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ชุมชนบ้านนาจอกตั้งอยู่ หมู่ 5 ต าบลหนองญาติ 
อ าเภอเมือง จังหวัดนครพนม มีจ านวน 129 หลังคาเรือน 
ประชากร 734 คน ในอดีตในช่วงสงครามอินโดจีน 
ประธานาธิบดีโฮจิมินห์พร้อมด้วยกลุ่มผู้ร่วมอุดมการณ์ ได้
เดินทางเข้ามาเพื่อหาลู่ทางกอบกู้เอกราชอยู่ในพื้นที่จังหวัด
นครพนม ในช่วงปี พ. ศ 2466 - 2474 โดยพ านักอยู่   
ณ บ้านนาจอก ท่านได้สร้างบ้านพักและเครื่องใช้ในปัจจุบัน
ยังเหลือบางส่วนเป็นหลักฐาน ภายในหมู่บ้านนาจอกแห่งนี้
ยังมี พิพิธภัณฑ์หมู่บ้านมิตรภาพไทย-เวียดนาม โดยได้มีการ
จัดนิทรรศการแสดงประวัติของท่านโฮจิมินห์ และยังมี 
“อนุสรณ์สถานของอดีตประธานาธิบดีโฮจิมินห์” อีกด้วย 
ห่างจากตัวเมืองนครพนมราว 5 กิโลเมตร ตามเส้นทาง
หมายเลข 22 ถนนนิตโย (ทางไปท่าอากาศยานนครพนม) 
ตรงหลักกิโลเมตรที่ 238 เลี้ยวซ้ายเข้าบ้านนาจอกประมาณ 
2 กิโลเมตร หมู่บ้านนาจอกเป็นพ้ืนท่ีชุมชนประวัติศาสตร์ที่มี
ความเป็นมายาวนาน และคนในหมู่บ้านได้ร่วมแรงร่วมใจ
พัฒนาจนกลายเป็นชุมชนท่องเที่ยว เอกลักษณ์เด่นของ
ชุมชนคือ เป็นแหล่งประวัติศาสตร์ไทย-เวียดนามที่ส าคัญ มี
อนุสรณ์สถานโฮจิมินห์  มี เครื่ องดื่ มชาที่มี ความเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะ คือ ชาอัสสัม ซึ่งชาอัสสัมเป็นพืชชนิดหนึ่ง
ที่เป็นเอกลักษณ์ของหมู่บ้าน ด้วยคนเวียดนามที่อพยพย้าย
ถิ่นฐานมาอยู่นครพนมได้น า พันธุ์ชาอัสสัมมาจากเวียดนาม 
ลูกหลานได้น ามาปลูกขยายพันธุ์ต่อเนื่องมาช่ัวลูกช่ัวหลาน
จนปัจจุบัน กลุ่มแม่บ้านได้มีการแปรรูปชาที่มีปลูกอยู่ทั่วไป
ตามครัวเรือนเป็นผลิตภัณฑ์ชาอัสสัมแบบซอง เพื่อที่จะได้
จ าหน่ายในศูนย์ท่องเที่ยวในหมู่บ้าน จากที่กล่าวมาทีม
นักวิจัยจึงได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาอัสสัมผสมสมุนไพร
ต่างๆ และท าการศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและ
สารประกอบส าคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพในผลิตภัณฑ์
ชาอัสสัมทั้งหมด 5 สูตรได้แก่ สูตรที่ 1 ชาอัสสัมอย่างเดียว 
(Original), สูตรที่ 2 ชาอัสสัมกับอัญชัน (Blue tea) , สูตรที่ 
3 ชาอัสสัมกับดอกค าฝอย (Orange tea) ,สูตรที่ 4 ชาอัสสัม
กับกระเจี๊ยบ (Red tea) และสูตรที่ 5 ชาอัสสัมกับดอก
เก๊กฮวย (Yellow tea) ซึ่งจะท าให้ทราบถึงประโยชน์ต่อ

สุขภาพในการดื่มชาแต่ละชนิดและเป็นแนวทางในการผลิต
เชิงพาณิชย์ต่อไปจึงเป็นท่ีมาของงานวิจัยนี้ 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 
 บทความนี้ เพื่อวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและสารประกอบส าคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพใน
ผลิตภัณฑ์ชาอัสสัม จ านวน 5 สูตร ของกลุ่มชาบ้านนาจอก 
อ าเภอเมืองนครพนม จังหวัดนครพนม 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
น าตัวอย่างชาปริมาณ 5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่

