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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาไผ่ โดยศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการนึ่ง

เพ่ือเตรียมตัวอย่างใบไผ่สำหรับการผลิตชาไผ่ด้วยวิธีการคั่วเปรียบเทียบกับการอบด้วยลมร้อนที่มีผล
ต่อปริมาณสารสำคัญในใบไผ่เพ่ือนำสภาวะที่เหมาะสมไปผลิตชาไผ่  

ผลการวิจัยพบว่า สภาวะที่เหมาะสมในนึ่งใบไผ่เพ่ือเตรียมตัวอย่าง คือ นึ่งเป็นเวลา 15 นาที 
โดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดสูงสุด เท่ากับ 14.97 ± 0.05 mg GAE/g และเมื่อ
เปรียบเทียบกระบวนการคั่วและอบลมร้อนเพ่ือใช้ในการผลิตชาไผ่ พบว่า ที่ระยะเวลาในการคั่ว 30 
นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมดและคาเทชินสูงที่สุด เท่ากับ 11.73 
± 0.07 mg GAE/g 9.46 ± 0.19 mg QE/g และ 19.10 ± 0.12 mg/100 g ตามลำดับ ในขณะที่
การอบด้วยลมร้อน 30 นาที จะมีปริมาณโอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทินและไอโซวิทีซินสูงที่สุด เท่ากับ 
71.41 ± 0.01 ppm, 36.73 ± 0.01 ppm และ 166.61 ± 0.00 ppm ตามลำดับ โดยตรวจไม่พบวิ
ทีซินในการทำชาไผ่ด้วยการอบและการคั่ว 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบปริมาณของจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ปนเปื้อนใน
ผลิตภัณฑ์ชาใบไผ่ เท่ากับ 1 x 102 CFU/g และตรวจไม่พบการปนเปื้อนของยีสต์และรา และตรวจไม่
พบเอสเชอริเชีย โคไลในผลิตภัณฑ์ชาไผ่ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (มผช.478/2562) สำหรับคุณค่าทาง
โภชนาการในชาไผ่ ตรวจไม่พบไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมดซึ่งรวมน้ำตาลและคาเฟอีน โดยมี
ปริมาณโซเดียม 2.13 มิลลิกรัมต่อน้ำชา 100 มิลลิลิตร 
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This research aims to develop bamboo leaf tea by studying the appropriate 
time for steaming to prepare bamboo leaves before producing bamboo leaf tea by 
roasting compared to drying with hot air, which affects the amount of total phenolic 
compounds, total flavonoid and other compounds in bamboo leaves. Then, suitable 
conditions will be used to produce bamboo leaf tea. 

The results showed that the optimum condition for steaming bamboo leaves 
was steaming for 15 minutes with the highest total phenolic compound content 
equal to 14.97 ± 0.05 mg GAE/g. Comparison of roasting and hot air drying for 
producing bamboo leaf tea revealed that at 30 minutes of roasting time, tea had the 
highest amounts of total phenolic compounds, total flavonoids and catechin equal 
to 11.73 ± 0.07 mg GAE/g, 9.46 ± 0.19 mg QE/g and 19.10 ± 0.12 mg/100 g, 
respectively. While in hot air drying for 30 minutes, tea had the highest content of 
orientin, isoorientin, and isovitexin, equal to 71.41 ± 0.01 ppm, 36.73 ± 0.01 ppm, 
and 166.61 ± 0.00 ppm, respectively. Vitexin was not detected in the bamboo tea 
preparation using roasting and hot air drying. 
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Microbial quality analysis found that the total bacterial contaminating the 
bamboo leaf tea was 1 x 102 CFU/g and yeast, mold and Escherichia coli  was not 
detected which were within the criteria of Thai community products standard 
(TCPS 478/2562). Analysis of the nutritional value of bamboo leaf tea found no fat, 
protein, total carbohydrates including sugar and caffeine, but contained 2.13 mg of 
sodium per 100 mL of tea. 
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บทที่ 1 
บทนำ 

 
1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 

ชาเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่ทั่วโลกรู้จักกันโดยทั่วไปมาอย่างยาวนาน จากกลุ่มคนเชื้อสาย
จีนและจากกลุ่มผู้สูงอายุ สู่กลุ่มวัยทำงานและวัยรุ่น ซึ่งนิยมดื่มในรูปแบบผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาบรรจุ
ขวดพร้อมดื่ม ประกอบกับกระแสการรักสุขภาพ โดยน้ำชาให้ประโยชน์ต่อร่างกายเนื่องจากในน้ำชา  
ประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจ
ตีบได้ นอกเหนือจากชาที่มาใบชาแล้ว พบว่า พืชหลายชนิดสามารถนำมาทำชาได้ เช่น ชาอัญชัน ชา
ใบหม่อน ชาหญ้าหวาน ชาไผ่ เป็นต้น  

ไผ่ เป็นสินค้าเกษตรทางเลือกที่มีอนาคต (future alternative crop) เนื่ องจากไผ่มี
คุณประโยชน์เพ่ือบริโภคและใช้สอยอย่างหลากหลาย สามารถจำหน่ายเป็นกิ่งพันธุ์ หน่อ ลำ และ 
แปรรูปเป็นสินค้าอุปโภคและอาหารสัตว์ เกษตรกรในหลายพื้นที่ของประเทศไทย เช่น กาญจนบุรี พบ
ที่ อ.ไทรโยค (ต.บ้องตี้) อ.ทองผาภูมิ อ.สังขละบุรี อ.ศรีสวัสดิ์ จ.เพชรบูรณ์ พบที่ ต.วังพิกุล อ.บึงสาม
พัน และที่เขาค้อ จ.ปราจีนบุรี พบที่ อ.ประจันตคาม จ.ราชบุรี พบที่ อ.จอมบึง และอ.สวนผึ้ง จ.
เชียงใหม่ พบที่ อ.เชียงดาว (สุเพชร, 2555) ปลูกไผ่อย่างจริงจัง เพ่ือวัตถุประสงค์ต่างๆ เช่น ลำต้น
เพ่ือใช้ในงานก่อสร้าง  หน่อไม้เพ่ือเป็นอาหาร แต่ส่วนใบยังมีน้อยที่นำไปใช้ประโยชน์ในการเพ่ิมมูลค่า 
ทั้งท่ียังมีสารสำคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายชนิด เช่น สารในกลุ่มฟีนอลิก และกลุ่มฟลาโวนอยด์    

ดังนั้น ผู้วิจัยมีความคิดที่จะนำใบไผ่มาเพ่ิมมูลค่าโดยแปรรูปเป็นเครื่องดื่มชาใบไผ่บรรจุขวด 
ซึ่งสะดวกและน่าสนใจต่อผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย ประกอบกับมหาวิทยาลัยรังสิต มีสถาบันไผ่แห่งชาติ 
ภายใต้วิสัยทัศน์ของท่านอธิการบดีกิตติคุณผู้ก่อตั้ง (ดร.อาทิตย์ อุไรรัตน์) ที่มีพ้ืนที่ปลูกไผ่พันธุ์ซาง
หม่น (Dendrocalamus sericeus Munro) ด้วย อย่างไรก็ตามในกระบวนการผลิตชาใบไผ่ที่จัดเป็น
ชาสมุนไพร ซึ่งไม่ต่างไปจากการผลิตชาเขียวแบบดั้งเดิมจะมีขั้นตอนสำคัญ ได้แก่ การนึ่ง การทำแห้ง 
ที่ส่งผลต่อปริมาณสารสำคัญที่มีในใบไผ่ ผู้วิจัยจึงวางแผนการวิจัยเพ่ือหาสภาวะของกระบวนการผลิต
ชาใบไผ่ที่ส่งผลให้มีปริมาณสารสำคัญในชาใบไผ่สูงที่สุด  
 
1.2 วัตถุประสงค์การวิจัย 

1. เพ่ือหาปริมาณสารสำคัญกลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ในใบไผ่ 
2. เพ่ือหาระยะเวลาที่เหมาะสมในการนึ่งใบไผ่ในกระบวนการผลิตชาใบไผ่ 
3. เพ่ือหาวิธีการและระยะเวลาในการทำแห้งใบไผ่ในกระบวนการผลิตชาใบไผ่ 
4. เพ่ือหาสารสำคัญและคุณค่าทางโภชนาการในเครื่องดื่มชาใบไผ่บรรจุขวด 
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1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

1. ทราบสารสำคัญในใบไผ่และรู้ถึงกระบวนการผลิตชาใบไผ่ ที่ส่งผลต่อสารสำคัญในชาใบ
ไผ่ 

2. ได้เครื่องดื่มชาใบไผ่ที่ทราบถึงปริมาณสารสำคัญและคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือนำไปสู่
การแปรรูปใบไผ่ เป็นเครื่องดื่มชาใบไผ่ต่อไป 

3. ช่วยเพิ่มมูลค่าของใบไผ่ เป็นผลิตภัณฑ์ชา ที่ส่งผลต่อภาวะเศรษฐกิจของเกษตรกรที่ปลูก
ไผ่ได้ต่อไป 
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บทที่ 2 
ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ไผ่ซางหม่น 

ไผ่ซางหม่นหรือไผ่นวลราชินี (Dendrocalamus sericeus Munro) เป็นพืชวงศ์เดียวกับ
หญ้า (Graminceae) แต่แยกวงศ์เป็น Bambusoideae ไผ่ซางหม่นเป็นไผ่สายพันธุ์พ้ืนเมืองที่พบ
มากในพ้ืนที่ภาคเหนือ ด้วยลักษณะพิเศษที่เจริญเติบโตได้เร็ว ลำต้นมีขนาดใหญ่สม่ำเสมอตรงตาม
ธรรมชาติ แข็งแรง เนื้อไม้หนา กิ่งแขนงน้อย สูงประมาณ 25-30 เมตร สามารถใช้ประโยชน์ได้ตลอด
ทั้งลำในการแปรรูป จึงทำให้เกษตรกรนิยมปลูกเพ่ือจำหน่ายให้แก่โรงงานแปรรูป  

