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ABSTRACT 
 
 Matcha latte is popular among health-conscious consumers because matcha contains catechins with 
strong antioxidant activity. However, the composition of different types of milk may influence the antioxidant 
capacity of matcha through protein–polyphenol interactions. This study aimed to compare the total antioxidant 
capacity (TAC) of matcha lattes prepared with various types of m ilk under conditions that mimic real-life 
consumption. This experimental laboratory study used a single commercial matcha powder prepared with 
cow’s milk, oat milk, almond milk, and soy milk (three brands for each type), along with water-based matcha 
as the control, resulting in a total of 13 samples. TAC was measured using the Oxygen Radical Absorbance 
Capacity (ORAC) assay, and group differences were analyzed using one-way ANOVA followed by Tukey’s 
HSD test. Matcha lattes prepared with different types of milk showed significantly different ORAC values (p < 
0.05). Cow’s-milk matcha latte had the highest ORAC value (5,465 µmol TE/L), whereas water-based matcha 
had the lowest (2,192 µmol TE/L). Soy, oat, and almond milk lattes showed similar intermediate valu es. 
These findings indicate that milk type affects the antioxidant capacity of matcha latte and may help guide 
consumers and café operators in selecting milk options that better preserve the antioxidant potential of 
matcha beverages. 
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บทความวิจยั 

การเปรียบเทียบความสามารถต้านอนุมูลอิสระรวมของมทัฉะลาเต้ท่ีชงด้วยนมประเภทต่างๆ 

พลอยพิณ จรุพุนัธุ1์, เอกราช บ ารงุพืชน์1* 

1หลกัสตูรบณัฑติศกึษา สาขาวชิาวทิยาการชะลอวยัและฟ้ืนฟูสขุภาพ วทิยาลยัการแพทยแ์บบบรูณาการ    
มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์ 

 
บทคดัย่อ 

 
 มทัฉะลาเตเ้ป็นเครื่องดื่มยอดนิยมในกลุ่มผูบ้รโิภคทีใ่ส่ใจสุขภาพ เนื่องจากมทัฉะมสีารคาเทชนิทีม่ฤีทธิต์้าน
อนุมูลอสิระ อย่างไรกต็าม องค์ประกอบของนมแต่ละประเภทอาจส่งผลต่อความสามารถต้านอนุมูลอสิระของมทัฉะ
ผ่านปฏสิมัพนัธ์ระหว่างโปรตนีกบัโพลฟีีนอล งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อเปรยีบเทยีบค่าความสามารถต้านอนุมลู
อสิระรวมของมทัฉะลาเตท้ีช่งดว้ยนมประเภทต่าง ๆ ภายใตส้ภาวะการชงใกลเ้คยีงการบรโิภคจรงิ การศกึษานี้เป็นการ
วจิยัเชงิทดลองในหอ้งปฏบิตักิาร โดยใชผ้งมทัฉะยีห่อ้เดยีวชงร่วมกบันมววั นมโอ๊ต นมอลัมอนด์ และนมถัว่เหลอืง 
ประเภทละ 3 ยีห่อ้ และมทัฉะทีช่งดว้ยน ้าเป็นกลุ่มควบคมุ รวมทัง้หมด 13 ตวัอยา่ง ความสามารถตา้นอนุมลูอสิระรวม
วดัดว้ยวธิ ีOxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) และวเิคราะหด์ว้ยสถติ ิone-way ANOVA และ Tukey’s 
HSD ผลการศกึษาพบว่ามทัฉะลาเตท้ีช่งดว้ยนมแต่ละประเภทมีคา่ ORAC แตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p < 
0.05) โดยนมววัใหค้่า ORAC สงูทีสุ่ด (5,465 µmol TE/L) ขณะทีม่ทัฉะทีช่งดว้ยน ้าใหค้่าต ่าทีส่ดุ (2,192 µmol TE/L) 
และนมถัว่เหลอืง นมโอ๊ต และนมอลัมอนดใ์หค้่าใกลเ้คยีงกนั ผลการศกึษานี้ชีว้่าประเภทของนมมผีลต่อความสามารถ
ตา้นอนุมลูอสิระของมทัฉะลาเต ้และขอ้มลูทีไ่ดอ้าจใชเ้ป็นแนวทางส าหรบัผูบ้รโิภคและผูป้ระกอบการคาเฟ่ในการเลอืก
นมเพือ่คงคณุคา่ดา้นสารตา้นอนุมลูอสิระของมทัฉะ 
 