และสกัดด้วย เมทานอล 80 เปอร์ เซ็นต์  ปริมาณ 50 
มิลลิลิตร (อัตราส่วน ชา : เมทานอล ; 1 : 10 ) น าไปบ่มที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พร้อมเขย่า 150 รอบต่อนาที 
เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง และน ามากรองด้วยกระดาษกรอง 
Whatman เบอร์ 4 น าส่วนที่กรองได้ไปเพิ่มความเข้มข้น
ด้วยเครื่อง rotary evaporator โดยใช้อุณหภูมิอ่างให้ความ

ร้อน 40C จนสารมีปริมาณน้อยกว่า 5 ml หลังจากนั้น
น าไปปรับปริมาตร เป็น 5 ml ด้วยขวดปรับปริมาตร 
(volumetric flask) และน าไปวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพ ตัวอย่างที่จะวิเคราะห์ด้วย
เครื่อง HPLC จะต้องน าไปกรองด้วยกระดาษกรองรูพรุน 
0.45 (Kubola et al. 2011) 
 2.วิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
วิธีการวิเคราะห ์
    2 .1 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทั้งหมด (Total phenolic content; TPC) โดยวิธี
มาตรฐาน Folin-Ciocalteu (วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ย า ว ค ลื่ น  7 6 5  n m  โ ด ย ใ ช้ เ ค รื่ อ ง  U V - v i s 
spectrophotometer) ตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ 
Chumroenphat et al (2019) ผลที่ได้น ามาค านวณหา
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 
และแสดงผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม
ตัวอย่าง (mg GAE/g sample)  

2.2 การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
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(Total flavonoid content) โดยวิธีมาตรฐานดัดแปลง
จากวิธีการของ Siriamornpun, S., & Kaewseejan, N. 
(2017) วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 510 nm โดย
ใช้เครื่อง UV-vis spectrophotometer ผลที่ได้น ามา
ค านวณหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดจากกราฟมาตรฐาน
ของรูทิน และแสดงผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของรูทินต่อ
กรัมตัวอย่าง (mg RE/g sample) 
 3 .การศึกษาฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระในหลอด
ทดลอง (in vitro assay) 
วิธีการวิเคราะห ์
 3.1 การวิเคราะห์ฤทธิ์ในการก าจัดอนุมูลอิสระ 
(อนุมูล DPPH) โดยวิธีการวัดความสามารถของสารต้าน
อนุมูลอิสระหรือสารสกัดจากตัวอย่างในการให้ไฮโดรเจน
อะตอมแก่อนุมูล DPPH (วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 517 nm โดยใช้เครื่อง UV-vis spectrophotometer) 
ตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ Chumroenphat et al 
(2019) และแสดงผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของTrolox ต่อ
กรัมตัวอย่าง (mg TE/g sample) และเปอร์เซ็นต์การยังยั้ง
กิจกรรมการต้านอนุอิสระ (% Inhibition)  

3.2 การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
FRAP เป็นวิธีการวัดความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระ
หรือสารสกัดจากจากตัวอย่างในการ รีดิวซ์ Fe(II) (วัดค่า
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 nm โดยใช้เครื่อง Uv-vis 
spectrophotometer) ตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ 
Chumroenphat et al (2019)   ผลที่ได้น ามาค านวณหา
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากกราฟมาตรฐานของ FeSO4 และ
แสดงผลในหน่วยมิลลิโมลของ FeSO4 ต่อกรัมตัวอย่าง (mg 
FeSO4/g sample) 
 4. การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ 

การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์โดยวิธีโครมาโทกราฟีเหลวสมรรถนะสูง 
(HPLC) ตามวิธีการของ Chumroenphat et al (2021) 
วิเคราะห์ชนิดของสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์โดย
เทียบกับ retention time ของกรดฟีนอลิกและฟลาโว
นอยด์มาตรฐานดังกล่าวและค านวณหาปริมาณจากกราฟ
มาตรฐานของกรดฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์แต่ละชนิด ผลที่
ได้แสดงในหน่วยมิลลิกรัมต่อ100กรัมตัวอย่าง (µg/100g 
sample) 

