาํหนดประชากรท่ีจะใชใ้น

การทาํแบบสาํรวจคือจาํนวน 400 คน 
ผลการสํารวจความสนใจในผลิตภณัฑ์ชาใบ

หม่อนพร้อมด่ืมท่ีมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระสูง มีผูต้อบ
แบบสอบถามจาํนวน 414 คน แสดงในตารางท่ี 1 
 
ตารางที ่1 ค่าความถ่ีและค่าร้อยละของประชากรท่ีตอบ

แบบสอบถามความสนใจในผลิตภณัฑ์ชา
ใบหม่อนพร้อมด่ืมมีฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูล
อิสระสูง 
ความสนใจ จํานวน ร้อยละ 
สนใจ 295 71.26 
ไม่แน่ใจ 110 26.57 
ไม่สนใจ 9 2.17 
รวม 414 100 

 
ผลการทดสอบความสัมพนัธ์ในดา้นต่างๆใช้

การทดสอบความสัมพนัธ์ค่าสถิติ Chi Square พบว่ามี
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ปัจจยัความสัมพนัธ์กนัสําหรับชาใบหม่อนพร้อมด่ืมมี
สารต่อต้านอนุมูลอิสระสูง กับความตอ้งการในการ
บริโภคผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมชาใบหม่อนพร้อมด่ืมแสดง
ในตารางท่ี 2 
ตารางที่ 2 ผลการทดสอบความสัมพันธ์ปัจจัยด้าน

ต่างๆกับความต้องการในการบ ริโภค
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมชาใบหม่อนพร้อมด่ืม 

ปัจจัย Chi-square df Sig. 
ดา้นผลิตภณัฑ ์ 22.838 14 .063a,b 

ดา้นการส่งเสริการตลาด 22.928 20 .292a,b 
ดา้นราคา 17.077 6 .009*,b,c 

หมายเหตุ : ค่านัยสําคัญ  (Sig.) ในข้อมูลคอลัมน์ เดียวกันท่ี มีตัวอักษร
ภาษาองักฤษแตกต่างกัน จะมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 

  ผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ
ของไมโครแคปซูล 

ผลการวิ เค ราะห์พบว่าไมโครแคป ซูล         
สารสกัดจากใบหม่อนนั้ นเม่ือตรวจหาค่าฤทธ์ิการ
ต่อตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และวิธี FRAP ของ                
ไมโครแคปซูลนั้นมีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระท่ี
ตรวจวัดโดยวิธี  DPPH และวิธี  FRAP ดังแสดงใน
ตารางท่ี 3 
 
ต าร างที่  3 ฤท ธ์ิ ก าร ต่ อ ต้ าน อ นุ มู ล อิ ส ระข อ ง                    

ไมโครแคปซูล 

วธีิการ 
ฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอสิระ 

(mmol Trolox/g microcapsules) 
FRAP 30.79 ± 0.42 
DPPH 18.11 ± 0.74 
ค่า TPC 

(mg GAE/g microcapsules) 
70.04 ± 1.74 

 
ผ ล ก าร วิ เค ร า ะ ห์ ค่ า ก า ร ล ะ ล าย ข อ ง                   

ไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อน 
 ผ ล ก าร วิ เค ร า ะ ห์ ค่ า ก า ร ล ะ ล า ย ข อ ง                   
ไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อนท่ีอุณหภูมิ 70  80  

90 และ 100 องศาเซลเซียส ไดผ้ลค่าการละลายแสดง
ในตารางท่ี 4  
 
 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ค่า TPC และค่าการละลาย

ของไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อน 

อุณหภูม ิ
(°C) 

ค่า TPC ของชาใบหม่อน  
หลงัเตมิไมโครแคปซูล 

(mg GAE/g microcapsules) 

ค่าการละลาย 
(%) 

70 57.59b ± 1.18 79.99b ± 1.64 
80 56.06b ± 2.93 77.86b ± 4.07 
90 58.84b ± 2.96 81.74b ± 4.11 
100 70.32a ± 0.20 97.68a ± 0.27 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานและค่าเฉล่ียในขอ้มูลคอลมัน์
เดียวกนัท่ีมีตวัอกัษรภาษาองักฤษแตกต่างกนั จะมีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

ผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ
ของนํ้าชาใบหม่อนที่ เติมและไม่เติมไมโครแคปซูล
เปรียบเทยีบกบันํา้ชาเขียวพร้อมด่ืมในท้องตลาด 

ผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ
ของนํ้ าชาใบหม่อนท่ีเติมและไม่เติมไมโครแคปซูล
เปรียบเทียบกบันํ้ าชาเขียวพร้อมด่ืมในทอ้งตลาดดว้ย
วธีิ DPPH และ FRAP แสดงในตารางท่ี 5 