 ค าส าคญั: มทัฉะลาเต,้ นมประเภทต่างๆ, ความสามารถตา้นอนุมลูอสิระ, ORAC, โพลฟีีนอลในชา 
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บทน า  
 มทัฉะ (Matcha) เป็นชาเขยีวบดละเอยีดที่
ได้จากใบชาทีผ่่านกระบวนการบงัแสงก่อนการเก็บ
เกี่ยว ส่งผลให้มรีะดบัคลอโรฟิลล์ กรดอะมโิน และ
สารโพลฟีีนอล โดยเฉพาะกลุ่มคาเทชนิ (Catechins) 
สูงกว่ าชาเขียวทัว่ ไป 1 -2 สารส าคัญ เช่น  ( - ) -
Epigallocatechin gallate (EGCG) มบีทบาทในการ
ตา้นอนุมลูอสิระ ลดการอกัเสบ และสนบัสนุนสขุภาพ
หวัใจ3-4 

 ในปัจจุบัน มัทฉะถูกน ามาประยุกต์เป็น
เครื่องดื่มมทัฉะลาเต้ (Matcha latte) ซึ่งโดยทัว่ไป
เตรยีมโดยชงมทัฉะด้วยน ้ารอ้นก่อนผสมกบันมเยน็ 
และสามารถเลอืกใชน้มไดห้ลากหลายประเภท เช่น 
นมวัว นมถัว่ เหลือง นมโอ๊ต และนมอัลมอนด์ 
เครื่องดื่มนี้ได้รบัความนิยมเพิม่ขึน้ในรา้นคาเฟ่และ
ในกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ ใจสุขภาพ อย่างไรก็ตาม 
องค์ประกอบของนม โดยเฉพาะโปรตีน อาจเกิด
ปฏสิมัพนัธ์กบัสารโพลฟีีนอลในชา ซึ่งอาจส่งผลต่อ
ความสามารถตา้นอนุมลูอสิระของเครือ่งดื่มได5้ 

 แม้ว่างานวิจัยก่อนหน้านี้ จ านวนมากจะ
ศกึษาผลของการเตมินมววัต่อฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ
ของชา แต่ผลการศกึษายงัให้ขอ้สรุปที่แตกต่างกนั 
โดยบางการศึกษาพบว่าการเติมนมวัวอาจลด
ความสามารถต้านอนุมูลอสิระของชา6-7 ขณะทีบ่าง
การศึกษาไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 8 

ขณะเดียวกนั การศึกษาที่เปรียบเทียบผลของนม
หลายประเภทต่อความสามารถต้านอนุมูลอิสระ
ของมทัฉะลาเต้แบบเปรยีบเทยีบโดยตรงยงัมจี ากดั 
โดยมีรายงานเพียงไม่กี่การศึกษา เช่น งานของ 
Alhazmy และคณะ7 ซึ่งศกึษาผลของนมววั นมถัว่
เหลอืง นมโอ๊ต นมอลัมอนด์และนมมะพรา้ว ต่อฤทธิ ์
ต้านอนุมูลอิสระของมัทฉะ โดยประเมินด้วยวิธี
วิเคราะห์หลายรูปแบบ เช่น DPPH และ FRAP 
พบ ว่ า ก า ร เ ติ ม น มทุ ก ป ร ะ เ ภ ท ส่ ง ผ ล ใ ห้ ค่ า
ความสามารถตา้นอนุมลูอสิระลดลง เมือ่เทยีบกบัมทั
ฉะทีช่งดว้ยน ้า และนมววัส่งผลลดลงมากทีส่ดุ 
 ดังนัน้ การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
เปรยีบเทยีบค่าความสามารถต้านอนุมูลอสิระรวม

