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บทคัดยอ 

ชาหลากหลายชนิดมีสารองค์ประกอบท่ีใหฤทธ์ิทางชีวภาพแตกตางกัน การค้นควาวิจัยอิสระ

น้ีผูวิจัยสนใจศึกษาและวิเคราะหผลของการเสริมฤทธ์ิท่ีไดจากการผสมสารสกัดชาแตละชนิด โดยมี

การเตรียมสารสกัดจากชาท้ัง 4 ชนิด ไดแก่ ชาเขียว ชาอูหลง ชาดำ และ ชาขาว ดวย 50% เอ

ทานอล ศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดรวม และ ฤทธ์ิใน

การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH และ FRAP รวมไปถึงศึกษาการผสมสารสกัดชา 3 ชนิดท่ีมีฤทธ์ิ

มากท่ีสุดเพ่ือใหเกิดการเสริมฤทธ์ิทางชีวภาพ ในงานวิจัยน้ีไดนำผงชาท้ัง 4 ชนิด มาทำการสกัดดวย 

50% เอทานอล อัตราสวน 1:10 โดยใช้เคร่ืองเขยาคล่ืนเสียงอัลตราโซนิค (40 kHz) ท่ีอุณหภูมิ 40 

องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จากน้ันกรองดวยระบบน้ำไหลผาน และนำสารสกัดท่ีไดไประเหยดวย

เคร่ืองระเหยสุญญากาศแบบหมุน (rotary evaporator) ท่ีอุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซียส ผล

การศึกษาพบวาสารสกัดชารูปแบบเด่ียวท่ีใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และมีฤทธ์ิในการตาน

อนุมูลอิสระท่ีทดสอบดวยวิธี DPPH (ค่า IC50) และ FRAP มากท่ีสุด คือ ชาขาว มีค่าเทากับ 750.15 

± 12.54 mg GAE/g extract, 43.409 ± 2.209 µg/mL และ  9,173.38 ± 29.47 mg TEAC/g 

extract ตามลำดับ สารสกัดชารูปแบบผสมท่ีใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และมีฤทธ์ิในการ

ตานอนุมูลอิสระท่ีทดสอบดวยวิธี DPPH (ค่า IC50) และ FRAP มากท่ีสุด คือ การผสมชาเขียว ชาขาว

และชาอูหลง มีค่าเทากับ 793.08 ± 23.28 mg GAE/g extract, 66.007 ± 11.450 µg/mL และ 

8,337.27 ± 142.11 mg TEAC/g extract ตามลำดับ นอกจากน้ีสารสกัดชารูปแบบเด่ียว และ

รูปแบบผสมท่ีใหปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดรวมมากท่ีสุด คือ ชาเขียว และ การผสมชาเขียว

และชาขาว มีค่าเทากับ 11,006.02 ± 195.94 และ 18,668.67 ± 474.24 mg QE/g extract 
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ตามลำดับ จากผลการทดลองพบวาชาดำมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม สารประกอบฟลาโว

นอยดรวม รวมถึงฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH และ FRAP ต่ำท่ีสุดเม่ือเทียบกับชาท้ังหมด จึงไมนำมา

รวมในการศึกษาการผสมชารูปแบบตาง ๆ ดังน้ัน ชาขาว และ การผสมชาเขียว ชาขาวและชาอูหลง 

มีศักยภาพเปนสารสกัดสำคัญท่ีสามารถเพ่ิมมูลค่าในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ ช่วยเสริมฤทธ์ิในการ

ตานอนุมูลอิสระ และสามารถนำไปประยุกตใช้ในอุตสาหกรรมเคร่ืองสำอางหรืออุตสาหกรรมอ่ืน ๆ ได

ในอนาคต 

คำสำคัญ: ชา, สารประกอบฟนอลิกรวม, สารประกอบฟลาโวนอยดรวม, ฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ, 

 การเสริมฤทธ์ิทางชีวภาพ 

Abstract 

Variety of teas contain different bioactive compounds that exhibit diverse 

biological activities. This independent research aimed to investigate and analyze the 

synergistic effects resulting from the combination of different tea extracts. Four types 

of tea were prepared as extracts using 50% ethanol: green tea, oolong tea, black tea, 

and white tea. The study examined the total phenolic content, total flavonoid 

content, and antioxidant activity using DPPH and FRAP assays. Furthermore, it 

investigated the combination of the three tea extracts with the highest individual 

activities to achieve biological synergism. In this research, the four types of tea 

powder were extracted with 50% ethanol at a ratio of 1:10 using an ultrasonic shaker 

(40 kHz) at 40 °C for 30 minutes. The extracts were then filtered through a flow-

through system and evaporated using a rotary evaporator at 40-50 °C. The results 

showed that the single tea extract with the highest total phenolic content and 

antioxidant activity as determined by DPPH (IC50) and FRAP was white tea, with values 

of 750.15 ± 12.54 mg GAE/g extract, 43.409 ± 2.209 µg/mL, and 9,173.38 ± 29.47 mg 

TEAC/g extract, respectively. The mixed tea extract with the highest total phenolic 

content and antioxidant activity as determined by DPPH (IC50) and FRAP was the 

combination of green tea, white tea, and oolong tea, with values of 793.08 ± 23.28 

mg GAE/g extract, 66.007 ± 11.450 µg/mL, and 8,337.27 ± 142.11 mg TEAC/g extract, 

respectively. Additionally, the single and mixed tea extracts with the highest total 

flavonoid content were green tea and the combination of green tea and white tea, 
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with values of 11,006.02 ± 195.94 and 18,668.67 ± 474.24 mg QE/g extract, 

respectively. The experimental results indicated that black tea had the lowest total 

phenolic content, total flavonoid content, and DPPH and FRAP antioxidant activities 

compared to all other teas. Therefore, black tea was not included in the study of 

various tea combinations. In conclusion, white tea and the combination of green tea, 

white tea, and oolong tea have the potential to be important extracts that can add 

value to product development, enhance antioxidant activity, and can be applied in 

the cosmetic or other industries in the future. 

