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บทคัดยอ 

การศึกษามีวัตถุประสงคเพื่อหากระบวนการที่เหมาะสมในการเตรียมผักเชียงดาผงสําเร็จรูปที่มี
คุณภาพ เริ่มต้ังแตวิธีการสกัดน้ําผักเชียงดา ถึงการทําแหง การศึกษาวิธีการเตรียมน้ําผักเชียงดา
ดําเนินการ 2 ขั้นตอน ตอนแรก ศึกษาปจจัยที่มีผลตอคุณภาพน้ําผักเชียงดา คือ ความแกออนของใบผัก    
เชียงดา ปริมาณน้ําและปริมาณเอทิลแอลกอฮอล 80 % ตามแผนการทดลอง 2×2×2 factorial in CRD 
จํานวน 2 ซ้ํา  ผลการศึกษา พบวา การสกัดโดยใชผักเชียงดาใบแกสกัดโดยใชน้ําและเอทิลแอลกอฮอล
ในอัตราสวน   1:1  ไดน้ําสกัดที่มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดสูงกวาวิธีการอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05)    ตอนที่ 2 ศึกษาผลของระยะเวลาการแช  อุณหภูมิการตม และระยะเวลาการตมเพื่อสกัดน้ํา
ผักเชียงดา ตามแผนการทดลองแบบ 2×2×2 factorial in CRD จํานวน 2 ซ้ํา พบวา การใชใบผัก   
เชียงดาแกแชในสารสกัดที่มีน้ําและเอทิลแอลกอฮอล 80 % นาน 1 ชั่วโมง ตมที่ 90 องศาเซลเซียส  
นาน 10 นาที ไดสารสกัดที่มีปริมาณวิตามินซีและสารประกอบฟนอลิกสูงสุดแตกตางจากหนวยทดลอง
อื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) นําน้ําสารสกัดที่ไดไปศึกษาวิธีการทําแหงโดย เครื่องทําแหงแบบ
พนฝอย (Spray dryer) โดยศึกษาปจจัยดานอุณหภูมิเขา (inlet temperature) และปริมาณของแข็งที่
ละลายไดของสารสกัดตามแผนการทดลองแบบ 2×2 factorial in CRD จํานวน 2 ซ้ํา   พบวาการทําแหง
โดยเครื่องทําแหงแบบพนฝอยปรับอุณหภูมิเขา 110 องศาเซลเซียส ใชสารสกัดที่มีปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด 30 % ของมอลโตเด็กซตริน ไดผักเชียงดาผงที่มีปริมาณแคโรทีน คลอโรฟลล และ
วิตามินซีสูงกวาหนวยทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีแคโรทีน 6.25 มก./100 มล. 
สารประกอบฟนอลิก 238.02 มก./100 มล. คลอโรฟลล 0.03  มก./100 มล. และวิตามินซี 48.40  
มก./100 มล. 
 
คําสําคัญ: ผักเชียงดา  Gymnema indorum Decne  การทําแหงแบบพนฝอย 
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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. 
 
Keyword: Chiangda, Gymnema indorum Decne, Spray dryer 
 
 
บทนํา 

ผักเชียงดาเปนผักชนิดหนึ่ งที่มีปริมาณ
วิตามินเอ และแคลเซียมสูง ในแกงยอดออนของผัก
เชียงดา  พบเบต าแคโรทีน  ประมาณ  5,905 
ไมโครกรัม (ยุวดี  จอมพิทักษ, มปป.) เบตา      
แคโรทีนมีประโยชนตอรางกาย คือ เปนสารตาน
อนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดเซลลมะเร็ง ปองกันโรค
เสนเลือดหัวใจอุดตัน ปองกันการเกิดโรคตอกระจก
ในผูสูงอายุ และชวยควบคุมกระบวนการในรางกาย
ใหเปนปกติ ในป พ.ศ. 2535 จุลสารขอมูลสมุนไพร 
คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล ไดรายงาน
วามีชาวญี่ปุนไดเขามาสํารวจรวบรวมพันธุผักเชียง

ดาในจังหวัดเชียงใหม  เนื่องจากมีพืชในสกุล 
(Genus) เดียวกันกับผักเชียงดาอีก 4-5 ชนิด และ
มีสายพันธุหนึ่ง คือ Gymnema sylvestre ซึ่งเปน
พืชของประเทศอินเดีย และใชเปนยาสมุนไพร
ดั้งเดิมของชาวอินเดีย มีงานวิจัยหลายเรื่องแสดง
วาผักเชียงดามีสรรพคุณในการลดน้ําตาลในเลือด 
และมีศักยภาพในการพัฒนาเปนยารักษาโรค    
เบาหวาน และปจจุบันบริษัทยาของประเทศญี่ปุน
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



