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บทคดัย่อ 

ฤทธิ�ทางเภสัชวิทยาของสารต่างๆ ที�พบในชาเขียวมีผลในการยับยั�งภาวะโรคต่างๆ โดยมี
งานวิจัยมากมายสนับสนุนว่าการดื�มชาเขียวมีประโยชน์ต่อร่างกาย ชาเขียวมีฤทธิ�ช่วยเพิ�มการเผาผลาญ
พลังงานและไขมันจึงส่งผลต่อการควบคุมน��าหนักของร่างกาย ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและระดับ
น��าตาลในเลือด และยังมีฤทธิ�ต่อต้านการเกิดโรคของหลอดเลือดหัวใจ แต่การจะบริโภคชาเขียว ���% 
นั�นในผู้ที�ไม่เคยรับประทานอาจไม่ชอบในรสชาติ ซึ�งท�าให้ผู้บริโภคนั�นหันมาบริโภคชาเขียวที�เติมสารให้
ความหวานและสารเสริม ต่างๆ ท�าให้รสชาติเป็นที�พึงพอใจมากขึ� น ซึ�งสารให้ความหวานและสารเสริมที�
เติมลงในผลิตภัณฑ์ชาเขียวนั�น โดยส่วนมากจะใช้เป็นน��าตาล หรือ น��าตาล+ครีมเทียม หรือ � in 1 ซึ�งจาก
ข้อมูลผลการวิจัยพบว่า มีผลเสียต่อร่างกาย และน�าไปสู่การเกิดโรคเรื� อรังต่างๆ เช่น โรคเบาหวาน ไขมัน
ในเลือดสูง โรคหัวใจ ฯลฯ ตามมา  

การวิจัยครั�งนี� มีวัตถุประสงค์เพื�อ 1) ศึกษาเปรียบเทียบผลของสารให้ความหวานและสาร
เสริมอื�นที�มีผลต่อระดับสารประกอบฟีโนลิกและฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์ชาเขียว 2) ศึกษาระดับ
สารประกอบฟีโนลิกรวมและฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระในชาเขียว วิธีการวิจัยเป็นการวิจัยในห้องทดลอง โดย
เตรียมผลิตภัณฑ์ชาเขียวทั�งหมด 5 lots การผลิต ในแต่ละlot การผลิตแบ่งผลิตเป็นชาเขียว 4 สูตร ดังนี�  
คือ ชาเขียว 100% ชาเขียวผสมน��าตาล,ชาเขียวผสมครีมเทียมและน��าตาล,ชาเขียวผสมหญ้าหวาน สุ่มชา
เขียวตัวอย่างทั�งหมดมาท�าการทดสอบหาสารประกอบ ฟีโนลิกโดยวิธีทางห้องทดลองด้วยวิธี Folin 
Ciocalteu และท�าการทดสอบหาฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธีทางห้องทดลองด้วยวิธี Ferric Reducing 
Ability Power (FRAP) Assay  

ผลการศึกษาวิจัยของผู้วิจัย เพื�อทดสอบระดับฟีโนลิกรวม (Total phenolic content, TPC) 
และฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ ในผลิตภัณฑ์ชาเขียวทั�ง 4 กลุ่มพบว่า ชาเขียว���% มีระดับสารประกอบฟีโน
ลิก เฉลี�ย 37.03 mg GAE/g sample มากที�สุด ชาเขียวผสมหญ้าหวาน มีค่าเฉลี�ย 34.35 mg GAE/g 
sample เป็นอันดับ 2 ชาเขียวผสมน��าตาลมีค่าเฉลี�ย 5.38 mg GAE/g sample เป็นอันดับ 3 และชาเขียว
ผสมน��าตาลครีมเทียม มีค่าเฉลี�ย 4.88 mg GAE/g sample เป็นอันดับ 4 ตามล�าดับ ในส่วนของการ
ทดสอบฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระพบว่าชาเขียว 100% มีค่าเฉลี�ย 1,904.54 ไมโครโมล มากที�สดุ ชาเขียวผสม
หญ้าหวานมีค่าเฉลี� ย 1,864.07 ไมโครโมลเป็นอันดับ  2 ชาเขียวผสมน��าตาล มีค่าเฉลี� ย 954.03            

                                                           
* นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการชะลอวัยและฟื� นฟูสุขภาพ วิทยาลัยการแพทย์บูรณาการ 
มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ 
** ที�ปรึกษาสารนิพนธ์ 
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ไมโครโมล เป็นอันดับ 3 และชาเขียวผสมครีมเทยีม น��าตาล มีค่าเฉลี�ย 838.09 ไมโครโมล เป็นอันดับ 4
ตามล�าดับ  