ไผ่ซางหม่นนิยมปลูกมากในพ้ืนที่ภาคเหนือ ครอบคลุมทั้งหมด 16 จังหวัด ซึ่งแหล่งปลูกที่
สำคัญได้แก่ จังหวัดอุตรดิตถ์ แพร่ น่าน ปัจจุบันมีการปลูกกระจายอยู่ทั่วทุกภาคในประเทศไทย ไผ่
ซางหม่นสามารถเจริญเติบโตได้ในทุกสภาพพ้ืนดิน จะโตได้ดี ในพ้ืนที่ที่มีน้ำมาก ปริมาณน้ำมีผลต่อ
ระยะปลูก ซึ่งปกติเกษตรกรจะปลูกในระยะ 4x4 เมตร หากพ้ืนที่ปลูกนั้นมีปริมาณน้ำฝนหรือมีการให้
น้ำมาก ระยะปลูกจะต้องห่างออกไป 6x6 เมตร เนื่องจากไผ่จะโตเร็ว หลังจากปลูกไผ่ 2 เดือนแรก
จะต้องให้น้ำอย่างสม่ำเสมอจนกระทั่งมีการเจริญเติบโตของต้นใหม่ ในธรรมชาติตั้งแต่ปลูกจนถึงตัด
ลำไผ่ได้จะใช้เวลา 4-5 ปี แต่ถ้าหากต้นไผ่ได้รับน้ำและปุ๋ยอย่างสม่ำเสมอใช้เวลา 3 ปี จะเริ่มตัดลำไผ่
ได้ โดยช่วงอายุ 1-2 ปีแรกหลังจากปลูก ไผ่จะมีหน่อขนาดปานกลางยังตัดจำหน่ายไม่ได้ แต่สามารถ
ตอนกิ่งแขนงจำหน่ายเป็นต้นพันธุ์ได้ หลังจากที่ปลูกไผ่แล้วตั้งแต่ออกหน่อจนโตเป็นลำต้นที่สามารถ
ตัดจำหน่ายได้ จะใช้เวลา 4 ปี ลำไผ่จะมีความสมบูรณ์มากเมื่อมีอายุตั้งแต่ 6-10 ปี และสามารถเก็บ
เกี่ยวได้ประมาณ 20-30 ปี หรือมากกว่านั้น ขึ้นอยู่กับการบำรุงดูแล เทคนิคในการเลือกต้นที่พร้อม
จำหน่ายจะสังเกตจากสีของลำต้น ลำที่มีสีเขียวนวลคือลำที่พ่ึงโตจากหน่อได้ปีเดียว ต้นที่สามารถตัด
ได้คือต้นที่มีสีเขียวเข้ม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 3 นิ้วขึ้นไป 

ไผ่ใช้ประโยชน์ในงานโครงสร้างอาคาร บ้านเรือน นำมาแปรรูปทำเฟอร์นิเจอร์ โต๊ะ เก้าอ้ี 
เครื่องจักสานต่างๆ อาทิ ตะกร้า เข่ง ภาชนะใส่ของ หรือนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เช่น ไม้จิ้ม
ฟัน ตะเกียบ ไม้เสียบอาหาร นอกจากนี้หน่ออ่อนของไผ่ยังสามารถนำมาประกอบอาหารได้อีกด้วย ไผ่
ในประเทศไทยนั้นมีหลากหลายชนิดแต่ละชนิดก็นำมาใช้ประโยชน์ที่แตกต่างกันตามลักษณะของการ
ใช้งาน (สรวิศ บุญประสพ, 2567) 

ใบไผ่มีลักษณะพิเศษแตกต่างไปจากพืชอ่ืน กล่าวคือมีรูปร่างได้หลายแบบขึ้นอยู่กับตำแหน่งที่
เกิดของใบ ประกอบด้วย 2 ส่วนหลัก คือ ตัวกาบ (sheath) และแผ่นใบ (blade) ใบไผ่แบ่งเป็นสอง
ประเภทใหญ่ๆ คือ ใบหุ้มตา หรือโพรฟิลล์ ซึ่งเปรียบเสมือนใบแรกของการแตกกิ่งหรือแขนงแต่ละ
ครั้ง อีกประเภทหนึ่งคือใบที่ข้อ ซึ่งมีรูปร่างและชื่อเรียกแตกต่างกันไปตามตำแหน่งที่ปรากฏ เช่น ใบที่
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ข้อของเหง้าซึ่งลดรูปเหลือแต่ส่วนของตัวกาบ เรียกว่า กาบหุ้มเหง้า (rhizome sheath or rhizome 
bract) มักเป็นเพียงเกล็ดหรือกาบเล็กๆ ค่อนข้างบางคล้ายกระดาษสีขาวหรือสีน้ำตาลอ่อน ส่วนใบที่
ข้อของลำ เรียกว่า กาบหุ้มลำ (culm sheath) อาจมีสีและรายละเอียดอ่ืนๆ แตกต่างกันไปแล้วแต่
สกุลและชนิด ส่วนใบที่ข้อตามกิ่ง หรือเรียกว่าใบแท้ จะมีสีเขียวอย่างที่พบเห็นในไผ่ทั่วไป (กมลทิพย์
และปวริศ, 2561) 

ใบไผ่นำมาใช้เป็นสมุนไพรมาเป็นเวลานาน ใช้ในการรักษาไข้ ความดันโลหิตสูง ลดสารพิษ 
โรคทางเดินหายใจ ทรวงอกอักเสบ โรคบวมน้ำ ท้องเสีย อาเจียน เป็นต้น นอกจากนี้ยังช่วยปรับสี 
กลิ่นรสในอาหาร เป็นแหล่งของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ จาก
การศึกษาพบว่า มีพอลีฟีนอล (polyphenol) 2 กลุ่มหลักท่ีมีผลต่อการออกฤทธิ์ทางชีวภาพ กลุ่มแรก 
คือ กลุ่มฟลาโวนไกลโคไซด์ (C-glycoside flavonoids) เช่น โอริเอ็นทิน (orientin) โฮโมโอริเอ็นทิน 
(homoorientin) ไอโซโอริเอ็นทิน (isoorientin) วิทีซิน (vitexin) โฮโมวิทีซิน (homovitexin) และ
ไตรซิน (tricin) ส่วนสารประกอบอีกกลุ่ม คือ กรดฟีนอลิก (phenolic acid) เช่น กรดพีคูมาริก (p-
coumaric acid) กรดคลอโรเจนิก (chlorogenic acid) กรดคาเฟอิก (caffeic acid) และกรดเฟอรู
ลิก (ferulic acid) ซึ่งมีโครงสร้างดังภาพท่ี 2 (Chongtham et al., 2018) 
 

 

ภาพที่ 2.1  ลักษณะไผ่พันธุ์ซางหม่น 
ที่มา: สรวิศ บุญประสพ (2567) 

 
2.2 ชา 
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ชาเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่ทุกคนทั่วโลกรู้จัก น้ำชาให้ประโยชน์ต่อร่างกายเนื่องจากในน้ำ
ชาประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจ
ตีบได้ กระบวนการผลิตชา แบ่งเป็น 3 ประเภทตามกระบวนการหมัก ได้แก่ ชาไม่หมัก (หรือชาเขียว) 
ผลิตโดยนึ่งและคั่วใบชาเพ่ือยับยั้งเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) ชากึ่งหมัก 
(หรือชาอูหลง) ผลิตโดยนำใบชาสดมาผ่านกระบวนการหมักในระยะเวลาสั้นๆ ก่อนการคั่วใบชา และ
ชาหมัก (หรือชาดำ หรือชาแดง หรือชาผู่เอ๋อ) ผลิตโดยการหมักใบชาเพ่ือให้เอนไซม์พอลิฟนอลออกซิ
เดสในใบชาเร่ง ปฏิกิริยาออกซิเดชันเกิดการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบพอลิฟีนอล ส่งผลให้ชาแต่
ละประเภทมีองค์ประกอบที่แตกต่างกัน เช่น ชาดำมีสารประกอบฟีนอลิกมากกว่าชาเขียว เป็นต้น 
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในชาชนิดต่างๆ พบว่า ชาเขียวมีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าชา
ขาวและชาดำ การเปลี่ยนแปลงของกิจกรรมเอนไซม์และคุณภาพของชาเขียวระหว่างการแปรรูป 
พบว่าการใช้อุโมงค์อบไอน้ำสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์และให้ผลการประเมินทางประสาท
สัมผัสมากท่ีสุด 

อุดมเดชา และนพพร (2561) และสถาบันชาและกาแฟมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง (มปป.) ได้
อธิบายขั้นตอนการผลิตชาโดยสามารถแบ่งเป็นขั้นตอนต่างๆ ดังนี้ 

1. การเก็บใบชา 
คัดเลือกเก็บใบชา ส่วนยอดท่ีมีpolyphenol สูง 

2. การผึ่งชา (withering) 
ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเกิดปฏิกิริยาเคมีของสารต่างๆ ในใบชา 

การผึ่งชาจะทำให้น้ำในใบชาระเหยไป ทำให้ใบชาเหี่ยวและจะมีการซึมผ่านของสารต่างๆ ภายในและ
ภายนอกเซลล์ 

3. การนึ่งชา 
ให้ความร้อนกับใบชาเพื่อทำลายเอนไซม์และทำให้ใบชาอ่อนนุ่มสามารถนวดได้ง่าย 

4. การนวดชา (rolling) 
ใช้น้ำหนักกดทับบนใบชา เป็นการขยี้ใบชาเพ่ือให้เซลล์แตก เมื่อเซลล์แตกจะทำให้

สารประกอบต่างๆ ที่อยู่ในเซลล์ไหลออกมานอกเซลล์และเคลือบอยู่บนส่วนต่างๆ ของใบชา 
5. การอบแห้ง (drying) 

ลดความชื้นในใบชาให้เหลือประมาณ 5% เพ่ือให้สามารถเก็บใบชาไว้ได้นาน   
 

2.3 ชาสมุนไพร 
ชาสมุนไพร (herbal tea) หรือทิซาน (tisanes) ไม่ได้ทำจากใบของต้นชา (Camellia 

sinensis) เหมือนใบชาชนิดอ่ืนๆ แต่เป็นชาที่ได้จากการนำส่วนของพืช เช่น ใบ ดอก ผล หรือราก มา
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อบแห้ง แล้วชงดื่มคล้ายชา เช่น ต้นตะไคร้ แง่งขิง ใบเตย ดอกเก๊กฮวย เป็นต้น ชาสมุนไพรเป็นชาที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพและมีการกล่าวอ้างว่าช่วยบำบัดอาการบางอย่างได้ เช่น ชาดอกเก๊กฮวย ช่วยใน 
การลดความวิตกกังวล และช่วยในการผ่อนคลาย  ชาสมุนไพรที่ผลิตจากพืชสมุนไพรชนิดต่างๆ จะได้
สรรพคุณต่างๆ ของพืชสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น สารต้านอนุมูลอิสระ บำรุงร่างกาย เป็น
ต้น (เอกรัฐและคณะ, 2562)  

ปัจจุบันมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเพ่ือสุขภาพมากขึ้น เช่น ชาเปลือกกล้วยน้ำว้า ชา
สมุนไพรจากดอกดาหลา ชาข้าวงอก ชาดอกมะม่วงหิมพานต์ ชาชงจากเปลือกส้มโอ เป็นต้น  (เอกรัฐ
และคณะ, 2562) 

  
2.4 สารสำคัญในใบไผ่ 

ในส่วนต่างๆของไผ่เป็นแหล่งอุดมด้วยสารอาหาร สารสำคัญ และสารต้านอนุมูลอิสระ ฟีนอล  
ฟลาโวนอยด์ วิตามินซี และวิตามินอี โดยที่สารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารจากธรรมชาติที่ จะเป็น
ทางเลือกในการพัฒนาเป็น functional food และ nutraceuticals ได้ต่อไป  

 

 
 

ภาพที่ 2.2 โครงสร้างทางเคมีของฟีนอลและฟลาโวนอยด์ท่ีแยกได้จากส่วนรากและใบของไผ่ 
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ที่มา: Chongtham et al. (2018) 
 