Keywords: Tea, Phenolic Compounds, Flavonoid Compounds, Antioxidant, Synergistic  

                Effects 

บทนำ/หลักการและเหตุผล (Introduction)  

 ตนชามีช่ือวิทยาศาสตร คือ Camellia sinensis (L.) O. Kuntze เปนพืชในวงศ Theaceae 

ซ่ึงโดยท่ัวไปสายพันธุของชาในประเทศไทยไดแบงออกเปน 2 สายพันธุใหญ ๆ คือ ชาอัสสัม 

(Camellia sinensis var. assamica) ซ่ึงมีใบชาขนาดใหญ และ ชาจีน (Camellia sinensis var. 

sinensis) ซ่ึงมีใบชาขนาดเล็กและขนาดปานกลาง (Tang et al., 2022) โดยการจำแนกประเภท 

คุณลักษณะตาง ๆ คุณภาพ องค์ประกอบทางเคมี ลักษณะเฉพาะทางกล่ินและสีของชา ซ่ึงส่ิงเหลาน้ี

สอดคลองกับกระบวนการตาง ๆ ในการผลิตใบชา ไดแก่ การเก็บเก่ียว การทำความสะอาดใบชา การ

เลือกและคัดสรรใบชา การทำใหใบชาแหง การบดและการเก็บรักษาใบชา รวมไปถึงระดับของ

กระบวนการหมักชา ไดแก่ ไมมีกระบวนการหมัก กระบวนการหมักบางสวน กระบวนการหมัก

ท้ังหมด และ หลังกระบวนการหมัก จากกระบวนการผลิตของชาสามารถจำแนกชาชนิดตาง ๆ ไดเปน 

ชาเหลือง ชาขาว ชาเขียว ชาอูหลง ชาแดง และ ชาดำ (Bortolini et al., 2021) ชาเปนแหลงท่ีมา

ของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสำคัญ โดยเฉพาะสารในกลุมโพลิฟนอล (polyphenols) ซ่ึงพบใน

ปริมาณมาก โดยโพลิฟนอลสวนใหญท่ีพบมากในชาจะเปนสารในกลุมฟลาโวนอยด (flavonoids) ซ่ึง

แบงออกเปน  6 กลุม ไดแก่ flavones, flavanones, isoflavones, flavonols, flavanols และ 

anthocyanins ท้ังน้ีฟลาโวนอยดท่ีพบมากท่ีสุดในชา คือ ฟลาวานอล (flavanols) ซ่ึงเรียกวา คาเท

ชิน (catechins) โดยมีประมาณ 60-70% ของโพลิฟนอลท้ังหมด กลุมของคาเทชินท่ีพบมากในชา 

อาทิเช่น (-)-Epigallocatechin-3-gallate (EGCG), (-)-Epigallocatechin (EGC), (-)-Epicatechin-

3-gallate (ECG) และ (-)-Epicatechin (EC) กลุมของ Catechins ท่ีพบในปริมาณนอยลงมา ไดแก่ 
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(-)-Gallocatechin (GC), (+)-Catechin (C), (-)-Gallocatechin gallate (GCG) และ (-)-Catechin 

gallate (CG) (สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง, ม.ป.ป.) 

 ชาเปนพืชท่ีนิยมอยางมาก และสายพันธุของชาในประเทศไทยไดแบงออกเปน 2 สายพันธุ

ใหญ ๆ คือ ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) และ ชาจีน (Camellia sinensis var. 

sinensis) (Tang et al., 2022) ชาอุดมดวยคุณสมบัติท่ีเปนประโยชนตอรางกาย เช่น การตาน

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน การบรรเทาการอักเสบ การเสริมสรางสุขภาพหัวใจและหลอดเลือด การยับย้ัง

เซลลมะเร็ง การปกปองตับ การควบคุมน้ำหนัก การควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด และอ่ืน ๆ (Shang 

et al., 2021) ชายังคงไวซ่ึงสารสำคัญทางชีวภาพนานาชนิด ตัวอยางเช่น สารกลุมโพลีฟนอล โดย

เนนไปท่ีสารฟลาโวนอยด กรดอะมิโน และสารประกอบกลุมฟนอลอ่ืน ๆ (Xu et al., 2019) ใน

ปจจุบันชามีสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันตลอดจนสารสำคัญอ่ืน ๆ ชาดำพบสารสำคัญอยาง 

Thearubigins (TR) และ  Theaflavins (TF) ในป ริมาณมาก  ชาอูหลงมี  Theasinensins และ

สารประกอบฟนอลิกอ่ืน ๆ ในสวนของชาขาวพบสารสำคัญท่ีโดดเดน เช่น โพลีฟนอล (polyphenol) 

โดยเฉพาะอยางย่ิงสารคาเทชิน (catechin) ซ่ึงมีปริมาณสูงและมีคุณสมบัติสำหรับการตานอนุมูล

อิสระ สารสำคัญท่ีอยูในชาเขียว คือ Epigallocatechin gallate (EGCG) ซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุด, 

Epicatechin gallate (ECG), Epicatechin (EC) แ ล ะ  Epigallocatechin (EGC) (Koch et al., 

2019) ท้ังน้ีชาเขียว ชาอูหลง ชาขาว และ ชาดำ ไดรับความสนใจในดานคุณประโยชนเปนอยางมาก 

 ดวยเหตุน้ีการทำงานรวมกัน หรือ การเสริมฤทธ์ิ (synergy หรือ synergism) หมายถึง การ

ทำงานรวมกัน และ ผลลัพธท่ีไดอาจนิยามไดวาเปนการรวมกันท่ีมากกวาผลรวมของสวนตาง ๆ อยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติ โดยการคำนวณค่าการเสริมฤทธ์ิ (synergist) และการจัดระดับของผลการเสริม

