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บทคัดย่อ 
 

ฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาของสารต่าง ๆ ท่ีพบในชาเขียวมีผลในการยบัย ั้งภาวะโรคต่าง ๆ 
โดยมีงานวจิยัมากมายสนบัสนุนวา่การด่ืมชาเขียวมีประโยชน์ต่อร่างกาย ชาเขียวมีฤทธ์ิช่วยเพิ่มการ
เผาผลาญพลังงานและไขมันจึงส่งผลต่อการควบคุมน ้ าหนักของร่างกาย ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลและระดบัน ้ าตาลในเลือด และยงัมีฤทธ์ิต่อตา้นการเกิดโรคของหลอดเลือดหัวใจ  
แต่การจะบริโภคชาเขียว 100% นั้นในผูท่ี้ไม่เคยรับประทานอาจไม่ชอบในรสชาติ ซ่ึงท าให้
ผูบ้ริโภคนั้นหนัมาบริโภคชาเขียวท่ีเติมสารให้ความหวานและสารเสริม ต่าง ๆ ท าให้รสชาติเป็นท่ี
พึงพอใจมากข้ึน ซ่ึงสารให้ความหวานและสารเสริมท่ีเติมลงในผลิตภณัฑช์าเขียวนั้น โดยส่วนมาก
จะใช้เป็นน ้ าตาล หรือ น ้ าตาล+ครีมเทียม หรือ 3 in 1 ซ่ึงจากขอ้มูลผลการวิจยัพบว่า มีผลเสียต่อ
ร่างกาย และน าไปสู่การเกิดโรคเร้ือรังต่าง ๆ เช่น โรคเบาหวาน ไขมนัในเลือดสูง โรคหัวใจ ฯลฯ 
ตามมา  

การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาเปรียบเทียบผลของสารให้ความหวานและ
สารเสริมอ่ืนท่ีมีผลต่อระดบัสารประกอบฟีโนลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัท์ชาเขียว  
2) ศึกษาระดบัสารประกอบฟีโนลิกรวมและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในชาเขียว วธีิการวจิยัเป็นการวจิยั
ในห้องทดลอง โดยเตรียมผลิตภณัท์ชาเขียวทั้งหมด 5 lots การผลิต ในแต่ละlot การผลิตแบ่งผลิต
เป็นชาเขียว 4 สูตร ดงัน้ีคือ ชาเขียว 100% ชาเขียวผสมน ้ าตาล ชาเขียวผสมครีมเทียมและน ้ าตาล  
ชาเขียวผสมหญา้หวาน สุ่มชาเขียวตวัอยา่งทั้งหมดมาท าการทดสอบหาสารประกอบฟีโนลิกโดยวิธี
ทางห้องทดลองด้วยวิธี Folin Ciocalteu และท าการทดสอบหาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธีทาง
หอ้งทดลองดว้ยวธีิ Ferric reducing ability power (FRAP) assay  

ผลการศึกษาวิจยัของผูว้ิจยั เพื่อทดสอบระดับฟีโนลิกรวม (Total phenolic content, 
TPC) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ในผลิตภัณฑ์ชาเขียวทั้ ง 4 กลุ่มพบว่า ชาเขียว100% มีระดับ



ง 

สารประกอบฟีโนลิก เฉล่ีย 37.03 mg GAE/g sample มากท่ีสุด ชาเขียวผสมหญา้หวาน มีค่าเฉล่ีย 
34.35 mg GAE/g sample เป็นอันดับ  2 ชาเขียวผสมน ้ าตาล มีค่าเฉล่ีย 5.38 mg GAE/g sample  
เป็นอนัดับ 3 และชาเขียวผสมน ้ าตาลครีมเทียม มีค่าเฉล่ีย 4.88 mg GAE/g sample เป็นอนัดับ 4 
ตามล าดบั ในส่วนของการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระพบว่า ชาเขียว 100% มีค่าเฉล่ีย 1,904.54 
ไมโครโมล มากท่ีสุด ชาเขียวผสมหญา้หวาน มีค่าเฉล่ีย 1,864.07 ไมโครโมลเป็นอนัดบั 2 ชาเขียว
ผสมน ้าตาล มีค่าเฉล่ีย 954.03 ไมโครโมล เป็นอนัดบั 3 และชาเขียวผสมครีมเทียม น ้าตาล มีค่าเฉล่ีย 
838.09 ไมโครโมล เป็นอนัดบั 4ตามล าดบั  

สรุปผลการทดสอบสารให้ความหวานและสารเสริมต่าง ๆ มีผลต่อระดบัสารประกอบ 
ฟีโนลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเวน้ผลิตภณัฑช์าเขียวท่ีใส่หญา้หวาน
ลงไปนั้น มีผลของระดบัสารประกอบฟีโนลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกนักบัชาเขียว 
100% เป็นความหวานท่ีไม่ก่อให้เกิดพลังงาน เป็นอีกทางเลือกหน่ึงให้กับผู ้บริโภคในการ
รับประทานชาเขียวเพื่อสุขภาพ  
 
ค ำส ำคัญ : สารประกอบฟีโนลิก อนุมูลอิสระ น ้าตาล ครีมเทียม หญา้หวาน 
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ABTRACT 
 
 Scientific data suggest that green tea contains medical benefits of preventing various 
diseases. Green tea is made up of plant compounds with prodigious amounts of nutrients that the 
body requires. With the ability to burn fat and boost metabolic rate, green tea has significant effects 
in term of weight loss. Furthermore, it also decreases cholesterol and blood sugar level. Green tea 
can prevent coronary heart diseases. However, 100% pure green tea might not suit the taste of first-
timers. Therefore, an alternative is adding sweetener and other ingredients to the pure green tea, 
allowing the substance to satisfy the palate of many. In most instant green tea, these sweeteners are 
usually sugar, non-dairy creamer, or 3 in 1. Of which was displayed through research as substances 
that cause chronic diseases such as diabetes, dyslipidemia, and etc.  
 The researcher acknowledge the issue and has the main objectives of this study as  
1) comparison of sweeteners’ and other ingredients’ effects on the total phenolic content and 
antioxidant level in green tea products.  2) study the total phenolic content and antioxidant level in 
green tea. The study is done in the laboratory. Folin-Ciocalteu for Phenolic Lab test and FRAP 
(Ferric reducing ability power) for Antioxidants level. The lab tests include  4 groups of green tea 
products(100% pure green tea, green tea with sugar, green tea with sugar and nondairy creamer, 
green tea with stevia).Each group  will have products of 5 different lots. 

The results from the study of TPC (total phenolic content) and antioxidants in green 
tea products shows that 100% pure green tea has an average phenolic content of 37.03 
mgGAE/g.sample making it the sample with the highest average phenolic content. Green tea with 
stevia follows with the second highest average phenolic content of 34.35 mgGAE/g.sample.  
Green tea with sugar is third with the average phenolic content of 5.38 mgGAE/g.sample.  



ฉ 

Green tea with sugar and nondairy creamer has average phenolic content of 4.88 mgGAE/g. sample, 
the lowest of all samples. As for the results for the antioxidant test, 100 % pure green tea is still 
first with the highest average of 1,904.54 micromol. Green tea with stevia with the second highest 
average of 1,864.07 micromol. Green tea with sugar with the average of 954.03 micromol. Lastly 
green tea with sugar and nondairy creamer has the lowest average of 838.09 micromol. 
 In conclusion, adding sweeteners and other ingredients to green tea will alter the 
phenolic content and antioxidant level greatly. However, adding stevia is an exception as the 
phenolic content and antioxidant level does not differ much from the 100 % pure green tea. 

Research shows that, green tea with stevia is not only a great alternative both in terms of 
taste and health benefits. Stevia is 10-15 times sweeter than sugar, it doesn’t contain any calories 
Stevia is a beneficial and palatable alternative to drinking pure green tea. 
 
Keywords: Phenolic content, Oxidation, Sugar, Non-dairy creamer, Stevia 
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กติติกรรมประกาศ 

 
 สารนิพนธ์ฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงได้อย่างสมบูรณ์ โดยความกรุณาจากผูช่้วยศาสตราจารย ์
นายแพทย ์พนัธ์ศกัด์ิ ศุกระฤกษ ์ผูช่้วยศาสตราจารย ์นายแพทย ์มาศ ไมป้ระเสริฐ ผูช่้วยศาสตราจารย ์
ดร.เอกราช บ ารุงพืชน์ และผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ธิฏิรัตน์ เมฆบณัฑิตกุล ให้การช้ีแนะแนวทาง
การศึกษาตั้งแต่ตอนตน้ รวมถึงอาจารยค์ณะกรรมการ อาจารยน์ายแพทยไ์กรสร อมัมวรรธน์และ
รองศาสตราจารย์ ดร.ศุภโชค มัง่มูล ให้ความกรุณาช่วยเหลือแก้ไขให้ความรู้ทางด้านวิชาการ 
ทางดา้นเทคนิคและใหค้ าแนะน าท่ีมีประโยชน์ต่องานวจิยัช้ินน้ีไดมี้คุณค่ามากยิง่ข้ึน  
 ในท้ายสุดน้ี ขอขอบพระคุณคณาจารย์และเจ้าหน้าท่ีในหลักสูตรวิทยาศาสตร
มหาบณัฑิต สาขาวิทยาการชะลอวยัและฟ้ืนฟูสุขภาพ วิทยาลยัการแพทยบู์รณาการ มหาวิทยาลยั
ธุรกิจบัณฑิตย์ รวมถึงผู ้สนับสนุนท่ีมิได้กล่าวนามในท่ีน้ีจากวิทยาลัยการแพทย์แผนไทย 
มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ให้ความกรุณา เ อ้ือเ ฟ้ือเข้าท าการทดลองวิจัย 
ในห้องปฏิบัติการวิจัยด้วยเคร่ืองมือท่ีได้มาตราฐาน เพื่อผลวิเคราะห์ท่ีสมบูรณ์ชัดเจน ผูว้ิจ ัย
ขอขอบพระคุณทุกท่านมา ณ ท่ีน้ี   
 คุณค่าและประโยชน์ใด ๆ จากวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ี ผูว้ิจยัขอมอบเป็นเคร่ืองบูชาพระคุณ
บิดามารดาท่ีให้ก าเนิดและเล้ียงดูให้การศึกษา ตลอดจนครูบาอาจารยแ์ละผูท่ี้มีพระคุณทุกท่าน 
ท่ีมีส่วนในการวางรากฐานการศึกษาให้แก่ผูว้ิจยั และหวงัเป็นอย่างยิ่งว่างานวิจยัช้ินน้ีจะเป็น
ประโยชน์ต่อสังคม 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ  

ชาเขียว (Green tea) เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีได้รับความนิยมอย่างต่อเน่ืองและมีแนวโน้ม 
การบริโภคท่ีเพิ่มข้ึน ปัจจุบนัมีการผลิตชาเขียวในรูปแบบของเคร่ืองด่ืมส าเร็จรูปกนัอยา่งแพร่หลาย
ท าให้สะดวกต่อการบริโภค และด้วยรสชาติความอร่อยของชาเขียว แกก้ระหายท าให้รู้สึกสดช่ืน 
รวมไปถึงเทคนิคการโฆษณาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมชาเขียว หรือขอ้มูลต่าง ๆ เก่ียวกบัสรรพคุณของ 
ชาเขียวท่ีมีต่อร่างกาย เช่น ช่วยลดระดบัไขมนัในเลือด ลดความอว้น และป้องกนัโรคมะเร็ง เป็นตน้ 
เป็นแรงจูงใจท าให้กระแสการบริโภคชาเขียวเพิ่มข้ึน แต่อาจก่อให้เกิดพฤติกรรมการบริโภคท่ีไม่
เหมาะสมหรือบริโภคชาเขียวในปริมาณสูงเกินไปโดยไม่ทราบถึงผลกระทบต่อร่างกาย ผูบ้ริโภค 
จึงควรทราบถึงข้อมูลเบ้ืองต้นเก่ียวกับชาเขียวเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดและไม่ส่งผลเสียต่อ
ร่างกายจากการส ารวจปริมาณคาเฟอีนในชาเขียวแต่ละยี่ห้อของสถาบันวิจัยโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล พบว่าจากทั้ งหมด 23 ตัวอย่าง มี ถึงร้อยละ 65.22 ท่ี มีปริมาณคาเฟอีน 
เกิน 50 มิลลิกรัมต่อขวด คือเฉล่ียมีปริมาณคาเฟอีน 23.76-76.02 มิลลิกรัมต่อขวด ในขณะท่ีปริมาณ
คาเฟอีนท่ีร่างกายรับไดต่้อวนันั้นตอ้งไม่เกิน 200 มิลลิกรัม โดยคาเฟอีนมีคุณสมบติัในการกระตุน้
ระบบประสาท เพิ่มการเผาผลาญ เพิ่มการกระตุ้นของหัวใจและไต ท าให้นอนไม่หลับ  
และนอกจากน้ีความหวานในชาเขียวก็แฝงอนัตรายอยู่ด้วย ซ่ึงตามเกณฑ์มาตรฐานขององค์การ
อนามยัโลกก าหนดการบริโภคน ้าตาลอยูท่ี่ประมาณ 50 กรัมต่อวนั ชาเขียวพร้อมด่ืม 1 ขวด มีน ้าตาล
ผสมประมาณ 9-17% ซ่ึงหมายความว่าชาเขียวพร้อมด่ืม 100 มิลลิลิตร จะมีน ้ าตาล 9-17 กรัม  
แต่ชาเขียวพร้อมด่ืม 1 ขวด มีปริมาณ 500 มิลลิลิตร จึงมีปริมาณน ้ าตาลสูงถึง 45-85 กรัม เม่ือมีการ
ส ารวจขอ้มูลดา้นโภชนาการสินคา้ประเภทชาเขียวพร้อมด่ืมนั้น พบวา่หลายยี่ห้อมีปริมาณน ้ าตาล
ในระดับท่ีอาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได้ แม้จะเป็นการบริโภคแค่เพียงขวดเดียวก็ตาม  
หากผูบ้ริโภคมีพฤติกรรมการด่ืมชาเขียวพร้อมด่ืมในปริมาณมากเกินไป ท าให้เส่ียงต่อการเกิด
โรคเบาหวานและโรคอว้น 

