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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต้าน

อนุมูล อิสระจากใบมะแป่มและชาใบมะแป่ม โดยน าที่ได้มาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH ตามล าดับ ผลการวิจัย
พบว่าชาใบมะแป่มมีค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 39.17 ± 0.06, 2.09 ± 0.03 และ 19.16 ± 0.01 
ตามล าดับ มีปริมาณความชื้นเท่ากับ 3.81 ± 0.08 เปอร์เซ็นต์ เมื่อท าการวิเคราะห์สารประกอบ      
ฟีนอลิกทั้งหมด พบว่าใบมะแป่มมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดเท่ากับ 5.61 ± 0.14 mg 
GAE/g และชาใบมะแป่ม 9.42 ± 0.21 mg GAE/g นอกจากนี้ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของใบ
มะแป่มและชาใบมะแป่ม 76.37 ± 0.09 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสูงกว่าชาใบมะแป่ม 33.29±0.10 เปอร์เซ็นต์ 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05). 

 
ค ำส ำคัญ: ใบมะแป่มสด, ชาใบมะแป่ม, ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก, ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
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ABSTRACT  

 The purpose of this study was to determine total phenolic content, 
antioxidant activity of Ma-pam leaf and Ma-pam leaf tea (Garcinia cowa Roxb ex. DC). 
The total phenolic compounds and antioxidant activity to extracts were evaluated by 
Folin-Ciocalteu and DPPH assay, respectively. The results showed that L* 39.17 ± 0.06, 
a* 2.09 ± 0.03 and b* 19.16 ± 0.01, moisture content of the Ma-pam leaf tea was 3.81 
± 0.08 % The total phenolic compounds of Ma-pam leaf was 5.61 ± 0.14 mg GAE /gDW 
and the Ma-pam leaf tea was 9.42 ± 0.21 mg GAE /gDW, antioxidant activity of Ma pam 
leaf was 76.37 ± 0.09% and Ma-pam leaf tea was 33.287 ± 0.10% respectively, 
significantly (p ≤0.05). 
 
Keywords: fresh Ma-pam leaf, Ma-pam leaf tea (Garcinia cowa Roxb ex. DC), total 
phenolic content, antioxidant activity 
 
1. บทน ำ   

มะแป่ม (Earcinia gragilis Pierre) เป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก อยู่ในวงศ์ Guttiferae  ใบเป็นใบ
เดี่ยว ผลมีสีแดงคล้ายมังคุด พบในเขตพื้นที่จังหวัดบึงกาฬ และมีรายงานพบว่าสารสกัดจากเปลือก
มังคุดมีสารต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิกสูง ในรูปของ Þ-mangostin Yu และคณะ [12] 
ประชากรในแถบอ าเภอบึงโขงหลง จังหวัดบึงกาฬนิยมบริโภคทั้งส่วนผลและส่วนใบ บ้างก็น ามาแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์มะแป่มแช่อ่ิม มะแป่มดอง ไวน์มะแป่ม และชามะแป่มเป็นต้น 

ชาเป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภคอย่างกว้างขวางและยาวนาน จากกลุ่มคนเชื้อ สายจีนสู่กลุ่มคน
ทั่วไป จากกลุ่มสูงอายุสู่กลุ่มวัยท างานและวัยรุ่น ชาเตรียมได้จากการน าสมุนไพรที่มีสรรพคุณที่ดีต่อ
สุขภาพมาผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยการท าแห้ง ให้ผู้บริโภคใช้ ผลิตภัณฑ์ด้วยการคืนตัวชาสมุนไพร 
[1] ด้วยการแช่น ้าร้อนแล้วดื่มขณะร้อนหรือเย็น ปัจจุบันสมุนไพรไทยเป็นที่นิยมในการบริโภคเป็นชา
เพิ่มสูงขึ้น เนื่องจากชาสมุนไพรส่วนใหญ่ไม่มีคาเฟอีน จึงเหมาะ ส าหรับผู้สูงอายุหรือผู้ที่แพ้คาเฟอีน 
และท่ีส าคัญชา สมุนไพรหลายชนิดมีสรรพคุณทางยา [6, 7, 8] เช่น ช่วยกระตุ้นระบบประสาท ระบบ
หมุน เวียน เลือด ต้านอนุมูลอิสระ [4, 5] และลดคลอเรสเตอรอล ต้านการเกิดโรคเบาหวาน ความดัน
โลหิตสูง มะเร็ง และยัง สามารถช่วยให้ระบบการท างานของร่างกายใน หลาย ๆ ส่วน เช่น ระบบการ
ย่อยอาหาร ระบบ ขับถ่าย ระบบปัสสาวะ หัวใจท างานได้ดี เป็นตัวช่วยล้างไขมันที่เกาะติดอยู่ตาม
ล าไส้ [2] 
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ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมวีัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระจากใบมะแป่มสดและชาใบมะแป่ม เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการน าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ ที่มีความหลากหลายในอนาคต โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu และการวิเคราะห์ฤทธิ์ในการ
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี diphenyl-2- picrylhydrazyl (DPPH)  