ฤทธ์ิ (synergistic level) เปนกระบวนการวิเคราะหวาการรวมกันน้ันสงผลใหฤทธ์ิของสารเพ่ิมข้ึน 

(synergy) เม่ือเปรียบเทียบกับการออกฤทธ์ิของสารแตละชนิดเม่ือใช้แยกกันหรือไม โดยการคำนวณ

ค่าการเสริมฤทธ์ิไดอิงมาจากวิธีของ Chou-Talalay Method ซ่ึงวิธี Chou-Talalay ถือเปนหน่ึงใน

วิธีท่ีไดรับการยอมรับอยางกวางขวางในการตรวจวิเคราะหและประเมินเชิงปริมาณของปฏิกิริยาการ

เสริมฤทธ์ิระหวางยาอยางนอยสองชนิดข้ึนไป โดยหน่ึงในวิธีท่ีไดรับความนิยมในการประเมินผลการ

เสริมฤทธ์ิกันของสารสองชนิด คือ ดัชนีการผสม (Combination Index: CI) ซ่ึงพัฒนาข้ึนโดย Chou 

และ Talalay (Roell & Motsinger-Reif, 2017) ท้ังน้ีค่าดัชนี CI ท่ีนอยกวา 1 บงช้ีถึงฤทธ์ิเสริมกัน

ของยา (synergism) ค่าท่ีมากกวา 1 แสดงถึงฤทธ์ิตานกัน (antagonism) และ ค่าท่ีเทากับ 1 

สะทอนถึงฤทธ์ิรวมกันแบบเพ่ิมพูน (additivity) (Ma & Motsinger-Reif, 2019) 

 โดยงานวิจัยสวนใหญมุงเนนไปท่ี กรรมวิธีในการแยกสาร ประสิทธิผลของการแยกสาร 

ตัวกลางท่ีใช้ในกระบวนการแยกสาร ศักยภาพในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน องค์ประกอบสำคัญท่ี

พบในชา และปจจัยอ่ืน ๆ อีกมากมาย (Das et al., 2019; Vural et al., 2020; Imran et al., 
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2021) การศึกษาของ Rohadi et al. (2019) ไดทำการเปรียบเทียบความสามารถในการตาน

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของชาดำ ชาเขียว และชาอูหลง พบวาชาอูหลงมีปริมาณสารกลุมฟนอลสูงกวาชา

เขียวและชาดำ ชาเขียวมีปริมาณสารฟลาโวนอยดโดดเดน รองลงมาคือ ชาอูหลงและชาดำ อีกท้ัง

การศึกษาของ Makanjuola et al. (2015) ไดทำการศึกษาการผสมผสานของสารตานอนุมูลอิสระ

จากแหลงตาง ๆ เพ่ือทำใหเกิดผลในการเสริมฤทธ์ิกัน จึงไดศึกษาการผสมสารสกัดของชาและขิง 

จากน้ันพบวา สารสกัดชาผสมขิงแสดงผลในการเสริมฤทธ์ิกัน (Synergistic effects) และ งานวิจัย

ของ Hung et al. (2021), Vural et al. (2020) และ Imran et al. (2021) กลาววา สารละลายเอ

ทานอล 50% ใหผลลัพธการแยกสารท่ีดีเย่ียมท่ีสุด ท้ังน้ีผูวิจัยจึงไดทำการสกัดใบชาดวย 50% เอ

ทานอล โดยมีจุดมุงหมายในการศึกษาผลของปริมาณสารประกอบท่ีออกฤทธ์ิและฤทธ์ิตานอนุมูลอิระ

ของสารสกัดชาท้ังรูปแบบเด่ียวและรูปแบบผสมท่ีสกัดดวย 50% เอทานอล และ วิเคราะหผลของการ

เสริมฤทธ์ิท่ีไดจากการผสมสารสกัดชาแตละชนิด  

ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology)  

1. เตรียมใบชาแหง 4 ชนิด ไดแก่ ชาเขียว สายพันธุอูหลงไทย เบอร 17 ชาอูหลง สายพันธุ

จีนแถบฟูเจ้ียน ชาดำจุ๊ยเซียน สายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียน และ ชาขาว สายพันธุอัสสัมไทย จากน้ันนำใบ

ชาท้ัง 4 ชนิดมาบดละเอียดใหเปนผงดวยเคร่ืองปน และรอนผานตะแกรงขนาด 40 mesh จากน้ัน

เก็บไวในตูเก็บความเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 °C จนกวาจะนำไปทำการสกัดตอไป 

2. เตรียมสารสกัดชาท้ัง 4 ชนิด โดยนำตัวอยางผงชาท้ัง 4 ชนิด ไดแก่ ชาเขียว สายพันธุอู

หลงไทย เบอร 17 ชาอูหลง สายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียน ชาดำจุ๊ยเซียน สายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียน และ ชา

ขาว สายพันธุอัสสัมไทย มาสกัดดวย 50% เอทานอล เขยาดวยเคร่ืองเขยาคล่ืนเสียงอัลตราโซนิค 

(ultra-sonication) ท่ีคล่ืนความถ่ี 40 kHz เพ่ือทำใหสารตัวอยางกระจายตัวอยางสม่ำเสมอท่ี

อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที แลวจึงนำไปกรอง เม่ือไดสารสกัดใสท่ีผานการกรอง

แลวนำไปเข้าเคร่ืองระเหยสุญญากาศแบบหมุน (rotary evaporator) เพ่ือทำการระเหยแหง จากน้ัน

เก็บตัวอยางสารสกัดในตูเย็นจนกวาจะนำสารสกัดไปทำการทดสอบในดานตาง ๆ ตอไป โดยการสกัด

ชาท้ัง 4 ชนิดตองทำการสกัดตัวอยางละ 3 คร้ัง (triplicate) 

3. การทดสอบหาสารประกอบฟนอลิกไดดัดแปลงวิธีการมาจาก Rahman et al. (2022) 