ผลิตภัณฑ์ชาเขียวในปัจจุบันนั้นมี หลากหลายรูปแบบ ทั้ งท่ีเป็นชาเขียวส าเร็จรูป  
ชาเขียว 100% ส าหรับชงรับประทาน ชาเขียวผงส าเร็จรูป 100% แต่เน่ืองจากรสชาติของชาเขียว 
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100% นั้น มีรสค่อยข้างขมผูผ้ลิตจึงได้เติมสารท าความหวาน ความมันเพื่อเพิ่มความอร่อย ให้
รับประทานง่าย ซ่ึงสารให้ความหวานและสารเสริมท่ีเติมไป มีทั้ งประเภทของน ้ าตาลทราย  
ครีมเทียม นมผงและสารท าความหวานจากหญา้หวาน ซ่ึงอยา่งท่ีทราบกนัดีว่า สารให้ความหวาน
ประเภทน ้ าตาลทรายหรือสารเสริมประเภทครีมเทียม ท่ี เติมไปนั้ นเป็นส่ิงท่ีไม่มีประโยชน์ 
ต่อร่างกาย รวมทั้ งการก่อให้เกิดโทษต่าง ๆ กับร่างกาย ซ่ึงการด่ืมชาเขียวท่ีใส่สารจ าพวกน้ี  
อาจก่อให้เกิดโทษมากกวา่ประโยชน์ เพื่อเป็นแนวทางและขอ้มูลในการส่งเสริมการบริโภคชาเขียว
ใหไ้ดคุ้ณประโยชน์อยา่งแทจ้ริง ผูว้จิยัจึงมีความสนใจในการศึกษาวิจยัถึงผลของสารให้ความหวาน
และสารเสริมต่าง ๆ ท่ีผสมมาในผลิตภัณฑ์ชาเขียวนั้ น มีผลอย่างไรต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ  
และระดบัสารประกอบฟีโนลิกท่ีพบในชาเขียว ซ่ึงจะสามารถเป็นขอ้มูลในการส่งเสริมการบริโภค
ชาเขียว ใหไ้ดป้ระโยชน์อยา่งแทจ้ริงต่อไป 

 
1.2 สมมติฐำนของกำรวจัิย 

สารให้ความหวานและสารเสริมอ่ืน ๆ (น ้ าตาลทราย,ครีมเทียม ,หญ้าหวาน) มีผล
อยา่งไร ต่อระดบัสารประกอบฟีโนลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑช์าเขียว 

 
1.3 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1) เพื่อศึกษาผลของสารให้ความหวานและสารเสริมชนิดต่าง ๆ (น ้ าตาล ครีมเทียม 
หญา้หวาน) ต่อระดบัสารประกอบฟีโนลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีอยูใ่นผลิตภณัฑช์าเขียว 

2) เพื่อศึกษาระดับสารประกอบฟีโนลิกรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีมีอยู่ใน
ผลิตภณัฑช์าเขียว 

 
1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1) ขอ้มูลการส่งเสริมการรับประทานชาเขียว ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
2) การลดสาเหตุปัจจยัของการเกิดโรคเร้ือรังท่ีเกิดจากการรับประทานชาเขียวท่ีมี

ความหวาน ท่ีก่อใหเ้กิดโทษต่อร่างกาย 



 
 

 
 

บทที ่2 
แนวคดิ ทฤษฏ ีและผลงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
2.1  แนวคิด และทฤษฎีทีเ่กีย่วข้อง 
 ชาเขียว คือ ชา (Camellia sinensis) ท่ีไม่ผ่านการหมกั เตรียมได้โดยการน าใบชาสด 
มาผา่นความร้อนเพื่อท าให้แห้งอยา่งรวดเร็ว ความร้อนจะช่วยยบัย ั้งการท างานของเอนไซม์ท าให้
ไม่เกิดการสลายตวั ท าให้ไดใ้บชาท่ีแห้งแต่ยงัสดอยู่และยงัมีสีท่ีค่อนขา้งเขียวจึงเรียกว่า ชาเขียว 
สารส าคญัท่ีพบไดใ้นชาเขียวไดแ้ก่ กรดอะมิโน วิตามิน B, C, E สารในกลุ่มแซนทีนอลัคาลอยด์ 
(xanthine alkaloids) คือ คาเฟอีน (caffeine) และธิโอฟิลลีน (theophylline) ซ่ึงมีฤทธ์ิกระตุ้นการ
ท างานของระบบประสาทส่วนกลางส่งผลให้ร่างกายรู้สึกกระปร้ีกระเปร่า และสารในกลุ่มฟลาโว
นอยด์ (flavonoids) ท่ีเรียกว่า คาเทชิน (catechins) คาเทชินท่ีพบมากท่ีสุดในชาเขียวคือ สารอีพิ
กลัโลคาเทชินกลัเลต (epigallocatechin gallate) ซ่ึงมีความส าคญัในการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

กรรมวธีิการผลติ 
ชาเขียวเป็นชาท่ีไดม้าจากใบชาท่ีไม่ผา่นการหมกั (non-fermented tea) ซ่ึงเป็นการเก็บ

ใบชา ท่ีเป็นใบอ่อน 3 ใบแรกจากยอดชา แลว้น ามาผึ่งลม (withering) ในเวลาสั้น ๆ เพื่อลดความช้ืน
ของใบชาลงเล็กน้อย และยบัย ั้งการท างานของเอนไซม์ในใบชา โดยอาศยัความร้อน โดยท าได้
หลายวิธี ทั้งให้ความร้อนแบบแห้ง (firing) และความร้อนแบบช้ืนจากไอน ้ า (steaming) เม่ือยบัย ั้ง
เอนไซมใ์นใบชาแลว้สารเคมีในชาจะคงสภาพไม่มีการเปล่ียนแปลงโครงสร้างเคมีไปเป็นสารอ่ืน
อีก จากนั้นจึงมว้นใบชา ต่อดว้ยการอบให้แหง้ เพื่อบรรจุในบรรจุภณัฑ์จ าหน่ายต่อไป กรรมวิธีการ
ผลิตน้ีจะท าใหท้ั้งสี กล่ินและรส จะยงัคงสภาพคลา้ยใบชาสดท่ีเก็บมาจากตน้ 

คุณสมบติัของชาเขียว สารเคมีท่ีอยูใ่นใบชามีมากกวา่ 500 ชนิด โดยสารกลุ่มท่ีมีผลต่อ
การท างานของร่างกายมนุษย ์และมีผลต่อเร่ืองสุขภาพของมนุษยน์ั้นไดแ้ก่สารในกลุ่ม ฟลาโวนอยด์ 
กรดอะมิโน วติามิน คาเฟอีน และน ้าตาลหลายโมเลกุล (polysaccharide) 

ในใบชายงัประกอบไปด้วยธาตุอาหารในกลุ่มท่ีร่างกายต้องการในปริมาณท่ีต ่ า 
หลายชนิดได้แก่ ฟลูออรีน ทองแดง แมงกานีส นิเกิล อัลลัม โปแตสเซียม สังกะสี ซีลีเนียม 
แมกนีเซียม แคลเซียม โซเดียม เป็นตน้ อีกทั้งยงัมีการพบว่าในใบชามีปริมาณวิตามินซีมาก โดย
พบวา่ในชาเขียว 100 กรัม จะมีวิตามินซีมากถึง 100 มิลลิกรัม ในขณะท่ีชาด าจะมีปริมาณวิตามินซี 
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ท่ีน้อยกว่าชาเขียว โดยพบว่า ร้อยละ 90 ของวิตามินซีจะสลายตวัระหว่างกระบวนการหมกัชาด า 
นอกจากวิตามินซีแลว้ ในชายงัพบวิตามินบีอีกหลายชนิด ซ่ึงปริมาณวิตามินบีในชาเขียวและชาด า
ไม่แตกต่างกนั และยงัมีรายงานการพบวิตามินอี 24-80 มิลลิกรัม ในชา 100 กรัม และพบวิตามินเค 
300-500 ไมโครกรัม ในชา 1 กรัม 

ชา ยงัเป็นพืชท่ีมีปริมาณฟลูออรีนมาก (fluorine bioconcentrating plant) โดยปริมาณ
ฟลูออรีนในชาใบแก่มีมากถึงหลายร้อยส่วนในลา้น (part per million : ppm) ดว้ยเหตุน้ีไดมี้การน าชา
มาศึกษาอิทธิพลต่อการเกิดฟันผ ุพบวา่การด่ืมชาท าใหอ้ตัราฟันผลุดลง 

นกัวิทยาศาสตร์ไดพ้บกรดอะมิโนในชาราว 25 ชนิด ตวัท่ีส าคญัต่อฤทธ์ิทางชีวภาพ
ของชามากท่ีสุดคือสารในกลุ่มโพลีฟีนอล (polyphenol) ซ่ึงมีปริมาณท่ีแตกต่างกนัไปในแต่ละชนิด
ของชา โดยพบว่าชาเขียวจะมีปริมาณสูงสุด และในบรรดาโพลีฟีนอลทั้ งหลายนั้น คาเทชิน  
มีความส าคญัต่อการแสดงฤทธ์ิทางเภสัชวิทยามากท่ีสุด โดยฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาท่ีเด่นท่ีสุดเห็นจะ
เป็นฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ นอกจากน้ี มีงานวจิยัระบุวา่สารคาเทชินท่ีพบไดม้ากในชาเขียวนั้น 
มีฤทธ์ิช่วยเพิ่มการเผาผลาญพลงังานและไขมนัจึงส่งผลต่อการควบคุมน ้ าหนกัของร่างกาย การด่ืม
ชาเขียวยงัช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลและระดบัน ้ าตาลในเลือด และมีงานวิจยัทางคลีนิกพบว่าชา
เขียวมีฤทธ์ิต่อตา้นการเกิดโรคของหลอดเลือดหวัใจ นอกจากน้ียงัมีการศึกษาเก่ียวกบัการด่ืมชาเขียว
มีผลช่วยลดอตัราเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งต่าง ๆ แต่ทั้งน้ียงัไม่มีงานวิจยัใดยืนยนัการทดลองและ
สรุปผลวา่ชาเขียวสามารถรักษาโรคมะเร็งได ้

ประเภทของชา  แบ่งชาตามกรรมวธีิผลติ ได้เป็น 3 กลุ่ม 
1. ชาเขียว (green tea) เป็นชาท่ีไดจ้ากยอดใบชา รู้จกัดีในช่ือของ ชาญ่ีปุ่น เป็นชาท่ี

ผา่นการอบแหง้โดยไม่ตอ้งผา่นกระบวนการหมกั ท าใหไ้ดใ้บชาท่ียงัคงสีเขียวอยู ่
2. ชาจีน (red tea ; Oolong tea) เป็นชาท่ีคนไทยคุน้เคยท่ีสุด ผา่นกระบวนการหมกัใน

ระยะสั้น ๆ มีรสจดักวา่ชาเขียว น ้าชามีสีแดงเขม้ ชาจีนท่ีดีควรเป็นชาท่ีเก็บจากภูเขาสูงและเป็นชาท่ี
เก็บในช่วงฤดูหนาว เช่ือกนัวา่เป็นชาชั้นยอดและ มีกล่ินหอมพิเศษ 

3. ชาหมกั เป็นชาท่ีผ่านกระบวนการหมกัอย่างเต็มท่ี รสชาติชาท่ีได้เข้มข้นมาก 
นอกจากน้ี ยงันิยมน าชาชนิดน้ีแต่งกล่ินแต่งรส ท าให้ไดร้สชาติท่ีหลากหลายมากข้ึน ชาชนิดน้ีเป็น
ท่ีนิยมมากในแถบยโุรป  ยงัมีชาหมกัของจีน ชาผูเ่ออ เป็นชาหมกัท่ีไดรั้บความนิยมมากในปัจจุบนั 
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ภาพที ่2.1 Tea processing chart 
 