2.5 ประโยชน์ของชาใบไผ่ 

คุณประโยชน์ของใบไผ่ มีดังนี้ 
1. ต้านเชื้อแบคทีเรีย ใบไผ่ป้องกันการระคายเคืองผิวจากสารเคมีในเครื่องสำอาง ช่วยให้ผิว

กระจ่างใสไร้สิวฝ้า 
2.  กระตุ้นการงอกของเล็บและเส้นผม ซิลิกา โดยตัวของมันเองเป็นส่วนประกอบหลักของ

เล็บและเส้นผมอยู่แล้ว เพียงดื่มน้ำชาใบไผ่ เล็บก็จะไม่หักเปราะง่าย หรือ ถ้าต้องการให้
ผมงอกแข็งแรง ไม่หลุดร่วงง่าย ก็เพียงหมักผมด้วยใบไผ่บดละเอียดร่วมกับน้ำมันสำหรับ
หมักผม ซึ่งในใบไผ่ก็มี วิตามิน อี อยู่พร้อมด้วยแล้ว 

3. แก้โรคความจำเสื่อม อัลไซเมอร์  ซิลิกาในใบไผ่ สามารถป้องกันการดูดซับสารประกอบ
อะลูมิเนียม ซึ่งเชื่อว่าเป็นตัวหลักที่ทำลายเซลล์สมอง และ ขับสารนี้ออกไปจากร่างกาย
ด้วยระบบขับถ่ายตามปกติได้ 

4. ลดความดันโลหิต  คอเลสเตอรอลในร่างกาย หากมีมากเกิน จะเกิดตะกรันจับเกาะ
บริเวณผนังหลอดเลือด ทำให้เส้นเลือดตีบ ส่งผลให้ความดันโลหิตเพิ่มขึ้น เยื่อใยอาหารที่
มีอยู่มากในใบไผ่ ช่วยดูดซับคอเลสเตอรอลส่วนเกินออกจากร่างกาย ทำให้หัวใจสูบฉีด
โลหิตหมุนเวียนได้ดีเป็นปกติ 

5. ช่วยระบบย่อยอาหาร   ดื่มน้ำชาใบไผ่ ก่อนอาหาร ได้เยื่อใยอาหาร ช่วยให้กระเพาะ
อาหารทำงานได้ดีขึ้น รู้สึกสบายท้อง โดยเฉพาะคนที่มีปัญหาแผลอักเสบในกระเพาะ
ลำไส้ หรือ ท้องอืดท้องเฟ้อ 

6. ป้องกันการทำลายจากสารอนุมูลอิสระ   สารอนุมูลอิสระ เป็นอีกหนึ่งศัตรูแอบแฝงซ่อน
เร้นทำร้ายเรา มาจาก มลภาวะ สารเคมีต่างๆ อาหาร และ สารอ่ืนๆ ซึ่งเราได้รับ
มากมายในแต่ละวัน ใบไผ่ มีสารโพลีฟีนอลส์ และสารต้านอนุมูลอิสระ อยู่ในปริมาณที่
มากพอ สามารถจัดการต้านอนุมูลอิสระ ป้องกันความเสียหายที่จะเกิดแก่ร่างกายของ
เราได้ โดยเฉพาะป้องกันการก่อเกิดมะเร็ง เพียงดื่มน้ำชาใบไผ่ทุกวัน ก่อน หรือ หลัง 
เสร็จภารกิจจากงานประจำวัน 

7. ช่วยขับสารพิษออกจากร่างกาย    ซิลิกา ในใบไผ่ สามารถจับตรึงสารพิษ และขับออก
จากร่างกายทางปัสสาวะและอุจจาระ ดื่มน้ำชาใบไผ่ ช่วยล้างสารพิษออกจากเซลล์ ช่วย
ให้ร่างกายสดชื่นกระปรี้กระเปร่า เพิ่มพลังในการทำกิจวัตรประจำวัน ลดภาระของตับใน
การขับของเสียได้อีกทางหนึ่งด้วย 
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8. ช่วยให้แผลหายเร็วขึ้น   ใบไผ่ มีสารต้านการอักเสบและยังมีสารต้านแบคทีเรีย รวมอยู่
ด้วย อีกทั้งซิลิกาที่มีอยู่ช่วยกระตุ้นการสร้างคอลลาเจน ทำให้เนื้อเยื่อบริเวณแผลฟ้ืนคืน
สภาพได้รวดเร็วขึ้น 

9.  บรรเทาอาการเกี่ยวกับการมีประจำเดือน   อาการปวดหลัง ปวดท้อง ปวดกระดูก ปวด
ข้อ อาการอ่อนเพลีย ดื่มน้ำชาใบไผ่ อุ่นๆ เพียงแก้วเดียว ในช่วงมีประจำเดือน ก่อนเข้า
นอน ก็จะช่วยให้อาการต่างๆดังกล่าว ดีขึ้น 

10. ช่วยลดระดับน้ำตาล   ผู้ป่วยโรคเบาหวาน ขาดอินซูลิน ที่ควบคุมระดับน้ำตาลในกระแส
เลือด ซึ่งตับอ่อนสร้างขึ้นไม่พอ แต่เราอาศัยเยื่อใยอาหารในใบไผ่ ดูดซับน้ำตาลเอาไว้ 
ช่วยลดระดับน้ำตาลในกระแสเลือดได้ให้ไม่สูงเกิน ผู้ป่วยเบาหวาน จึงควรดื่มน้ำชาใบไผ่ 
หลังอาหารในทุกครั้ง 

11. เพ่ิมความแข็งแรงให้เชื้ออสุจิ    คนแอฟริกา ใช้ใบไผ่เป็นยาพ้ืนบ้านรักษาชายที่เป็นหมัน 
โดยงานวิจัยของ Linus Chia Saalu ตีพิมพ์ในวารสาร Journal of Medicinal Plants 
Research ในปี 2016 รายงานว่า ทั้งใบไผ่และหน่อไม้ ประกอบด้วยสารออกฤทธิ์หลาย
อย่าง เช่น แทนนิน อัลคาลอยด์ และ ซาโปนิน มีผลดีต่อต่อมอิพิดิไดมิส ( Epididymis )
ในระบบสืบพันธุ์เพศชาย 

12.  เสริมระบบภูมิคุ้มกัน   ซิลิกา ที่มีอยู่มากในใบไผ่ ไม่เพียงช่วยให้ ผิวหนัง เส้นผม และ 
ระบบย่อยอาหาร มีสุขภาพดีแข็งแรงสมบูรณ์เท่านั้น ซิลิกาและ แร่ธาตุอ่ืนๆในใบไผ่ 
รวมทั้งคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ล้วนร่วมกันอย่างมากในการป้องกันการเจ็บไข้
ได้ป่วย ผิวหนัง และ ระบบการย่อยอาหาร ที่ดี จึงเป็นปราการด่านแรกในการปกป้อง
ตนเองจากเข้ือโรคที่ก่อให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บ 

13. ช่วยให้กระดูกและฟันแข็งแรง  ซิลิกา ในใบไผ่ ช่วยให้ร่างกายดูดซับธาตุแคลเซียม นำมา
ใข้ประโยชน์ได้ดีขึ้น เมื่อเราอายุมากข้ึน ระดับซิลิกา ในกระดูกจะค่อยๆลดต่ำลงตามอายุ 
ทำให้กระดูกขาดความแข็งแกร่งลงไปเรื่อยๆ การได้รับซิลิกา เพ่ิมเติมในปริมาณที่
เหมาะสม สามารถป้องกันกระดูกหัก รวมทั้งช่วยให้ฟันและเหงือก แข็งไม่ผุกร่อนง่าย  

ผลเสียข้างเคียง จากการศึกษาโดย Jun Panee  ตีพิมพ์ในวาสาร Journal of Medicinal 
Plants Research ในปี 2015 รายงานว่าการดื่มน้ำชาใบไผ่มากและต่อเนื่องยาวนาน เพื่อการใช้ใบไผ่
เยียวยารักษาโรค ของชนชาวเอเชียโดยเฉพาะคนจีนและญี่ปุ่น มีผลกระทบบางอย่างเป็นพิษ ควบคู่ไป
กับประโยชน์ที่ได้รับ  หากการใช้ใบไผ่ เกิดผลกระทบต่อระบบการย่อยอาหาร หรือ ไม่ตอบสนองต่อ
การรักษา มีอาการข้างเคียงไม่พึงประสงค์ ควรรีบพบแพทย์ทันที  (เกษตรสัญจร, 2563)  
 
2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
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สุดารัตน์และคณะ (2553) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและการศึกษาทางพฤกษเคมีของใบไผ่
เพ่ือการนำไปใช้ประโยชน์ โดยทำการวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีของใบไผ่ซางหม่น 
(Dendrocalamus sericeus) ใบไผ่เลี้ยงหวาน (Bambusa sp.) ใบไผ่บงใหญ่ (D. brandisii) และใบ
ไผ่หม่าจู (D. latiflorus) โดยการคัดเลือกใบที่สมบูรณ์มาล้าง อบแห้ง บดเป็นผงละเอียดและร่อนผ่าน
ตะแกรง ขนาด 40-60 เมซ มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีตามมาตรฐาน TAPPI ผลการทดลอง
พบว่าใบไผ่ทั้ง 4 ชนิด มีความชื้นร้อยละ 6-9 การละลายในน้ำร้อนหลังสกัดด้วยแอลกอฮอล์-เบนซิน 
มีค่าร้อยละ 7-10 ของน้ำหนักใบแห้ง การละลายในแอลกอฮอล์-เบนซิน มีค่าร้อยละ 13-16 การ
ละลายในโซเดียมไฮดรอกไซด์ร้อยละ 1 และปริมาณเถ้าของใบไผ่ มีค่าร้อยละ 48-59 และ 9-11 
ตามลำดับ ปริมาณลิกนินและเซลลูโลสของใบไผ่มีค่าร้อยละ 14-22 และ 42-45 ตามลำดับ การ
ตรวจสอบสารสำคัญของใบไผ่ พบสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ไกลโคไซด์ และคูมาริน เมื่อตรวจฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่า ใบไผ่ซางหม่นมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด ผลการนำไปใช้ประโยชน์ 
ผู้ทดสอบชอบน้ำชาใบไผ่เลี้ยงหวานมากที่สุด รองลงมาคือ น้ำชาใบไผ่บงใหญ่ 

Oh และคณะ (2013) ศึกษาฤทธิ์การต้านออกซิเดชันและการต้านจุลินทรีย์ของชาใบไผ่ 
(Sasa borealis) โดยสกัดชาด้วยน้ำร้อนแล้ววิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดและ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมด โดยการวัดด้วยสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน โดย
การวัดการจับกับอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS ความสามารถในการรีดิวซ์ และการจับกับ
ไอออนโลหะ และฤทธิ์การต้านจุลินทรีย์ โดยการวัดความเข้มข้นการทำลายจุลินทรีย์ต่ำสุด (MLC) 
ด้ วยวิ ธี  broth micro dilution ที่ มี ต่ อแบคที เรี ยก่ อ โรค ในอาหาร  3 ชนิ ด  ได้ แก่  Listeria 
monocytogenes Shigella flexneri และ Salmonella enterica และแบคทีเรียก่อโรคในปาก
มนุษย์ 2 ชนิด ได้แก่ Streptococcus sorbrinus และ Streptococcus mutans ผลการวิจัยพบว่า 
ชาใบไผ่มีปริมาณสารฟีนอลและฟลาโวนอยด์ทั้งหมด การจับกับอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS 
และความสามารถในการรีดิวซ์ ต่ำกว่าชาเขียวและชาดำอย่างมีนัยสำคัญ แต่มีการจับกับไอออนโลหะ
สูงกว่าอย่างมีนัยสำคัญ ขณะที่ไม่พบฤทธิ์การต้านแบคทีเรียก่อโรคทั้ง 5 ชนิดที่ศึกษา 