 
ตารางที่  5 ฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระของนํ้ าชา        

ใบหม่อนท่ีเติมและไม่เติมไมโครแคปซูล
เปรียบเทียบกับนํ้ าชาเขียวพร้อมด่ืมใน
ทอ้งตลาด 

ตัวอย่าง 
FRAP 

(μmol Trolox/ml ) 
DPPH 

(μmol Trolox/ml ) 
ชาใบหม่อน + 
ไมโครแคปซูล 573.03 ± 2.95 196.28 ± 2.90 

ชาใบหม่อน 429.79 ± 2.11 369.34 ± 1.46 
ยีห่อ้ A 407.77 ± 1.65 189.84 ± 1.36 
ยีห่อ้ B 341.92 ± 1.51 226.69 ± 2.85 
ยีห่อ้ C 420.11 ± 3.76 252.49 ± 2.81 

 
อภิปรายและสรุปผลการวจิัย 
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 งานวิจัยน้ีต้องการศึกษาความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ชาพร้อมด่ืมท่ีมีฤทธ์ิการต่อตา้น
อนุมูลอิสระสูง และศึกษาความเป็นไปได้ในการ
พฒันาผลิตภัณฑ์ชาใบหม่อนพร้อมด่ืมท่ีเติมไมโคร
แคปซูลสารสกดัจากใบหม่อนในการนาํมาใชเ้พ่ือเพ่ิม
ฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระของชาใบหม่อนพร้อมด่ืม
รวมถึงเปรียบเทียบค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระของ
ชาใบหม่อนท่ีเติมและไม่เติมไมโครแคปซูลสารสกดั
จากใบหม่อนกบัชาเขียวทัว่ไปท่ีมีขายในทอ้งตลาด 

ผลการสํารวจผู้บริโภค  
ผลจากการสํารวจพบว่าผู ้บริโภคมีความ

สนใจในผลิตภณัฑ์ชาใบหม่อนพร้อมด่ืมท่ีมีฤทธ์ิการ
ต่อตา้นอนุมูลอิสระสูง จาํนวน 295 คน คิดเป็นร้อยละ 
71.26 ไม่แน่ใจ จาํนวน 110 คน คิดเป็นร้อยละ 26.57 
และไม่สนใจ จาํนวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 2.17  

โดยผลจากการทดสอบความสัมพนัธ์พบว่า
ปัจจัยทางด้านราคานั้ นมีค่าสถิติ Chi Square เท่ากับ 
17.077 และค่านัยสําคัญมีค่าน้อยกว่า 0.05 ดังนั้ นจึง
สามารถสรุปได้ว่า ปัจจัยทางด้านราคาสําหรับชาใบ
หม่อนพร้อมด่ืมท่ีมีฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระสูง มี
ความสั มพัน ธ์ ต่อความต้องการในการบ ริโภค
ผลิตภัณฑ์ เคร่ืองด่ืมชาใบหม่อนพร้อมด่ืม  อย่างมี
นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนปัจจยัอ่ืนๆไม่ไดมี้
ความสัมพันธ์กันต่อความต้องการในการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ เคร่ืองด่ืมชาใบหม่อนพร้อมด่ืม  อย่างมี
นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมชาใบหม่อน
พร้อมด่ืมทีม่สีารต่อต้านอนุมูลอสิระสูง 

จากการศึกษาพบวา่ค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูล
อิสระของไมโครแคปซูลสารสกดัจากใบหม่อนนั้นมี 
ค่าฤทธ์ิการต่อต้านเม่ือวดัด้วยวิธี FRAP อยู่ท่ี  30.79      
มิลลิโมลโทรลอกซ์ต่อกรัมของไมโครแคปซูล และวิธี 
DPPH มีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอยู่ท่ี 18.11 มิลลิโมลโทร
ลอกซ์ต่อกรัมของไมโครแคปซูล  โดยจากผลการ
ทดลองพบว่าการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH ให้ค่าฤทธ์ิ
การต่อตา้นอนุมูลอิสระน้อยกว่าวิธี FRAP เพราะสาร         

ฟีนอลิกในใบหม่อนส่วนใหญ่  เป็นสารฟีนอลิกท่ี
ละลายไดดี้ในนํ้ า และวิธี FRAP ก็มีความเหมาะสมกบั
การตรวจสอบสารฟินิกลิกท่ีละลายในนํ้ ามากกวา่แบบ 
DPPH  จึงทาํให้วิธี FRAP มีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนมูล
อิสระมากกวา่วธีิ DPPH (เมธาว,ี 2556) 

