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บทคัดยอ 

การศึกษามีวัตถุประสงคเพื่อหากระบวนการที่เหมาะสมในการเตรียมผักเชียงดาผงสําเร็จรูปที่มี
คุณภาพ เริ่มต้ังแตวิธีการสกัดน้ําผักเชียงดา ถึงการทําแหง การศึกษาวิธีการเตรียมน้ําผักเชียงดา
ดําเนินการ 2 ขั้นตอน ตอนแรก ศึกษาปจจัยที่มีผลตอคุณภาพน้ําผักเชียงดา คือ ความแกออนของใบผัก    
เชียงดา ปริมาณน้ําและปริมาณเอทิลแอลกอฮอล 80 % ตามแผนการทดลอง 2×2×2 factorial in CRD 
จํานวน 2 ซ้ํา  ผลการศึกษา พบวา การสกัดโดยใชผักเชียงดาใบแกสกัดโดยใชน้ําและเอทิลแอลกอฮอล
ในอัตราสวน   1:1  ไดน้ําสกัดที่มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดสูงกวาวิธีการอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05)    ตอนที่ 2 ศึกษาผลของระยะเวลาการแช  อุณหภูมิการตม และระยะเวลาการตมเพื่อสกัดน้ํา
ผักเชียงดา ตามแผนการทดลองแบบ 2×2×2 factorial in CRD จํานวน 2 ซ้ํา พบวา การใชใบผัก   
เชียงดาแกแชในสารสกัดที่มีน้ําและเอทิลแอลกอฮอล 80 % นาน 1 ชั่วโมง ตมที่ 90 องศาเซลเซียส  
นาน 10 นาที ไดสารสกัดที่มีปริมาณวิตามินซีและสารประกอบฟนอลิกสูงสุดแตกตางจากหนวยทดลอง
อื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) นําน้ําสารสกัดที่ไดไปศึกษาวิธีการทําแหงโดย เครื่องทําแหงแบบ
พนฝอย (Spray dryer) โดยศึกษาปจจัยดานอุณหภูมิเขา (inlet temperature) และปริมาณของแข็งที่
ละลายไดของสารสกัดตามแผนการทดลองแบบ 2×2 factorial in CRD จํานวน 2 ซ้ํา   พบวาการทําแหง
โดยเครื่องทําแหงแบบพนฝอยปรับอุณหภูมิเขา 110 องศาเซลเซียส ใชสารสกัดที่มีปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด 30 % ของมอลโตเด็กซตริน ไดผักเชียงดาผงที่มีปริมาณแคโรทีน คลอโรฟลล และ
วิตามินซีสูงกวาหนวยทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีแคโรทีน 6.25 มก./100 มล. 
สารประกอบฟนอลิก 238.02 มก./100 มล. คลอโรฟลล 0.03  มก./100 มล. และวิตามินซี 48.40  
มก./100 มล. 
 
คําสําคัญ: ผักเชียงดา  Gymnema indorum Decne  การทําแหงแบบพนฝอย 
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Abstract 
The study was aimed at the suitable process of high quality instant powdered Chiangda 

(Gymnema indorum Decne). Extraction to dehydration process were conducted. Factors 
affecting quality of the extraction, leaves maturity, water and 80 % ethyl alcohol content,  were 
investigated in the first step by 2×2×2 factorial in CRD with 2 replications. The results showed 
that extraction using  matured  leaves with the 1:1 ratio of water to 80 % ethyl alcohol produced 
the leave extract which was significantly higher  (p<0.05) in chlorophyll content than other 
treatments. Effect of soaking time, boiling temperature and boiling time of leave extraction on 
the extract quality were studied in the second step. The experimental design was 2×2×2 
factorial in CRD with 2 replications. Extraction was done using matured leaves with extract 
solution of water and 80 % ethyl alcohol in the ratio of 1:1. It was found that soaking the leaves 
in extract solution for 1 hr. then heated at 90 oc for 10 mins produced the extraction with high in 
phenolic compounds and vitamin C significantly different (p<0.05). Dehydration of the leave 
extract was conducted by using spray dryer. The inlet temperature and total soluble solid of 
leave extract were varied for the study by  2×2 factorial in CRD with 2 replications. The results 
showed that inlet drying temperature 110 oc of 30 % maltodextrin leave extract was the suitable 
dehydration process. Its β-carotene, phenolic compounds, chlorophyll and vitamin C was 
significantly higher  (p<0.05) than other treatments. The content were 6.25 mg/100 ml., 238.02 
mg/100 ml., 0.03 mg/100 ml. and 48.4 mg/100 ml.,  respectively. 
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บทนํา 