ของมัทฉะลาเต้เย็นที่ชงด้วยนมประเภทต่าง ๆ 
ภายใต้สภาวะการชงที่ใกล้เคียงกับการชงในร้าน   
คาเ ฟ่  โดยประเมินด้วยวิธี Oxygen Radical 
Absorbance Capacity (ORAC) 
 

วิธีการวิจยั 
การศึกษานี้ เ ป็นการวิจัยเชิงทดลองใน

ห้องปฏิบตัิการ (Experimental laboratory study) 
เพื่อเปรยีบเทยีบค่าความสามารถต้านอนุมูลอิสระ
รวมของมทัฉะลาเต้เยน็ที่ชงด้วยนมประเภทต่าง ๆ 
ภายใต้สภาวะการชงที่ใกล้เคียงกับการชงในร้าน   
คาเฟ่ 
 โดยมตีวัแปรอสิระ (Independent variable) 
คอืนม 4 ประเภท ประเภทละ 3 ยีห่อ้ ไดแ้ก ่
 (1) นมววั (Cow Milk) จ านวน 3 ยี่ห้อ 
ใหเ้ป็นรหสั A1-A3 
 (2) นมโอ๊ต (Oat Milk) จ านวน 3 ยี่ห้อ 
ใหเ้ป็นรหสั B1-B3 
 (3) นมอลัมอนด์ (Almond Milk) จ านวน 
3 ยีห่อ้ ใหเ้ป็นรหสั C1-C3 
 (4) นมถัว่เหลอืง (Soy Milk) จ านวน 3 
ยีห่อ้ ใหเ้ป็นรหสั D1-D3 
 ตวัแปรตาม (Dependent variable) คอื ค่า
ความสามารถต้านอนุมูลอิสระรวมที่วัดด้วยวิธี 
ORAC (Triplicate assay) 
 ตัวแปรควบคุม (Control variables) คือ 
ปรมิาณและชนิดผงมทัฉะ, ปรมิาณและอุณหภูมขิอง
น ้าและนม, วธิกีารชง และอปุกรณ์ทีใ่ชท้ดลอง 
 กลุ่มควบคุม (Control group) คอื มทัฉะที่
ชงดว้ยน ้า 1 ตวัอยา่ง ใหเ้ป็นรหสั E  

ผงมทัฉะ (Premium grade Nishio Matcha 
Powder, Japan) จากรุ่นการผลิตเดียวกันถูก
น ามาใชใ้นการทดลองทัง้หมด และผลติภณัฑน์มทีใ่ช้
ในการวจิยัคดัเลอืกโดยวธิกีารสุม่ตวัอยา่งทีไ่มเ่ป็นไป
ตามโอกาสทางสถิติ (Non-probability Sampling) 
โดยใชว้ธิกีารสุม่แบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
จากผลิตภัณฑ์นมที่นิยมใช้จริงในคาเฟ่ชัน้น าใน



ISSN 2630-0060 (Online)                     วารสารโภชนาการ            ปีที ่61 ฉบบัที ่1 เดอืนมกราคม-มถิุนายน 2569                 |    69 