โดยเตรียมสารละลาย 95 % เอทานอล 1 mg/mL ของตัวอยางท่ีตองการทดสอบ และเตรียม

สารละลาย 7.5% Na2CO3 เร่ิมแรกปเปตสารละลายตัวอยางปริมาณ 20 µL ผสมกับ FC reagent 

ปริมาณ 90 µL ลงในหลุมของไมโครเวลเพลท และต้ังท้ิงไว ณ อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที จาก

น้ันปเปตสารละลายโซเดียมคารบอเนตปริมาณ 90 µL และต้ังท้ิงไว ณ อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที 

เม่ือครบเวลาท่ีกำหนดใหนำสวนผสมท้ังหมดไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 nm โดย
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ใช้ เค ร่ือง Microplate reader แสดงผลเปนค่ามิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค  (gallic acid 

equivalent, GAE) ตอกรัมของสารสกัด (mg GAE/ g extract) โดยทำการทดสอบซ้ำ 3 คร้ัง 

4. การทดสอบหาสารประกอบฟลาโวนอยดไดดัดแปลงวิธีการมาจาก Junsathian et al. 

(2022) โดยเตรียมสารละลาย 95 % เอทานอล 1 mg/mL ของตัวอยางท่ีตองการทดสอบ และ 

เตรียมสารละลาย 5% NaNO2 10% AlCl3 และ 10% NaOH เร่ิมแรกปเปตสารละลายตัวอยาง

ปริมาณ 45 µL ผสมรวมกับ 36 µL ของ 5% NaNO2 และต้ังท้ิงไว ณ อุณหภูมิหองเปนเวลา 6 นาที 

ถัดไปเติม 10% AlCl3 ปริมาณ 36 µL และต้ังท้ิงไว ณ อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที จากน้ันนำ 

10% NaOH ปริมาณ 180 µL ใสรวมกับสารละลายก่อนหนาท่ีไดเตรียมเอาไว และปรับปริมาตรดวย

น้ำจนถึง 300 µL แลวจึงทำการบมท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 15 นาที หลังจากน้ันนำสวนผสมท่ีเตรียม

ไวและสารละลายมาตรฐานไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 510 nm โดยใช้เคร่ือง 

Microplate reader แสดงผลเปนค่ามิลลิกรัมสมมูลของเควอรเซทิน (quercetin equivalent, QE) 

ตอกรัมของสารสกัด (mg QE/ g extract) โดยทำการทดสอบซ้ำ 3 คร้ัง 

5. การทดสอบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดชาดวยวิธี DPPH radical scavenging 

assay  ไดดัดแปลงวิธีการจาก Rahman et al. (2022) โดยเตรียมสารละลาย 95 % เอทานอลของ 

DPPH จากการผสม 2.4 มิลลิกรัมของ DPPH และ 25 มิลลิลิตรของ 95 % เอทานอล เร่ิมแรกปเปต 
180 µL ของสารละลาย DPPH ผสมรวมกับ 20 µL ของสารละลายตัวอยาง (1 mg/mL) ท่ีตองการ

ทดสอบลงในหลุมของไมโครเวลเพลท และบมไวในท่ีมืด ณ อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที จากน้ัน

นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน  517 nm ดวยเคร่ือง Microplate reader แลว

คำนวณหาค่า % Scavenging 

6. การทดสอบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดชาดวยวิธี FRAP radical scavenging 

assay ไดดัดแปลงวิธีการจาก Panyatip et al. (2022) โดยการเตรียม FRAP reagent ซ่ึงเปนการ

ผสม 25 mL ของ 300 mM acetate buffer (pH 3.6) และ 2.5 mL ของ 10 mM TPTZ ใน 40 

mM HCl และ 2.5 mL ของ 20 mM FeCl3 solution (สัดสวน 10:1:1) เร่ิมแรกปเปตสารละลาย

ตัวอยาง (1 mg/mL) ปริมาณ 20 µL ผสมรวมกับ FRAP reagent ปริมาณ 80 µL ลงในหลุมของไม

โครเวลเพลท และต้ังท้ิงไว ณ อุณหภูมิหองเปนเวลา 4 นาที จากน้ันนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี

ความยาวคล่ืน 593 nm ดวยเคร่ือง Microplate reader รายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์ตอ

กรัมของสารสกัด (mg TEAC/g extract) โดยทำการทดสอบซ้ำ 3 คร้ัง 

7. การคำนวณค่าการเสริมฤทธ์ิ (synergist) และการจัดระดับของผลการเสริมฤทธ์ิ 

(synergistic level) เปนกระบวนการท่ีใช้ในการประเมินผลของการผสมผสานสารเคมีหรือยาหลาย

ชนิดเข้าดวยกัน เพ่ือวิเคราะหวาการรวมกันน้ันสงผลใหฤทธ์ิของสารเพ่ิมข้ึน (synergy) โดยการแปล

ผล คือ ดัชนี CI ท่ีนอยกวา 1 บงช้ีถึงฤทธ์ิเสริมกันของยา (synergism) ค่าท่ีมากกวา 1 แสดงถึงฤทธ์ิ
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ตานกัน (antagonism) และ ค่าท่ีเทากับ 1 สะทอนถึงฤทธ์ิรวมกันแบบเพ่ิมพูน (additivity) โดย

คำนวณจากสูตร CI = ((A+B)/2)/Blend  

8. การวิเคราะหผลท่ีไดจากสารสกัดชาท้ัง 4 ชนิดดวยตัวทำละลาย 50% เอทานอล ซ่ึงทุก

การทดลองมีการทดสอบซ้ำ 3 คร้ัง ข้อมูลท้ังหมดไดถูกเก็บพรอมท้ังนำเสนอเปนค่าเฉล่ียและสวน

เบ่ียงเบนมาตรฐานของค่าเฉล่ีย (mean ± standard deviation) โดยใช้โปรแกรม Statistical 

Package for the Social Science (SPSS Statistic 27) และไดมีการกำหนดนัยสำคัญทางสถิติเปน 

p < 0.05  

ผลวิจัย (Results)  

