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บทคัดย่อ  

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผักเชียงดาผงท่ีผ่าน
กระบวนการทำแห้งด้วยแสงแดดและอบด้วยตู้อบลมร้อน จากผลการวิเคราะห์ พบว่า เม่ือนำผักเชียงดาสดมาทำแห้ง
โดยการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6-8 ช่ัวโมง ผักเชียงดาผงท่ีได้มีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลท้ังหมด และเบต้าแคโรทีน มากกว่าผักเชียงดาผงท่ีผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดด
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนคลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี และคลอโรฟิลล์ท้ังหมด ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P˃0.05) ซึ ่งการแปรรูปผักเชียงดาให้เป็นผงด้วยการอบแห้งด้วยตู ้อบลมร้อนเป็น
กระบวนการท่ีเหมาะสมในการนำมาทำเป็นผลิตภัณฑ์เชียงดาผงชนิดแคปซูลมากกว่าการทำแห้งด้วยแสงแดด 
 

ค าส าคัญ:  การทำแห้ง สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ผักเชียงดาผง 
 

Abstract 
The objective of this research was to study bioactive compounds and antioxidant of  

chiangda powder by sun drying and hot air drying. The result found that total antioxidant, total 
polyphenol and beta-carotene of fresh chiangda were processed by hot air drying at 60oC for 6-8 
hours more increased than sun drying significantly (P≤0.05). Chlorophyll a, chlorophyll b and total 
chlorophyll of fresh chiangda were processed by sun drying and hot air drying were not significantly 
different (P˃0.05). The most suitable process of chiangda capsule powdered is hot air drying.  
 

Keywords: Drying, Bioactive compounds, Antioxidant, Chiangda powder 

01 



 

2 
 
 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสู่ชุมชน  
ปีท่ี 1  ฉบับ 5  กันยายน – ตุลาคม 2566 

Science and Technology to Community  
Vol 1 No 5 September – October 2023 

บทน า  
ผักเชียงดา (Gymnema inodorum (Lour.) Decne.)  เป็นผักพื้นบ้านทางภาคเหนือของไทยที่มีการ

รายงานถึงสรรพคุณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ การรักษาโรคเบาหวาน และ
ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง ผักเชียงดาจำนวนมากส่งออกไปต่างประเทศในรูปแบบของใบและยอด
อ่อนเพื่อนำไปผลิตเป็นเครื่องดื่มชาชงสมุนไพรเพื่อลดระดับน้ำตาลในเลือด มีคุณค่าทางโภชนาการและ
สารพฤกษเคมีสูง จึงมีการนำผักเชียงดามาบริโภคในหลากหลายรูปแบบ เช่น ผักเชียงดาสดที่นำมาใช้เป็น
วัตถุดิบในการปรุงอาหาร การผลิตชาผักเชียงดา และผักเชียงดาผงเสริมในผลิตภัณฑ์ต่างๆ  เช่น บะหมี่กึ่ง
สำเร็จรูปชนิดอบแห้งที่ใช้แป้งข้าวทดแทนแป้งสาลีเสริมผักเชียงดา การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่ที่มีคุณภาพ
ดีและมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงจากผักเชียงดา (ภัทราภรณ์ ศรีสมรรถการ และคณะ, 2559) หรือการนำผัก
เชียงดามาผ่านกระบวนการอบแห้งเพ่ือทำเป็นเชียงดาผงชนิดแคปซูลหรือชาเชียงดา 

การอบแห้งผักและผลไม้เป็นการกำจัดน้ำออกจากผักและผลไม้จนกระทั่งลดลงอยู่ในระดับที่ไม่เกิด
การเน่าเสีย มีผลทำให้น้ำหนักและปริมาตรลดลง อีกทั้งยังเพิ่มความสะดวกในการบรรจุ การขนส่ง และเพิ่ม
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ให้นานขึ้น เนื่องจากผักและผลไม้ที่ผ่านการอบแห้งแล้วมีค วามเข้มข้นของ
ของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมดเพิ ่มมากขึ ้นและปริมาณน้ำลดลงเพียงพอที่จะป้องกันการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ได้ การทำแห้งผักและผลไม้นั้นสามารถทำได้หลากหลายวิธี ในแต่ละวิธีจะมีผลต่อคุณสมบัติและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันออกไป ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปริมาณตามที่ต้องการ (สิรินทัศน์ 
เลี่ยมแหลม, 2556) 

