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บทคัดย่อ

งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง มีวัตถุประสงค์ เพื่อเปรียบเทียบวิธีการท�าเมล็ดมะรุมแห้งด้วยวิธีอบด้วยลมร้อน 

และวิธีแช่เยือกแข็ง และน�ามาศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay ส�ารับการพัฒนาเป็นชาเมล็ดมะรุมเพื่อ

สุขภาพ และศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ ผลการทดสอบ พบว่า การท�าเมล็ดมะรุมแห้งด้วยวิธีอบด้วยลมร้อน และ

วิธีแช่เยือกแข็ง ได้ลักษณะทางกายภาพด้านสี กลิ่น ลักษณะผลิตภัณฑ์ ดังนี้ การท�าแห้งด้วยวิธีอบด้วยลมร้อน ลักษณะ

ทางกายภาพ สีน�้าตาล มีกล่ินหอมมะรุม และลักษณะเมล็ดมะรุมไม่สมบูรณ์ ส่วนวิธีแช่เยือกแข็ง ลักษณะทางกายภาพ 

สีเขียวอ่อน มีกลิ่นมะรุม ลักษณะเมล็ดมะรุมสมบูรณ์ ตามล�าดับ เพื่อน�าเมล็ดมะรุมท่ีผ่านการท�าแห้งมาสกัดด้วย เอทานอล 

95 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 5 วัน น�าสารสกัดมาทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH Assay พบว่า สารสกัดที่

ความเข้มข้น 250 500 และ750 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เจือจางจาก stock solution พบค่า DPPH radical scavenging 

activity ของการท�าเมล็ดมะรุมแห้งด้วยวิธีอบด้วยลมร้อน เท่ากับ ร้อยละ 50.23 68.02 และ 70.68 ตามล�าดับ และมีค่า 

IC50 เท่ากับ ปริมาตร 182.71 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และค่า DPPH radical scavenging activity ของการท�าเมล็ด

มะรุมแห้งด้วยวิธีอบแช่เยือกแข็ง เท่ากับ ร้อยละ 50.98 56.12 และ 61.08 ตามล�าดับ และมีค่า IC50 เท่ากับ 200.00 

ปริมาตร ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร พบว่า วิธีการท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน ท�าให้ได้สารสกัดที่ต้านอนุมูลอิสระที่ดีกว่าวิธี

การท�าแห้งด้วยวิธีแช่เยือกแข็งเมื่อเปรียบเทียบที่ปริมาณ ต่าง ๆ  ด้านการทดสอบความพึงพอใจด้านประสาทสัมผัสทาง สี 

กล่ิน รสชาติ ต่อชาเมล็ดมะรุมที่ท�าท้ัง 2 วิธี ผลการประเมินความพึง พอใจพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจมาก

ที่สุดในชาเมล็ดมะรุมสูตรที 1 คือ ผงเมล็ดมะรุมท่ีผ่าน การอบลมร้อนผสมผงใบเตยอัตราส่วน 80:20 ความพึงพอใจต่อ 

สี ค่าเฉล่ีย 4.03 อยู่ในเกณฑ์ดี กลิ่น ค่าเฉลี่ย 3.97 อยู่ในเกณฑ์ดี รสชาติ ค่าเฉลี่ย 3.97 อยู่ในเกณฑ์ดี
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Abstract

The goals of this experimental research are to compare the different methods for producing moringa 

seeds using a hot-air oven and a freezedryer, as well as to investigate the effect of scavenging free 

radicals using the DPPH assay. The last objective was to find out if the product satisfied the customer. 

Experimenting with hot-air baked and freeze-dried moringa seeds yielded more appealing color and 

smell. The result from baking with hot air was that the color of moringa seeds turned blown, the smell 

was sweet, but the seed’s body was not in perfect shape when as frozen moringa seeds turned green. 

The smell was the same as before as the seed was not broken. The next step, the 95% ethanolic 

extract, is then tested for scanvening of the free radicals by using the DPPH assay. The DPPH radical 

scavenging activity of hot-air baked moringa seeds was 50.23, 68.02, and 70.68 percent, respectively, 

with an IC50 of 182.71 g/ml for the extract concentrated at 250, 500, and 700 g/ml. The DPPH radical 

scavenging activity of frozen moringa seeds was 50.98, 56.12, and 61.08 percent, respectively, which 

means the IC50 was 200.00 g/ml. This extract from hot-air dried moringa seeds caused scavenging of 

the free radicals better than the frozen ones. From the satisfaction test, color, smell, and flavor differences 

between two formulas of moringa seed tea were found to be impressive. Consumers were impressed 

by the hot-air baked powder of moringa seed tea (80%) mixed with pandan leaves (20%). The satisfaction 

with color is about 4. The satisfaction with smell is about 3.97 and taste is about 3.97. 

Keyword: Moringa, how to test the effect of free radicals by using DPPH assay, Antioxidants

บทน�ำ
 ประเทศไทยซึ่งปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส�าคัญใน

การดแูลสขุภาพมากยิง่ขึน้จนท�าให้พฤตกิรรมในการบรโิภค

เปลี่ยนไปอย่างรวดเร็วเพื่อให้ผู้บริโภค ตระหนักว่าการทาน

อาหารครบ 5 หมู่ ถูกหลักโภชนาการ ปลอดภัย ไม่มีสารปน

เปื้อน เลือกใช้วัตถุดิบขัดสี น้อยที่สุด ปรุงแต่งอาหารเท่า

ที่จ�าเป็น เพื่อแสดงความเป็นมิตรกับสุขภาพ หยุดสุขภาพ

เส่ือมแบบเร่งด่วนจาก สารเคมีสังเคราะห์ในอาหาร
 สมุนไพร (medicinal plant หรือ herb) เป็น

พืชที่ก�าเนิดจากธรรมชาติและนับเป็นเทคโนโลยี พื้นบ้าน

ที่ส�าคัญ ซึ่งสามารถน�ามาใช้ประโยชน์ได้มากมาย เช่น เป็น

ยารักษาโรค บริโภคเป็นอาหาร อาหาร เสริมสุขภาพ สีผสม

อาหาร สีย้อม เครื่องส�าอาง ตลอดจนน�ามาท�าเป็นเครื่อง

ด่ืมได้อีกด้วย โดยเฉพาะการน�าสมุนไพรมาเป็นเครื่องดื่มท่ี

ใช้รูปแบบในการบริโภคเช่นเดียวกบัการชงชาโดยการชงชา

เป็นการสกัดสารที่เป็นตัวยาส�าคัญด้วยน�้าร้อนในช่วงเวลา

สั้น ๆ (Srisopha & Wongkrachang, 2019) เพื่อไม่ให้

สารท่ีไม่พึงประสงค์ถูกสกัดออกมา หรือเพื่อป้องกันไม่ให้

สารท่ีต้องการถูกท�าลายด้วยความร้อนท่ีนานเกินไป รวม

ท้ังสามารถรักษากลิ่นรส ท่ีต้องการของสมุนไพรชนิดนั้น 

เอาไวด้วย สมุนไพรที่ใช้รูปแบบในการบริโภคเช่นเดียว

กับชา มักจะเรียก ชา สมุนไพร โดยส่วนใหญ่มักจะเป็น

สมุนไพรที่มีกลิ่นที่ต้องการคงไว้ไม่ให้สูญเสียไปกับความ

ร้อนท่ีมากเกินไป เช่น ผลมะตูม ดอกกระเจี๊ยบ ขิง ใบ

หม่อน ใบบัวบก ใบเตย ดอกเก๊กฮวย เป็นต้น (Srisopha 

& Wongkrachang,2019)
 มะรุมมีช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Moringa oleifera 

Lam มะรุมจัดเป็นพืชผักพื้นบ้านของไทยซึ่งเป็นพืชผัก

สมุนไพรโดยมีต้นก�าเนิดในแถบทวีปเอเชีย อย่างประเทศ

อินเดียและศรีลังกา โดยเป็นไม้ยืนต้นท่ีโตเร็ว ปลูกง่ายใน

เขตร้อน ทนแล้ง สามารถรับประทานได้ทุกส่วนไม่ว่าจะ

เป็นฝัก ใบ ดอก เมล็ด ราก เป็นต้น แต่ถ้าน�ามาใช้เป็นยา
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สมุนไพรน้ันจะใช้เกือบทุกส่วนของต้นมะรุมรวมท้ังเปลือก