Huang และคณะ (2018) ศึกษาปริมาณสารสำคัญ ในใบชา (Camellia sinensis cv. 
Fuding dabai) ที่ผ่านการหมักแบบอาหารแข็ง (SSF) ในสภาวะไม่มีอากาศ นาน 30 วัน การ
วิเคราะห์สารสำคัญประกอบด้วย สารกลุ่มโพลีฟีนอล สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ สารกลุ่มรงควัตถุในใบชา 
(ได้แก่ ทีอะฟลาวิน ทีอะบราวนิน และทีอะรูบิจิน) โดยการวัดด้วยสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ สารกลุ่มคาเท
ชิน กรดแกลลิก และกรดอะมิโนอิสระ โดยใช้เทคนิค RP-HLPC และสารประกอบที่ระเหยได้ง่าย โดย
ใช้เทคนิค GC-MS ผลการวิจัยพบว่า การหมักไม่มีผลต่อปริมาณสารกลุ่มโพลีฟีนอล แต่ส่งผลให้
ปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์และรงควัตถุในใบชาลดลง สารกลุ่มคาเทชินไม่เปลี่ยนแปลงโดยรวม แต่
กลุ่มที่เป็นเอสเทอร์ของกรดแกลลิกลดลง กลุ่มที่ไม่เป็นเอสเทอร์เพ่ิมขึ้น สำหรับกรดแกลลิกเพ่ิมขึ้น
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มากจนสูงกว่าที่พบในใบชาที่แปรรูปแล้วประเภทต่างๆ ถึงประมาณ 2.5 เท่า ขณะที่ปริมาณกรดอะมิ
โนอิสระส่วนใหญ่เพ่ิมขึ้น บางชนิดเท่านั้นที่ลดลง นอกจากนี้สารประกอบที่ระเหยได้ง่ายในกลุ่ม
แอลกอฮอล์มีปริมาณเพ่ิมข้ึน แต่กลุ่มอื่นๆ ลดลงหรือไม่เปลี่ยนแปลง 

เพ็ญนภาและคณะ (2562) ศึกษาปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนไกลโคไซด์ในสารสกัดจากใบไผ่
ซางหม่น (นวลราชินี) ด้วยเทคนิค TLC และ HPLC ผลการวิจัยพบว่า สารสกัดจากใบแก่มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมและสารฟลาโวนอยด์รวมสูงสุดอย่างมีนัยสำคัญ 4.694± 0.196 มิลลิกรัม 
GAE/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 26.768± 0.826 มิลลิโมลาร์ QE/กรัมน้ำหนักแห้ง รองลงมาคือใบกลาง
และใบอ่อนตามลำดับ นอกจากนี้ใบซางหม่นมีสารกลุ่มฟลาโวนไกลโคไซด์ ได้แก่ โอริเอ็นทิน ไอโซโอริ
เอ็นทิน วิทีซิน และไอโซวิทีซิน เป็นองค์ประกอบ โดยพบไอโซโอริเอ็นทินมากที่สุด รองลงมาคือ โอริ
เอ็นทิน วิทีซิน และไอโซวิทีซิน ตามลำดับ แสดงให้เห็นว่าใบของไผ่ซางหม่น อาจนำไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางสุขภาพเพ่ือให้มีมูลค่าสูงขึ้นได้ 

สุภาวดี สำราญ (2018) ศึกษากระบวนการผลิตชาใบสะทอน โดยศึกษาหาระยะเวลาการคั่ว
ที่เหมาะสมสำหรับการผลิตชาจากใบสะทอน  โดยคัดเลือกใบสะทอนที่แตกยอดอ่อน 3-5 วัน มาทำ
ความสะอาด หั่นตามยาวเป็นชิ้นขนาด 1 เซนติเมตร จากนั้นนำมาคั่วด้วยกะทะทองเหลืองที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10,15,20 นาที ตรวจสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัส กายภาพ เคมี 
และจุลชีววิทยา ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสพบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับน้ำชาจากใบสะ
ทอนคั่วโดยใช้เวลา 15 นาที มากท่ีสุด มีคะแนนรสชาติและความชอบโดยรวมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืน  โดย
มีค่าสี  L* 28.72 ± 0.33 a* -0.38 ±0.04 และ b* 11.80± 0.96 ความชื้นร้อยละ 5.67 ± 0.49 pH 
6.10 ปริมาณฟีนอลิก 1.04 มิลลิกรัม GAE/100 มิลลิลิตร และเมื่อวิเคราะห์จุลินทรีย์ประเภทยีสต์
และราในใบสะทอนที่เก็บไว้ 45 วันมีปริมาณไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่กำหนด 

เอกรัฐและคณะ (2562)  ศึกษาพฤกษเคมีเบื้องต้น ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ฟลาโว
นอยด์และแทนนิน และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดหยาบจากส่วนใบและส่วนหน่อของไผ่
ชนิดต่างๆ ในพ้ืนที่มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแก้ว จำนวน 9 ชนิด ได้แก่ ไผ่สีสุก ไผ่ดา ไผ่
น้ำเต้า ไผ่ป่าไร้หนาม ไผ่ซางนวล ไผ่รวก ไผ่โจด ไผ่เพ็ก และไผ่เลี้ยง โดยเก็บตัวอย่างมาล้างทำความ
สะอาด ทำแห้ง บดให้ละเอียด สกัดโดยการต้มด้วยน้ำ และระเหยแห้งด้วยเครื่องระเหย สุญญากาศ 
เมื่อนำสารสกัดหยาบมาทดสอบพฤกษเคมีเบื้องต้นพบว่าสารสกัดจากใบไผ่มีสารสำคัญกลุ่มฟลาโว
นอยด์ ซาโปนินและแทนนิน แต่สารสกัดจากหน่อไผ่พบว่ามีเพียงซาโปนิน และพบว่าหน่อไผ่บางชนิด
เท่านั้นที่มีฟลาโวนอยด์ เมื่อนำสารสกัดไปวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และ
แทนนิน พบว่าสารสกัดจากใบไผ่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์มากกว่าสารสกัดจาก
หน่อไผ่และสารสกัดหยาบจากใบไผ่เลี้ยง(xThyrsocalamus liang) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
สูงสุด (6.02±0.16 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมน้ำหนักแห้ง) สารสกัดหยาบจากใบไผ่ซางนวล (D. 
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membranaceus) มีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงสุด (283.1±13.7 ไมโครกรัมเคอซิตินต่อกรัมน้ำหนัก
แห้ง) กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS มีค่า IC50 ระหว่าง 20.0-63.7 ไมโครกรัมต่อ
มิ ล ลิ ลิ ต ร  โด ย ส า ร ส กั ด จ า ก ใบ ข อ ง ไผ่ เ พ็ ก  (V. pusilla) (IC50 20.0) ไผ่ ซ า งน ว ล  (D. 
membranaceus) (IC50 24.0) และไผ่สีสุก (B. blumeana) (IC50 26.5) มีกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระดีกว่าสารมาตรฐาน BHT (IC50 27.4) 

He และคณะ (2020) ศึกษาการใช้สารต้านออกซิเดชันที่พบในใบไผ่และมีปริมาณสารใน
กลุ่มฟลาโวนอยด์ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 10 เพ่ือเป็นสารเสริมการใช้งานในฟิล์มบริโภคได้ที่ผลิตจากคาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลสกับเจลาตินสำหรับใช้เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์อาหาร โดยเติมสารต้านออกซิเดชัน
ปริมาณร้อยละ 0.1 0.2 0.3 และ 0.4 โดยน้ำหนักต่อปริมาตรสารละลายที่เตรียมเป็นฟิล์ม แล้ว
วิเคราะห์โครงสร้างระดับจุลภาค วัดสมบัติทางกายภาพ และความสามารถในการจับอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH ของฟิล์ม เปรียบเทียบกับฟิล์มที่ไม่เติมสารต้านออกซิเดชัน ผลการวิจัยพบว่า สารต้าน
ออกซิเดชันที่พบในใบไผ่ไม่ส่งผลต่อโครงสร้างระดับจุลภาคของฟิล์มและมีความเข้ากันได้ดีกับคาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลสและเจลาติน การเติมสารต้านออกซิเดชันร้อยละ 0.2 ส่งผลให้สารละลายฟิล์มมี
ความหนืดสูงที่สุดและฟิล์มมีอุณหภูมิการเปลี่ยนสภาพคล้ายแก้วสูงที่สุด เมื่อเติมสารต้านออกซิเดชัน
เกินกว่าร้อยละ 0.2 ส่งผลให้ฟิล์มมีความสามารถป้องกันการซึมผ่านของไอน้ำและการต้านทานการ
ขาดเมื่อยืดลดลงอย่างมีนัยสำคัญ แต่ความสามารถในการป้องกันแสงและการจับอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้น
เมื่อปริมาณสารต้านออกซิเดชันสูงขึ้น ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าฟิล์มบริโภคได้ที่เติมสารต้าน
ออกซิเดชันที่พบในใบไผ่ สามารถป้องกันอาหารจากอนุมูลอิสระได้ 

Li และคณะ (2022) ศึกษาการใช้สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ที่พบในใบไผ่ 4 ชนิด ได้แก่ โอริ
เอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทิน วิทีซิน และไอโซวิทีซิน เพ่ือปรับปรุงความคงตัวของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวใน
ระบบอิมัลชันของวอลนัทที่ใช้เป็นเครื่องดื่ม โดยเติมสารแต่ละชนิดในปริมาณร้อยละ 0.0075 0.015 
และ 0.03 โดยน้ำหนัก เก็บรักษาอิมัลชันที่อุณหภูมิ 4 และ 60 (สภาวะเร่ง) องศาเซลเซียส แล้ววัด
ความคงตัวของอิมัลชันต่อปฏิกิริยาออกซิเดชันและต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ที่ระยะเวลา
ต่างกันทุก 3 วัน ตั้งแต่ 0 ถึง 18 วัน เปรียบเทียบกับอิมัลชันที่ไม่เติมสารใดๆ ลงไป ผลการวิจัยพบว่า 
สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ทั้ง 4 ชนิด สามารถลดค่าเปอร์ออกไซด์และ MDA (มาโลนาลดีไฮด์) ของ
อิมัลชันได้ โดยการเติมโอริเอ็นทินร้อยละ 0.03 ลดค่า MDA ได้ถึงร้อยละ 41.54 ตลอด 18 วันที่
สภาวะเร่ง และยังพบว่าการเติมฟลาโวนอยด์ช่วยรักษาขนาดของหยดไขมันและโครงสร้างระดับ
จุลภาคของอิมัลชันได้ ทั้งนี้ในอิมัลชันที่เติมไอโซโอริเอ็นทินร้อยละ 0.03 ยังพบการลดลงของปริมาณ
กรดไขมันไม่ อ่ิมตัวเพียงร้อยละ 1.75 นอกจากนี้ปริมาณฟลาโวนอยด์ที่ เหลืออยู่ในอิมัลชันยัง
สอดคล้องกับผลการวัดไฮโดรเปอร์ออกไซด์ของไขมันและค่า  MDA แต่ระดับของผลกระทบจะ
แตกต่างกันไป การเติมฟลาโวนอยด์ที่พบในใบไผ่ทั้ง 4 ชนิด ช่วยเพ่ิมความคงตัวต่อปฏิกิริยา



