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การเปรียบเทยีบปริมาณสารออกฤทธ์ิในชาดอกคาโมมายลที่อบแหงโดยพลังงานแสงอาทิตย 
และเตาตนแบบที่ไดรับการพัฒนาแลว 
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Developed Air Drying Oven   
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Abstract 
By comparing the quantity of some active compounds, it was found that the chamomile tea oven-dried at 

50-60°C with the developed air drying oven had a moisture content of 5.48% and polyphenols and β-carotenes 
contents of 97.39 mg/gDW and 0.70 mg/100 ml, respectively while that dried by solar energy had a moisture 
content of 6.54% and polyphenols and β-carotenes contents of 69.74 mg/gDW and 0.31 mg/100 ml, respectively. 
It is concluded that the chamomile tea produced by the developed air drying oven had better quality than that 
produced by the conventional solar drier. 
Keywords:  Chamomile tea, drying, bioactive compound 

 
บทคัดยอ 

จากการเปรียบเทียบปริมาณสารออกฤทธิ์ พบวาชาดอกคาโมมายลซึ่งอบแหงที่อุณหภูมิ 50-60°C ดวยเตาอบแหงที่
พัฒนาแลว มีปริมาณความชื้น 5.48% พอลิฟนอล 97.39 mg/gDW และเบตาแคโรทีน 0.70 mg/100 ml ในขณะท่ีชาดอกคา
โมมายล ซึ่งอบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตยมีปริมาณความชื้น 6.54% พอลิฟนอล 69.74 mg/gDW และเบตาแคโรทีน 0.31 
mg/100 ml สรุปไดวาชาดอกคาโมมายดที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลวมีคุณภาพดีกวาชาดอกคารโมมายดที่ไดจากการอบ
แบบด้ังเดิมที่ใชพลังงานแสงอาทิตย 
คําสําคัญ: ชาดอกคาโมมายล  การอบแหง  สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 
คํานํา 

คาโมมายล (Matricaria chamomilla L.) เปนพืชที่มีถ่ินกําเนิดมาจากทางยุโรป ถูกแปรรูปเปนชาสมุนไพรในรูปชา
ดอกคาโมมายล มีสรรพคุณในการบรรเทาปญหาของกระเพาะและลําไส อาหารไมยอย อาการปวดประจําเดือน และ ชวยให
นอนหลับสบาย สารที่ออกฤทธิ์ทางยาในคาโมมายลเปนพวกสารในกลุมฟลาโวนอยด (flavonoid) และ พอลิฟนอล 
(polyphenol) (Harbourne et al., 2009) 

การผลิตชาดอกคาโมมายลนั้นมีการอบแหงโดยใชเตาอบซ่ึงอุณหภูมิที่ไมสมํ่าเสมอในระหวางการอบ เนื่องจากสภาพ
อากาศนั้น สงผลตอคุณภาพของดอกคาโมมายลและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลิตผล ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีการ
พัฒนากระบวนการอบแหงดอกคาโมมายลโดยใชเตาอบแหงที่ไดจากโครงการศึกษาออกแบบและพัฒนาเตาอบแหงผลิตผล
ทางการเกษตรซึ่งเตาอบแหงนี้ไดรับการพัฒนาโดยภาควิชาวิศวกรรมเครื่องกล คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกลาธนบุรี  โดยใชอุณหภูมิที่เหมาะสม 50-60ºC ซึ่งการอบที่อุณหภูมินี้รักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหมี
มากที่สุด เพื่อใหไดชาดอกคาโมมายลที่มีคุณภาพตอการบริโภค ซึ่งเปนอุณหภูมิที่ไดจากการทดลองคารโมมายดที่ทาง
คณะวิจัยไดดําเนินการวิจัยกอนหนานี้ (Horzic et al., 2009) 
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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารออกฤทธิ์ตางๆ ไดแก ปริมาณพอลิฟนอล และปริมาณเบตาแคโร
ทีน ในชาดอกคาโมมายลที่อบแหงโดยพลังงานแสงอาทิตย และชาดอกคาโมมายลที่อบแหงโดยเตาตนแบบที่ไดรับการพัฒนา
แลว ที่ผลิตจากโครงการหลวงศูนยสะโงะ จ. เชียงราย  

 
อุปกรณและวิธีการ 

วิเคราะหปริมาณสารออกฤทธ์ิตางๆ ในชาดอกคาโมมายลที่อบแหงโดยพลังงานแสงอาทิตย และเตาตนแบบที่ไดรับ
การพัฒนาแลว ที่ชวงอุณหภูมิ 50-60  ํC   

นําดอกคาโมมายลอบแหงดวยวิธีที่ตางกันนํามาแบงเปนชุดทดลองดังนี้ 
 ชุดทดลองที่ 1 ดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากการอบดวยแสงอาทิตยเปนเวลา 2 วัน 
 ชุดทดลองที่ 2 ดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลว รุนที่ 1 

ชุดทดลองที่ 3 ดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลว รุนที่ 2 
แลวทําการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีของชาดอกคาโมมายลที่ได โดยทําการหาปริมาณความชื้นของชา 

เพื่อหาความสัมพันธระหวางคาความช้ืน กับปริมาณสารออกฤทธิ์ ไดแก ปริมาณพอลิฟนอล และปริมาณสารประกอบระเหย
งาย และวิเคราะหคุณภาพของชาคารโมมายด โดยพิจารณาจากปริมาณกรดไขมันอิสระ และปริมาณเบตาแคโรทีน (Raal et 
al., 2012) 