ด้วยนอกจากน้ีมะรมุยงัมปีระโยชน์ในการรกัษาโรคได้หลาย

ชนิดมีสารต้านอนุมูลอิสระชะลอการเสื่อมสภาพของเซลล์

ในร่างกายและบ�าบัดอาการเจ็บป่วย มะรุมอุดมไปด้วย

วติามนิและแรธ่าตุรวมหลายชนิด (Abdull Razis, Ibrahim 

& Kntayya, 2014) ซึ่งจุดเด่นของมะรุมก็คือจะมีวิตามิน

เอ ซี แคลเซียม โพแทสเซียม และธาตุเหล็กในปริมาณท่ี

สูงมาก นอกจากนี้มะรุมยังมีประโยชน์ในการรักษาโรคได้

หลายชนิด โดยมะรุมนับเป็นพืชที่มีคุณสมบัติเป็นยา โดย

นอกจากปรมิาณสารอาหารทีส่งู มะรมุยงัคงประกอบไปด้วย

สารต้านอนุมูลอิสระซ่ึงได้มีการน�าไปศึกษาด้านการรักษา

มะเร็ง พบว่า สารสกัดมะรุมยังสามารถรักษา หรือยับยั้ง

การกระจายตวัของโรคมะเรง็ได้ (Abdull Razis, Ibrahim & 

Kntayya, 2014) มะรมุจงึกลายเป็นพชืเศรษฐกจิทีน่่าสนใจ

อย่างยิ่ง เนื่องจากมีคุณประโยชน์เอนกประสงค์มากมาย มี

คุณค่าทางโภชนาการสูงสุด เป็นพืชมหัศจรรย์ที่ธรรมชาติ

ได้มอบให้กับมวลมนุษยชาติ เพื่อคืนความสมดุลให้แก่ชีวิต

มนุษย์ที่ได้รับการคัดเลือกให้รู้จักเรียนรู้และใช้ประโยชน์ 

รวมถึงผู้ด้อยโอกาสที่สามารถบริโภคมะรุมเพื่อเพิ่มคุณค่า

ทางโภชนาการและ บ�าบัดอาการเจ็บป่วยด้วยค่าใช้จ่ายท่ี

ถูกกว่าและปลอดภัยกว่าการบ�าบัดด้วยการ แพทย์แผน

ตะวันตก กล่าวถึงในคัมภีร์ไบเบิลว่าเป็นพืชที่รักษาได้ทุก

โรค ชาวอินเดียได้ท�าการทดลองและเชื่อว่ามีคุณสมบัติใน

การรักษาโรคต่าง ๆ  ไดถ้ึง 300 ชนิด องค์การสหประชาชาติ

ได้ให้การสนับสนุนในการค้นคว้าและวิจัยอย่างกว้างขวาง

โดยเฉพาะในการรกัษาโรคขาดอาหารและอาการตาบอดซึง่

เกิดขึ้นในเด็กแรกเกิดจนถึงวัยเจริญเติบโต โดยในใบมะรุม
มีวิตามินเอมากกว่าแครอท ปริมาณแคลเซียมมากกว่านม
(Sanguansermri, Phimsen. Wongsawad & Buddharaksa, 

2014) ในประเทศด้อยพัฒนา รากสามารถช่วยแก้อาการ

บวม เปลือกจากล�าต้น น�ามาลดขนาดโดยการบด น�ามา

เป็นส่วนประกอบลูกประคบช่วยลดการปวดบวม ตามข้อ 

น�้ามันจากเมล็ดมะรุม ยังมีสรรพคุณ รักษาผิวหนังชุ่มช้ืน 

รกัษาปัญหาจากภาวะการณ์ติดเชือ้ราทีผ่วิหนัง กลุ่มองค์การ

กุศลมากมายได้หันมาให้ความสนใจอย่างจริงจังกับพันธุ์ไม้

ชนิดน้ี รวมทั้งประเทศไทย นักวิจัยจากคณะแพทย์ศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณ์ได้ท�าการทดลองวิจัย เพื่อ จะน�า

มารักษาผู้ป่วยด้วยโรคงูสวัด นอกจากน้ีกลุ่มนักวิจัยจาก

ประเทศอื่น ๆ เช่น อังกฤษ เยอรมัน รัสเซีย ญี่ปุ่น จีน ก็

หันมาให้ความสนใจและค้นคว้า น�ามันที่สกัดจากเมล็ด 

ควบคุมระดับความดันโลหิตในผู้ป่วยความดันโลหิตสูง โรค

มะเร็ง เบาหวาน (Thongtako,2020)

 สารต้านอนุมูลอิสระ (anti-oxidant) เป ็น

สารประกอบส�าคัญท่ีช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย

ท�างานได้อย่างมปีระสทิธภิาพ โดยปกตแิล้วในกระบวนการ

ต่าง ๆ ในร่างกายจะสร้างของเสียออกมา ซ่ึงของเสียหนึ่ง

ในนั้นก็คือ สารอนุมูลอิสระ (free radicals) ซ่ึงจะท�าลาย

ระบบภูมิคุ้มกัน และก่อให้เกิดภาวะอักเสบท่ีสูงอย่างต่อ

เนือ่งนีจ้ะเป็นสาเหตขุองภาวะอืน่ ๆ  ตามมาในผูส้งูอาย ุเช่น 

โรคหัวใจและหลอดเลือด และมะเร็งชนิดต่าง ๆ เป็นต้น 

สารอนุมูลอิสระในร่างกาย อาจมาจากปัจจัยอื่น ๆ เช่น 

อายุที่มากข้ึน ความเครียด การนอนหลับไม่พอ มลพิษ 

ควันบุหรี่ แอลกอฮอล์ และอาหารแปรรูป ดังนั้นเราจึง

จ�าเป็นท่ีจะต้องเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระ จากวิตามินและ

แร่ธาตใุห้เพยีงพอต่อการจบักบัอนมุลูอสิระ เพือ่ช่วยให้การ

ท�างานของร่างกายและระบบภูมิคุ ้มกัน ท�างานได้อย่าง

มีประสิทธิภาพ (Skulphuek, 2015) เมล็ดมะรุม มีฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระ สารอนุมูลอิสระ มีโครงสร้างท่ีไม่เสถียร 

ว่องไว ท�าให้สามารถสร้างพันธะกับสารอ่ืนได้อย่างรวดเร็ว

ซ่ึงเป็นสาเหตุให้เกิดการเสื่อมสภาพเรียกว่า “ออกซิเดชัน” 

เมื่อเกิดออกซิเดชันมากข้ึนก่อให้เกิดการเสื่อมถอยของ

ร่างกายท้ังการเกิดริ้วรอยแห่งความชราก่อนไวและโรคภัย

ไข้เจ็บต่างๆมากมาย (Wu et al., 2006) ในปัจจุบันวิธีการ

ด�าเนินชีวิตท่ีเปลี่ยนแปลงไป ท�าให้ร่างกายถูกท�าร้ายด้วย

สารอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนอย่างรวดเร็วและเป็นจ�านวนมาก

สาเหตุมาจากความเครียด แสงอัลตราไวโอเลต มลภาวะ

รวมท้ังควันพิษจากท่อไอเสียและจากขบวนการเผาผลาญ

อาหารที่เปลี่ยนไป โดยธรรมชาติร่างกายสามารถผลิตสาร

ต้านอนุมูลอิสระได้แต่จะผลิตได้น้อยเมื่อมีอายุเพิ่มมากขึ้น

ซึ่งไม่เพียงพอที่จะก�าจัดอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว

ก่อให้เกิดความเสื่อมถอยของเซลล์ต่าง ๆ ในร่างกาย จะ

เสื่อมมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับการดูแลสุขภาพและสภาพ

ร่างกายของแต่ละคน 

 ภาวะเครียดออกซิเดชัน (Oxidative stress) คือ 

ภาวะท่ีมีอนุมูลอิสระ (free radical) ในร่างกายมากจน

สารต้านอนุมูลอิสระในร่างกายมีปริมาณไม่เพียงพอส่งผล

ให้เกิดการท�าลายออกซิเดชัน (Oxidative damage) ต่อ
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ดีเอ็นเอ โปรตีน ไขมันและโมเลกุลขนาดต่าง ๆ  ผลเสียจาก

ภาวะเครียดออกซิเดชัน มีดังนี้
 1. เกิดจากความไม่สมดุลระหว่างอนุมูลอิสระกับ

ระบบต้านออกซิเดชันในร่างกาย 
 2. ส่งผลให้ดีเอ็นเอโปรตีน ไขมัน ถูกท�าลายโดย

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 3. ภาวะไขมันในเลือดสูงเป็นโรคหน่ึงท่ีเกิดจาก

ความผิดปกติของขบวนการเมแทบอลิซึมของร่างกายร่วม

กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีมีไขมันปริมาณมาก
 4. เป็นเหตุให้เกิดภาวะที่มีระดับคอเลสเตอรอล

ในเลือดสูง (hypercholesterolemia) 
 5. ซึ่งชักน�าให้เกิดการสร้างอนุมูลอิสระเพิ่มมาก