 
 
ภาพที ่ 2.2 ผลิตภณัฑแ์ละน ้าชาจากชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า 
 

ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากใบชา ท่ีน ามาท าเป็นเคร่ืองด่ืม สามารถจ าแนกไดเ้ป็นกลุ่มใหญ่ ๆ  
3 กลุ่ม ตามกรรมวธีิการผลิตคือ 

1. ใบชาท่ีไม่ผา่นการหมกั (non-fermented tea) : กลุ่มน้ีเป็นการเก็บใบชา ท่ีเป็นใบอ่อน 
3 ใบแรกจากยอดชา แลว้น ามาผึ่งลม (withering) ในเวลาสั้น ๆ เพื่อลดความช้ืนของใบชาลงเล็กนอ้ย 
และยบัย ั้งการท างานของเอนไซมใ์นใบชา โดยอาศยัความร้อน โดยท าไดห้ลายวิธี ทั้งให้ความร้อน
แบบแห้ง (firing) และความร้อนแบบช้ืนจากไอน ้ า (steaming) เม่ือยบัย ั้งเอนไซม์ในใบชาแล้ว
สารเคมีในชาจะคงสภาพไม่มีการเปล่ียนแปลงโครงสร้างเคมีไปเป็นสารอ่ืนอีก จากนั้นจึงมว้นใบชา 
ต่อดว้ยการอบให้แห้ง เพื่อบรรจุในบรรจุภณัฑ์จ  าหน่ายต่อไป กรรมวธีิการผลิตน้ีจะท าให้ทั้งสี กล่ิน
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และรส จะยงัคงสภาพคลา้ยใบชาสดท่ีเก็บมาจากตน้ ดงันั้น ผลิตภณัฑ์ชาท่ีไดจ้ากกรรมวิธีน้ีจึงได้
ช่ือเรียกวา่ ชาขาว (white tea) และชาเขียว (green tea) ภาษาจีนเรียกวา่ ลวีฉ่า แปลวา่ ชาเขียว 

2.  ใบชาท่ีผา่นการหมกัก่ึงหน่ึง (semi-fermented tea) : กลุ่มน้ีจะต่างจากกลุ่มชาเขียว
ตรงท่ีเลือกใชใ้บท่ีมีอายมุากกวา่และมีการทิ้งเวลาในการผึ่งลมนานราว 15 ชัว่โมง แลว้จึงยบัย ั้งการ
ท างานของเอนไซมด์ว้ยความร้อนคลา้ยวิธีผลิตชาเขียว แลว้ต่อดว้ยการมว้นใบชา และอบให้แห้ง
ก่อนจะบรรจุในบรรจุภณัฑ์ออกสู่ทอ้งตลาด ชาท่ีไดจ้ากกรรมวิธีการผลิตแบบน้ีมีช่ือเรียกหลายอย่าง 
แต่ท่ีมีช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จกัของคนทัว่โลก โดยเฉพาะนกัด่ืมชา และน ามาเป็นช่ือตวัแทนของผลิตภณัฑ์
ใบชาท่ีใชด่ื้มในกลุ่มน้ีคือ ชาอูหลง ซ่ึงแปลวา่ ชามงักรด า ในภาษาองักฤษก็เรียกชากลุ่มน้ีตามเสียง
ภาษาจีนว่า Oolong tea ชากลุ่มน้ีเป็นชาท่ีมีจ าหน่ายในเมืองไทย และเป็นท่ีนิยมด่ืมกนัมากท่ีสุด
เน่ืองจากมีกล่ินหอม รสชุ่มคอ และหลาย ๆ ผลิตภณัฑไ์ดน้ าเกสรดอกไมห้ลายชนิดมาปรุงแต่งกล่ิน
รสชาติใหน่้าอภิรมยม์ากข้ึนดว้ย 

3.  ใบชาท่ีผ่านการหมกัสมบูรณ์ (fermented tea) : กลุ่มน้ีเป็นกลุ่มของใบชาท่ีนิยม
มากในยุโรป อินเดีย ศรีลงักา ไดจ้ากการน าใบชามาผึ่งลม (withering) ราว 18 ชัว่โมง และควบคุม
ความช้ืนในล่ม ท่ีผึ่งให้อยู่ท่ีร้อยละ 60 จากนั้นจะน าใบชาท่ีผึ่งแล้วมามว้นบ้ี (rolling) ดว้ยเคร่ือง 
มว้นบ้ี เพื่อใหเ้น้ือของใบชามีพื้นท่ีในการถูกออกซิไดซ์ดว้ยอากาศมากข้ึน เม่ือมว้นเสร็จก็หมกั โดย
ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิราว 30 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง จึงท าการอบแห้งท่ี 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
ส่ิงท่ีไดจ้ะเป็นผลิตภณัฑ์ใบชาท่ีมีสีด า และมีกล่ินท่ีเปล่ียนไป รสชาติก็จะออกทางฝาดมากกวา่ชา
สองชนิดแรก ชาท่ีไดจ้ากกรรมวิธีน้ีเรียกว่า หงฉา แปลว่าชาแดง เน่ืองจากสีของชาท่ีไดมี้สีด าปน
แดง การผลิตชาชนิดน้ีท่ีมีช่ือเสียงท่ีสุดเห็นจะเป็นผลิตภณัฑ์จากประเทศศรีลงักา ชาชนิดน้ีถูกน ามา
แปรรูปเป็นชาซองชงหลายช่ือการคา้ รวมถึงผงชาท่ีใชช้งเป็นชาด า ชานม และชานมไข่มุก เป็นตน้ 

ชาไม่วา่จะเป็นชาอู่หลง ชาเขียว หรือชาด า ต่างก็มาจากตน้ชาชนิดเดียวกนั จะต่างกนัก็ตรง
กระบวนการผลิต แต่ถา้เป็นชาท่ีท าจากสมุนไพรอ่ืน แมค้นทัว่ไปจะเรียกวา่ชาแต่แทท่ี้จริงไม่ใช่ชา 
กรรมวิธีท่ีแตกต่างกนัในการผลิตชา ท าให้ชาแต่ละชนิดมีคุณสมบติัเฉพาะต่างกนั รวมทั้งรสชาติ สี 
ปริมาณคาเฟอีน และสารตา้นอนุมูลอิสระ แมจ้ะมาจากตน้ชาชนิดเดียวกนัก็ตาม ชาอู่หลงเป็นชาท่ี
ผา่นกระบวนการก่ึงหมกัหรือหมกัเพียงบางส่วนไม่เกิน 20% 
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น า้ตาลและสารให้ความหวาน 
ประเภทของสารใหค้วามหวาน แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่   
1. สารให้ความหวานท่ีให้พลงังาน (Calorie sweeteners)ได้แก่ น ้ าตาลและน ้ าตาล

แอลกอฮอลต่์าง ๆ เช่น 
1) น ้าตาลซูโครสหรือน ้าตาลทราย 
2) น ้าตาลฟรุกโตส 
3) น ้าตาลแอลกอฮอล ์ไดแ้ก่ ซอร์บิทอล ไซลิทอล หรือแมนนิทอล เป็นตน้ 

2. สารให้ความหวานท่ีไม่ให้พลงังาน (Non - calorie sweeteners) สารให้ความหวาน
ในกลุ่มน้ีสามารถใชไ้ดใ้นปริมาณท่ีเหมาะสม ไดแ้ก่ 

1) แอสพาร์แทม แซคคาริน ซูคราโลส อะซีซลัเฟมโพแทสเซียม 
2) สตีเวยีหรือหญา้หวาน 

หญ้าหวาน (Stevia Rebaudiana Bertoni)  
หญา้หวานมีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Stevia Rebaudiana Bertoni หรือท่ีเรียกสั้น ๆ วา่ Stevia 

อยู่ในวงศ์ Asteraceae (Compositae) หญ้าหวานเป็นไม้ล้มลุกขนาดเล็กสูงประมาณ 30 - 90 
เซนติเมตร ใบเด่ียว รูปใบหอกกลับ ขอบใบหยกั มีดอกช่อสีขาว ลักษณะคล้ายต้นโหระพา  
ชอบอากาศค่อนขา้งเยน็อุณหภูมิประมาณ 20 - 26 องศาเซลเซียส และข้ึนไดดี้เม่ือปลูกในพื้นท่ีสูง
จากระดบัน ้ าทะเลประมาณ 600 - 700 เมตร มีการน ามาปลูกในประเทศไทยตั้ง แต่ปี พ.ศ. 2518  
โดยพื้นท่ีปลูกท่ีเหมาะสมคือทางภาคเหนือ ใบหญา้หวานแห้ง สกดัดว้ยน ้ าไดส้ารหวานประมาณ
ร้อยละหน่ึง ซ่ึงสารหวานเหล่าน้ีมีความหวานมากกวา่น ้ าตาลทราย 150 - 300 เท่า มีความคงตวัสูง 
ในตวัท าละลาย กรดอ่อน เบสอ่อน และทนความร้อนไดถึ้ง 200 องศาเซลเซียส จึงไม่สลายตวัหรือ
เปล่ียนสภาพจากความร้อนในการปรุงอาหารใช้ในปริมาณน้อย ไม่มีพิษและปลอดภยัในการ
บริโภค 

สารสกดับริสุทธ์ิจากใบหญ้าหวาน: สตีวอิอลไกลโคไซด์ 
สารสกดับริสุทธ์ิจากใบหญา้หวาน เป็นสารประกอบไกลโคไซด์ของสารกลุ่มไดเทอพีน  

ท่ีเรียกวา่ สติวอิอลไกลโคไซด ์(ภาพท่ี 3) มีลกัษณะเป็นผงสีขาวถึงสีเหลืองอ่อน มีความคงตวัสูงใน
ตวัท าละลาย กรดอ่อน เบสอ่อน และทนความร้อน 
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ภาพที ่2.3 โครงสร้างเคมีของสตีวอิอล 

 
ครีมเทียม (Nondairy creamer) เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากไขมนัไม่อ่ิมตวั ซ่ึงประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี208 เร่ือง ครีม ระบุไวว้า่ครีมเทียม คือ ครีมท่ีมีมนัเนยผสมอยูน่อ้ยกวา่
ร้อยละ 30 ของไขมนัทั้งหมด ส่วนประกอบท่ีส าคญัของครีมเทียมคือ ไขมนั โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
และอิมลัซิไฟเออร์ เน่ืองจากเม่ือเติมครีมเทียมในกาแฟท าให้กาแฟมีสีขาวข้ึนจึงอาจเรียกวา่ คอฟฟ่ี
ไวเทเนอร์ (coffee whitener) ครีมเทียมแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ ครีมเทียมชนิดเหลว ครีมเทียม
ชนิดเหลวแช่แขง็ และครีมเทียมชนิดผง ครีมเทียมชนิดผงเป็นผลิตภณัฑค์รีมเทียมท่ีไดรั้บความนิยม
จากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด เพราะเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใชส้ะดวก เก็บรักษาไดง่้าย สามารถเก็บท่ีอุณหภูมิห้องได ้
บริษทั เนสเลยเ์ป็นผูผ้ลิตรายแรกท่ีผลิตครีมเทียมชนิดผงออกสู่ตลาดในปี ค.ศ. 1961 

ครีมเทียมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ผสมในเคร่ืองด่ืมประเภทชา กาแฟ และนิยมผสมใน
เคร่ืองด่ืมประเภทอ่ืน ๆ เพื่อเพิ่มความข้นมนัให้แก่ผลิตภัณฑ์ เช่น เคร่ืองด่ืมอาหารเช้าธัญพืช 
เคร่ืองด่ืมชากาแฟส าเร็จรูปต่าง ๆ ท่ีต้องการเพิ่มความข้นมัน ท าให้มีการใช้ครีมเทียมเป็น
ส่วนประกอบในหลายผลิตภณัฑ์มากข้ึน และเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคมกับริโภคเป็นประจ าทุกวนั 
อย่างไรก็ตามครีมเทียมเป็นผลิตภณัฑ์หน่ึงท่ีผูบ้ริโภคตอ้งตระหนกัเร่ืองกรดไขมนัทรานส์ (trans-
fatty acid) เน่ืองจากนิยมใชน้ ้ ามนัพืชท่ีผา่นการไฮโดรจิเนชนับางส่วน (partially hydrogenated oil) 
ซ่ึงเป็นแหล่งของกรดไขมนัทรานส์ กระบวนการไฮโดรจิเนชนัเป็นการเติมไฮโดรเจนท่ีต าแหน่ง
พนัธะคู่ของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวับางต าแหน่ง การเติมไฮโดรเจนท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงไอโซ
เมอร์ของกรดไขมนัจากพนัธะคู่อยู่ในรูปซิส (cis-isomer)เปล่ียนเป็นอยู่ในรูปของทรานส์ (trans-
isomer) ท าใหน้ ้ามนัมีจุดหลอมเหลวสูงและมีความคงตวัมากข้ึน ข้ึนรูปเป็นผงได ้บางคร้ังจึงเรียกวา่ 
ไขมนัผง หรือไขมนัแข็ง (solid fat)ในเน้ือสัตวแ์ละนมมีกรดไขมนัทรานส์เล็กน้อย แต่พบกรด
ไขมนัทรานส์มากในมาร์การีน เนยขาว ครีมเทียม ผลิตภณัฑ์เบเกอรี รวมทั้งอาหารท่ีมีส่วนผสม
หรือทอดดว้ยน ้ ามนัท่ีผ่านกระบวนการไฮโดรจิเนชนั เช่น การทอด เฟรนซ์ฟรายท่ีอุณหภูมิสูงถึง 
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300 องศาเซลเซียส เพื่อใหผ้ลิตภณัฑก์รอบนอก นุ่มใน และ มีสีเหลืองทอง ถึงแมก้รดไขมนัทรานส์
จะส่งผลเสียต่อสุขภาพ ผูผ้ลิตยงันิยมใช้ในการผลิตผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปหลายชนิด เพราะให้
ลกัษณะอาหารท่ีมีคุณภาพและรสชาติดีตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค หลายประเทศจึงออก
มาตรการควบคุมหรือจ ากดัปริมาณการใชก้รดไขมนัทรานส์และรณรงคใ์ห้ตระหนกัถึงพิษภยัของ
กรดไขมนัทรานส์ องคก์รทางดา้นสุขภาพทัว่โลกไดก้ าหนดให้ผูผ้ลิตตอ้งแสดงปริมาณกรดไขมนัท
รานส์บนฉลากโภชนาการของผลิตภณัฑ์ เพื่อให้ผูบ้ริโภคพิจารณาเลือกซ้ือสินคา้ท่ีมีปริมาณกรด
ไขมันทรานส์ต ่าได้ นอกจากกรดไขมันทรานส์จะไม่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกายแล้ว ผูท่ี้
รับประทานอาหารท่ีมีกรดไขมนัทรานส์ในปริมาณสูงเป็นประจ า มีโอกาสเส่ียงต่อโรคหลอดเลือด
หัวใจตีบท่ีเป็นสาเหตุของการตายของประชากรทั่วโลกรวมทั้ งประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2549  
มีงานวิจยัตีพิมพใ์นวารสารการแพทยนิ์วอิงแลนด์ ระบุวา่การไดรั้บกรดไขมนัทรานส์ตั้งแต่ร้อยละ 
2 ของพลงังานทั้งหมด มีความสัมพนัธ์กบัการเกิดโรคหัวใจถึงร้อยละ 23 นอกจากน้ียงัอาจเกิด
ผลข้างเคียงอ่ืน ๆ เช่น การเพิ่มโอกาสเส่ียงต่อการเป็นโรคอัลไซเมอร์ โรคมะเร็งบางชนิด 
โรคเบาหวาน เป็นตน้ นอกจากน้ีกรดไขมนัทรานส์ท าให้ผูบ้ริโภคเส่ียงต่อการเป็นโรคหลอดเลือด
หัวใจมากกว่าไขมนัอ่ิมตวัเม่ือเปรียบเทียบจากหน่วยบริโภคในปริมาณเท่ากนั เพราะกรดไขมนัท
รานส์ท าใหร้ะดบัแอลดีแอลโคเลสเตอรอลหรือโคเลสเตอรอลชนิดเลวในร่างกายเพิ่มข้ึน รวมทั้งไป
ลดปริมาณเอชดีแอลโคเลสเตอรอลหรือโคเลสเตอรอลชนิดดีลงดว้ย ท าให้อุตสาหกรรมอาหารใน
หลายประเทศมีการแข่งขันกันสูงเพื่อพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารไม่ให้มีกรดไขมันชนิดทรานส์ 
ปัจจุบนัผูบ้ริโภคตระหนักถึงผลเสียและอนัตรายของการบริโภคกรดไขมนัชนิดทรานส์มากข้ึน 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ จึงไดศึ้กษาวิจยัผลิตภณัฑ์ครีมเทียมท่ีปราศจากกรดไขมนัทรานส์ โดยการ
พฒันาสูตรครีมเทียมเพื่อสุขภาพ ซ่ึงผลการวิจยัพบวา่ ปริมาณกรดไขมนัชนิดทรานส์ของครีมเทียม
ชนิดผงท่ีไดพ้ฒันาสูตรมีปริมาณกรดไขมนัชนิดทรานส์ต ่ากวา่ครีมเทียมทางการคา้ประมาณ 40 เท่า 
โดยมีปริมาณกรดไขมนัชนิดทรานส์ต ่ากวา่ 0.5 กรัมต่อหน่วยบริโภค หรือถือวา่ไม่มีกรดไขมนัชนิด
ทรานส์ ซ่ึงอา้งอิงจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกาและประเทศ
แคนาดา ผลการวิจยัน้ีจึงเป็นการพฒันาผลิตภณัฑ์ครีมเทียมผงเพื่อสุขภาพท่ีปราศจากกรดไขมนั
ชนิดทรานส์ จึงเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการควบคุมปริมาณโคเลสเตอรอลในกระแสเลือด 
รวมทั้งลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหวัใจตีบ 
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2.2  งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
ฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาของสารต่าง ๆ ท่ีพบในชาเขียวมีผลในการยบัย ั้งภาวะโรคต่าง ๆ 

โดยมีงานวจิยัมากมายสนบัสนุนวา่การด่ืมชาเขียวมีประโยชน์ต่อร่างกายไดแ้ก่ ชาเขียวมีฤทธ์ิในการ
ลดความอว้น มีงานวิจยัระบุวา่สารคาเทชินท่ีพบไดม้ากในชาเขียวนั้น มีฤทธ์ิช่วยเพิ่มการเผาผลาญ
พลังงานและไขมนัจึงส่งผลต่อการควบคุมน ้ าหนักของร่างกาย การด่ืมชาเขียวยงัช่วยลดระดบั
คอเลสเตอรอลและระดบัน ้ าตาลในเลือด และมีงานวิจยัทางคลินิคพบว่าชาเขียวมีฤทธ์ิต่อตา้นการ
เกิดโรคของหลอดเลือดหวัใจ นอกจากน้ียงัมีการศึกษาเก่ียวกบัการด่ืมชาเขียวมีผลช่วยลดอตัราเส่ียง
ต่อการเกิดโรคมะเร็งต่าง ๆ แต่ทั้งน้ียงัไม่มีงานวิจยัใดยืนยนัการทดลองและสรุปผลว่าชาเขียว
สามารถรักษาโรคมะเร็งได ้(Yang HY et al, 2012)  

บรรจบ ชุณหสวัสดิกุล  (2550) กล่าวว่าคาเฟอีนในขวดชาเขียวซ่ึงส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) มีการประกาศควบคุมคาเฟอีนในชาเขียวพร้อมด่ืมจะสามารถมี
คาเฟอีนได้ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อ 1 ขวด แต่ในทอ้งตลาดท่ีมีการส ารวจกลับพบว่า มีคาเฟอีน 
เกินกวา่ท่ีกฎหมายก าหนดมากถึง 65% ขณะท่ีร่างกายของคนเราสามารถรับคาเฟอีนไดไ้ม่เกิน 200 
มิลลิกรัมต่อวนั แต่คาเฟอีนมีอยูใ่นเคร่ืองด่ืมหลายประเภททั้งชา กาแฟ เคร่ืองด่ืมชูก าลงั เคร่ืองด่ืม
น ้ าอดัลม ดังนั้น ถ้าได้รับคาเฟอีนเกินท่ีร่างกายรับได้ ก็อาจท าให้เกิดหัวใจล้มเหลวเฉียบพลนั 
นอกจากจะมีผลต่อการท างานของหัวใจและไตแล้วย ังมีผลต่อโรคกระเพาะอักเสบ ซ่ึงใน
ส่วนประกอบของชาเขียวนอกจากจะมีคาเฟอีนแลว้ก็มกัจะผสมน ้ าตาลหรือน ้ าผึ้งท่ีให้ความหวาน
สูง เทียบไดก้บัการด่ืมน ้ าอดัลมท่ีเป็นสาเหตุให้เกิดไขมนัสะสมเป็นโรคอว้นได ้ดงันั้นการบริโภค
ชาเขียว เพื่อมุ่งหวงัประโยชน์ดา้นสุขภาพควรตระหนกัในเร่ืองปริมาณคาเฟอีนและน ้าตาลมากท่ีสุด 

ชุมศกัด์ิ พฤกษาพงษ ์(2549) กล่าววา่ ปกติไม่ควรด่ืมคาเฟอีนเกินวนัละ 200 มิลลิกรัม 
ซ่ึงเท่ากบัชา 4 - 5 ถว้ย หรือกาแฟ 2 ถว้ยคร่ึง ชาเขียวขวด มีน ้าตาลผสม 9 - 17% แปลวา่ชาเขียว 100 
มิลลิลิตร จะมีน ้าตาล 9 - 17 กรัม แต่ชาเขียว 1 ขวด มีปริมาณ 500 มิลลิลิตร จึงมีน ้าตาล 45 - 85 กรัม 
ปริมาณความตอ้งการน ้ าตาลของร่างกายไม่ควรเกิน 6 ช้อนชา หรือ 50 กรัมต่อวนั หมายความว่า  
ทั้งวนัเฉล่ียกนัไป เช่น เช้า 1 ช้อนชา สาย 1 ช้อนชา เท่ียง 1 ช้อนชา บ่าย 1 ช้อนชา เยน็ 1 ช้อนชา 
กลางคืนอีก 1 ช้อนชา ถ้ากระจายบริโภคน ้ าตาลอย่างน้ี น ้ าตาลจะถูกน าไปเป็นพลงังานได้หมด 
โดยเฉพาะระบบประสาทและสมอง แต่ถา้บริโภคคร้ังเดียว 6 ช้อนชา หรือ 45 กรัม (1 ช้อนชามี
น ้าตาล 9 กรัม) แสดงวา่วนันั้นหมดจะบริโภคน ้าตาลอีกไม่ไดใ้นแง่บริโภคน ้าตาลคร้ังเดียว 45 กรัม 
ร่างกายไม่สามารถน าน ้ าตาลไปใช้เป็นพลังงานได้หมดในทันที ฉะนั้นระดับน ้ าตาลในเลือด 
จะสูงข้ึนมาก ร่างกายมนุษยจ์ะหลัง่ฮอร์โมน “อินซูลิน” ออกมาเพื่อก าจดัน ้ าตาลท่ีมากเกินไปนั้น  
ผลปรากฏวา่ท าให้น ้ าตาลในเลือดลดต ่าเกินไปในระยะต่อมา เป็นผลท าให้เหมือนขาดน ้าตาล อยาก
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กินของหวาน ๆ อีก และขณะท่ีน ้ าตาลในเลือดต ่าลงน้ี สมองจะขาดพลงังาน เป็นผลให้เกิดอาการ
ง่วงนอนหลงัรับประทานของหวาน ฉะนั้นถา้รับประทานหวานไปเร่ือย ๆ หรือด่ืมชาเขียวไปทั้งวนั 
สมองก็จะขาดพลงังานไปทั้งวนั ผลท่ีไดรั้บคือ สมองเส่ือมเร็วกว่าปกติการท่ีอินซูลินหลัง่ออกมา
เพื่อก าจดัน ้ าตาลตาลในเลือด ถ้าอินซูลินออกมามาก ๆ สุดท้ายตบัอ่อนจะหมดสภาพท่ีจะหลัง่
อินซูลินได้อีก ท าให้เป็นโรคเบาหวานได้อีกประการหน่ึง การบริโภคน ้ าตาลมากเกินกว่า 
ความตอ้งการของร่างกายแบบน้ี ส่วนใหญ่น ้ าตาลจะถูกตบัเปล่ียนให้เป็นไขมนั “ไตรกลีเซอไรด์”  
ซ่ึงสามารถท าร้ายร่างกายไดม้ากกวา่ “คลอเลสเตอรอล และเป็นเหตุให้ร่างกายอว้นไดม้ากกวา่การ
รับประทานอาหารไขมนัอีกดว้ย นอกจากน้ีแทนนินในชา จะรบกวนกระบวนการดูดซึมอาหารท า
ใหท้อ้งผกูดว้ย ฉะนั้นถา้ด่ืมชามาก ๆ จะเป็นสาเหตุใหร่้างกายขาดอาหารได ้

พิมลพรรณ พิยานุกุล (2559) กล่าววา่การด่ืมชาไม่วา่จะเป็นชาร้อนหรือชาเยน็ ไม่ควร
แต่งรสดว้ยนมทุกชนิด ไม่วา่จะเป็นน ้ านมสด นมขน้ หรือนมผง  เพราะโปรตีนในนมจะไปจบักบั
สารส าคญัในชาและท าลายประสิทธิภาพสารออกฤทธ์ิท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย วิธีด่ืมชาให้เกิด
ประโยชน์ต่อสุขภาพ จึงควรด่ืมชาลว้น ๆ ไม่ควรปรุงแต่ง ส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบชาเยน็ใส่นม จะไม่ได้
รับประโยชน์จากชาเลย 