12 

ออกซิเดชันของระบบอิมัลชันของวอลนัทอย่างมีนัยสำคัญ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าฟลาโวนอยด์จากใบไผ่มี
ศักยภาพในการใช้เป็นสารเพิ่มความคงตัวต่อปฏิกิริยาออกซิเดชันจากธรรมชาติในระบบอิมัลชัน 
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บทที่ 3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
1. วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย 

1.1 ใบไผ่พันธุ์ซางหม่น (Dendrocalamus sericeus) จากสวนไผ่คุณน้อย ต.เขาน้อย  
อ.ท่าม่วง จ.กาญจนบุรี  
 
2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 

2.1 เครื่องวัดค่า pH ยี่ห้อ OHAUS รุ่น Starter 300, USA. 
2.2 Hand Refractometer ยี่ห้อ Atago Brix 0-32, Japan 
2.3 Test tube 
2.4 Pipette 
2.5 Beaker 
2.6 Vortex 
2.7 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง  
2.8 เครือ่งสเปคโตรโฟโตมิเตอร์  
2.9 ตู้อบลมร้อน ยี่ห้อ FnB 

 
3. สารเคมี 

สารเคมีที่ใช้ในการวิจัยทั้งหมดเป็น Lab grade และ HPLC grade 
3.1 สาร Folin-Ciocalteu reagent  
3.2 โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) 
3.3 สารมาตรฐานกรดแกลลิค (Gallic acid) 
3.4 สารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 
3.5 เอทานอล (Ethanol) 
3.6 สารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid ) 
3.7 โพแทสเซียมคลอไรด์ 
3.8 โซเดียมอะซิเตท 
3.9 สารมาตรฐานโอริเอ็นทิน (orientin) HPLC grade 
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3.10 สารมาตรฐานไอโซโอริเอ็นทิน (isoorientin) HPLC grade 
3.11 สารมาตรฐานวิทีซิน (vitexin) HPLC grade 
3.12 สารมาตรฐานไอโซวิทีซิน (isovitexin) HPLC grade 

 
4. วิธีการเก็บใบไผ่สดเพื่อใช้ในงานวิจัย 

เก็บตัวอย่างใบไผ่นำใบไผ่พันธุ์ซางหม่น ซึ่งเป็นพันธุ์ที่สถาบันไผ่แห่งชาติ มหาวิทยาลัยรังสิตได้
ปลูกไว้ที่จังหวัดน่าน โดยเก็บใบไผ่ ส่วนใบแก่ ซึ่งเป็นใบที่ถัดจากใบที่ 4 ขึ้นไป ดังภาพที่ 3.1 นำมาล้างทำ
ความสะอาดแล้ว ผึ่งให้แห้ง บรรจุในถุงปิดสนิท เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในบริเวณไม่โดนแสง ดัง
ภาพที่ 3.2    
                       

 
          

ภาพที่ 3.1 ลักษณะใบไผ่ซางหม่นที่ใช้ในการทดลอง 
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ภาพที่ 3.2 การเก็บรักษาใบไผ่สำหรับใช้ในงานวิจัย 
              
5. การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในเตรียมใบไผ่ด้วยการนึ่งในกระบวนการผลิตชาใบไผ่ 

นำใบไผ่พันธุ์ซางหม่น ส่วนที่เป็นใบแก่ จากข้อ 4 จำนวน 40 กรัม ล้างให้สะอาด ผึ่ง ตัดเป็นชิ้น
เล็กขนาด 5 มิลลิเมตร จากนั้นนำไปนึ่งบนน้ำเดือด ที่ระยะเวลาต่างๆ ดังนี้ 0, 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 
นาที ผึ่งให้แห้งในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จากนั้น นำมาวิเคราะห์สารสำคัญ คือ 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic content) และฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (total flavonoid) 
และวัดค่าสี 
 
6. การศึกษาวิธีการผลิตชาใบไผ่ด้วยวิธีการคั่วเปรียบเทียบกับการอบด้วยลมร้อน 

นำใบไผ่พันธุ์ซางหม่น ส่วนที่เป็นใบแก่ จากข้อ 4 จำนวน 40 กรัม ล้างให้สะอาด ผึ่ง ตัดเป็นชิ้น
เล็กขนาด 5 มิลลิเมตร จากนั้นนำไปนึ่ง ตามระยะเวลาจากการศึกษาในวิธีการดำเนินงานวิจัยข้อที่ 5 (15 
นาที) ผึ่งให้แห้งในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จากนั้นนำใบไผ่ มาคั่วในกะทะทองเหลือง 
เป็นเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที ตามลำดับ (ภาพที่ 3.3) เปรียบเทียบกับการนำใบไผ่มาอบในตู้อบลม
ร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10, 20 และ 30 นาที ตามลำดับ (ภาพที่ 3.4)  แล้วนำไป
วิเคราะห์สารสำคัญ ดังนี้ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic compound) ฟลาโวนอยด์
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ทั้งหมด (total flavonoid) กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) คาเทชิน (catechin) โอริเอ็นทิน (orientin) ไอ
โซโอริเอ็นทิน (isoorientin) วิทีซิน (vitexin) ไอโซวิทีซิน (isovitexin) ความชื้น และวัดค่าสี 
 

 
               

ภาพที่ 3.3 การคั่วใบไผ่ในกระทะทองเหลือง 
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ภาพที่ 3.4 การอบใบไผ่ในตู้อบลมร้อน 
 
7. การเตรียมสารสกัดจากใบไผ่  

นำใบไผ่ซางหม่นมาสกัดโดยดัดแปลงวิธีการของ Sutharut and Sudarat (2012) ซึ่งมีวิธีโดยย่อ
ดังนี้ นำใบไผ่มาบดให้ละเอียดด้วยไนโตรเจนเหลว จากนั้นเตรียมใบไผ่ที่บดละเอียดจำนวน 1 กรัม เติม 
60% เอทานอล ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขย่าสารด้วยเครื่องเขย่าสาร (vortex) เป็นเวลา 30 วินาที และ
นำไปต้มที่ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียลเป็นเวลา 20 นาที จากนั้นปั่นเหวี่ยงเป็นเวลา 10 นาที ดูด
สารละลายส่วนบนเก็บไว้ เพ่ือวิเคราะห์สารสำคัญ   ส่วนตะกอนนำไปสกัดซ้ำ 4 ครั้ง และปรับปริมาตร
เป็น 10 มิลลิลิตรด้วย 60% เอทานอล สารละลายที่ได้ควรเก็บในภาชนะทึบแสงที่ 4 องศาเซลเซียล (ทำ
การทดลองซ้ำ 3 ครั้ง)  
 
8. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม โดยดัดแปลงวิธีการของ Macwan et al. (2010) 
และ Singleton and Rossi (1965) โดยการนำสารสกัดจากใบไผ่ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติม 10% 
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Folin-Ciocalteu reagent 0.5 มิลลิลิตร เขย่าสารด้วยเครื่องเขย่าสาร (vortex) เป็นเวลา 30 วินาที 
และเก็บไว้ในที่มืด 1 นาที จากนั้นเติม 7.5% โซเดียมคาร์บอเนต ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร และเติมน้ำกลั่น
ปริมาตร 1.9 มิลลิลิตร เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นา
โนเมตร โดยทำการวิเคราะห์ซ้ำ ตัวอย่างละ 3 ครั้ง นำค่าที่ได้เทียบกับกราฟมาตรฐานสารประกอบฟีนอ
ลิก (gallic acid) คำนวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในรูปมิลลิกรัมของ Gallic acid equivalents 
(GAE) ต่อกรัมของน้ำหนักแห้งใบไผ่ ซึ่งมีหน่วยเป็น mg GAE/g DW ตามภาคผนวกท่ี 1 
 
9. การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (total flavonoid)  

การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้ งหมด ด้วยวิธี  Aluminium nitrate colorimetric method  
ดัดแปลงวิธีการจาก ณัฐนนท์ และชญาดา (2559) นำสารสกัดจากใบไผ่ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เจือจางด้วย
น้ำกลั่น 1 มิลลิลิตร เติม 5% NaNO2 0.15 มิลลิลิตร เขย่าสารด้วยเครื่องเขย่าสาร (Vortex) เป็นเวลา 20 
วินาที ตั้งทิ้งไว้ 6 นาที จากนั้นเติม 10% Al(NO3)3 0.15 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 6 นาที และเติม 1M NaOH 1 
มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 12 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 510 นาโนเมตร โดยทำการวิเคราะห์ซ้ำ ตัวอย่าง
ละ 3 ครั้ง นำค่าที่ได้เทียบกับกราฟมาตรฐานสาร quercetin คำนวณปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดใน
รูปมิลลิกรัมของ quercetin equivalent (QE) ต่อกรัมของน้ำหนักแห้งใบไผ่  mg QE/g DW ตาม
ภาคผนวกท่ี 2 

 
10. การวิเคราะห์ปริมาณคาเทชิน (catechin) และ  กรดเฟอรูลิก (ferulic acid)  

ดำเนินการวิเคราะห์ด้วยวิธี HPLC โดยส่งตัวอย่างที่ศูนย์เครื่องมือวิจัยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี
และมาตรฐานฮาลาล มหาวิทยาลัยรังสิต   

 
11. การวิเคราะห์ปริมาณโอริเอ็นทิน (orientin) ไอโซโอริเอ็นทิน (isoorientin) วิทีซิน (vitexin) 

และไอโซวิทีซิน (isovitexin)   
ดำเนินการวิเคราะห์ด้วยวิธี HPLC โดยส่งตัวอย่างวิเคราะห์ที่ศูนย์เครื่องมือวิจัยวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย กราฟมาตรฐานดังภาพที่ 3.5-3.8 
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ภาพที่ 3.5  กราฟมาตรฐาน ของ Orientin 
 

 
 

ภาพที่ 3.6  กราฟมาตรฐาน ของ Isoorientin 
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ภาพที่ 3.7 กราฟมาตรฐาน ของ Vitexin 
 

 
 

ภาพที่ 3.8  กราฟมาตรฐาน ของ Isovitexin 
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12. การวิเคราะห์ข้อมูล 

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้การทดสอบแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completed 
Randomized Design, CRD) และวิ เคราะห์ความแตกต่างด้วยวิธีของ  Dancan’s New Multiple 
Range Test (DNMRT) โดยใช้โปรแกรมทางสถิติ 
 
