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บทคัดย่อ 

ข้าวเหนียวด าเป็นข้าวที่เย่ือหุ้มเมล็ดมีสีด าหรือม่วงเข้มจากสารแอนโธไซยานิน ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มี

ประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค ปัจจุบันมีการแปรรูปข้าวเหนียวด าเป็นชาเพ่ือสุขภาพ อย่างไรก็ตามการชงชา

แต่ละชนิดมีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่างกัน งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการชงชาข้าวเหนียวด าต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ โดยชงชาข้าว

เหนียวด าลืมผัวที่อุณหภูมิของน้ าเร่ิมต้น 50, 70 และ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5, 10 และ 20 นาที วิเคราะห์

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ปริมาณสารแอนโธไซยานิน และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu, 

pH differential และ DPPH assay ตามล าดับ พบว่าการชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่อุณหภูมิ 70 และ 90 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 20 นาที จะได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (368 – 387 mg GAE/100 g DW) ปริมาณสาร

แอนโธไซยานินทั้งหมด (14.1 – 16.7 mg CGE/100 g DW) และฤทธ์ิการต้านต้านอนุมูลิสระ (ร้อยละ 80) สูงสุด 

ดังน้ันอุณหภูมิของน้ าเร่ิมต้น 70 - 90 องศาเซลเซียส 20 นาที จึงเป็นสภาวะที่เหมาะสมส าหรับการชงชาข้าว

เหนียวด าลืมผัวเพ่ือให้เป็นประโยชน์สูงสุดส าหรับผู้นิยมบริโภคชาข้าวเหนียวด า 

 
ค าส าคัญ:  ข้าวเหนียมด าลืมผัว  แอนโธไซยานิน  สารประกอบฟีนอลิก  ชาข้าว 
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Abstract 
The aleurone layer of black sticky rice exhibits a black or deep purple color due to 
anthocyanin, which are antioxidants beneficial to consumer health. In recent years, black 
sticky rice is processed into rice tea for health purposes. However, each type of tea require 
specific optimal brewing temperatures and durations. This research aimed to investigate the 
effect of temperature and brewing duration on the contents of phenolic compounds, 
anthocyanins, and antioxidant activity in black sticky rice tea. Luem Phua black sticky rice was 
brewed at initial water temperatures of 50, 70, and 90°C for 5, 10, and 20 minutes. Total 
phenolic content, total anthocyanin content, and antioxidant activity were analyzed using the 
Folin-Ciocalteu, pH differential, and DPPH methods, respectively. The results indicated that 
brewing at 70 and 90°C for 20 minutes resulted in the highest total phenolic content (368 – 
387 mg GAE/100 g DW), total anthocyanin content (14.1 – 16.7 mg CGE/100 g DW), and 
antioxidant activity (80%). Therefore, the optimal brewing conditions for Luem Phua black 
sticky rice tea to maximize its health benefits are an initial water temperature of 70–90°C with 
a brewing time of 20 minutes. 
 