ผักเชียงดาเปนผักชนิดหนึ่ งที่มีปริมาณ
วิตามินเอ และแคลเซียมสูง ในแกงยอดออนของผัก
เชียงดา  พบเบต าแคโรทีน  ประมาณ  5,905 
ไมโครกรัม (ยุวดี  จอมพิทักษ, มปป.) เบตา      
แคโรทีนมีประโยชนตอรางกาย คือ เปนสารตาน
อนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดเซลลมะเร็ง ปองกันโรค
เสนเลือดหัวใจอุดตัน ปองกันการเกิดโรคตอกระจก
ในผูสูงอายุ และชวยควบคุมกระบวนการในรางกาย
ใหเปนปกติ ในป พ.ศ. 2535 จุลสารขอมูลสมุนไพร 
คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล ไดรายงาน
วามีชาวญี่ปุนไดเขามาสํารวจรวบรวมพันธุผักเชียง

ดาในจังหวัดเชียงใหม  เนื่องจากมีพืชในสกุล 
(Genus) เดียวกันกับผักเชียงดาอีก 4-5 ชนิด และ
มีสายพันธุหนึ่ง คือ Gymnema sylvestre ซึ่งเปน
พืชของประเทศอินเดีย และใชเปนยาสมุนไพร
ดั้งเดิมของชาวอินเดีย มีงานวิจัยหลายเรื่องแสดง
วาผักเชียงดามีสรรพคุณในการลดน้ําตาลในเลือด 
และมีศักยภาพในการพัฒนาเปนยารักษาโรค    
เบาหวาน และปจจุบันบริษัทยาของประเทศญี่ปุน
ไ ด ผ ลิ ต พื ช ช นิ ด นี้ เ ป น ย า ช ง ส มุ น ไ พ ร 
(คณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2540) งานวิจัย
ชิ้นนี้ทําการศึกษากรรมวิธีการสกัดสารจากผักเชียง
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ดาที่เหมาะสมและการผลิตเครื่องดื่มผักเชียงดาผง  
เพ่ือใชเปนขอมูลเบ้ืองตนในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ในเชิงการคาตอไป 
 
 
อุปกรณและวธิีการศกึษา 

1. ใชตัวอยางผักเชียงดาที่ปลูก ณ 
สถาบันวิจัยและฝกอบรมการเกษตรลํ าปาง  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา โดยแยก
เปนใบออน คือ ใบตั้งแตยอดออนจนถึงคูที่ 2 ใบแก 
คือ ใบคูที่ 6 ลงมา 

2.  วิเคราะหคุณภาพใบผักเชียงดาสดใบออน
และใบแกในดานปริมาณแคโรทีน คลอโรฟลล
ทั้งหมด และวิตามินซีตามวิธีใน AOAC (1990) 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิก โดย
วิธี Folin-Ciocalteu (ดัดแปลงจาก Zoecklein et 
al., 1990) 

3. ศึกษาวิธีสกัดน้ําผักเชียงดาเขมขน โดย
วางแผนการทดลองแบบ 2x2x2 Factorial in CRD 
2 ซ้ํา ปจจัย คือ ลักษณะใบผักเชียงดา  2 ชนิด คือ 
ใบแกและใบออน  ปริมาณน้ําในสารสกัด คือ 1 และ 
2 เทา ของปริมาณเอทิลแอลกอฮอล และปริมาณ 
เอทิลแอลกอฮอล เติมสารสกัดที่เตรียมไดทุกหนวย
ทดลอง จํานวน 2 เทา ลงในใบผักเชียงดาแตละ
ชนิดที่หั่นฝอย 1 เทา ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 1  
ชั่วโมง แลวนําไปตมที่ 80 องศาเซลเซียส นาน 5 
นาที 

4. วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของน้ําผักเชียง
ดาที่สกัดได เหมือนที่วิเคราะหในใบผักเชียงดาสด 
ในขอ 2 

