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Abstract 

Holy basil is an herbal plant that has many health benefits and medicinal properties. Processed 
herbal tea including fermented tea, non-fermented tea and freeze dry teas, could be from different parts of 
holy basil such as flower, young-leaves and mature leaves. From the experiment, it was found that pH of all 
holy basil herb tea was ranged at 6.86-7.43 and its color was golden-brown color. It was also found the 
highest total phenolics in holy basil tea obtained from mature leaves and the highest flavonoid content was 
found in fermented tea. When testing the ability of antioxidants by DPPH and ABTS methods, it was found 
that antioxidant activities of all processes of tea products were not different, but antioxidant (FRAP) reducing 
ability was in  fermented tea process from mature holy basil leaves was high at 8 mg TE/g DW. 
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บทคัดย่อ 
กะเพราเป็นพืชสมุนไพรที่มีประโยชน์และมีสรรพคณุทางยาหลากหลาย การน ามาแปรรูปเป็นเครื่องดืม่ชาสมุนไพรมีหลาย

กระบวนการ เช่น การหมัก การไม่หมัก และการท าชาแห้งแบบแช่เยือกแข็ง และใช้ส่วนของกะเพรา เช่น ดอก ใบยอด และใบแก่ 
จากการทดลองพบว่าน  าชาสมุนไพรกะเพรามีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 6.86-7.43 และมสีีเหลืองทอง-น  าตาล มีปรมิาณสารประกอบฟี
นอลิกทั งหมดสูงที่สดุในน  าชากะเพราจากส่วนของใบแก่ และพบปริมาณฟลาโวนอยดในน  าชากะเพราะที่ผ่านกระบวนการหมักสูง
ที่สุด เมื่อทดสอบความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอสิระด้วยวิธี DPPH และ ABTS พบว่ากระบวนการในการผลิตชาทั ง 3 
แบบมีค่าไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อทดสอบความสามารถในการรีดิวซส์ารต้านออกซิเดชัน (FRAP) พบว่ากระบวนการในการท าชาหมัก
ท าให้น  าชากะเพราจากใบแก่มีความสามารถในการรีดิวซส์ูง  เท่ากับ 8 มิลลิกรมัสมมุลของ Trolox ต่อกรัมน  าหนักแห้ง  
ค าส าคัญ: กะเพรา ชาสมุนไพร การหมัก สารต้านอนมุูลอสิระ 
 

ค าน า* 
กะเพรา (Holy basil;  Ocimum sanctum L. เป็นพืชที่ใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน นอกจากมีกลิ่นหอม แล้วยังมี

สรรพคุณทางยา รวมทั งนิยมน ามาประกอบอาหาร หรือน ามาเป็นเครื่องดื่มชาสมุนไพร  เนื่องจากในกะเพรามสีารต้านอนุมลูอิสระที่
เป็นสารกลุ่มฟีนอลิก และฟลาโวนอยด์ เช่น สารยูจีนอล (eugenol), cirsilineol, isothymusin, isothymonin, rosmarinic acid 
(Kelm และคณะ, 2000), orientin, and vicenin (Vrinda และ Uma Devi, 2001) ปัจจุบันผู้บริโภคมีแนวโน้มบริโภคชามากขึ น 
เพราะสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของสารโพลิฟีนอลในชา มีประโยชน์ต่อสุขภาพที่หลากหลาย เช่น ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิด
มะเร็ง (Yuan และคณะ, 2011) ซึ่งชนิดและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในชาที่แตกต่างกันเกิดจากกระบวนการผลิตชา โดย
กระบวนการผลิตที่แตกต่างกัน ส่งผลต่อปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีในใบชา ท าให้สารประกอบโพลิฟีนอลเกิดการเปลี่ยนแปลงไป  