Keywords:  Luem Phua black sticky rice, Anthocyanin, Phenolic compound, Rice tea 

 
1. บทน า 

ข้าว (Oryza sativa L.) เป็นธัญพืชที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจในหลายประเทศทั่วโลก มีการปลูก
ข้าวมากกว่า 100 ประเทศซึ่งให้ ผลผลิตประมาณ 500 ล้านตันข้าวเปลือก (Tagliapietra et al., 2024) 
โดยเฉพาะในเอเชีย ข้าวถือเป็นพืชอาหารหลักและแหล่งพลังงานส าคัญ ปัจจุบัน การบริโภคข้าวในรูปแบบ
อาหารหลักมีสองประเภทหลัก ได้แก่ ข้าวกล้องและข้าวขัดขาว ซึ่งผ่านกระบวนการขัดเอาร าข้าวออกอย่างไรก็
ตามร าข้าวนับเป็นเป็นส่วนที่มีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคมากกว่าข้าวขัดขาวซึ่งมี
คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลักประมาณร้อยละ 90 และข้าวกล้องยังมีปริมาณไฟเบอร์ วิตามินบี และสาร
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าข้าวขัดขาว โดยองค์ประกอบทางเคมีของข้าวกล้องประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต ไฟเบอร์ 
โปรตีน ไขมัน และเถ้า ร้อยละ 73.2 – 74.1, 10.1 – 11.8, 8.1 – 10.5, 1.8 – 2.5 และ 1.1 – 1.2 ตามล าดับ 
และยังประกอบด้วยธาตุอาหารหลายชนิด ได้แก่ แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก สังกะสี ทองแดง และ
แมงกานีส (Tagliapietra et al., 2024) นอกจากน้ีข้าวสีซึ่งเป็นข้าวที่มีเย่ือหุ้มเมล็ดเป็นสีด า สีม่วง สีแดง หรือ  
สีแดง-ด า เน่ืองจากมีแอนโธไซยานินซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเป็นส่วนประกอบ (Misuna et al., 
2022) และมีปริมาณสารพฤกษเคมีสูง (Kammapana, 2023) ดังน้ันการบริโภคข้าวกล้องจึงเป็นที่นิยมเพ่ิมมาก
ข้ึนส าหรับคนรักสุขภาพ 
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 สารต้านอนุมูลอิสระมีความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระและลดสภาพเครียดออกซิเดชันเพ่ือ
ป้องกันการเกิดออกซิเดชันของสารชีวโมเลกุลภายในเซลล์ (Misuna et al., 2022) เน่ืองจากอนุมูลอิสระเป็น
สาเหตุการเกิดสภาพเครียดออกซิเดชัน โดยมีรายงานการเกิดสภาพเครียดออกซิเดชันสัมพันธ์กับการเกิดโรคไต 
ที่เกี่ยวข้องกับภาวะเบาหวานจากการกินอาหารที่มีไขมันสูง (Laorodphun et al., 2021) สารประกอบฟีนอลิก
มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระซึ่งสามารถแบ่งได้เป็น 4 กลุ่ม ประกอบด้วย กรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ สติล
บีน และลิกนินและพอลิเมอร์ของลิกนิน (ลือชัย บุตคุป, 2555) โดยมีความสามารถในการต้านการเกิดภูมิแพ้ 
ต้านการอักเสบ ป้องกันการเกิดโรคที่ เกี่ยวกับหลอดเลือดและหัวใจ (Misuna et al., 2022) ในพืชจะพบ
สารประกอบฟีนอลิกได้ในส่วนต่าง ๆ เช่น ใบ ดอก ผล เมล็ด เปลือกของต้นหรือเปลือกของผล เป็นต้น         
โดย พัทธชัย ปิ่นนาค และ สุภาพร พงศ์ธรพฤกษ์ (2566) สกัดสารประกอบฟีนอลิกจากเปลือกลองกองและพบ
ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระและต้านการอักเสบ ข้าว ซึ่งเป็นอาหารหลักของคนไทย มีสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด
ในส่วนเย่ือหุ้มเมล็ด โดยเฉพาะในข้าวสี ซึ่งมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าข้าวขาว ฟลาโวนอยด์สามารถลด
ความเสี่ยงการเกิดโรคเร้ือรังที่เกิดจาก การอักเสบ และสภาพเครียดออกซิเดชัน และแอนโธไซยานินซึ่งเป็นฟลา
โวนอยด์ชนิดหน่ึงพบมากในข้าวสี และมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลิสระที่สูง น่าจะสามารถป้องกันการเกิดโรค
ที่เกี่ยวหัวใจ ต้านการอักเสบ ต้านเบาหวาน และต้านสารที่มีคุณสมบัติเป็นสารก่อมะเร็ง (Chen et al., 2017)  
 ข้าวสีที่พบในประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นสายพันธ์ุข้าวพ้ืนเมืองซึ่งมีหลายสายพันธ์ุ เช่น ข้าวเหนียวด าลืม
ผัว ข้าวก่ าแป ข้าวเหนียวด าหอมภูเขียว ข้าวก่ าพะเยา ข้าวก่ าดอยสะเก็ด ข้าวก่ าเกลี้ยง (พรพาช่ืน ชูเชิด และคณะ, 
2560) ข้าวหอมด าสุโขทัย ข้าวหอมแดงสุโขทัย ข้าวหอมนิน ข้าวหอมนิลจักรพรรดิ เป็นต้น (Rattanachaisit & 
Kongkiattikajorn, 2015) โดยข้าวเหนียวด าลืมผัวเป็นข้าวที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่วิเคราะห์
ด้วยวิธี DPPH (Peanparkdee et al., 2019; อภิรดา พรปัณณวิชญ์, 2565; พรพาช่ืน ชูเชิด และคณะ, 2560) 
นอกจากน้ียังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและปริมาณแอนโธไซยานินรวมสูง (Peanparkdee et al., 
2019; จิตรวดี ต้ังหิรัญรัตน์ และคณะ, 2564) ข้าวเหนียวด าลืมผัวยังเป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
นอกจากจะมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงแล้วยังประกอบด้วย วิตามินบี 1 – 2 วิตามินอี แกมมา-โอไรซานอล กรดไขมัน 
สังกะสี เหล็ก แมงกาเนียส และแคลเซียม (อภิรดา พรปัณณวิชญ์, 2565) ข้าวสีจึงได้รับความนิยมน าไปพัฒนา
และแปรรูปเป็นอาหารฟังก์ชัน (Yamuangmorn & Prom-u-Thai, 2021) 