http://www.Nutritionthailand.org 

ด 

ประเทศไทย เพือ่ใหผ้ลการศกึษาใกลเ้คยีงกบัสภาวะ
การบรโิภคจรงิมากทีส่ดุ 

ในการเตรยีมตวัอย่าง ผงมทัฉะ 5 กรมั ถกู
น ามารอ่นผา่นตะแกรงขนาด 100 mesh จากนัน้เตมิ
น ้ารอ้นอุณหภูม ิ70 °C ปรมิาตร 30 มลิลลิติร และตี
ด้วยเครื่องตีมัทฉะเป็นเวลา 30 วินาทีเพื่อเตรียม
สารละลายมทัฉะ หลงัจากนัน้เตมินมเยน็อุณหภูม ิ 5 
°C ปริมาตร 120 มิลลิลิตร และตีต่ออีก 30 วินาที
เพื่อใหส้่วนผสมเขา้กนั ส าหรบัตวัอย่างควบคุมใชน้ ้า
เย็นแทนนมในปรมิาตรเท่ากนั ตวัอย่างเครื่องดื่มที่
เตรยีมเสร็จถูกบรรจุในหลอดพลาสติกทบึแสงทีปิ่ด
ฝาสนิท และเก็บในกล่องเก็บความเย็นร่วมกบัเจล
เย็นระหว่างการขนส่งไปยงัห้องปฏบิตักิารเพื่อการ
วเิคราะห ์โดยการเตรยีมตวัอย่างทัง้หมดด าเนินการ
ในที่พกัอาศยัของผู้วิจยั โดยใช้ข ัน้ตอนและสภาวะ
การเตรยีมเดยีวกนัทุกตวัอย่าง ซึง่แต่ละสตูรถอืเป็น 
Independent sample และใหบ้ารสิตา้คนเดยีวในการ
ชงเครือ่งดื่มทกุตวัอยา่ง  

ความสามารถต้านอนุมูลอิสระรวมของ
ตัวอย่ า งวิ เคราะห์ด้วยวิธี  Oxygen Rad ica l 
Absorbance Capacity (ORAC)11-12 แบบ Triplicate 
ซึ่งเป็นวธิทีีไ่ด้รบัการยอมรบัอย่างกว้างขวางในการ
ประเมนิความสามารถในการก าจดั Peroxyl radicals 
ผ่านกลไก Hydrogen atom transfer (HAT) โดย 
peroxyl radicals เป็นอนุมูลอสิระส าคญัทีเ่กีย่วขอ้ง
กบั Oxidative stress และ Lipid oxidation ในระบบ
ชวีภาพ วิธี ORAC เหมาะส าหรบัการประเมนิสาร
กลุ่มโพลฟีีนอลและคาเทชนิทีเ่ป็นสารส าคญัในมทัฉะ 
และสามารถสะท้อนทัง้ระดับและระยะเวลาของ 
Antioxidant activity ผ่านการวเิคราะห ์Area under 
the curve (AUC) จงึเหมาะส าหรบัการประเมนิระบบ
อาหารและเครื่องดื่มที่มีองค์ประกอบซบัซ้อน เช่น 
มทัฉะลาเต้ทีม่นีมผสม โดยรายงานผลในรูปของค่า

เทยีบเท่า Trolox (µmol TE/L) การวเิคราะหท์ัง้หมด
ด าเนินการทีส่ถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล 
อย่างไรก็ตาม วิธีประเมิน Antioxidant assay มี
หลายวธิ ีซึ่งอาศยักลไกการเกดิปฏกิริยิาทีแ่ตกต่าง
กัน ดังนัน้ การศึกษานี้จึงมิได้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
อา้งองิค่าความสามารถต้านอนุมูลอสิระทัง้หมดของ
เครื่องดื่ม แต่เป็นการประเมิน Peroxyl radical 
scaveng ing capac i t y  ภายใต้ระบบ ORAC 
โดยเฉพาะ 

การวิเคราะห์ทางสถิติด า เนินการด้วย
โปรแกรม R statistic software version 4.5.0 โดย
วธิ ีOne-way analysis of variance (ANOVA) เพื่อ
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม  และ
วิเคราะห์ความแตกต่างรายคู่ด้วย Tukey’s HSD 
ก าหนดระดบันยัส าคญัทางสถติทิี ่p < 0.05  
 