 ในงานวิจัยนี้ได้มีการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผักเชียงดาที่ผ่าน
กระบวนการทำแห้งที่แตกต่างกัน ได้แก่ การทำแห้งด้วยแสงแดด และการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน จากนั้น
นำมาทำให้เป็นผงแล้วเข้าสู่กระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เชียงดาผงชนิดแคปซูลของวิสาหกิจชุมชนเศรษฐี
เรือทองเกษตรอินทรีย์ จังหวัดเชียงใหม่ 

 
ระเบียบวิธีวิจัย   

งานวิจัยนี้ใช้ผักเชียงดาสดส่วนใบ โดยนับตั้งแต่ใบรองยอดลงมาจำนวน 4 ชั้น ซึ่งเป็นผลิตผลทาง
การเกษตรของวิสาหกิจชุมชนเศรษฐีเรือทองเกษตรอินทรีย์ จังหวัดเชียงใหม่ โดยการนำมาทำแห้งด้วยแสงแดด 
และการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (UM100-UM800, Memmert, Germany) จากนั้นแปรรูปให้เป็นผงเพื่อทำ
เป็นผลิตภัณฑ์เชียงดาผงชนิดแคปซูล ซ่ึงมีกระบวนการผลิตดังนี้ 
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1) ผักเชียงดาผงท่ีผ่านการท าแห้งด้วยแสงแดด 
นำผักเชียงดาสดมาล้าง 

 
นำไปตากแดด ประมาณ 2-3 วัน จนแห้งสนิท (ปริมาณความชื้นไม่เกินร้อยละ 12) 

 
นำมาบดด้วยเครื่องบดสมุนไพร 

 
บรรจุลงแคปซูลด้วยเครื่องบรรจุแคปซูล 

 

ภาพที่ 1  กระบวนการผลิตผักเชียงดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดด 
  

2) ผักเชียงดาผงท่ีผ่านการอบแห้งด้วยลมร้อน 
นำผักเชียงดาสดมาล้าง 

 
นำไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6-8 ช่ัวโมง  

 
นำมาบดด้วยเครื่องบดสมุนไพร 

 
บรรจุลงแคปซูลด้วยเครื่องบรรจุแคปซูล 

 

ภาพที่ 2  กระบวนการผลิตผักเชียงดาผงที่ผ่านการอบแห้งด้วยลมร้อน 

จากนั้นนำผักเชียงดาสดและผักเชียงดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยลมร้อน
มาวิเคราะห์สมบัติทางเคมี สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ดังนี้ 

1) ความชื้น (AOAC, 2019) 
2) ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากการทดสอบด้วยวิธี DPPH assay ตามวิธีการของ พัชรี สิริตระกูลศักด์ิ  

และสกุลกานต์ สิมลา (2558) 
3) ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด ด้วยวิธี Folin-Ciocalteureagent ตามวิธีการของ  

พัชรี สิริตระกูลศักดิ์ และ สกุลกานต์ สิมลา (2558) 
4) วิตามินซี (AOAC, 2019) 
5) เบต้าแคโรทีน  ตามวิธีการของเสาวลักษณ์ เรืองอ่อน และศักดิ์ศรี แสนยาเจริญกุล (2560) 
6) คลอโรฟิลล์ a ตามวิธีการของเสาวภา ชูมณี และรุจิรา คุ้มทรัพย์ (2563) 
7) คลอโรฟิลล์ b ตามวิธีการของเสาวภา ชูมณี และรุจิรา คุ้มทรัพย์ (2563) 
8) คลอโรฟิลล์ทั้งหมด ตามวิธีการของเสาวภา ชูมณี และรุจิรา คุ้มทรัพย์ (2563) 
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การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 นำค่าที่ได้จากการทดลอง 3 ซ้ำ มาทำการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) โดยมี
การวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) ซึ่งมีการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยในแต่ละการทดลองด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ 
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 
ผลการวิจัย  

 นำผักเชียงดาสดและผักเชียงดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ทำ
การวิเคราะห์สมบัติทางเคมี สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ได้ผลดังตารางที่ 1  

 
ตารางที่ 1  สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผักเชียงดาสดและผักเชียงดาผงที่ผ่านการ

ทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 

สมบัติทางเคมี ผักเชียงดาสด 
ผักเชียงดาผงท่ีผ่านการท า

แห้งด้วยแสงแดด 
ผักเชียงดาผงท่ีผ่านการ
อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 

ความช้ืน (Moisture content) (%) 80.32a±0.12 10.52b±0.23 5.03c ±0.17 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (mg eq 
Trolox/100g) 

777.07c±2.01 830.29b±1.59 1,000.07a±1.13 

ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด 
(mg/g) 

5.93c±0.45 19.14b±0.95 21.37a±0.84 

วิตามินซ ี(mg/100g)    28.58a±0.38 4.30c±0.45 8.29b±0.93 

เบต้าแคโรทีน  (µg/100g) 9,876.77c±1.53 13,911.47b±2.86 18,616.13a±3.02 

คลอโรฟิลล์ เอ (mg/g) 0.70b±0.13  2.33a±0.05 2.54a±0.12 

คลอโรฟิลล์ บี (mg/g) 0.26b±0.22   1.09a±0.17 1.29a±0.25 

คลอโรฟิลล์ทั้งหมด (mg/g) 0.96b±0.31 3.42a±0.14 3.83a±0.16 

หมายเหตุ :  a,b,c…ตัวเลขท่ีมีตัวอักษรกำกับต่างกันในแนวนอนเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (P≤0.05) 
    ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 

เมื่อนำผักเชียงดาสดมาทำแห้งด้วยการทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน พบว่า 
ผักเชียงดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยตู้อบลมร้อนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากการทดสอบด้วยวิธี DPPH assay 
ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด เบต้าแคโรทีน คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี และ คลอโรฟิลล์ทั้งหมด 
มีปริมาณเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
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จากกระบวนการแปรรูปผักเชียงดาผงเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ เชียงดาผงชนิดแคปซูล ในการศึกษาฤทธิ์  
สารต้านอนุมูลอิสระของผักเชียงดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนด้วยวิธี 
DPPH พบว่า ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตรมีผลต่อฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยผักเชียงดาผงที่ผ่านการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนมีความสามารถในการยับยั้ง
อนุมูลอิสระ DPPH ได้สูงที่สุด และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับผักเชียงดาสดและผักเชียง
ดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดด  
 

การอภิปรายผล 
ผลการทดลองของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่พบในของผักเชียงดาสดและผัก

เชียงดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ได้แก่ ปริมาณสารประกอบโพลี         
ฟีนอลทั้งหมด เบต้าแคโรทีน คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี และคลอโรฟิลล์ทั้งหมด สอดคล้องกับงานวิจัยของ
นรินทร ทาวแก่นจันทร์ และคณะ (2563) ที่พบปริมาณฟีนอลิกในผงชาเชียงดา และมีคุณสมบัติต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH ที่มีค่าความสามารถในการยับยั้งที่ระดับการยับยั้งร้อยละ 50 (IC50) อยู่ในช่วง 1.7-2.0 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งสารตานอนุมูลอิสระเป็นสารที่ชวยป้องกันและยับยั้งความเสียหายของเยื่อหุ้มเซลล์ 
รวมถึงสวนอื่นๆ ของเซลล์ โดยในธรรมชาติพบในพืชผัก ผลไม้ และพืชสมุนไพร  ซึ่งประกอบไปด้วยสารกลุ่ม
ต่างๆ ได้แก สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด เทอนพีนอยด์ แคโรทีนอยด์ และสารกลุมวิตามิน (Alok 
et al., 2014; นรินทร ทาวแกนจันทร์ และคณะ, 2563) เป็นตน ในกระบวนการแปรรูปผักเชียงดาให้เป็นผง
ด้วยการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนทำให้มีปริมาณวิตามินซีมากกว่าการทำแห้งด้วยแสงแดด เช่นเดียวกันกับฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ ซึ ่งมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ Sarker et al. (2020) ที ่ไดทําการศึกษาปริมาณ
สารอาหาร วิตามิน และคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระในใบผักขม พบว่า เมื่อผักขมที่นำมาศึกษามีปริมาณวิตามิน
ซีสูง จะมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงเชนกัน 