การน ากะเพรามาท าเป็นเครื่องดื่มชาสมุนไพรโดยประยุกต์จากกระบวนการผลิตชาจากใบชา เนื่องจากการหมักชา หรือ
การนวดท าให้ใบชาช าเกิดเอนไซม์ฟีนอลออกซิเดส และเกิดเร่งปฏิกริยาออกซิเดชัน ท าให้เกิดการรวมตัวของสารฟีนอลิกเป็นสาร  
ที่ให้สี กลิ่น และรสชาติเฉพาะในชา แต่ชาไม่หมักจะเป็นการน าชามาคั่วเพื่อหยุดการท างานของเอมไซม์ไม่เร่งการเกิดปฏิกิริยา  (ธีร
พงษ,์ 2555) และการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งเป็นการท าแห้งทีอุ่ณภูมิต่ าจึงอาจลดการสูญเสียคุณภาพได้ จึงได้เลง็เห็นประโยชน์น า
กะเพรามาแปรรูปผลิตภัณฑ์เป็นชาสมุนไพรเพื่อผู้สูงอายุ กลุ่มคนรักสุขภาพ งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการแปรรูป
ชาสมุนไพรกะเพราต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ สารฟีนอลิก และสารฟลาโวนอยด์ของชาสมุนไพรกะเพรา 
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อุปกรณ์และวิธีการ* 
กระบวนการแปรรูปชาสมุนไพรกะเพรา 
         กะเพราแบ่งออกเป็นส่วน ดอก ใบยอด และใบแก่ ท าการศึกษากระบวนการแปรรูปชาสมุนไพรกะเพราเป็นแบบชาหมัก 
(fermented) โดยน ากะเพรามานึ่งด้วยไอน  าร้อน เป็นเวลา 3 นาที  ผึ่งกะเพราในที่ร่ม เป็นเวลา 20 นาที ท าการนวดในกะเพรา
เป็นก้อนกลม เป็นเวลา 15 นาที จากนั นอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ชาไม่หมัก (non-fermented) น ากะเพรามานึ่งด้วย
ไอน  าร้อน เป็นเวลา 3 นาที จากนั นน ามาคั่วบนกะทะ เป็นเวลา 15 นาที และน ามาอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และท า
แห้งชาสมุนไพรกะเพราด้วยวิธีแช่เยือกแข็ง (freeze dry) โดยเปรียบเทียบกระบวนการท าชาสมุนไพรกับกะเพราสด โดยน าชา
สมุนไพรที่ผ่านกระบวนการแปรรูปมาแช่ลงไปในน  าเดือด ทิ งไว้ประมาณ 10 นาที จากนั นกรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วน าสารละลายที่
ได้ไปท าการวิเคราะห์ปริมาณฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH (Radical scavenging assay) (ดัดแปลงมาจาก 
Thaipong.,2006)   วิธี ABTS (ดัดแปลงจาก Bramati et al., 2003 และ De Beer et al., 2003) และวิธี FRAP assay (Benzie 
and Strain,1996) โดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Trolox วิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิก (Singleton และคณะ 1999) และ
ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมด (Pourmorad et al., 2006) 

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง* 

กระบวนการแปรรูปชาสมุนไพรกะเพรามีขั นตอนท่ีแตกต่างการกันออกไป ชาหมัก คือ การน าใบสดมาลดความชื นและ
นวดเพื่อให้เอมไซม์เร่งปฏิกิริยา ท าให้สีของน  าชาเป็นสีเหลืองเหลือบน  าตาลแดง ชาไม่หมัก คือ น าใบสดมาคั่วเพื่อลดความชื นและ
หยุดการท างานของเอนไซม์พอลิฟนีอลออกซิเดส (polyphenoloxidase; PPO) (ธีรพงษ์, 2555) จึงท าให้น  าชามีสีเหลืองเหลือบ
น  าตาล และการท าแห้งแบบแช่เยือกเป็นวิธีการดึงน  าออกจากใบชาและเป็นการลดความชื นของอาหารโดยการระเหดิน  าออก วิธีนี 
จะท าให้สีของน  าชามีสเีหลืองทอง  