5. เลือกวิธีการสกัดจากผลการวิเคราะห   
คุณภาพน้ําสกัดทางเคมี โดยการวิเคราะหทางสถิติ 
แบบ ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT ไปศึกษาระยะเวลาการแชใบผักเชียงดาใน
สารสกัดและอุณหภูมิการสกัดที่ เหมาะสมตาม
แผนการทดลองแบบ 2x2x2 Factorial in CRD 
โดยมีปจจัย คือ ระยะเวลาการแชผักในสารสกัด 

นาน 30 นาที และ 1 ชั่วโมง อุณหภูมิในการตม
ระหวางการสกัด 70 และ 90  องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาที่ใชตมในระหวางการสกัด 5 และ 10 
นาที 

7. วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของน้ําผัก   
เชียงดาที่สกัดได เหมือนที่ วิ เคราะหในใบผัก    
เชียงดาสด ในขอ 2 

8.  เลือกวิธีการสกัดจากผลการวิเคราะห
คุณภาพน้ําสกัดทางเคมี โดยการวิเคราะหทางสถิติ 
แบบ ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT ไปศึกษากระบวนการทําผักเชียงดาผง โดย
เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) วาง
แผนการทดลองแบบ 2x2 Factorial in CRD ปจจัย 
คือ ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดของน้ําผักเชียง
ดาสกัดดวยมอลโตเดกซตริน 30 และ 40 %  
อุณหภูมิลมรอนเขาเครื่องทําแหงแบบพนฝอย ที่ 
110 และ 130 องศาเซลเซียส 

9. วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผักเชียงดา
ผงที่ได เหมือนที่วิเคราะหในใบผักเชียงดาสดใน 
ขอ 2 
 
 
ผลและวิจารณผลการศึกษา 
1.  องคประกอบทางเคมีของใบผักเชียงดาใบแก
และใบออน 

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของใบผัก
เชียงดาใบแกและใบออน พบวา เฉพาะปริมาณ  
แคโรทีนและและวิตามินซีที่มีปริมาณแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยใบแกของ
ผักเชียงดามีปริมาณแคโรทีนทั้งหมดและวิตามินซี
มากกวาใบออน คือ ปริมาณแคโรทีนทั้งหมดในใบ
แก 281.25 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร ใบออน184.40 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ใบแกของผักเชียงดามี
ปริมาณวิตามินซี 43.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  
ใบออนมีปริมาณ 161.39 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  
(Table 1) 
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Table 1: Some phyto-chemical content  of fresh Chiangda (Gymnema indorum Decne.) Leaves. 

leaves Carotene 
(mg./100ml.) 

Phenolic cpds. 
(mg./100ml.) 

Chlorophyll 
(mg./100ml.) 

Vitamin  C 
(mg./100ml.) 

1.  young leaves 184.40b 270.50 0.58 161.39a 

2.  matured leaves 281.25a 205.42 0.84 43.59b 

CV (%) 4.39 18.25 20.18 1.76 
a, b…Means with different letters in the same column differed significantly (P<0.05)  

 
สําหรับสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค 

และปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดของใบผักเชียงดา
แกและออน พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยที่ใบแกและใบ
ออนของผักเชียงดามีปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ในรูปกรดแกลลิค เทากับ 205.42 และ 270.50 
มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร ตามลําดับ และมีปริมาณ
คลอโรฟลลทั้งหมด เทากับ 0.84 และ 0.58 
มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร ตามลําดับ (Table 1) 
 
2.  คัดเลือกชนิดของใบผักเชียงดาและสารสกัดที่
เหมาะสม 

ทําการคัดเลือกชนิดของใบผักเชียงดาและสาร
สกัดที่เหมาะสมโดยใชคุณภาพน้ําผักเชียงดาที่สกัด
ได เปนตัวชี้วัด ผลการศึกษา พบวา ปริมาณสาร
สกัดที่แตกตางกัน และความแกออนของใบผักเชียง
ดาที่แตกตางกัน มีผลตอคุณภาพของน้ําผักเชียงดา
ที่สกัดไดในดานปริมาณคลอโรฟลล ที่  แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยใบผักเชียง
ดาแกมีปริมาณคลอโรฟลลมากกวาใบออน คือ 
0.62 และ 0.04 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตามลําดับ 
จากการศึกษา พบวา อิทธิพลรวมของความแกออน
ของใบผักเชียงดา และ สารสกัดตางชนิดกัน มีผล
ตอปริมาณคลอโรฟลลในน้ําผักเชียงดาที่สกัดได  
โดยพบวา สารสกัดที่เหมาะสม คือ การใชน้ําและ
เอทิลแอลกอฮอลในปริมาณที่เทากัน ซึ่งสามารถ
สกัดคลอโรฟลลในใบผักเชียงดาแกไดในปริมาณ 
2.35 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  ซึ่ง    แตกตางจาก
สารสกัดสัดสวนอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิ ติ 
(P<0.05) นอกจากนี้ ความแกออนของใบผักเชียง