กระบวนการแปรรูปที่ผ่านการให้ความร้อนแก่ผักเชียงดานี้ แสดงให้เห็นว่าการให้ความร้อนมีผลต่อ
กิจกรรมต้านออกซิเดชันในผักเชียงดา เช่นเดียวกับงานวิจัยของพัชรี สิริตระกูลศักดิ์ และ สกุลกานต์ สิมลา 
(2558) ที่มีการศึกษาการให้ความร้อนในกรรมวิธีการประกอบอาหารต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในดอกชม
จันทร์ ทั้งการต้ม (100°C, 10 นาที) การนึ่ง (100°C, 10 นาที) การตาก (ตากแดด, 48 ชั่วโมง) การอบ (ตู้อบ 
60°C, 48 ชั่วโมง) ผลการศึกษาพบว่า การนึ่งไม่ทำให้ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระลดลงเมื่อเทียบกับการไม่ผ่าน
ความร้อน (77.26%) แต่วิธีอื่นๆ ทำให้ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระลดลง สำหรับปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด พบว่าดอกชมจันทร์สดและการใช้ความร้อนทุกกรรมวิธีไม่มีผลต่อปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด 

กระบวนการแปรรูปผักเชียงดาให้เป็นผงด้วยการทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน
มีผลต่อคลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี และคลอโรฟิลล์ทั้งหมด ซ่ึงกระบวนการแปรรูปมีความสำคัญในการรักษา
ปริมาณคลอโรฟิลล์ให้เหลือมากท่ีสุด เพราะทำให้เกิดการสูญเสียความคงตัวของสีเขียวในระหว่างกระบวนการแปร
รูปอาหารได้ (วิจิตรา เหลียวตระกูล และคณะ, 2564) เช่นเดียวกับงานวิจัยของเมตตา เถาว์ชาลี (2561) พบว่า 
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การปรุงอาหารโดยมีวอเตอร์เครสเป็นองค์ประกอบ ถ้าต้องการสารสีเขียวยังคงอยู่ และมีปริมาณคลอโรฟิลล์ 
เอ (39.22 มิลลิกรัมต่อลิตร) และ บี (19.52 มิลลิกรัมต่อลิตร) สูงสุด ต้องให้ความร้อนไม่เกินอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส pH 7.5 นาน 25 นาที 

 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

การนำผักเชียงดาสดมาแปรรูปเป็นผักเชียงดาผงด้วยการทำแห้งด้วยแสงแดดและการอบแห้งด้วยตู้อบ
ลมร้อนมีผลต่อสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของผักเชียงดาผง ซึ่งผักเชียงดาผงที่
ผ่านการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด เบต้าแคโรทีน 
คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี และคลอโรฟิลล์ทั้งหมด มากกว่าผักเชียงดาผงที่ผ่านการทำแห้งด้วยแสงแดด 
โดยจะเห็นได้ว่ากระบวนการแปรรูปผักเชียงดาให้เป็นผงด้วยการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนเป็นกระบวนการที่
เหมาะสมในการนำมาทำเป็นผลิตภัณฑ์เชียงดาผงชนิดแคปซูลให้แก่วิสาหกิจชุมชนมากที่สุด โดยข้อมูลที่ได้
จากงานวิจัยสามารถใช้เป็นข้อมูลประกอบการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้แก่ผู้บริโภคได้ต่อไป 
และส่งผลให้ผู้ประกอบการได้นำวิธีการอบแห้งที่เหมาะสมไปประยุกต์ใช้ต่อไป 
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