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หลักการและเหตุผล 

 ในขณะท่ีจำนวนประชากรโลกกำลังลดลง แต9จำนวนและสัดส9วนประชากรสูงอายุกลับเพ่ิมสูงข้ึน

อย9างรวดเร็ว ทั่วทั้งโลกกำลังเขGาสู9สังคมสูงอายุ ยกเวGนแอฟริกาเพียงทวีปเดียวที่มีสัดส9วนของประชากร

สูงอายุต่ำสุด คือ มีเพียงไม9ถึงรGอยละ 6 ของประชากรทั ้งทวีป (กรมกิจการผู Gสูงอายุ, 2566 : ฉ)   

จากความเจริญในดGานเทคโนโลยีการแพทยW การปรับเปลี่ยนวิถีการดำเนินชีวิต เช9น พักผ9อนใหG

เพียงพอ หลีกเลี่ยงการสูบบุหรี่ และหมั่นตรวจสุขภาพเปZนประจำ อีกทั้งการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม

การบริโภค เช9น รับประทานอาหารใหGครบ 5 หมู9 เลี่ยงอาหารหวาน มัน เค็ม และอาหารแปรรูป 

ประชากรทั่วโลกจึงมีอายุเฉลี ่ยสูงขึ ้น ทำใหGพบประชากรที่ป\วยเปZนโรคไม9ติดต9อเรื ้อรัง (NCDs)  

หรือโรควิถีชีวิตเปZนจำนวนเพิ่มมากขึ้น โดยในปaพ.ศ. 2566 คนไทยมากกว9า 14 ลGานคน หรือคิดเปZน

รGอยละ 21 ของจำนวนประชากรทั้งประเทศกำลังเผชิญโรค NCDs (สำนักงานกองทุนสนับสนุนการ

สรGางเสริมสุขภาพ (สสส.), 2566 : ออนไลนW) 

นอกจากการปfองกันโรคไม9ติดต9อเรื ้อรังโดยการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมใหGเหมาะสมแลGว  

การรับประทานอาหารที่อุดมไปดGวยสารตGานอนุมูลอิสระซึ่งพบไดGทั่วไปในผักและผลไมG ก็มีส9วนช9วยใน

การลดความเสี่ยงต9อการเกิดโรคไม9ติดต9อเรื้อรังอย9างมีประสิทธิภาพ (ธวัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : 

ออนไลนW)  มีงานวิจัยมากมายที่แสดงถึงประโยชนWต9อสุขภาพของชาเขียว เช9น งานวิจัยของมนทิรา 

ประโภชนัง ซึ่งศึกษาผลของชาเขียวต9อการลดน้ำหนักของคนไทยท่ีอGวน (ดัชนีมวลกายเกิน 25 กก./ม.2) 

จำนวน 60 คนพบว9า ชาเขียวสามารถลดน้ำหนักในคนไทยที่อGวนไดGอย9างมีนัยสำคัญทางสถิติใน

สัปดาหWที่ 8 โดยเพิ่มการใชGพลังงานและการสลายไขมัน (มนทิรา ประโภชนัง, 2550)  งานวิจัยในปa

ค.ศ. 2021 ของ Jinbiao Liu และคณะพบว9า สาร epigallocatechin gallate (EGCG) ในชาเขียว  

มีประสิทธิภาพสูงในการยับยั ้งการติดเชื ้อ SAR-CoV-2 ที ่ยังมีชีวิตและ human coronavirus  

(HCoV OC43) (Jinbiao Liu et al. 2021 : 1-15)  การมีสารประกอบโพลีฟaนอลซึ่งมีคุณสมบัติตGาน

อนุมูลอิสระในปริมาณสูง เปZนประโยชนWต9อสุขภาพในหลายดGาน เช9น โรคหลอดเลือดหัวใจและ

โรคเบาหวาน ซึ่งเปZนโรคไม9ติดต9อเรื้อรังที่พบในวัยชรา ชะลอการเสื่อมสภาพของเซลลWร9างกาย ลด

ความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง ภาวะไตวาย และโรคอื่น ๆ ที่เกี่ยวขGองกับการเสียสมดุลของระบบ

ตGานอนุมูลอิสระในร9างกาย ตGานการอักเสบ ตGานแบคทีเรียและไวรัส เปZนตGน (Chaturvedula and 

Prakash. 2011 : 2110-2124) 

ป�จจุบันผูGบริโภคใหGความสนใจเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเปZนจำนวนมากและทำใหGชาเขียวเปZน

เครื่องดื่มชนิดหนึ่งที่ไดGรับความนิยม มีผลิตภัณฑWใหGเลือกหลากหลายและหาซื้อไดGง9ายตามรGานสะดวก
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ซื้อและซุปเปอรWมารWเก็ต โดยรูปแบบการบรรจุชาที่ไดGรับความนิยม 3 รูปแบบ ไดGแก9 ชาเขียวพรGอมด่ืม

บรรจุขวด ชาเขียวผงพรGอมชง และชาเขียวบรรจุซอง  จากการทบทวนวรรณกรรม ผูGจัดทำโครงงาน

พบว9ายังไม9มีผูGใดศึกษาเปรียบเทียบความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มชาเขียวตาม

ทGองตลาดในประเทศไทย โครงงานนี้จึงตGองการเปรียบเทียบความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของ

เครื่องดื่มชาเขียวท้ัง 3 รูปแบบตามทGองตลาดในประเทศไทย โดยใชGวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

หรือ DPPH radical scavenging assay ซึ่งเปZนวิธีที่ง9ายต9อการวิเคราะหW สะดวก รวดเร็ว มีความไวในการ

เกิดปฏิกิริยา และใหGผลที่มีความถูกตGองและแม9นยำสูง เพื่อเปZนแนวทางในการตัดสินใจเลือกบริโภค

เคร่ืองด่ืมชาเขียวท่ีมีประโยชนWดGานสุขภาพ  หากผูGบริโภคผูGใดคำนึงถึงความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระ

เปZนหลัก งานวิจัยน้ีจะเปZนแนวทางหน่ึงในการเลือกซ้ือเคร่ืองด่ืมชาเขียวท่ีเหมาะสมเปZนเปZนอย9างย่ิง 

วัตถุประสงค4 

เพื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มชาเขียวตามทGองตลาดใน

ประเทศไทย 

ประโยชน4ท่ีคาดว=าจะได@รับ 

1. ทำใหGทราบความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มชาเขียวแต9ละรูปแบบและ

ย่ีหGอท่ีวางขายตามทGองตลาดในประเทศไทย 

2. เปZนแนวทางในการตัดสินใจเลือกบริโภคเครื่องดื่มชาเขียวตามทGองตลาด เพื่อประโยชนW

ดGานสุขภาพสำหรับบุคคลท่ีมีความสนใจดูแลสุขภาพเปZนพิเศษ 

ขอบเขตของการศึกษา 

 ผูGจัดทำโครงงานเลือกซ้ือเครื่องดื่มชาเขียวจากรGานสะดวกซื้อ ซุปเปอรWมารWเก็ต และรGานคGา

ออนไลนW 

กลุ9มตัวอย9าง : 1. ชาเขียวพรGอมด่ืมบรรจุขวด 10 ตัวอย9าง 

                       2. ชาเขียวผงพรGอมชงหรือมัทฉะ (matcha) 6 ตัวอย9าง 

                       3. ชาเขียวบรรจุซอง (sachet) 5 ตัวอย9าง 

สถานท่ีศึกษา : สถาบันคGนควGาและพัฒนาผลิตภัณฑWอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรW 

ระยะเวลาในการศึกษา : กรกฎาคม 2566 - เมษายน 2567  
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แนวคิดท่ีใช@ศึกษา 

ประกอบดGวยหัวขGอดังต9อไปน้ี 

1. ขGอมูลท่ัวไปตGนชา 

1.1 สายพันธุWชาและลักษณะทางพฤกษศาสตรW 

1.2 ประวัติการบริโภคเคร่ืองด่ืมชาของแต9ละภูมิภาคในโลก 

2. เคร่ืองด่ืมชา 

2.1 ประเภทของชา 

2.2 รูปแบบการบรรจุใบชาในเชิงพาณิชยW 

3. สารสำคัญในชา 

4. เภสัชจลนศาสตรWของชาเขียว 

5. ฤทธ์ิตGานสารอนุมูลอิสระของชาเขียว 

6. อนุมูลอิสระ 

 6.1 ความหมายและคุณสมบัติของอนุมูลอิสระ 

6.2 การเกิดอนุมูลอิสระ 

6.3 กลไกการทำลายเซลลWของอนุมูลอิสระ 

6.4 กลไกการกำจัดอนุมูลอิสระ  

7. สารตGานอนุมูลอิสระ 

7.1 ความหมายของสารตGานอนุมูลอิสระ 

7.2. บทบาทของสารตGานอนุมูลอิสระ 

7.3 ประเภทของสารตGานอนุมูลอิสระ 
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1. ข@อมูลท่ัวไปของต@นชา 

ตGนชามีชื่อวิทยาศาสตรWว9า Camellia sinensis (L.) O. Kuntze อยู9ในวงศW Theaceae เปZนพืชกึ่งรGอน

เจริญเติบโตไดGดีในเขตอบอุ9นและมีฝน พื้นที่ปลูกควรที่มีความสูงกว9าระดับน้ำทะเล 1,000 - 2,000 เมตร 

ตGนชาเปZนพืชพื ้นเมืองของประเทศในทวีปเอเชีย ไดGแก9 จีน พม9า ลาว กัมพูชา ไทย และเวียดนาม  

แหล9งผลิตชาที่สำคัญคือ จีนและอินเดีย ป�จจุบันมีแหล9งเพาะปลูกที่สำคัญอยู9ที่ประเทศอินเดีย ศรีลังกา 

จีน อินโดนีเซีย และเคนยา (หGองสมุดเพ่ือเกษตรกรไทย, 2566: ออนไลนW) 

ตารางท่ี 1 อนุกรมวิธานของชา 

Kingdom Plantae 

Phylum Spermatophyta 

Subphylum Angiospermae 

Class Dicotyledonae 

Order Theales 

Family Theaceae 

Genus Camellia 

Species Camellia sinensis 

 

1.1 สายพันธุ4ชาและลักษณะทางพฤกษศาสตร4 

ชาสายพันธุWหลักท่ีมีการผลิตเพ่ือการคGาป�จจุบัน มี 2 สายพันธุW คือ 

สายพันธุ4อัสสัม (Assam tea หรือ Indian tea) ชื่อวิทยาศาสตรWคือ Camellia sinensis var. assamica 

หรือชาอัสสัม เปZนชาดำที่มีชื่อเสียงจากรัฐอัสสัม ประเทศอินเดีย มีรสชาติเขGม นิยมใชGเปZนส9วนประกอบ

ของชาอิงลิชเบรกฟาสตW นอกจากนี้ยังรวมถึงชาพื้นเมืองหรือชาป\า มีใบชาที่ใหญ9กว9าชาจีน เจริญเติบโต

ไดGดีตามป\าท่ีมีร9มไมG ปลูกดูแลง9ายตามธรรมชาติ และมีผลผลิตมากกว9าชาจีน ชาพันธุWอัสสัมเปZนไมGตGนเด่ียว 

ลำตGนใหญ9 เจริญเติบโตเร็ว ทนแลGง ปรับตัวเขGากับสภาพแวดลGอมไดGดี มีอายุทางเศรษฐกิจถึง 40 ปa  

ซึ่งจะมีสายพันธุWย9อย ๆ ลงไปอีกตามลักษณะสีใบ (หGองสมุดเพื่อเกษตรกรไทย, 2566 : ออนไลนW)  

(ป�ยาภรณW เช่ือมชัยตระกูล, จิราพร ไร9พุทธา และ นายทวิพิชญW อายะนันทW. 2563 : 1 - 5) ไดGแก9 พันธุWอัสสัม

ใบจาง พันธุWอัสสัมใบเขGม พันธุWมานิบุริ พันธุWพม9า และพันธุWลูไซ (สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง, 2559 : 

ออนไลนW) 
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ลักษณะทางพฤกษศาสตรWของชาสายพันธุWอัสสัม (ป�ยาภรณW เชื่อมชัยตระกูล, จิราพร ไร9พุทธา 

และ นายทวิพิชญW อายะนันทW. 2563 : 1-5) 

ตGนชา 

เปZนไมGยืนตGนขนาดใหญ9 สูงประมาณ 6-18 เมตร ขยายพันธุWโดยการเพาะเมล็ด มีรากแกGวและราก

ฝอยหาอาหาร รากตGนชามีการสะสมคารWโบไฮเดรตในรูปของแปfง การแตกยอดของตGนชาขึ้นอยู9กับ

อาหารสำรองคารWโบไฮเดรตในราก มีรากหย่ังลึกเฉล่ียประมาณ 3 เมตรหรือมากกว9า ข้ึนอยู9กับสภาพดิน 

ใบชา 

ใบเปZนใบเดี่ยว สีใบอ9อน การจัดเรียงตัวเปZนแบบสลับ 1 ใบต9อ 1 ขGอ ขอบใบหยักแบบฟ�นเลื่อย ใบมี

ขนาดใหญ9 ปลายใบแหลม ใบบาง หนGาใบมัน ใบยาวประมาณ 7-30 เซนติเมตร ยอดอ9อนมีขนอ9อนปกคลุม 

ดอกชา 

เกิดจากตาระหว9างลำตGนและใบ มีทั้งดอกเดี่ยวและดอกช9อ เปZนดอกสมบูรณWเพศ เกสรตัวผูGมีสี

เหลืองจำนวนมาก กGานเกสรตัวผูGยาวประมาณ 8-10 มิลลิเมตร กGานชูเกสรตัวเมียสั้น ยอดเกสรตัวเมียมี 

3-5 ลูป กลีบดอกสีขาว 5-8 กลีบ มีลักษณะโคGงเวGา 

ผล 

เปZนแคปซูล เปลือกหนาสีน้ำตาลอมเขียว แบ9งเปZน 1-3 ช9อง ขนาดเสGนผ9าศูนยWกลาง 1.5-2 เซนติเมตร 

ระยะเวลาจากติดผลถึงผลแก9ประมาณ 9-12 เดือน เม่ือผลแก9เต็มท่ี ผลจะแตกออก 

เมล็ด 

มีรูปร9างค9อนขGางกลม ขนาดเสGนผ9าศูนยWกลางประมาณ 0.8-1.6 เซนติเมตร มีใบเลี้ยง 2 ใบ อวบหนา 

มีน้ำมันมาก เปลือกหุGมเมล็ดมีลักษณะบาง เหนียว 

สายพันธุ4จีน (Chinese tea) ชื่อวิทยาศาสตรWคือ Camellia sinensis var. sinensis หรือชาจีน 

มีลักษณะใบเล็กและแคบ ทนทานต9อสภาพอากาศหนาวเย็น เปZนพันธุWที่ตGองการการดูแลรักษาในการ

ปลูกมาก ชาพันธุWจีนมีลักษณะเปZนไมGพุ9มหลายลำตGน เปZนพืชที่ทนต9อฤดูหนาวเย็น บางพันธุWมีอายุทาง

เศรษฐกิจมากกว9า 100 ปa ใบมีสีเขียวเขGม ขนาดเล็ก ยาวแคบ ตั้งตรง ขอบใบหยักแบบฟ�นเลื่อย ผิวใบเรียบ 

ใบค9อนขGางตั้งกว9าชาอัสสัม การเรียงตัวของใบเปZนแบบสลับและเกลียว ตGนเจริญเติบโตชGากว9าชาอัสสัม 
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ทนทานต9ออุณหภูมิต่ำและสภาพแวดลGอมที่แปรปรวนไดGดี (หGองสมุดเพื่อเกษตรกรไทย, 2566 : 