13. การวิเคราะห์คุณภาพของเครื่องดื่มชาใบไผ่ 

13.1 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด (Total soluble solid, TSS) ด้วยเครื่อง hand 
refractometer, Atago Brix 0-32, Japan 

13.2  วัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH)  ด้วยเครื่อง pH meter ยี่ห้อ Ohaus รุ่น Starter 300 
13.3  ปริมาณ total phenolic content ตามภาคผนวก ก 
13.4  วัดปริมาณไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ำตาล โซเดียม และปริมาณคาเฟอีน 

     

    
            

ภาพที่ 3.9 ตัวอย่างเครื่องดื่มชาไผ่ 
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บทที่ 4 
ผลการทดลองและอภิปรายผล 

 
4.1 ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในเตรียมใบไผ่ด้วยวิธีการนึ่งในกระบวนการผลิตชาใบไผ่ 

การนำใบไผ่พันธุ์ซางหม่น ส่วนที่เป็นใบแก่  จำนวน 40 กรัม ล้างให้สะอาด นำไปผึ่ง ตัดเป็นชิ้น
เล็กขนาด 5 มิลลิเมตร จากนั้นนำไปนึ่ง ที่ระยะเวลาต่างๆ ดังนี้ 0, 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 นาที เพ่ือ
เป็นการยับยั้ง (inactivate) เอนไซม์ polyphenol oxidase จากนั้น ผึ่งให้แห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส นำมาวิเคราะห์สารสำคัญ ได้แก่ ฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และค่าสี ได้ผล
แสดงดังตารางที่ 4.1 และ 4.2 ตามลำดับ ส่วนปริมาณโอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทิน วิทีซิน และไอโซวิทีซิน 
ไดผ้ลดังตารางที่ 4.3 สำหรับปริมาณคาเทชินและกรดเฟอรูลิก แสดงได้ดังตารางที่ 4.4 

 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและฟลาโวนอยด์ท้ังหมดในใบไผ่ที่ผ่านการนึ่งที่ระยะเวลาต่างๆกัน 

สภาวะที่ใช้ 
 

ฟีนอลิกทั้งหมด 
(mg GAE/g) 

ฟลาโวนอยด์ 
(mg QE/g) 

ไม่ผ่านการนึ่ง 10.74e± 0.12 7.20e ± 0.06 
นึ่ง 5 นาที 12.96b ± 0.10 10.98a ± 0.11 
นึ่ง 10 นาที 11.83c ± 0.05 9.34c ± 0.03 
นึ่ง 15 นาที 14.97a ± 0.05 10.40b ± 0.03 
นึ่ง 20 นาที 11.15d ± 0.15 8.31d ± 0.12 
นึ่ง 25 นาที 11.26d ± 0.12 6.58d ± 0.09 
นึ่ง 30 นาที 11.67c ± 0.14 8.24d ± 0.08 

            a,b,c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับความ- 
 เชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤ 0.05) 

 
 จากผลการทดลองในตารางที่ 4.1 พบว่าในใบไผ่ที่ผ่านการนึ่งโดยใช้ระยะเวลา 15 นาที จะมี
ฟีนอลิกทั้งหมด 14.97 ± 0.05 mg GAE/g สูงสุดแตกต่างกับใบไผ่ที่ ไม่ผ่านการนึ่งและใบไผ่ที่นึ่งที่
ระยะเวลา 5, 10, 20, 25 และ 30 นาที อย่างมีอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% แต่
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ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด น้อยกว่าที่ระยะเวลานึ่ง 5 นาทีซึ่งเป็นระยะเวลาที่มีปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดสูงที่สุด เท่ากับ 10.98± 0.11 mM QE/g 
 
 
 
 
ตารางท่ี 4.2 ค่าสีของใบไผ่ที่ผ่านการนึ่งที่ระยะเวลาต่างๆกัน 

สภาวะที่ใช้ ค่าท่ีวัด 
  L* a* b* 

ไม่ผ่านการนึ่ง 53.93ab ± 2.43 -5.30ab ± 0.70 12.38bc ± 0.85 
นึ่ง 5 นาที 51.93ab ± 0.28 -6.48a ± 0.90 14.13ab ± 0.59 
นึ่ง 10 นาที 54.98a ± 5.25 -4.75bc ± 2.16 16.08a ± 3.03 
นึ่ง 15 นาที 55.70a ± 2.69 -4.43bc ± 0.39 14.15ab ± 3.16 
นึ่ง 20 นาที 50.25b ± 0.62 -3.88bc ± 0.32 10.43c ± 0.77 
นึ่ง 25 นาที 51.83ab ± 2.67 -3.65c ± 0.61 10.60c ± 0.95 
นึ่ง 30 นาที 54.38ab ± 0.28 -3.28c ± 0.25 10.88c ± 1.04 

 a,b,c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
 ร้อยละ 95 (p≤ 0.05) 

 
 จากผลการทดลองในตารางที่ 4.2 พบว่าใบไผ่ที่ผ่านการนึ่งที่ระยะเวลา 0,5,10,15,25 และ 30 
นาที มีความสว่าง L* ไม่แตกต่างกัน แต่มีความแตกต่างจากท่ีระยะเวลานึ่ง 20 นาที  ส่วนค่า a* ใบไผ่ที่ไม่
ผ่านการนึ่งและนึ่งที่ระยะเวลา 5 นาที มีความเขียวของใบ ที่ไม่แตกต่างกัน  แต่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% กับใบไผ่ที่นึ่งที่ระยะเวลา 10, 15, 20, 25 และ 30 นาที 
เนื่องด้วยใบไผ่เมื่อผ่านความร้อนเป็นเวลานานย่อมส่งผลต่อปริมาณคลอโรฟิลด์ ซึ่งมีสีเขียว จึงส่งผลต่อค่า 
a*  สำหรับค่า b* บ่งบอกถึงสีเหลือง ในใบไผ่ที่ใช้ระยะเวลานึ่ง 5, 10, 15 นาท ีจะมีค่าสีเหลืองมากกว่าใบ
ไผ่ที่นึ่งที่ระยะเวลา 20, 25 และ 30 นาที อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  ดังภาพที่ 
4.1  
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ภาพที่ 4.1  สีของใบไผ่ที่ไม่ผ่านการนึ่งและที่นึ่งทีร่ะยะเวลาต่างๆกัน 
 
 
ตารางท่ี 4.3 ปริมาณโอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทิน วิทีซิน  และไอโซวิทีซิน ในใบไผ่ที่นึ่งที่ระยะเวลา

ต่างๆกัน  

สภาวะที่ใช้ โอริเอ็นทิน 
(ppm) 

ไอโซโอริเอ็นทิน 
(ppm) 

วิทีซิน 
(ppm) 

ไอโซวิทีซิน 
(ppm) 

ไม่ผ่านการนึ่ง 7.50g ± 0.00 0.00g ± 0.00 3.32 ± 0.00 ND 
นึ่ง 5 นาที 24.20f ± 0.01 80.65a ± 0.02 ND 509.31a ± 0.01 
นึ่ง 10 นาที 29.05e± 0.01 50.53c ± 0.02 ND 299.45c ± 0.02 
นึ่ง 15 นาที 46.72b± 0.01 63.86b ± 0.01 ND 395.40b ± 0.02 
นึ่ง 20 นาที 45.67c ± 0.01 24.67e ± 0.01 ND 100.28e ± 0.00 
นึ่ง 25 นาที  38.31d± 0.01 22.37f ± 0.01 ND 87.54f ± 0.02 
นึ่ง 30 นาที 90.59a ± 0.01 35.11d ± 0.00 ND 188.96d ± 0.00 

 a,b,c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
 95 (p≤ 0.05) 
 ND คือ ตรวจไม่พบ 

 
ตารางท่ี 4.4 ปริมาณคาเทชินและกรดเฟอรูลิกในใบไผ่ที่นึ่งที่ระยะเวลาต่างๆ กัน  

สภาวะที่ใช้ คาเทชิน  
(mg/100 g) 

กรดเฟอรูลิก  
(mg/100 g) 

       ไม่นึ่ง  นึ่ง 5 นาที         10 นาที         15 นาที          20 นาที         25 นาที         30 นาที               
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ไม่ผ่านการนึ่ง 4.41f ± 0.02 1.68g ± 0.02 
นึ่ง 5 นาที 6.67d ± 0.09 2.67e ± 0.00 
นึ่ง 10 นาที 5.77e ± 0.02 2.18f ± 0.01 
นึ่ง 15 นาที 8.21b ± 0.05 3.11d ± 0.01 
นึ่ง 20 นาที 8.32b ± 0.14 4.78b ± 0.05 
นึ่ง 25 นาที  15.01a ± 0.13 8.51a ± 0.09 
นึ่ง 30 นาที 7.05c ± 0.01 4.27c ± 0.03 

 a,b,c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับ 
 ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤ 0.05) 

 
 จากตารางที่ 4.3 แสดงให้เห็นว่า ไม่พบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพกลุ่มฟลาโวนไกลโคไซด์ในใบไผ่ที่
ไม่ผ่านการนึ่ง ได้แก่ ไอโซโอริเอ็นทินและไอโซวิทีซิน และพบโอริเอ็นทินและวิทีซินเล็กน้อย  ในขณะที่ให้
ความร้อนโดยการนึ่งจะเป็นการทำลายเซลล์ของใบไผ่ ทำให้ปริมาณไอโซโอริเอ็นทินและไอโซวิทีซินมี
ปริมาณเพ่ิมขึ้นและมีปริมาณมากที่สุดเมื่อนึ่ง 5 นาที จากนั้นจะค่อยๆ มีปริมาณลดลงเมื่อเวลาผ่านไป 
เช่นเดียวกับการศึกษาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดในน้ำเสาวรส โดย Sanchez และคณะ (2020) 
พบว่า การให้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงเป็นเวลาสั้นๆ จะยังรักษาสารฟลาโวนอยด์ได้ดีกว่าการให้ความร้อนที่
อุณหภูมิต่ำแต่ใช้ระยะเวลานาน ส่วนปริมาณโอริเอ็นทินมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้นเมื่อเวลานึ่งเพ่ิมมากขึ้น 
เนื่องจากความร้อนช่วยทำลายผนังเซลล์ได้ทำให้สารประกอบหลุดออกมานอกเซลล์   (Hollman, 2004) 
และตรวจไม่พบวิทีซินหลังผ่านกระบวนการนึ่ง 
 จากตารางที่ 4.4 พบว่า ปริมาณคาเทชินมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้นเมื่อใช้เวลาในการนึ่งเพ่ิมขึ้นและ
จะมีปริมาณสูงที่สุด เมื่อนึ่งเป็นเวลา 25 นาที โดยมีปริมาณคาเทชิน เท่ากับ 15.01  ± 0.13 mg/100 g 
และจะลดลงเมื่อนึ่งเป็นเวลา 30 นาที เช่นเดียวกับปริมาณกรดเฟอรูลิกจะมีค่าสูงสุด เท่ากับ 8.51 ± 0.09 
mg/100 g เมื่อนึ่งเป็นเวลา 25 นาที ดังแสดงให้เห็นในการศึกษาของ Saklar และคณะ (2015) ที่ศึกษา
การสกัดปริมาณคาเทชินในใบชาเขียวตุรกี พบว่า อุณหภูมิในการสกัด 85 องศาเซลเซียสจะมีปริมาณคา
เทชินสูงสุด เมื่อใช้เวลาในการสกัด 3 นาที โดยเมื่อเวลาผ่านไปปริมาณคาเทชินก็จะลดลง  
 ทั้งนี้ ข้อมูลจากตารางที่ 4.1-4.4 ผู้วิจัยสนใจปริมาณสารสำคัญในกลุ่มฟีนอลิกเป็นหลัก จึงเลือก
ระยะเวลานึ่งสำหรับการเตรียมตัวอย่างใบชา (pretreatment) ที่ระยะเวลาในการนึ่ง 15 นาที ที่มีค่า 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด สำหรับการเตรียมใบไผ่เพ่ือทดลองในการขั้นต่อไป อย่างไรก็ตาม ที่
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ระยะเวลาในการนึ่ง 15 นาทีนี้ ยังให้ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด โอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทิน ไอโซวิทีซิน
และปริมาณคาเทชิน มีค่าสูงสุดเป็นอันดับที่ 2 อีกด้วย 
 