ชาข้าวก่ าเป็นอีกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยม เช่น ชาใบข้าวก่ า (วชิระ จิระรัตนรังสี และ ปิยะพร บุตรพรม, 
2560) ชาข้าวเหนียวลืมผัว และชาข้าวเหนียวลืมผัวผสมไหมข้าวโพดม่วง (อภิรดา พรปัณณวิชญ์, 2565) เป็นต้น 
อย่างไรก็ตามในการชงชาเพ่ือให้ได้รับสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูงจะมีปัจจัยส าคัญที่เกี่ยวข้องนอกจากชนิด
ของชา คือ อุณหภูมิและระยะเวลาในการชงชา (Winiarska-Mieczan & Baranowska-Wójcik, 2024; Uthai, 
2021; จตุพร ประทุมเทศ และคณะ, 2561) ข้อมูลของอุณหภูมิและระยะเวลาที่หมาะสมส าหรับการชงชาข้าว
เหนียวด าลืมผัวเพ่ือให้ได้รับสารต้านอนุมูลอิสระสูง โดยเฉพาะสารแอนโธไซยานินซึ่งพบมากในข้าวเหนียวด ายังมีน้อย 
ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีความสนใจศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัว 
เพ่ือจะเป็นประโยชน์ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 
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2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการชงชาข้าวเหนียวด าต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก         

สารแอนโธไซยานิน และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 
 
3. วิธีด าเนินการวิจัย 
อุปกรณ์และสารเคมี 
 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัยน้ีประกอบด้วย เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (UV-Vis Spectrophotometer, 
รุ่น GENESYS 10S, ย่ีห้อ Thermo, ประเทศสหรัฐอเมริกา), เคร่ืองพีเอชมิเตอร์ (pH Meter, ย่ีห้อ Index, 
ประเทศไทย), ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven, ย่ีห้อ Memmert, ประเทศเยอรมนี), เคร่ืองช่ังแบบละเอียด 4 
ต าแหน่งทศนิยม (Analytical Balance, รุ่น BSA224S-CW, ย่ีห้อ Sartorius, ประเทศเยอรมนี) และไปเปตปรับ
ปริมาตร (Micropipette, ย่ีห้อ Thermo, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

สารเคมีที่ ใช้ประกอบด้วย โซเดียมคาร์บอเนต (Na₂CO₃) (Sigma-Aldrich, สห รัฐอเมริกา), 
โพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) (Merck, เยอรมนี), Folin-Ciocalteu reagent (Sigma-Aldrich, สหรัฐอเมริกา), 

