
 
 

บทที่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
ชาเปนเคร่ืองดืม่ท่ีไดรับความนิยมมากในปจจุบัน เนื่องจากมีรายงานทางวิทยาศาสตร

และการแพทยวา ชาประกอบดวยสาร polyphenol ซ่ึงเปนสาร antioxidant ชวยกําจัด reactive 

oxygen species เม่ือรวมกบัอนุมูลโลหะ จะปองกันปฏิกิริยาท่ีเกีย่วของกับ peroxidation ลดการ
ทําลายเนื้อเยื่อไขมัน โปรตนีและกรดนวิคลีอิกในระบบเซลลอิสระ โดยสาร antioxidant มี
ประมาณ 30 เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนักชาแหง พบมากในใบชาออนสองใบแรก (สัณฑ, 2535) 
polyphenol สวนใหญเปนสารประเภท flavonols เรียกวา catechins โดยสารท่ีทําหนาท่ีเปน 
antioxidant ท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุดคือ epigallocatechin gallate (EGCG) ซ่ึงสามารถปองกัน
โรคอวนและไขมันในตับได (วันเพ็ญ, 2544) นอกจากนีย้ังชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็งและ
โรคหัวใจ ชวยใหการหมุนเวียนของโลหติในรางกายดข้ึีน   สมองปลอดโปรง  ชวยลดระดับ 
cholesterol   ในกระแสเลือด ประโยชนดานอ่ืน ๆ ของชา เชน ชวยขจัดแอลกอฮอลในรางกายไดดี
ข้ึน เสริมสรางภูมิคุมกัน และลดการติดเช้ือ ปองกันฟนผุ เปนตน  นอกจากนี้มีรายงานวาผูท่ีบริโภค
ชาอูหลงจะเพิม่ระดับ plasma adiponectin และ LDL ในผูปวยที่เปนโรคหัวใจ (Shimada et 
al., 2004) 

ในประเทศไทย มีแหลงปลูกชาที่สําคัญคือ เชียงใหม เชียงราย ลําปาง แพร นาน 
แมฮองสอน และพะเยา จังหวัดท่ีมีการปลูกมากท่ีสุดคือจังหวดัเชียงราย  แหลงปลูกชาอยูท่ีอําเภอ 
แมฟาหลวง รองลงมาคือ อําเภอเวียงปาเปา และอําเภอแมสรวย ตามลําดับ (บุญแถม, 2548) ในแต
ละปจะมีการเก็บเกีย่วชา 6 คร้ัง โดยในป 2544 มีปริมาณผลผลิต 1,070 ตัน เปนพันธุไทยอัสสัม 
1,000 ตัน และพันธุอูหลง 70 ตัน (ยุทธศักดิ์, 2546) ซ่ึงจะนําไปผลิตชาตามกระบวนการผลิตได
เปน 3 ชนิดคือ ชาเขียว (ชาไมหมัก) ชาอูหลง (ชากึ่งหมัก) และชาดํา (ชาหมัก)  แตชาท่ีมีราคาแพง
ท่ีสุดคือ ชาอูหลง โดยเฉพาะพันธุอูหลงกานออน เปนพันธุท่ีดีท่ีสุด เม่ืออบแหงราคาขายไดถึง
กิโลกรัมละ 2,000-3,000 บาท (สุธิดา, 2546) 

กระบวนการผลิตชาแตละประเภทอาจจะมีผลตอปริมาณ catechins เนื่องจากใน
กระบวนการหมักเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ทําปฏิกิริยากับ catechins ใหสาร 
theaflavins และ thearubigins ดังนั้นในกระบวนการผลิตท่ีตางกันจะทําใหไดปริมาณ catechins 
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เนื่องจากปริมาณสาร  polyphenol ท่ีเหลืออยูในใบชา ข้ึนอยูกับปจจยัหลาย ๆ ดาน เชน 
พันธุของใบชา วิธีการสกัด และอุณหภูมิในการสกัด เปนตน และการศึกษาปริมาณสาร catechins 

ในชามักศึกษาในผลิตภัณฑสุดทายคือใบชาแหง (Lin et al., 1998: Yao et al., 2006) แตใน
ระหวางกระบวนการผลิตชา ไมวาจะเปนข้ันตอนการผ่ึง การค่ัว การนวด และการอบแหง ซ่ึงอาจ
ไปกระตุนหรือยับยั้งการเกิด oxidation ของสาร polyphenol ทําใหปริมาณสาร catechins มี
ปริมาณลดลงไดนั้น ยังไมมีรายงาน 

งานวิจยันีจ้ึงไดศึกษาผลของกระบวนการผลิต อุณหภูมิและเวลาในการอบแหง ท่ีมีตอ
การเปล่ียนแปลงของสาร polyphenol ในกระบวนการผลิตชาอูหลง  เพื่อเปนขอมูลในการผลิตชา
อูหลงใหไดปริมาณ catechins และ polyphenol สูงสุด 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาผลของกระบวนการผลิตชาอูหลง อุณหภูมิและเวลาในการอบแหง ท่ีมีตอ
ปริมาณ catechins และ polyphenol ในใบชา (Camellia sinensis var. sinensis) 

2. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอชาท่ีอบ    ท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีใหปริมาณ 
EGCG สูงสุด 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบการเปล่ียนแปลงปริมาณ catechins และ polyphenol ในกระบวนการผลิตชา 
อูหลง 

2. เพื่อเปนขอมูลในการปรับปรุงกระบวนการผลิตชาใหไดปริมาณ catechins     และ 
polyphenol สูงสุด 

 
1.4 ขอบเขตของการศึกษาวิจัย 

1. ศึกษาข้ันตอนในการผลิตชาอูหลงต้ังแตการรับชา การผ่ึง การค่ัว การนวด และการอบ
ใบชา โดยใชตวัอยางใบชาในจังหวัดเชียงราย 

2. การศึกษาเวลาในการผ่ึงตอปริมาณ catechins และ polyphenol ใชตัวอยางยอดตูม
และใบออนสองใบแรก 
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3. ศึกษาปริมาณ catechins ในรูป total catechins และ epigallocatechin gallate 

(EGCG) ศึกษาปริมาณ polyphenol ในรูป total polyphenol ในตัวอยางท่ีไดจากข้ันตอน การ
รับชา การผ่ึง การค่ัว การนวด และการอบใบชา 
 