การประชุมวิชาการทรัพยากรไทย : สรรพสิ่งลวนพันเกี่ยว  (ภาคโปสเตอร  หนา 309-316)                                                       311 
 

ดาที่เหมาะสมและการผลิตเครื่องดื่มผักเชียงดาผง  
เพ่ือใชเปนขอมูลเบ้ืองตนในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ในเชิงการคาตอไป 
 
 
อุปกรณและวธิีการศกึษา 

1. ใชตัวอยางผักเชียงดาที่ปลูก ณ 
สถาบันวิจัยและฝกอบรมการเกษตรลํ าปาง  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา โดยแยก
เปนใบออน คือ ใบตั้งแตยอดออนจนถึงคูที่ 2 ใบแก 
คือ ใบคูที่ 6 ลงมา 

2.  วิเคราะหคุณภาพใบผักเชียงดาสดใบออน
และใบแกในดานปริมาณแคโรทีน คลอโรฟลล
ทั้งหมด และวิตามินซีตามวิธีใน AOAC (1990) 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิก โดย
วิธี Folin-Ciocalteu (ดัดแปลงจาก Zoecklein et 
al., 1990) 

3. ศึกษาวิธีสกัดน้ําผักเชียงดาเขมขน โดย
วางแผนการทดลองแบบ 2x2x2 Factorial in CRD 
2 ซ้ํา ปจจัย คือ ลักษณะใบผักเชียงดา  2 ชนิด คือ 
ใบแกและใบออน  ปริมาณน้ําในสารสกัด คือ 1 และ 
2 เทา ของปริมาณเอทิลแอลกอฮอล และปริมาณ 
เอทิลแอลกอฮอล เติมสารสกัดที่เตรียมไดทุกหนวย
ทดลอง จํานวน 2 เทา ลงในใบผักเชียงดาแตละ
ชนิดที่หั่นฝอย 1 เทา ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 1  
ชั่วโมง แลวนําไปตมที่ 80 องศาเซลเซียส นาน 5 
นาที 

4. วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของน้ําผักเชียง
ดาที่สกัดได เหมือนที่วิเคราะหในใบผักเชียงดาสด 
ในขอ 2 

5. เลือกวิธีการสกัดจากผลการวิเคราะห   
คุณภาพน้ําสกัดทางเคมี โดยการวิเคราะหทางสถิติ 
แบบ ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT ไปศึกษาระยะเวลาการแชใบผักเชียงดาใน
สารสกัดและอุณหภูมิการสกัดที่ เหมาะสมตาม
แผนการทดลองแบบ 2x2x2 Factorial in CRD 
โดยมีปจจัย คือ ระยะเวลาการแชผักในสารสกัด 

นาน 30 นาที และ 1 ชั่วโมง อุณหภูมิในการตม
ระหวางการสกัด 70 และ 90  องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาที่ใชตมในระหวางการสกัด 5 และ 10 
นาที 

7. วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของน้ําผัก   
เชียงดาที่สกัดได เหมือนที่ วิ เคราะหในใบผัก    
เชียงดาสด ในขอ 2 

8.  เลือกวิธีการสกัดจากผลการวิเคราะห
คุณภาพน้ําสกัดทางเคมี โดยการวิเคราะหทางสถิติ 
แบบ ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT ไปศึกษากระบวนการทําผักเชียงดาผง โดย
เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (Spray Dryer) วาง
แผนการทดลองแบบ 2x2 Factorial in CRD ปจจัย 
คือ ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดของน้ําผักเชียง
ดาสกัดดวยมอลโตเดกซตริน 30 และ 40 %  
อุณหภูมิลมรอนเขาเครื่องทําแหงแบบพนฝอย ที่ 
110 และ 130 องศาเซลเซียส 

9. วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผักเชียงดา
ผงที่ได เหมือนที่วิเคราะหในใบผักเชียงดาสดใน 
ขอ 2 
 