ดายังมีผลตอปริมาณวิตามินซีในน้ําผักเชียงดาที่
สกัดไดที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดยน้ําสกัดจากใบออนมีปริมาณวิตามิน
ซีมากกวาน้ําสกัดจากใบแก โดยมีปริมาณ 331.61 
และ 180.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตามลําดับ 
สําหรับชนิดของสารสกัดที่แตกตางกันไมมีผลตอ
ปริมาณของวิตามินซีของน้ําผักเชียงดาที่สกัดได 
และไมพบอิทธิพลรวมของความแกออนของใบผัก
เชียงดา และความแตกตางของสารสกัดที่มีอิทธิพล
ตอปริมาณวิตามินซีในน้ําผักเชียงดาที่สกัดได 
นอกจากนี้ความแกออนของใบผักเชียงดา และสาร
สกัดที่แตกตางกัน ไมมีผลตอปริมาณแคโรทีนและ
สารประกอบฟนอลิกที่มีในน้ําผักเชียงดาที่สกัดได
เชนกัน ดัง Table 2 

 
3.  หาระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
สกัด 

จากผลการศึกษาในขอ 2 ทําการคัดเลือกสาร
สกัดที่เหมาะสม คือ ใชน้ําและเอทิลแอลกอฮอล   
80 % ในปริมาณที่เทากัน สกัดน้ําผักเชียงดาจาก
ใบแก เนื่องจากไดปริมาณของคลอโรฟลลในน้ํา
สกัดมากกวาหนวยทดลองอื่นมาทําการศึกษา
ระยะเวลาการแชน้ําสกัด อุณหภูมิและระยะเวลาใน
การตมที่เหมาะสม โดยใชคุณภาพน้ําสกัดเปน
ตัวชี้วัด พบวา อิทธิพลรวมของระยะเวลาที่ใชแชใบ
ผักเชียงดากอนตมและระยะเวลาที่ใชในการตมสกัด 
มีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบวา การ
แชใบผักเชียงดาในสารสกัดกอนตมเปนเวลา 1 
ชั่วโมง และตมอีกนาน 10 นาทีมีผลทําใหได
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สา รป ร ะกอบ  ฟ นอ ลิ ก ในน้ํ า สกั ด ม ากที่ สุ ด 
นอกจากนี้ ยังพบวาทั้งระยะเวลาที่ใชในการแชใบ
ผักเชียงดาในน้ําสกัดกอนการตม และอุณหภูมิการ
ตมเพ่ือสกัดน้ําผักเชียงดา มีผลโดยตรงตอปริมาณ
วิตามินซีใน      น้ําสกัด คือ การแชใบผักเชียงดา
ในน้ําสกัดกอน    การตม เปนเวลา 1 ชั่วโมง 
สามารถสกัดปริมาณวิตามินซีลงในน้ําสกัดผักเชียง
ดาไดมากกวาการแชเปนเวลา 30 นาที อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ       (P<01.05) และอุณหภูมิ
การตมที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สามารถสกัด
ปริมาณวิตามินซีลงในน้ํ าสกัดผักเชียงดาได
มากกวาการตมที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
(Table 3)  
 
4.  หาความเขมขนและอุณหภูมิในการทําแหงที่
เหมาะสม 

จากผลการศึกษาในขอ 3 ทําการคัดเลือก
วิธีการสกัดน้ําผักเชียงดาที่เหมาะสม คือ การใชผัก
เชียงดาใบแกหั่นฝอยแชในน้ําสกัดที่เตรียมจาก  
น้ําผสมกับเอทิลแอลกอฮอลในปริมาณที่เทากัน  
แชทิ้งไวเปนเวลา 1 ชั่วโมง ตมที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที สกัดน้ําผักเชียงดา
เพ่ือทําการศึกษาหาความเขมขนและอุณหภูมิใน