โซ เดี ยมอะซิ เตต  (CH₃COONa) (Merck, เยอรม นี ), 2 ,2 -diphenyl-1 -picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma-

Aldrich, สหรัฐอเมริกา), เอทานอล (C₂H₅OH) (Merck, เยอรมนี) และน้ ากลั่น (Distilled Water, DW) ที่ผลิต
ข้ึนในห้องปฏิบัติการ 
 
การเตรียมตัวอย่าง 
 น าเมล็ดข้าวเหนียวด าลืมผัวซึ่งเป็นข้าวใหม่ปี 2567 จากศรีนวลฟาร์ม จังหวัดเชียงราย มาท าความ
สะอาดและอบที่อุณหภูมิ 55 oC นาน 20 ช่ัวโมง เตรียมน้ าชาข้าวเหนียวด าลืมผัวด้วยการแช่เมล็ดข้าวในน้ าที่
อุณหภูมิและเวลาต่างกันดังตารางที่ 1 โดยใช้ข้าว 10 กรัม แช่น้ าที่มีอุณหภูมิเร่ิมต้น 50, 70 และ 90 oC 
ปริมาตร 100 มิลลิลิตร แล้วทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องจนครบเวลา 
 

ตารางที่ 1  การเตรียมน้ าชาจากข้าวกล้องของข้าวเหนียวด าลืมผัว 
 

Treatments Temperature (oC) Time (min) 
50-5 50 5 
50-10 50 10 
50-20 50 20 
70-5 70 5 
70-10 70 10 
70-20 70 20 
90-5 90 5 
90-10 90 10 
90-20 90 20 
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การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic content, TPC)  
วิเคราะห์ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ดัดแปลงจาก ชัญญรินทร์ สมพร และคณะ (2563) น าตัวอย่างน้ า

ชาข้าวเหนียวด าลืมผัวปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมกับ Folin-Ciocalteu reagent ความเข้มข้นร้อยละ 10 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน 3 นาที แล้วเติมสารละลาย Na2CO3  ความเข้มข้นร้อยละ 7.5 
โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และท าปฏิกิริยาในที่มืดนาน 1 ช่ัวโมง ก่อนน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ท าการทดลองจ านวน 3 ซ้ า และแสดงค่า TPC ในหน่วย มิลลิกรัมสมมูล   
gallic acid ต่อ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง (mg GAE/100 g DW) 
 
การวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโธไซยานินทั้งหมด (total anthocyanin content, TAC)  

วิเคราะห์ด้วยวิธี pH differential ดัดแปลงจาก Kammapana (2023) น าตัวอย่างน้ าชาข้าวเหนียวด า
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เจือจางเป็น 10 เท่า ด้วยสารละลาย 25 mM KCl (pH 1.0) ปริมาตร 9 มิลลิลิตร และเจือ
จางตัวอย่างน้ าชาเป็น 10 เท่า ด้วยสารละลาย 400 mM CH3COONa (pH 4.5) แล้วน าสารละลายทั้งสองค่า 
pH ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 513 (A513) และ 700 (A700) นาโนเมตร ท าการทดลองจ านวน 3 ซ้ า 
และค านวณค่า TAC ตามสมการที่ 1 โดยแสดงค่าในหน่วย มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน าหนักแห้ง (mg/100 g DW) 
 

TAC  =  (ApH 1.0 – ApH 4.5) × MW × DF × 100                                      (1) 

                                                                                   ε × 1  

 

โดยที ่ A  =  ค่าการดูกลืนแสงของ A513 – A700 
 MW  =  มวลโมเลกุลของ cyanidin-3-glucoside เท่ากับ 449.2 g/mol 
 DF  =  dilution factor 

 ε  =  ค่า molar extinction coefficient ของ cyanidin-3-glucoside เท่ากับ 26,900 L/mol cm 
 l  =  ระยะทางที่แสงเดินทางผ่านสารละลายตัวอย่าง เท่ากับ 1 cm 
 

การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระ (radical scavenging)  
วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH ดัดแปลงจาก Kammapana (2023) น าตัวอย่างน้ าชาปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร 