ออนไลนW) (ป�ยาภรณW เช่ือมชัยตระกูล, จิราพร ไร9พุทธา และ นายทวิพิชญW อายะนันทW. 2563 : 1-5) 

ลักษณะทางพฤกษศาสตรWของชาสายพันธุWจีน (ป�ยาภรณW เช่ือมชัยตระกูล, จิราพร ไร9พุทธา และ

ทวิพิชญW อายะนันทW. 2563 : 1-5) 

ตGนชา 

เปZนไมGยืนตGนขนาดเล็ก ทรงพุ9มเปZนกรวย สูงประมาณ 2-6 เมตร ขยายพันธุWโดยการป�กชำ ไม9มีรากแกGว 

รากตGนชามีการสะสมคารWโบไฮเดรตในรูปของแปfง การแตกยอดของตGนชาขึ ้นอยู 9กับอาหารสำรอง

คารWโบไฮเดรตในราก มีรากหย่ังลึกเฉล่ียประมาณ 1.5-3 เมตร ข้ึนอยู9กับสภาพดิน 

ใบชา 

ใบแคบ สีใบคล้ำ การจัดเรียงตัวเปZนแบบสลับ 1 ใบต9อ 1 ขGอ ขอบใบหยักแบบฟ�นเลื่อย ปลายใบ

โคGงมน แผ9นใบหนา ใบเปZนมัน ใบส้ัน ประมาณ 4-8 เซนติเมตร ยอดอ9อนมีขนอ9อนปกคลุม 

ดอกชา 

เกิดจากตาระหว9างลำตGนกับใบ มีทั้งดอกเดี่ยวและดอกช9อ เปZนดอกสมบูรณWเพศ เกสรตัวผูGมีสีเหลือง 

กGานเกสรตัวผูGยาวประมาณ 8-10 มิลลิเมตร กGานชูเกสรตัวเมียสั้น ยอดเกสรตัวเมียมี 3-5 ลูป 

กลีบดอกมีสีขาว 5-8 กลีบ มีลักษณะโคGงมน 

ผล 

เปZนแคปซูล เปลือกหนาสีน้ำตาลอมเขียว แบ9งเปZน 1-3 ช9อง ขนาดเสGนผ9าศูนยWกลาง 1.5-2 เซนติเมตร 

จากติดผลถึงผลแก9ประมาณ 9-12 เดือน เม่ือผลแก9เต็มท่ี ผลจะแตกออก 

เมล็ด 

รูปร9างค9อนขGางกลม เสGนผ9าศูนยWกลางประมาณ 0.8-1.6 เซนติเมตร มีใบเลี้ยงสองใบ อวบหนา  

หุGมตGนอ9อนไวG มีน้ำมันมาก ผนังเมล็ดแข็งแรงและเชื่อมติดกับเปลือกหุGมเมล็ด เปลือกของเมล็ดมีลักษณะ

บาง เหนียว 
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1.2 ประวัติศาสตร4การบริโภคเคร่ืองด่ืมชาของแต=ละภูมิภาคในโลก 

ชาเปZนเครื่องดื่มที่อยู9คู9กับมนุษยชาติมากว9า 4,000 ปa โดยจีนเปZนชาติแรกที่คGนพบเครื่องด่ืม

ชนิดน้ี หลังจากน้ันชาก็กลายมาเปZนเคร่ืองด่ืมยอดนิยมของชาวจีน และไดGกลายมาเปZนเคร่ืองด่ืมยอดนิยม

ชนิดหนึ่งในโลก  ในดGานวัฒนธรรมการดื่มชาของคนจีน ชานับว9าเปZนเครื่องดื่มที่อยู9คู 9กับคนจีนมา

ยาวนาน จนเกิดการนำชาไปใชGในพิธีสำคัญต9าง ๆ เช9น งานแต9งงาน งานศพ เปZนตGน นอกจากน้ียังมีพิธี

การชาที่ใชGในชีวิตประจำวัน เช9น การตGอนรับแขก การแสดงความเคารพต9อคนในครอบครัว การขอโทษ

หรือการขอบคุณ จะเห็นไดGว9า ชาคือส9วนหน่ึงในชีวิตของชาวจีนอย9างแทGจริง (อรสินี อินฒะสอน, 2560)  

จากประเทศจีน ชาไดGถูกเผยแพร9นําไปปลูกในประเทศต9าง ๆ ในเอเชีย เช9น ประเทศญี่ปุ\นซ่ึง

เปZนประเทศที่อยู9ใกลGกับจีน โดยพระชาวญี่ปุ\นจำนวนหนึ่งที่เดินทางมาประเทศจีนกับเรือคณะทูตเพ่ือ

มาศึกษาคําสอนทางพุทธศาสนา และไดGนําเมล็ดชากลับไปปลูกที่ Shingaken ซึ่งก็ประสบผลสำเร็จ

ไดGผลดี  ในอดีตชาเขียวถูกจัดว9าเปZนสินคGาที่มีค9ามาก ดังนั้นผูGที่สามารถบริโภคชาเขียวจะมีเพียงบาง

กลุ9มเท9านั้นในสังคม เช9น พระสงฆWและขุนนางเท9านั้น  ในประเทศมาเลเซีย ค.ศ. 1802 ชาพันธุWจีนถูก

นําเขGาไปปลูกที่ปaนัง ต9อมาปaค.ศ. 1822 ไดGนําไปปลูกที่สิงคโปรW ซึ่งสิงคโปรWจัดซื้อตGนชาเพิ่มเติมจาก

ประเทศจีนและอินเดีย  ในประเทศอินเดีย ช9วงศตวรรษที่ 18-19 บริษัท West India นําเมล็ดชาจีน

มาทดลองปลูกตามไหล9เขาหิมาลัย มีการคGนควGาทดลองเกี่ยวกับชาที่สวนพฤกษศาสตรWแห9งกัลกัตตา 

โดยไดGรับความช9วยเหลือดGานเมล็ดพันธุWจากประเทศจีน ต9อมาจีนงดส9งพันธุWชามาใหGเนื่องจากกลัวว9า

อินเดียจะผลิตชามาแข9งขัน อินเดียจึงตGองพัฒนาสายพันธุWชาขึ้นมาเอง  ในประเทศศรีลังกา ปaค.ศ. 1824 

ไดGนําเมล็ดชาจากประเทศจีนเขGามาปลูกและนํามาจากอัสสัมในปaค.ศ. 1839 แต9ไม9ไดGมีการปลูกอย9าง

จริงจัง  จนในปaค.ศ. 1867 จึงไดGเร่ิมมีการปลูกชาท่ีใชGเมล็ดพันธุWจากจีน  ต9อมาในปaค.ศ. 1880 เกิดการ

ระบาดของโรคราสนิม ทำใหGกาแฟไดGรับความเสียหายมาก จึงมีการปลูกชาทดแทนกาแฟ (ศุภนารถ 

เกตุเจริญ และ อัญชลี พัดมีเทศ, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

ในทวีปยุโรป อังกฤษเปZนประเทศแรกที่รูGจักนําใบชามาใชGประโยชนW โดยมีการนําใบชามาจาก

ประเทศจีนในปaค.ศ. 1657 และในช9วงปaค.ศ. 1657-1833 บริษัทอินเดียตะวันออกของอังกฤษไดGเปZนผูG

ผูกขาดการนําเขGาชา และชาวอังกฤษก็ยอมรับการบริโภคชาไดGเร็วกว9าชาติอื่น ๆ โดยมีเซอรWโทมัส การWราเวยW 

เปZนผูGบุกเบิกวงการอุตสาหกรรมชาของอังกฤษ ต9อมานายทอมมี่ ลิปตัน และนายดาเนียล ทวินนิ่ง ไดGจัดต้ัง

โรงงานอุตสาหกรรมผลิตชายี่หGอลิปตันหรือทวินนิ่งที่มีชื่อเสียงจนถึงป�จจุบันน้ี (ศุภนารถ เกตุเจริญ และ 

อัญชลี พัดมีเทศ, ม.ป.ป : ออนไลนW) ชาวอังกฤษไม9นิยมดื่มชาเขียว แต9นิยมดื่มชาดำซึ่งคือใบชาที่ถูกหมัก  

ทำใหGน้ำชาสีเขGม และรสชาติที่เขGมขGนกว9า เหมาะกับรสนิยมของชาวอังกฤษ อีกทั้งยังนิยมเติมน้ำตาลและ
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นมเพื่อเพิ่มรสชาติของชา (The Refresher, ม.ป.ป : ออนไลนW) ในประเทศฝรั่งเศส ชาถูกยอมรับว9า

เปZนเครื่องดื่มในศตวรรษที่17 สมัยพระเจGาหลุยสWที่14 ทรงเสวยชาเพื่อช9วยใหGระบบย9อยอาหารดีข้ึน 

และแรงเสริมอีกอย9างหนึ่งคือ อุตสาหกรรมชาในอังกฤษเขGามาตีตลาดในฝรั่งเศส (ศุภนารถ เกตุเจริญ 

และ อัญชลี พัดมีเทศ, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

ในประเทศสหรัฐอเมริกา ชาวอเมริกันไม9นิยมดื่มชาเท9าชาวอังกฤษ เพราะคนอเมริกันนิยมด่ืม

กาแฟมากกว9า แต9ชาก็มีบทบาทในสังคมอเมริกันไม9นGอย นอกจากน้ียังกล9าวไดGว9าคนอเมริกันเปZนผูG

ปฏิวัติรูปแบบการดื่มชาจนเปZนที่แพร9หลายไปทั่วโลกจนป�จจุบัน นั่นคือ ชาบรรจุถุง และชาใส9น้ำแข็ง

หรือชาเย็น อย9างไรก็ตามชาวอเมริกันนิยมด่ืมชาดำเช9นเดียวกับชาวอังกฤษ (The Refresher, ม.ป.ป : 

ออนไลนW) 

สำหรับประเทศไทย ในสมัยสุโขทัยช9วงที่มีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกับจีนพบว9ามีการดื่มชา 

แต9ไม9ปรากฏหลักฐานว9านำเขGามาอย9างไรและเมื่อใด แต9จากจดหมายของท9านลาลูแบรWในสมัยสมเด็จ

พระนารายณWมหาราช ปaพ.ศ. 2530 ไดGกล9าวไวGว9า คนไทยไดGรูGจักการดื่มชาแลGว โดยนิยมชงชาเพ่ือ

รับแขก การดื่มชาของคนไทยสมัยนั้นดื่มแบบชาจีนไม9ใส9น้ำตาล (ศุภนารถ เกตุเจริญ และ อัญชลี พัดมีเทศ, 

ม.ป.ป : ออนไลนW) 

2. เคร่ืองด่ืมชา 

วัตถุดิบของเครื่องดื่มชา คือ ส9วนใบ ยอดอ9อน และกGานของตGนชา ผูGบริโภคอาจพบว9าชาท่ี

วางจำหน9ายท่ัวไปในทGองตลาดน้ันมีหลายประเภทและหลายช่ือเรียก แต9ชาทุกประเภทน้ันมีวัตถุดิบมา

จากพืชชนิดเดียวกัน แต9ผ9านกระบวนการผลิตที่แตกต9างกัน ทำใหGไดGชาที่ต9างกัน ยกเวGนชาสมุนไพร 

(herbal tea) ท่ีมีวัตถุดิบเปZนสมุนไพรและเคร่ืองเทศต9าง ๆ (ป�ยาภัทร ไตรสนธิ. 2560 : 12-18) 

2.1 ประเภทของชา 

 ชาแบ9งไดGเปZน 3 ประเภทใหญ9 ๆ ตามกระบวนการผลิตท่ีแตกต9างกัน ไดGแก9 

1. ชาเขียว (Green tea) ไดGจากการนำใบชามาผ9านกระบวนการใหGความรGอน เพื่อหยุดการ

ทำงานของเอนไซมWโพลีฟaนอลออกซิเดส ก9อนนำไปนวดเพื่อใหGผนังเซลลWแตกและเปZนการจัดรูปร9าง

ของใบชา จากนั้นจึงนำไปอบแหGง ชาเขียวจึงเปZนชาประเภทที่ไม9ผ9านกระบวนการหมักเลย (ป�ยาภัทร 

ไตรสนธิ. 2560 : 12-18) จึงทำใหGชายังคงมีสีเขียว และยังมีสารโพลีฟaนอลมากกว9าชาดำ ฤทธิ์ในการ

ตGานอนุมูลอิสระของชาเขียวสูงกว9าชาอู9หลงและชาดำ (หGองสมุดเพื่อเกษตรกรไทย, 2566: ออนไลนW)  
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ชาเขียวจีนและชาเขียวญี่ปุ\นมีวิธีการใหGความรGอนต9างกัน โดยชาเขียวญี่ปุ\นจะนำใบชาสดไปอบไอน้ำ 

ส9วนชาเขียวจีนจะนำใบชาสดไปตากแหGงก9อนนำไปคั่วในกระทะ (ป�ยาภัทร ไตรสนธิ. 2560 : 12-18)  

ชาเขียวมีรสชาติอ9อน สีน้ำชาเปZนสีเขียวหรือเหลืองอมเขียว กากชามีสีเขียวค9อนขGางสด (The Refresher, 

ม.ป.ป : ออนไลนW)  ชาเขียวท่ีรูGจักกันแพร9หลาย เช9น ชาหลงจิ่ง ชาหวงซานเหมาเฟ�ง ชาญ่ีปุ\น พันธุWชาท่ี

นิยมนำมาผลิต ไดGแก9 ชาพันธุWอัสสัม ชาพันธุWอู9หลงเบอรW 12 (หGองสมุดเพ่ือเกษตรกรไทย, 2566: ออนไลนW) 

2. ชาอู=หลง (Oolong tea) ไดGจากการนำใบชาสดไปตากแหGง และเขย9าหรือนวดเพียง

เล็กนGอย เพ่ือใหGเน้ือเย่ือใบชาบอบช้ำบางส9วน ก9อนนำไปผ่ึงเพ่ือผ9านกระบวนการออกซิเดชันอย9างอ9อน 

(semi oxidation) แลGวนำไปอบแหGง (ป�ยาภัทร ไตรสนธิ. 2560 : 12-18) ชาอู9หลงจึงเปZนชาประเภท

ที่ผ9านการหมักบางส9วน (semi-fermented tea processing) ทำใหGชารสชาติเขGมขGน ฝาดและขม

เล็กนGอย ชุ9มคอ มีกลิ่นหอม น้ำชามีสีเหลืองอมเขียว น้ำตาลอมเขียว น้ำตาลอมเหลือง น้ำตาลสGม 

ขึ้นอยู9กับวิธีการผลิตชาที่ใชG (หGองสมุดเพื่อเกษตรกรไทย, 2566: ออนไลนW) กากชาที่มีสีเขียวอมเหลือง 

(The Refresher, ม.ป.ป : ออนไลนW) พันธุWชาที่นิยมนำมาผลิตไดGแก9 ชาสายพันธุWจีนทุกชนิด (หGองสมุด

เพ่ือเกษตรกรไทย, 2566: ออนไลนW) 

3. ชาดำ (Black tea) ไดGจากการนำใบชาสดไปตากแหGง แลGวนวดเพ่ือใหGเน้ือเยื่อใบชาบอบช้ำ

มาก ๆ จากนั้นนำไปผึ่งเพื่อผ9านกระบวนการออกซิเดชันอย9างเต็มที่ (full oxidation) แลGวจึงนำไป