สรุปผลการทดสอบสารให้ความหวานและสารเสริมต่างๆ มีผลต่อระดับสารประกอบฟีโนลิก
และฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ ยกเว้นผลิตภัณฑ์ชาเขียวที�ใส่หญ้าหวานลงไปนั�น มีผล
ของระดับสารประกอบฟีโนลิกและฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระไม่แตกต่างกนักบัชาเขียว 100% เป็นความหวานที�
ไม่ก่อให้เกิดพลังงาน เป็นอีกทางเลือกหนึ�งให้กับผู้บริโภคในการรับประทานชาเขียวเพื�อสุขภาพ  
ค�าส�าคญั : สารประกอบฟีโนลิก อนุมูลอิสระ น��าตาล ครีมเทียม หญ้าหวาน 

 

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.  
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 

1381



3 
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 

 

บทน�า 
ชาเขียว (Green tea) เป็นเครื�องดื�มที�ได้รับความนิยมอย่างต่อเนื�องและมีแนวโน้มการบริโภค

ที�เพิ�มขึ� น ปัจจุบันมีการผลิตชาเขียวในรูปแบบของเครื�องดื�มส�าเร็จรูป ท�าให้สะดวกต่อการบริโภค ด้วย
ข้อมูลสรรพคุณของชาเขียวที�ดีต่อร่างกาย เช่น ช่วยลดระดับไขมันในเลือด ลดความอ้วน และป้องกัน
โรคมะเร็ง เป็นต้น แต่อาจก่อให้เกิดพฤติกรรมการบริโภคที�ไม่เหมาะสม จากความหวานในชาเขียวกแ็ฝง
อันตรายอยู่ด้วย ท�าให้เสี�ยงต่อการเกิดโรคเบาหวานและโรคอ้วน เนื�องจากรสชาติของชาเขียว ���% นั�น 
มีรสค่อยข้างขม ผู้ผลิตจึงได้เติมสารท�าความหวาน ความมันเพื�อเพิ�มความอร่อย ซึ�งสารให้ความหวานและ
สารเสริมที�เติมไป มีทั�งประเภทของน��าตาลทราย ครีมเทียม นมผง ซึ�งอย่างที�ทราบกันดีว่า สารให้ความ
หวานและสารเสริมที�เติมไปนั�นก่อให้เกดิโทษต่างๆ  กับร่างกาย เพื�อเป็นแนวทางและข้อมูลในการส่งเสริม
การบริโภคชาเขียวให้ได้คุณประโยชน์อย่างแท้จริง ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาวิจัยถึงผลของสารให้
ความหวานและสารเสริมต่างๆ ที�ผสมมาในผลิตภัณฑ์ชาเขียวนั�น มีผลอย่างไรต่อฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระและ
ระดับสารประกอบฟีโนลิกที�พบในชาเขียว เพื�อเป็นข้อมูลในการส่งเสริมการบริโภคชาเขียว ให้ได้ประโยชน์
อย่างแท้จริง 
 

วตัถุประสงค ์
1. เพื� อศึกษาผลของสารให้ความหวานและสารเสริมชนิดต่างๆ (น��าตาล ครีมเทียมหญ้า

หวาน) ต่อระดับสารประกอบฟีโนลิกและฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระที�อยู่ในผลิตภัณฑช์าเขียว 
2. เพื� อศึกษาระดับสารประกอบฟีโนลิกรวมและฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระที�มีอยู่ในผลิตภัณฑ์      

ชาเขียว 
 

แนวคิด และทฤษฎีที�เกี�ยวขอ้ง 
ชาเขียว คือ ชา (Camellia sinensis) ที�ไม่ผ่านการหมัก เตรียมได้โดยการน�าใบชาสดมาผ่าน

ความร้อนเพื�อท�าให้แห้งอย่างรวดเร็ว และยับยั�งการท�างานของเอนไซม์ ไม่เกิดการสลายตัว ท�าให้ได้ใบชา
ที�แห้งแต่ยังสดอยู่และยังมีสีที�ค่อนข้างเขียวจึงเรียกว่า ชาเขียว สารส�าคัญที�พบได้ในชาเขียวได้แก่ กรดอะมิ
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4 
โน วิตามิน B, C, E และสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ที�เรียกว่า คาเทชิน (Catechins) คาเทชิน
ที�พบมากที�สุดในชาเขียวคือ สารอีพิกัลโลคาเทชินกัลเลต (Epigallocatechin Gallate) ซึ�งมีความส�าคัญใน
การออกฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระ 