 
2. วิธีด ำเนินกำรวิจัย  
 2.1. วิธีการเตรียมและการสกัดตัวอย่าง  
       2.1.1 การเตรียมตัวอย่าง น าใบมะแป่มล้างท าความสะอาด สับให้เป็นชิ ้นเล็ก ๆ 
แบ่งเป็นใบมะแป่มสดและชาใบมะแป่ม ดังขั้นตอนต่อไปนี้  

 2.1.1.1 ใบมะแป่มสด น าใบมะแป่มมาพักไว้ให้แห้งเพ่ือเตรียมน าไปสกัดขั้นต่อไป  
 2.1.1.2 ชาใบมะแป่ม น าใบมะแป่มมาคั่วในกระทะร้อน อุณหภูมิ 110-120 องศา 

เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที จากนั ้นอบด้วยตู ้อบลมร้อนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา          
3 ชั่วโมง จากนั้นน าใบมะแป่มที่ผ่านการอบมาบดให้ละเอียดด้วยโกร่งบด เก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิดและ
เก็บไว้ในโถดูดความชื้นเพ่ือน ามาวิเคราะห์คุณภาพต่อไป 
      2.1.2 การสกัดตัวอย่าง น าใบมะแป่มสดและชาใบมะแป่ม อัตราส่วน 1 กรัม ต่อ           
เอทานอล 20 มิลลิลิตร ไปปั่นด้วย เครื่องปั่นผสมความเร็วสูงทิ้งสารละลายตัวอย่างไว้ในตู้เย็นเป็น
เวลา 1 คืน เขย่าสารละลายให้เข้ากัน แล้วน าไปกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 93 ปรับปริมาตรให้ครบ 
25 มิลลิลิตร และน าสารสกัดท่ีได้มาบรรจุใส่ในขวดสีชาเพ่ือน าไป วิเคราะห์ต่อไป 
 2.2 การวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด  
 การวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ท าโดยวิธี folin-ciocalteu ดัดแปลงมาจากวิธี
ของ Velioglu และคณะ [11] ปิเปตสารสกัดจากใบมะแป่มสดและชาใบมะแป่ม ปริมาตร 100 
ไมโครลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมน ้ากลั่น 2000 ไมโครลิตร เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต ความ
เข้มข้น 7.5 เปอร์เซนต์ น ้าหนัก/ปริมาตร ปริมาตร 375 ไมโครลิตร และเติมสารละลาย  folin-
ciocateau ปริมาณ 125 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vortex mixture ตั้งทิ้งไว้ ในที่มืดที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที น าสารละลายตัวอย่างที ่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื ่อง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้จากตัวอย่างสาร
สกัดเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก รายงานผลเป็น  (µg GAE/g) ของน ้าหนักแห้ง 
 2.3 การตรวจสอบประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  
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 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ดัดแปลงจากวิธีของ Re และคณะ [10] 
โดยปิเปตสารสกัดใบมะแป่มสด ปร ิมาตร 2 มิลล ิล ิตร กับสารละลาย DPPH ความเข ้มข้น              
0.2 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vortex mixture ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่ 
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที น าสารละลายผสมไปวัดค่าการดูดกลืนคลื่นแสงที่ความยาวคลื่น 517 
นาโนเมตร ค านวณร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ  
สูตรการค านวณ % Inhibition = A control – A sample × 100 
                                                   A control  
  เมื่อ A sample คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่าง  
            A control คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่างควบคุม    
 2.4 การวัดความชื้น น าใบมะแป่มและชาใบมะแป่ม น าไปวิเคราะห์ความชื้นด้วยเครื่องวัด
ความชื้น Moisture Analyzer balance ใช้อินฟาเรด รุ่น MB45 น าตัวอย่างวางบนภาชนะ ปิดฝา 
และท าการชั่งตัวอย่าง 1 กรัม อ่านค่า บันทึกผล รายงานผลเป็นเปอร์เซนต์ความชื้น 
 2.5 การวัดสีชาใบมะแป่มโดยใช้เครื่อง Hunter Lab รุ่น ColorFlex (CX1463) ซึ่งแสดง
ค่าที่วัดได้เป็น L* a* และ b* โดยที่ L* แสดงค่าความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0 (ด า) จนถึง 100 (ขาว) a* 
แสดงค่าความเป็นสี แดงและสีเขียว (ค่า + จะแสดงค่าสีแดง, ค่า – จะแสดงค่าสีเขียว) และ b* แสดง
ค่าความเป็นสีเหลือง และสีน ้าเงิน (ค่า + จะแสดงค่าสีเหลือง, ค่า – จะแสดงค่าสีน ้าเงิน) รายงานค่าสี
เป็น L* a* และ b*  
 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยท าการทดลอง 3 ซ ้า และน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Paired Sample T-test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยใช้ โปรแกรม
ส าเร็จรูป SPSS 
 