อบแหGง (ป�ยาภัทร ไตรสนธิ. 2560 : 12-18)  การผลิตชาดำมีการปล9อยใหGเกิดกระบวนการการหมัก

อย9างเต็มท่ี (fermented tea processing) โดยสารโพลีฟaนอลในใบชาสดจะถูกออกซิไดซWดGวยเอนไซมW

โพลีฟaนอลออกซิเดสที่อยู9ในเซลลWของใบชา เปลี่ยนรูปไปเปZนสารพวก theaflavins และ thearubigins 

ทำใหGไดGผลิตภัณฑWชาที่มีกลิ่นหอม น้ำชาจะมีสีน้ำตาลแดงเขGม ทำใหGเกิดสารที่มีสีเขGมและกลิ่นหอม ใน

กระบวนการผลิตชาหรือขั้นตอนการหมักนั้นสามารถส9งผลใหGสารกลุ9มคาเทชินลดลง ตัวอย9างชา

ประเภทน้ี คือ ชาคีมุนของจีน ชาอินเดีย ชาศรีลังกา พันธุWชาที่นิยมนำมาผลิตชาดำ ไดGแก9 ชาพันธุW

อัสสัม (หGองสมุดเพ่ือเกษตรกรไทย, 2566: ออนไลนW) 

นอกจากนั้น ยังมีชาอีกประเภทที่เรียกว9า ชาผู9เออรW (Pu’er tea) ซึ่งเปZนชาเขียวหรือชาดำท่ี

ผ9านกระบวนการหมัก (fermentation) โดยมีจุลินทรียWในสิ่งแวดลGอมของสถานที่ผลิตชานั้นร9วมดGวย 

แลGวนำไปอัดเปZนรูปร9างต9าง ๆ ชาชนิดนี้เปZนที่นิยมมากในประเทศจีน และเปZนสินคGาที่มีมูลค9าสูงข้ึน

ตามอายุการเก็บรักษา (ป�ยาภัทร ไตรสนธิ. 2560 : 12-18) 
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2.2 รูปแบบการบรรจุใบชาในเชิงพาณิชย4 

 รูปแบบการบรรจุใบชาท่ีขายในทGองตลาดมีดังน้ี (The Refresher, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

ก. ใบชาผงในภาชนะปsดสนิท (Loose Tea) 

เปZนใบชาแหGงที่บรรจุในกระป¥องหรือภาชนะป�ดสนิท ซึ่งผูGชงสามารถตวงปริมาณใบชาแหGงเอง

ไดGตามตGองการ ในการชงจะตGองมีอุปกรณWช9วยในการกรองกากชาออกดGวย 

ข. ใบชาแห@งอัด (Compressed Tea) 

เปZนใบชาแหGงท่ีอัดแน9นเพ่ือสะดวกในการเก็บรักษา โดยเฉพาะชาชนิดผู9เออรWจะถูกอัดเปZนกGอน 

เวลาจะนำใบชามาชงใหGใชGปลายมีดเข่ียใบชาออกมาในปริมาณท่ีตGองการ ใบชาแหGงอัดน้ีสามารถเก็บไวG

ไดGนานกว9าใบชาแหGงธรรมดา เน่ืองจากมีส9วนท่ีสัมผัสกับอากาศนGอยกว9า 

ค. ชาแท=งหรือชาแผ=น (Tea Sticks) 

เปZนการบรรจุใบชาสำหรับการบริโภคในรูปแบบใหม9 แท9งชานี้กำเนิดในประเทศฮอลแลนดW

ช9วงปa ค.ศ. 1990 โดยบริษัท Venezia Trading ไดGผลิตแท9งชาที่เรียกว9า “Ticolino” ซึ่งเปZนแท9ง

บรรจุชาสำหรับ 1 ที่ ภายในบรรจุใบชาหรือใบชาผสมสมุนไพรหรือกลิ่นรสตามตGองการ วิธีใชGคือ  

ใส9แท9งชาลงในแกGว เทน้ำรGอนลงไป แช9ไวGนาน 90 วินาทีเพื่อสกัดกลิ่นรสของใบชาที่อยู9ภายในออกมา 

จากน้ันคนเล็กนGอย แลGวดึงแท9งชาออก 

ง. ชาสำเร็จรูป (Instant Tea) 

เปZนผลิตภัณฑWที่มีลักษณะเปZนผงหรือเกล็ดละลายน้ำ โดยการสกัดสารในใบชาออกมาเปZนชา

เขGมขGน น้ำชาเขGมขGนจะถูกทำใหGแหGงเปZนของแข็ง โดยการฉีดพ9นสารละลายชาเขGมขGนผ9านอากาศรGอน 

หรือความเย็น ระเหยน้ำออกไปภายใตGสุญญากาศ เมื่อตGองการดื่ม ใหGนำมาชง สามารถละลายน้ำไดGทันที 

สะดวกต9อการบริโภค การผลิตชาสำเร็จรูปใชGเครื่องจักรกลในการผลิต ทำใหGไดGผลิตภัณฑWจำนวนมาก 

สามารถขนส9งไปยังประเทศผูGบริโภคไดGสะดวก ช9วยลดตGนทุนการขนส9ง เช9น ชาผงสำเร็จรูปเนสที เปZนตGน 

จ. ชาถุง (Tea Bags) 

เปZนใบชาที่บรรจุถุงกระดาษหรือถุงผGาไหมขนาดเล็ก ขGอดีของชาถุงคือ ง9ายและสะดวกต9อการชง 

แต9มีขGอดGอยคือ อากาศสามารถผ9านเขGาออกไดG ใบชาแหGงซึ่งสัมผัสกับอากาศจะสูญเสียกลิ่นรสไดGง9าย

และรวดเร็ว นอกจากนี้ใบชาที่นำมาบรรจุดGวยวิธีการนี้ส9วนใหญ9จะเปZนชาเกรดต่ำลงมา อย9างไรก็ตาม 
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ผูGผลิตบางรายก็สรGางความแตกต9างใหGกับผลิตภัณฑWชาถุงดGวยการบรรจุใบชาเต็มใบชั้นดีลงในถุงชา ทั้งน้ี

ผูGบริโภคสามารถสังเกตไดGจากราคาท่ีมีความแตกต9างกันค9อนขGางมาก 

ฉ. ชาพร@อมด่ืม (Ready-to-Drink Tea) 

เปZนการผลิตน้ำชาบรรจุก¨าซคารWบอนไดออกไซดW น้ำชาธรรมดา น้ำชาที่เติมกลิ่นและสี เช9น รสมะนาว 

รสเบอรWรี่ กลิ่นพีช เปZนตGน บางครั้งเติมน้ำตาล บรรจุในกระป¥องหรือขวด ทำใหGสะดวกต9อการบริโภค

และการขาย น้ำชาประเภทน้ีเปZนท่ีนิยมของวัยรุ9น โดยเฉพาะประเทศท่ีมีอากาศรGอนและนิยมด่ืมชาเย็น 

3. สารสำคัญในชา 

ชามีคุณประโยชนWแก9ร9างกายมากมาย เนื่องจากมีสารออกฤทธิ์จำพวกโพลีฟaนอล ทำใหGชามี

คุณสมบัติดGานการตGานอนุมูลอิสระ (antioxidative activity) ตGานจุลชีพ (antimicrobial activity) 

ตGานการก9อกลายพันธุW (antimutagenic property) ตGานมะเร็ง (anticancer) ลดความเสี่ยงของโรค

หลอดเลือดหัวใจ ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ลดอัตราการเกิดฟ�นผุและโรคปริทันตW (Carbrera, 

Artacho and Gime´nez. 2006 : 79-99)  องคWประกอบทางเคมีของชาขึ้นอยู9กับสายพันธุW อายุของ

ตGนชา ฤดูกาลที่เก็บเกี ่ยว และกระบวนการผลิต (หGองสมุดเพื่อเกษตรกรไทย, 2566: ออนไลนW) 

โดยสารออกฤทธิ์จำพวกโพลีฟaนอลที่พบมากไดGแก9 คาเทชิน ซึ่งเปZนสารตGานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ

ท่ีมีประสิทธิภาพสูง มีความแรงของการตGานอนุมูลอิสระมาก  อนุพันธWของคาเทชินในชามีอยู9 60-70% 

ของปริมาณโพลีฟaนอลทั้งหมด โดยคาเทชินที่พบในชามากถึง 90% ไดGแก9 (-)- Epigallocatechin-3-

gallate (EGCG), (-)-Epigallocatechin (EGC), (-)-Epicatechin-3-gallate (ECG) และ 

Epicatechin (EC) ส9วน (+)-Gallocatechin (GC), (+)-Catechin (C), (-)-Gallocatechin gallate 

(GCG) และ (+)-Catechin gallate (CG) พบในปริมาณที่นGอยลงมา (Gramza, Korczak and 

Amarowicz. 2005 : 219-235) (ภาพที่ 1)  สารจำพวกนี้มีความสำคัญต9อการแสดงฤทธิ์ทางเภสัช

วิทยามากที่สุด  สารหลัก 4 ชนิดมีคุณสมบัติในการเปZนสารตGานอนุมูลอิสระและตGานการอักเสบ 

โดยสารในกลุ9มน้ีจะไปดักจับอนุมูลอิสระ (free radical scavenging) ยับยั้งการสรGางอนุมูลอิสระหรือ

เขGาจับ (chelate) กับ เหล็ก (Fe+) การกระตุGนการสรGางเอนไซมWตGานอนุมูลอิสระ และยับยั้งกระบวนการ

ลิพิดเปอรWออกซิเดชัน เปZนตGน (ชุษณา เมฆโหรา, 2563 : ออนไลนW) โดยฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่เด9นที่สุด 

คือ ฤทธิ์ในการตGานอนุมูลอิสระ  สารจำพวกคาเทชินที่พบปริมาณมากที่สุด คือ Epigallocatechin 

gallate (EGCG) ในชาเขียวพบว9า มีปริมาณ EGCG สูงถึงรGอยละ 10-50 ของคาเทชินทั ้งหมด  

ความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของ EGCG เปZน 100 เท9าของวิตามินซี และเปZน 25 เท9าของ
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วิตามินอี (ณัฐวุฒิ ดอนลาว และ ธีรพงษW เทพกรณW. 2555 : ออนไลนW)  EGCG นับไดGว9าเปZนสารตGาน

อนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในชาเขียว (สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม9ฟfาหลวง, 

2560 : 8)  นอกจากนี้ งานวิจัยจำนวนมากเชื่อว9าฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารสำคัญในกลุ9มโพลีฟaนอล

ในชาเขียวส9วนใหญ9มาจาก EGCG  ฤทธิ์สำคัญที่มีการอGางถึงบ9อยครั้ง คือ ฤทธิ์ในการตGานปฏิกิริยา

ออกซิเดชันที่ก9อใหGเกิดผลดีต9อสุขภาพอีกหลายอย9าง เช9น ลดการอักเสบ (inflammation) ลดการ

แข็งตัวของหลอดเลือด (atherosclerosis) ลดการออกซิไดซWไขมัน (lipid peroxidation) ลดอัตรา

การเคลื่อนยGายเซลลWเม็ดเลือดขาวเนื่องจากการอักเสบ (neutrophil migration) (รุGงตะวัน สุภาพผล 

และ อธิคม สุภาพผล. 2545 : 34-45) ลดความอGวน ลดไขมันในเลือด ตGานอนุมูลอิสระ ตGานมะเร็ง  

ลดอุบัติการณWของโรคกลGามเนื้อหัวใจตายจากการขาดเลือด (myocardial Infarction) อัมพฤกษW

อัมพาตจากเสGนเลือดตีบตัน (stroke) และโรคเสGนเลือดหัวใจตีบ (coronary atherosclerosis) 

(สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม9ฟfาหลวง, 2560 : 8) 

4. เภสัชจลนศาสตร4ของชาเขียว (รุGงตะวัน สุภาพผล และ อธิคม สุภาพผล. 2545 : 34-45) 

หลักฐานที่ทำใหGชาเขียวมีความน9าสนใจในการนำมาศึกษา คือ เรื่องของเภสัชจลนศาสตรW 

สารคาเทชินถูกดูดซึมไดGอย9างรวดเร็วและพบความเขGมขGนสูงสุด (maximum concentration, Cmax) 

ภายใน 1.4-2.4 ชั่วโมง ซึ่งถือว9าเร็วมาก ประเด็นสำคัญ คือ มีปริมาณสารคาเทชินในกระแสเลือดสูง

เปZนหลักรGอยนาโนกรัมต9อมิลลิลิตรพลาสมา เช9น การรับประทานชาเขียว (decaffeinated green 

tea solid) ในขนาด 1.5-4.5 กรัม จะใหGปริมาณสาร EGCG, EGC และ EC ในขนาด 326, 550 และ 

190 นาโนกรัมต9อมิลลิลิตรตามลำดับ โดย EGCG มีเวลาครึ่งชีวิต 5.0-5.5 ชั่วโมง ในขณะที่ EGC และ 

EC มีเวลาครึ่งชีวิตสั้นกว9า คือ ประมาณ 2.5-3.4 ชั่วโมง  ทั้งนี้สารคาเทชินในกระแสเลือดส9วนใหญ9

ประมาณ 60% พบในส9วน protein-rich plasma มีส9วนนGอยประมาณ 23% พบใน high-density 

lipoprotein (HDL) 

สาร EGCG ที่เขGาสู9ร9างกายจะกระจายไปไดGทั่วร9างกาย เช9น ตับ ปอด ตับอ9อน เตGานม สมอง ไต 

หัวใจ มดลูก มGาม รังไข9 อัณฑะ ผิวหนัง และระบบทางเดินอาหารทั้งหมด ตั้งแต9หลอดอาหาร กระเพาะ

อาหาร ลำไสGเล็ก และลำไสGใหญ9  ขGอดีอีกประการหนึ่งของชาเขียว คือ การรับประทานนมร9วมกับชา

เขียวจะไม9มีผลกระทบต9อการดูดซึมของสารคาเทชิน ซ่ึงดูไดGจากปริมาณสารคาเทชินในกระแสเลือดไม9

เปล่ียนแปลงเม่ือรับประทานนมควบคู9ไปกับชาเขียว 
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ภาพท่ี 1  สูตรโครงสรGางของสารคาเทชินสำคัญ 4 ชนิดในชาเขียว 

ท่ีมา : https://www.researchgate.net/figure/Fig-3-Chemical-structure-of-tea-  

catechins--epicatechin--epigallocatechin_fig2_263207847 

 

5. ฤทธ์ิต@านสารอนุมูลอิสระของชาเขียว (รุGงตะวัน สุภาพผล และ อธิคม สุภาพผล. 2545 : 34-45) 

ชาเขียวมีความสามารถในการลดความเครียดออกซิเดชันไดGดีคือ มี antioxidant และ  

free radical scavenging activity สูงทั้งการวิจัยในลักษณะ in vitro และ in vivo สารโพลีฟaนอลท่ี

สำคัญของชาเขียวคือ EGCG มีความสามารถในการตGานปฏิกิริยาออกซิเดชันไดGดีมากและดีกว9าสาร 

theaflavin และ thearubigin ในชาดำ EGCG สามารถลดการสังเคราะหW hydrogen peroxide ท่ี

เกิดจากแสงอัลตราไวโอเลต ลดการสรGาง reactive oxygen species (ROS) ในปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ที่เกิดจากสารก9อมะเร็งบางชนิดไดGและลดการเจริญของเซลลWมะเร็งบางชนิดดGวยการลดการสังเคราะหW 

hydrogen peroxide ภายในเซลลW 
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EGCG ตGานกระบวนการ lipid peroxidation ในเซลลWตับหนูทดลองไดGสูงใกลGเคียงกับสาร

