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บทคัดย่อ  

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ

ของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 เปลือกกล้วยไข่ดิบ : หญ้าหวาน (1.20 : 0.04 กรัม)  สูตรที่ 2 

เปลือกกล้วยไข่ดิบ : หญ้าหวาน : ใบเตย (1.20 : 0.04 : 0.75 กรัม) และสูตรที่ 3 เปลือกกล้วยไข่ดิบ : หญ้าหวาน : ไหม

ข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม (1.20 : 0.04 : 0.75 กรัม) โดยน ามาผ่านกระบวนการผลิตชาเป็นรูปแบบอบแห้ง

บรรจุซองพร้อมชง จากการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ด้วยวิธี pH-differential พบว่า สูตรที่ 3 มีปริมาณสาร

แอนโทไซยานินสูง มีค่าเท่ากับ 96.58±3.68 mg/L และศึกษาสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin-

Coiocalteu Colorimetic พบว่า สูตรที่ 3 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง คือ 13.87±0.79 mg GAE/g ของ

น้ าหนักแห้ง ส าหรับการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธีการ DPPH assay พบว่า สูตรที่ 3 มีฤทธ์ิต้านอนุมูล       

อิสระสูง คือ ร้อยละ 28.98±2.25 ดังน้ันจากผลการวิจัยน้ีพบว่า สูตรที่ 3 มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน 

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด จึงสามารถน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือสุขภาพ

ต่อไป 

 

ค าส าคัญ:  ชา  เปลือกกล้วยไข่ดิบ  แอนโทไซยานิน  สารประกอบฟินอลิก  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ   
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Abstract  
The objective of this research was to study the amounts of anthocyanin, total phenolic contents and 
antioxidant activity of raw banana peel tea (Musa sapientum L., Kluai Khai) in 3 formulations:  
Formula 1 consists of raw banana peel (Musa sapientum L., Kluai Khai) and Stevia rebaudiana 
Bertoni (1.20 : 0.04 g); Formula 2 combines raw banana peel (Musa sapientum L., Kluai Khai), 
Stevia rebaudiana Bertoni, and Pandanus amarylifolius Roxb. (1.20 : 0.04 : 0.75 g); and 
Formula 3 includes raw banana peel (Musa sapientum L., Kluai Khai), Stevia rebaudiana Bertoni,      
and Zea mays L. (Siam Ruby Queen) Corn Silk (1.20 : 0.04 : 0.75 g). It is processed through a tea 
production method into a dried form, packaged in sachets, and ready for brewing. The amounts 
of anthocyanins were determined using the pH-differential method, revealing that Formula 3 
had the highest anthocyanin content, measured at 96.58±3.68 mg/L. The total phenolic contents 
were evaluated using the Folin-Ciocalteu colorimetric method, indicating that Formula 3 
exhibited the highest total phenolic content at 13.87±0.79 mg GAE/g of dry weight. Furthermore, 
the antioxidant activity was assessed using the DPPH assay, which showed that Formula 3 had 
a high antioxidant activity of 28.98±2.25%. Therefore, the results of this study revealed that 
Formula 3 contains the highest levels of anthocyanins, total phenolic compounds, and 
antioxidant activity. It can thus be further developed into a health-promoting tea product. 

 
Keywords:  Tea, Musa sapientum L. (Kluai Khai) Raw Peel, Anthocyanin, Phenolic contents,  
                 Antioxidant activity 