หญ้าหวาน (Stevia Rebaudiana Bertoni) หรือที�เรียกสั�นๆ ว่า Stevia หญ้าหวานเป็นไม้ล้มลุก
ขนาดเล็กสูงประมาณ �� - �� เซนติเมตร ชอบอากาศค่อนข้างเย็นอุณหภูมิประมาณ �� - �� องศา
เซลเซียส มีการน�ามาปลูกในประเทศไทยทางภาคเหนือ ซึ�งสารหวานเหล่านี� มีความหวานมากกว่าน��าตาล
ทราย ��� - ��� เท่า ไม่มีพิษและปลอดภัยในการบริโภค 

ครีมเทียม (Nondairy creamer) เป็นผลิตภัณฑ์ที�ได้จากไขมันไม่อิ�มตัว ครีมเทยีม คือ ครีมที�
มีมันเนยผสมอยู่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของไขมันทั�งหมด ส่วนประกอบที�ส �าคัญของครีมเทียมคือ ไขมัน 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และอิมัลซิไฟเออร์ 
 

งานวิจัยที�เกี�ยวขอ้ง 
ฤทธิ�ทางเภสัชวิทยาของสารต่างๆ ที�พบในชาเขียวมีผลในการยับยั�งภาวะโรคต่างๆ สารคาเท

ชินที�พบได้มากในชาเขียวนั�น มีฤทธิ�ช่วยเพิ�มการเผาผลาญพลังงานและไขมัน ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล
และระดับน��าตาลในเลือด  

พิมลพรรณ พิยานุกุล (2559) กล่าวว่าการดื�มชาไม่ควรแต่งรสด้วยนมทุกชนิด ไม่ว่าจะเป็น
น��านมสด นมข้น หรือนมผง เพราะโปรตีนในนมจะไปจับกับสารส �าคัญในชา ท�าลายประสิทธิภาพสารออก
ฤทธิ�ที�เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย  

บุญชัย อิศราพิสิษฐ์ (2560) ปัจจัยภายนอกอย่างเช่น การสูบบุหรี� การสัมผัสรังสีโลหะหนัก 
มลภาวะรวมถึงการรับประทานอาหารผิดๆ เป็นตัวกระตุ้นให้ร่างกายสร้างอนุมูลอิสระมากผิดปกติ        
จึงจ�าเป็นต้องปรับการใช้ชีวิต 1) การลดการบริโภคน��าตาล 2) งดบริโภคไขมันทรานส์ เพราะไขมันทรานส์
เกิดจากการแปรรูปจึงย่อยสลายได้ยากกว่าไขมันชนิดอื�น  

สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) คือ สารที�มีคุณสมบัติในการยับยั�งปฏิกิริยาลูกโซ่ของ
อนุมูลอิสระ หรือท�าลายฤทธิ�ของอนุมูลอิสระ สารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ วิตามินซี วิตามินอี ซิลิเนียม 
เบต้าแคโรทีน พฤกษาเคมีต่างๆ เช่น สารประกอบฟีโนลิก จากชาและสมุนไพรบางชนิด 

Ferric Reducing Ability Power (FRAP) Assay เป็นวิธีการวัดสมบัติการต้านออกซิเดชั�น 
โดยอาศัยหลักการว่าสารต้านออกซิเดชั�นให้อิเล็กตรอน จึงจัดเป็นสารรีดิวซ์ (Reducing Agent) ดังนั�นจึง
กล่าวได้ว่า  Total Antioxidant Capacity (TAC) เป็นการ วัดความสามารถรวมในการรี ดิวซ์  โดยใช้
สารประกอบเชิงซ้อนของเหล็กเฟอริค Fe3+-TPTZ (ferric tripyridyltriazine) เป็นสารทดสอบ อะตอม
ของเหล็ก ในสารนี�จะถูกรีดิวซ์โดยสารต้านออกซิเดชั�น ได้สารประกอบเชิงซ้อนของเหล็ก Fe2+-TPTZ ซึ�งมี
สีน��าเงิน ดูดกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 593 นาโนเมตร ได้ค่า FRAP value ออกมาเป็นวิธีการวัดค่า           
ออกซิเดชั�นโดยทางอ้อม ว่าชาเขียวมีฤทธิ�ในการยับยั�งกระบวนการออ๊กซิเดชั�น โดยอาศัยการท �างานของ
กราฟมาตรฐานของเหล็กเฟอรัสในการเทียบ ถ้ามีเฟอรัสอยู่สงู ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระอยู่สูงเช่นกัน 