1. สารสกัดจากชาดวยวิธี 50% เอทานอล 

การสกัดผงชาท้ัง 4 ชนิดดวยตัวทำละลาย 50% เอทานอล พบวาลักษณะทางกายภาพของ

สารสกัดหยาบของชาท้ัง 4 ชนิด มีลักษณะเปนผงหยาบท่ีแหง มีสีน้ำตาลไปจนถึงสีดำ และมีกล่ินหอม

เฉพาะตัวของชาแตละชนิด โดยรอยละผลผลิตของชาเขียวสายพันธุอูหลงไทย เบอร 17 ชาอูหลงสาย

พันธุจีนแถบฟูเจ้ียน ชาดำสายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียน และ ชาขาวสายพันธุอัสสัมไทย ไดแก่ 20.1 ± 

1.75, 18.97 ± 1.68, 18.20 ± 1.80 และ 16.38 ± 1.32 ตามลำดับ 

2. การวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฟลาโวนอยดรวมของสารสกัดชา 
การวิเคราะหปริมาณสารฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric method  

ของสารสกัดชาท้ัง 4 ชนิด โดยมีการสกัดดวยตัวทำละลายอินทรีย 50% เอทานอลพบวาปริมาณ

สารฟนอลิกรวมของชาท้ัง 4 ชนิดอยูระหวาง 355.40 ± 17.19 ถึง 750.15 ± 12.54 mg GAE/g 

extract อยางไรก็ตามชาขาวมีปริมาณสารฟนอลิกรวมสูงท่ีสุดอยูท่ี 750.15 ± 12.54 mg GAE/g 

extract อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงมากกวาชาอูหลง ชาเขียว และ ชาดำ โดยมีปริมาณ

สารฟนอลิกรวมเทากับ 489.27 ± 10.31 357.19 ± 14.76 และ 355.40 ± 17.19 mg GAE/g 

extract ตามลำดับ ท้ังน้ีชาเขียวและชาดำแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ สวนชาอูหลงและชาขาว

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ สำหรับการวิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมดวยวิธี 

Aluminum chloride colorimetric method ของสารสกัดชาท้ัง 4 ชนิด โดยมีการสกัดดวยตัวทำ

ละลายอินทรีย 50% เอทานอลพบวาปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมของชาท้ัง 4 ชนิดอยูระหวาง 

3,830.91 ± 43.45 ถึง 11,006.02 ± 195.94 mg QE/g extract อยางไรก็ตามชาเขียวมีปริมาณ

สารฟลาโวนอยดรวมสูงท่ีสุดอยูท่ี 11,006.02 ± 195.94 mg QE/g extract อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ซ่ึงมากกวาชาขาว ชาอูหลง และ ชาดำ โดยมีปริมาณสารฟลาโวนอยดเทากับ 7,844.96 ± 

114.97 5,804.48 ± 256.26 และ 3,830.91 ± 43.45 mg QE/g extract ตามลำดับ ท้ังน้ีชาเขียว 
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ชาขาว ชาอูหลง และ ชาดำแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท้ังน้ีชาดำมีปริมาณสารฟลาโวนอยด

รวมต่ำท่ีสุด จึงเปนท่ีมาของการนำชาดำออกจากการผสมสารสกัด แสดงผลดังตารางท่ี 1.1 

การผสมชาท้ัง 4 รูปแบบทำใหมีปริมาณฟนอลิกสูงกวาสารสกัดชาเขียว สารสกัดชาอูหลง 

และสารสกัดชาดำ โดยสารสกัดชาอูหลง และ การผสมชาเขียวและชาอูหลง แตกตางกันอยางไมมี

นัยสำคัญ อยางไรก็ตามสารสกัดชาขาวมีปริมาณฟนอลิกสูงกวาการผสมชาเขียวและชาขาว การผสม

ชาเขียวและชาอูหลง และ การผสมชาขาวและชาอูหลง อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท้ังน้ีการผสมชา

เขียว ชาขาวและชาอูหลง มีค่าปริมาณสารฟนอลิกรวมสูงท่ีสุดและมากกวาชาท้ัง 4 ชนิด ไดแก่ ชา

เขียว ชาอูหลง ชาดำ และ ชาขาว อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ จึงสามารถสรุปไดวาการนำชาเขียวกับชา

อูหลงมาผสมรวมกับชาขาวทำใหลดปริมาณการใช้ชาขาวลงไดจำนวน 3 เทา โดยทำใหปริมาณฟ

นอลิกสูงกวาชาขาวรูปแบบเด่ียว ในสวนของการผสมชาเขียวและชาขาว และ การผสมชาเขียว ชา

ขาวและชาอูหลง ใหผลลัพธปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมท่ีโดดเดนมากกวาสารสกัดชาท้ัง 4 ชนิด 

ไดแก่ ชาเขียว ชาอูหลง ชาดำ และ ชาขาว อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ อีกท้ังการผสมชาเขียว ชาขาว

และชาอูหลง และ สารสกัดชาเขียวแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ อยางไรก็ตามสารสกัดชาเขียวมี

ปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมสูงกวาการผสมชาเขียวและชาอูหลง และ การผสมชาขาวและชาอูหลง 

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ จึงสามารถสรุปไดวาการนำชาเขียวผสมรวมกับชาขาวทำใหลดปริมาณการ

ใช้ชาเขียวลงไดจำนวน 2 เทา โดยทำใหปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมสูงกวาชาเขียวรูปแบบเด่ียว 

แสดงผลดังตารางท่ี 1.1 

ตารางท่ี 1.1  ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม และ สารประกอบฟลาโวนอยดรวม ของสารสกัดชา 

       รูปแบบเด่ียว และ รูปแบบผสม 

                                               ปริมาณสารประกอบ               ปริมาณสารประกอบ 

      ช่ือตัวอยางแตละชนิด     ฟนอลิกรวม        ฟลาโวนอยดรวม     

                                        (mg GAE/g extract)   (mg QE/g extract) 