อภิปรายผลการวิจัย 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

ในชาอัสสัมทั้ง 5 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 ชาอัสสัมอย่างเดียว 
(Original), สูตรที่ 2 ชาอัสสัมกับอัญชัน (Blue tea) , สูตรที่ 
3 ชาอัสสัมกับดอกค าฝอย (Orange tea) ,สูตรที่ 4 ชาอัสสัม
กับกระเจี๊ยบ (Red tea) และสูตรที่ 5 ชาอัสสัมกับดอก
เก๊กฮวย (Yellow tea) พบว่าใน สูตรที่ 2 ชาอัสสัมกับอัญชัน 
(Blue tea) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด 
เท่ากับ 115.79 mg GAE/ g (p<0.05) รองลงมาได้แก่สูตรที่ 
4 ชาอัสสัมกับกระเจี๊ยบ (Red tea) และสูตรที่ 1 ชาอัสสัม
อย่างเดียว (Original) ตามล าดับ เท่ากับ 104.91 และ 
89.51 mg GAE/ g (ตารางที่ 1) การวิเคราะห์ปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์ทั้งหมดในชาอัสสัมทั้ง 5 สูตร พบว่าใน สูตรที่ 4 
ชาอัสสัมกับกระเจี๊ยบ (Red tea) มีปริมาณปริมาณฟลาโว
นอยด์ทั้งหมดสูงที่สุด เท่ากับ 320.81 mg GAE/ g (p<0.05) 
รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 2 ชาอัสสัมกับอัญชัน (Blue tea) และ
สูตรที่ 1 ชาอัสสัมอย่างเดียว (Original) ตามล าดับ เท่ากับ 
275.96 และ 234.83 mg GAE/ g (ตารางที่ 1)  
 
ตารางที่ 1 ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในชาอัสสัมทั้ง    

  5 สูตร 
สูตร ปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกทั้งหมด 
(mg GAE/  
g sample) 

ปริมาณฟลาโว 
นอยด์ทั้งหมด 
(mg GAE/ 
g sample) 

สูตรที่ 1  89.51±1.74c 234.83±12.49b 
สูตรที่ 2  115.79±4.27e 275.96±1.95d 
สูตรที่ 3  73.47±4.57b 225.88±12.31a 
สูตรที่ 4  104.91±3.91d 320.81±0.93e 
สูตรที่ 5  40.55±1.26a 205.50±10.09c 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน; a,b,c… อักษรที่
แตกต่างกันในแถวแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 2 ประสิทธิภาพในการเปน็สารตา้นอนุมูลอสิระของ  
  ชาอัสสัมทั้ง 5 สูตร 

สูตร DPPH 
(mg TE/g sample) 

FRAP 
(mg FeSO4/ g 
sample) 

สูตรที่ 1  52.06±0.03b 279.05±2.92c 
สูตรที่ 2  64.82±0.13d 341.81±12.45e 

สูตรที่ 3  55.01±0.25c 241.85±10.19b 

สูตรที่ 4  68.51±0.27e 331.32±13.33d 

สูตรที่ 5  44.59±0.36a 146.14±0.74a 
FRAP: Ferric reducing antioxidant activities; DPPH radical 
scavenging activities. 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน; a,b,c… อักษรที่
แตกต่างกันในแถวแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 3 ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
ในชาอัสสัมทั้ง 5 สูตร โดยวิธีโครมาโทกราฟีเหลวสมรรถนะ
สูง (HPLC) 
ชนิด
ของ
สาร 

ปริมาณกรดฟนีอลกิและฟลาโวนอยด์ (mg/100g) 

 สูตรที่1   สูตรที่2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 
GA 73.39 

±0.14d 
62.59 
±0.29c 

38.18 
±1.29b 

76.39 
±0.14e 

36.45 
±0.23a 

PCCA 
ND 

6.30 
±0.62 

ND ND 5.35 
±0.14 

p-OH 51.29 
±1.84c 

62.85 
±11.09d 

32.41 
±0.39a 

90.16 
±1.51e 

45.84 
±0.29b 

CC 45.79 
±0.50b 

86.51 
±5.24c 

39.97 
±0.95a 

328.40 
±15.66e 

135.10 
±3.69d 

ChA 633.78 
±19.86c 

659.40 
±12.94d 

335 
±10.07a 

739.62 
±9.87e 

471.72 
±1.76b 

CFA 31.08 
±2.48c 

35.68 
±3.35d 

10.25 
±0.56a 

172 
±8.51e 

23.27 
±2.82b 

p-CA 3.95 
±0.15a 

40.31 
±1.63e 

8.06 
±0.17b 

21.37 
±3.73d 

8.70 
±0.17c 

ชนิด
ของ
สาร 

ปริมาณกรดฟนีอลกิและฟลาโวนอยด์ (mg/100g) 

 สูตรที่1   สูตรที่2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 
FA 11.19 