 
1. บทน า  
 ปัจจุบันผู้คนให้ความใส่ใจเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพหรือผลิตภัณฑ์อาหารเสริมกันมากย่ิงข้ึน โดยเฉพาะ
ผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากสารสกัดพืชสมุนไพร หรือสารสกัดจากธรรมชาติ ซึ่งสารที่พบตามธรรมชาติในพืชหลายชนิด เช่น 
ผัก ผลไม้ ถ่ัวเมล็ดแห้ง เมล็ดธัญพืช คือ สารแอนโทไซยานิ และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดหรือสารประกอบฟีนอล    
ซึ่งถูกสร้างข้ึนเพ่ือประโยชน์ในการเจริญเติบโต มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) และสามารถละลายใน
น้ าได้ดี (นิศารัตน์ ศิริวัฒนเมธานันท์, 2556; สุภาภรณ์ ญะเมืองมอญ และชนากานต์ เทโบลต์พรมอุทัย, 2559) ดังน้ัน 
พืชสมุนไพรที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ มักจะถูกน ามาศึกษาเป็นล าดับต้น ๆ เพ่ือน ามาเป็นวัตถุดิบหลักในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ (ณพัฐอร บัวฉุน, 2558) เช่น ข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม (Siam Ruby Queen) พบว่า    
มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) เป็นสารที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง มีจ านวนมากทั้งในเมล็ด ซัง 
และไหมข้าวโพด (ภาวิณีย์ เจริญย่ิง, 2560) เมื่อน ามาวิเคราะห์ผลการทดลองของสารต้านอนุมูลอิสระของสาร
สกัดจากข้าวโพด พบว่า สารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (ปราณี เลิศแก้ว 
และคณะ, 2561ก) นอกจากข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยามแล้ว ยังพบว่า ในเปลือกกล้วยไข่ดิบ (Musa 
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sapientum L. (Kluai Khai) Raw Peel) มีสารต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด มีฤทธ์ิยับยั้งไทโรซิเนส 
(ปราณี เลิศแก้ว และคณะ, 2561ข) นอกจากน้ียังมีสารกลุ่มอื่นที่มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ คาเทชิน        
อีพิคาเทชิน ลิกนิน และแทนนิน (กุหลาบ สิทธิสวนจิก, 2556) นอกจากพืชสมุนไพรที่กล่าวแล้วน้ัน ยังมีหญ้า
หวาน (Stevia rebaudiana Bertoni) ที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง 
(นิตยา คอนสาร และคณะ, 2561) ยังสามารถควบคุมน้ าตาลในเลือด ปัจจุบันจึงน ามาผลิตเป็นอุตสาหกรรมใส่ในอาหาร
และเคร่ืองด่ืม ในประเทศไทยส าหรับผู้ที่ ด่ืมชา จะเติมใบหญ้าหวานเพ่ือเพ่ิมรสหวาน (จรรยพัฒน์ แสงสุวรรณ , 
2560) และมีการเติมกลิ่นให้เคร่ืองด่ืม หรือชามีกลิ่นที่หอม โดยทั่วไปจะนิยมใส่ใบเตย (Pandanus amarylifolius 
Roxb.)  ซึ่งใบเตยเป็นพืชสมุนไพรที่มีกลิ่นหอม สารหลักที่ให้กลิ่น รส ได้แก่ 2-acetyl-1-pyroline และ 3-methyl-
2(5H)-furanone (ศิวฒ ไทยอุดม และสิรินาฎ เนติสิร, 2555) และยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะวิตามินต่าง 
ๆ และมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ (อัจฉรา นิยมเดชา, 2555) ซึ่งชาถือว่าเป็นเคร่ืองด่ืมที่มีมาช้านานกว่า 4,700 ปี 
นอกเหนือจากการเป็นเคร่ืองด่ืมแก้กระหาย แก้ง่วงแล้ว ยังพบว่า สามารถแก้สารพัดโรคได้อีกด้วย (พิมลพรรณ พิทยานุกุล, 
2559) ชามีต้นก าเนิดในแถบเอเชียตะวันออก คือ จีน และอินเดีย แต่ในปัจจุบันมีปลูกกันทั่วไปในหลายประเทศ 
ส าหรับประเทศไทยมีปลูกมากในจังหวัดเชียงใหม่ ชาจะเจริญงอกงามได้ดีในที่สูงตามภูเขา ซึ่งมีดินอุดมสมบูรณ์
และฝนตกชุก (พิมลพรรณ พิทยานุกุล, 2559) นอกจากน้ีเคร่ืองด่ืมชายังให้ประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย 
เน่ืองจากมีองค์ประกอบของสารส าคัญในใบชาที่เรียกว่า แทนนิน หรือ ทีโพลีฟีนอล (Tea polyphenols) สารกลุ่มน้ี
พบมากในพืชเกือบทุกชนิด แต่ละชนิดอาจจะมีโครงสร้างทางเคมีที่แตกต่างกันไป  
 ปัจจุบันมีการศึกษาเก่ียวกับสารต้านอนุมูลอิสระในเปลือกกล้วยไข่ และเคยมีการแปรรูปเปลือกกล้วย
ไข่เป็นผลิตภัณฑ์ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบ (ปราณี เลิศแก้ว และคณะ, 2561ค) พบว่า ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบมีรสชาติ
ที่ฝาด ดังน้ันผู้วิจัยสนใจศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบผสม ไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม ใบเตย และหญ้าหวาน ซึ่งจาก
การศึกษาคร้ังน้ีสามารถน าผลการวิจัยที่ได้ถ่ายทอดสู่ชุมชน ส่งเสริมให้ชุมชนได้เห็นคุณค่าของเปลือกกล้วยไข่ 
และเป็นการส่งเสริมผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นการสนับสนุนการใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าของ
เปลือกกล้วยไข่ และเป็นการส่งเสริมต่อเกษตรกรที่ปลูกกล้วยไข่ รวมทั้งเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจศึกษาสารต้าน
อนุมูลอิสระและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเปลือกกล้วยไข่ 
 