 
ผลและวิจารณผลการศึกษา 
1.  องคประกอบทางเคมีของใบผักเชียงดาใบแก
และใบออน 

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของใบผัก
เชียงดาใบแกและใบออน พบวา เฉพาะปริมาณ  
แคโรทีนและและวิตามินซีที่มีปริมาณแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยใบแกของ
ผักเชียงดามีปริมาณแคโรทีนทั้งหมดและวิตามินซี
มากกวาใบออน คือ ปริมาณแคโรทีนทั้งหมดในใบ
แก 281.25 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร ใบออน184.40 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ใบแกของผักเชียงดามี
ปริมาณวิตามินซี 43.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  
ใบออนมีปริมาณ 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)  

 
สําหรับสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค 

และปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดของใบผักเชียงดา
แกและออน พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยที่ใบแกและใบ
ออนของผักเชียงดามีปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ในรูปกรดแกลลิค เทากับ 205.42 และ 270.50 
มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร ตามลําดับ และมีปริมาณ
คลอโรฟลลทั้งหมด เทากับ 0.84 และ 0.58 
มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร ตามลําดับ (Table 1) 
 
2.  คัดเลือกชนิดของใบผักเชียงดาและสารสกัดที่
เหมาะสม 

ทําการคัดเลือกชนิดของใบผักเชียงดาและสาร
สกัดที่เหมาะสมโดยใชคุณภาพน้ําผักเชียงดาที่สกัด
ได เปนตัวชี้วัด ผลการศึกษา พบวา ปริมาณสาร
สกัดที่แตกตางกัน และความแกออนของใบผักเชียง
ดาที่แตกตางกัน มีผลตอคุณภาพของน้ําผักเชียงดา
ที่สกัดไดในดานปริมาณคลอโรฟลล ที่  แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยใบผักเชียง
ดาแกมีปริมาณคลอโรฟลลมากกวาใบออน คือ 
0.62 และ 0.04 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตามลําดับ 
จากการศึกษา พบวา อิทธิพลรวมของความแกออน
ของใบผักเชียงดา และ สารสกัดตางชนิดกัน มีผล
ตอปริมาณคลอโรฟลลในน้ําผักเชียงดาที่สกัดได  
โดยพบวา สารสกัดที่เหมาะสม คือ การใชน้ําและ
เอทิลแอลกอฮอลในปริมาณที่เทากัน ซึ่งสามารถ
สกัดคลอโรฟลลในใบผักเชียงดาแกไดในปริมาณ 
2.35 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  ซึ่ง    แตกตางจาก
สารสกัดสัดสวนอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิ ติ 
(P<0.05) นอกจากนี้ ความแกออนของใบผักเชียง

ดายังมีผลตอปริมาณวิตามินซีในน้ําผักเชียงดาที่
สกัดไดที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดยน้ําสกัดจากใบออนมีปริมาณวิตามิน
ซีมากกวาน้ําสกัดจากใบแก โดยมีปริมาณ 331.61 
และ 180.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตามลําดับ 
สําหรับชนิดของสารสกัดที่แตกตางกันไมมีผลตอ
ปริมาณของวิตามินซีของน้ําผักเชียงดาที่สกัดได 
และไมพบอิทธิพลรวมของความแกออนของใบผัก
เชียงดา และความแตกตางของสารสกัดที่มีอิทธิพล
ตอปริมาณวิตามินซีในน้ําผักเชียงดาที่สกัดได 
นอกจากนี้ความแกออนของใบผักเชียงดา และสาร
สกัดที่แตกตางกัน ไมมีผลตอปริมาณแคโรทีนและ
สารประกอบฟนอลิกที่มีในน้ําผักเชียงดาที่สกัดได
เชนกัน ดัง Table 2 