บุญชยั อิศราพิสิษฐ์ (2560) กล่าววา่ ตามธรรมชาตินั้นร่างกายมนุษยส์ร้างอนุมูลอิสระ
ข้ึนมาเอง และสารตา้นอนุมูอิสระรักษาสมดุลไม่ให้มีอนุมูลอิสระส่วนเกิน  หากแต่ปัจจยัภายนอก
อยา่งเช่นการสูบบุหร่ี  การสัมผสัรังสีโลหะหนกั  และมลภาวะเป็นเวลานาน ๆ รวมถึงความเครียด 
และการรับประทานอาหารผิด ๆ เป็นตวักระตุน้ให้ร่างกายสร้างอนุมูลอิสระมากผิดปกติ เกิดเป็น
ความไม่สมดุลท่ีเรียกวา่ oxidative stress ซ่ึงเป็นตวัท าลายเซลล์ดี ๆ ของร่างกายและเป็นตน้เหตุของ
โรคต่าง ๆ ภาวะอกัเสบต่าง ๆ จึงจ าเป็นต้องปรับการใช้ชีวิตเพื่อช่วยร่างกายต่อสู้อนุมูลอิสระ  
โดนเฉพาะการรับประทานอาหาร 1) การลดการบริโภคน ้ าตาล  งานวิจยัหลายช้ินบ่งช้ีว่าคนไทย
ส่วนใหญ่ติดหวาน  ร่างกายตอ้งการน ้ าตาลเพียงแค่คร่ึงช้อนชาต่อวนั  การท่ีบริโภคน ้ าตาลมาก
เกินไป ท าใหร่้างกายเขา้สู่สภาวะ “ แช่อ่ิม” เพราะท าใหเ้กิดการสะสมของน ้ าตาลในร่างกายมากเกิน
ความจ าเป็น และน าไปสู่โรคภยัต่าง ๆ 2) งดบริโภคไขมนัทรานส์ เพราะไขมนัทรานส์เกิดจากการ
แปรรูปจึงย่อยสลายไดย้ากกว่าไขมนัชนิดอ่ืน เช่น ครีมเทียมในกาแฟพร้อมเสริฟ กระตุน้อนุมูล
อิสระในร่างกายได ้

สารตา้นอนุมูลอิสระ จ าเป็น (เครือข่ายผูรั้กสุขภาพ ABO 2717632, ม.ป.ป.) การไดรั้บ
สารอาหารท่ีจ าเป็นส าหรับการด ารงชีพในแต่ละวนัมีความจ าเป็น การไดรั้บสารอาหารท่ีผิดหลกั
โภชนาการเป็นสาเหตุส าคญัในการเกิดโรคต่าง ๆ  ออกซิเดชัน่  เป็นการท่ีสารใด ๆ ท าปฏิกิริยากบั
ออกซิเจนซ่ึงเป็นแก๊สหรือธาตุท่ีมีพลงังานในตวัเองสูง โมเลกุลของออกซิเจนบางชนิด เม่ือเขา้ท า
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ปฏิกิริยากบัสารชีวโมเลกุลในร่างกาย (โครโมโซม โปรตีน กรดอะมิโน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต)  
ท าให้เกิดอนุมูลอิสระซ่ึงเป็นสารไม่คงตวั มีพลงังานสูง เป็นผลให้เกิดการท างานของเซลล์ผิดปกติ 
เช่น ผนงัหลอดเลือดแข็งตวั ท าให้เกิดกระบวนการอกัเสบ การท าลายเน้ือเยื่อ ท าให้เกิดความชรา
และความเส่ือมของเซลล์ นอกจากน้ี สารอนุมูลอิสระยงัสามารถเหน่ียวน าให้เกิดการกลายพนัธ์ุ  
ซ่ึงเป็นสาเหตุของเซลลม์ะเร็ง   

สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) คือ สารท่ีมีคุณสมบติัในการยบัย ั้งปฏิกิริยาลูกโซ่
ของอนุมูลอิสระ  หรือท าลายฤทธ์ิของอนุมูลอิสระ สารตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ วิตามินซี วิตามินอี 
ซิลิเนียม เบตา้แคโรทีน พฤกษาเคมีต่าง ๆ เช่น สารประกอบฟีโนลิก จากชาและสมุนไพรบางชนิด 

การตรวจหาปริมาณสารประกอบฟีโนลิกทั้งหมดในสารสกดั โดยวิธี Folin Ciocalteu 
(Singleton &  Rossi, 1965) โดยน าสารสกดัท่ีละลายดว้ยเอทานอล จ านวน 50 ไมโครลิตร ผสมกบั
Folin reagemt  จ านวน 250 ไมโครลิตร และสารละลาย 20 % sodium carbonate จ านวน 250 
ไมโครลิตร เติมน ้ ากลัน่จนครบ 5 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนั จากนั้นทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้องในท่ีมืดเป็น
เวลา 30 นาที น าไปวดัค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดไ้ป
หาปริมาณสารประกอบฟีโนลิกจากกราฟมาตราฐานระหว่างความเขม้ขน้ของ gallic acid และค่า
ดูดกลืนแสงในหน่วย gallic acid equivalents (GAE)มิลลิกรัม/กรัมน ้าหนกัแหง้ 

Ferric Reducing Ability Power (FRAP) Assay เป็นวิธีการวดัสมบติัการต้านออกซิเดชั่น 
โดยอาศยัหลกัการวา่สารตา้นออกซิเดชัน่ใหอิ้เล็กตรอน จึงจดัเป็นสารรีดิวซ์ (reducing agent) ดงันั้น
จึงกล่าวไดว้า่ Total Antioxidant Capacity (TAC) เป็นการวดัความสามารถรวมในการรีดิวซ์ โดยใช้
สารประกอบเชิงซ้อนของเหล็กเฟอริค Fe3+-TPTZ (ferric tripyridyltriazine) เป็นสารทดสอบ  
อะตอมของเหล็ก ในสารน้ีจะถูกรีดิวซ์โดยสารตา้นออกซิเดชัน่  ไดส้ารประกอบเชิงซ้อนของเหล็ก 
Fe2+-TPTZ ซ่ึงมีสีน ้าเงิน ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร   

การวดัดว้ย FRAP assay ได ้FRAP value ออกมา เป็นวธีิการวดัค่าออกซิเดชัน่โดยทางออ้ม 
ว่าชาเขียวมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งกระบวนการอ๊อกซิเดชัน่  โดยอาศยัการท างานของกราฟมาตราฐาน
ของเหล็กเฟอรัสในการเทียบ ถา้มี เฟอรัสอยูสู่ง ฤทธ์ิตา้นอนูมูลอิสระอยูสู่งเช่นกนั 

หญา้หวาน ภาษาองักฤษ Stevia (สตีเวยี) หญา้หวาน ช่ือวทิยาศาสตร์ Stevia rebaudiana 
Bertoni อยูใ่นวงศ ์ASTERACEAE เป็นพืชพื้นเมืองของประเทศบราซิลและทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ
ของประเทศปารากวยัในทวีปอเมริกาใต ้ท าไมถึงเรียกวา่หญา้หวาน นั้น เป็นเพราะวา่ในส่วนของ
ใบหญา้หวานนั้นมีความหวานมากกว่า น ้ าตาลถึง 10-15 เท่า แต่เป็นความหวานท่ีไม่ก่อให้เกิด
พลังงาน และท่ีส าคญัก็คือสารสกัดท่ีได้จากหญ้าหวานท่ีมีช่ือว่า สตีวิโอไซด์ (Stevioside) นั้น 
เป็นสารท่ีให้ความหวานมากกวา่น ้ าตาลถึง 200-300 เท่า และดว้ยความท่ีมนัมีคุณสมบติัพิเศษอย่างน้ี
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หญา้หวานจึงเป็นพืชท่ีก าลงัไดรั้บความสนใจจากผูรั้กสุขภาพเป็นอยา่งมาก โดยไดมี้การน าไปใช้
ในด้านอุตสาหกรรมต่าง ๆ อย่างเคร่ืองด่ืม ยาสมุนไพร และในด้านการแพทย์ซ่ึงแน่นอนว่า  
ชาวพื้นเมืองในประเทศปารากวยัก็รู้จกักนัวา่ หญา้หวานมาสกดัเพื่อใชใ้นการบริโภคหลายศตวรรษ
แลว้ โดยน ามาใชผ้สมในเคร่ืองด่ืม ชงกบัชา ฯลฯ และส าหรับต่างประเทศ อยา่งประเทศญ่ีปุ่นก็ไดมี้
การใชส้ารสกดัดงักล่าวมานานมากเป็นสิบ ๆ ปี แลว้ โดยน าไปใชผ้สมกบัผลิตภณัฑ์อาหารต่าง ๆ 
เช่น เตา้เจ้ียว ซีอ้ิว เป็นตน้ (Rajab R et al, 2009) 



 
 

    
 

บทที ่3 
ระเบียบวธีิวจิยั 

 
3.1  กลุ่มประชากรตัวอย่าง 

กลุ่มตวัอยา่งผลิตภณัฑช์าเขียวท่ีใชใ้นการทดสอบประกอบไปดว้ย 4 กลุ่ม ดงัน้ี 
1) ชาเขียว 100%      จ านวน  15 ตวัอยา่ง (จากทั้งหมด 5 lot. การผลิต) 
2) ชาเขียว 100% + น ้าตาลทราย จ านวน  15  ตวัอยา่ง(จากทั้งหมด 5 lot. การผลิต) 
3) ชาเขียว 100% + น ้าตาลทราย + ครีมเทียม จ านวน  15  ตวัอยา่ง (จากทั้งหมด 5 lot.

การผลิต) 
4) ชาเขียว 100% + หญา้หวาน จ านวน  15  ตวัอยา่ง (จากทั้งหมด 5 lot. การผลิต) 

 
3.2  ขั้นตอนการศึกษาวจัิย 

1. ศึกษาขอ้มูลองค์ประกอบของชาเขียว ผลิตภณัฑ์ชาเขียว สารให้ความหวานและ 
สาร เสริมอ่ืน ๆ  

2. เตรียมผลิตภณัฑต์วัอยา่งตามท่ีก าหนดไวท้ั้งหมด 
3. การวเิคราะห์หาปริมาณสารฟีโนลิกทั้งหมด โดยใชว้ิธี Folin-Ciocalteu ในชาเขียว

ทั้ง 4 กลุ่ม กลุ่มละ 15 ตวัอยา่ง ๆ ละ 4 คร้ังการทดสอบ 
4. การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ Ferric Reducing Ability Power (FRAP) 

Assay ในชาเขียวทั้ง 4 กลุ่ม กลุ่มละ 15 ตวัอยา่ง ๆ ละ 4 คร้ังการทดสอบ 
5. น าผลการตรวจท่ีไดม้าวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
6. อภิปรายผลการทดสอบวจิยั 
 

3.3  เคร่ืองมือและสารเคมี 
1) สารเคมี 

1.1 Gallic acid Monohydrate 
1.2 Methanol 
1.3 Sodium carbonate anhydrous 
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1.4 1,10 Phenanthroline 
1.5 Folin- Ciocalteureagent 
1.6 Ferrous Sulphate Heptahydrate 
1.7 Ferric Chloride 
1.8 โทลอกซ์ (Trolox) 
1.9  FeSO4 
1.10  HCI (Hydrochloric) 
1.11 TPTZ (Ferric Tripyridyltriazine) 

2) เคร่ืองมือ 
2.1 เคร่ืองป่ันเหวีย่ง 
2.2 เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
2.3 เค ร่ืองอัลตราไวโอ เลตวิ สิ เบิ ล  ส เปกโทรโฟโตมิ เตอร์  (UV-Visible 

Spectrophotometer) 
2.4 Beaker ขนาด 20, 25 และ 100 มิลลิลิตร 
2.5 Cuvette ขนาด 1 เซนติเมตร  
2.6 Volumetric pipette ขนาด 1, 2, 5 และ 10 มิลลิลิตร 
2.7 Measuring pipet ขนาด 1, 2, 5, และ 10 มิลลิลิตร 
2.8 Micropipet ขนาด 100 ไมโครลิตร 
2.9 ขวดสีชาขนาดเล็ก 
2.10 ขวดวดัปริมาตร ขนาด 20, 25 และ 100 มิลลิลิตร 

 
3.4   วธีิการทดสอบวจัิย 

1. การทดสอบปริมาณฟีโนลกิรวม (Total Phenolic Content : TPC) 
วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวมตามวิธีท่ีดดัแปลงจากวิธีของ Tsai et al. (2005) โดยน า 

น ้ าชาเขียวชงชนิดต่าง ๆ ใส่ใน 96 well plate ปริมาตร 10 ไมโครลิตร เติมสารละลาย Folin-
Ciocalteu Phenol Reagent ท่ีเจือจาง 1:10 ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ตั้ งทิ้งไว ้8 นาที จากนั้นเติม
สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (1 M Na2CO3) ปริมาตร 80 ไมโครลิตร ผสมให้เขา้กนั ตั้งทิ้งไวใ้น 
ท่ีมืดอุณหภูมิ 37ºC นาน 2 ชัว่โมง เม่ือครบเวลาน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 nm 
ค านวณค่าปริมาณสารประกอบฟีโนลิกรวมเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic Acid) 
รายงานผลเป็นมิลลิกรัม สมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมตวัอยา่งชา (mg GAE/g sample) 
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2. การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric Reducing Ability Power 
(FRAP) Assay   

