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Abstract 
Drying of chamomile using developed prototype dryer at 50°C for 4 and 5 hr was monitored and 

compared with drying chamomile using original dryer. The results showed that 5% and 4.93% of moisture 
content,  0.231 and 0.208 mg/100 ml of β-carotene content, 85.567 and 85.097 mg/g DW of total polyphenol, 
13.282 and 13.272 mg/100 mg of free-fatty acid content was found in 4 hr and 5 hr drying chamomile using 
prototype dryer, respectively. While the results showed that 4.10% of moisture content, 0.291 mg/100 ml of β-
carotene, 58.173 mg/g DW of polyphenol,  24.71mg/100 mg of free-fatty acid was found in dried chamomile 
using original dryer. The appropriated drying condition was drying using prototype dryer at 50°C for 4 hr.  The 
prototype dryer was developed in order to improve the food safety of dried chamomile.  
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บทคดัย่อ 

 การอบแห้งดอกคาร์โมมายล์โดยเตาต้นแบบที่พฒันาแล้วที่อุณหภูมิ 50°C เป็นเวลา 4 และ 5 ชัว่โมง พบว่า มี
ปริมาณความชืน้เทา่กบั 5 และ 4.93 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณเบต้าแคโรทีนเท่ากบั 0.231 และ 0.208 mg/100 ml  ปริมาณพอ
ลฟีีนอลเทา่กบั 85.567 และ 85.097 mg/gDW ตามล าดบั ปริมาณ free fatty acid เท่ากบั 13.282 และ 13.272 mg/100 
mgDW ตามล าดบั สว่นดอกที่อบโดยใช้เตาอบแบบดัง้เดิมมีความชืน้เท่ากับ 4.10 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณเบต้าแคโรทีน
เทา่กบั 0.291 mg/100 ml ปริมาณพอลฟีีนอลเทา่กบั 58.173 mg/gDW  ปริมาณ free fatty acid เท่ากบั 29.726 mg/100 
mgDW ผลการทดลองพบว่า การอบแห้งดอกคาร์โมมายล์โดยใช้เตาอบที่ได้รับการพฒันาขึน้เป็นเตาต้นแบบที่อณุหภูมิ 
50°C เป็นเวลา 4 ชัว่โมงมีความเหมาะสม โดยเตาอบต้นแบบเป็นเตาอบที่ได้รับการพฒันาปรับปรุงเพื่อการผลติชาดอกคาร์
โมมายล์อบแห้งให้มีความปลอดภยัและถกูสขุลกัษณะมากขึน้ 
ค าส าคัญ: พอลฟีีนอล เบต้าแคโรทีน ชาดอกคาร์โมมายล ์
 

ค าน า 
คาร์โมมายล์ (Matricaria chamomilla L.) เป็นพืชที่มีถ่ินก าเนิดมาจากทางยโุรป ซึง่คาร์โมมายล์ถกูแปรรูปเป็นชา

สมุนไพรในรูปชาคาร์โมมายล์ มีสรรพคุณในการบรรเทาปัญหาของกระเพาะและล าไส้  อาหารไม่ย่อย อาการปวด
ประจ าเดือน และ ช่วยให้นอนหลับสบาย สารที่ออกฤทธ์ิทางยาในคาร์โมมายล์เป็นพวกสารในกลุมฟลาโวนอยด์ 
(flavonoid) และโพลฟีีนอล (polyphenol) ส าหรับชาดอกคาร์โมมายล์ผลิตโดยน าดอกคาร์โมมายล์มาอบแห้งที่อณุหภมูิที่
เหมาะสม ส าหรับการผลิตชาดอกคาร์โมมายล์ จากโครงการหลวงศนูย์สะโง๊ะ จ. เชียงราย นัน้มีการอบแห้งโดยใช้เตาอบ
แบบดัง้เดิม ซึง่เตาอบแบบดัง้เดิมนัน้มีอณุหภมูิที่ไม่สม ่าเสมอในระหว่างการอบ  ดงันัน้คณะนกัวิจยัจึงได้มีการพฒันาเตา
อบต้นแบบเพื่อปรับปรุงคณุภาพของชาดอกคาร์โมมายล์ของศนูย์ฯ ในงานวิจยันีไ้ด้ศกึษาสภาวะการอบแห้งที่เหมาะสมจาก
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เตาต้นแบบที่ได้รับการพฒันาแล้วต่อปริมาณสารออกฤทธ์ิของดอกคาร์โมมายล์ ในรักษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพให้มี
ปริมาณมากที่สดุ เพื่อให้ได้ชาดอกคาร์โมมายล์ที่มีคณุภาพต่อการบริโภค ซึ่งจะสง่ผลต่อสขุภาพและเป็นการเพิ่มมลูค่าใน
ชาดอกคาร์โมมายล์ที่ผลิตจากศูนย์พฒันาโครงการหลวงสะโง๊ะอีกด้วย งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะการ
อบแห้งที่เหมาะสมของการอบแห้งดอกคาร์โมมายล์ ที่ผลติจากโครงการหลวงศนูย์สะโง๊ะ จ. เชียงราย โดยใช้เตาอบต้นแบบ
ที่ได้รับการพัฒนาแล้ว เปรียบเทียบกับการใช้เตาอบแบบดัง้เดิม  โดยท าการหาปริมาณความชืน้ของชา และหา
ความสมัพนัธ์ระหว่างค่าความชืน้ กับปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ ปริมาณโพลีฟีนอล (polyphenol) และ
ปริมาณเบต้าแคโรทีน (β-Carotene) อีกทัง้ยงัวิเคราะห์คณุภาพของชาคาร์โมมายด์จากปริมาณกรดไขมนัอิสระ (Free-fatty 
acid) ซึง่สง่ผลให้ได้ชาที่มีกลิน่และรสชาติดีขึน้  