ขึ้นและท�าให้การท�างานของระบบต้านอนุมูลอิสระลดลง 
 6. ส่งผลเพิม่ความเสีย่งของการเกดิภาวะแทรกซ้อน

ต่าง ๆ  อาทิ โรคความดันเลือดสูงโรคหัวใจและหลอดเลือด 
 การแปรรูปของเมล็ดมะรุมสามารถท�าได้หลาย

วิธีเช่นการตากแห้งหรือตากแดด การน�ามาสกัดเป็นน�้ามัน 

การน�ามาบดเป็นผง การอบด้วยลมร้อน และการฟรีซด

ราย เป็นต้น การตากแห้งเป็นวิธีการหนึ่งท่ีนิยมกันมาก 

แต่พบว่าปัญหาผลิตภัณฑ์สมุนไพรตากแห้งมักมีปัญหา

ด้านคุณภาพ เช่น สมุนไพรตากแห้งมีสีและความชื้นไม่ 

สม�่าเสมอ มีอายุการเก็บรักษาสั้นและในบางคร้ังมีเชื้อรา

เจริญเพราะผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้นสูง แม้ว่าวิธีการ ตาก

แห้งเป็นวิธีการที่ประหยัด แต่ท�าให้ผลิตภัณฑ์มี คุณภาพ

ไม่ได้มาตรฐาน
 ผู้วิจัยได้เลือกวิธีการแปรรูปของเมล็ดมะรุมมา 2 

วิธี คือ การอบด้วยลมร้อนและอบแช่เยือกแข็ง
 การอบด้วยลมร้อน (drying) คือ การเอาน�้า

ออกจากวัสดุที่ต้องการท�าให้ปริมาณน�้าในวัสดุนั้นลดลง 

(ความชื้นลดลง) โดยส่วนใหญ่วัสดุนั้นจะอยู ่ในสถานะ

ของแข็ง น�้าที่ระเหยออกจากวัสดุนั้นอาจจะไม่ต้องระเหยท่ี

จุดเดือดแต่ใช้อากาศพัดผ่านวัสดุนั้นเพื่อดึงน�้าออกมา วัสดุ

จะแห้งได้มากหรือน้อยจะขึ้นอยู่กับธรรมชาติของสาร เมื่อ

ท�าให้ของเหลวในวัตถุดิบระเหยเป็นไอ จะได้ผลิตภัณฑ์

ของแข็งที่มีสัดส่วนของของเหลวต�่าลง ท�าได้โดยใช้ตู้อบ

ขนาดใหญ่ที่มีลมร้อนที่ผ่านการให้ความร้อนจากเครื่อง

ท�าความร้อนเป่าผ่านวัสดุท�าให้น�้าระเหยไปกับลมร้อนโดย

ทางช่องระบายลมภายในตู้อบ โดยนิยมใช้อุณหภูมิอบแห้ง

ประมาณ 45-65 เซลเซียส (Chokpermpoon, 2018)

การอบแช่เยือกแข็ง (freeze dried) คือ เทคโนโลยีการท�า
แห้งเยือกแข็งแบบสูญญากาศ หรือศัพท์ทางภาษาอังกฤษที่
เรยีกว่า “ฟรซีดราย” (freeze dried technology) หมายถงึ 
การท�าแห้ง (dehydration) ด้วยการแช่เยอืกแขง็ (freezing) 
ท�าให้น�า้เปลีย่นสถานะเป็นผลกึน�า้แขง็ก่อน แล้วจงึลดความ
ดันเพื่อให้ผลึกน�้าแข็งระเหิด (sublimation) เป็นไอ ด้วย
การลดความดันให้ต�่ากว่าบรรยากาศปกติ ขณะควบคุมให้
อณุหภมูติ�า่ (ทีอ่ณุหภมู ิเท่ากบัหรือ ต�า่กว่า 0 องศาเซลเซยีส 
น�้าแข็งระเหิดท่ีความดันเท่ากับ 4.7 มิลลิเมตรปรอทหรือ
ต�่ากว่า) การแช่เยือกแข็ง (freezing) เป็นการลดอุณหภูมิ
ของอาหารให้ต�่ากว่าจุดเยือกแข็ง (freezing point) เพื่อ
ให้เกิดผลึกน�้าแข็ง (ice crystal formation) อัตราเร็วของ
การแช่เยือกแข็ง (freezing rate) ควรเป็นการแช่เยือกแข็ง
แบบเร็ว เพื่อให้เกิดผลึกและผลึกที่เกิดขึ้นจะมีขนาดเล็ก 
การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว ท่ีนิยมใช้กันมีหลายวิธี เช่น การ
แช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นเป่า (air blast freezing) การ
แช่เยือกแข็งแบบไครโอเจน (cryogenic freezing) และ
การแช่เยือกแข็งแบบจุ่มในของเหลวเย็นจัด (immersion 
freezing) เป็นต้น (Wongsinkongman et al., 2019)

 ผูว้จิยัเลง็เห็นความส�าคญัในการผลติภณัฑ์สขุภาพ
โดยศึกษา ผลของการท�าแห้งแบบอบลมร้อนและแบบแช่
เยือกแข็งต่อกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระและความพึง
พอใจของชาเมล็ดมะรุม เพื่อเป็นหนึ่งในแนวทางในการ
ส่งเสริมสุขภาพต่อไป

วัตถุประสงค์
 1. เพ่ือพัฒนาชาเมล็ดมะรุมเพื่อสุขภาพด้วยวิธี

อบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง
 2. เพื่อศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของเมล็ด

มะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง
 3. เพ่ือเปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ

เมลด็มะรมุทีท่�าแห้งด้วยวธิอีบลมร้อนและแบบแช่เยอืกแขง็
 4. เพื่อศึกษาความพึงพอใจต่อชาเมล็ดมะรุมที่ท�า

แห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง

แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง	

 ออกซิเดชัน (Oxidation) คือ ปฏิกิริยาท่ีอะตอม

หรือโมเลกุลเกิดการสูญเสียหรือให้อิเล็กตรอนกับโมเลกุล

หรืออะตอมอื่นเพื่อสร้างความเสถียรให้กับโมเลกุล โดย
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ปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดควบคู ่กับ ปฏิกิริยารีดักชัน 

(Reduction) เสมอ ตัวท่ีให้อิเล็กตรอนเรียกว่า ตัวรีดิวซ์ 

(Reducing Agent) ตวัทีท่�าหน้าทีรั่บอิเลก็ตรอนเรยีกว่า ตวั

ออกซิไดซ์ (Oxidizing Agent) ปฏิกิริยาออกซิเดชันมีเกิด

ขึ้นได้เองตามธรรมชาติและสามารถสร้างด้วยกระบวนการ

วิทยาศาสตร์ (Pornchalermpong, 2016)
 ภาวะเครียดออกซิเดชัน (Oxidative stress) คือ 

ภาวะที่มีอนุมูลอิสระ (free radical) ในร่างกายมากจนสาร

ต้านอนุมูลอสิระในร่างกายมปีรมิาณไม่เพยีงพอส่งผลให้เกดิ

การท�าลายออกซิเดชัน (Oxidativedamage) ต่อดีเอ็นเอ 

โปรตีน ไขมันและโมเลกุลขนาดต่าง ๆ
 สารต ้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) เป ็น

สารประกอบส�าคัญท่ีช่วยให้ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย

ท�างานได้อย่างมปีระสทิธภิาพ โดยปกตแิล้วในกระบวนการ

ต่างๆ ในร่างกายจะสร้างของเสียออกมา ซึ่งของเสียหนึ่งใน

นั้นก็คือ สารอนุมูลอิสระ (free radicals) สารนี้จะสร้าง

ความเสียหายภายในร่างกายและท�าลายระบบภูมิคุ้มกัน 

ภาวะการอักเสบทีส่งูอย่างต่อเน่ืองนีจ้ะเป็นสาเหตขุองภาวะ
อื่น ๆ ตามมาในผู้สูงอายุ เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด
และมะเร็งชนิดต่าง ๆ เป็นต้น สารอนุมูลอิสระในร่างกาย

ที่ได้รับมา อาจมาจากปัจจัยอื่น ๆ เช่น อายุที่มากข้ึน

ความเครียด การนอนหลับไม ่พอ มลพิษ ควันบุหรี่ 

แอลกอฮอล์ และอาหารแปรรูป ดังนั้นเราจึงจ�าเป็นที่

จะต้องเพ่ิมสารต้านอนุมูลอิสระ จากวิตามินและแร่ธาตุ

ให้เพียงพอต่อการจับกับอนุมูลอิสระ เพ่ือช่วยให้การ

ท�างานของร่างกายและระบบภูมิคุ้มกัน ท�างานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ (Skulphuek, 2015) มะรุม เป็นสมุนไพร