ตGานปฏิกิริยาออกซิเดชันมาตรฐานอื่น ๆ เช9น glutathione, butylated hydroxy toluene, 

butylated hydroxyanisole, วิตามินซีและวิตามินอี หนูทดลองที่ไดGรับชาเขียวจึงมักจะมี marker 

ของปฏิกิริยาออกซิเดชันลดลง เช9น ter-butylhydroperoxide-inducer lipid peroxidation ในไต

ลดลง การทำลายสายดีเอ็นเอท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันลดลง 

ผูGบริโภคชาเขียวจะมีค9า antioxidant activity ในเลือดสูงกว9าคนปกติ ชาเขียวมีบทบาท

สำคัญในการลดปริมาณ low density lipoprotein (LDL)-cholesterol และยับยั ้งปฏิกิริยา  

Cu2+-mediated oxidation ของ LDL  ความเสียหายที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ LDL-cholesterol  

ก็นGอยตามไปดGวย จึงมีผลลดอัตราเส่ียงของการเกิดโรคต9าง ๆ ของระบบไหลเวียนโลหิต 

6. อนุมูลอิสระ 

6.1 ความหมายและคุณสมบัติของอนุมูลอิสระ 

 อนุมูลอิสระ คือ อะตอมหรือโมเลกุลท่ีมีอิเล็กตรอนโคจรรอบตัวไม9ครบคู9อย9างนGอย 1 อิเล็กตรอน 

เกิดขึ้นไดGเมื่อพันธะระหว9างอะตอมแตกออก ทำใหGอะตอมหรือโมเลกุลนั้นไม9เสถียร มีความไวในการ

ทำปฏิกิริยาจับกับโมเลกุลขGางเคียง เพื่อใหGตัวอนุมูลอิสระเปลี่ยนไปเปZนโมเลกุลท่ีเสถียร  โดยทำ

ปฏิกิริยาไดG 3 วิธี คือ ดึงอิเล็กตรอนคู9โดดเดี่ยวจากโมเลกุลปกติ หรือเพิ่มอิเล็กตรอนคู9โดดเดี่ยวใหGกับ

โมเลกุลปกติ หรือสรGางพันธะโควาเลนทWกับโมเลกุลปกติแลGวยังมีอิเล็กตรอนคู9โดดเดี่ยวเหลืออยู9 ผลท่ี

ตามมาคือ โมเลกุลขGางเคียงที่สูญเสียหรือรับอิเล็กตรอนจะกลายเปZนอนุมูลอิสระตัวใหม9 ซึ่งจะเขGาทำ

ปฏิกิริยากับโมเลกุลอื่นต9อไปเปZนปฏิกิริยาลูกโซ9 (chain reaction) เกิดการขาดคู9ของอิเล็กตรอนไป

เรื่อย ๆ เปZนวงกวGาง ก9อใหGเกิดความเสียหายกับโมเลกุลเยื่อบุผนังเซลลW และโมเลกุลของไขมันที่อนุมูล

อิสระไปจับ นำไปสู9การอักเสบ การทำลายเนื้อเยื่อ และความเสื่อมของร9างกาย  หากอนุมูลอิสระนั้นมี

มากที่ใดก็ทำใหGอวัยวะนั้นเสื่อมลงเร็ว (ภาพที่ 1) เช9น อนุมูลอิสระมีมากที่สมอง ทำใหGเกิดโรคสมอง

เสื่อมอัลไซเมอรW อนุมูลอิสระมีมากท่ีนัยนWตา ทำใหGเกิดโรคตGอกระจก ประสาทตาเสื่อม อนุมูลอิสระมีมาก

ที่หลอดเลือด ทำใหGเกิดโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ  อนุมูลอิสระมีมากที่ผิวหนัง ทำใหGผิวหนังหยาบ 

ไม9ยืดหยุ9น มีริ้วรอย อนุมูลอิสระมีมากที่ตับอ9อน ทำใหGเกิดโรคเบาหวาน (อฑิตยา โรจนสโรช, สุนิศา 

มลิจันทรบัว และ พรพรรณ โพธ์ิไกร, ม.ป.ป : ออนไลนW) (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW) 

(Department of Clinical Microscopy, Faculty of Allied Health Science, Chulalongkorn 

University, 2548 : ออนไลนW) (อธิป สกุลเผือก, ม.ป.ป : ออนไลนW) 
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ภาพท่ี 2  อนุมูลอิสระมีอิเล็กตรอนคู9โดดเดี่ยว ทำใหGอะตอมหรือโมเลกุลนั้นไม9เสถียร มีความไวในการ

ทำปฏิกิริยาจับกับโมเลกุลขGางเคียง เพื่อใหGตัวอนุมูลอิสระเปลี่ยนไปเปZนโมเลกุลท่ีเสถียร เกิดเปZน

ปฏิกิริยาลูกโซ9 

ท่ีมา : https://formulabotanica.com/antioxidants-in-cosmetics/ 

 

อนุมูลอิสระมีทั้งที่อยู9ในสภาวะเปZนกลางทางไฟฟfาและสภาวะที่มีประจุไฟฟfา โดยมีทั้งประจุ

บวกและประจุลบ สัญลักษณWทางเคมีของอนุมูลอิสระ คือ อิเล็กตรอนเดี่ยวของอนุมูลซึ่งจะแสดงดGวย

จุดในตำแหน9งขGางบนของสัญลักษณWทางเคมี โดยมีสัญลักษณWทั่วไปคือ R• อนุมูลอิสระที่มีประจุบวก 

(cation radical) เช9น อนุมูลอิสระของ pyridinyl cation radical (NAD•+) อนุมูลอิสระที่มีประจุลบ 

(anion radical) เช9น อนุมูลอิสระของ superoxide anion radical (O2
•−) และอนุมูลอิสระที่เปZน

กลาง (neutral radical) เช9น อนุมูลอิสระของ peroxyl radical (ROO•) เปZนตGน สามารถแบ9งชนิด

อนุมูลอิสระที่มีบทบาทสำคัญต9อสิ ่งมีชีวิตเปZน 4 กลุ 9ม ดังน้ี (บทที่ 2 ทบทวนเอกสาร, ม.ป.ป : 

ออนไลนW อGางถึง Halliwell, 2006) 

1. Reactive oxygen species (ROS) หมายถึง สารก9อปฏิกิริยาที่ประกอบดGวยอะตอม

ออกซิเจนที่เปZนสารอนุมูลอิสระ เช9น superoxide anion radical (O2
•−), hydroxyl radical (HO•) 

และท่ีไม9ใช9อนุมูลแต9มีคุณสมบัติในการออกซิไดซWหรือถูกเปล่ียนเปZนอนุมูลอิสระไดGง9าย เช9น hydrogen 

peroxide (H2O2), hypochlorous acid (HOCl) และ ozone (O3) เปZนตGน 

2. Reactive nitrogen species (RNS) หมายถึง สารก9อปฏิกิริยาที่ประกอบดGวยอะตอม

ไนโตรเจน เช9น nitric oxide radical (NO•) และ nitrogen dioxide radical (NO2
•) เปZนตGน 

3. Reactive chlorine species (RCS) หมายถึง สารก9อปฏิกิริยาที่ประกอบดGวยอะตอม

คลอรีน เช9น hypochlorous acid (HOCl) และ nitryl chloride (NO2Cl) เปZนตGน 
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4. Reactive bromine species (RBS) หมายถึง สารก9อปฏิกิริยาที่ประกอบดGวยอะตอม

โบรมีน เช9น hypobromous (HOBr) และ bromine gas (Br2) 

6.2 การเกิดอนุมูลอิสระ 

อนุมูลอิสระสามารถเกิดไดGจาก 2 ป�จจัย คือ 

ก. ป�จจัยภายในร=างกาย (Endogenous sources) เช9น จากการเผาผลาญอาหาร (เมตาบอลิซึม) 

กระบวนการสรGางพลังงาน การหายใจระดับเซลลW การกำจัดสารพิษในตับ การบาดเจ็บ การอักเสบทั่วไป  

การติดเชื้อไวรัสหรือแบคทีเรีย ความเครียด การออกกำลังหักโหมมากเกินไป การพักผ9อนไม9เพียงพอ 

ร9างกายขาดวิตามินและเกลือแร9บางชนิด (อฑิตยา โรจนสโรช, สุนิศา มลิจันทรบัว และ พรพรรณ โพธ์ิไกร, 

ม.ป.ป : ออนไลนW) (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW)  กระบวนการทำลายสิ่งแปลกปลอมหรือ

กำจัดเชื้อโรคของเซลลWเม็ดเลือดขาว (อฑิตยา โรจนสโรช, สุนิศา มลิจันทรบัว และ พรพรรณ โพธ์ิไกร, 

ม.ป.ป : ออนไลนW) (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW) (ชุษณา เมฆโหรา, 2563 : ออนไลนW) 

(อธิป สกุลเผือก, ม.ป.ป : ออนไลนW) อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนในร9างกายของมนุษยWส9วนใหญ9เปZน ROS 

ข. ป�จจัยภายนอกร=างกาย (Exogenous sources) เช9น จากการรับประทานอาหาร โดยเฉพาะ

อาหารที่ทำใหGสุกโดยผ9านความรGอนสูง (ป�³ง ย9าง ทอด) อาหารที่มีกรดไขมันไม9อิ่มตัวหรือธาตุเหล็ก

มากกว9าปกติ สารเติมแต9งในอาหาร สารกันบูด  จากควันพิษ เช9น ฝุ\น บุหรี่ ควันไฟ ไอเสียจากรถยนตW  

จากการใชGผลิตภัณฑWที่ผสมสารเคมี เช9น ยาฆ9าแมลง ยากำจัดวัชพืช  จากรังสี เช9น รังสีอัลตราไวโอเลต (UV)  

จากแสงแดด รังสีเอกซเรยW รังสีแกมมา โทรศัพทWมือถือ  จากยาบางชนิด เช9น Doxorubicin, 

Penicillamine, Paracetamol, CCl4  (อฑิตยา โรจนสโรช, สุนิศา มลิจันทรบัว และ พรพรรณ โพธ์ิไกร, 

ม.ป.ป : ออนไลนW) (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW) (ปณัฐฐา ไชยมุติ, 2547 อGางถึง Sherwin, 1990) 

ปกติแลGวในร9างกายจะมีกลไกการกำจัดของเสียหรือสารที่ร9างกายไม9ตGองการ รวมทั้งซ9อมแซม

ส9วนที่ถูกทำลายตลอดเวลา แต9การสะสมของอนุมูลอิสระเกิดขึ้นรวดเร็วกว9าการซ9อมแซมมาก ร9างกายจึง

กำจัดไดGไม9ทัน การรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีส9วนประกอบของสารตGานอนุมูลอิสระจะมีส9วน

ช9วยยับย้ังการทำงานหรือการสรGางอนุมูลอิสระไดG (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW) (ภาพท่ี 3) 
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ภาพท่ี 3  สาเหตุการเกิดอนุมูลอิสระ 

ท่ีมา : https://www.scimath.org/article-biology/item/6903-2017-05-14-06-44-33 

 

6.3 กลไกการทำลายเซลล4ของอนุมูลอิสระ  

 อนุมูลอิสระจะเขGาไปทำลายเซลลW เมื่อร9างกายไม9สามารถผลิตหรือไดGรับสารตGานอนุมูลอิสระ

เพียงพอที่จะไปยับยั้งหรือไปจับอนุมูลอิสระภายในเซลลWของร9างกายไดG ผลคือทำใหGเซลลWเกิดความ

เสียหายและนำไปสู9การเกิดโรคต9าง ๆ เช9น โรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอดเลือด ตGอกระจกและโรคอ่ืน ๆ 

เช9น อนุมูลอิสระไปทำลายผนังหลอดเลือดแดง และเมื่อมีไขมันไปสะสมอยู9ในบริเวณหลอดเลือดแดงท่ี

ถูกทำลาย จะทำใหGเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดในที่สุด แต9หากร9างกายไดGรับสารตGานอนุมูลอิสระ

เพียงพอ สารตGานอนุมูลอิสระจะเขGาไปปfองกันหรือแย9งจับกับอนุมูลอิสระ ทำใหGอนุมูลอิสระกลายเปZน

โมเลกุลที่เสถียร หยุดปฏิกิริยาลูกโซ9ในการทำลายเซลลW ทำใหGเซลลWไม9ถูกทำลาย (รัชนี คงคาฉุยฉาย 

และคณะ, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

6.4 กลไกการกำจัดอนุมูลอิสระ 

 ร9างกายมีกลไกในการกำจัดอนุมูลอิสระเพื่อปกปfองตนเอง เรียกว9า ระบบแอนตี้ออกซิแดนทW 

(antioxidant system) ซึ่งช9วยชะลอ ยับยั้ง หรือปfองกันปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารที่ไวต9อการ

เกิดปฏิกิริยา โดยปกติร9างกายจะมีการสรGางสารตGานอนุมูลอิสระในปริมาณที่เพียงพอกับอนุมูลอิสระท่ี

เกิดขึ้นภายในร9างกาย การสรGางสารตGานอนุมูลอิสระจะสมดุลกันกับปริมาณอนุมูลอิสระที่เกิดข้ึน  
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แต9อย9างไรก็ตาม มีบางภาวะที่ปริมาณอนุมูลอิสระมีมากเกินกว9าที่ระบบแอนตี้ออกซิแดนทWจะจัดการไดG 

จะทำใหGเกิดภาวะที่เรียกว9า ภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) ภาวะเครียดออกซิเดชันน้ี 

หากเกิดข้ึนในระยะเวลาส้ันเพียงช่ัวขณะจะไม9ส9งผลกระทบต9อสุขภาพมากนัก แต9หากเกิดภาวะดังกล9าว

เปZนระยะเวลานาน จะทำใหGมีความเสี่ยงที่จะไปทำลายเนื้อเยื่อต9าง ๆ เยื่อหุGมเซลลW รวมถึงดีเอ็นเอ และ

จะนำไปสู9โรคในหลายระบบและนำไปสู9ความเสื่อมของอวัยวะต9าง ๆ ไดG เช9น โรคในระบบหัวใจและ

หลอดเลือด โรคทางสมองและระบบประสาท เช9น พารWคินสัน และอัลไซเมอรW ผลต9อระบบต9อมไรGท9อต9าง ๆ  

โรคมะเร็ง รวมไปถึงมีผลต9อความยืดหยุ9นของผิวหนัง (รัชนี คงคาฉุยฉาย และคณะ, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

(Department of Clinical Microscopy, Faculty of Allied Health Science, Chulalongkorn 

University, 2548 : ออนไลนW) (อธิป สกุลเผือก, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

ร9างกายมีกลไกกำจัดอนุมูลอิสระ 2 วิธี คือ 

1. การใช@เอนไซม4ที่ร=างกายสร@างขึ้นเพื่อจับกับอนุมูลอิสระ ซึ่งแต9ละเอนไซมWมีโมเลกุล

เปfาหมายที่ต9างกันไป เช9น เอ็นไซมW superoxide dismutase (SOD), เอ็นไซมW catalase (CAT), 

เอนไซมW glutathione peroxidase (GPX) (รัชนี คงคาฉุยฉาย และคณะ, ม.ป.ป : ออนไลนW), เอนไซมW 

glutathione reductase (GR) และเอนไซมW glutathione S-transferase (GST) (Department of 

Clinical Microscopy, Faculty of Allied Health Science, Chulalongkorn University, 2548 : 