4.2 ผลการศึกษาวิธีการผลิตชาใบไผ่ด้วยวิธีการคั่วเปรียบเทียบกับการอบด้วยลมร้อน 
          ขั้นตอนการเตรียมใบไผ่ก่อนนำไปทำชาใบไผ่ด้วยวิธีการคั่วหรืออบด้วยลมร้อน ทำได้โดยนำใบไผ่
พันธุ์ซางหม่นส่วนที่เป็นใบแก่ จำนวน 40 กรัม ล้างให้สะอาด ผึ่ง ตัดเป็นชิ้นเล็กขนาด 5 มิลลิเมตร ผ่าน
กระบวนการเตรียมตัวอย่างใบชา ด้วยการนึ่งเป็นเวลา 15 นาที ผึ่งให้แห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส จากนั้น นำไปคั่วใบไผ่ในกระทะทองเหลืองเปรียบเทียบปริมาณสารสำคัญต่างๆ กับการอบ
ในตู้อบลมร้อน (อุณหภูมิในการอบ 60 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 10, 20 และ 30 นาที โดยสาร
สำคัญที่วิเคราะห์มีดังนี้ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด ปริมาณโอริเอ็นทิน ไอโซโอริ-
เอ็นทิน วิทีซิน ไอโซวิทีซิน คาเทชินและกรดเฟอรูลิก ดังแสดงในตารางที่ 4.5 ส่วนปริมาณความชื้นและค่า
สีแสดงได้ดังตารางที่ 4.6 
 จากตารางที่ 4.5 พบว่า เมื่อเวลาในการอบเพ่ิมขึ้น ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด ฟลาโว-
นอยด์ทั้งหมด คาเทชินและกรดเฟอรูลิกมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เช่นเดียวกับการคั่ว เมื่อเพ่ิมเวลาในการคั่ว
เพ่ิมขึ้น ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมดและคาเทชินมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เนื่องจากทำความ
ร้อนจะทำให้เซลล์ในใบไผ่เกิดการแตกตัว โดยเฉพาะการคั่วจะใช้ไม้พายกดใบไผ่ทำให้เซลล์แตกตัวได้
ดีกว่า โดยจะเห็นจากการคั่วในกระทะปริมาณสารข้างต้นมีปริมาณมากกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการอบลม
ร้อนที่ระยะเวลาเท่าๆ กัน คือ ที่ระยะเวลาในการคั่ว 30 นาที มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 11.73 ± 
0.07 mg GAE/g ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด เท่ากับ 9.46 ± 0.19 mg QE/g และคาเทชิน เท่ากับ 19.10 ± 
0.12 mg/100 g ในขณะที่อบด้วยลมร้อน 30 นาที จะมีปริมาณโอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทินและไอโซวิทีซิ
นสูงที่สุด เท่ากับ 71.41 ± 0.01 ppm, 36.73 ± 0.01 ppm และ 166.61 ± 0.00 ppm ตามลำดับ และ
ตรวจไม่พบไอโซโอริเอ็นทินในกระบวนการค่ัว ในขณะที่กระบวนทำชาใบไผ่ด้วยการอบและค่ัวตรวจไม่พบ
วิทีซิน 
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ตารางท่ี 4.5  ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด โอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทิน วิทีซิน ไอโซวิทีซิน คาเทชิน และกรดเฟอรูลิก ของชาใบไผ่ที่อบ
ด้วยลมร้อนและค่ัวที่ระยะเวลาต่างๆ กัน 

 
สภาวะ เวลา

(นาที) 
ฟีนอลิกทั้งหมด  

(mg GAE/g DW) 
ฟลาโวนอยด์

ทั้งหมด 
(mg QE/g 

DW) 

โอริเอ็นทิน 
(ppm) 

ไอโซโอริเอ็น
ทิน (ppm) 

วิทีซิน  
(ppm) 

ไอโซวิทีซิน 
(ppm) 

คาเทชิน  
(mg/100 g) 

กรดเฟอรูลิก  
(mg/100 g) 

อบลม
ร้อน 

10 10.56f ±0.05 7.70d ±0.02 67.11b ±0.01 35.10b ±0.00 ND 163.87d ±0.02 13.77d ±0.12 7.06c ±0.09 
20 10.82e ±0.03 7.79d ±0.03 62.68c ±0.00 31.07c ±0.02  ND 134.71e ±0.00 13.78d ±0.13 7.89b ±0.08 
30 10.98d ±0.11 7.87d ±0.12 71.41a ±0.01 36.73a ±0.01 ND 166.61c ±0.00 13.96d ±0.10 8.12a ±0.02 

คั่ว 10 11.26c ±0.12 8.68c  ±0.27 49.42e ±0.02 ND ND ND 15.58c ±0.14 2.18e ±0.01 
 20 11.48b ±0.03 9.09b ±0.15 29.11f ±0.01  ND ND ND 15.77b ±0.06 1.62f ±0.00 
 30 11.73a ±0.07 9.46a ±0.19 61.41d ±0.01 5.07d ±0.00 ND ND 19.10a ±0.12 2.33d ±0.01 

a,b,c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤ 0.05) 
ND คือ ตรวจไม่พบ 
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ตารางท่ี 4.6 ค่าความชื้นและค่าสีของชาใบไผ่ที่อบด้วยลมร้อนและคั่วที่ระยะเวลาต่างๆ กัน 

สภาวะ เวลา 
(นาที) 

ความชื้น  
(% wb) 

ค่าท่ีวัด 
 L* a* b* 

อบ 10 9.70a ±0.86 52.93a ± 1.86 -4.98ab ± 0.68 12.05a ± 1.38 
 20 8.56b ±0.18 47.60b ± 2.54 -4.98ab ± 0.33 10.78ab ± 1.70 
 30 7.81c ±0.19 44.15c ± 1.35 -5.28a ± 0.50 8.85b ± 1.18 

คั่ว 10 5.38d ±0.07 47.00b ± 1.74 -3.35c ± 0.42 11.90a ± 0.84 
 20 5.22d ±0.18 46.13bc ± 1.04 -4.30b ± 0.71 10.85ab ± 0.83 
 30 4.79d ±0.24 46.60bc ± 1.70 -4.08bc ± 0.79 11.15a ± 1.59 

a,b,c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงค่าที่มีความต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
(p≤ 0.05) 

 
 จากตารางที่  4.6 พบว่า เมื่อเวลาในการอบเพ่ิมขึ้นปริมาณความชื้นจะมีแนวโน้มลดลง
เช่นเดียวกับการคั่ว โดยเมื่อเพ่ิมเวลาในการคั่วปริมาณความชื้นจะเริ่มลดลง โดยชาใบไผ่มีความชื้นต่ำที่สุด 
เท่ากับ 4.79 ± 0.24 % ที่ระยะเวลาในการคั่ว 30 นาที แต่ก็ไม่ได้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติกับปริมาณความชื้นในการคั่วที่ระยะเวลา 10 และ 20 นาที และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณความชื้น
ระหว่างการอบและคั่ว พบว่า การคั่วในกระทะทำให้ชาไผ่มีความชื้นลดลงได้มากกว่า เนื่องจาก 
กระบวนการคั่วจะมีการคน คลุกใบไผ่ทำให้ได้รับความร้อนในกระทะอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว โดยทั้งสอง
วิธีสามารถลดความชื้นให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่กำหนดไว้ คือต้องมีความชื้นต่ำกว่าร้อย
ละ 10 (มผช.478/2562) 
 สำหรับค่าสี การอบที่เวลา 10 นาที ค่า L* จะมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 52.93 ± 1.86 ซึ่งเป็นค่าที่
บ่งบอกถึงความสว่างของใบไผ่ ในขณะที่การอบที่ 20 และ 30 นาที และการคั่วที่ 10, 20 และ 30 นาที 
จะมีค่า L* ต่ำกว่า 50 ซึ่งบ่งบอกถึงค่าความทึบหรือความเข้มขึ้นของชาใบไผ่ สำหรับค่า a* หากมีค่าเป็น
ลบมากจะบ่งบอกถึงค่าความเขียว โดยการอบที่ 30 นาที ชาใบไผ่มีความเขียวมากที่สุด นั่นคือ มีค่า a* 
ต่ำที่สุด เท่ากับ -5.28 ± 0.50 สำหรับค่า b* ซึ่งแสดงค่าความเป็นสีเหลือง โดยมีค่ามากท่ีสุดที่การอบ 10 
นาที เท่ากับ 12.05 ± 1.38 แต่ก็ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับการค่ัวทั้ง 3 ระยะเวลา
ในการคั่ว เนื่องจากผลของกระบวนการทางความร้อนมีผลต่อเสถียรภาพของสารสีในอาหาร โดยสารสี
กลุ่มสารฟลาโวนอยด์ที่พบมากในผักและผลไม้ มีพันธะแบบคอนจุเกตจึงดูดซับแสงที่ความยาวคลื่น 500 
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นาโนเมตร ซึ่งก็คือรงควัตถุสีแดง น้ำเงิน และม่วงในผักผลไม้ โดยจะเสื่อมสลายเมื่อได้รับความร้อน และ
จะส่งผลต่อคุณภาพด้านสี (Patras et al., 2010) 
 สารสกัดจากใบไผ่สามารถนำมาใช้เป็นส่วนประกอบในยาและอาหารเสริม โดยอาหารเสริมจาก
ใบไผ่มักมีสารออกฤทธิ์ในกลุ่มฟลาโวนไกลโคไซด์ ได้แก่ ปริมาณโอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทิน ไอโซวิทีซิน 
และวิทีซินเป็นองค์ประกอบสำคัญ  (Mu et al., 2004;  Wang et al., 2012) สำหรับในงานวิจัยนี้ จะ
เลือกใช้สภาวะการอบที่ 30 นาที เพ่ือทำเป็นชาใบไผ่เนื่องจากมีปริมาณสารสำคัญหลายตัวมากกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับการคั่ว ได้แก่ ปริมาณโอริเอ็นทิน ไอโซโอริเอ็นทิน  ไอโซวิทีซิน และกรดเฟอรูลิก 
โดยเฉพาะไอโซวิทีซินซึ่งพบเฉพาะในใบไผ่ที่ผ่านการอบ ซึ่งเป็นสารที่ช่วยในเรื่องของการสมานบาดแผล
และลดการอักเสบได้ (ศราพร, 2563; Lv at el., 2016)  และมีปริมาณความชื้น น้อยกว่า 10% อยู่ใน
เกณฑ์ มผช.478/2562 
 