2. วัตถุประสงค์การวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบผสม ไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินี
ทับทิมสยาม ใบเตย และหญ้าหวาน 

2. เพ่ือศึกษาสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบผสม ไหมข้าวโพดหวานสีแดง
ราชินีทับทิมสยาม ใบเตย และหญ้าหวาน 

3. เพ่ือศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบผสม ไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินี
ทับทิมสยาม ใบเตย และหญ้าหวาน 
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3. วิธีด าเนินการวิจัย  
1. การเตรียมตัวอย่าง   
คัดเลือกกล้วยไข่ดิบ โดยเลือกกล้วยไข่หลังจากตัดปลีแล้ว 45 วัน น ามาปลอกเปลือกตัดหัวและตัดท้ายออก 

และล้างท าความสะอาด หั่นให้มีความหนาประมาณ 2-5 มิลลิเมตร น ามาช่ังน้ าหนัก จากน้ันน าเปลือกกล้วยไข่
ดิบไปตากแดดให้แห้งเป็นเวลา 3 วัน (09.00 น.–15.00 น.) แล้วน ามาอบที่ ตู้อบความร้อน (Hot air oven)      
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง  

น าใบเตยมาหั่นให้มีความหนาประมาณ 2-5 มิลลิเมตร ช่ังน้ าหนัก จากน้ันน าใบเตยไปตากแดดให้แห้ง
เป็นเวลา 3 วัน (09.00 น.–15.00 น.) แล้วน ามาอบที่ตู้อบความร้อน ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง  

น าไหมข้าวโพดช่ังน้ าหนักแล้วน าไปตากแดดให้แห้ง จากน้ันน ามาอบที่ตู้อบความร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

 
2. ขั้นตอนวิธีการผลิตชาเปลือกกล้วยไข่ดิบ  
เตรียมตัวอย่างชาทั้ง 3 สูตร ดังตารางที่ 1 บรรจุใส่ถุงชา ชงชาด้วยน้ าร้อนอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส 

ปริมาณ 100 มิลลิลิตร นานเป็นเวลา 2 นาที แล้วน าไปวิเคราะห์หาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ด้วยวิธี pH-
Differential และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin ciocalteu colorimetric และฤทธ์ิการ
ต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี  DPPH assay  

 
ตารางที่ 1  สูตรชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร 

สูตร เปลือกกล้วยไข่ดิบ 
(กรัม) 

หญ้าหวาน 
(กรัม) 

ใบเตย 
(กรัม) 

ไหมข้าวโพด 
(กรัม) 

1 1.20  0.04  - - 

2 1.20  0.04  0.75  - 
3 1.20  0.04  - 0.75  

(ดัดแปลงมาจาก อนงค์ ศรีโสภา และกาญจนา วงศ์กระจ่าง, 2020) 
 

3. วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน 
การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน (AOAC, 1990) น าภาชนะส าหรับหาความช้ืนไปอบที่ตู้อบความร้อน 

ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง น าออกมาใส่โถดูดความช้ืน ปล่อยทิ้งไว้จนกระทั่งอุณหภูมิ
ของภาชนะลดลงเท่าอุณหภูมิห้องแล้วช่ังน้ าหนัก จากน้ันน าตัวอย่างมาช่ังอย่างละ 2 กรัม ใส่ในภาชนะส าหรับ   
หาความช้ืนที่ทราบน้ าหนักแน่นอน แล้วน ามาอบที่ตู้อบความร้อน ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง 
จากน้ันน ามาเข้าโถดูดความช้ืน ปล่อยทิ้งไว้จนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะลดลงเท่ากับอุณหภูมิห้องแล้วช่ังน้ าหนัก
ภาชนะพร้อมตัวอย่าง แล้วค านวณปริมาณความช้ืน ดังสมการที่ 1  
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ปริมาณความช้ืน (%) = (น้ าหนักก่อนอบ – น้ าหนักหลังอบ)                                   (1) 
                   น้ าหนักก่อนอบ  
 

4. การศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน     
การหาปริมาณสารแอนโทไซยานิน โดยใช้วิธี pH-differential ดัดแปลงวิธีมาจาก (Shao et al., 2014) 

น าสารตัวอย่างน้ าชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร ไปสกัดด้วยเมทานอล (Labscan, Thailand) 80% : กรดไฮโดรคลอริก 
(Labscan, Thailand) 1 โมลต่อลิตร (65 : 15 v/v) 15 มิลลิลิตร น าไปเขย่าด้วยเคร่ือง Incubator Shaker 
(Stuart, England) ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ที่ 100 รอบต่อนาที เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง แล้วบ่มทิ้งไว้ให้ครบ 24 ช่ัวโมง 
ที่อุณหภูมิห้อง น าสารสกัดชาท้ัง 3 สูตร กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 น าไปปั่นเหว่ียงที่ 3,000 รอบต่อนาที     
เป็นเวลา 15 นาที น าไปกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 ให้ได้สารสกัด ที่ใสและไม่มีตะกอน น าส่วนใสของสารสกัด
ชาท้ัง 3 สูตร สูตรละ 0.3 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติมบัฟเฟอร์ pH 1ปริมาตร 2.7 มิลลิลิตร และน าส่วนใส
ของสารสกัดชาท้ัง 3 สูตร สูตรละ 0.3 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติมบัฟเฟอร์ pH 4.5 ปริมาตร 2.7 มิลลิลิตร 
น าไปวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) ที่ความยาวคลื่น 520 และ 700 
นาโนเมตร ปริมาณสารแอนโทไซยานินจะแสดงออกมาในรูป Cyaniding-3-glucoside โดยใช้สมการที่ 2 ดังน้ี 

 

  Anthocyanin (mg/L)   =   A × MW × DF × 1000             (2) 
                                                                                                                  E × L  
 

  เมื่อ A =  ค่าดูดกลืนแสง A = (A520 nm − A700 nm) pH1.0 − (A520 nm− A700 nm) pH 4.5 
   MW =  น้ าหนักมวลโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucoside (449.2 g/mol)  
   DF =  dilution faction 
   E =  molar absorbance ของ cyaniding-3-glucoside (2,600 L/ (cm × 100)) 
   L =  cell path length (1 cm) 
      1,000 =  factor จาก ml ไปเป็น 1 L 
 

5. การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin–Ciocalteu colorimetric 
การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin–Ciocalteu colorimetric ดัดแปลงวิธีมาจาก 