Green Tea   357.19 ± 14.76Ce  11,006.02 ± 195.94Ab 

Oolong Tea  489.27 ± 10.31Bd  5,804.48 ± 256.26Ce 

Black Tea   355.40 ± 17.19Ce  3,830.91 ± 43.45Df 

White Tea   750.15 ± 12.54Ab  7,844.96 ± 114.97Bd 

GW (Green + White) 652.36 ± 34.75Bc  18,668.67 ± 474.24Aa 

GO (Green + Oolong) 477.04 ± 25.38Cd  9,168.76 ± 437.42Cc 

WO (White + Oolong) 640.43 ± 19.92Bc  7,529.69 ± 352.42Dd 

   GWO (Green + White + Oolong)  793.08 ± 23.28Aa  11,108.88 ± 361.82Bb  
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หมายเหตุ ข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean ± SD), n=3 และตัวยก 

   อักษรภาษาอังกฤษตัวใหญแสดงถึงความแตกตางภายในกลุมตัวอยางสารสกัดชารูปแบบ 

   เด่ียว และภายในกลุมตัวอยางสารสกัดชารูปแบบผสม และ ตัวยกอักษรภาษาอังกฤษตัว 

   เล็กแสดงถึงความแตกตางโดยรวมของท้ังสารสกัดชารูปแบบเด่ียว และรูปแบบผสม โดยมี 

   ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี p < 0.05 

3. การวิเคราะหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของสารสกัดชา 
การวิเคราะหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging assay ของสารสกัด

ชาท้ัง 4 ชนิด โดยมีการสกัดดวยตัวทำละลายอินทรีย 50% เอทานอลพบวาปริมาณการตานอนุมูล

อิสระ DPPH (ค่า IC50) ของชาท้ัง 4 ชนิดอยูระหวาง 43.409 ± 2.209 ถึง 268.783 ± 24.758 

µg/mLอยางไรก็ตามชาขาวมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) สูงท่ีสุดอยูท่ี 

43.409 ± 2.209 µg/mL อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงมากกวาชาอูหลง ชาเขียว และชา

ดำ โดยมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 76.655 ± 6.817 92.656 ± 3.476 และ 268.783 ± 

24.758 µg/mL ตามลำดับ ซ่ึงชาอูหลงและชาเขียวแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ สวนชาขาวและชา

ดำแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท้ังน้ีชาดำมีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) 

ต่ำท่ีสุด เน่ืองจากมีค่า IC50 สูงกวาชาอีก 3 ชนิด สำหรับการวิเคราะหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 

FRAP radical scavenging assay ของสารสกัดชาท้ัง 4 ชนิด โดยมีการสกัดดวยตัวทำละลายอินทรีย 

50% เอทานอลพบวา ปริมาณการตานอนุมูลอิสระ FRAP ของชาท้ัง 4 ชนิดอยูระหวาง 6,314.54 ± 

49.51 ถึง 9,173.38 ± 29.47 mg TEAC/g extract อีกท้ังชาขาวมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูล

อิสระ FRAP สูงท่ีสุดอยู ท่ี 9173.38 ± 29.47 mg TEAC/g extract อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ซ่ึงมากกวาชาอูหลง ชาเขียว และชาดำ โดยมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ FRAP เทากับ 8,363.00 

± 67.76 8,063.93 ± 22.28 และ 6,314.54 ± 49.51 mg TEAC/g extract ตามลำดับ ท้ังน้ีชาขาว 

ชาอูหลง ชาเขียว และชาดำแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท้ังน้ีชาดำมีปริมาณการตานอนุมูล

อิสระ FRAP ต่ำท่ีสุดจึงเปนท่ีมาของการนำชาดำออกจากการผสมสารสกัด แสดงผลดังตารางท่ี 1.2 

การผสมชาท้ัง 4 รูปแบบทำใหมีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) สูงกวาสาร

สกัดชาเขียว สารสกัดชาอูหลง และสารสกัดชาดำ โดยสารสกัดชาอูหลง และ การผสมชาเขียวและชา

ขาว และ การผสมชาเขียวและขาอูหลง แตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ อยางไรก็ตามสารสกัดชาขาว

มีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) ท่ีโดดเดนมากกวาสารสกัดชารูปแบบผสมท้ังหมด

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ในสวนของการผสมชาท้ัง 4 รูปแบบทำใหมีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ 

FRAP สูงกวาสารสกัดชาดำ โดยสารสกัดชาเขียวและสารสกัดชาอูหลงมีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ 

FRAP สูงกวาการผสมชาเขียวและชาขาว การผสมชาเขียวและชาอูหลง และ การผสมชาขาวและชาอู

หลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ซ่ึงสารสกัดชาอูหลง และ การผสมชาเขียว ชาขาวและชาอูหลงแตกตาง
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กันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ อยางไรก็ตามสารสกัดชาขาวมีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ FRAP 

มากกวาสารสกัดชารูปแบบผสมท้ังหมดอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงผลดังตารางท่ี 1.2 

ตารางท่ี 1.2  การยับย้ังอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH และ FRAP ของสารสกัดชารูปแบบเด่ียว และ  

       รูปแบบผสม 

        ช่ือตัวอยางแตละชนิด     วิธี DPPH                    วิธี FRAP  

                                                  IC50 (µg/mL)           (mg TEAC/g extract) 

Green Tea  92.656 ± 3.476Bc  8,063.93 ± 22.28Cb 

 Oolong Tea  76.655 ± 6.817Bbc  8,363.00 ± 67.76Bb 

 Black Tea  268.783 ± 24.758Cd 6,314.54 ± 49.51Dd 

 White Tea  43.409 ± 2.209Aa  9,173.38 ± 29.47Aa 

GW (Green + White) 71.574 ± 11.731Abc 7,600.86 ± 355.56Bc 

GO (Green + Oolong) 70.316 ± 7.838Abc  7,658.74 ± 253.48Bc 

WO (White + Oolong) 67.808 ± 12.335Ab  7,761.65 ± 87.00Bc 

    GWO (Green + White + Oolong) 66.007 ± 11.450Ab  8,337.27 ± 142.11Ab  

หมายเหตุ ข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean ± SD), n=3 และตัวยก 