±0.41d 
10.26 
±1.89c 

9.36 
±0.12b 

20.22 
±0.17e 

8.97 
±0.08a 

SNA 2.55 
±0.07a 

26.38 
±0.10e 

5.28 
±0.07c 

9.19 
±0.06d 

3.61 
±0.04b 

RU 79.49 
±4.89c 

60.78 
±0.54a 

83.37 
±14.33d 

259.40 
±2.83e 

66.09 
±1.21b 

GA ,  ga l l i c  ac id ;  PCCA ,  p ro tocatechuic  ac id ;  p -HO ,  p -
hydroxybenzoic acid; CC: Catechin; ChA, chorogenic acid; CFA, 
caffic acid; p-CA, p-coumaric acid; FA, ferulic acid; SNA, sinapic 
acid; RU, Rutin 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน; a,b,c… อักษรที่
แตกต่างกันในแถวแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05); ND: Not detected ผลการวิเคราะห์ไม่พบ 
 
 การวิเคราะห์ประสิทธิภาพในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระของชาอัสสัมทั้ง 5 สูตร พบว่าใน สูตรที่ 4 
ชาอัสสัมกับกระเจี๊ยบ (Red tea) มีประสิทธิภาพในการเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เท่ากับ 68.51 mg TE/g 
sample , 331.32 mg FeSO4/ g sample (p<0.05) 
รองลงมาได้แก่ สูตรที่ 2 ชาอัสสัมกับอัญชัน (Blue tea) และ
สูตรที่ 3 ชาอัสสัมกับดอกค าฝอย (Orange tea) ตามล าดับ 
เท่ากับ 64.82, 341.81 และ 55.01, 241.85mg TE/g 
sample, mg FeSO4/ g sample (ตารางที่ 2)  

การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์โดยวิธีโครมาโทกราฟีเหลวสมรรถนะสูง 
(HPLC) พบว่าชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกและฟลาโว
นอยด์ที่ส าคัญในชาอัสสัมทั้ง 5 สูตร ได้แก่ CC: Catechin 
และ RU, Rutin พบว่าในสูตรที่ 4 ชาอัสสัมกับกระเจี๊ยบ 
(Red tea) มีปริมาณสารประกอบ Catechin และ Rutin สูง
ที่สุด เท่ากับ 328.40 และ 259.40 mg/100g (p<0.05) 
ตามล าดับ (ตารางที่ 3)  

จากการทดลองจึงได้สอดคล้องกับรายงานการพบ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารประกอบส าคัญที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ ในสมุนไพรของผลิตภัณฑ์ชาอัสสัม
ได้แก่ อัญชัน กระเจี๊ยบ ดอกค าฝอย และดอกเก๊กฮวย  ดังนี ้
ดอกอัญชันมีสารประกอบฟลาโวนอยด์เป็นองค์ประกอบ
หลักของสารต้านอนุมูลอิสระ โดยส่วนใหญ่เป็นสารในกลุ่ม 
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Flavonol glycosides, Kaemferol glycosides, 
Quercetin glycosides และสารในกลุ่มแอนโทไซยานิน 
(Anthika et al., 2015) ดอกกระเจี๊ยบแดง หรือ ส่วนกลีบ
รองดอก (calyx) สารส าคัญที่พบมากในกระเจี๊ยบแดง คือ 
สารในกลุ่มแอนโทไซยานิน (anthocyanin) และยังมีสาร
กลุ่มฟลาโวนอยด์ กลุ่มฟีนิลโปรพานอยด์ และกลุ่มโพลีฟี
นอล (Pinsuwan et al . 2010)  ดอกกระเจี๊ยบแดงมี
องค์ประกอบของสารฟลาโวนอยด์ในกลุ่ม Flavonol หลาย
ชนิด ส่วนใหญ่คือ Gossypetin, Hibiscetin, Quercetin 
และ Sabdaretin และพบสารในกลุ่มแอนโทไซยานินคือ 
Delphinidin-3-O-sambubioside, Cyanidin -3-O-
sambubioside, Cyaniding -3,5-diglucoside และ
Delphinidin (Tsai et al., 2002) ดอกค าฝอยมีสารใน
กลุ่มฟลาโวนอยไกลโคไซด์ (flavonid glycoside) ได้แก่ 
carthamin, safflomin, safflor yellow, hydroxysafflor 
yellow, tinctormine, Sapogeni, quercetin 3- 
rutinoside, kaempferol 3- rutinoside, kaempferol 3-
sophoroside แ ล ะ  C- glucosylchinochalcone 
(cartormin) และสารเหล่านี้ยังแสดงการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระที่แข็งแรงในการต้านอนุมูลอิสระ ABTS (Yoon et al., 
2007, Salem et al., 2011 and Machewad et al., 2012) 
และมีสารในกลุ่มฟลาโวน เช่นลูทีโอลิน (Luteolin) และ 
อนุพันธ์ (Asgarpanah and Kazemivash, 2013) เก๊กฮวย 
(Chrysanthemum indicum L.) มีสารส าคัญที่พบในดอก
เก๊กฮวยมักเป็นสารประกอบฟีนอลิกในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ 
(quercitrin และ myricetin) และเทอร์พีนอยด์ เป็นต้น อัน
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ขจัดสารพิษ ดูดซับ
สารก่อมะเร็ง และต้านจุลชีพ ( Choi et al.,2016; Cheng 
et al., 2005; Wu et al., 2010) จากรายงานการพบสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารประกอบส าคัญในผลิตภัณฑ์
ชาอัสสัม ซึ่งในสูตรที่มีการผสมสมุนไพรพบว่ามีแนวโน้มการ
เพิ่มขึ้นของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และประสิทธิภาพในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระชนิดในชาอัสสัมดังกล่าว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
พบว่าชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่ส าคัญ
ในชา ได้แก่ CC: Catechin และ RU, Rutin พบว่าในสูตรที่ 
มีกระเจี๊ยบมีปริมาณสารประกอบ Catechin และ Rutin สูง
ทีสุ่ด ซึ่งสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดเป็นสารให้สีและรสชาติ
ในผักและผลไม้มีความสามารถในการให้ไฮโดรเจนอะตอม