ผสมกับสารละลาย 0.1 mM DPPH ในเมทานอล ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ต้ังไว้ให้ท าปฏิกิริยาในที่มืดนาน 40 
นาที จากน้ันวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ท าการทดลองจ านวน 3 ซ้ า และค านวณร้อย
ละการต้านอนุมูลอิสระตามสมการที่ 2 (อภิรดา พรปัณณวิชญ์, 2565) 
 

Radical scavenging (%) = [1 – (AS – AC)] × 100                                (2) 
 

โดยที ่ AS  =  ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง (sample) 
 AC  =  ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม (control) ใช้เอทานอลแทนตัวอย่าง 
 



วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์                                 55 

                         ปีที่ 17 ฉบับที่ 25 มกราคม – มิถุนายน 2568 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 ท าการทดลองจ านวน 3 ซ้ า วิเคราะห์ความแตกต่างกันและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างวิธีการชงชา
ข้าวเหนียวด าลืมผัวด้วย One-way ANOVA และ Duncan’s multiple range test (DMRT) ตามล าดับ ท่ีระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p < 0.05) โดยใช้โปรแกรม SPSS version 28.0 และวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่าง
ตัวแปรตามด้วย Pearson’s correlation 
 
4. ผลการวิจัย 

การชงชาเพ่ือให้ได้รับประโยชน์จากสารต้านอนุมูลอิสระเก่ียวข้องกับอุณหภูมิและระยะเวลาในการชง 
(Winiarska-Mieczan & Baranowska-Wójcik, 2024; Uthai, 2021) โดยทั่วไปการชงชามักใช้อุณหภูมิและ
ระยะเวลาที่หลากหลาย เช่น 60 – 100 oC เป็นระยะเวลา 5 – 15 นาที (จตุพร ประทุมเทศ และคณะ, 2564) 
70 – 100 oC เป็นระยะเวลา 5 – 15 นาที (Winiarska-Mieczan & Baranowska-Wójcik, 2024) และ 70 – 98 oC 
เป็นระยะเวลา 1 – 15 นาที (Uthai, 2021) และน้ าอุ่นที่นิยมใช้ชงชาจะมีอุณหภูมิอยู่ระหว่าง 50 – 60 oC ในงาน   
วิจัยน้ีจึงเปรียบเทียบอุณหภูมิเร่ิมต้น 50, 70 และ 90 oC และเวลา 5, 10 และ 20 นาที ในการชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัว 
และวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และสารแอนโธไซยานินทั้งหมด และ
ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอสิระ 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (TPC) ตามภาพที่ 1 พบว่าการชงชาที่ 90 oC  
เป็นระยะเวลา  20 นาที (90-20) และ 70 oC  เป็นระยะเวลา  20 นาที (70-20) ให้ TPC เท่ากับ 387±12 และ 
368±23 mg GAE/100 g DW ตามล าดับ ซึ่งสูงที่สุดในงานวิจัยน้ีตามด้วยการต้มชาที่สภาวะ 90-10, 50-20, 
70-10, 90-5, 50-10 และ 70-5 และน้อยสุดที่ 50-5 (oC - min) ที่ระยะเวลาเดียวกันพบว่าอุณหภูมิ 70 – 90 oC 
ให้ TPC สูงกว่าการชงชาที่ 50 oC อย่างมีนัยส าคัญ และที่อุณหภูมิเดียวกัน การชงชาที่ระยะเวลา 20 นาที จะมี 
TPC สูงกว่า 10 นาที และ 5 นาที 
 