4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของชาใบไผ่ 
 นำตัวอย่างชาใบไผ่ที่ได้จากการเตรียมด้วยการนึ่ง 15 นาที และนำมาอบในตู้อบลมร้อนเป็นเวลา 
30 นาที จนมีความชื้นต่ำกว่า 10% มาบดหยาบด้วยเครื่องบดสมุนไพร บรรจุในซองซาเช่ปริมาณ 1.5 
กรัมต่อซอง นำตัวอย่างชาใบไผ่ไปตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพโดยนำถุงชาไปชงในน้ำร้อน
ปริมาณ 150 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 100 °C เป็นเวลา 10 นาที (Kiliç et al., 2017) แล้วยกถุงชาขึ้น บรรจุ
ตัวอย่างน้ำชาใส่ลงขวด นำตัวอย่างน้ำชาตรวจสอบคุณภาพด้านสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด 
(Total soluble solid, TSS)  และค่า pH ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 4.7 และนำชาบรรจุซองไปวัด
คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์และคุณค่าทางโภชนาการ ได้ผลแสดงดังตารางที่ 4.8 และ 4.9 ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 4.7 ค่า pH ค่าของแข็งท่ีละลายน้ำได้ทั้งหมด (TSS) และค่าสีของน้ำชาใบไผ่ 

pH TSS  
(°Brix) 

ค่าสี 
L* a* b* 

8.60 ± 0.01 0 82.97 ± 0.06 -10.67 ± 0.25 1.87 ± 0.06 
 
 จากตารางที่ 4.7 ค่า pH ของน้ำชา เท่า 8.60 ± 0.01 แสดงถึงความเป็นด่าง ในขณะที่ไม่พบ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมด และค่าสีของชาใบไผ่จะใส โดยมีค่าความสว่าง L* เท่ากับ 82.97 ± 
0.06  ค่าสี a* เท่ากับ -10.67 ± 0.25 และ b* เท่ากับ 1.87 ± 0.06  
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ตารางท่ี 4.8 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ชาใบไผ่  

จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) ยีสต์และรา (CFU/g)  เอสเชอริเชีย โคไล (CFU/g) 
1 x 102 ไม่พบ ไม่พบ 

 
จากตารางที่ 4.8 พบว่า ปริมาณของจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ชาใบไผ่อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐาน (มผช.478/2562) โดยตามเกณฑ์ได้กำหนดให้จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ตรวจพบต้องไม่เกิน 
1x104 CFU/g ซึ่งในสภาวะการเตรียมด้วยการนึ่ง 15 นาที ผึ่งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 30°C และอบแห้ง
ด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 60°C เป็นเวลา 30 นาที พบจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เท่ากับ 1x102 CFU/g 
 ตามมาตรฐาน (มผช.478/2562) ปริมาณการปนเปื้อนของยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 CFU/g 
ในขณะที่ปริมาณการปนเปื้อนของเอสเชอริเชีย โคไล (E. coli) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร โดย
ผลิตภัณฑ์ชาใบไผ่ ตรวจไม่พบการปนเปื้อนของยีสต์และรา และตรวจไม่พบการปนเปื้อนของเอสเชอริเชีย 
โคไล ในด้านการผลิตอาหารเชื้อเอสเชอริเชีย โคไล ถือเป็นดัชนีบ่งชี้วัดสุขลักษณะของอาหาร โดยเชื้อชนิด
นี้จะถูกทำลายด้วยความร้อนที่อุณหภูมิมากกว่า 70°C ขึ้นไป ซึ่งการกระบวนการเตรียมด้วยการนึ่งจึง
สามารถทำลายจุลินทรีย์ชนิดนี้ได้ 
  
ตารางท่ี 4.9 คุณค่าทางโภชนาการของชาใบไผ่ 

สารอาหาร ปริมาณ 
ไขมัน (g) 0 
โปรตีน (g) 0 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (g) 0 
    น้ำตาล (g) 0 
โซเดียม (mg) 3.2 
คาเฟอีน (ppm) ไม่พบ 

 
 สำหรับผลิตภัณฑ์ชาใบไผ่ ตรวจไม่พบปริมาณไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ำตาลและ
คาเฟอีน ในขณะที่มีปริมาณโซเดียม 3.2 mg ในตัวอย่างน้ำชา 150 mL 
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการวิจัย 
 1.  กระบวนการเตรียมใบไผ่ (pretreatment) ด้วยกระบวนการนึ่ง 5 นาทีมีปริมาณฟลาโว
นอยด์ทั้งหมด ไอโซโอริเอ็นทินและไอโซวิทีซินสูงสุด เท่ากับ 10.98 ± 0.11 mg QE/g 80.65 ± 0.02 
ppm และ 509.31 ± 0.01 ppm ตามลำดับ สำหรับการนึ่ง 15 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดสูงสุด เท่ากับ 14.97 ± 0.05 mg GAE/g และการนึ่ง 30 นาที มีปริมาณโอริเอ็นทินสูงสุด 
เท่ากับ 90.59 ± 0.01 ppm ในขณะที่การนึ่ง 25 นาที พบว่ามีปริมาณคาเทชินและกรดเฟอรูลิกสูง
สุด เท่ากับ 15.01 ± 0.13 และ 8.51 ± 0.09 mg/100 g 
 2.  ใบไผ่สดมีปริมาณวิทีซิน เท่ากับ 3.32 ± 0.00 ppm และตรวจไม่พบวิทีซิน เมื่อนำใบไผ่
ไปให้ความร้อน 
 3.  การคั่วใบไผ่ในกระทะพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฟลาโวนอยด์ทั้งหมด
มากกว่าการอบใบไผ่ด้วยลมร้อนเพียงอย่างเดียว 
 4.  ผลิตภัณฑ์ชาใบไผ่มีปริมาณจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน และตรวจไม่พบปริมาณไขมัน 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ำตาลและคาเฟอีน ในขณะที่มีโซเดียม เท่ากับ 3.2 มิลลิกรัม 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรมีการศึกษากระบวนการเตรียมใบไผ่ด้วยกรรมวิธีอ่ืนๆ เพ่ิมเติม เช่น การใช้ไมโครเวฟ 
และเปรียบเทียบการทำแห้งใบไผ่ด้วยวิธีอ่ืนๆ เพ่ิมเติม 
 2. ควรมีการศึกษาการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของใบไผ่เมื่อผ่านกรรมวิธีการเตรียมเป็นชาใน
ระดับจุลภาค (microscopic scale) เช่น การถ่ายภาพด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอน เพื่อยืนยันการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพของใบไผ่ที่มีผลต่อปริมาณสารสำคัญในใบไผ่ 
 3. การศึกษาการคงอยู่ของสารสำคัญในระหว่างการเก็บรักษาชาใบไผ่และการศึกษาอายุการ
เก็บรักษาของชาใบไผ่ 
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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents) 

 
สารเคมี  

1. สาร Folin-Ciocalteu reagent  
2. โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) ความเข้มข้น 7 % 
3. น้ำกลั่น 
4. สารมาตรฐานกรดแกลลิค (Gallic acid) 

การเตรียม stock solution  (สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิค ความเข้มข้น 1 ,000 
มิลลิกรัมต่อลิตร  
หรือ ppm) ทำการชั่งผงกรดแกลลิค 0.025 g ละลายในน้ำกลั่น และปรับปริมาตรให้เท่ากับ 
25 มิลลิลิตร 
การเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิคที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ จาก stock solution 

 
ตารางท่ี ก1 การทำกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค 

ความเข้มข้นของสารละลาย
มาตรฐานกรดแกลลิค 

(ppm) 

ปริมาตรของสารละลายมาตรฐาน
กรดแกลลิค 1,000 ppm 

(มิลลิลิตร) 

ปริมาณน้ำกลั่น 
(มิลลิลิตร) 

200 1.00 4.00 
100 0.50 4.50 
50 0.25 4.75 
20 0.10 4.90 
10 0.05 4.95 

 
วิธีการ 

1. นำตัวอย่างอาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลวใส และสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิค ความเข้มข้น 
200 100 50 20 10 และ 0 ppm (Blank) ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร มาใส่ในหลอดทดลอง (ใส่
แยกหลอด) 

2. เติมน้ำกลั่น ปริมาตร 2.6 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันโดยใช้เครื่อง Vortex 
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3. เติมสาร Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน และวางทิ้งไว้เป็น
เวลา 6 นาที  

4. เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 7 % ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันโดยใช้เครื่อง Vortex 
5. ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 90 นาที  
6. วัดค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโต

มิเตอร์ 
7. คำนวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด โดยใช้กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน

กรดแกลลิค 
ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ 

  
              

 
 

ภาพที่ ก1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค (0 - 200 ppm) 
 
 
 
 

y = 0.0053x + 0.0089
R² = 0.9997
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอด์ทั้งหมด (total flavonoid) 

 
การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั ้งหมด ด้วยวิธ ี Aluminium nitrate colorimetric method  

ดัดแปลงวิธีการจาก ณัฐนนท์ และชญาดา (2559) นำสารสกัดจากใบไผ่ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เจือจางด้วย
น้ำกลั่น 1 มิลลิลิตร เติม 5% NaNO2 0.15 มิลลิลิตร เขย่าสารด้วยเครื่องเขย่าสาร (Vortex) เป็นเวลา 20 
วินาที ตั้งทิ้งไว้ 6 นาที จากนั้นเติม 10% Al(NO3)3 0.15 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 6 นาที และเติม 1M NaOH 1 
มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 12 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 510 นาโนเมตร โดยทำการวิเคราะห์ซ้ำ ตัวอย่าง
ละ 3 ครั้ง นำค่าที่ได้เทียบกับกราฟมาตรฐานสาร quercetin คำนวณปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดใน
รูปมิลลิกรัมของ quercetin equivalent (QE) ต่อกรัมของน้ำหนักแห้งใบไผ่ mg QE/g DW  

 
ตารางท่ี ข1 การทำกราฟมาตรฐานของ Quercetin (0 – 100 ppm)     

ความเข้มข้น 
ค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 510 nm  

1 2 3 ค่าเฉลี่ย 

0 0.004 0.004 0.005 0.004 

10 0.074 0.079 0.077 0.077 

20 0.133 0.139 0.134 0.135 

50 0.316 0.311 0.312 0.313 

100 0.438 0.433 0.434 0.435 
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ภาพที่ ข1 กราฟมาตรฐานฟลาโวนอยด์ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

y = 0.0043x + 0.0387
R² = 0.9524
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