กับอนุมูลอิสระเปลี่ยนเป็นโมเลกุลที่มีความเสถียรจึงเป็นการ
หยุดห่วงโซ่การสร้างอนุมูลอิสระและก าจัดอนุมูลอิสระได้
โดยตรง นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทางอ้อมด้วย
การปกป้องเอนไซม์ที่ท าหน้าที่ต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย 
(Pradeep & Sreerama, 2015) และการจับกับไอออนของ
โลหะ (Metal chelator)  (Pereira et al. , 2009)  จึ งมี
บทบาทส าคัญในการปกป้องเซลล์และเนื้อเยื่อของร่างกาย
จากการท าลายของอนุมูลอิสระในร่างกาย (Pradeep & 
Sreerama, 2015) สารแอนโทไซยานินเป็นสารสีหรือรงค
วัตถุในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ที่ให้สีตั้งแต่สีแดง สีน้ าเงิน ไป
จนถึงสีม่วงมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ด ีเนื่องจาก
มีความสามารถในการให้อิเล็กตรอนอิสระหรือไฮโดรเจน
อะตอมกับอนุมูลอิสระได้อย่างรวดเร็ว (Miguel, 2011) จึง
จะเห็นได้ว่าชาอัสสัมที่มีการเสริมพืชสมุนไพรในสูตรชาจะ
เพิ่มคุณค่าคุณประโยชน์ต่อสุขภาพในการดื่มชาแต่ละชนิด
ต่อผู้บริโภคได้ โดยเป็นแหล่งที่ดีของสารต้านอนุมูลอิสระ
โดยเฉพาะอย่างยิ่งกลุ่มฟลาโวนอยด์ซึ่งมีความสัมพันธ์กับ
การป้องกันโรคที่เกิดจากอนุมูลอิสระให้กับร่างกายได้  
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการวิจัย พบว่า ในชาอัสสัมทั้ง 5 สูตร มี
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารประกอบส าคัญที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ ได้แก่สารต้านอนุมูลอิสระ หลายชนิด 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง สารประกอบ Catechin และ Rutin ที่มี
ประสิทธิภาพในการ เป็นสารต้ านอนุมูลอิสระ  ซึ่ งมี
ความสัมพันธ์กับการป้องกันโรคที่เกิดจากอนุมูลอิสระให้กับ
ร่างกายได้  โดยข้อมูลที่ได้ในงานวิจัยนี้จะสามารถเป็น
แนวทางในการประยุกต์ใช้ในการพัฒนผลิตภัณฑ์ชาอัสสัม
สมุนไพรเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 
ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัย 
 ในการน าวัตถุดิบมาผลิตเป็น ชา ควรมีการควบคุม
คุณภาพของวัตถุดิบผ่านการตรวจสอบ และ รับรอง
มาตรฐานทางด้าน GAP และ GMP ทั้งนี้ เพื่อให้ได้ผลิตภณัฑ์
ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับในระดับสากลและน าไปสู่การค้า
เชิงพาณิชย์ต่อไป 
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