 
ภาพที่ 1 ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด (TPC) ของชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่ชงด้วยอุณหภูมิและเวลาต่างกัน 
 ตัวอักษร (a, b, c) ที่ต่างกันบนกราฟแต่ละแท่งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญที่
 ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
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 จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโธไซยานินรวม (TAC) ตามภาพที่ 2 พบว่าการชงชาข้าวเหนียวด าลืม
ผัว ที่  70 และ 90 oC ที่ระยะเวลา 20 นาที ให้  TAC ไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 14.1±3.0 และ 16.7±2.7 mg 
CGE/100 g DW ตามล าดับ ซึ่งสูงกว่าการชงชาที่สภาวะอื่น ๆ โดยระยะเวลาการชงชาเดียวกันพบว่าอุณหภูมิ 
70 และ 90 oC ที่ระยะเวลา 20 นาที จะให้ TAC สูงไม่แตกต่างกัน ในขณะที่ 50 oC ต่ ากว่า 90 oC อย่างมี
นัยส าคัญ และที่อุณหภูมิเดียวกันพบว่าการชงชา 20 นาทีจะให้ TAC สูงกว่า 10 และ 5 นาที อย่างมีนัยส าคัญ 
โดยการชงชาที่ระยะเวลา 5 หรือ 10 นาที ที่ 50, 70 และ 90 oC ให้ TAC ไมต่่างกัน 
 

 
ภาพที่ 2 ปริมาณสารแอนโธไซยานินทั้งหมด (TAC) ของชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่ชงด้วยอุณหภูมิและเวลาต่างกัน 
 ตัวอักษร (a, b, c) ที่ต่างกันบนกราฟแต่ละแท่งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญที่
 ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 จากผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่าความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของทุกสภาวะการชงชาอยู่ในระดับร้อยละ 72 – 80 ดังภาพที่ 3 การชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่ระยะเวลา 
20 นาที ท่ีอุณหภูมิ 70 และ 90 oC มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระได้สูงสุด (ร้อยละ 80) ไม่แตกต่างกัน ซึ่งสูง
กว่าการชงชาที่ 50 oC (ร้อยละ 78) เมื่อชงชาที่ระยะเวลา 10 และ 5 นาที ให้ผลการทดลองเหมือนกับการชงที่
ระยะเวลา 20 นาที โดยอุณหภูมิ 50 oC ที่ระยะเวลา 5 นาที มีการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับร้อยละ 72 ซึ่งต่ าที่สุด
ในการวิจัย 
  จากตารางความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรตามที่วิเคราะห์ได้ในตารางที่ 3 พบว่าฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 
(radical scavenging) มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่า TPC (0.765) และ TAC (0.488) อย่างมีนัยส าคัญ  
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ภาพที่ 3 ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระที่วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH ของชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่ชงด้วยอุณหภูมิและ
 เวลาต่างกัน ตัวอักษร (a, b, c) ที่ต่างกันบนกราฟแต่ละแท่งแสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมี
 นัยส าคัญที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
ตารางที่ 2  ความสัมพันธ์เพียร์สัน (Pearson’s correlation) ระหว่าง TPC, TAC และ radical scavenging 
 