การเตรียม FRAP reagent 
1.  40 mM Hydrochloric acid (HCl) 
ใช้ปิเปตดูดกรดไฮโดรคลอลิก 340 ไมโครลิตร เจือจางในน ้ ากลัน่ปลอดอิออนปรับ

ปริมาตรจนครบ 100 มิลลิลิตร 
2.  300 mM Acetate buffer 
ชั่ง Sodium acetate trihydrate 3.10 กรัม ดูด glacial acetic acid ปริมาตร 16 มิลลิลิตร 

จากนั้นปรับปริมาตรจนครบ 1.0 ลิตร ดว้ยน ้ากลัน่ปลอดอิออน 
3.  10 mM TPTZ 
ชัง่ TPTZ 0.06 กรัม ละลายใน 40 mM HCl ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
4.  20 mM FeCl3.6H2O 
ชัง่ FeCl3.6H2O 0.5406 กรัม ละลายในน ้ากลัน่ปลอดอิออนปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
5.  Standard 1 mM FeSO4.7H2O 
ชัง่ FeSO4.7H2O 0.0278 กรัม ละลายในน ้ากลัน่ปลอดอิออนปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
6.  10 mM Ascorbic acid  
ชัง่ Ascorbic acid 0.0176 กรัม ละลายในเมทานอล ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
 
การเตรียม FRAP working reagent 

 Standard curve = Acetate buffer: TPTZ: H2O (10 : 1 : 1) 
 Sample = Acetate buffer: TPTZ: FeCl3.6H2O (10 : 1 : 1) 
 
ขั้นตอนการทดสอบ 
 

Solutions Blank Standard Test 
Sample (µl) - - 10  
Standard (µl) - 10 - 
Working FRAP solution (µl) 150 150 150 

ผสมใหเ้ขา้กนั ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิ 37ºC นาน 30 นาที 
วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 600 nm 
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3.5  การวเิคราะห์ข้อมูล 
1. เปรียบเทียบผลการตรวจสารประกอบฟีโนลิกทั้งหมดของชาเขียวทั้ง 4 กลุ่ม โดย

วธีิ Anova ในการวเิคราะห์ขอ้มูล 
2. เปรียบเทียบผลการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชาเขียวทั้ง 4 กลุ่ม โดยวิธี   

Anova ในการวเิคราะห์ขอ้มูล 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

  
 

บทที ่4 
ผลการศึกษาวเิคราะห์ 

 
4.1   ผลการทดสอบปริม าณ ฟี โนลิกรวม (Total phenolic content : TPC) ในกลุ่มตัวอย่าง 
ทั้ง 4 กลุ่ม โดยเทียบกบักราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
 
ตารางที ่4.1 ค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐาน Gallic acid ท่ีความเขม้ขน้ต่าง ๆ (n=3) 

 
Gallic acid 

(mg/ml) 
Absorbance 

Mean SD 
1 2 3 

1.0 3.086 3.106 3.075 3.089 0.016 
0.5 1.141 1.753 1.608 1.501 0.320 

0.25 0.814 0.687 0.829 0.777 0.078 
0.125 0.369 0.424 0.490 0.428 0.061 

0.0625 0.283 0.276 0.257 0.272 0.013 
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ภาพที ่4.1  กราฟความสมัพนัธ์ระหวา่งค่าการดูดกลืนแสงกบัความเขม้ขน้ของสารมาตรฐาน Gallic Acid 
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ตารางที ่4.2  ปริมาณ Total Phenolics (mg GAE/g sample) ของตัวอย่างน ้ าชาเขียวชงชนิดต่าง ๆ  

(n=4) 

 

Sample Total phenolic content (mg GAE/g sample) 
 Lot 1 Lot 2 Lot 3 Lot 4 Lot 5 

Green tea 100% (2.5 g) 
A1 36.65±1.51 31.12±1.02 34.26±1.14 41.75±2.04 39.93±1.84 
A5 36.60±1.30 34.49±1.15 37.55±1.49 41.82±1.74 37.48±0.58 

A10 35.52±1.38 33.92±0.72 37.37±1.19 39.50±1.04 37.51±1.50 
Green tea + Sugar (2.5 g) 

A1 4.96±0.43 5.37±0.53 5.51±0.08 5.38±0.09 5.25±0.21 
A5 5.28±0.49 5.51±0.49 5.72±0.05 5.50±0.21 5.19±0.17 

A10 5.32±0.50 5.66±0.26 5.51±0.13 5.35±0.16 5.13±0.15 
Green tea + SR (2.5 g) 

A1 33.00±1.19 35.12±0.46 35.42±0.45 31.39±2.57 32.77±2.18 
A5 36.70±1.13 36.40±1.30 33.60±0.28 32.94±2.37 31.62±1.75 

A10 36.49±1.32 36.72±0.60 35.08±1.43 33.35±2.72 34.65±0.70 
Green tea 3 in 1 (2.5 g) 

A1 5.10±0.41 5.09±0.14 4.43±0.07 4.44±0.19 5.35±0.16 
A5 4.66±0.07 4.95±0.29 4.75±0.21 4.04±0.18 5.10±0.17 

A10 4.57±0.15 4.88±0.12 4.95±0.34 6.40±0.47 4.47±0.14 
 
หมายเหตุ.  A1  =  ตวัอยา่งท่ี 1  ในแต่ละ lot การผลิต 
 A5  =  ตวัอยา่งท่ี 5  ในแต่ละ lot การผลิต 
 A10  =  ตวัอยา่งท่ี 10  ในแต่ละ lot การผลิต 
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ภาพที ่4.2  แผนภูมิภาพแสดงปริมาณ Total Phenolics (mg GAE/g sample) ของตวัอยา่งน ้าชา

เขียวชงชนิดต่าง ๆ (n=4) 
 

จากแผนภาพแสดงปริมาณ Total phenolics (mg GAE /g sample) ของตวัอยา่งน ้ าชาเขียว
ชงชนิดต่าง ๆ (n=4) โดยการสุ่มจากตวัอย่างจ านวน 3 ตวัอย่าง ของผลิตภณัฑ์ชาเขียวทั้ง 4 กลุ่ม 
พบว่าใน Green tea 100% (2.5 g) ค่าเฉ ล่ียของตัวอย่างท่ี  1, 5, 10 มีปริมาณ Total phenolics  
(mg GAE / g sample) 36.74, 37.59, 36.76 (ตามล าดับ), Green tea + Sugar (16.5 g) ค่าเฉล่ียของ
ตวัอย่างท่ี 1, 5, 10 มีปริมาณ Total phenolics (mg GAE / g sample) 5.29, 5.44, 5.39 (ตามล าดบั), 
Green tea + SR (2.5 g)  ค่าเฉล่ียของตัวอย่างท่ี 1, 5, 10 มีปริมาณ Total phenolics (mg GAE / g 
sample) 33.54, 34.25, 35.26 (ตามล าดบั) และ Green tea 3 in 1 (20.0 g) ค่าเฉล่ียของตวัอยา่งท่ี 1, 5, 
10 มีปริมาณ Total phenolics (mg GAE / g sample) 4.88, 4.70, 5.05 (ตามล าดบั) 
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4.2 การวเิคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธีิ Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
จากผลการวิเคราะห์หาค่า FRAP Value โดยน าค่า Absorbance ท่ีไดจ้ากสารมาตรฐาน 

Ferrous sulfate ท่ีความเข้มข้นต่าง ๆ วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 600 nm หาค่าเฉล่ีย 
(Mean) ค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.3 น าค่าท่ีได้สร้างกราฟความสัมพนัธ์
ระหวา่งค่าการดูดกลืนแสงกบัความเขม้ขน้ของสารมาตรฐาน Ferrous sulfate ไดผ้ลดงัภาพท่ี 4.3 

ตวัอย่างน ้ าชาเขียวชงชนิดต่าง ๆ น าค่า Absorbance ท่ีได้ค  านวณหาค่า FRAP value 
โดยเปรียบเทียบกราฟมาตรฐานของ Ferrous sulfate ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.4 

 
ตารางที ่4.3 ค่า Absorbance ของสารมาตรฐาน Ferrous Sulfate ท่ีความเขม้ขน้ต่าง ๆ (n=3) 
 

FeSO4.7H2O 
(µM) 

Absorbance Mean SD 
1 2 3 

1000 1.709 1.716 1.698 1.707 0.009 
500 0.850 0.845 0.853 0.849 0.004 
250 0.423 0.432 0.430 0.428 0.005 
125 0.211 0.220 0.225 0.219 0.007 
62.5 0.102 0.109 0.110 0.107 0.004 

31.25 0.062 0.065 0.068 0.065 0.003 
15.625 0.034 0.041 0.039 0.038 0.003 
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ภาพที ่4.3  กราฟความสัมพนัธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับความเข้มข้นของสารมาตรฐาน 

Ferrous Sulfate 
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ตารางที ่4.4 FRAP value ของตวัอยา่งน ้าชาเขียวชงชนิดต่าง ๆ (n=4) 
 
Sample FRAP value (µM) 

 Lot 1 Lot 2 Lot 3 Lot 4 Lot 5 

Green tea 100% (2.5 g) 
A1 1981.40±12.99 1888.69±12.60 1906.17±7.36 1905.45±12.06 1804.71±8.22 
A5 1935.43±16.14 1902.77±7.98 1923.69±23.18 1949.31±70.44 1887.96±12.19 

A10 1953.86±10.21 1915.62±13.48 1854.59±10.10 1875.87±15.31 1882.57±13.21 
Green tea + Sugar (2.5 g) 

A1 985.63±18.13 949.66±11.00 960.25±13.63 967.65±13.04 944.78±18.71 
A5 981.59±26.69 994.64±13.16 964.13±11.84 941.25±30.32   928.19±13.67 

A10 930.46±26.81 962.55±7.46 954.75±18.39 921.35±20.49 923.60±13.13 
Green tea + SR (2.5 g) 

A1 1892.31±8.79 1830.40±4.23 1854.56±10.06 1866.46±4.11 1854.23±10.99 
A5 1874.16±6.76 1868.76±14.90 1843.33±0.90 1867.06±13.83 1829.76±2.28 

A10 1874.33±6.82 1889.35±28.02 1877.15±8.72 1883.70±9.43 1855.61±4.05 
Green tea 3 in 1 (2.5 g) 

A1 831.66±38.63 811.49±89.95 898.47±17.61 807.56±10.74 844.50±32.97 
A5 829.24±24.81 820.06±34.64 800.71±24.40 836.24±31.18 831.75±42.80 

A10 893.43±19.14 820.43±33.67 846.07±62.24 824.25±44.15 875.50±19.91 
Ascorbic 

acid 1 mM 
1706.86±2.75 

 
หมายเหตุ.  A1  =  ตวัอยา่งท่ี  1  ในแต่ละ lot การผลิต 
 A5  =  ตวัอยา่งท่ี  5  ในแต่ละ lot การผลิต 
 A10  =  ตวัอยา่งท่ี  10  ในแต่ละ lot การผลิต 
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ภาพที ่4.4 แผนภูมิภาพแสดง FRAP value ของตวัอยา่งน ้าชาเขียวชงชนิดต่าง ๆ (n=4) 
 

จากแผนภูมิภาพ FRAP value ของตวัอยา่งน ้ าชาเขียวชงชนิดต่าง ๆ (n=4) โดยการสุ่ม
จากตวัอย่างจ านวน 3 ตวัอย่าง ของผลิตภณัฑ์ชาเขียวทั้ง 4 กลุ่ม พบว่าใน Green tea 100% (2.5 g) 
ค่ า เฉ ล่ียของตัวอย่างท่ี  1 , 5 , 10 มีป ริมาณ  FRAP value 1897.28 , 1919.83 , 1896.50 (µM) 
(ตามล าดับ), Green tea + Sugar (16.5 g) ค่าเฉล่ียของตัวอย่างท่ี 1, 5, 10 มีปริมาณ FRAP value 
961.59, 961.96, 938.54 (µM) (ตามล าดบั), Green tea + SR (2.5 g) ค่าเฉล่ียของตวัอยา่งท่ี 1, 5, 10 มี
ปริมาณ FRAP value 1859.59, 1856.61, 1876.03 (µM) (ตามล าดบั) และ Green tea 3 in 1 (20.0 g) 
ค่าเฉล่ียของตวัอยา่งท่ี 1, 5, 10 มีปริมาณ FRAP value 838.74, 823.60, 851.94 (µM) (ตามล าดบั)  

 

 



 
 

 

   
 

บทที ่5 
สรุปผลการศึกษา และข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการศึกษา 