                                ผลการวิจยั 

จากผลการศึกษา พบว่ามัทฉะลาเต้ที่ชง
ด้วยนมววั (กลุ่ม A) ใหค้่าความสามารถต้านอนุมูล
อิสระรวมเฉลี่ยสูงที่สุด (5464.53±850.59 µmol 
TE/L) รองลงมาคอืมทัฉะลาเตท้ีช่งดว้ยนมถัว่เหลอืง 
(กลุ่ม D) (3677.21±574.08 µmol TE/L) ในขณะ
ที่มทัฉะลาเต้ที่ชงด้วยนมโอ๊ต (กลุ่ม B) และนมอลั
ม อ น ด์  ( ก ลุ่ ม  C )  มี ค่ า เ ฉ ลี่ ย ใ ก ล้ เ คี ย ง กั น 
(3116.21±522.29 และ 3113.97±504.06 µmol 
TE/L ตามล าดบั) ส่วนมทัฉะที่ชงด้วยน ้า (กลุ่ม E) 
ซึง่เป็นกลุ่มควบคุม ใหค้่าต ่าทีสุ่ด (2192.46±179.05 
µmol TE/L) โดยกลุ่ม E มตีวัอย่างเพยีง 1 ตวัอย่าง 
จึงรายงานผลในเชิงพรรณนาโดยไม่ท า การ
เปรยีบเทยีบทางสถติ ิแสดงดงัตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 คา่ความสามารถตา้นอนุมลูอสิระรวม (TAC) ของมทัฉะลาเตท้ีช่งดว้ยมประเภทต่างๆ 

 
การวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างกลุ่ม

ดว้ย One-way ANOVA พบว่าค่าความสามารถตา้น
อนุมูลอสิระรวมของตวัอย่างแต่ละกลุ่มแตกต่างกนั
อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(F = 9.409, p = 0.005) 

ผลการเปรียบเทียบรายคู่ด้วย Tukey’s 
HSD แสดงใหเ้หน็ว่ามทัฉะลาเต้ทีช่งด้วยนมววัมคี่า
ความสามารถตา้นอนุมลูอสิระรวมสงูกว่าสตูรทีใ่ชน้ม

โอ๊ต นมอลัมอนด์ และนมถัว่เหลอืงอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิติ (p < 0.05) ในขณะที่ไม่พบความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญระหว่างสูตรที่ใช้นมโอ๊ต นมอัล
มอนด์ และนมถัว่เหลือง (p ≥ 0.05) ดังแสดงใน 
ภาพท่ี 1 
 

 

ชนิดของ
เคร่ืองด่ืมท่ี
ชงกบัมทัฉะ 

รหสั 
ค่า Total Antioxidant Capacity (ORAC, µmol TE/L ) 

ครัง้ท่ี 1 ครัง้ท่ี 2 ครัง้ท่ี 3 Mean SD Mean±SD 

นมววั (A) 
A1 4459.19 4872.94 4683.40 4671.84 207.12 

5464.53±850.59a A2 6640.20 6198.49 6250.66 6363.12 241.37 
A3 5557.76 5396.90 5121.26 5358.64 220.75 

นมโอ๊ต (B) 
B1 2762.13 2430.09 2940.94 2711.05 259.23 

3116.21±522.29b B2 2689.82 3078.65 3027.26 2931.91 211.22 
B3 3974.80 3600.99 3541.20 3705.66 234.99 

นมอลัมอนด ์
(C) 

C1 3406.87 3123.55 3007.67 3179.36 205.37 
3113.97±504.06b C2 2722.03 2678.78 2340.40 2580.40 208.97 

C3 3354.24 3595.64 3796.53 3582.14 221.45 

นมถัว่เหลอืง 
(D) 

D1 2932.81 3298.64 2842.24 3024.56 241.64 
3677.21±574.08b D2 3907.48 4004.79 4399.85 4104.04 260.76 

D3 4162.20 3654.70 3892.21 3903.04 253.92 
น ้า (E) E 2380.11 2023.47 2173.81 2192.46 179.05 2192.46±179.05 
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ภาพท่ี 1 กราฟแสดงค่าความสามารถต้านอนุมลูอสิระด้วยวธิี ORAC ของมทัฉะลาเต้ทีช่งด้วยนมประเภทต่างๆ 
แสดงผลเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Mean±SD) โดยใช้น ้ าเป็นกลุ่มควบคุม แต่ละประเภทนม
ประกอบด้วยตัวอย่างอิสระ 3 ตัวอย่างจาก 3 ยี่ห้อ และแต่ละตัวอย่างวิเคราะห์ค่า ORAC แบบท าซ ้า 3 ครัง้ 
ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงถงึความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติริะหว่างกลุ่ม (p < 0.05) จากการวเิคราะห์ 
One-way ANOVA รว่มกบั Tukey’s HSD test 
 
