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Abstract 

Effect of drying temperature and time on quantity of total polyphenols and β-carotenes in chamomile tea 
was shown. The fresh chamomile that oven-dried at 40 °C for 48 hr (%moisture content = 3.57) consists of the β-
carotene concentration, 0.353 mg/100 ml. β-carotene concentration extracted from fresh chamomile that oven-
dried at 40 °C for 48 hr is higher than that extracted from fresh chamomile that oven-dried at 60 °C for 16 hr (β-
Carotene concentration, 0.255 mg/100 ml), and that extracted from fresh chamomile that oven-dried at 60 °C for 
24 hr (β-Carotene concentration, 0.252 mg/100 ml). The total polyphenol concentration is maximum, 118.80 mg/g 
DW when dried the fresh chamomile at 60°C for 16 hr. However, the fresh chamomile dried at 60 °C for 16 hr gave 
the lowest free-fatty acid concentration, 17.54 mg/100 mg in comparison with the fresh chamomile dried at 40°C 
for 48 hr (free-fatty acid concentration, 18.90 mg/100 mg), and dried at 60°C for 24 hr (free-fatty acid 
concentration, 24.71mg/100 mg). Therefore, the suitable temperature for drying fresh chamomile is in the range of 
40-60°C less than 16 hours and the chamomile tea contains not less than 3.50 %moisture content for keeping the 
amount of the total polyphenols and β-Carotenes.  
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบแหงตอการเปล่ียนแปลงปริมาณสาร
ออกฤทธิ์ ไดแก ปริมาณโพลีฟนอล (polyphenol) และปริมาณเบตาแคโรทีน (β-Carotene) พบวาดอกคารโมมายลที่ผานการ
อบแหงที่ 40°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง (ปริมาณความชื้นเปนรอยละ 3.57) มีปริมาณเบตาแคโรทีน 0.353 mg/100 ml รองลงมา
ไดแก ดอกคารโมมายลที่ผานการอบแหงที่ 60°C เปนเวลา 16 ชั่วโมง (ปริมาณความช้ืนเปนรอยละ 4.08) และ 24 ชั่วโมง 
(ปริมาณความชื้นเปนรอยละ 3.56) เทากับ 0.255 และ 0.252 mg/100 ml ตามลําดับ สําหรับปริมาณโพลีฟนอลของดอกคาร
โมมายลที่ผานการอบแหงที่ 60°C เปนเวลา 16 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง เทากับ 118.80 และ 76.65 mg/g DW ซึ่งสูงกวาดอก
คารโมมายลที่ผานการอบแหงที่ 40°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง ซึ่งมีปริมาณโพลีฟนอล 70.22 mg/g DW แตพบวาปริมาณ Free-
fatty acid ของดอกที่ผานการอบแหงที่ 60°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง สูงกวาชุดที่อบแหงที่ 40°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง และท่ี 60°C 
เปนเวลา 16 ชั่วโมง ซึ่งเทากับ 24.71  18.90 และ 17.54 mg/100 mg ตามลําดับ ดังนั้น การอบแหงชาดอกคารโมมายลจึงควร
มีอุณหภูมิอยูในชวง 40-60°C ระยะเวลาในการอบแหงไมเกิน 16 ชั่วโมง และความช้ืนของชาดอกคารโมมายล ไมควรตํ่ากวา
รอยละ 3.50 เพื่อคงปริมาณสารออกฤทธิ์ของชาดอกคารโมมายลใหไดมากที่สุด 
คําสําคัญ: โพลีฟนอล, เบตาแคโรทีน, ชาดอกคารโมมายล 