 
3.  หาระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
สกัด 

จากผลการศึกษาในขอ 2 ทําการคัดเลือกสาร
สกัดที่เหมาะสม คือ ใชน้ําและเอทิลแอลกอฮอล   
80 % ในปริมาณที่เทากัน สกัดน้ําผักเชียงดาจาก
ใบแก เนื่องจากไดปริมาณของคลอโรฟลลในน้ํา
สกัดมากกวาหนวยทดลองอื่นมาทําการศึกษา
ระยะเวลาการแชน้ําสกัด อุณหภูมิและระยะเวลาใน
การตมที่เหมาะสม โดยใชคุณภาพน้ําสกัดเปน
ตัวชี้วัด พบวา อิทธิพลรวมของระยะเวลาที่ใชแชใบ
ผักเชียงดากอนตมและระยะเวลาที่ใชในการตมสกัด 
มีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบวา การ
แชใบผักเชียงดาในสารสกัดกอนตมเปนเวลา 1 
ชั่วโมง และตมอีกนาน 10 นาทีมีผลทําใหได
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สา รป ร ะกอบ  ฟ นอ ลิ ก ในน้ํ า สกั ด ม ากที่ สุ ด 
นอกจากนี้ ยังพบวาทั้งระยะเวลาที่ใชในการแชใบ
ผักเชียงดาในน้ําสกัดกอนการตม และอุณหภูมิการ
ตมเพ่ือสกัดน้ําผักเชียงดา มีผลโดยตรงตอปริมาณ
วิตามินซีใน      น้ําสกัด คือ การแชใบผักเชียงดา
ในน้ําสกัดกอน    การตม เปนเวลา 1 ชั่วโมง 
สามารถสกัดปริมาณวิตามินซีลงในน้ําสกัดผักเชียง
ดาไดมากกวาการแชเปนเวลา 30 นาที อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ       (P<01.05) และอุณหภูมิ
การตมที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส สามารถสกัด
ปริมาณวิตามินซีลงในน้ํ าสกัดผักเชียงดาได
มากกวาการตมที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
(Table 3)  
 
4.  หาความเขมขนและอุณหภูมิในการทําแหงที่
เหมาะสม 

จากผลการศึกษาในขอ 3 ทําการคัดเลือก
วิธีการสกัดน้ําผักเชียงดาที่เหมาะสม คือ การใชผัก
เชียงดาใบแกหั่นฝอยแชในน้ําสกัดที่เตรียมจาก  
น้ําผสมกับเอทิลแอลกอฮอลในปริมาณที่เทากัน  
แชทิ้งไวเปนเวลา 1 ชั่วโมง ตมที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที สกัดน้ําผักเชียงดา
เพ่ือทําการศึกษาหาความเขมขนและอุณหภูมิใน

การทําแหงดวยเครื่ องทําแหงแบบพนฝอยที่  
เหมาะสม  ผลการศึกษาพบวา อิทธิพลรวมระหวาง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําผักเชียงดาและ
อุณหภูมิของเครื่องอบแหง มีผลตอปริมาณวิตามิน
ซี ในผักเชียงดาผงอยางมีนัย สําคัญทางสถิ ติ       
(P<0.05) โดยน้ําผักเชียงดาที่มีเติมมอลโตเดกซ
ตรินรอยละ 30 ใชอุณหภูมิในการทําแหงที่ 110 
องศาเซลเซียส เมื่อทําแหงแลวมีวิตามินซีสูงกวา
หนวยทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 
48.40 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  นอกจากนี้ยังพบวา 
ความเขมขนของน้ําผักเชียงดาสกัด และ อุณหภูมิ
ในการทําแหงมีผลโดยตรงตอ ปริมาณแคโรทีน 
และ เฉพาะความเขมขนของน้ําผักเชียงดาสกัด มี
ผลตอปริมาณคลอโรฟลลผักเชียงดาผง อยางมี   
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบวา การเติม
มอลโตเดกซตรินรอยละ 30 ไดผักเชียงดาผงที่มี
ปริมาณแคโรทีน 5.31 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร  
และคลอโรฟลลมิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร และการทํา
แหงที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส ทําใหผักเชียง
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) 
 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 
สรุปผล 

1. ใบแกผักเชียงดาสดมีปริมาณแคโรทีน
ทั้งหมดมากกวาใบออน คือ 281.25 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร และมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาใบออน คือ 
43.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค  และ 
คลอโรฟลลทั้งหมด ไมแตกตางกันโดยใบแกมี
ปริมาณสารประกอบ    ฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค 
205.42 และคลอโรฟลลทั้งหมด  0.84 มิลลิกรัม/ 
100 มิลลิลิตร  

2. การสกัดสารจากใบผักเชียงดาในการผลิต
เครื่องดื่มผักเชียงดาผงที่เหมาะสม คือ ใชใบแกแช 
ในสารสกัดที่ประกอบดวยน้ําและเอทิลแอลกอฮอล 

80 % ในสัดสวนที่เทากัน นาน 1 ชั่วโมง ตมที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

3. การทําแหงทําโดยใชเครื่องทําแหงแบบ
พนฝอย (spray dryer) อุณหภูมิลมรอนเขาเครื่องที่ 
110 องศาเซลเซียส และปรับน้ําผักเชียงดาสกัด
ดวยมอลโตเดกซตรินรอยละ 30  
 
ขอเสนอแนะ 

ควรทํ าการศึกษาเพิ่ม เติมในดานความ 
สามารถในการละลาย และผลการรับประทานตอ 
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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