 
TPC TAC Radical scavenging 

TPC 1 
  

TAC 0.836** 1 
 

Radical scavenging 0.765** 0.488** 1 

หมายเหตุ: สัญลักษณ์ ** แสดงถึงระดับความเช่ือมั่นทางสถิติที่ระดับร้อยละ 99 
 
5. อภิปรายผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

เมื่อพิจารณาที่ระยะเวลาการเดียวกันในการชงจะพบว่าอุณหภูมิ 70 – 90 oC ให้ TPC สูงกว่าการชง
ชาที่อุณหภูมิ 50 oC อย่างมีนัยส าคัญ และที่อุณหภูมิเดียวกัน การชงชาเป็นระยะเวลา 20 นาที จะมี TPC       
สูงกว่า 10 นาที และน้อยสุดที่ 5 นาที แสดงว่าอุณหภูมิและระยะเวลาในการชงชาข้าวเหนียวด าเวลามีผลต่อ
ปริมาณ ซึ่ งสอดคล้องกับผลการศึ กษาของ Uthai (2021) ที่พบ TPC ในชาใบข้าวเหนียวด าสายพันธ์ุ 
Damgatondam ที่ต้มชา 98 oC สูงกว่า 70 oC และชงชาเป็นระยะเวลา 15 นาที สูงกว่า 1 – 11 นาที น่ันคือ
ระยะเวลาการสกัดและอุณหภูมิที่สูงข้ึนท าให้ได้ TPC เพ่ิมข้ึน อย่างไรก็ตามการชงชาที่อุณหภูมิสูงกว่า 90 oC 
อาจจะท าให้ได้ TPC ไม่ต่างกันหรืออาจจะต่ ากว่า  ซึ่งในงานวิจัยน้ี ที่อุณหภูมิ 90 oC เป็นอุณหภูมิเร่ิมต้น ถ้าใช้
อุณหภูมิคงที่ตลอดเวลาการชงอาจจะท าให้ TPC ลดลง เน่ืองจากการสลายตัวของสารประกอบฟีนอลิก โดย
ปริมาณ TPC จากตัวอย่างพืชจะลดลงเมื่อสกัดด้วยอุณหภูมิสูงกว่า 100 oC โดยทั่วไปการสกัดในช่วงอุณหภูมิ 
60-80 oC จะให้ TPC ในระดับสูง (Antony and Farid, 2022) จตุพร ประทุมเทศ และคณะ (2564) ศึกษาผล
ของอุณหภูมิและระยะเวลาการชงชาดอกอัญชัน พบว่าที่อุณหภูมิ 80 oC ให้ปริมาณ TPC สูงกว่า 100 oC ดังน้ัน
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ในงานวิจัยน้ี การชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่อุณหภูมิ 70 - 90 oC เป็นเวลา 20 นาทีจะได้ TPC สูงสุด และชา
จากเมล็ดข้าวเหนียวด าลืมผัวยังให้ปริมาณ TPC สูงกว่าชาใบข้าวเหนียวด าสายพันธ์ุ Damgatondam ที่ต้มชาที่
อุณหภูมิ 98 oC เป็นเวลา 15 นาที (Uthai, 2021)  

ในการวิจัยน้ีเมื่อชงชาที่เวลาเท่ากันพบว่าอุณหภูมิ 70 และ 90 oC นาน 20 นาที จะให้ TAC สูงไม่
แตกต่างกัน ในขณะที่อุณหภูมิ 50 oC ให้ค่า TAC ไม่ต่างจาก 70 oC แต่น้อยกว่า 90 oC อย่างมีนัยส าคัญ การชง
ชาท่ีอุณหภูมิเดียวกันแต่เวลาต่างกันพบว่าการชงชา เป็นเวลา 20 นาที จะให้ TAC สูงกว่า 10 และ 5 นาที อย่าง
มีนัยส าคัญ แสดงว่าการชงชาที่อุณหภูมิ 70 หรือ 90 oC  เป็นเวลา 20 นาที จะมี TAC ละลายออกมาสูงสุดใน
การวิจัยน้ี ซึ่งระยะเวลาการชงชาจะมีผลต่อ TAC ที่จะได้รับซึ่งคล้ายกับผลการศึกษาของ Winiarska-Mieczan 
& Baranowska-Wójcik (2024) ได้เปรียบเทียบระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาที ส าหรับชงชาหลายชนิด พบว่า
เวลา 15 นาที ให้ค่า TAC สูงกว่า 10 และ 5 นาที น่ันคือระยะเวลาการชงชาท่ีมากข้ึนที่ระดับอุณหภูมิที่หมาะสม
จะท าให้ได้ TAC สูง นอกจากน้ีมีรายงานอุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับการสกัดแอนโธไซยานินจากผิวองุ่นแดงแห้ง
จะอยู่ในช่วง 80 – 100 oC ซึ่งให้ค่า TAC สูงกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ  120 oC (Ju and Howard, 2003) ซึ่งใน
งานวิจัยน้ีพบว่าการชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่อุณหภูมิเร่ิมต้น 90 oC จะให้ TAC สูงสุด 

การชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่อุณหภูมิ 70 – 90 oC เป็นเวลา 10 – 20 นาที จะได้รับชาที่มีฤทธ์ิการ
ต้านอนุมูลอิสระที่สูง คล้ายกับผลการศึกษาของ Winiarska-Mieczan & Baranowska-Wójcik (2024) เมื่อชง
ชาที่อุณหภูมิ 75 – 100 oC ตามชนิดของชา พบว่าระยะเวลาการชง 10 และ 15 นาที ค่าการต้านอนุมูลของ 
DPPH ไม่ต่างกัน นอกจากน้ี จตุพร ประทุมเทศ และคณะ (2561) รายงานการชงชาดอกอัญชันที่ระยะเวลา 10 
และ 15 นาที ที่อุณหภูมิ 80 oC ให้ค่าการต้านอนุมูลของ DPPH สูงกว่าการชงที่อุณหภูมิเดียวกัน นาน 5 นาที 
น่ันคือการชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่อุณหภูมิ 70 oC เป็นเวลา 10 นาทีก็เพียงพอที่จะให้ฤทธ์ิการต้านอนุมูล
อิสระที่วิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH สูงสุดในงานวิจัยน้ี 

ส าหรับฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ (radical scavenging) ที่พบในงานวิจัยน้ีมีผลจากการมีค่า TPC และ 
TAC ที่สูง ซึ่งสามารถอธิบายได้จากความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรตามที่วิเคราะห์ได้ดังตารางที่ 3 พบว่าฤทธ์ิการ
ต้านอนุมูลอิสระมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่า TPC (0.765) และ TAC (0.488) อย่างมีนัยส าคัญ โดย TPC มี
อิทธิพลต่อฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระมากกว่า TAC เน่ืองจากความสัมพันธ์ระหว่างฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระกับ 
TPC มีค่าสูงกว่าความสัมพันธ์กับ TAC นอกจากน้ีอุณหภูมิเร่ิมต้นในการชงชาที่สูง (90 oC) อาจจะท าให้มีการ
สลายของแอนโธไซยานินบางชนิด ซึ่งแอนโธไซยานินจะมีความไวต่ออุณหภูมิสูงมากกว่าสารประกอบฟีนอลิกอื่น 
(Antony and Farid, 2022) โดยเมล็ดข้าวเหนียวด าลืมผัวยังมีสารประกอบฟีนอลิกชนิดอื่น ๆ นอกจาก     
แอนโธไซยานิน ท่ีน่าจะส่งผลต่อการมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่สูง เช่น gallic acid, vanillic acid, syringic acid, 
p-coumaric acid, ferulic acid, quercetin genistein (Misuna et al., 2024), protocatechuic acid, 
sinapic acid, rutin และ mycetin (Peanparkdee et al., 2019) 

จากงานวิจัยน้ีจะพบว่าอุณหภูมิและระยะเวลาการชงชาข้าวเหนียวด าลืมผัวมีผลต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก สารแอนโธไซยานิน และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ โดยการชงชาที่อุณหภูมิเร่ิมต้น 70 –90 oC 
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ระยะเวลา 20 นาที จะให้ปริมาณ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และสารแอนโธไซยานินสูงที่สุด และการชงชาที่ 
70 – 90 oC นาน 10 – 20 นาที จะได้น้ าชาที่มีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระในระดับที่สูง ดังน้ันเพ่ือให้ได้น้ าชาข้าว
เหนียวด าลืมผัวที่มีสารต้านอนุมูลอิสระและมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระที่สูงควรจะชงชาที่อุณหภูมิเร่ิมต้น 70 oC 
ข้ึนไป เป็นเวลา 20 นาที นอกจากน้ีเพ่ือให้ได้น้ าชาที่มีรสชาติของการทานชาร้อนหลังการชงนาน 20 นาที ควร
ชงชาท่ีอุณหภูมิเร่ิมต้น 90 oC อย่างไรก็ตามควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในชาข้าวเหนียวด าลืมผัวที่ผ่านการเก็บไว้ที่
อุณหภูมิและระยะเวลาหรือสภาวะการเก็บที่แตกต่างกัน เพ่ือติดตามการเปลี่ยนแปลงปริมาณและฤทธ์ิของสาร
ต้านอนุมูลอิสระซึ่งจะเป็นประโยชน์ส าหรับการเก็บรักษาชาในสภาวะที่เหมาะสมให้คงคุณค่าทางอาหาร 
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