ไทย ชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Moringa oleifera Lam. วงศ ์

Moringaceae ชื่อที่เรียกในไทยมีหลากหลายช่ือ ได้แก่ ผัก

เน้ือไก่ ผักอีฮึม กาแน้งเดิง ผัก อีฮุม มะค้อนก้อม เส่ช่อยะ
ชื่ออังกฤษ Horseradish tree, Drumstick tree ลักษณะ

เป็นไม้ต้น ความสงู ประมาณ 3-6 เมตร มะรมุเป็นพชืท้องถ่ิน

ของประเทศอนิเดีย นอกจากนีย้งัพบได้ แถบประเทศบังคลาเทศ
ปากสีถานและอฟักานสิถาน ในประเทศไทยมกีารปลกูมะรุม

ทัว่ไปเกือบทกุภาค (Faculty of PharmaceuticalSciences, 

UbonRatchathani University, 2019) ออกดอกและติด

ผลตลอดทั้งปีมะรุมมีรายงานการใช้ ประโยชน์พื้นบ้านท่ี

หลากหลาย ตามภูมิปัญญาการแพทย์แผนไทย มีรายงาน

ว่ามะรุมมีสรรพคุณ ดังนี้

 ใบ ห้ามเลือด ขับน�้านม ท�าให้นอนหลับ รักษา

เลือด
 จากบัญชียาสมนุไพรในบัญชียาหลกัแห่งชาตพิบว่า
เปลือกมะรุมเป ็นหนึ่งในสิบสี่ตัวยาที่ เข ้ายาต�ารับไฟ

ประลัยกัลป์ใช้ขับน�้าคาวปลาในเรือนไฟ ช่วยให้มดลูกเข้าอู่
(Srisuk, 2019) จากการทบทวนรายงานการศกึษาวจิยั พบว่า 

องค์ประกอบทางเคมีในใบมะรุมพบสารกลุ่มต่าง ๆ เช่น 

กลุ่มฟลาโวนอลกลัยโคซัยด์ เช่น kaempferol-3-O-b-

D-glucopyranoside(astragalin) quercetin-3-O-b-D-

glucopyranoside กลุ่มฟีนอลิกกลัยโคซัยด์ เช่น niazirin, 

pyrrolemarumine-4”-O-a-L-rhamnopyranoside, 

marumosides A B methyl 4-(a-L-rathamnopy 

ranosyloxy) benzylcarbamate กลุ่มเบนซิลกลัยโคซัยด์ 

เช่น benzyl-b-D-glucopyranoside และ benzyl-

b-D-xylopyranosyl-(g) b-D- glucopyra noside 

(Sahakitpichan, Mahidol, Disadee, Ruchirawat 

& Kanchanapoom, 2011) มะรุมยังประกอบด้วยสาร

อาหารมากมาย เช่น วิตามินเอ วิตามินซี โปรตีน แคลเซียม 

โพแทสเซียม ฟอสฟอรัสเหล็ก (Bakre, Aderibigbe & 

Ademowo, 2013) ด้านสรรพคุณทางยาสารสกัดจากใบ

มะรุมมีการศึกษาประโยชน์ในระดับหลอดทดลองและสัตว์

ทดลอง ด้านฤทธิ์การลดน�้าตาลในเลือดฤทธิ์ และฤทธิ์ด้าน

การลดระดบัความดนัโลหติ ฤทธิก์ารต้านจลุนิทรย์ี ฤทธ์ิการ

ต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหารป้องกันการอักเสบของ

ตับ ฤทธิ์การต้านการเกิดเนื้องอกและมะเร็ง ปกป้องเซลล์

ประสาท และต้านอนุมูลอิสระ (Hannan et al., 2014) 

ด้านการศึกษาความเป็นพิษของสารสกัดใบมะรุม พบว่า 

สารสกัดน�้าใบมะรุมแก่หนูถีบจักรท่ีขนาด 20ก./กก.ไม่ก่อ

ให้เกิดอาการพิษเฉียบพลันและความผิดปกติของอวัยวะ

ส�าคัญทางพยาธิวิทยา (Chivapat et al., 2011) 
 ปัจจุบัน มีการแปรรูปสมุนไพรมะรุม ออกมาอยู่

ในรูปผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพอย่างแพร่หลาย แต่ยังไม่มี การ

ศึกษาถึงกระบวนการต่าง ๆ ในการแปรรูปของสมุนไพร

มะรุมเพื่อให้อยู่ในรูปแห้งเพื่อควบคุมคุณภาพ สามารถเก็บ

รกัษาคณุภาพ ทัง้ในด้านประสทิธผิลและความปลอดภยั จงึ

ยังไม่มีการก�าหนดเกณฑ์ ส�าหรับใช้ในการจัดท�ามาตรฐาน

ทางเคมขีองใบมะรมุ แห้งในต�ารามาตรฐานยาสมนุไพรไทย 

ดังนั้น ผู้วิจัย จึงได้ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ-เคมีของ

เมล็ดมะรุม แห้ง
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วิธีกำรศึกษำและขั้นตอนกำรวิจัย

 เคร่ืองมือและวัสดุ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ส่วนแรก 

เป็นเคร่ืองมอืทางวทิยาศาสตร์ ได้แก่ เครือ่งอบลมร้อน (hot 

air dryer) เครื่องฟรีซดราย (freeze-dry machine) และ

เครื่องสเปกโตโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) ส่วน

ที่ 2 เครื่องมือในการประเมินความพึงพอใจ ซึ่งมีขั้นตอน

การท�าแบบสอบถาม ดงันี ้ค้นคว้าหาข้อมลูรวบรวมเอกสาร

ทางวิชาการ ท่ีเก่ียวข้องกับงานวิจัย ออกแบบสอบถาม 

ท�าการออกแบบสอบถามที่ใช้ในการเก็บข้อมูลในงานวิจัย

ตรวจสอบแบบสอบถาม ท�าการตรวจสอบความเที่ยงตรง

ของเครื่องมือ โดยใช้วิธีการตรวจสอบความเที่ยงตรงของ

เนือ้หาว่าเคร่ืองมอืมคีวามเป็นตัวแทนหรือครอบคลมุเนือ้หา

หรือไม่พิจารณาจากตารางวิเคราะห์เนื้อหาหรือตรวจสอบ

ความสอดคล้องของเนื้อหากับวัตถุประสงค์ซึ่งพิจารณา

จากผู้เชี่ยวชาญในศาสตร์ด้านนั้น ๆ จ�านวน 3 ท่าน น�า

แบบสอบถามทีป่รบัปรุงใหม่ไปทดลองใช้ (try out) กับกลุม่

ที่มีลักษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างที่จะศึกษา จ�านวน 30 

คน แล้วน�ามาหาค่าความเชื่อมั่นโดยหาสัมประสิทธิ์อัลฟ่า

ของครอนบัค (Cronbach’s alpha coefficient) และการ

วิเคราะห์ข้อมูล

ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง

 ประชากร คือ บุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏ

วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

จ�านวน 30 คน

 กลุ่มตัวอย่าง ในการศึกษาครั้งนี้ วิเคราะห์ความ

พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ชาเมล็ดมะรุมที่ผ่านการท�าแห้งด้วย

เครื่องท�าแห้งแบบอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง 

เกณฑ์กำรคัดเลือกกลุ่มตัวอย่ำง	

 1) เกณฑ์การคัดเลอืกเข้ากลุม่ตวัอย่าง (inclusion 

criteria)  

 - อาสาสมคัรสขุภาพดี อาย ุ20-60 ปี เชือ้ชาตไิทย 

 - ไม่มีประวัติการแพ้สารเคมีหรือสารต่าง ๆ จาก

ธรรมชาติ 

 - เป็นบุคคลท่ีดื่มชาร้อน หรือชาสมุนไพร 

 - ไม่มีโรคประจ�าตัว (เบาหวาน ความดันโลหิต) 

 - ไม่อยูร่ะหว่างการเป็นอาสาสมคัรให้กับงานวจิยัอืน่

 - สามารถมาติดตามผลการรักษาตามระยะเวลา

ท่ีก�าหนดไว้ 

 – ผู้เข้าร่วมการศึกษาลงลายลักษณ์อักษรในใบ

ยินยอมเข้าร่วม การศึกษาด้วยความสมัครใจ 

 2) เกณฑ์การคัดออกกลุ่มตัวอย่าง (exclusion 

criteria) 