 
คํานํา 

คารโมมายล (Matricaria chamomilla L.) เปนพืชที่มีถ่ินกําเนิดมาจากทางยุโรป ซึ่งคารโมมายลถูกแปรรูปเปนชา
สมุนไพรในรูปชาคารโมมายล มีสรรพคุณในการบรรเทาปญหาของกระเพาะและลําไส อาหารไมยอย อาการปวดประจําเดือน 
และ ชวยใหนอนหลับสบาย สารที่ออกฤทธิ์ทางยาในคารโมมายลเปนพวกสารในกลุมฟลาโวนอยด (flavonoid) และ โพลีฟนอล
(polyphenol) (Harbourne et al., 2009)  
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การผลิตชาดอกคารโมมายลนั้นมีการอบแหงโดยใชเตาอบซ่ึงอุณหภูมิที่ไมสมํ่าเสมอในระหวางการอบ เนื่องจาก
สภาพอากาศนั้น สงผลตอคุณภาพของดอกคารโมมายลและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลผลิต ดังนั้นการศึกษาถึง
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงจึงมีความสําคัญ เพื่อจะรักษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหมีมากที่สุด เพื่อใหไดชา
ดอกคารโมมายลที่มีคุณภาพตอการบริโภค (Horzic et al., 2009) สงผลตอสุขภาพและเปนการเพิ่มมูลคาในชาดอกคารโม
มายนลที่ผลิตในประเทศไทยอีกดวย 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาคุณภาพของชาคารโมมายล ที่ผลิตจากโครงการหลวงศูนยสะโงะ จ. เชียงราย 
โดยทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของชาดอกคารโมมายด โดยทําการหาปริมาณความช้ืนของชา และหาความสัมพันธ
ระหวางคาความช้ืน กับปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก ปริมาณโพลีฟอล (polyphenol) และปริมาณเบตาแคโรทีน (β-
Carotene) อีกทั้งยังวิเคราะหคุณภาพของชาคารโมมายดจากปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free-fatty acid) ซึ่งสงผลใหไดชาที่มี
กล่ินและรสชาติดีขึ้น  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพและเคมีของชาดอกคารโมมายลที่ผลิตจากโครงการหลวงสะโงะ และชาดอก
คารโมมายลย่ีหอดอยคํา 

ศึกษาขอมูลการผลิตชาคารโมมายลของโครงการหลวงสะโงะที่ผลิตอยูปจจุบัน เปรียบเทียบกับชาดอกคารโมมายลที่
ขายตามทองตลาดย่ีหอดอยคํา โดยทําการวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ ของผลิตภัณฑ  
2. ศึกษาหาสภาวะการอบแหงที่เหมาะสมของดอกคารโมมายลตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของชาดอกคารโม
มายล 

นําดอกคารโมมายลสดที่เก็บเก่ียวไดจากโครงการหลวงศูนยสะโงะ จ. เชียงราย นํามาแบงเปนชุดทดลองดังนี้ 
ชุดทดลองที่ 1 อบดอกคารโมมายลที่อุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 16 ชั่วโมง 
ชุดทดลองที่ 2 อบดอกคารโมมายลที่อุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
ชุดทดลองที่ 3 อบดอกคารโมมายลที่อุณหภูมิ 60 °C เปนเวลา 16 ชั่วโมง 
ชุดทดลองที่ 4 อบดอกคารโมมายลที่อุณหภูมิ 60 °C เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
ชุดทดลองที่ 5 อบดอกคารโมมายลที่อุณหภูมิ 50 °C เปนเวลา 8 ชั่วโมง 

โดยทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของชาดอกคารโมมายด โดยทําการหาปริมาณความชื้นของชา เพื่อหา
ความสัมพันธระหวางคาความช้ืน กับปริมาณสารออกฤทธิ์ ไดแก ปริมาณ polyphenol และปริมาณ volatile compounds และ
วิเคราะหคุณภาพของชาคารโมมายดจากปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free-fatty acid)และปริมาณเบตาแคโรทีน (β-Carotene) 

 
ผลการทดลอง 

1. เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพและเคมีของชาดอกคารโมมายลที่ผลิตจากโครงการหลวงสะโงะ และชาดอก
คารโมมายลย่ีหอดอยคํา 