                             การวิจารณ์ผล 

ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่ามทัฉะลาเต้
เย็นที่ชงด้วยนมวัวให้ค่าความสามารถต้านอนุมูล
อสิระรวม (TAC) สงูทีสุ่ดเมื่อประเมนิดว้ยวธิ ีORAC 
และมคีา่สงูกว่าสตูรทีใ่ชน้มพชืทัง้สามชนิด ไดแ้ก ่นม
ถัว่เหลอืง นมโอ๊ต และนมอลัมอนด์ อย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิติ ขณะที่นมพืชทัง้สามชนิดให้ค่า ORAC 
ใกลเ้คยีงกนั และมทัฉะลาเตท้ีช่งดว้ยนมทุกประเภท
ใหค้า่ TAC สงูกว่ามทัฉะทีช่งดว้ยน ้าเพยีงอย่างเดยีว 
ผลลัพธ์นี้ สะท้อนว่ าองค์ประกอบของนมอาจมี
บทบาทต่อศักยภาพต้านอนุมูลอิสระของระบบ
เครื่องดื่ม โดยเฉพาะโปรตนีในนมววั เช่น เคซนี ซึง่
สามารถเกดิปฏสิมัพนัธ์กบัโพลฟีีนอลจากชาและอาจ
สง่ผลต่อการแสดงฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ9-10 ทีต่รวจวดั
ดว้ยวธิ ีORAC 

ผลการศึกษานี้แตกต่างจากงานวิจัยบาง
การศกึษา เช่นการศกึษาของ Alhazmy และคณะ7 ที่
รายงานว่าการเติมนมมผีลลดฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ

ของมทัฉะเมื่อประเมินด้วยวิธี DPPH และ FRAP7 
ผลที่ไม่สอดคล้องกันอาจอธิบายได้จากความ
แตกต่างของวธิปีระเมนิ โดย ORAC ซึง่ใชใ้นงานวจิยั
นี้ เ ป็น HAT assay ที่วัดความสามารถของระบบ
ทัง้หมดในการก าจัด Peroxyl radical11-12 ขณะที่ 
DPPH และ FRAP เป็น ET-based assays ซึ่งเน้น
ประเมนิสารตา้นอนุมลูอสิระในรปูอสิระเป็นหลกั13-14 
ท าใหค้าเทชนิทีจ่บักบัโปรตนีในรูป Complex แสดง
สญัญาณการตา้นอนุมลูอสิระลดลง แมว้่าสารจะยงัคง
อยูใ่นระบบ 

ในเชิงกลไก การเกิด Protein–polyphenol 
complexes ร ะหว่ า ง เ คซีนกับคา เทชินอาจ ไม่
จ าเป็นต้องท าให้ศักยภาพต้านอนุมูลอิสระลดลง 
งานวิจัยจากแบบจ าลองการย่อยรายงานว่าการ
ห่อหุม้โพลฟีีนอล เช่น EGCG ในโครงสรา้ง Casein 
micelle สามารถชว่ยเพิม่ความเสถยีรของสารต่อการ
เสื่อมสลายและคงฤทธิท์างชวีภาพได้ใกล้เคียงกบั
สารในรูปอิสระ 15-16 สนับสนุนแนวคิดว่าการเกิด 

a 

b b 
b 
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complex อาจมีบทบาทเชิงปกป้องมากกว่าท าให้
ฤทธิ ต์้ านอ นุมูลอิส ร ะสูญหายไป  นอกจากนี้  
การศกึษาในมนุษยโ์ดย Leenen และคณะ8 ยงัพบว่า
การดื่มชาไม่ว่าจะเตมินมหรอืไม่เตมินมสามารถเพิม่
ความสามารถต้านอนุมูลอสิระในพลาสมาได้อย่างมี
นัยส าคัญ และการเติมนมไม่ได้ลดการเพิ่มขึ้น
ดงักล่าว8 