การทําแหงดวยเครื่ องทําแหงแบบพนฝอยที่  
เหมาะสม  ผลการศึกษาพบวา อิทธิพลรวมระหวาง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําผักเชียงดาและ
อุณหภูมิของเครื่องอบแหง มีผลตอปริมาณวิตามิน
ซี ในผักเชียงดาผงอยางมีนัย สําคัญทางสถิ ติ       
(P<0.05) โดยน้ําผักเชียงดาที่มีเติมมอลโตเดกซ
ตรินรอยละ 30 ใชอุณหภูมิในการทําแหงที่ 110 
องศาเซลเซียส เมื่อทําแหงแลวมีวิตามินซีสูงกวา
หนวยทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 
48.40 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  นอกจากนี้ยังพบวา 
ความเขมขนของน้ําผักเชียงดาสกัด และ อุณหภูมิ
ในการทําแหงมีผลโดยตรงตอ ปริมาณแคโรทีน 
และ เฉพาะความเขมขนของน้ําผักเชียงดาสกัด มี
ผลตอปริมาณคลอโรฟลลผักเชียงดาผง อยางมี   
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบวา การเติม
มอลโตเดกซตรินรอยละ 30 ไดผักเชียงดาผงที่มี
ปริมาณแคโรทีน 5.31 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  
และคลอโรฟลลมิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร และการทํา
แหงที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส ทําใหผักเชียง
ดาผงมีปริมาณแคโรทีน 5.00 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร (Table 4) 

 
Table 2: Some phyto-chemical content of  Chiangda (Gymnema indorum Decne.) leaves extraction 
which were extracted by different extract solvent. 

factors Carotene 
(mg./100ml.) 

Phenolic cpds. 
(mg./100ml.) 

Chlorophyll 
(mg./100ml.) 

Vitamin  C 
(mg./100ml.) 

leaves (A)     
Young leaves (A1) 73.83 106.38 0.04b 331.61a 

Matured leaves (A2) 105.18 93.92 0.62a 180.59b 

water (B)     
1 time (B1) 107.48 98.96 0.62a 263.09 
2 times(B2) 71.43 101.34 0.04b 249.11 
AxB     
A1xB1 41.21 99.28 0.06b 342.23 
A1xB2 106.45 113.47 0.03b 320.99 
A2xB1 173.76 98.64 1.17a 183.95 
A2xB2 36.40 89.21 0.06b 177.23 
Ethyl alc. (C)     
0 time (C1) 24.72 94.24 0.00b 264.10 
1 times (C2) 154.19 106.06 0.66a 248.10 
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Table 2 (continue)  
 Carotene 

(mg./100ml.) 
Phenolic cpds. 
(mg./100ml.) 

Chlorophyll 
(mg./100ml.) 

Vitamin  C 
(mg./100ml.) 

AxC     
A1xC1 25.41 96.99 0.00b 264.10 
A1xC2 122.25 115.76 0.09b 318.15 
A2xC1 24.04 91.50 0.00b 183.13 
A2xC2 186.12 96.35 1.23a 178.05 
 BxC     
B1xC1 25.41 96.08 0.00b 244.18 
B1xC2 189.56 101.84 1.24a 282.07 
B2xC1 24.04 92.41 0.00b 284.03 
B2xC2 118.82 110.27 0.08b 214.18 
AxBxC     
A1xB1xC1 30.22 96.99 0.00b 300.19 
A1xB1xC2 52.20 101.57 0.12b 284.28 
A1xB2xC1 20.60 96.99 0.00b 389.96 
A1xB2xC2 192.31 129.96 0.12b 384.28 
A2xB1xC1 20.60 95.16 0.00b 188.16 
A2xB1xC2 326.92 102.12 2.35a 179.75 
A2xB2xC1 27.47 87.83 0.01b 178.14 
A2xB2xC2 45.33 96.58 0.12b 176.34 
CV (%) 168.68 12.21 134.77 27.14 

a, b…Means with different letters in the same column differed significantly (P<0.05)  
 

Table 3: Some phyto-chemical content of Chiangda (Gymnema indorum Decne.) leaves extraction 
which were extracted at different temperature and time. 

factors Carotene 
(mg./100ml.) 

Phenolic cpds. 
(mg./100ml.) 

Chlorophyll 
(mg./100ml.) 

Vitamin  C 
(mg./100ml.) 