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ศึกษาสภาวะการอบแห้งที่เหมาะสมของดอกคาร์โมมายล์จากเตาต้นแบบ 
น าดอกคาร์โมมายล์สดที่เก็บเก่ียวได้จากโครงการหลวงศนูย์สะโง๊ะ จ. เชียงราย น ามาแบง่เป็นชดุทดลองดงันี ้
 ชดุทดลองที่ 1 อบดอกคาร์โมมายล์ท่ีอณุหภมูิ 50+2 °C เป็นเวลา 4 ชัว่โมง 
 ชดุทดลองที่ 2 อบดอกคาร์โมมายล์ท่ีอณุหภมูิ 50+2 °C เป็นเวลา 5 ชัว่โมง 
การอบแห้งดอกคาร์โมมายล์ใช้เตาอบต้นแบบที่ได้รับการพฒันาแล้ว สว่นเตาอบแบบดัง้เดิมอบที่อณุหภมูิ 60°C 

เป็นเวลา 7-8 ชม. และท าการวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมีของชาคาร์โมมายล์ที่ได้โดยท าการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี
ของชาดอกคาร์โมมายด์ โดยท าการหาปริมาณความชืน้ของชา เพื่อหาความสมัพนัธ์ระหว่างค่าความชืน้ กบัปริมาณสาร
ออกฤทธ์ิ ได้แก่ ปริมาณ polyphenol และปริมาณ volatile compounds และวิเคราะห์คณุภาพของชาคาร์โมมายด์จาก
ปริมาณกรดไขมนัอิสระ (Free-fatty acid) และปริมาณเบต้าแคโรทีน (β-Carotene)  

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

การอบแห้งดอกคาร์โมมายล์โดยเตาต้นแบบที่อณุหภมูิ 50°C เป็นเวลา 4 และ 5 ชัว่โมง พบว่า ปริมาณความชืน้
ของชดุที่ใช้เวลาอบ 4 ชัว่โมงมีปริมาณความชืน้ 5 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีอบแห้ง 5 ชัว่โมง ดอกคาร์โมมายล์มีความชืน้ลดลง
เหลือ 4.93 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณเบต้าแคโรทีนของชาคาร์โมมายล์ชุดที่อบเป็นเวลา 4 และ 5 ชัว่โมงเท่ากบั 0.231 และ 
0.208 mg/100 ml ตามล าดบั ปริมาณพอลีฟีนอลของชาที่อบเป็นเวลา 4 ชั่วโมง และ 5 ชัว่โมง เท่ากับ 85.567 และ 
85.097 mg/gDW ตามล าดบั ดอกคาร์โมมายล์ที่ผ่านการอบแห้งโดยใช้เตาต้นแบบที่อณุหภูมิ 50°C เป็นเวลา 4 ชัว่โมง มี
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสงูกวา่ดอกคาร์โมมายล์ท่ีผา่นการอบเป็นเวลา 5 ชัว่โมง นอกจากนัน้ยงัพบวา่ปริมาณ free 
fatty acid ของดอกคาร์โมมายล์ที่อบแห้งเป็นเวลา 4 ชัว่โมงมีปริมาณเทา่กบั 13.282 mg/100 mgDW ในขณะท่ีดอกคาร์โม
มายล์ที่อบแห้งเป็นเวลา 5 ชั่วโมงมีปริมาณเท่ากับ 13.272 mg/100 mgDW (Table 1) แต่ทัง้นีป้ระเทศไทยยงัไม่มี
มาตรฐานของชาคาร์โมมายล์ กระทรวงสาธารณสขุ และกระทรวงอตุสาหกรรม ได้จดัท ามาตรฐานชาใบ (ชาจีน) ดงันัน้ ใน
งานวิจยันีจ้ะอ้างอิงมาตรฐานชาจีน เป็นแนวทางในการจดัตัง้คุณลกัษณะของชาคาร์โมมายล์ โดยตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัที่ 196) พ.ศ. 2543 โดยตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ความชืน้ต้องไม่เกิน 8% และตามประกาศ
ของกระทรวงอตุสาหกรรมความชืน้ต้องไมเ่กิน 7% ของน า้หนกั 
   