ออนไลนW) แต9ร9างกายมักสรGางไม9เพียงพอ เซลลWจึงเกิดการบาดเจ็บขึ้น และเมื่อคนเรามีอายุมากข้ึน 

หรือร9างกายอยู9ในสภาวะเครียดจากการเปZนโรคต9าง ๆ อยู9ในสภาวะแวดลGอมที่มีมลพิษสูง หรือสมดุล

โภชนาการไม9ดี การสรGางสารตGานอนุมูลอิสระจะลดลง ในขณะที่อัตราการเกิดอนุมูลอิสระยังเท9าเดิม 

ผลท่ีตามมาคือ ทำใหGเกิดโรคต9าง ๆ มากมาย (รัชนี คงคาฉุยฉาย และคณะ, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

2. การได@รับสารต@านอนุมูลอิสระจากอาหาร เช9น วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินอี เบตGาแคโรทีน 

แอนโทไซยานิดิน (anthocyanidin) สารประกอบโพลีฟaนอลต9าง ๆ เช9น แทนนิน คาเทชิน เปZนตGน 

(รัชนี คงคาฉุยฉาย และคณะ, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

7. สารต@านอนุมูลอิสระ 

7.1 ความหมายของสารต@านอนุมูลอิสระ 

 สารตGานอนุมูลอิสระ คือ สารประกอบที่สามารถปfองกันหรือชะลอการเกิดกระบวนการ

ออกซิเดชัน กระบวนการออกซิเดชันมีหลายรูปแบบ เช9น กระบวนการออกซิเดชันที่ทำใหGเหล็ก

กลายเปZนสนิม ทำใหGแอปเป�ลเปลี ่ยนเปZนสีน้ำตาล ทำใหGน้ำมันพืชเหม็นหืน หรือกระบวนการ
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ออกซิเดชันที่เกิดในร9างกาย เช9น การย9อยสลายโปรตีนและไขมันจากอาหารที่กินเขGาไป มลพิษทาง

อากาศ การหายใจ ควันบุหรี่ รังสีอัลตราไวโอเลต  กระบวนการออกซิเดชันที่กล9าวมานี้ลGวนทำใหGเกิด

อนุมูลอิสระขึ้นในร9างกายของเรา ซึ่งสรGางความเสียหายต9อร9างกายไดG  ในความเปZนจริงไม9มีส9วนประกอบ

ใดสารประกอบหนึ่งที่สามารถปfองกันการเกิดออกซิเดชันไดGทั้งหมด แต9ละกลไกอาจตGองใชGสารตGาน

อนุมูลอิสระที่แตกต9างกันในการหยุดกระบวนการออกซิเดชัน แมGว9ากระบวนการออกซิเดชันจะทำใหG

เกิดอนุมูลอิสระซึ่งส9งผลเสียต9อร9างกาย แต9ในอีกแง9หนึ่ง กระบวนการออกซิเดชันเปZนกระบวนการท่ี

สำคัญต9อร9างกายและขาดไม9ไดG เช9น การใชGออกซิเจนจากอากาศที่หายใจเขGาไปเพื่อเผาผลาญอาหารท่ี

ร9างกายไดGรับใหGเปZนพลังงานสำหรับการทำงานของเซลลWต9าง ๆ ในขณะเดียวกันก็ทำใหGเกิดอนุมูลอิสระ

เปZนผลพลอยไดG อนุมูลอิสระต9าง ๆ ที่เกิดขึ้นจะทำปฏิกิริยากับโมเลกุลที่สำคัญในร9างกาย เช9น ไขมัน 

โปรตีน ดีเอ็นเอ ทำใหGเกิดความเสียหายต9อโมเลกุลดังกล9าว ตัวอย9างเช9น เมื่ออนุมูลอิสระทำปฏิกิริยา

กับแอลดีแอล (LDL: low-density lipoprotein) ซึ่งเปZนคอเลสเตอรอลชนิดเลว ทำใหGเกิดออกซิไดซW

แอลดีแอล (oxidized LDL) ซึ่งมีหลักฐานยืนยันว9าออกซิไดซWแอลดีแอลเปZนสาเหตุของการเกิดภาวะ

หลอดเลือดแดงแข็ง (atherosclerosis) ทำใหGเกิดการอุดตันของหลอดเลือดและเปZนสาเหตุทำใหGเกิด

โรคหัวใจ (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW) 

อนุมูลอิสระที ่เก ิดขึ ้นในร9างกายเนื ่องจากมีมูลเหตุจากออกซิเจน จึงมีช ื ่อเร ียกเปZน

ภาษาอังกฤษว9า reactive oxygen species (ROS) อนุมูลอิสระท่ีสำคัญ ไดGแก9 

- ซูเปอรWออกไซดW แอนไอออน (superoxide anion); O2
- 

- ไฮโดรเจนเพอรWออกไซดW (hydrogen peroxide); H2O2 

- ไฮดรอกซิลแรดดิเคิล (hydroxyl radical); OH- (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW) 

7.2 บทบาทของสารต@านอนุมูลอิสระ 

 โดยปกติร9างกายสามารถกำจัดอนุมูลอิสระก9อนที่จะเกิดอันตรายแก9ร9างกาย แต9ถGามีการ

สรGางอนุมูลอิสระเร็วหรือมากเกินกว9าร9างกายจะกำจัดทัน อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจะสรGางความเสียหาย

ต9อเซลลWและเน้ือเยื่อไดG ซึ่งส9งผลกระทบต9อสุขภาพ แมGว9าสารตGานอนุมูลอิสระจะไม9สามารถฟ¶³นฟูความ

เสียหายต9อเน้ือเย่ือท่ีเกิดข้ึนแลGว แต9สามารถชะลอใหGเกิดความเสียหายชGาลงไดG โดยเฉพาะโรคเร้ือรังซ่ึง

เปZนผลลัพธWสะสมที่เกิดจากเซลลWและเนื้อเยื่อในร9างกายถูกทำอันตรายและเสียหายเปZนระยะเวลานาน 

เห็นไดGจากการรวบรวมความชุกของโรคไม9ติดต9อเรื้อรัง ซึ่งพบมากในผูGใหญ9วัยกลางคนหรือผูGสูงอายุ 

ดังนั้นบุคคลทุกเพศทุกวัยจึงควรไดGรับสารตGานอนุมูลอิสระใหGเพียงพอต9อความตGองการในแต9ละวัน 
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เพื่อใหGเกิดความสมดุลในร9างกายระหว9างสารตGานอนุมูลอิสระและอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น ซึ่งสารตGาน

อนุมูลอิสระสามารถลดความเสียหายที่เกิดจากอนุมูลอิสระไดG 2 ทางคือ ลดการสรGางอนุมูลอิสระใน

ร9างกาย และลดอันตรายท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระ (ธัชชัย ตระกูลเลิศยศ, 2560 : ออนไลนW) 

 

        ภาพท่ี 4  การหยุดปฏิกิริยาลูกโซ9ของการเกิดอนุมูลอิสระโดยสารตGานอนุมูลอิสระ 

        ท่ีมา :  https://overcomersbreastcancer.com/best-antioxidants-2019/ 

 

7.3 ประเภทของสารต@านอนุมูลอิสระ (บทที่ 2 ทบทวนเอกสาร, ม.ป.ป : ออนไลนW อGางถึง 

Halliwell, 2006) 

 การแบ9งชนิดสารตGานออกซิเดชันสามารถทําไดGหลายแบบ ตามหลักเกณฑWต9าง ๆ Papas 

(1998) แบ9งชนิดของสารตGานออกซิเดชันออกเปZน 3 กลุ9ม ตามผลของกลไกการทำงาน ดังน้ี 

1. Preventive antioxidants 

    ทำหนGาที่ปfองกันการสรGางอนุมูลอิสระใหม9ที่จะเกิดขึ้น โดยการเปลี่ยนอนุมูลอิสระใหGเปZน

โมเลกุลที่มีความเสถียรก9อนที่จะไปทำปฏิกิริยากับสารอื่น ช9วยกําจัดไอออนของเหล็กและ reactive 

oxygen species (ROS) สารในกลุ9มนี้ไดGแก9 catalase, glutathione peroxidase (GPX), metal 

binding protein เช9น transferin, ceruloplasmin และ albumin, superoxide dismutase (SOD), 

แคโรทีนอยดWและวิตามินอี 
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2. Radical scavenging antioxidants 

    ทำหนGาที่กําจัดอนุมูลอิสระหรือจับอนุมูลอิสระ เพื่อปfองกันการเกิดปฏิกิริยาลูกโซ9ใน

ขั้นตอนอินนิชิเอชัน (initiation) และพรอพาเกชัน (propagation) ซึ่งจะทำใหGเกิดอนุมูลอิสระข้ึน

อย9างไม9ส้ินสุด (4) สารในกลุ9มน้ี ไดGแก9 

- กลุ9มที่ละลายในน้ำ (hydrophilic antioxidant) เช9น วิตามินซี กรดยูริค bilirubin และ 

albumin 

- กลุ9มที่ละลายในไขมัน (lipophilic antioxidant) เช9น วิตามินอี ubiquinol (reduced 

coenzyme Q10) แคโรทีนอยดW และฟลาโวนอยดW 

3. Repair and de novo enzymes  

    ทำหนGาที่ในการซ9อมแซมสารชีวโมเลกุลที่เกิดความเสียหายโดยสารอนุมูลอิสระ สารใน

กลุ9มน้ีคือ DNA repair enzymes, lipase, protease และ transferase เปZนตGน 

    นอกจากนั้น ยังมีการแบ9งประเภทของสารตGานอนุมูลอิสระตามกลไกการทำปฏิกิริยา 

ไดGแก9 (ปณัฐฐา ไชยมุติ, 2547 อGางถึง Sherwin, 1990) 

1. สารต@านอนุมูลอิสระปฐมภูมิ 

    เปZนสารที่หยุดปฏิกิริยาอนุมูลอิสระโดยการใหGอนุมูลไฮโดรเจน (H•) หรืออิเล็กตรอนแก9

อนุมูลอิสระโดยตรง เปZนผลใหGอนุมูลนั้นกลายเปZนสารที่มีความเสถียรขึ้น สารออกฤทธิ์ในลักษณะ

ดังกล9าว ไดGแก9 สารประกอบกลุ9มฟaนอลิก เช9น flavonoids, eugenol และ vanillin เปZนตGน  

2. สารต@านอนุมูลอิสระทุติยภูมิ 

    สารตGานอนุมูลอิสระประเภทนี้ไม9ทำปฏิกิริยาโดยตรงกับอนุมูลอิสระ แต9จะช9วยการทำงาน

ของสารตGานอนุมูลอิสระปฐมภูมิในลักษณะต9าง ๆ เช9น จับกับ Fe2+ ดักจับออกซิเจน ดูดซับรังสี

อัลตราไวโอเลตไวG เปZนตGน 
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รูปแบบวิธีการศึกษา 

การวิเคราะหWความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระ วิเคราะหWโดย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

หรือ DPPH radical scavenging assay 

1. ตัวอย=างท่ีใช@ในการศึกษา 

   กลุ9มตัวอย9างประกอบดGวยชาเขียว 3 รูปแบบ คือ 

1. ชาเขียวพรGอมด่ืมบรรจุขวด 10 ตัวอย9าง ไดGแก9 

1.1 Itoen พรGอมด่ืม 

1.2 Fujicha Natural  

1.3 อิชิตัน รสตGนตำรับ 

1.4 Pokka green tea กล่ินมะลิ 

1.5 Pokka Sencha Japanese green tea 

1.6 Oishi Gold Genmaicha 

1.7 Fujicha Tasty 

1.8 Fujicha Fit 

1.9 อิชิตัน รสจมูกขGาวญ่ีปุ\น 

1.10 อิชิตัน รสน้ำผ้ึงผสมมะนาว 

2. ชาเขียวผงพรGอมชง (Matcha) 6 ตัวอย9าง ไดGแก9 

2.1 ชาเขียวผง ตราฉุยฟง 

2.2 Classic Matcha tea powder 

2.3 Matcha tea powder 

2.4 Weico Jee matcha 

2.5 Itoen matcha instant 

2.6 Mo Yuan matcha 
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3. ชาเขียวบรรจุซอง (Sachet) 5 ตัวอย9าง 

3.1 Itoen sachet 

3.2 Sen Japanese green tea 

3.3 Twinings Jasmine green tea 

3.4 ระมิงคW สูตรด้ังเดิม 

3.5 ระมิงคW กล่ินมะลิ 

 

ภาพท่ี 5  ชาเขียวพรGอมด่ืมบรรจุขวด 10 ตัวอย9าง 

 

 

 

 

 

 

               ภาพท่ี 6  ชาเขียวผงพรGอมชง 6 ตัวอย9าง       ภาพท่ี 7  ชาเขียวบรรจุซอง 5 ตัวอย9าง 

  

  

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.10 1.9 1.7 1.8 

2.1 2.2 
3.1 

3.2 

3.4 

3.3 

 

2.5 2.6 2.4 

3.5

 

2.3 
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2. สารเคมี เคร่ืองมือและอุปกรณ4 

2.1 สารเคมี 

2.1.1 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma-aldrich, MO, USA) 

2.1.2 L-Ascorbic acid (BDH, Bangkok, Thailand) 

2.1.3 Trolox (Sigma-aldrich, MO, USA) 

2.1.4 Ethanol (RCI Labscan, Bangkok, Thailand) 

2.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ4 

2.2.1 เคร่ือง microplate reader (Tecan Infinite M200, Mannedorf, 

Switzerland) 

2.2.2 เคร่ืองช่ัง 3 ตำแหน9ง (Mettler Toledo, Greifensee, Switzerland) 

2.2.3 ขวดปรับปริมาตร (volumetric flask)  

2.2.4 จานหลุม (96-well plate) (Corning, NY, USA) 

2.2.5 ไมโครป�เปต (micropipette) และ multi-channel pipette (Gilson, WI, USA) 

3. การเก็บรวบรวมและวิเคราะห4ข@อมูล 

3.1 เตรียมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-pycrylhydrazyl (DPPH) reagent ในตัวทำละลาย

คือ absolute ethanol โดยเตรียมสารละลาย stock ความเขGมขGน 5 mM (0.9858 mg/mL)  

แลGวนำมาเจือจางใหGไดG working solution ความเขGมขGน 0.5 mM โดยเจือจางสารละลาย stock 

ปริมาตร 10 mL ในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 mL 

3.2 เตรียมสารละลายมาตรฐาน ascorbic acid ในน้ำกลั่น (double distilled water) ใหGมี

ความเขGมขGน 20 mM (3.522 mg/10 mL) ใชGเปZน master stock แลGวนำมาเจือจางใน absolute ethanol 

ใหGไดGความเขGมขGน 2 mM ใชGเปZน working stock จากนั้นนำไปเจือจางใน absolute ethanol ใหGไดG

สารละลายที่มีความเขGมขGน 0.200, 0.100, 0.050, 0.025, 0.010 mM หยอดตัวอย9างสารมาตรฐาน 

แต9ละความเขGมขGนลงใน 96-well plates ความเขGมขGนละ 100 ไมโครลิตร จำนวน 3 หลุม/ซ้ำ 
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3.3 เตรียมสารละลายมาตรฐาน trolox ใน absolute ethanol ใหGมีความเขGมขGน 20 mM 

(5.006 mg/10 mL) ใชGเปZน master stock แลGวนำมาเจือจางใน absolute ethanol ใหGไดG 

ความเขGมขGน 2 mM ใชGเปZน working stock จากนั้นนำไปเจือจางใน absolute ethanol ใหGไดG

สารละลายที่มีความเขGมขGน 0.200, 0.100, 0.050, 0.025, 0.010 mM หยอดตัวอย9างสารมาตรฐาน

แต9ละความเขGมขGนลงใน 96-well plates ความเขGมขGนละ 100 ไมโครลิตร จำนวน 3 หลุม/ซ้ำ 

  

ภาพท่ี 8  สารละลายมาตรฐาน ascorbic acid และ trolox หลังจากเจือจางใน absolute ethanol 

3.4 เตรียมสารทดสอบ ไดGแก9 ตัวอย9างชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวด 10 ตัวอย9าง ชาเขียวผง

พรGอมชง 6 ตัวอย9าง ชาเขียวบรรจุซอง 5 ตัวอย9าง การชงชาดำเนินการตามคำแนะนำในฉลากสินคGา ใชG

น้ำดื่มบรรจุขวดที่ตGมเดือดอุณหภูมิ 80-95 องศาเซลเซียสในการชง บันทึกขGอมูลหน9วยบริโภคและ

ปริมาตรท้ังหมดในภาชนะบรรจุ นำตัวอย9างชามาเจือจางใน absolute ethanol 1:20  จากนั้นหยอด

ตัวอย9างทดสอบแต9ละตัวอย9างลงใน 96-well plate ตัวอย9างละ 100 ไมโครลิตร จำนวน 3 หลุม/ซ้ำ 

 

ภาพท่ี 9  การเตรียมเคร่ืองด่ืมชาเขียวพรGอมด่ืมบรรจุขวด 
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            ตวงผงชา                 ชั่งน.น.ผงชา    ใส.ผงชาลงในบีกเกอร6 

   

                     เครื่องดื่มชาเขียวจากผงชาเขียวพร?อมชง                      หลังการเหวี่ยงตะกอนด?วยเครื่อง centrifuge 

ภาพท่ี 10  การเตรียมเคร่ืองด่ืมชาเขียวจากชาเขียวผงพรGอมชง 

 

   

   เขียนเลขที่ตัวอย.าง        ชงชาตามฉลาก                          เครื่องดื่มชาเขียวที่ได? 