3. ผลกำรวิจัยและอธิปรำยผล 
  การศึกษาคุณภาพทางด้านคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น แสดงดังตารางที่ 1 
พบว่าชาใบมะแป่มที่ผ่านการท าแห้งด้วยการอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 3 ชั ่วโมง มีความชื ้นเฉลี ่ย 3.81 ± 0.08 เปอร์เซ็นต์โดยมาตรฐานการผลิตชาได้ก าหนดค่า
ความชื้นของชาต้องไม่เกิน 8 เปอร์เซ็นต์โดยน ้าหนัก กระทรวงสาธารณสุข, (2547) ผลการศึกษา
คุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสีของชาใบมะแป่ม พบว่า ชาใบมะแป่มที่ผ่านการท าแห้งด้วยการ
อบด้วยตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง มีค่า L* 39.17 ± 0.06, a* 
2.09 ± 0.03 และ b* 19.16 ± 0.01 ซึ่งค่าสีที่ได้เกิดจากการท าแห้งด้วยการคั่วในกระทะร้อนและ
การอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง เกิดจากความช ้าที่ได้รับ
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ผลกระทบจากการนวด ส่งผลให้เซลล์ของใบมะแป่มแตกและเมื่อได้รับความร้อน ท าให้เกิดปฏิกิริยา
การเกิดสีน ้าตาลที่เกี่ยวกับเอนไซม์ Polyphenol oxidase เป็นปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ (oxidation) จะ
เกิดขึ้นเมื่อเซลล์ของใบมะแป่มเกิดการช ้า ฉีก ขาด จากการบด หั่นหรือ  สับ ท าให้เอนไซม์ สารที่ท า
ปฏิกิริยา (Substrate) และออกซิเจนเข้ามาสัมผัสกัน สาร Monophenol (ไม่มีสี) จะถูกออกซิไดซ์
เป็นไดฟีนอล (Diphenol) ซึ่งไม่มีสีและถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น o-quinone ซึ่ง จะท าปฏิกิริยาต่อกับ
กรดแอมิโนหรือโปรตีนได้เป็นสารสีน ้าตาลและจะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่และมีสี
น ้าตาล 
 
ตำรำงที่ 1 ผลการวิเคราะห์ความชื้นและค่าสีของชาใบมะแป่ม 

ความชื้น 
(%) 

ค่าส ี

L* a* b* 
3.81 ± 0.08 39.17 ± 0.06, 2.09 ± 0.03 19.16 ± 0.01 

L* หมายถึง ค่าความสว่างมี, a* หมายถึง ค่าท่ีแสดงความเป็นสีแดง หรือสีเขียว และb* หมายถึง 
ค่าท่ีแสดงความเป็นสีเหลือง หรือน ้าเงิน 
 
ตารางที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระใบมะแป่มสดและชาใบมะแป่ม 

สารสกัดตัวอย่าง สารประกอบฟนีอลิก 
(mg GAE/gDW) 

ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 
(เปอร์เซนต์การยับยั้ง) 