จากผลการทดลอง พบวาชาคารโมมายลที่ผลิตจากศูนยสะโงะ มีปริมาณความช้ืนตํ่ากวาชาคารโมมายลย่ีหอดอยคํา
ที่ขายอยูตามทองตลาด โดยชาดอกคารโมมายลจากศูนยสะโงะ มีปริมาณความช้ืนรอยละ 4.10 ในขณะท่ีชาคารโมมายลดอย
คํามีปริมาณความชื้นรอยละ 4.61และพบวาปริมาณปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของชาคารโมมายลที่ผลิตจากศูนยสะโงะ 
มีปริมาณนอยกวาชาคารโมมายลย่ีหอดอยคํา โดยชาดอกคารโมมายลจากศูนยสะโงะมีปริมาณ β-carotene 0.291 mg/100 
ml ซึ่งตํ่ากวาชาย่ีหอดอยคําที่มีปริมาณ β-carotene 0.405 mg/100 ml และปริมาณโพลีฟนอลของชาที่อบแหงจากศูนยสะโงะ
เทากับ 58.173 mg/g DW และจากชาย่ีหอดอยคํามีปริมาณโพลีฟนอล 67.980 mg/g DW แตทั้งนี้ชาดอกคารโมมายลจาก
ศูนยพัฒนาโครงการหลวงสะโงะมี Free-fatty acid อยูในปริมาณที่มากกวาชาดอกคารโมมายลดอยคํา ซึ่ง Free-fatty acid 
เปนสาเหตุของการเกิดกล่ินหืน (Table 1)  
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Table 1  The analysis results of %moisture, β-carotene, polyphenol, and Free-fatty acid contents in chamomile 
tea from Sa-Ngo, Chiang Rai and commercial chamomile tea (Doikham Band). 

 

Types of Chamomile tea %moisture 
content

β-carotene 
(mg/100 ml)

Polyphenol 
(mg/gDW) 

 Free-fatty acid 
(mg/100 mgDW)

Chamomile tea from Sa-Ngo, 
Chiang Rai 

4.10 0.291240 58.173 29.726 

Commercial chamomile tea 
(Doikham Band) 

4.61 0.405402 67.980 25.966 

 

                                                                             
(a) Chamomile tea from Sa-Ngo, Chiang Rai                           (b) Commercial chamomile tea (Doikham Band) 

 
Fig. 1  Types of Chamomile tea. 
 
2.  ศึกษาหาสภาวะการอบแหงที่เหมาะสมของดอกคารโมมายลตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของชาดอกคารโม
มายล 

จากผลการทดลอง พบวา ดอกคารโมมายลที่ผานการอบที่ 40°C เปนเวลา 16 ชั่วโมง และท่ี 50°C เปนเวลา 8 ชั่วโมง 
มีปริมาณความช้ืนของดอกสูงรอยละ 16.49 และ 39.92  ตามลําดับ ซึ่งเปนปริมาณท่ีสูงแสดงถึงสภาวะที่ไมเหมาะสมที่ใชใน
การอบแหงดอกคารโมมายล ในขณะที่ดอกคารโมมายลที่ผานการอบแหงที่อุณหภูมิ 40°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง และ 60°C เปน
เวลา 16 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง มีความช้ืนเทากับรอยละ 3.57 4.08 และ 3.56  ตามลําดับ และพบวาดอกคารโมมายลที่ผาน
การอบแหงที่ 40°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง มีปริมาณเบตาแคโรทีน 0.353 mg/100 ml รองลงมาไดแก ดอกคารโมมายลที่ผานการ
อบแหงที่ 60°C เปนเวลา 16 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง เทากับ 0.255 และ 0.252 mg/100 ml ตามลําดับ สําหรับปริมาณโพลีฟ
นอลของดอกคารโมมายลที่ผานการอบแหงที่ 60°C เปนเวลา 16 ชั่วโมง และ 24 ชั่วโมง เทากับ 118.80 และ 76.65 mg/g DW 
ซึ่งสูงกวาดอกคารโมมายลที่ผานการอบแหงที่ 40°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง ซึ่งมีปริมาณโพลีฟนอล 70.22 mg/g DW แตพบวา
ปริมาณ Free-fatty acid ของดอกที่ผานการอบแหงที่ 60°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง สูงกวาชุดที่อบแหงที่ 40°C เปนเวลา 48 
ชั่วโมง และท่ี 60°C เปนเวลา 18 ชั่วโมง ซึ่งเทากับ 24.71  18.90 และ 17.54 mg/100 mg ตามลําดับ (Table 2) 
 