5.1.1 การศึกษาฤทธ์ิของสารต้านอนุมูลอิสระ และระดับสารประกอบฟีโนลิกท่ีมีอยู่ใน
ผลิตภณัฑช์าเขียว 

5.1.1.1  ผลการตรวจวดัฤทธ์ิสารตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ Ferric Reducing Antioxidant 
Power (FRAP) ของผลิตภณัฑช์าเขียวทั้ง 4 กลุ่ม โดยการสุ่มตวัอยา่ง และน ามาหาค่าเฉล่ียไดผ้ลดงัน้ี 
 
ตารางที ่5.1  ค่าเฉล่ียฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวธีิ  FRAP assay  ของผลิตภณัฑช์าเขียวตวัอยา่งท่ีสุ่ม
ทั้ง 4 กลุ่ม 
 

กลุ่มตัวอย่างผลติภัณฑ์ชาเขียว FRAP value (µM) 

ชาเขียว 100% (2.5 กรัม)  1,904.54 
ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย 954.03 
ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย + ครีมเทียม 838.09 
ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + หญา้หวาน 1,864.07 

 
สรุปผลการศึกษา ระดับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ของผลิตภัณฑ์ชาเขียวทั้ ง 4 กลุ่ม  

ท่ีมีระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดคือ ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + 
หญา้หวาน ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย +  
ครีมเทียม(ตามล าดบั) 
  



27 

5.1.1.2 ผลการทดสอบปริมาณฟีโนลิกรวม (Total Phenolic Content:  TPC) ของ
ผลิตภณัฑช์าเขียวทั้ง 4 กลุ่ม โดยการสุ่มตวัอยา่ง และน ามาหาค่าเฉล่ียไดผ้ลดงัน้ี 
 
ตารางที ่5.2  ค่าเฉล่ีย  TPC ของผลิตภณัฑช์าเขียวตวัอยา่งท่ีสุ่มทั้ง 4 กลุ่ม 
 

กลุ่มตัวอย่างผลติภัณฑ์ชาเขียว Total phenolic content 
(mg GAE/g sample) 

ชาเขียว 100% (2.5 กรัม)  37.03 
ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย 5.38 
ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย + ครีมเทียม 4.88 
ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + หญา้หวาน 34.35 

 
สรุปผลการศึกษา ปริมาณฟีโนลิกรวม ของผลิตภณัฑ์ชาเขียวทั้ง 4 กลุ่ม ท่ีมีปริมาณ 

ฟีโนลิกรวม มากท่ีสุดคือ ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + หญ้าหวาน  
ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย  ชาเขียว 100% (2.5 กรัม) + น ้ าตาลทราย + ครีมเทียม 
(ตามล าดบั) 

5.1.2  การศึกษาผลของสารให้ความหวานและสารเสริมต่าง ๆ ได้แก่ น ้ าตาล ครีมเทียม  
หญ้าหวานต่อระดับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและระดับสารประกอบฟีโนลิกในผลิตภณัฑ์ชาเขียว  
โดยการน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของระดับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและระดับฟีโนลิก  
ในชาเขียว 100% ซ่ึงไดผ้ลการศึกษาดงัน้ี 

5.1.2.1  การศึกษาผลของสารให้ความหวานและสารเสริมต่าง ๆ ได้แก่ น ้ าตาล  
ครีมเทียม หญา้หวาน ต่อระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
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ตารางที ่5.3 ความแตกต่างค่าเฉล่ียเป็นรายคู่ของระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในชาแต่ละชนิด 
 

ชนิดชา ค่าเฉล่ีย 
ชาเขียว 
100% 

ชาเขียว + 
น ้าตาล 

ชาเขียว + 
หญา้หวาน 

3 in 1 

1,904.54 954.03 1,864.07 838.09 
ชาเขียว 100% 1,904.54 - 950.51* 40.47 1,066.45* 

ชาเขียว + น ้าตาล 954.03  - 910.04* 115.94 
ชาเขียว + หญา้หวาน 1,864.07   - 1,025.98* 

3 in 1 838.09    - 
* มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
จากตารางพบวา่ชาเขียว 100 % และ ชาเขียว+หญา้หวาน มีระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 โดยชาเขียว 100 % และ ชาเขียว+หญา้หวาน มีระดบัฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ ชาเขียว+น ้าตาล และ ชาเขียวสูตร 3 in 1 

H0 สารใหค้วามหวานและสารเสริมไม่มีผลต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
H1 สารใหค้วามหวานและสารเสริมมีผลต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว+หญา้หวาน  ค่า P value =0.720 > 0.05 (α = 0.05) ยอมรับ H0 

ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว+น ้ าตาล  ค่า P value =0.000 < 0.05 (α = 0.05)  ยอมรับ H1 

ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว 3 in 1 ค่า P value =0.000 < 0.05  α = 0.05)  ยอมรับ H1 
5.1.2.2  การศึกษาผลของสารให้ความหวานชนิดต่าง ๆ ได้แก่ น ้ าตาล ครีมเทียม 

หญา้หวานต่อระดบัสารฟีโนลิก 
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ตารางที ่5.4 ความแตกต่างค่าเฉล่ียเป็นรายคู่ ของระดบัสารฟีโนลิกในชาแต่ละชนิด 
 

ชนิดชา ค่าเฉล่ีย 
ชาเขียว 
100% 

ชาเขียว + 
น ้าตาล 

ชาเขียว + 
หญา้หวาน 

3 in 1 

37.03 5.38 34.35 4.88 
ชาเขียว 100% 37.03 - 31.65* 2.68 32.15* 

ชาเขียว + น ้าตาล 5.38  - 28.97* 0.5 
ชาเขียว + หญา้หวาน 34.35   - 29.47* 

3 in 1 4.88    - 
* มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
จากตารางพบว่าชาเขียว 100 % และ ชาเขียว+หญ้าหวาน มีระดับสารฟีโนลิก 

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบั 0.05 โดยชาเขียว 100 % และ ชาเขียว+หญา้หวาน มีระดบัสาร 
ฟีโนลิก สูงกวา่ ชาเขียว+น ้าตาล และชาเขียวสูตร 3 in 1 

H0 สารใหค้วามหวานและสารเสริมไม่มีผลต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
H1 สารใหค้วามหวานและสารเสริมมีผลต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว+หญา้หวาน  ค่า P value =0.970 > 0.05 (α = 0.05)  ยอมรับ H0 

ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว+น ้าตาล  ค่า P value =0.000 < 0.05 (α = 0.05)  ยอมรับ H1 

ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว 3 in 1    ค่า P value =0.000 < 0.05  α = 0.05)  ยอมรับ H1 

 
5.2 อภิปรายผลการทดลอง  

5.2.1  ผลการตรวจวดั ปริมาณฟีโนลิกรวม (Total Phenolic Content : TPC) และระดบัฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑ์ชาเขียว ทั้ง 4 กลุ่มตวัอยา่ง ซ่ึงพบวา่ในผลิตภณัฑ์ชาเขียว 100 % นั้น
จะพบผลของปริมาณฟีโนลิกรวม และ ระดับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ มากท่ีสุด และในกลุ่มของ
ผลิตภัณฑ์ชาเขียวท่ีเติมสารให้ความหวานทั้ ง 3 แบบ ได้แก่ น ้ าตาล น ้ าตาล+ครีมเทียม และ 
หญา้หวาน พบวา่ผลิตภณัฑ์ชาเขียว+หญา้หวาน จะพบผลของปริมาณฟีโนลิกรวม (Total Phenolic 
Content : TPC) และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดและมีปริมาณใกลเ้คียงกนักบัผลิตภณัฑ์ชาเขียว 
100 % 
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5.2.2  การเปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณฟีโนลิกรวม และระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
ระหว่าง ผลิตภณัฑ์ชาเขียว 100 % กบัผลิตภณัฑ์ชาเขียวท่ีมีสารให้ความหวานและสารเสริมทั้ง  
3 กลุ่ม ไดแ้ก่ น ้ าตาล น ้ าตาล+ครีมเทียม และหญา้หวาน เพื่อดูผลของสารให้ความหวานและสาร
เสริมต่าง ๆ ท่ีมีผลต่อ ปริมาณฟีโนลิกรวม และ ระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระซ่ึงพบวา่ในผลิตภณัฑ์ชา
เขียวท่ีใส่หญ้าหวานมีปริมาณฟีโนลิกรวม (Total Phenolic Content : TPC) และระดับฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระไม่แตกต่างกนัทางสถิติ  ซ่ึงต่างจากผลิตภณัฑ์ชาเขียว ท่ีใส่น ้ าตาล น ้ าตาล+ครีมเทียม 
ซ่ึงมีผลท่ีต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

5.2.3  ซ่ึงจากผลการศึกษาวิจัยในห้องทดลองของผู ้วิจ ัย พบว่าสารให้ความหวานและ 
สารเสริมต่าง ๆ ในผลิตภณัฑ์ชาเขียวมีผลต่อระดบัสารประกอบฟีโนลิกและระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ   
 
5.3   ข้อเสนอแนะ 

การศึกษาดังกล่าวพบว่าสารให้ความหวานและสารเสริมต่าง ๆ มีผลต่อระดับ
สารประกอบฟีโนลิกและระดับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ แต่งานค้นคว้าน้ีเป็นเพียงการศึกษา 
ในห้องทดลองเท่านั้น ดงันั้นจ าเป็นตอ้งศึกษาทดลองในมนุษยเ์พิ่มเติมต่อไป เพื่อยืนยนัผลของสาร
ใหค้วามหวานและสารเสริมต่าง ๆ ท่ีมีผลต่อระดบัสารประกอบฟิโนลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
 
สรุปผลการวจัิย 

ฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาของสารต่าง ๆ ท่ีพบในชาเขียวมีผลในการยบัย ั้งภาวะโรคต่าง ๆ 
โดยมีงานวจิยัมากมายสนบัสนุนวา่การด่ืมชาเขียวมีประโยชน์ต่อร่างกายไดแ้ก่ ชาเขียวมีฤทธ์ิในการ
ลดความอว้น มีงานวจิยัระบุวา่สารแคททีชินท่ีพบไดม้ากในชาเขียวนั้น มีฤทธ์ิช่วยเพิ่มการเผาผลาญ
พลังงานและไขมนัจึงส่งผลต่อการควบคุมน ้ าหนักของร่างกาย การด่ืมชาเขียวยงัช่วยลดระดบั
คอเลสเตอรอลและระดับน ้ าตาลในเลือด และมีงานวิจยัทางคลินิกพบว่าชาเขียวมีฤทธ์ิต่อต้าน 
การเกิดโรคของหลอดเลือดหวัใจ นอกจากน้ียงัมีการศึกษาเก่ียวกบัการด่ืมชาเขียวมีผลช่วยลดอตัรา
เส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งต่าง ๆ แต่ทั้งน้ียงัไม่มีงานวิจยัใดยืนยนัการทดลองและสรุปผลวา่ชาเขียว
สามารถรักษาโรคมะเร็งได ้(Yang HY et al, 2012) แต่การจะบริโภคชาเขียว 100% นั้นในผูท่ี้ไม่เคย
รับประทานอาจไม่ชอบในรสชาติ ซ่ึงท าให้ผูบ้ริโภคนั้นหันมาบริโภคชาเขียวท่ีเติมสารให้ความ
หวานและสารเสริมต่าง ๆ ท าให้รสชาตินั้นน่ารับประทานมากยิ่งข้ึน ซ่ึงสารให้ความหวานและ 
สารเสริมท่ีเติมลงในผลิตภณัฑ์ชาเขียวนั้น โดยส่วนมากจะจะใชเ้ป็นน ้ าตาลหรือน ้ าตาล+ครีมเทียม  
หรือ 3 in 1 ซ่ึงโปรตีนในนมจะไปจบัสารตา้นอนุมูลอิสระส าคญัในชาเขียวและท าลายประสิทธิภาพ
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ในการออกฤทธ์ิ (พิมลพรรณ พิทยานุกุล, 2559) จากขอ้มูลผลการวจิยัพบวา่ มีผลเสียต่อร่างกาย และ
น าไปสู่การเกิดโรคเร้ือรังต่าง ๆ เช่น โรคเบาหวาน ไขมนัในเลือดสูง โรคหัวใจ ฯลฯ ตามมา 
นอกจากน้ี ปัจจุบนัเรายงัพบวา่มีสารให้ความหวานท่ี สามารถให้ความหวานแทนน ้ าตาล และยงัให้
โทษต่อร่างกายนอ้ยกวา่น ้ าตาลนั้น คือหญา้หวาน ซ่ึงจากผลการศึกษาวิจยัในห้องทดลองของผูว้จิยั 
พบว่าสารให้ความหวานและสารเสริมต่าง ๆ ในผลิตภณัท์ชาเขียวมีผลต่อระดับสารประกอบ 
ฟีโนลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  ปริมาณฟีโนลิกรวม (Total Phenolic 
Content : TPC) และระดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภณัฑ์ชาเขียว 100 % กบัผลิตภณัฑ์ชาเขียว 
ท่ีใส่หญา้หวานลงไปนั้น มีผลไม่แตกต่างกนั อีกทั้งใบหญา้หวานนั้นมีความหวานมากกว่าน ้ าตาล
ถึง 10-15 เท่า แต่เป็นความหวานท่ีไม่ก่อให้เกิดพลังงาน (Rajab R et al., 2009) ซ่ึงจะเป็นอีก
ทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคอีกทางหน่ึงในการรับประทานชาเขียวเพื่อสุขภาพ  
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ตารางที่ 5 ค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐาน Ferrous Sulfate และตวัอย่างชาเขียวชนิดต่าง ๆ 
ของการทดสอบ Total Phenolic Content Assay 
 