 
ผล 

ปริมาณสารออกฤทธ์ิตางๆ ในชาดอกคาโมมายลที่อบแหงโดยพลังงานแสงอาทิตย และเตาตนแบบที่ไดรับการ
พัฒนาแลว ที่ชวงอุณหภูมิ 50-60  ํC   

การอบแหงดอกคาโมมายลโดยเตาอบแหงที่พัฒนาแลว ในชวงอุณหภูมิ 50-60  ํC ซึ่งเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับ
ใชอบแหงดอกคาโมมายลที่ไดจากการวิจัยกอนหนานี้ และในการทดลองนี้จะเปรียบเทียบสารออกฤทธิ์ตางๆ ของชาดอกคาโม
มายลอบแหงที่ไดจากการอบดวยแสงอาทิตย และชาดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลว 
 
 
Table 1  Moisture, β-carotene, polyphenol, and free-fatty acid contents in chamomile tea oven-dried at 50-60°C 

using the developed air drying oven and chamomile tea in solar-dried 
 

Type of chamomile tea Moisture content 
(%) 

β-Carotene 
(mg/100 ml) 

Polyphenol 
(mg/g DW) 

 Free-fatty acids 
(mg/100 mg DW) 

Solar-dried chamomile tea  6.54 0.31 
 

69.74 
 

30.00 
 

Oven-dried chamomile tea  
(1st batch) 

5.48 0.70 
 

97.38 
 

17.80 
 

Oven-dried chamomile tea  
(2nd  batch) 

5.49 0.70 
 

97.39 
 

17.80 
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Figure 1  Total polyphenol content of the chamomile tea dried with solar energy (  ) and an air drying oven 

(      1st Batch;      2nd Batch). 
 

วิจารณผล 
จากการวิเคราะห พบวา ชาดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากการอบดวยแสงอาทิตยมีปริมาณความช้ืนสูงถึง 6.54 

เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวาชาดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลว นอกจากนี้ ปริมาณสารออกฤทธิ์เบตาแคโรทีน 
และปริมาณพอลิฟนอลของดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากการอบดวยแสงอาทิตยก็ยังมีปริมาณนอย (ปริมาณเบตาแคโรทีน 
เทากับ 0.31 mg/100 ml และปริมาณพอลิฟนอล เทากับ 69.74 mg/g DW ตามลําดับ) และมีปริมาณกรดไขมันอิสระ คอนขาง
สูงถึง 30.00 mg/100 mg DW ซึ่งปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีสูงจะสงผลถึงคุณภาพของชาดอกคาโมมายล เนื่องจากเปนสาเหตุ
ของการเกิดกล่ินหืน สวนชาดอกคาโมมายลที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลว มีปริมาณความชื้นตํ่ากวา (5.40-5.50 เปอรเซ็นต) 
ปริมาณเบตาแคโรทีนของชาดอกคาโมมายลที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลว เทากับ 0.70 mg/100 ml และปริมาณพอลิฟนอล
ของชาดอกคาโมมายลที่ไดจากเตาอบแหงที่พัฒนาแลว เทากับ 97.39 mg/g DW ชาดอกคาโมมายลที่ผานการอบแหงโดยใช
เตาอบแหงที่พัฒนาแลว มีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงกวาดอกคาโมมายลที่ผานการอบดวยแสงอาทิตย นอกจากนั้นยัง
พบวาปริมาณกรดไขมันอิสระ ของชาดอกคาโมมายลที่อบแหงโดยใชเตาอบแหงที่พัฒนาแลวมีปริมาณเทากับ  17.80 mg/100 
mg DW ซึ่งตํ่ากวาชาดอกคาโมมายลอบแหงที่ไดจากการอบดวยแสงอาทิตย ดังนั้นจึงสรุปไดวาชาดอกคาโมมายลที่ไดจากเตา
อบแหงที่พัฒนาแลวมีคุณภาพที่ดีกวาชาดอกคาโมมายลที่อบแหงโดยพลังงานแสงอาทิตย ทั้งในดานสารออกฤทธิ์ที่มีปริมาณ
สูงกวาและปริมาณกรดไขมันอสิระที่นอยกวา เนื่องจาก เตาอบแหงที่พัฒนาแลวมีการถายเทและการหมุนเวียนความรอน
ภายในเตาอบที่ดี และเตาอบแหงที่พัฒนาแลว ใชระบบการใหความรอนแบบทางออมทําใหรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ไดสูง  
(Table 1) 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตาง ๆ ในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณศูนยสงเสริมและสนับสนุนมูลนิธิ
โครงการหลวงและโครงการตามพระราชดําริ ที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยนี้ 

 
 



 การเปรียบเทียบ  ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 288 

เอกสารอางอิง 
Harbourne, N., J. C. Jacquier and D. OaRiordan. 2009. Optimisation of the extraction and processing conditions of chamomile 

(Matricaria chamomilla L.) for incorporation into a beverage. Food Chemistry 115(1): 15-19. 
Horzic, D., D. Komes, A. Belscak, K. K. Ganic, D. Ivekovic and D. Karlovic. 2009. The composition of polyphenols and 

methylxanthines in teas and herbal infusions. Food Chemistry 115(2): 441-448. 
Raal, A., A. Orav, T. Passa, C. Valner, B. Malmiste and E. Arak. 2012. Content of essential oil, terpenoids and polyphenols in 

commercial chamomile (Chamomilla recutita L. Rauschert) teas from different countries. Food Chemistry B1(2): 632-638. 
 
 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