ใบมะแป่มสด 5.61 ± 0.14b 76.37 ± 0.09a  
ชาใบมะแป่ม 9.42 ± 0.21a 33.29 ± 0.10b 

ค่าท่ีแสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
a, b ในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 2 พบว่าสารสกัดที่ได้จากชาใบมะแป่มจะมีปริมาณฟีนอลิกมากที่สุด โดยสาร
สกัด 1 กรัม มีปริมาณฟีนอลิกเทียบเท่ากับแกลลิก เท่ากับ 9.42 ± 0.21 mg GAE/gDW รองลงมาคือ
สารสกัดที่ได้จากใบมะแป่มสด ในสารสกัด 1 กรัม มีปริมาณฟีนอลิกเทียบเท่ากับแกลลิกเท่ากับ  5.61 
± 0.14 mg GAE/gDW มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติ (p ≤0.05) จากผลการทดลองจะ
เห็นได้ว่าใบมะแป่มแห้งให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้นสูงเมื่อเปรียบเทียบกับใบมะแป่มสด 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุกัญญาและคณะ (2020) ได้รายงานว่าความร้อนส่งผลต่อฟีนอลิกพบว่า
เพราะโดยทั่วไปสารประกอบฟีนอลิกที่พบในผักผลไม้จะพบในรูปที่รวมอยู่กับ  สารประกอบอื่น เช่น 
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โปรตีน น ้าตาล เป็นโครงสร้างที่ซับซ้อน (Bound from) ความร้อนจากการลวก ท าให้เยื่อหุ้มเซลล์
และผนังเซลล์พืชถูกท าลาย รวมทั้งมีผลในการท าลายพันธะโควาเลนท์ จึงสามารถปลดปล่อย
สารประกอบฟีนอลิกในพืชที่อยู่ในรูปที่อยู่รวมกับสารประกอบอ่ืน ๆ ที่เป็นองค์ประกอบของพืชให้อยู่
ในรูปอิสระ ท าให้สามารถสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากพืชได้มากข้ึน [9] จึงเสมอืนท าให้ตัวอย่างพืชมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นและพบว่าสารสกัดจากใบมะแป่มสด 1 กรัม มีฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระ ได้ดีที่สุดมีปริมาณในการยับยั้งอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากับกรดแกลลิกเท่ากับ 76.37 ± 
0.09 เปอร์เซนต์การยับยั้ง รองลงมา คือ สารสกัดจากชาใบมะแป่ม โดยสาร 1 กรัม มีปริมาณในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระเทียบเท่ากับกรดแกลลิกเท่ากับ 33.29 ± 0.10 เปอร์เซ็นต์การยับยั ้ง จากการ
ทดสอบทางสถิติระหว่างปริมาณฟีนอลิกกับชนิดของตัวอย่าง พบว่าใบมะแป่มสดมีปริมาณฟีนอลิกสูง
กว่าชาใบมะแป่ม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สอดคล้องกับงานวิจัยของ      
วิจิตราและคณะ [4] ได้รายงานว่าการท าแห้งมีผลท าให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระลดลงเช่นเดียวกับงานวิจัยของนรินทร์และคณะ [3] ได้รายงานว่าพบว่าอุณหภูมิ 
และเวลาที่ใช้ในการอบจะส่งผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  โดยอุณหภูมิที่ใช้ในการอบ
กับฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH มีความสัมพันธ์กันแบบแปรผกผัน เมื่อใช้อุณหภูมิในการ
อบชาสูงมากขึ ้นฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH มีค่าลดลงตาม ไม่ส่งผลต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ  
 
4. สรุปผลกำรวิจัย  
 การแปรรูปชาสมุนไพรด้วยการคั่วนวดบนกระทะ แล้วอบด้วยตู้อบลมร้อนที่ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั ่วโมง จะได้ชาที ่มีค่าความชื ้นต ่าไม่เกินมาตรฐานการผลิตชา และมี
สารประกอบฟีนอลิกของสารสกัดจากชาใบมะแป่มมีปริมาณสูงกว่าสารสกัดจากใบมะแป่มสด  และ
การต้านอนุมูลอิสระของชาใบมะแป่ม โดยทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่าสารสกัด
ที่ได้จากใบมะแป่มสดมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าชาใบมะแป่ม 
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