กลุ่มประชากรตัวอย่าง ผลิตภัณฑช์าเขียว ที�ใช้ในการทดสอบ � กลุ่ม ดังนี�  

1383



5 
1. กลุ่มตัวอย่าง ชาเขียว ���%   
 จ�านวน 15 ตัวอย่าง (จากทั�งหมด � lot.การผลิต) 
2. ชาเขียว ���% + น��าตาลทราย   
 จ�านวน 15 ตัวอย่าง (จากทั�งหมด � lot.การผลิต) 
3. ชาเขียว ���% + น��าตาลทราย + ครีมเทียม  
 จ�านวน 15 ตัวอย่าง (จากทั�งหมด � lot.การผลิต) 
4. ชาเขียว ���% + หญ้าหวาน 
 จ�านวน 15 ตัวอย่าง (จากทั�งหมด � lot.การผลิต)  

 

ขั�นตอนการศึกษาวิจัย 
ขั�นที� 1 ศึกษาข้อมูลองค์ประกอบของชาเขียว ผลิตภัณฑ์ชาเขียว สารให้ความหวานและ          

สารเสริมอื�นๆ ขั�นที� 2 เตรียมผลิตภัณฑ์ตัวอย่างตามที�ก�าหนดไว้ทั�งหมด ขั�นที� 3 การวิเคราะห์หาปริมาณ
สารฟีโนลิกทั�งหมด โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu ในชาเขียวทั�ง � กลุ่ม กลุ่มละ 1� ตัวอย่างๆ ละ 4 ครั�งการ
ทดสอบ ขั�นที�  4 การวิเคราะห์ฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric Reducing Ability Power (FRAP) 
Assay ในชาเขียวทั�ง � กลุ่ม กลุ่มละ 1� ตัวอย่างๆ ละ 4 ครั�งการทดสอบ ขั�นที�5 น�าผลการตรวจที�ได้มา
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ขั�นที� 6 อภิปรายผลการทดสอบวิจัย 
 

เครื�องมือและสารเคมี 
1. สา ร เ ค มี  :  Gallic acid Monohydrate, Methanol, Sodium carbonate anhydrous, 1,10 

Phenanthroline, Folin- Ciocalteureagent, Ferrous sulphate heptahydrate, Ferric chloride, 1. โ ท ลอ ก ซ์  
(trolox), FeSO4, HCI (Hydrochloric), TPTZ (Ferric Tripyridyltriazine) 

2. เครื�องมือ : เครื�องปั�นเหวี�ยง, เครื�องชั�งไฟฟ้าทศนิยม � ต�าแหน่ง เครื�องอัลตราไวโอเลตวิสิ
เบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Visible Spectrophotometer) Beaker ขนาด 20, 25, 100 มิลลิลิตร 
Cuvette ขนาด 1 เซนติเมตร Volumetric pipette ขนาด 1, 2, 5, 10 มิลลิลิตร Measuring pipet ขนาด 1, 
2, 5, 10 มิลลิลิตร Micropipet ขนาด 100 ไมโครลิตร ขวดสีชาขนาดเล็ก ขวดวัดปริมาตร ขนาด 20, 
25, 100 มิลลิลิตร 
 

วิธีการทดสอบวิจัย 

1. การทดสอบปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic content: TPC) วิเคราะห์ปริมาณฟีนอล
รวมตามวิธทีี�ดัดแปลงจากวิธีของ Tsai et al. (2005) โดยน�าน��าชาเขียวชงชนิดต่างๆ ใส่ใน �� well plate 
ปริมาตร �� ไมโครลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu phenol reagent ที�เจือจาง �:�� ปริมาตร ��� 
ไมโครลิตร ตั�งทิ� งไว้ � นาที จากนั�นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (� M Na2CO�) ปริมาตร �� 
ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั�งทิ� งไว้ในที�มืดอุณหภูมิ ��ºC นาน � ชั�วโมง เมื�อครบเวลาน�าไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที�ความยาวคลื�น ��� nm ค�านวณค่าปริมาณสารประกอบฟีโนลิกรวมเทียบกับกราฟมาตรฐาน
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กรดแกลลิก (Gallic acid) รายงานผลเป็นมิลลิกรัม สมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่างชา (mg GAE/g 
sample) 