ภาพท่ี 11  การเตรียมเคร่ืองด่ืมชาเขียวจากชาเขียวบรรจุซอง 
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ภาพท่ี 12  สารทดสอบ 21 ตัวอย9างก9อนเจือจาง 

   

ภาพท่ี 13  สารทดสอบ 21 ตัวอย9างหลังเจือจางใน absolute ethanol 1:20 

3.5 เตรียม control โดยนำ absolute ethanol หยอด control จำนวน 3 หลุม หลุมละ 100 ไมโครลิตร 

3.6 เตรียมเพลท blank ของตัวอย9าง โดยหยอดตัวอย9างตามขGอ 3.2-3.5 ทุกประการ และ

หยอด absolute ethanol ลงไปหลุมละ 100 ไมโครลิตร โดยใชG multi-channel pipette จากน้ัน

นำไปวัดค9าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 nm ดGวย microplate reader 

 

ภาพท่ี 14  เตรียมเพลท blank ของตัวอย9าง 
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3.7 หยอดสารละลาย DPPH ที่เตรียมไวGลงในเพลททดสอบ ปริมาตรหลุมละ 100 ไมโครลิตร  

โดยใชG multi-channel pipette จากน้ันบ9มไวGท่ีอุณหภูมิหGองเปZนเวลา 30 นาทีในท่ีมืด จากน้ันนำไปวัด

ค9าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm ดGวย microplate reader โดยหากตัวอย9างมีความสามารถ

ในการตGานอนุมูลอิสระ สารละลายจะเปล่ียนจากสีม9วงเปZนสีเหลือง 

      

            สารละลาย DPPH ความเข?มข?น 0.5 mM       หยอดสารละลาย DPPH ลงในเพลททดสอบ 

ภาพท่ี 15  หยอดสารละลาย DPPH ลงในเพลททดสอบ โดยใชG multi-channel pipette 

 

  

                เพลททดสอบหลังใส.สารทดสอบและ DPPH                          เครื่อง microplate reader 

ภาพท่ี 16  วัดค9าการดูดกลืนแสงดGวยเคร่ือง microplate reader 
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 3.8 นำค9า absorbance ของทุกตัวอย9างที่วัดไดGมาหักลบค9า absorbance ของ blank ของ

ตัวอย9างนั้น ๆ ในเพลท blank คำนวณความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระ (radical scavenging 

activity percentage: %RSA) จากสมการต9อไปน้ี 

%𝑅𝑆𝐴 = 	
(𝐴𝐵𝑆	𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 − 𝐴𝐵𝑆	𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒)

𝐴𝐵𝑆	𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 	× 100 

3.9 หาค9าเฉลี่ยของค9า absorbance จากทั้ง 3 หลุมของแต9ละตัวอย9าง และนำค9า %RSA เฉล่ีย

ของ trolox และ ascorbic acid มาพล็อตเปZนกราฟมาตรฐาน ใหGไดGสมการเสGนตรง (linear regression: 

y = mx+b) โดยมีแกน Y เปZนค9า %RSA และแกน X เปZนความเขGมขGน ซึ่งจะไดGค9าความชันของกราฟ (m) 

และค9าจุดตัดแกน y (b) มาใชGคำนวณต9อไป 

3.10 นำค9า %RSA เฉลี ่ยของตัวอย9างชาแต9ละตัวอย9างมาคำนวณในสมการ linear 

regression ที่ไดGจากขGอ 3.8 เพื่อหาค9าความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระเทียบเท9ากับ trolox 

(trolox equivalent antioxidant capacity: TEAC) และเทียบเท9ากับ ascorbic acid (vitamin C 

equivalent antioxidant capacity: VCEAC) โดยค9าที่ไดGจะเปZนประสิทธิภาพของตัวอย9างชา  

5 ไมโครลิตร นำมาคูณกับน้ำหนักชาใน 1 หน9วยบริโภคและปริมาตรชาทั้งหมด ซึ่งจะไดGค9าประสิทธิภาพ

ของน้ำชาใน 1 หน9วยบริโภคตามฉลากสินคGาและต9อปริมาตรชาท้ังหมด 

3.11 ทำการทดลองซ้ำทั้งหมด 3 ครั้ง และรายงานผลเปZนค9าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 คร้ัง  

โดยคำนวณดGวยโปรแกรม Microsoft excel 365 
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ผลการศึกษา 

การวิเคราะหWความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระในกลุ9มตัวอย9างชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวด  

ชาเขียวผงพรGอมชง ชาเขียวบรรจุซอง ทำไดGโดยใชGวิธี DPPH radical scavenging assay และวัดค9า

การดูดกลืนแสงของอนุมูลอิสระ DPPH ดGวยเครื่อง microplate reader ที่ค9าความยาวคลื่นเท9ากับ 

517 นาโนเมตร จากนั้นจึงคำนวณค9าความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระ (radical scavenging 

activity: %RSA) โดยคิดเปZนรGอยละของอนุมูลอิสระ DPPH ท่ีถูกกำจัดไปโดยตัวอย9างในตัวอย9างหลัง

ทำปฏิกิริยา เทียบกับชุดควบคุมท่ีไม9มีสารตGานอนุมูลอิสระ และนำค9าดังกล9าวมาเทียบกับความสามารถ

ในการตGานอนุมูลอิสระของสารตGานอนุมูลอิสระมาตรฐาน 2 ชนิด ไดGแก9 trolox (วิตามินอี) และ 

ascorbic acid (วิตามินซี) และแสดงผลเปZนความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระเทียบเท9ากับปริมาณ

สารมาตรฐาน (trolox/ascorbic acid equivalent)  

กราฟมาตรฐาน (calibration curve) ที่ใชGในการเทียบ จัดทำโดยการพล็อตกราฟระหว9าง 

ความเขGมขGน/ปริมาณของสารมาตรฐาน ascorbic acid และ trolox (แกน X) และค9า %RSA ของ

สารมาตรฐานแต9ละความเขGมขGน/ปริมาณนั้น (แกน Y) ซึ่งมีความสัมพันธWแบบเสGนตรง จากนั้นจึง

คำนวณหาตัวแปรต9าง ๆ ของสมการเสGนตรง y = mx + b ไดGแก9 ค9าความชัน (slope: m) ค9าจุดตัดแกน y 

(intercept: b) และค9าสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R-square: R2) ดGวยโปรแกรม Microsoft excel 

365 พบว9าค9า R2 ของกราฟมาตรฐานของ trolox และ ascorbic acid เท9ากับ 0.998 และ 0.994 

ตามลำดับ ซ่ึงเปZนค9า R2 ท่ีแสดงใหGเห็นว9ากราฟมาตรฐานท่ีไดGมีความน9าเช่ือถือไดGในการนำมาใชGคำนวณ 

และตัวแปรอื่น ๆ ในสมการแสดงดังรูปที่ 17-20 โดยรูปที่ 17 และ 19 แสดงกราฟมาตรฐานเพื่อการ

คำนวณเทียบประสิทธิภาพการตGานอนุมูลอิสระตามความเขGมขGนของสารมาตรฐานในระบบโมลารW 

ส9วนรูปที่ 18 และ 20 แสดงกราฟมาตรฐานเพื่อการคำนวณเทียบประสิทธิภาพการตGานอนุมูลอิสระ

ตามปริมาณสารมาตรฐานเปZนหน9วยไมโครกรัม 
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ภาพที่ 17  กราฟมาตรฐานที่ใช;ในการคำนวณความสามารถในการต;านอนุมูลอิสระเทียบเทKากับความเข;มข;นของ ascorbic acid (mM) 

 

ภาพที่ 18  กราฟมาตรฐานที่ใช;ในการคำนวณความสามารถในการต;านอนุมูลอิสระเทียบเทKากับปริมาณ ascorbic acid (µg) 
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ภาพที่ 19  กราฟมาตรฐานที่ใช;ในการคำนวณความสามารถในการต;านอนุมูลอิสระเทียบเทKากับความเข;มข;นของ trolox (mM) 

 

ภาพที่ 20  กราฟมาตรฐานที่ใช;ในการคำนวณความสามารถในการต;านอนุมูลอิสระเทียบเทKากับปริมาณ trolox (µg) 
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ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะหWความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มชาเขียวเทียบกับสาร

มาตรฐาน ascorbic acid 

รูปแบบ ยี่ห+อ %RSA 

ความเข+มข+นใน

ปริมาตรชา

ทั้งหมด (mM 

เทียบเทDา 

ascorbic acid) 

ปริมาณใน

ปริมาตรชา

ทั้งหมด (mg 

เทียบเทDา 

ascorbic acid) 

ความเข+มข+นใน 

1 หนDวยบริโภค 

(mM เทียบเทDา 

ascorbic acid) 

ปริมาณใน 1 

หนDวยบริโภค 

(mg เทียบเทDา 

ascorbic acid) 

ชาเขียว

พร+อมดื่ม

บรรจุขวด 

Itoen พร)อมด่ืม 70.41 7177.45 252.82 7177.45 252.82 

Fujicha Natural  64.58 6582.44 231.86 3291.22 115.93 

อิชิตัน รสต)นตำรับ 79.66 6823.82 240.36 6823.82 240.36 

Pokka green tea กล่ินมะลิ 66.39 6766.36 238.34 2706.54 95.34 

Pokka Sencha Japanese 

green tea 
81.02 

8263.80 291.08 3305.52 116.43 

Oishi Gold Genmaicha 50.54 4117.10 145.02 2058.55 72.51 

Fujicha Tasty 70.79 7219.33 254.29 3609.67 127.15 

Fujicha Fit 78.07 7960.32 280.39 3980.16 140.20 

อิชิตัน รสจมูกข)าวญ่ีปุZน 83.92 7188.56 253.21 7188.56 253.21 

อิชิตัน รสน้ำผ้ึงผสมมะนาว 96.47 8264.18 291.10 8264.18 291.10 

ชาเขียวผง

พร+อมชง 

(matcha) 

ชาเขียวผง ตราฉุยฟง 93.66 955.31 33.65 955.31 33.65 

Classic Matcha tea powder 92.86 852.42 30.03 852.42 30.03 

Matcha tea powder 92.07 845.28 29.77 845.28 29.77 

Weico Jee matcha 94.61 868.39 30.59 868.39 30.59 

Itoen matcha instant 78.38 1598.48 56.30 1598.48 56.30 

Mo Yuan matcha 92.84 852.13 30.02 852.13 30.02 

ชาเขียว

บรรจุซอง 

(sachet) 

Itoen sachet 92.13 2818.52 99.28 2818.52 99.28 

Sen Japanese green tea 33.68 1029.04 36.25 1029.04 36.25 

Twinings Jasmine green tea 92.59 3776.19 133.01 3776.19 133.01 

ระมิงคi สูตรด้ังเดิม 93.96 3832.77 135.01 3832.77 135.01 

ระมิงคi กล่ินมะลิ 93.68 3821.67 134.61 3821.67 134.61 
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ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะหWความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มชาเขียวเทียบกับสาร

มาตรฐาน trolox 

รูปแบบ ยี่ห+อ %RSA 

ความเข+มข+นใน

ปริมาตรชา

ทั้งหมด (mM 

เทียบเทDา 

trolox) 

ปริมาณใน

ปริมาตรชา

ทั้งหมด (mg 

เทียบเทDา 

trolox) 

ความเข+มข+นใน 

1 หนDวยบริโภค 

(mM เทียบเทDา 

trolox) 

ปริมาณใน 1 

หนDวยบริโภค 

(mg เทียบเทDา 

trolox) 

ชาเขียว

พร+อมดื่ม

บรรจุขวด 

Itoen พร)อมด่ืม 70.41 7447.84 372.82 7447.84 372.82 

Fujicha Natural  64.58 6805.47 340.67 3402.73 170.33 

อิชิตัน รสต)นตำรับ 79.66 7125.00 356.66 7125.00 356.66 

Pokka green tea กล่ินมะลิ 66.39 6985.88 349.70 2794.35 139.88 

Pokka Sencha Japanese 

green tea 81.02 8623.33 431.67 3449.33 172.67 

Oishi Gold Genmaicha 50.54 4202.02 210.34 2101.01 105.17 

Fujicha Tasty 70.79 7484.79 374.67 3742.39 187.34 

Fujicha Fit 78.07 8293.12 415.14 4146.56 207.57 

อิชิตัน รสจมูกข)าวญ่ีปุZน 83.92 7504.90 375.68 7504.90 375.68 

อิชิตัน รสน้ำผ้ึงผสมมะนาว 96.47 8664.28 433.72 8664.28 433.72 

ชาเขียวผง

พร+อมชง 

(matcha) 

ชาเขียวผง ตราฉุยฟง 93.66 1000.88 50.10 1000.88 50.10 

Classic Matcha tea powder 92.86 892.80 44.69 892.80 44.69 

Matcha tea powder 92.07 885.27 44.31 885.27 44.31 

Weico Jee matcha 94.61 909.99 45.55 909.99 45.55 

Itoen matcha instant 78.38 1663.75 83.28 1663.75 83.28 

Mo Yuan matcha 92.84 892.31 44.67 892.31 44.67 

ชาเขียว

บรรจุซอง 

(sachet) 

Itoen sachet 92.13 2950.40 147.69 2950.40 147.69 

Sen Japanese green tea 33.68 1022.08 51.16 1022.08 51.16 

Twinings Jasmine green tea 92.59 3956.36 198.05 3956.36 198.05 

ระมิงคi สูตรด้ังเดิม 93.96 4014.65 200.97 4014.65 200.97 

ระมิงคi กล่ินมะลิ 93.68 4002.86 200.38 4002.86 200.38 
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 ตัวอย9างชาเขียวผงพรGอมชงและชาเขียวบรรจุซองที่ใชGทดสอบในการศึกษานี้เตรียมโดยใชGวิธีการ