Standard Concentration A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Gallic acid 1.0 3.086 3.106 3.075 - 3.089 0.016 

0.5 1.141 1.753 1.608 - 1.501 0.320 
0.25 0.814 0.687 0.829 - 0.777 0.078 
0.125 0.369 0.424 0.490 - 0.428 0.061 
0.0625 0.283 0.276 0.257 - 0.272 0.013 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea (G) 

2.5 g 
G1 A-1 2.705 2.851 2.726 2.948 2.807 0.114 
G1 A-5 2.662 2.817 2.873 2.863 2.804 0.098 
G1 A-10 2.583 2.702 2.814 2.790 2.722 0.104 
G2 A-1 2.308 2.419 2.352 2.483 2.391 0.077 
G2 A-5 2.559 2.582 2.716 2.723 2.645 0.087 
G2 A-10 2.539 2.591 2.605 2.671 2.601 0.054 
G3 A-1 2.514 2.608 2.694 2.694 2.628 0.086 
G3 A-5 2.926 3.005 2.820 2.751 2.876 0.113 
G3 A-10 2.790 2.803 2.986 2.867 2.862 0.089 
G4 A-1 3.136 3.301 3.332 3.000 3.192 0.154 
G4 A-5 3.229 3.206 3.335 3.019 3.197 0.131 
G4 A-10 2.931 3.108 3.061 2.988 3.022 0.078 
G5 A-1 2.974 3.236 3.084 2.923 3.054 0.138 
G5 A-5 2.838 2.833 2.925 2.883 2.870 0.043 
G5 A-10 2.745 2.897 3.014 2.832 2.872 0.113 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 
 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea + 
Sugar (GS) 

16.5 g 

GS1 A-1 2.810 2.538 2.379 2.329 2.514 0.216 
GS1 A-5 2.863 2.804 2.701 2.324 2.673 0.242 
GS1 A-10 2.924 2.818 2.682 2.347 2.693 0.251 
GS2 A-1 2.871 2.922 2.728 2.339 2.715 0.263 
GS2 A-5 2.980 2.918 2.809 2.432 2.785 0.245 
GS2 A-10 3.053 2.803 2.756 2.839 2.863 0.131 
GS3 A-1 2.797 2.731 2.784 2.830 2.786 0.041 
GS3 A-5 2.904 2.872 2.870 2.921 2.892 0.025 
GS3 A-10 2.691 2.833 2.834 2.790 2.787 0.067 
GS4 A-1 2.719 2.730 2.661 2.770 2.720 0.045 
GS4 A-5 2.633 2.793 2.865 2.831 2.781 0.103 
GS4 A-10 2.604 2.748 2.789 2.692 2.708 0.080 
GS5 A-1 2.574 2.557 2.730 2.765 2.657 0.106 
GS5 A-5 2.529 2.589 2.670 2.714 2.626 0.082 
GS5 A-10 2.537 2.592 2.560 2.702 2.598 0.073 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 
 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea + SR 

(GSR) 
2.5 g 

GSR1 A-1 2.398 2.565 2.576 2.588 2.532 0.090 
GSR1 A-5 2.723 2.881 2.887 2.754 2.811 0.085 
GSR1 A-10 2.882 2.654 2.843 2.803 2.796 0.100 
GSR2 A-1 2.728 2.715 2.665 2.658 2.692 0.035 
GSR2 A-5 2.834 2.724 2.903 2.691 2.788 0.098 
GSR2 A-10 2.750 2.855 2.831 2.815 2.813 0.045 
GSR3 A-1 2.690 2.716 2.763 2.691 2.715 0.034 
GSR3 A-5 2.558 2.578 2.568 2.607 2.578 0.021 
GSR3 A-10 2.587 2.755 2.805 2.608 2.689 0.108 
GSR4 A-1 2.680 2.426 2.283 2.256 2.411 0.194 
GSR4 A-5 2.725 2.520 2.572 2.293 2.528 0.179 
GSR4 A-10 2.751 2.646 2.565 2.272 2.559 0.205 
GSR5 A-1 2.638 2.620 2.521 2.281 2.515 0.164 
GSR5 A-5 2.482 2.531 2.464 2.235 2.428 0.132 
GSR5 A-10 2.639 2.728 2.603 2.655 2.656 0.053 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 
 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea 3 in 1 

20.0 g 
GT1 A-1 3.148 2.888 2.988 3.457 3.120 0.249 
GT1 A-5 2.870 2.810 2.825 2.908 2.853 0.045 
GT1 A-10 2.922 2.796 2.756 2.719 2.798 0.088 
GT2 A-1 3.065 3.024 3.160 3.203 3.113 0.083 
GT2 A-5 2.925 2.902 3.016 3.279 3.030 0.173 
GT2 A-10 2.939 2.915 3.073 3.031 2.989 0.075 
GT3 A-1 2.679 2.694 2.770 2.720 2.716 0.040 
GT3 A-5 2.801 2.799 3.051 2.988 2.910 0.129 
GT3 A-10 2.855 2.863 3.281 3.113 3.028 0.207 
GT4 A-1 2.588 2.689 2.770 2.853 2.725 0.113 
GT4 A-5 2.602 2.434 2.355 2.536 2.482 0.109 
GT4 A-10 4.196 4.096 3.637 3.693 3.906 0.282 
GT5 A-1 3.255 3.403 3.254 3.166 3.270 0.098 
GT5 A-5 3.067 3.194 3.214 3.001 3.119 0.102 
GT5 A-10 2.750 2.756 2.824 2.624 2.738 0.083 
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ตารางที่ 6 ค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐาน Ferrous Sulfate และตวัอย่างชาเขียวชนิดต่าง ๆ 
ของการทดสอบ FRAP assay 
 

Standard Concentration A1 A2 A3 A4 Mean SD 
FeSO4.7H2O 1.0 M 1.709 1.716 1.698 - 1.707 0.009 

0.5 M 0.850 0.845 0.853 - 0.849 0.004 
0.25 M 0.423 0.432 0.430 - 0.428 0.005 
0.125 M 0.211 0.220 0.225 - 0.219 0.007 
0.0625 M 0.102 0.109 0.110 - 0.107 0.004 
0.0312 M 0.062 0.065 0.068 - 0.065 0.003 
0.0156 M 0.034 0.041 0.039 - 0.038 0.003 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea (G) 

2.5 g 
G1 A-1 2.003 1.994 1.978 1.976 1.987 0.013 
G1 A-5 1.943 1.932 1.964 1.928 1.941 0.016 
G1 A-10 1.964 1.964 1.945 1.966 1.960 0.010 
G2 A-1 1.901 1.887 1.909 1.882 1.895 0.013 
G2 A-5 1.909 1.915 1.897 1.914 1.909 0.008 
G2 A-10 1.904 1.937 1.923 1.923 1.922 0.013 
G3 A-1 1.905 1.914 1.921 1.908 1.912 0.007 
G3 A-5 1.947 1.943 1.896 1.932 1.930 0.023 
G3 A-10 1.862 1.849 1.859 1.873 1.861 0.010 
G4 A-1 1.900 1.925 1.919 1.902 1.911 0.012 
G4 A-5 1.888 1.987 2.039 1.907 1.955 0.070 
G4 A-10 1.861 1.880 1.896 1.890 1.882 0.015 
G5 A-1 1.801 1.809 1.812 1.821 1.811 0.008 
G5 A-5 1.878 1.900 1.891 1.906 1.894 0.012 
G5 A-10 1.878 1.908 1.883 1.885 1.889 0.013 
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ตารางที ่6 (ต่อ) 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea + 
Sugar (GS) 

16.5 g 

GS1 A-1 1.967 1.998 2.010 1.992 1.992 0.018 
GS1 A-5 1.998 1.995 2.041 2.044 2.020 0.027 
GS1 A-10 1.960 1.898 1.939 1.948 1.936 0.027 
GS2 A-1 1.948 1.945 1.965 1.966 1.956 0.011 
GS2 A-5 1.997 1.987 1.999 2.019 2.001 0.013 
GS2 A-10 1.958 1.970 1.970 1.976 1.969 0.007 
GS3 A-1 1.981 1.949 1.963 1.972 1.966 0.014 
GS3 A-5 1.953 1.980 1.977 1.970 1.970 0.012 
GS3 A-10 1.943 1.984 1.966 1.949 1.961 0.018 
GS4 A-1 1.982 1.987 1.960 1.965 1.974 0.013 
GS4 A-5 1.973 2.003 2.045 2.020 2.010 0.030 
GS4 A-10 2.050 2.031 2.028 2.000 2.027 0.020 
GS5 A-1 1.973 1.953 1.948 1.928 1.951 0.019 
GS5 A-5 1.945 1.919 1.947 1.926 1.934 0.014 
GS5 A-10 1.939 1.938 1.911 1.931 1.930 0.013 
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ตารางที ่6 (ต่อ) 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea + SR 

(GSR) 
2.5 g 

GSR1 A-1 1.911 1.891 1.897 1.894 1.898 0.009 
GSR1 A-5 1.883 1.888 1.872 1.878 1.880 0.007 
GSR1 A-10 1.887 1.882 1.881 1.871 1.880 0.007 
GSR2 A-1 1.831 1.841 1.839 1.835 1.836 0.004 
GSR2 A-5 1.875 1.895 1.861 1.867 1.875 0.015 
GSR2 A-10 1.859 1.895 1.900 1.927 1.895 0.028 
GSR3 A-1 1.864 1.870 1.847 1.861 1.861 0.010 
GSR3 A-5 1.849 1.850 1.850 1.849 1.849 0.001 
GSR3 A-10 1.878 1.879 1.879 1.896 1.883 0.009 
GSR4 A-1 1.867 1.877 1.872 1.873 1.872 0.004 
GSR4 A-5 1.856 1.869 1.887 1.881 1.873 0.014 
GSR4 A-10 1.878 1.897 1.898 1.886 1.890 0.009 
GSR5 A-1 1.855 1.856 1.877 1.853 1.860 0.011 
GSR5 A-5 1.834 1.835 1.839 1.835 1.836 0.002 
GSR5 A-10 1.860 1.856 1.865 1.865 1.862 0.004 
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ตารางที ่6 (ต่อ) 

Sample Sampling A1 A2 A3 A4 Mean SD 
Green tea 

3 in 1 
20.0 g 

GT1 A-1 2.303 2.333 2.393 2.321 2.338 0.039 
GT1 A-5 2.400 2.452 2.454 2.435 2.435 0.025 
GT1 A-10 2.398 2.410 2.416 2.373 2.399 0.019 
GT2 A-1 2.377 2.297 2.199 2.397 2.317 0.090 
GT2 A-5 2.472 2.390 2.428 2.414 2.426 0.035 
GT2 A-10 2.421 2.465 2.436 2.384 2.426 0.034 
GT3 A-1 2.398 2.423 2.414 2.383 2.404 0.018 
GT3 A-5 2.376 2.424 2.429 2.398 2.407 0.024 
GT3 A-10 2.454 2.493 2.498 2.363 2.452 0.062 
GT4 A-1 2.415 2.420 2.422 2.398 2.414 0.011 
GT4 A-5 2.381 2.349 2.308 2.331 2.342 0.031 
GT4 A-10 2.276 2.349 2.317 2.379 2.330 0.044 
GT5 A-1 2.316 2.383 2.374 2.329 2.351 0.033 
GT5 A-5 2.279 2.335 2.360 2.377 2.338 0.043 
GT5 A-10 2.370 2.360 2.403 2.393 2.382 0.020 

Ascorbic acid 1.0 M 1.708 1.704 1.709 - 1.707 0.003 
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Green tea 
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Green tea + Sugar 
 

 

 
 
  



46 

Green tea + SR 
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Green tea 3 in 1 
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ชาเขียวชงทั้ง 4 สูตร 
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ประวตัิผู้เขียน 
 

ช่ือผูเ้ขียน วารุณี  ปิยเบญจรัฐ 
ประวติัการศึกษา พ.ศ. 2535 มนุษยศาสตรบณัฑิต 
 มหาวทิยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ ปทุมวนั 
ต าแหน่งและสถานท่ีท างานปัจจุบนั บริษทั เซจ คอสเมต จ ากดั 
 21/35-36 ซอยประชาอุทิศ 76 ถนนประชาอุทิศ 
 แขวงทุ่งครุ เขตทุ่งครุ  กรุงเทพมหานคร 10130 
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