2. การวิเคราะห์ฤทธิ�การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric reducing ability power (FRAP) 
assay ก า ร เ ต รี ย ม  FRAP reagent ขั� น ที�  1.  40 mM Hydrochloric acid ( HCl)  ใ ช้ ปิ เป ต ดู ดกร ด                       
ไฮโดรคลอลิก ��� ไมโครลิตร เจือจางในน��ากลั�นปลอดอิออน ปรับปริมาตรจนครบ ��0 มิลลิลิตร ขั�นที� 
2. 300 mM Acetate buffer ชั�ง Sodium acetate trihydrate 3.10 กรัม ดูด glacial acetic acid ปริมาตร 
�� มิลลิลิตร จากนั�นปรับปริมาตรจนครบ �.� ลิตร ด้วยน��ากลั�นปลอดอิออน  ขั�นที� 3.mM TPTZ ชั�ง 
TPTZ �.�� กรัม ละลายใน �� mM HCl ปริมาตร �� มิลลิลิตร  ขั�นที�  4. 20 mM FeCl3.6H2O ชั�ง 
FeCl3.6H2O �.���� กรัม ละลายในน��ากลั�นปลอดอิออนปริมาตร ��� มิลลิลิตร  ขั�นที� 5. Standard 1 
mM FeSO4.7H2O ชั�ง FeSO4.7H2O 0.0278 กรัม ละลายในน��ากลั�นปลอดอิออน ปริมาตร �� มิลลิลิตร 
ขั�นที�  6. 10 mM Ascorbic acid ชั�ง Ascorbic acid �.���� กรัม ละลายในเมทานอล ปริมาตร �� 
มิลลิลิตร 
 

การวิเคราะห์ขอ้มูล 
1. เปรียบเทียบผลการตรวจสารประกอบฟีโนลิกทั�งหมด ของชาเขียวทั�ง � กลุ่ม โดยวิธี  

Anova ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
2. เปรียบเทียบผลการทดสอบฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ ของชาเขียวทั�ง � กลุ่ม โดยวิธี Anova 

ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

ผลการทดลอง/ผลการศึกษา 
1. ผลการทดสอบปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic content: TPC) ในกลุ่มตัวอย่าง

ทั�ง � กลุ่ม โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
ตารางที� 1 ค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐาน Gallic acid ที�ความเข้มข้นต่างๆ (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� 1 กราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับความเข้มข้นของสารมาตรฐาน Gallic acid 

 

 
 

ภาพที� 2  แผนภูมิภาพแสดงปริมาณ Total phenolics (mg GAE/g sample) ของตัวอย่างน��าชาเขียวชนิด

ต่างๆ (n=4) 
 

จากแผนภาพแสดงปริมาณ Total phenolics (mg GAE/g sample) ของตัวอย่างน��าชาเขียวชง
ชนิดต่างๆ (n=�) โดยการสุ่มจากตัวอย่างจ�านวน 3 ตัวอย่าง ของผลิตภัณฑ์ชาเขียวทั�ง � กลุ่ม พบว่าใน 
Green tea 100% (2.5 g) ค่าเฉลี�ยของตัวอย่างที� �, 5, �� มีปริมาณ Total phenolics (mg GAE/g 
sample) 36.74, 37.59, ��.�� (ตามล�าดับ) Green tea + Sugar (16.5 g) ค่าเฉลี�ยของตัวอย่างที� �, 
5, �� มีปริมาณ Total phenolics (mg GAE/g sample) 5.29, 5.44, �.�� (ตามล�าดับ) Green tea + 
SR (2.5 g) ค่าเฉลี�ยของตัวอย่างที� �, 5, 10 มีปริมาณ Total phenolics (mg GAE/g sample) 33.54, 
34.25, ��.�� (ตามล�าดับ) และ Green tea 3 in 1 (20.0 g) ค่าเฉลี�ยของตัวอย่างที� �, 5, �� มีปริมาณ 
Total phenolics (mg GAE/g sample) 4.88, 4.70, �.�� (ตามล�าดับ) 