ที่ระบุตามฉลากสินคGา ซึ่งกำหนดปริมาณชาและปริมาตรของน้ำที่ใชGชง ส9วนตัวอย9างชาเขียวพรGอมด่ืม

บรรจุขวด ใชGตัวอย9างน้ำชาในขวดมาทดสอบโดยตรง เมื่อเปรียบเทียบน้ำชาในปริมาตรที่เท9ากัน ผลการ

วิเคราะหWความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระ (%RSA) พบว9า ในกลุ9มชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวด มี 

%RSA อยู9ในช9วง 50.54-96.47%  ในกลุ9มชาเขียวผงพรGอมชง มี %RSA อยู9ในช9วง 78.38-94.61%   

ในกลุ9มชาเขียวบรรจุซอง มี %RSA อยู9ในช9วง 33.68-93.86%  ซึ่งแต9ละผลิตภัณฑWในทั้ง 3 กลุ9มมีค9า 

%RSA ที่แตกต9างกันออกไป ทั้งนี้เมื่อเปรียบเทียบในกลุ9มชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวดพบว9า มี %RSA 

ท่ีแตกต9างกันอย9างเห็นไดGชัด ในกลุ9มชาเขียวผงพรGอมชง มี %RSA ใกลGเคียงกัน คือ อยู9ในช9วง 92.07-94.61% 

ยกเวGน Itoen matcha instant (ตัวอย9างที่ 2.5) ที่มี %RSA เพียง 78.38%  ในกลุ9มชาเขียวบรรจุซอง 

มี %RSA ใกลGเคียงกัน คือ อยู9ในช9วง 92.13-93.96% ยกเวGน Sen Japanese Green Tea (ตัวอย9างท่ี 3.2) 

ที่มี %RSA เพียง 33.68%  เมื่อเปรียบเทียบทั้ง 21 ตัวอย9างพบว9า เครื่องดื่มชาเขียวที่มี %RSA  

มากที่สุด 3 อันดับแรก ไดGแก9 อิชิตันรสน้ำผึ้งผสมมะนาว (ตัวอย9างที่ 1.10) Weico Jee matcha 

(ตัวอย9างที่ 2.4) และระมิงคW สูตรดั้งเดิม (ตัวอย9างที่ 3.4) โดยมี %RSA เท9ากับ 96.47%, 94.61% 

และ 93.96% ตามลำดับ 

เมื ่อเปรียบเทียบน้ำชาแต9ละตัวอย9างใน 1 หน9วยบริโภคที่ระบุตามฉลากสินคGา ซึ ่งแต9ละ

ผลิตภัณฑWจะมีปริมาตรต9อ 1 หน9วยบริโภคแตกต9างกันออกไป ผลการวิเคราะหWความสามารถในการตGาน

อนุมูลอิสระเทียบเท9ากับ ascorbic acid (vitamin C equivalent antioxidant capacity: VCEAC) 

ต9อน้ำชา 1 หน9วยบริโภคพบว9า ในกลุ9มชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวดมีค9า VCEAC มากที่สุด โดยอยู9ในช9วง 

72.51-291.10 mg VCE  ในกลุ9มชาเขียวบรรจุซอง มี VCEAC รองลงมา โดยอยู9ในช9วง 36.25-135.01 mg VCE  

ในกลุ9มชาเขียวผงพรGอมชง มี VCEAC นGอยที่สุด โดยอยู9ในช9วง 29.77-56.30 mg VCE  ทั้งนี้เม่ือ

เปรียบเทียบทั้ง 21 ตัวอย9างพบว9า เครื่องดื่มชาเขียวที่มี VCEAC ต9อน้ำชาหนึ่งหน9วยบริโภคมากที่สุด 

3 อันดับแรกอยู9ในกลุ9มชาเขียวบรรจุขวด ไดGแก9 อิชิตันรสน้ำผึ้งผสมมะนาว (ตัวอย9างที่ 1.10) อิชิตันรส

จมูกขGาวญี่ปุ\น (ตัวอย9างที่ 1.9) และ Itoen พรGอมดื่ม (ตัวอย9างที่ 1.1) โดยมี VCEAC ต9อน้ำชา 1 หน9วย

บริโภคเท9ากับ 291.10, 253.21 และ 252.82 mg VCE ตามลำดับ 

ผลการวิเคราะหWความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระเทียบเท9ากับ trolox (trolox equivalent 

antioxidant capacity: TEAC) ต9อน้ำชา 1 หน9วยบริโภคพบว9า ในกลุ9มชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวด มี 

TEAC มากที่สุด โดยอยู9ในช9วง 105.17-433.72 mg TE  ในกลุ9มชาเขียวบรรจุซอง มี TEAC รองลงมา 

โดยอยู9ในช9วง 51.16-200.97 mg TE  ในกลุ9มชาเขียวผงพรGอมชง มี TEAC นGอยที่สุด โดยอยู9ในช9วง 
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44.31-83.28 mg TE  ทั้งนี้เมื่อเปรียบเทียบทั้ง 21 ตัวอย9างพบว9า เครื่องดื่มชาเขียวที่มี TEAC ต9อน้ำชา 

1 หน9วยบริโภคมากที่สุด 3 อันดับแรกอยู9ในกลุ9มชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวด ไดGแก9 อิชิตันรสน้ำผึ้งผสม

มะนาว (ตัวอย9างที่ 1.10) อิชิตันรสจมูกขGาวญี่ปุ\น (ตัวอย9างที่ 1.9) และ Itoen พรGอมดื่ม (ตัวอย9างที่ 1.1) 

โดยมี TEAC ต9อน้ำชา 1 หน9วยบริโภคเท9ากับ 433.72, 375.68 และ 372.82 mg TE ตามลำดับ 

อภิปราย 

ตัวอย9างทดสอบในการศึกษานี้ เปZนผลิตภัณฑWชาเขียวในรูปแบบต9าง ๆ ไดGแก9 กลุ9มที่ 1 ชาเขียว

พรGอมดื่มบรรจุขวดที่ผ9านกรรมวิธีชง ปรุงรส และฆ9าเชื้อสำเร็จมาจากโรงงาน กลุ9มที่ 2 คือ ชาเขียวผง

พรGอมชงหรือมัทฉะ (matcha) เปZนใบชาเขียวผงละเอียด วิธีชงคือนำผงชาไปเติมน้ำรGอนแลGวคนใหGเขGากัน  

และดื่มไดGทันที และกลุ9มที่ 3 ชาเขียวบรรจุซอง (sachet) ที่เปZนใบชาแหGงบดหยาบหรือเซนฉะ (sencha) 

บรรจุซองเยื่อกระดาษหรือไนลอน มีวิธีชงคือการนำไปแช9น้ำรGอนใหGสารในใบชาซึมผ9านออกมาในน้ำชา 

หรือที่เรียกว9า infusion โดยผลิตภัณฑWกลุ9มนี้ตามฉลากสินคGาจะมีระยะเวลาที่เหมาะสมในการแช9ระบุ

ไวGแตกต9างกันออกไป หลังจากพGนระยะเวลาท่ีกำหนดจึงนำกากใบชาออกจากน้ำชา โดยการเตรียมน้ำชา

เปZนตัวอย9างทดสอบทำตามวิธีการชงที่อยู9ในฉลากสินคGา เช9น ปริมาณผงชากลุ9มที่ 2 และระยะเวลาใน

การแช9ถุงชากลุ9มท่ี 3 เปZนตGน  

ในอันดับแรก เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระในน้ำชาดGวยปริมาตรท่ี

เท9ากัน พบว9าในกลุ9มชาเขียวพรGอมดื่มแต9ละตัวอย9างมีความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระแตกต9าง

กันออกไป ซึ่งในภาพรวมมีประสิทธิภาพต่ำกว9าชาเขียวผงพรGอมชงและชาเขียวบรรจุซอง คาดว9าเปZน

ผลจากกระบวนการฆ9าเชื้อเครื่องดื่มที่ใชGความรGอนสูง และอายุการเก็บของสินคGา อาจทำใหGสารตGาน

อนุมูลอิสระในชาเขียวพรGอมดื่มนGอยกว9าชาเขียวที่ชงใหม9 ๆ นอกจากนั้นสัดส9วนปริมาณใบชาต9อน้ำท่ี

ใชGในสูตรการผลิต ก็อาจเปZนอีกป�จจัยที่มีผลต9อความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑW 

อย9างไรก็ตาม ชาเขียวอิชิตันรสน้ำผึ้งผสมมะนาว (ตัวอย9างที่ 1.10) กลับมีค9า %RSA สูงที่สุด (96.2%) 

ในตัวอย9างชาทั้งหมด 21 ตัวอย9างที่นำมาทดสอบ และมีความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระสูงกว9า

ชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวดยี่หGอเดียวกันที่เปZนสูตรอื่น ๆ โดยชาเขียวสูตรนี้มีขGอแตกต9างจากตัวอย9างอ่ืน 

คือ ส9วนผสมที ่เปZนน้ำผึ ้งและมะนาว ซึ ่งคาดว9ามีผลเพิ ่มความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระท่ี

นอกเหนือจากความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระที่เกิดจากสารฟaนอลิกและฟลาโวนอยดWในชาเขียว 

เนื่องจากน้ำผึ้งมีองคWประกอบของสารกลุ9มฟaนอลิกและฟลาโวนอยดWที่มีความสามารถในการตGานอนุมูล

อิสระสูง และมีกรดแอสคอรWบิกหรือวิตามินซีดGวย (ป�ยธิดา สุดเสนาะ, พิทยา ใจคำ และพิมพWสิรี สุวรรณ. 

2561 : 29-42) นอกจากนั ้นยังมีน้ำมะนาวซึ ่งมีกรดอินทรียW ไดGแก9 กรดซิตริก กรดมาลิก และกรด
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แอสคอรWบิก เปZนองคWประกอบ ซึ่งช9วยเพิ่มประสิทธิภาพในการตGานอนุมูลอิสระไดG เนื ่องจากในสูตร

โครงสรGางของกรดทั้ง 3 ชนิดดังกล9าวมีหมู9ไฮดรอกซี (-OH group) จึงสามารถใหGไฮโดรเจนอะตอมกับ

อนุมูลอิสระ ดังนั้นจึงมีความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระดGวย (ปฐมสุดา อินทุประภา, 2561 : 

ออนไลนW) 

ในส9วนของชาเขียวผงพรGอมชง (มัทฉะ) และแบบบรรจุซอง (เซนฉะ) พบว9าแต9ละตัวอย9างใน

ปริมาตรที่เท9ากันมีประสิทธิภาพในการตGานอนุมูลอิสระใกลGเคียงกัน และมีค9า %RSA มากกว9า 90% 

ขึ้นไป ยกเวGนชาเขียว Sen Japanese green tea (ตัวอย9างที่ 3.2) ที่มีประสิทธิภาพเพียง 33.68% 

ซึ่งอาจเปZนผลจากระยะเวลาในการแช9ใบชาในน้ำรGอน เนื่องจากในฉลากผลิตภัณฑWภาษาญี่ปุ\นและ

ภาษาไทยระบุเวลาไม9เท9ากัน ผูGจัดทำโครงงานจึงทำตามฉลากภาษาญี่ปุ\นซึ่งใชGเวลาแช9เพียง 30 วินาที 

ขณะที่ผลิตภัณฑWตัวอย9างอื่นระบุเวลาในการแช9 3-4 นาที เหมือนกับฉลากภาษาไทยของชาเขียว  

Sen Japanese green tea  ดังนั้นหากยืดระยะเวลาในการแช9ใบชาในน้ำรGอน ผลิตภัณฑWนี้อาจมี

ความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระที่เพิ่มขึ้นเหมือนกับตัวอย9างอื่น  ในกลุ9มชาเขียวแบบผง พบว9า 

Itoen matcha instant (ตัวอย9างที่ 2.5) มีค9า %RSA นGอยกว9าตัวอย9างอื่น ซึ่งเกิดจากการมีส9วนผสม

อ่ืนในผงชานอกเหนือจากผงมัทฉะ ทำใหGในน้ำหนักท่ีเท9ากัน ตัวอย9างน้ีจะมีผงชาเขียวปริมาณนGอยกว9า

ตัวอย9างอื่น เนื่องจากผลิตภัณฑWนี้มีการระบุว9าสามารถละลายไดGง9ายทั้งในน้ำรGอนและน้ำเย็น โดยมัทฉะ

ปกติจะละลายไดGดีในน้ำรGอนเท9านั้น ซึ่งส9วนผสมที่เพิ่มขึ้นมาในตัวอย9างชา Itoen matcha instant น้ี 

คือ สารท่ีช9วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการละลาย เช9น เด็กซWตริน เปZนตGน 

การคำนวณความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑWอาหารเปZนค9าเทียบเท9ากับ

วิตามินอี (trolox) และวิตามินซี (ascorbic acid) ทำใหGสามารถเปรียบเทียบอย9างเปZนมาตรฐานไดGว9า

ความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของตัวอย9างที่ทดสอบสูงหรือต่ำ โดยเฉพาะการเปรียบเทียบ

ระหว9างงานวิจัย เนื่องจากในแต9ละการทดลองอาจมีการใชGปริมาณสารอนุมูลอิสระ เช9น DPPH ต9างกัน 

ทำใหGไม9สามารถเปรียบเทียบค9า %RSA ของตัวอย9างในแต9ละงานวิจัยไดGโดยตรง ในส9วนของการศึกษาน้ี 

เมื่อคำนวณค9าเทียบเท9ากับวิตามินอีและวิตามินซีแลGว ค9าประสิทธิภาพในการตGานอนุมูลอิสระของ

ตัวอย9างชาเขียวพรGอมด่ืมบรรจุขวดจะสูงกว9าชาเขียวผงพรGอมชงและชาเขียวบรรจุซอง เน่ืองจากชาเขียว

พรGอมดื่มบรรจุขวดมีปริมาตรที่มากกว9า ทั้งในส9วนของปริมาตรทั้งหมดและปริมาตรต9อหน9วยบริโภค 

อย9างไรก็ตาม ในส9วนนี้ไม9ไดGสรุปว9าการดื่มชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวดจะไดGประโยชนWดGานสุขภาพ

มากกว9าชาเขียวอีก 2 รูปแบบ ในการเลือกบริโภคชาเขียวพรGอมด่ืมบรรจุขวดตGองพิจารณาองคWประกอบ

อ่ืน ๆ ดGวย โดยเฉพาะน้ำตาล ปริมาณน้ำตาลท่ีบริโภคมีความสัมพันธWกับการเกิดโรคอGวน ความดันโลหิตสูง 
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โรคหลอดเลือดสมอง โรคหลอดเลือดหัวใจ จอประสาทตาเสื่อม (ชาติชาย มุกส, ม.ป.ป : ออนไลนW)  ดังน้ัน 

จึงควรเลือกบริโภคชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวดที่มีน้ำตาลนGอย หรือบริโภคตามปริมาณที่แนะนำในฉลาก

โภชนาการ ควบคู9ไปกับการออกกำลังกายเพ่ือการเผาผลาญพลังงานท่ีเพียงพอ 

ชาเขียวผงพรGอมชง (มัทฉะ) และชาเขียวบรรจุซอง (เซนฉะ) มีความแตกต9างกันตั้งแต9วิธีการ

เพาะปลูกจนถึงกระบวนการผลิต โดยใบชาที่นำมาใชGทำมัทฉะเปZนใบชาที่มีการคลุมกันแดด (shading) 