ภายใต้ปริมาณผงมัทฉะที่ เท่ ากัน  ค่ า
ศกัยภาพต้านอนุมูลอิสระ ORAC ที่วัดได้ในมทัฉะ
ลาเต้จึงน่าจะเป็นผลรวมของสารต้านอนุมูลอิสระ
จากมทัฉะและจากนมแต่ละชนิด อกีทัง้ปฏิสมัพนัธ์
ระหว่างองค์ประกอบในนม เช่น โปรตีนและไขมนั 
กบัโพลฟีีนอลในมทัฉะ อาจชว่ยคงเสถยีรภาพของคา
เทชิน15 ท าให้มัทฉะลาเต้ทุกสูตรให้ค่า ORAC สูง
กว่ามทัฉะทีช่งดว้ยน ้าเพยีงอยา่งเดยีว  

เมื่อเปรยีบเทยีบนมววักบันมถัว่เหลอืง แม้
ผลติภณัฑ์ทีใ่ชใ้นการศกึษาทัง้สองชนิดจะมปีรมิาณ
โปรตีนใกล้เคยีงกนัตามขอ้มูลโภชนาการบนฉลาก
ผลติภณัฑ์ (ประมาณ 6–7 และ 5–8.2 กรมัต่อ 200 
มลิลลิติร ตามล าดบั) แต่นมววัใหค้่า ORAC สูงกว่า
อยา่งมนียัส าคญั สะทอ้นว่าศกัยภาพดา้นอนุมลูอสิระ
ของระบบเครื่องดื่มอาจไม่ได้ขึ้นกบัปรมิาณโปรตนี
เพียงอย่างเดียว  แต่ยัง เกี่ยวข้องกับชนิดและ
โครงสร้างของโปรตีน โดยเฉพาะ Casein ซึ่งเป็น
โปรตนีหลกัในนมววั และมบีรเิวณทีอุ่ดมดว้ยกรดอะ
มโิน Proline ซึง่มรีายงานว่าสามารถเกดิปฏสิมัพนัธ์
กับ  Catechins แ ล ะ ส า ร โ พ ลี ฟี น อ ล ไ ด้ ดี 9,17-18 
นอกจากนี้ องค์ประกอบอื่นในเมทรกิซ์ของนม เช่น 
ไขมนั คาร์โบไฮเดรต และแร่ธาตุ อาจมบีทบาทต่อ
เสถียรภาพและความสามารถต้านอนุมูลอสิระของ
เครื่องดื่มร่วมด้วย รวมถึงเคซีนและเปปไทด์ที่ได้
จากเคซีน ซึ่งมีรายงานว่าสามารถแสดงฤทธิต์้าน
อนุมูลอิสระได้ในบางสภาวะ 19 อย่างไรก็ตาม 
การศกึษานี้ไม่ได้วเิคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระของ
นมแต่ละชนิดหรอืของเคซนีโดยตรง จงึยงัไมส่ามารถ
สรปุบทบาทดงักล่าวไดอ้ยา่งชดัเจน 

ในทางกลบักนั มทัฉะลาเต้ทีช่งด้วยนมพชื
ทัง้สามชนิดมีค่า  ORAC ไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญ แม้ว่าข้อมูลโภชนาการจะแสดงความ
แตกต่างของโปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต ผล
ดงักล่าวอาจสะท้อนว่า ภายใต้เงื่อนไขการทดลอง
ของการศกึษานี้ ปรมิาณสารตา้นอนุมลูอสิระจากมทั
ฉะอาจเป็นปัจจยัหลกัทีก่ าหนดค่า ORAC อย่างไรก็
ตามการศกึษานี้ไม่ไดว้ดัค่า TAC ของนมแต่ละชนิด
แยกเดี่ยวหรือวิเคราะห์โครงสร้างของ complex 
อย่างละเอยีด จงึยงัไม่สามารถสรุปกลไกดงักล่าวได้
โดยตรง และควรมกีารศกึษาเพิม่เตมิในอนาคต 