(Ghasemzadeh et al., 2015) ปิเปตสารตัวอย่าง (น้ าชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร) 0.3 มิลลิลิตร ลงในหลอด
ทดลอง จากน้ันปิเปตต์สารละลาย Folin Ciocalteu reagent (CARLO ERBA, Australia) ความเข้มข้นร้อยละ 
10 ในสารตัวอย่าง 1.5 มิลลิลิตร น าไปเขย่าให้เข้ากัน แล้วต้ังทิ้งไว้ 8 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง จากน้ันเติมสารละลาย 
Na2CO3 (CARLO ERBA, Australia) (7.5% w/v) ในตัวอย่าง 1.2 มิลลิลิตร น าไปเขย่าให้เข้ากัน แล้วต้ังทิ้งไว้ 30 นาที 
ที่อุณหภูมิห้อง น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร จากน้ันน าค่าที่ ได้ไปเทียบกับ
สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid) (ACROS, China) โดยรายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรด
แกลลิกต่อกรัมของน้ าหนักแห้ง (mg GAE/g ของน้ าหนักแห้ง) 
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6. การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH assay 
การหาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH assay ดัดแปลงวิธีมาจาก (Saeed et al., 2012) เตรียมสาร

สกัดตัวอย่าง (น้ าชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ ง 3 สูตร) จากน้ันปิ เปตใส่หลอดทดลอง หลอดละ 1.5 มิลลิลิตร                
เติมสารละลาย DPPH (ALDRICH, Germany) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันแล้วต้ังไว้ในที่มืดนาน 30 นาที 
น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ รายงานผลเป็น
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูล DPPH ค านวณดังสมการที่ 3 

 
 % inhibition  =  Acontrol  -  Asample  × 100                                       (3) 

                                                                       Acontrol 

 
 เมื่อ Acontrol  = ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม (ไม่มีสารสกัดตัวอย่าง) 
  Asample = ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่าง 
 หมายเหตุ  สารละลายมาตรฐานบีเอชที ใช้แทนสารสกัดในข้ันตอนการทดลองแบบเดียวกับการ 

     ทดลองข้างต้น 
 
7. การวิเคราะห์ข้อมูล 
ผลการศึกษาแสดงเป็นค่าเฉลี่ย± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) เปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้ ANOVA ด้วยวิธีการทดสอบ Tukey’s honestly significant difference 
(HSD) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  

  
4. ผลการวิจัย  

1. การศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ด้วยวิธี pH-differential  
การศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร ด้วยวิธี pH-differential 

โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 และ 700 นาโนเมตร สามารถแสดงผลได้ดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2  ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 

สูตร ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (mg/L) 

1 0.33±0.26a 

2 0.83±0.30a 

3 96.58±3.68b 

Data express as mean±S.D. (n=3) ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกัน หมายถึง แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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 จากตารางที่ 2 แสดงปริมาณสารแอนโทไซยานินของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 3 มี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุด มีค่าเท่ากับ 96.58±3.68 มิลลิกรัมต่อลิตร แตกต่างกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 อย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และพบว่าสูตรที่  1 และสูตรที่  2 มีปริมาณแอนโทไซยานิน มีค่าเท่ากับ 
0.33±0.26 และ 0.83±0.30 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดับ  

 
 2. การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin–Ciocalteu colorimetric 
 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธี Folin–Ciocalteu colorimetric และค านวณ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดตัวอย่างเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid) 
สามารถแสดงผลได้ตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

สูตร 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 

 (mg GAE/g of dry weight) 

1 4.41±0.85a 

2 3.35±0.43a 

3 13.87±0.79b 

Data express as mean±S.D. (n=3) ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกัน หมายถึง แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

   
 จากตารางที่ 3 แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร พบว่า 
สูตรที่ 3 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด มีค่าเท่ากับ 13.87±0.79 mg GAE/g ของน้ าหนักแห้ง 
แตกต่างกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และพบว่าสูตรที่  1 และสูตรที่  2            
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด มีค่าเท่ากับ 4.41±0.85 และ 3.35±0.43 mg GAE/g ของน้ าหนักแห้ง 
ตามล าดับ 