Table 1 moisture content, β-carotene, polyphenol, and free-fatty acid of chamomile tea using developed 

prototype dryer  
Temperature and time of 

developed prototype dryer 
%moisture 

content 
β-carotene 
(mg/100 ml) 

Polyphenol 
(mg/gDW) 

Free-fatty acid 
(mg/100 mgDW) 

50°C for 4 hr 5.00 0.231096 85.567 13.282 
50°C for 5 hr 4.93 0.207821 85.097 13.272 
60°C for 7-8 hr 4.10 0.291240 58.173 29.726 

 
ชาคาร์โมมายล์เป็นผลผลิตที่ได้จากศนูย์พฒันาโครงการหลวงสะโง๊ะ จ.เชียงราย จัดเป็นชาที่ได้รับความนิยม

เนื่องจากมีคณุสมบตัิช่วยกระตุ้นการท างานของระบบภมูิคุ้มกนั ทัง้ยงัช่วยลดภาวะเครียด ท าให้รู้สกึสดช่ืนได้อีกด้วย สาร
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ออกฤทธ์ิท่ีอยู่ในดอกคาร์โมมายล์อบแห้งได้แก่ β-carotene และ Polyphenol และ Free-fatty acid แต่ Free-fatty acid 
นัน้ถ้ามีในปริมาณที่มากจะเป็นสาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน ชาคาร์โมมายล์ที่ผลิตจากศูนย์สะโง๊ะซึ่งใช้เตาอบแห้งแบบ
ดัง้เดิมนัน้มีคณุภาพด้อยกว่าชาคาร์โมมายล์ยี่ห้อที่ขายตามท้องตลาด เน่ืองจากปริมาณสารออกฤทธ์ิมีปริมาณน้อยกว่า 
ได้แก่ β-carotene และ Polyphenol แตม่ี Free-fatty acid อยู่ในปริมาณที่มากกว่า ในการปรับปรุงคณุภาพของชาคาร์โม
มายลน์ีจ้ะท าโดยการหาสภาวะที่เหมาะสมที่ใช้ส าหรับการอบแห้งโดยใช้เตาอบต้นแบบที่ได้รับการพฒันาขึน้เพื่อใช้ในการ
อบแห้งผลผลิตสด ซึ่งมีวตัถุประสงค์เพื่อให้ได้ชาคาร์โมมายล์ที่มีความชืน้ที่เหมาะสม (%moisture content < 5%) มี
ปริมาณสารออกฤทธ์ิมาก (β-carotene และ Polyphenol) และมีปริมาณ Free-fatty acid น้อย กระบวนการอบแห้งมีผล
ตอ่ปริมาณของสาร polyphenol และ flavonoid ที่เป็นสารท่ีมีประโยชน์ในชาคาร์โมมายล์ ซึ่งปัจจยัที่มีผลต่อการอบแห้ง 2 
ปัจจยัที่ท าการศึกษาในงานวิจยันี  ้คือ อณุหภูมิและเวลาที่ใช้ในการอบ ซึ่งในการทดลองนีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อหาสภาวะที่
เหมาะสมที่ใช้ในการอบแห้งดอกคาร์โมมายล์ ชาคาร์โมมายล์ท่ีได้จากเตาอบแห้งที่พฒันาแล้วมีคณุภาพท่ีดีกวา่ชาดอกคาร์
โมมายล์ท่ีได้จากเตาอบเดิม ทัง้ในด้านปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีมีปริมาณสงูกว่าและปริมาณ free fatty acid ที่น้อยกว่า เป็น
ผลมาจาก เตาอบแห้งที่พฒันาแล้วมีการถ่ายเทและการหมุนเวียนความร้อนภายในเตาอบดีกว่าเตาอบเดิมที่ทางศูนย์
สะโง๊ะใช้อยู่ นอกจากนี ้เตาอบแห้งที่พฒันาแล้วยงัใช้ระบบการให้ความร้อนแบบ indirect heat ท าให้ลดการสญูเสีย
ปริมาณสารออกฤทธ์ิได้  
 

สรุปผล 
 การอบแห้งดอกคาร์โมมายล์โดยใช้เตาต้นแบบที่พฒันาแล้วที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง
สามารถผลิตดอกคาร์โมมายล์อบแห้งที่มีความชืน้ในระดบัที่เหมาะสม และยงัคงรักษาปริมาณสารออกฤทธ์ิ (ได้แก่ β-
carotene และ Polyphenol) ได้ โดยทีปริมาณ  Free-fatty acid น้อยเมื่อเปรียบเทียบกบัการอบแบบใช้เตาดัง้เดิม 

 
ค าขอบคุณ 

ขอขอบคณุหลกัสตูรเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบรีุ ที่สนบัสนนุอปุกรณ์และเคร่ืองมือต่างๆ ในการท างานวิจยั และขอขอบคณุศนูย์สง่เสริมและสนบัสนนุ
มลูนิธิโครงการหลวงและโครงการตามพระราชด าริ ที่สนบัสนนุทนุในการท าวิจยันี ้
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