นอกจากนี้  การศึกษานี้ ใช้การประเมิน 
Antioxidant capacity ด้วยวิธี ORAC เพยีงวิธีเดียว 
ซึ่ ง ส ะท้อน  Peroxyl radical scavenging capacity 
ภายใต้ ร ะบบ ORAC โดย เฉพาะ  และอาจไม่
ครอบคลุมกลไกการต้านอนุมูลอิสระทั ้งหมด 
เนื่องจาก Antioxidant assays แต่ละวิธีอาศยักลไก
การเกดิปฏกิริยิาทีแ่ตกต่างกนั การศกึษาในอนาคต
อาจใช้วิธีเพิ่มเติม เช่น DPPH, ABTS หรือ FRAP 
เพื่อใหค้รอบคลุมกลไกการตา้นอนุมูลอสิระในหลาย
มติมิากยิง่ขึน้ 

ในเชิงปฏิบัติ ผลการศึกษานี้สะท้อนว่า 
ภายใตส้ภาวะการชงทีใ่กลเ้คยีงกบัการบรโิภคจรงิใน
คาเฟ่ การเลอืกชนิดนมอาจมผีลต่อค่าศกัยภาพตา้น
อนุมลูอสิระของมทัฉะลาเต ้โดยสตูรทีใ่ชน้มววัใหค้่า 
ORAC สูงที่สุดในการศึกษานี้ อย่างไรก็ตาม หาก
ผู้บ ริโภคเลือกบริโภคมัทฉะลา เต้ที่ ใ ช้ นมพืช 
เครื่องดื่มดังกล่าวยังคงให้ค่าความสามารถต้าน
อนุมลูอสิระสงูกว่ามทัฉะทีช่งดว้ยน ้าเพยีงอย่างเดยีว 
และเนื่องจากไม่พบความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญั
ระหว่างนมพชืแต่ละชนิด การเลอืกใชน้มพชืจงึอาจ
พจิารณาจากปัจจยัอื่นร่วมด้วย เช่น รสชาต ิคุณค่า
ทางโภชนาการ หรือข้อจ ากัดด้านสุขภาพของ
ผูบ้รโิภค 
 

สรปุผลการวิจยั 
การศกึษานี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อเปรยีบเทยีบ

ค่าความสามารถตา้นอนุมลูอสิระรวมดว้ยวธิ ีORAC 
ของมัทฉะลาเต้เย็นที่ชงด้วยนมประเภทต่าง ๆ 
ภายใตส้ภาวะการชงทีใ่กลเ้คยีงกบัการบรโิภคจรงิใน
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คาเฟ่ ผลการศกึษาพบว่าประเภทของนมมผีลต่อค่า
ความสามารถต้านอนุมูลอสิระของมทัฉะลาเต้ โดย
สูตรที่ใช้นมวัวให้ค่า ORAC สูงที่สุด ขณะที่มทัฉะ
ลาเต้ที่ชงด้วยนมพืช ได้แก่ นมถัว่เหลือง นมโอ๊ต 
และนมอลัมอนด์ มคี่า ORAC ไม่แตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญั และมทัฉะลาเตท้ีช่งดว้ยนมทุกประเภทให้
ค่าความสามารถต้านอนุมูลอสิระสูงกว่ามทัฉะที่ชง
ด้วยน ้าเพียงอย่างเดียว ผลการศึกษานี้สะท้อนว่า
องค์ประกอบของนมและปฏสิมัพนัธ์ระหว่างโปรตีน
กับโพลีฟีนอลในมัทฉะอาจมีบทบาทต่อศักยภาพ
ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่ ม  อย่างไรก็ตาม 
การศึกษานี้ประเมินผลในระดับระบบเครื่องดื่ม
เท่านั ้น งานวิจัยในอนาคตควรศึกษากลไกของ
ปฏสิมัพนัธ์ระหว่างโปรตนีกบัโพลฟีีนอล รวมถงึการ
ประเมนิความคงตวัและการเขา้ถึงทางชวีภาพของ
สารต้านอนุมูลอิสระในระบบย่อยอาหารหรือใน
มนุษยต์่อไป 
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