ก9อนเก็บเกี่ยวประมาณ 1 เดือน เพื่อใหGใบชามีการสะสมของคลอโรฟ�ลลWใหGมีสีเขียวเขGม สะสมกรดอะมิโนท่ี

ใหGรสอุมามิ และสะสมสารทีอานีน (theanine) ที่มีฤทธิ์ทำใหGผ9อนคลาย เมื่อผ9านกระบวนการนึ่งจนถึง

อบแหGงแลGว นำไปคัดกGานออก และโม9บดเปZนผงละเอียดเหมือนผงแปfง ผงใบชามัทฉะสามารถละลาย

น้ำไดG ขณะที่ใบชาที่ใชGทำเซนฉะเปZนใบชาที่มีระยะเวลาคลุมกันแดดก9อนเก็บเกี่ยวนGอยกว9า เมื่อผ9าน

กระบวนการนึ่งและอบแหGงแลGวจึงนำไปบดหยาบโดยไม9คัดกGานออก ใบชาเซนฉะไม9สามารถละลายน้ำไดG 

เมื่อชงแลGวตGองนำกากใบชาออกจากน้ำชา ชาเขียวมัทฉะจะมีรสชาติที่เขGมขGนมากกว9าชาเขียวเซนฉะ  

จึงนิยมใชGปริมาณผงชาในการชงนGอยกว9า หรืออาจใชGผสมในเครื่องดื่มหรือผลิตภัณฑWอาหารอื่น ๆ  

(The Japan Food Product Overseas Promotion Center (JFOODO), ม.ป.ป : ออนไลนW)  

(How Sencha is Made, Part 1: Cultivation and Harvest, ม.ป.ป : ออนไลนW) (How Sencha is 

Made, Part 2: Aracha Production, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

ในการศึกษานี้พบว9าเมื่อเทียบปริมาตรเท9ากัน ชาเขียวผงพรGอมชง (มัทฉะ) และชาเขียวบรรจุซอง 

(เซนฉะ) มีความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระใกลGเคียงกัน แต9ถGาเทียบตามหน9วยบริโภคตามฉลาก

โภชนาการของผลิตภัณฑW ชาเขียวบรรจุซอง (เซนฉะ) ซึ่งมีปริมาตรมากกว9าจะมีความสามารถในการตGาน

อนุมูลอิสระเทียบเท9าวิตามินอีและวิตามินซีที่สูงกว9า ผูGบริโภคสามารถเลือกบริโภคชาเขียวทั้ง 2 ชนิดนี้เพ่ือ

ประโยชนWดGานสุขภาพ อย9างไรก็ตาม สิ่งที่ควรระวังคือปริมาณคาเฟอีน ซึ่งเปZนสารที่มีฤทธิ์กระตุGนระบบ

ประสาทส9วนกลาง ทำใหGนอนไม9หลับ กระตุGนการหลั่งอะดรีนาลีน ทำใหGหัวใจทำงานเพิ่มขึ้น (หัวใจเตGน

เร็วและเตGนแรงข้ึน) และหลอดเลือดหดตัว จึงส9งผลใหGความดันโลหิตเพ่ิมข้ึน คาเฟอีนยังทำใหGหลอดลม

ขยาย ตGานฤทธิ์อินซูลิน (ความไวต9ออินซูลินลดลงซึ่งส9งผลเสียต9อโรคเบาหวาน) เพิ่มการขับแคลเซียม

ออกทางป�สสาวะ (ส9งผลเสียต9อโรคกระดูกพรุน) (นงลักษณW สุขวาณิชยWศิลป½, 2563 : ออนไลนW)  

โดยทั่วไป ชาเขียวผงพรGอมชง (มัทฉะ) มีปริมาณคาเฟอีนมากกว9าชาเขียวบรรจุซอง (เซนฉะ) และ

ปริมาณคาเฟอีนในชาเขียวบรรจุซอง (เซนฉะ) จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่แช9ใบชาในน้ำรGอน ดังนั้นใน

การบริโภคชาเขียวทั้งสองชนิดนี้ควรดูปริมาณคาเฟอีนในฉลากโภชนาการ และกำหนดปริมาณการ

บริโภคใหGเหมาะกับสภาพร9างกายและสุขภาพของแต9ละบุคคลดGวย และโดยทั่วไปไม9ควรบริโภค
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คาเฟอีนเกินวันละ 400 มิลลิกรัม อย9างไรก็ตาม ในชาเขียวท้ัง 2 ชนิดน้ีมีสาร theanine ท่ีช9วยผ9อนคลาย

และชะลอการดูดซึมคาเฟอีนเขGาสู 9ร9างกาย ทำใหGการออกฤทธิ์ของคาเฟอีนในการดื่มชาเขียวจะ

ยาวนานกว9าการด่ืมกาแฟ (Sugimoto Tea Company, ม.ป.ป : ออนไลนW) 

ชาเขียวเปZนเครื่องดื่มที่มีประโยชนWต9อสุขภาพ โดยเฉพาะในส9วนของความสามารถในการตGาน

อนุมูลอิสระ ผลการศึกษานี้แสดงใหGเห็นถึงความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑWชาเขียว 

21 ตัวอย9าง ในรูปแบบต9าง ๆ ท่ีมีวางจำหน9ายในทGองตลาด โดยใชGวิธี DPPH radical scavenging assay 

ในการทดสอบ อย9างไรก็ตาม การทดสอบความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระมีอีกหลายวิธีซึ่งจะทำใหG 

ผลการทดสอบสมบูรณW เนื่องจากสารตGานอนุมูลอิสระสามารถจำแนกออกไดGเปZนหลายประเภท และมี

กลไกในการทำปฏิกิริยาแตกต9างกันออกไปตามคุณสมบัติเฉพาะตัว ดังนั้น การวิเคราะหWหรือทดสอบ

ความสามารถในการยับยั้งหรือปfองกันการเกิดปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระจึงไม9สามารถทำไดGอย9าง

สมบูรณWโดยใชGวิธีการใดวิธีการหนึ่งเพียงวิธีเดียว เนื่องจากสารตGานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติย9อมมี

ความซับซGอนของคุณสมบัติในทางเคมี (Tepe, et al., 2005) ผลการศึกษานี้สามารถใชGเปZนขGอมูล

เบื้องตGนในการเลือกบริโภคชาเขียวในทGองตลาดไดG อย9างไรก็ดีการบริโภคชาเขียวเพื่อรักษาสุขภาพ ควร

ควบคู9ไปกับการรับประทานอาหารใหGครบ 5 หมู9 และการรับวิตามิน แร9ธาตุ และกากใยอาหารจากผัก

และผลไมGตามปริมาณท่ีควรไดGรับต9อวันท่ีเหมาะสมดGวย 

สรุปผลการศึกษา 

จากการศึกษาเพื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระในเครื่องดื่มชาเขียวตาม

ทGองตลาดในประเทศไทย โดยมีรูปแบบการบรรจุชาที่ขายในทGองตลาด 3 รูปแบบ ไดGแก9 ชาเขียว

พรGอมดื่มบรรจุขวด ชาเขียวผงพรGอมชง และชาเขียวบรรจุซอง เมื่อเปรียบเทียบทั้ง 21 ตัวอย9างพบว9า 

เครื่องดื่มชาเขียวที่มี %RSA มากที่สุด 3 อันดับแรก ไดGแก9 ชาเขียวพรGอมดื่มบรรจุขวดอิชิตันรสน้ำผ้ึง

ผสมมะนาว ชาเขียวผงพรGอมชง Weico Jee matcha และชาเขียวบรรจุซองระมิงคW สูตรด้ังเดิม โดยมี 

%RSA เท9ากับ 96.47%, 94.61% และ 93.96% ตามลำดับ แสดงว9า เคร่ืองด่ืมชาเขียวท่ีมีความสามารถ

ในการตGานอนุมูลอิสระสูงพบไดGในเครื่องดื่มชาทั้ง 3 รูปแบบ แต9ในภาพรวมเครื่องดื่มชาเขียวพรGอมด่ืม

บรรจุขวดมีประสิทธิภาพในการตGานอนุมูลอิสระนGอยกว9าชาเขียวผงพรGอมชงและชาเขียวบรรจุซอง  

เม่ือเทียบปริมาตรเท9ากัน ดังน้ันการบริโภคชาเขียวผงพรGอมชงและชาเขียวบรรจุซองจึงอาจไดGประโยชนW

มากกว9า ท้ังน้ีในการเลือกบริโภคจะตGองคำนึงถึงปริมาณน้ำตาลและคาเฟอีนท่ีจะไดGรับดGวย 
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สะท@อนความคิด 

1. ส่ิงท่ีได@เรียนรู@จากการศึกษา 

1.1 ไดGเรียนรูGขั้นตอนกระบวนการวิจัย ฝ¾กทักษะการใชGอุปกรณWและเครื่องมือในการทดลอง 

เช9น micropipette เคร่ือง centrifuge และเคร่ือง microplate reader ทำใหGมีความม่ันใจในการทำ

การทดลอง มีความละเอียดรอบคอบและช9างสังเกต 

1.2 พัฒนาทักษะการคิดวิเคราะหWและแกGไขป�ญหาอย9างมีประสิทธิภาพ เช9น ในการทดลอง

ขั้นตGนไม9สามารถแยกไดGเด9นชัดว9าเครื่องดื่มชาเขียวยี่หGอใดมีความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระมาก

นGอยกว9ากัน ผู Gจัดทำโครงงานจึงคิดว9าแมGจะใชGเครื ่องดื ่มชาเขียวในปริมาตรเพียงเล็กนGอยแลGว  

ความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระยังคงสูงอยู9 เพราะฉะนั้นหากเจือจางเครื่องดื่มชาในอัตราส9วนท่ี

นGอยลง ความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระก็จะลดลงไปดGวย ซึ่งน9าจะทำใหGสามารถแยกไดGว9า

เครื่องดื่มชาชนิดใดมีความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระมากนGอยกว9ากัน ผูGจัดทำโครงงานจึงเปลี่ยน

อัตราส9วนในการเจือจางจาก 1:10 เปZน 1:20 

1.3 คGนควGาหาความรูGเพื่อตอบคำถามที่สงสัยหรือยังคลุมเครือใหGมีความกระจ9างชัดเจน เช9น 

ทำไมเคร่ืองด่ืมชาเขียวพรGอมด่ืมบรรจุขวดอิชิตันรสน้ำผ้ึงผสมมะนาวจึงมี %RSA สูงท่ีสุด ทำไมชาเขียว

บรรจุซอง Sen Japanese green tea จึงมี %RSA ต่ำท่ีสุด 

1.4 แบ9งงานออกเปZนส9วน ๆ และพยายามทำใหGเสร็จทีละงานตามกำหนดเวลา ซึ่งเปZนการ

สรGางกำลังใจท่ีดีใหGกับตนเอง 

1.5 ไดGพัฒนาทักษะการสื่อสารโดยเฉพาะทักษะการเขียน มีการพัฒนาการใชGคำและเรียบเรียง

ประโยคเพ่ือส่ือสารความคิดของตนเอง 

1.6 ตระหนักถึงเปfาหมาย จัดลำดับความสำคัญของสิ่งที่ตGองทำ ซึ่งทำใหGมองเห็นภาพว9า 

ควรทำส่ิงใดก9อนหรือหลัง และแต9ละงานใชGเวลามากนGอยเพียงใด 

1.7 รู Gจักการวางแผน บริหารเวลาอย9างมีประสิทธิภาพ และทำตามแผนที่วางไวG ซึ ่งเปZน

ประโยชนWอย9างย่ิงต9อการทำงานไม9ว9าจะอาชีพใดก็ตามในอนาคต 

1.8 หากงานไม9สำเร็จไปตามที่วางแผนไวG อย9าสรGางความกดดันจนทำใหGเกิดความเครียดมาก

เกินไป แต9ใหGปรับเปfาหมายใหม9และใหGโอกาสตนเองพยายามทำเต็มท่ีอีกคร้ัง 
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1.9 กระตุGนความสนใจในการทำงานวิจัยต9อไปในอนาคต 

2. ป�ญหา อุปสรรค แนวทางการแก@ไข 

 2.1 ในการทดลองขั้นตGนพบป�ญหาว9า เครื่องดื่มชาที่นำมาทดสอบที่มีการเจือจางในอัตราส9วน 

1:10 ไม9สามารถแยกไดGว9าเคร่ืองด่ืมย่ีหGอใดมีความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระมากนGอยกว9ากัน 

       ผูGจัดทำโครงงานจึงเปลี่ยนอัตราส9วนในการเจือจางสารทดสอบเปZน 1:20 ทำใหGสามารถ

แยกความแตกต9างของความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระในเคร่ืองด่ืมแต9ละย่ีหGอไดG 

 2.2 DPPH เปZนสารประกอบที่ไม9ละลายน้ำ ช9วงการทดลองเบื้องตGน ในขั้นตอนการเจือจาง

เครื่องดื่มชาเขียวใชGน้ำเปZนตัวทำละลาย เมื่อนำมาทดสอบทำใหGเกิดการแยกชั้นกันระหว9าง DPPH  

ในเอทานอลและตัวอย9างชา จึงทำใหGการดูดกลืนแสงที่วัดไดGมีค9าไม9คงที่ เนื่องจากเอทานอลมีความ

หนาแน9นนGอยกว9าน้ำ 

       ผูGจัดทำโครงงานจึงเจือจางเครื่องดื่มชาเขียวโดยใชG ethanol เปZนตัวทำละลายแทนน้ำ 

ทำใหGสารทดสอบละลายเขGากันไดGดีข้ึน ผลการวัดค9าการดูดกลืนแสงจึงมีค9าคงท่ี 

3. ข@อเสนอแนะ 

 3.1 ศึกษาความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระในเครื่องดื่มชาเขียวที่มีรูปแบบการบรรจุใบ

ชารูปแบบอื่น เช9น ใบชาผงในภาชนะป�ดสนิท (loose tea) ใบชาแหGงอัด (compressed tea) ชาแท9ง

หรือชาแผ9น (tea sticks) 

 3.2 ศึกษาความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระโดยวิธีการอื ่น เช9น 2,2'-azino-bis  

(3-ethylbenzthiazoline-6- sulphonic acid) (ABTS) radical cation decolorization assay 

และ ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) assay และนำมาวิเคราะหWผลร9วมกับวิธี 

DPPH radical scavenging essay เพ่ือใหGการศึกษาสมบูรณWย่ิงข้ึน 

 3.3 ศึกษาฤทธิ์ดGานอื่นของเครื่องดื่มชาเขียว เช9น ตGานจุลชีพ ตGานมะเร็ง ลดคอเลสเตอรอล 

เพ่ิม HDL ลดระดับน้ำตาลในเลือด 

 3.4 หากเจือจางเครื่องดื่มชาเขียวโดยมีอัตราส9วนนGอยกว9า 1:20 เช9น 1:30 หรือ 1:40  

อาจเพ่ิมโอกาสในการแยกความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของตัวอย9างไดGชัดเจนข้ึน 
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 3.5 รังสีอัลตราไวโอเลตอาจมีผลในการกระตุGนสารตGานอนุมูลอิสระ ทำใหGความสามารถใน

การตGานอนุมูลอิสระเปล่ียนแปลงไป ดังน้ันจึงควรเพ่ิมสีของขวดท่ีบรรจุชาเขียวในตัวแปรควบคุม 

3.6 ศึกษาความสามารถในการตGานอนุมูลอิสระของชาเขียวบรรจุซอง Sen Japanese green tea 

ตามวิธีการชงบนฉลากภาษาไทย 
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