 - อาสาสมัครท่ีอยูร่ะหว่างการตัง้ครรภ์และให้นมบตุร

1.	กำรท�ำแห้งเมล็ดมะรุม

 เตรียมเมล็ดมะรุม เก็บตัวอย่างมะรุม จากชุมชน

สวนพริกไทย หมู่ท่ี 8 ถนน ต�าบลสวนพริกไทย อ�าเภอเมือง

ปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี และแกะส่วนท่ีเป็นเมล็ดออก

จากฝักมะรุมสด น�าส่วนเมล็ดมาศึกษาวิจัย โดยน�าเมล็ด

ท่ีแกะออกจากฝักมะรุม น�ามาล้างท�าความสะอาด ผึ่งให้

แห้ง ท่ีอุณหภูมิห้อง ประมาณ 27+2 องศาเซลเซียส จน

น�้าหนักคงท่ี

 การท�าแห้งด้วยวิธีแบบอบลมร้อน ท�าการช่ัง

น�้าหนักเมล็ดมะรุมก่อนท�าการเข้าอบแห้ง ในระหว่าง

กระบวนการอบแห้งทุก ๆ 1 ชั่วโมง มีการบันทึกการ

เปลีย่นแปลงน�า้หนกั ด้วยการน�าไปช่ังเครือ่งช่ังดจิทัิล ท�าการ

อบแห้งเมลด็มะรมุด้วยวธิกีารใช้ความร้อนจากเครือ่งอบลม

ร้อน จนน�้าหนักตัวอย่างไม่มีการเปล่ียนแปลง

 การท�าแห้งด้วยวธิอีบแช่เยือกแข็ง การท�าแห้งเมลด็

มะรุมแบบแช่เยือกแข็ง โดยน�าเมล็ดมะรุม ใส่ในฟลาสค์ก้น

กลม แล้วน้ามาแช่แข็งเป็นฟิล์มบาง ๆ เป็นระยะเวลา 24 

ช่ัวโมง จากนั้นท�าแห้งด้วยเครื่องท�าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง 

(Christ, Gamma 2-16LSC) ภายใต้สภาวะสุญญากาศที่ 

0.01 มิลลิบาร์ และอุณหภูมิ -50 องศา เซลเซียส เป็นเวลา 

48 ช่ัวโมง 

 ท�าการสกัดสารสกัดจากเมล็ดมะรุมที่ผ่านการ

ท�าแห้งด้วยวิธีการอบลมร้อน และการท�าแห้งแบบอบแช่

เยือกแข็ง โดยการสกัดด้วย เอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ เป็น
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ระยะเวลา 5 วัน ชั่งเมล็ดมะรุมอบแห้งที่ผ่านการบดหยาบ 

400 กรัม แช่ในเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 400 

มิลลลิติร เมือ่ครบก�าหนดระยะเวลา น�าไประเหยสารละลาย

ด้วยเครื่อง rotary evaporator จนได้สารสกัดหยาบเมล็ด

มะรุมท่ีผ่านการท�าแห้งด้วยวิธีการอบลมร้อน และสารสกัด

หยาบเมล็ดมะรุมท่ีผ่านการท�าแห้งด้วยวิธีการแบบอบแช่

เยือกแข็ง เพื่อน�ามาศึกษาต้านอนุมูลอิสระ ความสามารถ

ในการจับสารอนุมูลอิสระต่อไป

2.	 กิจกรรมสำรต้ำนอนุมูลอิสระ	 ควำมสำมำรถในกำร

จับสำรอนุมูลอิสระ	

 วิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูล

อิสระ โดยวิธี DPPH ดัดแปลงวิธีจาก Wu และคณะ Wu 

et al. (2006) โดยปิเปตสารสกัดตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ของ

สารสกัดที่ความเข้มข้น  250 500 และ750 ไมโครกรัมต่อ

มลิลลิิตร เตมิสารละลาย 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 

(DPPH) ความเข้มข้น 0.6 มิลลิโมลาร์ 4 มิลลิลิตร ผสม

ให้เข้ากัน เก็บไว้ในที่มืดนาน 30 นาที วัดค่าการดูดกลืน

แสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Visible 

Spectrophotometer (Libra S11 Biochrom, USA) 

เทียบกับสารละลาย มาตรฐานวิตามินซี

3.	 ศึกษำควำมพึงพอใจของต�ำรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม

ชงเมล็ดมะรุม

 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาความพึงพอใจเป็น

แบบสอบถามทีเ่กบ็ข้อมลู แบบเลอืกตอบ และค�าถามปลาย

เปิด โดยค�าถามแบ่งออกเป็น 2 ตอน ดังนี้

 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของอาสาสมัคร ค�าถาม 5 

ข้อ เพื่อเก็บข้อมูลลักษณะทั่วไป ด้านอายุ เพศ 

 ตอนที ่2 ข้อมลูประเมนิความพงึพอใจโดยทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic Scale โดยให้ผู้ประเมิน

ลักษณะทางกายภาพ สี กลิ่น รสสัมผัส และความชอบโดย

รวมของชาเมล็ดมะรุม น�ามาท�าชาพร้อมด่ืมให้ผู ้บริโภค

เลือกจ�านวน 2 สูตร 

 1. เตรียมผลิตภัณฑ์ชาเมล็ดมะรุม โดยการน�า

เมล็ดมะรุมที่ผ่านกระบวนการท�าแห้งด้วยวิธีอบรมร้อน 

และการท�าแห้งด้วยวิธีฟรีสดราย น�ามาลดขนาดด้วยการ

บดละเอียด  ก�าหนดชาเมล็ดมะรุมเป็น 2 สูตร ดังนี้ สูตร

ที่ 1 ชามะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการอบลมร้อน ผงเมล็ดมะรุม

ผสมผงใบเตย สัดส่วน คือ 80:20 โดยน�้าหนัก สูตรที่ 2 

ชามะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง ผงเมล็ดมะรุม

ผสมผงใบเตย สัดส่วนคือ 80:20 โดยน�้าหนักชงชา โดย

ผู้วิจัย ก�าหนดปริมาณผงชาเมล็ดมะรุมในน�้าชา 1 แก้ว 

(300 มิลลิลิตร) โดยใช้ปริมาณ 2 ระดับ คือ สูตรท่ี 1 และ

สูตรท่ี 2 ปริมาณน�้าร้อน 1 แก้ว (300 มิลลิลิตร) แช่ถุงชา 

ประมาณ 5 นาที

 2. ประเมนิความพงึพอใจโดยทดสอบทางประสาท

สัมผัสแบบ Hedonic Scale โดยให้ผู้ประเมินลักษณะทาง

กายภาพ สี กลิ่น รสสัมผัส และความชอบโดยรวมของชา

เมล็ดมะรุม น�ามาท�าชาพร้อมดื่มให้ผู้บริโภคเลือกจ�านวน 

2 สูตร

        - สูตรที่ 1 ชามะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการอบลม

ร้อน ผงเมล็ดมะรุมผสมผงใบเตย สัดส่วน คือ 80:20

 - สูตรท่ี 2 ชามะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการแช่เยือก

แข็ง ผงเมล็ดมะรุมผสมผงใบเตย สัดส่วน คือ 80:20

คะแนนอยู่ระหว่าง 0-5 คะแนน ก�าหนดให้ 
 1 คะแนน: ความพึงพอใจน้อยท่ีสุด
 2 คะแนน: ความพึงพอใจน้อย 
 3 คะแนน: ความพึงพอใจปานกลาง 
 4 คะแนน: ความพึงพอใจมาก
 5 คะแนน: ความพึงพอใจมากท่ีสุด 

กำรวิเครำะห์และสรุปผลข้อมูล

 หลังจากเก็บข้อมูลได้ครบจ�านวนตามท่ีต้องการ

แล้ว ผู้วิจัยน�าข้อมูลท่ีได้มาตรวจสอบความถูกต้องอีกครั้ง 

และให้คะแนนตามเกณฑ์ท่ีก�าหนดไว้ จากนั้นน�าข้อมูลมา

จัดระเบียบด้วยการแยกประเภทข้อมูลให้เป็นหมวดหมู่

ตามตัวแปรท่ีศึกษาและน�ามาวิเคราะห์ข้อมูลตามวิธีการ

ทางสถิติ เพื่อตอบวัตถุประสงค์และสมมุติฐานท่ีต้ังไว้ ดัง

ต่อไปนี้

 เปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ของเมล็ด

มะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง
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 สถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistics) เพื่อ

วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ ่มตัวอย่าง โดยใช้สถิติเชิง

พรรณนา ดงัน้ี ความถี ่(frequency) ร้อยละ (percentage) 

ค่าเฉล่ีย (mean) ค่าเฉลี่ย (minimum) ค่าสูงสุด (maxi-

mums) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)