Soaking time (A)     
30 mins.(A1) 4.75 93.47b 0.23 247.47b 
1 hr. (A2) 6.87 116.22a 0.64 300.91a 
Boiling temp. (B)     
70 oC(B1) 5.54 106.97 0.76 248.60b 
90 oC(B2) 6.07 102.71 0.10 299.77a 
AxB     
A1xB1 4.21 94.98 0.33 212.36 
A1xB2 5.28 91.95 0.13 282.58 
A2xB1 6.87 118.97 1.19 284.85 
A2xB2 6.87 113.47 0.08 316.97 
Boiling time (C)     
5 mins.(C1) 5.84 90.58b 0.19 261.94 
10 mins.(C2) 5.78 119.11a 0.68 286.44 
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Table 3 (continue) 
factors Carotene 

(mg./100ml.) 
Phenolic cpds. 
(mg./100ml.) 

Chlorophyll 
(mg./100ml.) 

Vitamin  C 
(mg./100ml.) 

AxC     
A1xC1 4.03 92.41b 0.22 239.17 
A1xC2 5.46 94.52b 0.24 255.76 
A2xC1 7.65 88.75b 0.15 284.70 
A2xC2 6.09 143.69a 1.12 317.12 
BxC     
B1xC1 5.15 88.75 0.28 236.45 
B1xC2 5.93 125.20 1.25 260.76 
B2xC1 6.53 92.41 0.09 287.43 
B2xC2 5.62 113.02 0.11 312.12 
AxBxC     
A1xB1xC1 3.43 91.50 0.34 202.70 
A1xB1xC2 5.00 98.46 0.32 222.02 
A1xB2xC1 4.62 93.33 0.10 275.65 
A1xB2xC2 5.93 90.58 0.15 289.51 
A2xB1xC1 6.87 86.00 0.22 270.19 
A2xB1xC2 6.87 151.94 2.17 299.51 
A2xB2xC1 8.43 91.50 0.09 299.21 
A2xB2xC2 5.31 135.46 0.08 334.73 
CV (%) 54.71 7.83 211.68 8.55 

a, b…Means with different letters in the same column differed significantly (P<0.05) 
 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 
สรุปผล 

1. ใบแกผักเชียงดาสดมีปริมาณแคโรทีน
ทั้งหมดมากกวาใบออน คือ 281.25 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร และมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาใบออน คือ 
43.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค  และ 
คลอโรฟลลทั้งหมด ไมแตกตางกันโดยใบแกมี
ปริมาณสารประกอบ    ฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค 
205.42 และคลอโรฟลลทั้งหมด  0.84 มิลลิกรัม/ 
100 มิลลิลิตร  

2. การสกัดสารจากใบผักเชียงดาในการผลิต
เครื่องดื่มผักเชียงดาผงที่เหมาะสม คือ ใชใบแกแช 
ในสารสกัดที่ประกอบดวยน้ําและเอทิลแอลกอฮอล 

80 % ในสัดสวนที่เทากัน นาน 1 ชั่วโมง ตมที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

3. การทําแหงทําโดยใชเครื่องทําแหงแบบ
พนฝอย (spray dryer) อุณหภูมิลมรอนเขาเครื่องที่ 
110 องศาเซลเซียส และปรับน้ําผักเชียงดาสกัด
ดวยมอลโตเดกซตรินรอยละ 30  
 
ขอเสนอแนะ 

ควรทํ าการศึกษาเพิ่ม เติมในดานความ 
สามารถในการละลาย และผลการรับประทานตอ 
สุขภาพ 
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Table  4  Some phyto-chemical content of powdered Chiangda (Gymnema indorum Decne. ) leaves. 
factor Carotene 

(mg./100ml.) 
Phenolic cpds. 
(mg./100ml.) 

Chlorophyll 
(mg./100ml.) 

Vitamin  C 
(mg./100ml.) 

Moltodextrin added (A)     
30 % (A1) 5.31a 224.28 0.03a 37.94a 

40 % (A2) 3.59b 205.97 0.02b 21.47b 

Temp. of spray dryer (B)     
110 oC (B1) 5.00a 225.20 0.03 36.35a 

130 oC (B2) 3.90b 205.05 0.02 23.06b 

AxB     
A1xB1 6.25 238.02 0.03 48.40a 

A1xB2 4.37 210.54 0.03 27.49b 

A2xB1 3.75 212.38 0.02 24.31c 

A2xB2 3.43 199.56 0.01 18.63d 

CV (%) 11.10 19.95 13.59 1.79 
a, b…Means with different letters in the same column differed significantly (P<0.05) 
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