ในส่วนของค่าการละลายของไมโครแคปซูล
นั้นพบวา่ไมโครแคปซูลนั้นสามารถละลายไดดี้ท่ีสุดท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาสเซลเซียส โดยสามารถละลายได้
ถึง 97.68% รองลงมาคือท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส
สามารถละลายได ้81.74% รองลงมาคือท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียสสามารถละลายได ้79.99% และอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียสสามารถละลายได ้77.86%  

ค่าฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระของชาใบ
หม่อนท่ีมีการเติมและไม่เติมไมโครแคปซูลสารสกดั
จากใบหม่อนลงไปเปรียบเทียบกับชาเขียวทั่วไปท่ีมี
ขายในทอ้งตลาดพบว่าชาใบหม่อนท่ีมีการเติมไมโคร
แคปซูลสารสกัดจากใบหม่อนลงไปมีค่าฤทธ์ิการ
ต่อตา้นอนุมูลอิสระสูงเม่ือเทียบกบัชาใบหม่อนท่ีไม่ได้
เติมไมโครแคปซูลและชาเขียวพร้อมด่ืมทัว่ไปท่ีมีขาย
อยู่ในทอ้งตลาด โดยเม่ือวดัค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูล
อิสระของชาใบหม่อนท่ีเติมไมโครแคปซูลด้วยวิธี 
FRAP มีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระสูงถึง 573.03
ไมโครโมลโทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตร และเม่ือวดัดว้ยวิธี 
DPPH มีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระสูงถึง 196.28 
ไมโครโมลโทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตร ในขณะท่ียี่ห้อ A 
เม่ือวดัค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP มี
ค่าฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ 407.77 ไมโครโมล
โทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตร และเม่ือวดัดว้ยวิธี DPPH มีค่า
ฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ 189.84 ไมโครโมลโทร
ลอกซ์ต่อมิลลิลิตร ยี่ห้อ B เม่ือวดัค่าฤทธ์ิการต่อตา้น
อนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP มีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูล
อิสระ 341.92 ไมโครโมลโทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตร และ
เม่ือวดัดว้ยวิธี DPPH มีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ 
226.69 ไมโครโมลโทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตร และยี่ห้อ C 
เม่ือวดัค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP มี
ค่าฤทธ์ิการต่อต้านอนุมูลอิสระ 420.11 ไมโครโมล
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โทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตร และเม่ือวดัดว้ยวิธี DPPH มีค่า
ฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระ 252.49 ไมโครโมลโทร
ลอกซ์ต่อมิลลิลิตร 

จากแบบสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ี
มีความสนใจในผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมชาใบหม่อนพร้อม
ด่ืมท่ีมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระสูง พบวา่มีผูส้นใจในตวั
ผลิตภณัฑ์เป็นจาํนวนมากถึง 71.26% และจากผลการ
ทดลองจะเห็นไดว้า่เม่ือนาํไมโครแคปซูลสารสกดัจาก
ใบห ม่อนไป เติมลงในชาใบห ม่อน  จะช่วยเพ่ิ ม
ประสิทธิภาพในการต่อต้านอนุมูลอิสระให้ดียิ่งข้ึน 
และมีค่าฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูลอิสระท่ีสูงมากกว่าชา
เขียวพร้อมด่ืมทัว่ไป รวมทั้ งยงัสามารถนาํเอาไมโคร
แคปซูลสารสกัดจากใบหม่อนน้ีไปประยุกต์ใช้กับ
ผลิตภณัฑ์อาหารอ่ืนๆ เพ่ือเพิ่มฤทธ์ิการต่อตา้นอนุมูล
อิสระให้ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนๆได้ โดยท่ีไมโคร
แคปซูลสารสกัดจากใบหม่อนนั้ นมีค่าการละลายท่ี
อุณห ภู มิ ท่ี ค่ อนข้างสู ง  จึ งทําให้ ส าม ารถนํ าไป
ประยุกต์ใช้กับผ ลิตภัณฑ์ อ่ืนๆ ท่ีต้องมีการผ่าน
กระบวนการให้ความร้อนเช่น เคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ 
ท่ีตอ้งผ่านการฆ่าเช่ือด้วยอุณหภูมิท่ีสูง โดยท่ียงัคงมี
สารต่อตา้นอนุมูลอิสระอยูใ่นปริมาณสูง ไม่สูญสลาย
ไปกบัความร้อน ซ่ึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าใหก้บัสินคา้และ
ผลิตภณัฑท์างอาหารไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 
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