จากการศึกษาคุณภาพหลังกระบวนการแปรรูปของน  าชาสมุนไพรกะเพรา พบว่าในน  าชากะเพรามีค่า pH อยู่ในช่วง 
6.86-7.43 (Fig.1 a) ทั งนี การแบ่งส่วนของกะเพราออกเป็นส่วนของดอก ใบยอด และใบแก่ น  าชาจากดอกกะเพราสดมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสูงถึง 34.58 mg GAE/g DW แต่เมื่อผ่านกระบวนการแปรรูปกลับพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลง
อย่างมาก อยู่ในช่วง 1.18 - 6.92 mg GAE/g DW (Fig.1 b) และมีปริมาณสูงในน  าชากะเพราจากส่วนของใบแก่สด  กระบวนการ
หมักชาท าให้มีปริมาณฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ในน  าชาสมุนไพรกะเพราเพิ่มสูงขึ นเป็น 2 เท่าจากกะเพราสด โดยเฉพาะจาก
ส่วนของใบยอดและดอกกะเพรา (Fig.1 c)  ซึ่งสารกลุ่มฟีนอลิกเมื่อผ่านกระบวนการหมักท าให้เอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสเร่ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน อาจท าให้เกิดการรวมกลุ่มตัวกันเป็นสารประกอบใหม่ จึงท าให้มีปริมาณของฟลาโวนอย์เพิ่มสูงขึ น นอกจากนี 
กระบวนการอบแห้งในขั นตอนการท าชาสมุนไพรอาจส่งผลต่อการลดลงของปริมาณฟีนอลิก เนื่องจากเกิดการจับรวมตัวกันของ
สารโฟลีฟีนอลกับสารอื่นๆ เช่น โปรตีน หรือมีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างสารซึ่งท าให้ไม่สามารถสกัดออกมาได้ (Mrad et al., 
2012) อย่างไรก็ตามในการอบแห้งยังส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงโมเลกุลของฟลาโวนอยด์จากที่จับอยู่กับน  าตาลเปลี่ยนไปอยู่ในรูป
ของ aglycone ซึ่งท าใหเ้กิดปฏิกิริยาได้ดีกว่า (Xu and Chang, 2008)  

การทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยใช้ 3 วิธี คือ DPPH, ABTS และ FRAP assay พบว่า เมื่อทดสอบ
โดยวิธ ีDPPH และ ABTS radical scavenging assay น  าชาจากส่วนดอกของกะเพรามีค่าต้านอนุมูลอิสระอยู่ที่ 540.02 mg TE/g 
DW และ 274.06 mg TE/g DW ตามล าดับ (Fig.1 d, e, f) แต่ลดลงเช่นเดียวกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกหลังผ่าน
กระบวนการแปรรูป ในขณะที่การทดสอบตามวิธี FRAP assay เป็นการศึกษาความสามารถในการรีดิวซ์หรือให้อิเล็กตรอนของสาร
ตัวอย่างที่ต้องการทดสอบแก่สารอนุมูลอิสระที่ถูกสังเคราะห์ขึ น โดยสารที่ต้องการทดสอบจะเป็นตัวให้อิเล็กตรอนและสามารถหยุด
ปฎิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระได้ (Huang, 2005) กระบวนการในการท าชาหมักท าให้น  าชาสมุนไพรกะเพราจากใบแก่มี
ความสามารถในการรีดิวซ์มากถึง 8.02 mg TE/g DW (Fig.1 f) นอกจากนี ยังมีความสัมพันธ์กับปริมาณฟลาโวนอย์ด้วยเช่นกัน จาก
การทดลองเบื องต้นพบว่าคุณภาพของน  าชาสมุนไพรกะเพราหลังกระบวนการแปรรูปยังคงความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระได้ดี และน  าชาที่ผ่านกระบวนการหมักจากส่วนของใบแก่ และดอกกะเพราสามารถน าไปเป็นทางเลือกหนึ่งในการเป็น
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ เป็นการเพิ่มมูลค่าให้สมุนไพรพื นบ้าน หรือสามารถน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ประโยชน์เพื่อเป็นข้อมูลพื นฐานแก่เภสัช
เวทต่อไปได้ 
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สรุปผล  
กระบวนการแปรรูปชาสมุนไพรกะเพราต่อคุณภาพของน  าชาทางด้านการเป็นสารชีวโมเลกุล ผ่านกระบวนการ 3 วิธี คือ 

การท าชาหมัก ชาไม่หมัก และการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จากส่วนต่าง ๆ ของกะเพราพบว่าทั งส่วนของดอก ใบส่วนยอด และใบ
แก่ มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยมีความสัมพันธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่มีอยู่ในกะเพรา 
นอกจากนี กระกระบวนแปรรูปส่งผลให้ปริมาณฟีนอลลิคลดลง แต่มีฟลาโวนอยด์เพิ่มสูงขึ นในกระบวนการท าชาหมัก ซึ่งส่งผลให้
สารต้านอนุมูลอิสระที่ทดสอบด้วยวิธี FRAP เพิ่มสูงขึ นด้วยเช่นกัน 
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Figure 1 pH (a) total phenol content (b) total flavonoid content (c) DPPH radical scavenging activity (d)                    
ABTS radical scavenging activity (e) and FRAP reducing antioxidant (f) of holy basil herbal tea in difference 
processing methods. 
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