Table 2  The analysis results of %moisture, β-carotene, polyphenol, and Free-fatty acid content in chamomile tea 

dried under different drying conditions. 
Drying conditions %moisture 

content
β -carotene 
(mg/100 ml)

Polyphenol 
(mg/gDW)

 Free-fatty acid 
(mg/100 mg DW)

T = 40 °C, t = 16 hr 16.49 - - - 
T = 40 °C, t = 48 hr 3.57 0.353577 70.225 18.901 
T = 60 °C, t = 16 hr 4.08 0.255037 118.802 17.540 
T = 60 °C, t = 24 hr 3.56 0.252606 76.650 24.714 
T = 50 °C, t = 8 hr  39.92 - - - 
 
Note: Chamomile tea dried under the drying conditions (a) T = 40 °C, t = 16 hr and (b) T = 50 °C, t = 8 hr was not 
analyzed the active compound because the moisture content of chamomile tea is more than 5 %. 
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วิจารณผล 
ชาคารโมมายลที่ผลิตจากศูนยสะโงะ มีคุณภาพดอยกวาชาคารโมมายลย่ีหอดอยคํา เนื่องจากปริมาณสารออกฤทธิ์มี

ปริมาณนอยกวา ไดแก β-carotene และ Polyphenol แตมี Free-fatty acid อยูในปริมาณท่ีมากกวา ซึ่ง Free-fatty acid เปน
สาเหตุของการเกิดกล่ินหืน ดังนั้น การปรับปรุงคุณภาพของชาคารโมมายลจะทําโดยการหาสภาวะที่เหมาะสมที่ใชสําหรับการ
อบแหง เพื่อใหไดชาคารโมมายลที่มีความช้ืนที่เหมาะสม (%moisture content < 5%) มีปริมาณสารออกฤทธิ์มาก (β-
carotene และ Polyphenol) และมีปริมาณ Free-fatty acid นอย (Raal et al., 2012) 

กระบวนการอบแหง มีผลตอปริมาณของสาร polyphenol และ flavonoid ที่เปนสารที่มีประโยชนในชาคารโมมายล 
ซึ่งปจจัยที่มีผลตอการอบแหง 2 ปจจัยที่ทําการศึกษาในงานวิจัยนี้ คือ อุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการอบ ซึ่งในการทดลองน้ีมี
วัตถุประสงคเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมที่ใชในการอบแหงชาคารโมมายล เพื่อไมใหสูญเสียปริมาณสารออกฤทธิ์ จากการ
ทดลองพบวาสภาวะที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการอบแหงดอกคารโมมายล คือ อบที่อุณหภูมิ 60 oC ใชเวลาในการอบ 16 ชั่วโมง 
เม่ือนําชาคารโมมายลอบแหงมาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวามีสารออกฤทธิ์ในปริมาณท่ีมากท่ีสุด ดังนี้ มีปริมาณ 
polyphenol 118.80 mg/gDW และมีปริมาณ β-carotene 0.25 mg/100 ml นอกจากนี้ชาที่ไดจากสภาวะการอบแหงนี้มีคา
ความหืนตํ่า เพราะมีปริมาณ free fatty acid ตํ่าเทากับ17.54 mg/100 mgDW 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตาง ๆ ในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณศูนยสงเสริมและสนับสนุนมูลนิธิ
โครงการหลวงและโครงการตามพระราชดําริ ที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยนี้ 

 
เอกสารอางอิง 
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