ผลกำรทดลอง

1.	กำรศึกษำกำรท�ำแห้งเมล็ดมะรุม

 เพ่ือพัฒนาชาเมล็ดมะรุมเพื่อสุขภาพ จากการ

ศึกษาขั้นตอนการผลิตชาเมล็ดมะรุม ผู้วิจัยเริ่มจากการ

ศึกษาคุณสมบัติ เบื้องต้นการท�าแห้งของเมล็ดมะรุมเก่ียว

กับลักษณะของเมล็ดมะรุมที่เหมาะสมกับการผลิตชา โดย

น�าเมล็ดมะรุมที่ผ่านการท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน และ

การท�าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง สังเกตการเปลี่ยนแปลงของ

สีรสชาติ  หลังจากท�าแห้ง (ตาราง 1)

 บนัทกึการสงัเกตคณุลกัษณะของการท�าแห้งเมลด็

มะรุมด้วยวิธีทั้ง 2 วิธี พบว่า การท�าแห้งเมล็ดมะรุมด้วย

ลมร้อนมีผลต่อ สี กลิ่น และลักษณะของเมล็ดมะรุม โดย

ก่อนน�าไปท�าแห้งมีสีเขียวอ่อน มีกลิ่นเฉพาะตัวของเมล็ด

มะรุม มีลักษณะของเมล็ดมะรุมท่ีสมบูรณ์ หลังจากที่น�า

ไปท�าแห้งแล้ว มีการเปลี่ยนของ สีเปลี่ยนจากสีเขียวอ่อน

เป็นสีน�้าตาล กลิ่นมีความหอมข้ึนจากเดิมเป็นกลิ่นเฉพาะ

ตัวของเมล็ดมะรุม และลักษณะเปลี่ยนไปจากเดิมมีความ

ร่อนกรอบของกลีบใบเมล็ดมะรุม

 การท�าแห้งเมลด็มะรุมด้วยการแช่เยอืกแขง็ ไม่ค่อย

มีผลต่อการเปลี่ยนทาง สี กลิ่น และลักษณะภายนอก โดย

ก่อนท�าแห้งมีสีเขียวอ่อน หลังจากการท�าแห้งก็ยังคงสภาพ

เป็นสีเขียวอ่อน ในส่วนของกลิ่นไม่มีการเปลี่ยนแปลงยังคง

กลิ่นเฉพาะตัวของเมล็ดมะรุมอยู่ และลักษณะของเมล็ด

มะรุมยังคงเป็นดอกสมบูรณ์

2.	ผลกำรศึกษำฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระของเมล็ดมะรุม

ที่ท�ำด้วยวิธีอบลมร้อนและแช่เยือกแข็ง	ด้วยวิธี	DPPH	

Assay

 เมือ่วัดการดูดกลนืแสงของสารมาตรฐาน Vitamin 

C สารสกัดจากเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน และ

สารสกัดจากเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีแช่เยือกแข็ง ที่

ความยาวคลื่น 517 nm โดยวัดค่าการดูดกลืนแสง 2 ครั้ง 

ที่ความเข้มข้นต่างๆ กัน และน�าไปค�านวณ DPPH radical 

scavenging (%) ได้ค่า ดังตาราง 2 3 และ 4 ตามล�าดับ 

DPPH radical scavenging (%) = [(A0-As)/A0] x 100  (1)

โดย  A0 = ค่าการดูดกลืนแสงตั้งต้น 

        As = ค่าการดูดกลืนแสงหลังจากเติมสารตัวอย่าง

 จากตาราง 2 และภาพ 2 เมื่อวัดค่าการดูดกลืน

แสงของสารมาตรฐาน Vitamin C ณ เวลา 30 นาที ที่

ความยาวคลื่น 517 nm ท่ีความเข้มข้นสาร 5 10 และ 15 

µg/ml พบว่า สามารถวัดค่าการดูดกลืนแสง 0.127 0.123 

และ 0.012 ตามล�าดบั คดิเป็น DPPH radical scavenging 

(%) ดังนี้ 30.86 54.31 และ 91.76 ตามล�าดับ

 จากตาราง 3 และภาพ 3 เมื่อวัดค่าการดูดกลืน

แสงของสารสกดัเมลด็มะรมุทีท่�าแห้งด้วยการอบลมร้อน ณ 

เวลา 30 นาที ท่ีความยาวคลื่น 517 nm ท่ีความเข้มข้น

สาร 250 500 และ750 µg/ml พบว่า สามารถวัดค่าการ

ดูดกลืนแสง 0.0790 0.0663 และ 0.0430 ตามล�าดับ คิด

เป็น DPPH radical scavenging (%) ดังนี้ 50.23 68.02 

และ70.68  ตามล�าดับ

 จากตาราง 4 และภาพ 4 เมื่อวัดค่าการดูดกลืน

แสงของสารสกัดเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยการแช่เยือกแข็ง 

ณ เวลา 30 นาที ที่ความยาวคลื่น 517 nm ที่ความเข้มข้น

สาร 250 500 และ750 µg/ml พบว่า สามารถวัดค่าการ

ดูดกลืนแสง 0.0831 0.0740 และ0.0693 ตามล�าดับ คิด

เป็น DPPH radical scavenging (%) ดังนี้ 50.98 56.12 

และ61.08  ตามล�าดับ
 เมื่อเปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ

เมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและการแช่เยือก

แข็ง ด้วยค่า IC50 จากตาราง 5 เปรียบเทียบฤทธิ์การต้าน

อนมุลูของของชาเมลด็มะรมุทีท่�าแห้งด้วยวธิกีารอบลมร้อน

และชาเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง พบ

ว่า สารสกัดเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน ความ

เข้มข้น 250 500 และ 750 µg/ml มีค่า DPPH radical 

scavenging (%) มีค่า 50.23 68.02 และ70.68 ตามล�าดับ 
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และมีค่า IC50 เท่ากับ 182.71 µg/ml ส่วนสารสกัดเมล็ด

มะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีแช่เยือกแข็งความเข้มข้น 250 500 

และ 750 µg/ml มีค่า DPPH radical scavenging (%) 

มีค่า 50.98 56.12 และ 61.08  ตามล�าดับ และมีค่า IC 

50 เท่ากับ 200.00 µg/ml

3.	 ผลกำรประเมินควำมพึงพอใจต่อผู้บริโภคท่ีมีต่อชำ

เมล็ดมะรุม	

 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป พบว่า กลุ่มตัวอย่าง 30 คน 

เป็นนักศึกษาร้อยละ 63.3 บุคลากรร้อยละ 36.6 อายุ 20-

30 ปีร้อยละ 83.3 อายุ 31-40 ปีร้อยละ 10 อายุ 41-50 

ปีร้อยละ 6.6 กลุ่มตัวอย่างมีโรคประจ�าตัวหรือไม่ มีร้อยละ 

13.3 ไม่มีร้อยละ 86.6 กลุ่มตัวอย่าง 30 คน พฤติกรรมการ

รับประทานชาเพื่อสุขภาพ ไม่เป็นประจ�าร้อยละ 36.6 เป็น

บางคร้ังร้อยละ 60 เป็นประจ�าร้อยละ 3.3 กลุ่มตัวอย่าง

เคยรับประทานชาเพื่อสุขภาพหรือไม่ ใช่ร้อยละ 43.3 ไม่ใช่

ร้อยละ 56.6 กลุ่มตัวอย่างรับประทานชาร้อนเป็นประจ�า

หรือไม่ ใช่ร้อยละ 13.3 ไม่ใช่ร้อยละ 86.6 ผู้วิจัยได้ศึกษา

ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาเมล็ดมะรุม

กับกลุ่มตัวอย่าง 30 คน ความพึงพอใจต่อสีของชาเมล็ด

มะรุมที่ท�าแห้งด้วยการอบลมร้อนให้ค่า มากที่สุดร้อยละ 

33.3 มากร้อยละ 40 ปานกลางร้อยละ 23.3 และน้อยร้อย

ละ 3.3 ความพึงพอใจต่อสีของชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วย