   อักษรภาษาอังกฤษตัวใหญแสดงถึงความแตกตางภายในกลุมตัวอยางสารสกัดชารูปแบบ 

   เด่ียว และภายในกลุมตัวอยางสารสกัดชารูปแบบผสม และ ตัวยกอักษรภาษาอังกฤษตัว 

   เล็กแสดงถึงความแตกตางโดยรวมของท้ังสารสกัดชารูปแบบเด่ียว และรูปแบบผสม โดยมี 

   ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี p < 0.05 

4. การผสมสารสกัดชาและทดสอบการเสริมฤทธ์ิ 
 การผสมระหวางสารสกัดชาเขียวและชาขาว (GW) พบวามีค่า CI สำหรับ TPC และ TFC 

เทากับ 0.85 และ 0.50 ตามลำดับ ซ่ึงบงช้ีถึงการเสริมฤทธ์ิในการเพ่ิมปริมาณสารประกอบท้ังสอง 

อยางไรก็ตาม ค่า CI สำหรับ DPPH และ FRAP ท่ี 1.05 และ 1.13 ตามลำดับ ซ่ึงบงช้ีถึงแนวโนมของ

การตานฤทธ์ิเล็กนอยในดานการตานอนุมูลอิสระ ในกรณีของการผสมสารสกัดชาเขียวและชาอูหลง 

(GO) พบค่า CI สำหรับ TPC, TFC และ DPPH เทากับ 0.89, 0.92 และ 0.83 ตามลำดับ ซ่ึงแสดงถึง

การเสริมฤทธ์ิในการเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟนอลิก ฟลาโวนอยด และรวมถึงฤทธ์ิการตานอนุมูล

อิสระดวยวิธี DPPH ในขณะท่ีค่า CI สำหรับ FRAP เทากับ 1.07 สามารถบงช้ีถึงการตานฤทธ์ิเล็กนอย 

สำหรับการผสมสารสกัดชาขาวและชาอูหลง (WO) พบค่า CI สำหรับ TPC และ TFC ท่ี 0.97 และ 

0.91 ตามลำดับ แสดงถึงการเสริมฤทธ์ิในการเพ่ิมปริมาณสารสำคัญท้ังสองกลุม อยางไรก็ตาม ค่า CI 

สำหรับ DPPH และ FRAP ท่ี 1.12 และ 1.13 ตามลำดับ ซ่ึงบงช้ีถึงการตานฤทธ์ิในดานการตาน
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อนุมูลอิสระ ท้ังน้ีการผสมสารสกัดท้ังสามชนิด (GWO) ใหผลท่ีนาสนใจ โดยมีค่า CI สำหรับ TPC 

และ TFC เทากับ 0.67 และ 0.74 ตามลำดับ ซ่ึงแสดงถึงการเสริมฤทธ์ิท่ีเดนชัดในการเพ่ิมปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกและฟลาโวนอยด นอกจากน้ี ยังพบการเสริมฤทธ์ิในดานฤทธ์ิการตานอนุมูล

อิสระดวยวิธี DPPH โดยมีค่า CI เทากับ 0.93 ในขณะท่ีค่า CI สำหรับ FRAP เทากับ 1.02 ซ่ึงบงช้ีถึง

การตานฤทธ์ิเพียงเล็กนอย 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ (Discussion and Suggestion)  

 จากการศึกษาของ Panyatip et al. (2022) พบวาชาเขียวมีปริมาณสารฟนอลิกรวมเทากับ 

129.93 ± 2.37 ถึง 194.69 ± 2.81 mg GAE/g dry sample และชาเขียวสายพันธุจีน 9 ชนิดของ 

Zhao et al. (2019) ใหปริมาณสารฟนอลิกรวมเทากับ 148.16 ± 2.72 ถึง 252.65 ± 4.74 mg 

GAE/g dry sample โดยชาเขียวสายพันธุอูหลงไทย เบอร 17 ไดปริมาณสารฟนอลิกรวมสูงกวาอยูท่ี 

357.19 ± 14.76 mg GAE/g extract สวนชาดำของ Panyatip et al. (2022) ไดปริมาณสารฟนอลิ

กรวมเทากับ 252.15 ± 4.72 ถึง 261.10 ± 1.69 mg GAE/g extract และชาดำสายพันธุจีน 4 ชนิด

ของ Zhao et al. (2019) ใหปริมาณสารฟนอลิกรวมเทากับ 37.23 ± 0.28 ถึง 101.94 ± 4.14 mg 

GAE/g dry sample ซ่ึงชาดำจุ๊ยเซียนสายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียนไดปริมาณสารฟนอลิกรวมสูงกวา โดยมี

เทากับ 355.40 ± 17.19 mg GAE/g สำหรับชาอูหลงสายพันธุจีน 4 ชนิดของ Zhao et al. (2019) 

ใหปริมาณสารฟนอลิกรวมเทากับ 86.83 ± 0.61 ถึง 150.10 ± 0.56 mg GAE/g dry sample และ

ชาอูหลงสายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียนมีปริมาณฟนอลิกสูงกวาอยูท่ี 489.27 ± 10.31 mg GAE/g extract 

ท้ังน้ีชาขาวสายพันธุจีน 3 ชนิดของ Zhao et al. (2019) ใหปริมาณสารฟนอลิกรวมเทากับ 51.92 ± 

0 .56 ถึ ง 77.29 ± 2.33 mg GAE/g dry sample และชาขาวสายพัน ธุ อัส สัมไทยมีป ริมาณ

สารประกอบฟนอลิกรวมอยูท่ี 750.15 ± 12.54 mg GAE/g extract โดยมีปริมาณฟนอลิกสูงกวาชา