 
 3. ศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร 

การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร ด้วยวิธี DPPH assay และค านวณ
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ของสารตัวอย่างเทียบกับสารละลายมาตรฐานบีเอชที โดยจะแสดงค่าเป็น % Inhibition 
สามารถแสดงผลได้แสดงดังภาพที่ 1 
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ภาพที่ 1  แสดงค่า % inhibition ของชาเปลือกกล้วยไข่ทั้ง 3 สูตร ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกต่างกัน    
             หมายถึง แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
จากภาพที่ 1 แสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 3 มีฤทธ์ิ

ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด เท่ากับร้อยละ 28.98±2.25 แตกต่างกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) และพบว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ มีค่าร้อยละ 19.13±2.57 และ 21.99±1.12 

ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ  

จากการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ    
ของชาเปลือกกล้วยไข่ดิบทั้ง 3 สูตร พบว่า ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบสูตรที่  2 มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยไข่ดิบ           
หญ้าหวาน และใบเตย มีปริมาณของแอนโทไซยานิน สูงกว่าสูตรที่  1 ที่ ไม่มี ใบเตยเป็นองค์ประกอบน้ัน         
เน่ืองจากในใบเตยมีปริมาณของแอนโทไซยานินเป็นองค์ประกอบอยู่ 4 mg (mg CYE/100g) (Jaisankar et al., 
2023) ซึ่งจะเห็นได้ว่าปริมาณแอนโทไซยานินที่พบในใบเตยมีน้อย จึงท าให้ปริมาณแอนโทไซยานินในชาสูตรที่ 2 
ไม่ได้สูงกว่าสูตรที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ นอกจากน้ันในการศึกษาน้ี พบว่า ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบสูตรที่ 3   
มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยไข่ดิบ หญ้าหวาน และไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม มีปริมาณ              
แอนโทไซยานินสูงที่สุด เท่ากับ 96.58 มิลลิลิตรกรัมต่อลิตร เน่ืองจากชาสูตรที่ 3 มีส่วนผสมของไหมข้าวโพด     
หวานสีแดงสายพันธ์ุราชินีทับทิมสยาม ซึ่งมีงานวิจัยที่ศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินของข้าวโพดหวานสีแดงราชินี
ทับทิมสยามในเมล็ด ซัง ไหมข้าวโพด (ภาวิณีย์ เจริญย่ิง, 2560) พบว่า มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูง ซึ่งสาร
ชนิดน้ีเป็นชนิดเดียวกับที่มี ในดอกอัญชันที่น ามาต้มด่ืมกันเพ่ือสุขภาพ เป็นสารรงควัตถุสีม่วง-แดง ที่มี
ความสามารถในการต่อต้านอนุมูลอิสระสูง โดยมีจ านวนมากทั้งในเมล็ด ซัง และไหมข้าวโพด และยังสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ อรุณทิพย์ เหมะธุลิน และคณะ (2556) ได้ท าการศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินในเช้ือพันธุกรรม
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่เก็บเกี่ยวในระยะรับประทานฝักสด พบว่า ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดสูงสุด     
โดยเมล็ด แกนฝัก ไหม และเปลือกหุ้มฝักมีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดอยู่ในช่วง 30.73-106.21, 138.93-266.51, 
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64.12-572.10 และ 2.38-97.94 มิลลิกรัมของ cyanidine-3-glucoside ต่อตัวอย่างสด 100 กรัม และมีงานวิจัยที่
ศึกษาสภาวะการอบแห้งด้วยลมร้อนที่เหมาะสมในการเตรียมชาสมุนไพรจากไหมและฝักของข้าวโพดหวานสีแดง
ราชินีทับทิมสยาม พบว่า สภาวะการอบแห้งที่เหมาะสมที่สุด ของไหมข้าวโพด คือ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง และอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ช่ัวโมง ของฝักข้าวโพด ซึ่งชาสมุนไพรน้ีมี
ปริมาณแอนโธไซยานินรวม 43.10±2.26 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม มีไซยานิดิน 14.44±0.78 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
และมีพีโอนิดิน 28.66±0.74 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (Phornpan and Tarit, 2022) นอกจากน้ียังมีการศึกษา
ของ อภิรดา พรปัณณวิชญ์ (2565) ที่ท าการศึกษาเคร่ืองด่ืมผงเพ่ือสุขภาพจากข้าวเหนียวลืมผัวและไหมข้าวโพด
สีม่วง พบว่า อัตราส่วนระหว่างข้าวเหนียวลืมผัวต่อไหมข้าวโพดสีม่วงที่ 85:15 สารสกัดที่ได้มีปริมาณแอนโทไซยานิน 
11.53 mg/L เมื่อไหมข้าวโพดมีอายุมากข้ึนมีการสะสมของรงควัตถุที่มีสีเข้ม คือ สีม่วง สีแดง และสีด า ท่ีเป็น
รงควัตถุในกลุ่มของแอนโทไซยานินมากข้ึน (สกุลกานต์ สิมลา และคณะ, 2557) 

จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมด ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu Colorimrteric         
ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบในรูปแบบอบแห้งบรรจุซองพร้อมชงทั้ง 3 สูตร พบว่า ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบที่มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 มีค่าเท่ากับ 13.87±0.79 mg GAE/g ของน้ าหนักแห้ง ซึ่งสูตรที่ 3 มี
ส่วนผสมของเปลือกกล้วยไข่ดิบ หญ้าหวาน และไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม ซึ่งสารประกอบ      
ฟีนอลิกทั้งหมด เป็นกลุ่มของสารอินทรีย์ที่มีมากเป็นอันดับสองในพืช (รองจากเซลลูโลส) โดยอยู่ในเน้ือเย่ือของ
พืชส่วนใหญ่ รวมถึงส่วนที่รับประทานได้ เช่น ผลไม้ เมล็ด ใบ ล าต้น และราก และมีหน้าท่ีหลายอย่างในพืช เช่น 
การให้โครงสร้างที่แข็งแรง ปกป้องพืชจากรังสีอัลตราไวโอเลต (UV) จากความเครียดจากสิ่งมีชีวิตและสิ่งไม่มีชีวิต 
เช้ือโรค และสัตว์กินพืช เป็นต้น (De la Rosa et al., 2019) จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสูตรที่ 3 มีส่วนประกอบ
ของเปลือกกล้วยไข่ดิบ และหญ้าหวาน ซึ่งเป็นส่วนประกอบเดียวกับสูตรที่ 1 และ 2 โดยตามงานวิจัยก่อนหน้าน้ี
ระบุว่ามีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดพบในเปลือกกล้วยถึง 30 มก./กรัม ของน้ าหนักแห้ง (Singh et al. 2016) 
และพบว่าสารแทนนิน ซึ่งเป็นสารเป็นประกอบเชิงซ้อนพวกฟีนอลิก มีอยู่ในเปลือกดิบ (ราตรี พระนคร, 2559)     
ในสารสกัดจากใบหญ้าหวาน พบกรดฟีนอลิกและอนุพันธ์เป็นกลุ่มที่พบมากที่สุด (Ciulu et al., 2017) 
โดยเฉพาะอย่างย่ิงสูตรที่ 3 ยังมีส่วนผสมของไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม ซึ่งมีงานวิจัยก่อนหน้าน้ี
พบว่า กรดฟีนอลิกและอนุพันธ์เป็นกลุ่มที่พบมากที่สุด  ในสารสกัดจากไหมข้าวโพด (Žilić et al., 2016) 
นอกจากน้ีในไหมข้าวโพดยังพบสารเมซิน ซึ่งเป็นสารฟีนอลิกที่ช่วยยับย้ังและป้องกันโรคสมองเสื่อม พร้อมทั้ง
ช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด (Cha et al., 2016) งานวิจัยของ กมลวรรณ ผลพิกุล (2565) ยังพบว่า ไหมข้าวโพด
ทับทิบสยาม มีสารต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณฟลาโวนอยด์และสารฟีนอลิกที่สูง ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคเร้ือรัง
ต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง เบาหวาน โรคหัวใจ และโรคสมอง เช่น อัลไซเมอร์ เป็นต้น 

จากการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH assay ในชาเปลือกกล้วยไข่ดิบในรูปแบบอบแห้ง
บรรจุซองพร้อมชง ท้ัง 3 สูตร พบว่า ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด คือ สูตรที่ 3 มีค่า
เท่ากับ ร้อยละ 28.98±2.25 เน่ืองจาก สูตรที่ 3 ที่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยไข่ดิบ หญ้าหวาน และไหม
ข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม ซึ่งเปลือกกล้วยไข่ดิบ มีสารแทนนินเป็นส่วนประกอบ แทนนินเป็น
สารประกอบเชิงซ้อนพวกฟีนอลิก ซึ่งมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ (สุปรียา ยืนยงสวัสด์ิ และสุดใจ คงทอง, 2537) 
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และยังมีงานวิจัยที่ศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดจากสารสกัดเปลือกกล้วยไข่ 
พบว่า เปลือกกล้วยไข่ดิบ (ห่าม) มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมากที่สุด (ปราณี เลิศแก้ว 
และคณะ, 2561ข) หญ้าหวาน มีสรรพคุณช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด ยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
ในช่องปากหลายชนิด ช่วยบ ารุงร่างกาย บ ารุงตับ และมีสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ (เพชรเกษตร, 2022) ไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม มีสรรพคุณช่วยชะลอความแก่ ป้องกัน
มะเร็งชนิดเน้ืองอก มีไลโคปีนสูง เพราะในไหมข้าวโพดสีแดงราชินีทับทิมสยามมีสารแอนโทไซยานินมาก 
(ทวีศักด์ิ ภู่หล า, 2560) และยังสอดคล้องกับงานวิจัยที่ศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดจากสารสกัดไหมข้าวโพดหวานสีแดงพันธ์ุราชินีทับทิมสยาม (ปราณี  เลิศแก้ว และคณะ, 2561ก) พบว่า 
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 26.85 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และจากรายงานวิจัยที่ผ่านมาพบ
สารประกอบฟีนอลิกในไหมข้าวโพดมีคุณสมบัติเป็นสารยับยั้งหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Choi et al., 
2014) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ทัตดาว ภาษีผล และคณะ (2561) ที่ ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบ
ทางพฤกษเคมีและปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดจากไหมข้าวโพดสองสี โดยพบว่า ไหมข้าวโพดสองสีทั้ง 2 
ชนิด อาจมีฤทธ์ิทางชีวภาพ มีฤทธ์ิต้านการอักเสบ ต้านแบคทีเรีย ไวรัส และต้านอนมุลูอสิระ เช่นเดียวกับไหม
ข้าวโพดชนิดอื่น ๆ ซึ่งจะเห็นได้ว่าในส่วนผสมของชาแต่ละชนิดมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ จึงส่งผลให้ชาสูตรที่ 3 มี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด 

จากการศึกษาปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของ
ชาเปลือกกล้วยไข่ดิบผสม ไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม ใบเตย และหญ้าหวาน จะเห็นได้ว่า ชาสูตรที่ 3 
มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยไข่ดิบ หญ้าหวาน และไหมข้าวโพดหวานสีแดงราชินีทับทิมสยาม มีปริมาณสาร    
แอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เมื่อเทียบกับสูตรอื่น และมี
ศักยภาพในการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ทางสุขภาพที่สูงข้ึน  ดังน้ันผู้วิจัยจึงแนะน าชาสูตรที่ 3 
เน่ืองจากมีปริมาณสารส าคัญมากท่ีสุด ซึ่งจะช่วยเร่ืองของการดูแลสุขภาพได้ 

 

 ข้อเสนอแนะ 
1. ควรศึกษาชาเปลือกกล้วยไข่ดิบโดยใช้ส่วนผสมจากสมุนไพรชนิดอื่น 
2. ควรศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญกลุ่มอื่น ๆ เช่น วิตามินซี วิตามินอี ฟลาโวนอยด์ 

เบต้าแคโรทีน เป็นต้น 
3. ควรศึกษาเปรียบเทียบชาเปลือกกล้วยไข่ดิบในปริมาณอ่ืน 
4. น าความรู้จากงานวิจัยไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพได้ 
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