การแช่เยือกแข็ง มากที่สุดร้อยละ 23.3 มากร้อยละ 43.3 

ปานกลางร้อยละ 26.6 และน้อยร้อยละ 6.6 ความพึงพอใจ

ต่อกลิน่ของชาเมลด็มะรมุทีท่�าแห้งด้วยการอบลมร้อน มาก

ที่สุดร้อยละ 33.3 มากร้อยละ 33.3 ปานกลางร้อยละ 30 

น้อยร้อยละ 3.3 ความพึงพอใจต่อกลิ่นของชาเมล็ดมะรุม

ที่ท�าแห้งด้วยการแช่เยือกแข็ง มากที่สุดร้อยละ 13.3 มาก

ร้อยละ 33.3 ปานกลางร้อยละ 36.6 น้อยร้อยละ 10 น้อย

ทีส่ดุร้อยละ 6.6 ความพงึพอใจต่อรสชาตขิองชาเมลด็มะรมุ

ที่ท�าแห้งด้วยการอบลมร้อน มากที่สุดร้อยละ 36.6 มาก

ร้อยละ 33.3 ปานกลางร้อยละ 20 น้อยร้อยละ 10 ความ

พึงพอใจต่อรสชาติของชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยการแช่

เยือกแข็ง มากที่สุดร้อยละ 20 มากร้อยละ 23.3 ปานกลาง

ร้อยละ 33.3 น้อยร้อยละ 16.6 น้อยที่สุดร้อยละ 6.6 

 ตอนท่ี 2 พบว่า ผู้วิจัยได้ศึกษาความพึงพอใจของ

ผู้บริโภคท่ีมีต่อชาเมล็ดมะรุม พบว่า ผู้บริโภคมีความพึง

พอใจต่อสีของชาเมล็ดมะรุมด้วยวิธีอบลมร้อนมากกว่าวิธี

แช่เยือกแข็ง ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อกลิ่นของชาเมล็ด

มะรมุด้วยวธิอีบลมร้อนมากกว่าวธิแีช่เยอืกแขง็ และผูบ้รโิภค

มีความพึงพอใจต่อรสชาติของชาเมล็ดมะรุมด้วยวิธีอบลม

ร้อนมากกว่าวิธีแช่เยือกแข็ง ดังแสดงตาราง 6

 การยอมรับทางด้านสัมผัสด้านสี พบว่า ค่าเฉลี่ย

ชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนสูงกว่าชาเมล็ด

มะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง คือ ชาเมล็ดมะรุมที่ท�า

แห้งด้วยวิธีอบลมร้อน มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.03 อยู่

ในระดับดี และชาเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง 

มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.83 อยู่ในระดับดี ตามล�าดับ 

(ภาพ 5)

 การยอมรับทางด้านสัมผัสด้านกลิ่น พบว่า ค่า

เฉลี่ยชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนสูงกว่าชา

เมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง คือ ชาเมล็ดมะรุม

ที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.97 

อยู่ในระดับดี และชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง 

มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.37 อยู่ในระดับพอใช้ ตามล�าดับ 

(ภาพ 6)

ตำรำง	1 
ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีอบ

ด้วยลมร้อน และวิธีแช่เยือกแข็ง

วิธีกำร
ท�ำแห้ง

ลักษณะทำงกำยภำพ

ก่อนท�ำแห้ง หลังท�ำแห้ง

สี กลิ่น ลกัษณะ สี กลิ่น ลักษณะ

แบบอบ
ลมร้อน

เขียว
อ่อน

กลิ่น
มะรุม

ลกัษณะ
เป็น 
ดอก
สมบูรณ์

น�้าตาล กลิ่น
มะรุม

ลักษณะ
มกีารร่อน
ของกลีบ

แบบแช่
เยอืกแขง็

เขียว
อ่อน

กลิ่น
มะรุม  

ลกัษณะ
เป็น 
ดอก
สมบูรณ์

เขียว
อ่อน

กลิ่น
มะรุม

ลักษณะ
เป็นดอก

สมบูรณ์
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               (A)                             (B)

ภำพ	1 (A) การท�าแห้งเมล็ดมะรุมด้วยลมร้อน (B) การท�า

แห้งเมล็ดมะรุมด้วยการแช่เยือกแข็ง

ตำรำง	2	
ค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐาน Vitamin C ณ เวลา 

30 นาที ที่ความยาวคลื่น 517 nm (n=2)

Conc.
(µg/ml)

Absorbance 
(Average)

DPPH	radical	
scavenging	(%)

5 0.167 30.86

10 0.123 54.31

15 0.012 91.76

ภำพ	 2 การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้าน

ออกซิเดชัน (antioxidant) สารมาตรฐาน Vitamin C

ตำรำง	3	
ค่าการดดูกลนืแสงของสารสกดัเมลด็มะรมุท�าแห้งด้วยวธิอีบ

ลมร้อน ณ เวลา 30 นาที ที่ความยาวคลื่น 517 nm (n=2)

Conc.
(µg/ml)

Absorbance 
(Average)

DPPH	radical	
scavenging	(%)

250 0.0790 50.23

500 0.0663 68.02

750 0.0430 70.68

ภำพ	 3 การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้าน

ออกซิเดชัน (antioxidant) ในเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วย

การอบลมร้อน (n=2)

ตำรำง	4	
ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดเมล็ดมะรุมท�าแห้งด้วย

วิธีแบบเยือกแข็ง ณ เวลา 30 นาที ท่ีความยาวคลื่น 517 

nm (n=2)

Conc.
(µg/ml)

Absorbance 
(Average)

DPPH	radical	
scavenging	(%)

250 0.0831 50.98

500 0.0740 56.12

750 0.0693 61.08

ภำพ	 4 การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้าน

ออกซิเดชัน (antioxidant) ในเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วย

การแช่เยือกแข็ง (n=2)
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ตำรำง	5	
แสดงค่า DPPH radical scavenging (%) ความเข้มข้น 

ต่าง ๆ และค่า IC
50

 ของสารสกัดเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วย

วิธีอบลมร้อนและการแช่เยือกแข็ง

สำรตัวอย่ำง
วิเครำะห์

Conc.
(µg/ml)

DPPH	radical	
scavenging	(%)

IC
50
 

(µg/ml)

สารสกัดเมล็ด
มะรุมท่ีท�าแห้ง
แบบอบลมร้อน

250 60.23 182.71

500 68.02

750 70.68

สารสกัดเมล็ด
มะรุมท่ีท�าแห้ง
แบบแช่เยือกแข็ง

250 50.98 200.00

500 56.12

750 61.08

ภำพ	5 ความพึงพอใจด้านสีของผลิตภัณฑ์ชาเมล็ดมะรุม 

(n=30)

ภำพ	 6 ความพึงพอใจด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ชาเมล็ด

มะรุม (n=30)

 การยอมรับทางด้านสัมผัสด้านรสชาติ พบว่า ค่า

เฉล่ียชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนสูงกว่าชา

เมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง คือ ชาเมล็ดมะรุม

ที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.97 

อยู่ในระดับดี และชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง 

มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.33 อยู่ในระดับพอใช้ ตามล�าดับ 

(ภาพ 7)
 ผลการศกึษาการพฒันาชาเมลด็มะรมุเพือ่สขุภาพ 

การท�าแห้งเมล็ดมะรุมด้วยลมร้อนมีผลต่อ สี กล่ิน และ

ลักษณะของเมล็ดมะรุม โดยก่อนน�าไปท�าแห้งมีสีเขียวอ่อน 

มีกลิ่นเฉพาะตัวของเมล็ดมะรุม มีลักษณะของเมล็ดมะรุม

ที่สมบูรณ์ หลังจากที่น�าไปท�าแห้งแล้ว มีการเปลี่ยนของ สี

เปลี่ยนจากสีเขียวอ่อนเป็นสีน�้าตาล กลิ่นมีความหอมขึ้น

จากเดิมเป็นกลิ่นเฉพาะตัวของเมล็ดมะรุม และลักษณะ

เปลี่ยนไปจากเดิมมีความร่อนกรอบของกลีบใบเมล็ดมะรุม 
 การท�าแห้งเมลด็มะรมุด้วยการแช่เยอืกแขง็ ไม่ค่อย

มีผลต่อการเปลี่ยนทาง สี กลิ่น และลักษณะมากเท่าไร โดย

ก่อนท�าแห้งมีสีเขียวอ่อน หลังจากการท�าแห้งก็ยังคงสภาพ

เป็นสีเขียวอ่อน ในส่วนของกลิ่นไม่มีการเปลี่ยนแปลงยังคง

กลิ่นเฉพาะตัวของเมล็ดมะรุมไว้อยู่ และลักษณะของเมล็ด

มะรุมยังคงเป็นดอกสมบูรณ์
  น�าเมล็ดมะรุมที่ผ่านกระบวนการท�าแห้งด้วยวิธี

อบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง มาคิดสูตรเพื่อชงชา สูตร

ท่ีได้มีจ�านวน 2 สูตรคือ สูตรที่1 น�าผงเมล็ดมะรุมอบลม

ร้อนผสมผงใบเตยอัตราส่วน 80:20 โดยน�้าหนัก สูตรที่ 2 

น�าผงเมล็ดมะรุมแบบแช่เยือกแข็งผสมผงใบเตยอัตราส่วน 

80:20 โดยน�้าหนัก น�าชาท้ัง 2 สูตร มาชงกับน�้าร้อน 300 

มิลลิลิตร แช่ถุงกรองชา 5 นาทีก่อนดื่ม 

ภำพ	 7 ความพึงพอใจด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์ชาเมล็ด

มะรุม (n=30)

