
 
 

บทที่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
ชาเปนเคร่ืองดืม่ท่ีไดรับความนิยมมากในปจจุบัน เนื่องจากมีรายงานทางวิทยาศาสตร

และการแพทยวา ชาประกอบดวยสาร polyphenol ซ่ึงเปนสาร antioxidant ชวยกําจัด reactive 

oxygen species เม่ือรวมกบัอนุมูลโลหะ จะปองกันปฏิกิริยาท่ีเกีย่วของกับ peroxidation ลดการ
ทําลายเนื้อเยื่อไขมัน โปรตนีและกรดนวิคลีอิกในระบบเซลลอิสระ โดยสาร antioxidant มี
ประมาณ 30 เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนักชาแหง พบมากในใบชาออนสองใบแรก (สัณฑ, 2535) 
polyphenol สวนใหญเปนสารประเภท flavonols เรียกวา catechins โดยสารท่ีทําหนาท่ีเปน 
antioxidant ท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุดคือ epigallocatechin gallate (EGCG) ซ่ึงสามารถปองกัน
โรคอวนและไขมันในตับได (วันเพ็ญ, 2544) นอกจากนีย้ังชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็งและ
โรคหัวใจ ชวยใหการหมุนเวียนของโลหติในรางกายดข้ึีน   สมองปลอดโปรง  ชวยลดระดับ 
cholesterol   ในกระแสเลือด ประโยชนดานอ่ืน ๆ ของชา เชน ชวยขจัดแอลกอฮอลในรางกายไดดี
ข้ึน เสริมสรางภูมิคุมกัน และลดการติดเช้ือ ปองกันฟนผุ เปนตน  นอกจากนี้มีรายงานวาผูท่ีบริโภค
ชาอูหลงจะเพิม่ระดับ plasma adiponectin และ LDL ในผูปวยที่เปนโรคหัวใจ (Shimada et 
al., 2004) 

ในประเทศไทย มีแหลงปลูกชาที่สําคัญคือ เชียงใหม เชียงราย ลําปาง แพร นาน 
แมฮองสอน และพะเยา จังหวัดท่ีมีการปลูกมากท่ีสุดคือจังหวดัเชียงราย  แหลงปลูกชาอยูท่ีอําเภอ 
แมฟาหลวง รองลงมาคือ อําเภอเวียงปาเปา และอําเภอแมสรวย ตามลําดับ (บุญแถม, 2548) ในแต
ละปจะมีการเก็บเกีย่วชา 6 คร้ัง โดยในป 2544 มีปริมาณผลผลิต 1,070 ตัน เปนพันธุไทยอัสสัม 
1,000 ตัน และพันธุอูหลง 70 ตัน (ยุทธศักดิ์, 2546) ซ่ึงจะนําไปผลิตชาตามกระบวนการผลิตได
เปน 3 ชนิดคือ ชาเขียว (ชาไมหมัก) ชาอูหลง (ชากึ่งหมัก) และชาดํา (ชาหมัก)  แตชาท่ีมีราคาแพง
ท่ีสุดคือ ชาอูหลง โดยเฉพาะพันธุอูหลงกานออน เปนพันธุท่ีดีท่ีสุด เม่ืออบแหงราคาขายไดถึง
กิโลกรัมละ 2,000-3,000 บาท (สุธิดา, 2546) 

กระบวนการผลิตชาแตละประเภทอาจจะมีผลตอปริมาณ catechins เนื่องจากใน
กระบวนการหมักเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ทําปฏิกิริยากับ catechins ใหสาร 
theaflavins และ thearubigins ดังนั้นในกระบวนการผลิตท่ีตางกันจะทําใหไดปริมาณ catechins 
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เนื่องจากปริมาณสาร  polyphenol ท่ีเหลืออยูในใบชา ข้ึนอยูกับปจจยัหลาย ๆ ดาน เชน 
พันธุของใบชา วิธีการสกัด และอุณหภูมิในการสกัด เปนตน และการศึกษาปริมาณสาร catechins 

ในชามักศึกษาในผลิตภัณฑสุดทายคือใบชาแหง (Lin et al., 1998: Yao et al., 2006) แตใน
ระหวางกระบวนการผลิตชา ไมวาจะเปนข้ันตอนการผ่ึง การค่ัว การนวด และการอบแหง ซ่ึงอาจ
ไปกระตุนหรือยับยั้งการเกิด oxidation ของสาร polyphenol ทําใหปริมาณสาร catechins มี
ปริมาณลดลงไดนั้น ยังไมมีรายงาน 

งานวิจยันีจ้ึงไดศึกษาผลของกระบวนการผลิต อุณหภูมิและเวลาในการอบแหง ท่ีมีตอ
การเปล่ียนแปลงของสาร polyphenol ในกระบวนการผลิตชาอูหลง  เพื่อเปนขอมูลในการผลิตชา
อูหลงใหไดปริมาณ catechins และ polyphenol สูงสุด 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาผลของกระบวนการผลิตชาอูหลง อุณหภูมิและเวลาในการอบแหง ท่ีมีตอ
ปริมาณ catechins และ polyphenol ในใบชา (Camellia sinensis var. sinensis) 

2. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอชาท่ีอบ    ท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีใหปริมาณ 
EGCG สูงสุด 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบการเปล่ียนแปลงปริมาณ catechins และ polyphenol ในกระบวนการผลิตชา 
อูหลง 

2. เพื่อเปนขอมูลในการปรับปรุงกระบวนการผลิตชาใหไดปริมาณ catechins     และ 
polyphenol สูงสุด 

 
1.4 ขอบเขตของการศึกษาวิจัย 

1. ศึกษาข้ันตอนในการผลิตชาอูหลงต้ังแตการรับชา การผ่ึง การค่ัว การนวด และการอบ
ใบชา โดยใชตวัอยางใบชาในจังหวัดเชียงราย 

2. การศึกษาเวลาในการผ่ึงตอปริมาณ catechins และ polyphenol ใชตัวอยางยอดตูม
และใบออนสองใบแรก 



 3 
 

 
 
 

3. ศึกษาปริมาณ catechins ในรูป total catechins และ epigallocatechin gallate 

(EGCG) ศึกษาปริมาณ polyphenol ในรูป total polyphenol ในตัวอยางท่ีไดจากข้ันตอน การ
รับชา การผ่ึง การค่ัว การนวด และการอบใบชา 
 


