
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
 

การศึกษาสวนตาง ๆ ของใบชาท่ีนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑชา ประกอบไปดวยยอดตูม และ
ใบออนสองใบแรก โดยทําการเก็บชาสดมาจากไรชา 3 ไร พบวาปริมาณ total polyphenol และ 
total catechins ของสวนยอดตูม สวนใบออนสองใบแรก และสวนยอดตูมกับสวนใบออนสองใบ
แรก ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตปริมาณ EGCG ของยอดตูมจะมี
ปริมาณมากกวา ใบออนสองใบแรกและสวนยอดตูมกับใบออนสองใบแรกอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05)  คือในยอดตูมจะมี EGCG 6.65 เปอรเซ็นต ในใบออนสองใบแรกมี EGCG 4.35 

เปอรเซ็นต และในยอดตูมและใบออนสองใบแรกมี EGCG 4.84 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และ
การศึกษาการผ่ึงใบชาสดในรมเปนเวลา 6 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิหองไมทําใหปริมาณ total 

polyphenol, total catechins และ EGCG เปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

สําหรับการศึกษาผลของกระบวนการผลิตตอปริมาณคาเทชินและโพลีฟนอลในชาอูหลง  
โดยศึกษาข้ันตอนการรับชา การผึ่ง การค่ัว การนวด และการอบใบชา ในโรงงานชาท้ังหมด 3 

โรงงาน พบวา ข้ันตอนการผลิตของแตละโรงงานมีผลตอการเปล่ียนแปลง ปริมาณ total 

polyphenol, total catechins และ EGCG โดยข้ันตอนท่ีมีผลใหปริมาณ total polyphenol 

ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  ของโรงงานท่ี 1 คือ กระบวนการคั่ว การนวด และการ
ผ่ึงคางคืน ซ่ึงปริมาณ total polyphenol ลดลงจาก 16.20 เปน 12.13 เปอรเซ็นต โดยมีเปอรเซ็นต
การลดลงของ total polyphenol มากท่ีสุดคือ 47.37 เปอรเซ็นต เม่ือเทียบกับโรงงานอ่ืน ๆ 
สําหรับโรงงานท่ี 2  คือข้ันตอนการนวด ลดลงจาก 12.00 เปน 10.02 เปอรเซ็นต แตใน
กระบวนการผลิตของโรงงานท่ี 3 ปริมาณ total polyphenol คอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาการ
ผลิต   

ข้ันตอนท่ีมีผลตอการลดลงของปริมาณ total catechins ในโรงงานท่ี 1 คือข้ันตอนการผ่ึง 
และข้ันตอนการอบคร้ังสุดทาย โดยลดลงจาก 7.56 เปน 4.97 เปอรเซ็นต และจาก 4.15 เปน 3.23 

เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยมีเปอรเซ็นตการลดลงของ total catechins มากท่ีสุดคือ 57.28 

เปอรเซ็นต    สําหรับโรงงานท่ี 2 ปริมาณ total catechins จะเพิ่มข้ึนหลังระยะเวลาการผ่ึงคือเพิ่ม
จาก 2.39 เปน 2.92 เปอรเซ็นต และจะลดลงภายหลังการค่ัวและนวด สําหรับในโรงงานท่ี 3 
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ปริมาณ EGCG ของชาจากโรงงานท่ี 1 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ตลอด
ชวงระยะเวลาการผลิต โรงงานท่ี 2 ปริมาณ EGCG ลดลงหลังจากข้ันตอนการผ่ึงและค่ัว และจะมี
เปอรเซ็นตการลดลงของ EGCG มากท่ีสุดคือ 31.36 เปอรเซ็นต และโรงงานท่ี 3 มีปริมาณ 
EGCG เพิ่มข้ึนหลังจากการผ่ึงโดยเพ่ิมจาก 2.28 เปน 2.40 เปอรเซ็นต และลดลงหลังจากการมวน
ใบจนเปนเม็ด แตเม่ือเปรียบเทียบระหวางใบชาสด จนถึงใบชาแหง ชาจากโรงงานท่ี 2 จะมีปริมาณ
เปอรเซ็นตการลดลงของ EGCG สูงสุด 

 สภาวะการอบชาในข้ันตอนสุดทายของการผลิตชาอูหลง ควรอบแหงท่ีอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที ซ่ึงเปนอุณหภูมิและเวลาที่ทําใหไดปริมาณ EGCG ท่ีเปน
สาร antioxidant คงเหลือสูงสุด และไดใบชาท่ีมีปริมาณความช้ืนไมเกิน 7 เปอรเซ็นต ซ่ึงตรงตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใบชา อีกท้ังยังไมทําใหรสชาติเปล่ียนแปลงจากชาอูหลงท่ีขายตาม
ทองตลาด 

สําหรับแนวทางการวิจัยในอนาคตควรศึกษาสภาวะในการผลิตแตละข้ันตอน ท่ีทําใหเกิด
การสูญเสียปริมาณสารสําคัญซ่ึงเปน antioxidant เชน ข้ันตอนการค่ัว  การนวด การมวนใบชา 
โดยอาจทําการทดลองในระดับหองปฏิบัติการเพื่อใหทราบสภาวะของเคร่ืองมือ อุณหภูมิและเวลา
ท่ีแนนอน ท่ีเหมาะสมท่ีสุดที่จะไมทําใหสารท่ีเปน antioxidant สูญเสียไป 