ตำรำง	6  
ความพึงพอใจต่อผู้บริโภคที่มีต่อชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้ง

ด้วยลมร้อนและการแช่เยือกแข็ง (n=30)

ผลิตภัณฑ์
ชำเมล็ดมะรุม

ลักษณะทำง
กำยภำพ

ค่ำเฉลี่ย±SD ระดับควำม
พึงพอใจ

ชาเมล็ดมะรุมที่
ท�าแห้งแบบอบ
ลมร้อน

สี 4.03±0.85 ดี

กลิ่น 3.97±0.88 ดี

รสชาติ 3.99±0.99 ดี

ชาเมล็ดมะรุมที่
ท�าแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง

สี 3.83±0.87 ดี

กลิ่น 3.37±1.06 พอใช้

รสชาติ 3.33±1.47 พอใช้
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สรุปแลอภิปรำยผลกำรวิจัย

เพื่อพัฒนำชำเมล็ดมะรุมเพื่อสุขภำพ
เพื่อศึกษำฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระของเมล็ดมะรุมที่ท�ำ

แห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง

 ผลการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของเมล็ด

มะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง 

น�าสารสกัดที่ได้จากเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลม

ร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง ไปทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูล

อิสระด้วยวิธีDPPH เมื่อวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด

เมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยการอบลมร้อน ณ เวลา 30 นาที 

ที่ความยาวคลื่น 517 nm ที่ความเข้มข้นสาร 250 500 

และ750 µg/ml พบว่า สามารถวัดค่าการดูดกลืนแสง 

0.0790 0.0663 และ 0.0430 ตามล�าดับ คิดเป็น DPPH 

radical scavenging (%) ดังน้ี 50.23 68.02 และ 70.68 

ตามล�าดับ

 เมื่อวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดเมล็ด

มะรุมท่ีท�าแห้งด้วยการแช่เยือกแข็ง ณ เวลา 30 นาที ท่ี

ความยาวคลื่น 517 nm ที่ความเข้มข้นสาร 250 500 และ 

750 µg/ml มีค่า DPPH radical scavenging (%) มีค่า 

50.98 56.12 และ 61.08 ตามล�าดับ

เพือ่เปรยีบเทยีบฤทธิก์ำรต้ำนอนมุลูอสิระของเมลด็มะรมุ

ที่ท�ำแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็ง

 ผลการศึกษาเปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลของ

ของชาเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการอบลมร้อนและชา

เมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง พบว่า สาร

สกัดเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน ความเข้มข้น 

สาร 250 500 และ 750 µg/ml พบว่า สามารถวัดค่าการ

ดูดกลืนแสง 0.0790 0.0663 และ 0.0430 ตามล�าดับ คิด

เป็น DPPH radical scavenging (%) ดังนี้ 50.23 68.02 

และ70.68 ตามล�าดับ และมีค่า IC
50 

เท่ากับ 182.71 µg/

ml ส่วนสารสกัดเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีแช่เยือกแข็ง 

ความเข้มข้น 250 500 และ 750 µg/ml มีค่า DPPH 

radical scavenging (%) มีค่า 50.98 56.12 และ 61.08 

ตามล�าดับ และมีค่า IC
50

 เท่ากับ 200.00 µg/ml

ผลกำรกำรประเมนิควำมพึงพอใจต่อชำเมล็ดมะรุมท�ำแห้ง

ด้วยวิธีอบลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็งพบว่ำผู้บริโภค	

 การยอมรับทางด้านสัมผัสด้านสี พบว่า ค่าเฉลี่ย

ชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนสูงกว่าชาเมล็ด

มะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง คือ ชาเมล็ดมะรุมที่ท�า

แห้งด้วยวิธีอบลมร้อน มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.03 อยู่

ในระดับดี และชาเมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง 

มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.83 อยู่ในระดับดี ตามล�าดับ

 การยอมรับทางด้านสัมผัสด้านกลิ่น พบว่า ค่า

เฉลี่ยชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนสูงกว่าชา

เมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง คือ ชาเมล็ดมะรุม

ที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.97 

อยู่ในระดับดี และชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง 

มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.37 อยู่ในระดับพอใช้ ตามล�าดับ

 การยอมรับทางด้านสัมผัสด้านรสชาติ พบว่า ค่า

เฉลี่ยชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนสูงกว่าชา

เมล็ดมะรุมท่ีท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง คือ ชาเมล็ดมะรุม

ที่ท�าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.97 

อยู่ในระดับดี และชาเมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยวิธีการแช่แข็ง 

มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.33 อยู่ในระดับพอใช้ ตามล�าดับ

ผลสรุปพบว่ำอุณหภูมิมีผลต่อกำรออกฤทธ์ิสำรต้ำน

อนุมูลอิสระ

 เมือ่น�าเมล็ดมะรมุท่ีท�าแห้งท้ัง 2 วิธมีาเปรยีบเทยีบ

การออกฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระจะเห็นได้ว่าเมล็ดมะรุมท่ี

ผ่านการอบลมร้อนมีฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าเมล็ด

มะรมุทีผ่่านการแช่เยอืกแขง็เนือ่งจากให้ค่า IC
50
 ต�า่กว่าและ

เมล็ดมะรุมท่ีผ่านการอบลมร้อนมีการผ่านอุณหภูมิสูง สาร

ประกอบฟีนอลจะสูง สารประกอบฟีนอล คือสารประกอบ

หลักของสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถป้องกันการเส่ือม

สภาพของเมล็ดมะรุมและเกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนสีของ

เมล็ดมะรุมให้เกิดการเปลี่ยนเป็นสีน�้าตาล ซึ่งมีเอนไซม์

ไพลีพีนอลออกซิเดส (PPO) เร่งปฏิกิริยา และอุณหภูมิสูง

สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา
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ได้ และขับความหวานออกมาจากเมล็ดมะรุมได้ดี ส่วน

เมล็ดมะรุมที่ท�าแห้งด้วยอุณหภูมิต�่าหรือการแช่เยือกแข็ง

ที่ (อุณหภูมิต�่ากว่าหรือเท่ากับ 5 องศาเซลเซียส) จะมีสาร

ประกอบฟีนอลต�่า จึงไม่ค่อยมีการเปล่ียนสีไปจากเดิม และ

ปฏิกิริยาเร่งสารต้านอนุมูลอิสระจึงช้ากว่า (Seewaeng & 

Siriamornpun, 2019)

กำรทดสอบสมมติฐำน

 สมมติฐานการวิจัย คือ การท�าแห้งเมล็ดมะรุม

ด้วยวิธีลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็งที่มีผลต่อฤทธ์ิการต้าน

อนุมูลอิสระในชาเมล็ดมะรุม จากผลการวิจัยพบว่า การ

ท�าแห้งเมล็ดมะรุมด้วยวิธีลมร้อนและแบบแช่เยือกแข็งที่

มีผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในชาเมล็ดมะรุม ดังนั้น

จึง ยอมรับสมมติฐานการวิจัย ว่าอุณหภูมิของการท�าแห้ง

เมล็ดมะรุมส่งผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ และความ

พึงพอใจของผลิตภัณฑ์ชาเมล็ดมะรุม 

ข้อเสนอแนะ

 1.จากงานวิจัยการพัฒนาชาการพัฒนาชาเมล็ด

มะรุมด้วยลมร้อนและการแช่เยือกแข็งต่อฤทธิ์การต้าน

อนุมูลอิสระ ซึ่งนักวิจัยรายใหม่ อาจจะเพิ่มวัตถุดิบหรือ

สมุนไพรชนิดอื่นมาผสมหรือทดแทนได้

          2. จากงานวิจัยการพัฒนาชาการพัฒนาชาเมล็ด

มะรุมด้วยลมร้อนและการแช่เยือกแข็งต่อฤทธิ์การต้าน

อนุมูลอิสระ ซ่ึงนักวิจัยรายใหม่ สามารถน�าไปเป็นแนวทาง

ในการท�าผลิตภัณฑ์ชาเมล็ดมะรุมเพื่อสุขภาพ         

 3. จากงานวิจัยการพัฒนาชาการพัฒนาชาเมล็ด

มะรุมด้วยลมร้อนและการแช่เยือกแข็งต่อฤทธิ์การต้าน

อนุมูลอิสระ ซ่ึงนักวิจัยรายใหม่ สามารถน�าไปศึกษาฤทธิ์

การต้านอนุมูลอิสระในคนเพื่อเป็นแนวทางการรักษาโรค

ต่อไป
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