ขาวสายพันธุจีน 3 ชนิดของ Zhao et al. (2019) อีกท้ังปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมชาเขียวของ 

Panyatip et al. (2022) มีค่าเทากับ 29.42 ± 1.06 ถึง 30.76 ± 0.05 mg QE/g dry sample โดย

ชาเขียวสายพันธุอูหลงไทย เบอร 17 ไดปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมท่ีสูงกวาอยูท่ี 11,006.02 ± 

195.94 mg QE/g extract สวนชาดำของ Panyatip et al. (2022) มีปริมาณสารฟลาโวนอยดรวม

เทากับ 30.24 ± 0.17 ถึง 39.09 ± 0.48 mg QE/g extract ซ่ึงชาดำจุ๊ยเซียนสายพันธุจีนแถบฟู

เจ้ียนน้ันมีปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมเทากับ 3,830.91 ± 43.45 mg QE/g extract โดยมีปริมาณ

สารฟลาโวนอยดรวมท่ีสูงกวา ท้ังน้ีการสกัดดวยตัวทำละลายอินทรีย 50% เอทานอลไดปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกรวมและฟลาโวนอยดรวมมากกวาการสกัดโดยใช้ตัวทำละลายอินทรียเมทานอล  

 สำหรับปริมาณการตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) ในชาเขียวของ Panyatip et al. 

(2022) เทากับ 121.55 ± 1.23 ถึง 253.70 ± 1.71 µg/mL และชาเขียว 9 ชนิดของ Kumari et al. 
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(2022) ท่ีนำมาทดสอบใหปริมาณการตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) อยูระหวาง 27.58 ± 4.74 

ถึง 128.36 ± 4.24 µg/mL GAE ในขณะท่ีชาเขียวสายพันธุอูหลงไทย เบอร 17 มีฤทธ์ิตานอนุมูล

อิสระ DPPH (ค่า IC50) เทากับ 92.656 ± 3.476 µg/mL จึงทำใหมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า 

IC50) ท่ีดีกวา อยางไรก็ตามชาดำของ Panyatip et al. (2022) มีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ DPPH 

(ค่า IC50) เทากับ 117.69 ± 0.90 ถึง 117.75 ± 1.42 µg/mL และชาดำ 9 ชนิดของ Kumari et al. 

(2022) ท่ีนำมาทดสอบใหปริมาณการตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) อยูระหวาง 39.3 ± 2.74 ถึง 

144.8 ± 3.46 µg/mL GAE โดยชาดำจุ๊ยเซียนสายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียนมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH 

(ค่า IC50) เทากับ 268.783 ± 24.758 µg/mL จึงมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH (ค่า IC50) ท่ีนอย

กวา สำหรับปริมาณการตานอนุมูลอิสระ FRAP ในชาเขียวของ Panyatip et al. (2022) มีค่าเทากับ 

143.15 ± 0.44 ถึง 173.52 ± 1.29 mmole/100 g Extract และชาเขียวสายพันธุจีน 9 ชนิดของ 

Zhao et al. (2019) มีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ FRAP เท ากับ  2,824.80 ± 107.63 ถึง 

4,647.47 ± 57.87 µmol Fe2+/g DW ในขณะท่ีชาเขียวสายพันธุอูหลงไทย เบอร 17 มีฤทธ์ิตาน

อนุมูลอิสระ FRAP เทากับ 8,063.93 ± 22.28 mg TEAC/g extract จึงทำใหมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ 

FRAP ดีกวา อยางไรก็ตามชาดำของ Panyatip et al. (2022) มีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ FRAP 

เทากับ 187.54 ± 0.94 ถึง 239.26 ± 1.78 mmole/100 g Extract และชาดำสายพันธุจีน 4 ชนิด

ของ Zhao et al. (2019) มีปริมาณการตานอนุมูลอิสระ FRAP เทากับ 530.13 ± 23.44 ถึง 

2670.13 ± 34.02 µmol Fe2+/g DW โดยชาดำจุ๊ยเซียนสายพันธุจีนแถบฟูเจ้ียนมีฤทธ์ิตานอนุมูล

อิสระ FRAP เทากับ 6,314.54 ± 49.51 mg TEAC/g extract ซ่ึงมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ FRAP 

มากกวา 

 ค่าดัชนีการผสม (CI) สอดคลองกับงานวิจัยของ Ma and Motsinger-Reif (2019) และ 

งานวิจัยของ Caesar and Cech (2019) แสดงให เห็นวาการผสมสารสกัดมีผลตอปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกรวม ฟลาโวนอยดรวม และฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระแตกตางกันไป การผสม

ระหวางชาเขียวและชาขาว (GW) และการผสมระหวางชาขาวและชาอูหลง (WO) สวนใหญแสดงการ

เสริมฤทธ์ิการเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฟลาโวนอยด และมีแนวโนมตานฤทธ์ิสำหรับการ

ตานอนุมูลอิสระ ในขณะท่ีการผสมระหวางชาเขียวและชาอูหลง (GO) แสดงการเสริมฤทธ์ิท้ังตอ

ปริมาณสารสำคัญและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH สวนการผสมท้ังสามชนิด (GWO) ใหผล

การเสริมฤทธ์ิท่ีเดนชัดท่ีสุดในการเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฟลาโวนอยด และยังคงแสดง

การเสริมฤทธ์ิในดานฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH  

 ท้ังน้ีข้อเสนอแนะควรศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกับความคงตัวของสารสกัดในตัวทำละลายท่ี

แตกตางกัน เช่น กลีเซอรีน และตรวจสอบความสามารถในการละลายของสารสกัด และศึกษา
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เพ่ิมเติมเก่ียวกับการผสมสารสกัดชาชนิดตาง ๆ ในสัดสวนท่ีแตกตางกัน เพ่ือหาอัตราสวนท่ีเหมาะสม

ท่ีสุด 
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