 

y = 3.0166x + 0.0443

R²�= 0.999
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2. การวิเคราะห์ฤทธิ�การต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power  
จากผลการวิเคราะห์หาค่า FRAP value โดยน�าค่า absorbance ที�ได้จากสารมาตรฐาน Ferrous 

sulfate ที�ความเข้มข้นต่างๆ วัดค่าการดูดกลืนแสงที�ความยาวคลื�น ��� nm หาค่าเฉลี�ย (Mean) ค่าส่วน
เบี�ยงเบนมาตรฐาน (SD) ได้ผลดังตารางที� 2 น�าค่าที�ได้สร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืน
แสงกับความเข้มข้นของสารมาตรฐาน Ferrous sulfate ได้ผลดังภาพที� 3 ตัวอย่างน��าชาเขียวชงชนิดต่างๆ 
น�าค่า Absorbance ที�ได้ค�านวณหาค่า FRAP value โดยเปรียบเทียบกราฟมาตรฐานของ Ferrous sulfate 
ได้ผลดังภาพที� 4 

 
ตารางที� 2 ค่า Absorbance ของสารมาตรฐาน Ferrous sulfate ที�ความเข้มข้นต่างๆ (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 

 

 
 
ภาพที� 3  กราฟความสัมพันธ์ระหว่ าง ค่าการดูดกลืนแสงกับความเ ข้มข้นของสารมาตรฐาน  

Ferrous sulfate 
 

y = 0.0017x + 0.0066

R²�= 0.9999
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ภาพที� 4 แผนภูมิภาพแสดง FRAP value ของตัวอย่างน��าชาเขียวชงชนิดต่างๆ (n=4) 

  
จากแผนภูมิภาพ FRAP value ของตัวอย่างน��าชาเขียวชงชนิดต่างๆ (n=�) โดยการ สุ่มจาก

ตัวอย่างจ�านวน � ตัวอย่าง ของผลิตภัณฑ์ชาเขียวทั�ง � กลุ่ม พบว่าใน Green tea 100% (2.5 g) ค่าเฉลี�ย
ของตัวอย่างที� �, 5, �� มีปริมาณ FRAP value 1897.28, 1919.83, 1896.50(µM) (ตามล�าดับ), 
Green tea + Sugar (16.5 g) ค่าเฉลี�ยของตัวอย่างที� �, 5, 10 มีปริมาณ FRAP value 961.59, 961.96, 
938.54 (µM) (ตามล�าดับ), Green tea + SR (2.5 g) ค่าเฉลี�ยของตัวอย่างที� �, 5, �� มีปริมาณ FRAP 
value 1859.59, 1856.61, 1876.03(µM) (ตามล�าดับ) และ Green tea 3 in 1 (20.0 g) ค่าเฉลี�ยของ
ตัวอย่างที� �, 5, 10 มีปริมาณ FRAP value 838.74, 823.60, 851.94 (µM) (ตามล�าดับ)  
 

สรุปผลการศึกษา   
1. การศึกษาผลของสารให้ความหวานและสารเสริมต่างๆ ได้แก่ น��าตาล ครีมเทียมหญ้า

หวาน ต่อระดับฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์ชาเขียวโดยการน�ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของ 
ระดับฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระในชาเขียว ���% ซึ�งได้ผลการศึกษาดังนี�  
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ตารางที� 3 ความแตกต่างค่าเฉลี�ยเป็นรายคู่ ของระดบัฤทธิ� ตา้นอนุมูลอิสระในชาแต่ละชนดิ 
 

ชนิดชา ค่าเฉลี�ย 
ชาเขียว 
100% 

ชาเขียว + 
น��าตาล 

ชาเขียว + หญ้า
หวาน 

3 in 1 

1,904.54 954.03 1,864.07 838.09 

ชาเขียว ���% 1,904.54 - 950.51* 40.47 1,066.45* 

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

3 in 1 838.09    - 

* มนีัยส�าคญัทางสถติทิี�ระดบั .�� 

 
จากตารางพบว่า ชาเขียว ��� % และ ชาเขียว+หญ้าหวาน มีระดับฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ 

แตกต่างกันอ ย่างมี นั ยส�าคัญที� ร ะดับ  .�� โดยชา เขียว  ��� % และ  ชา เขี ยว+หญ้าหวาน  
มีระดับฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า ชาเขียว+น��าตาล และ ชาเขียวสูตร � in 1 

H0 สารให้ความหวานและสารเสริมไม่มีผลต่อฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ 
H1 สารให้ความหวานและสารเสริมมีผลต่อฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระ 

ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว+หญ้าหวาน ค่า P value =0.720 > 0.05 (� = 0.05)ยอมรับ 
H0 

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

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

2. การ ศึกษาผลของสา รใ ห้ควา มหวาน ชนิด ต่ า ง ๆ ไ ด้ แก่  น�� า ต าล  ครี ม เทีย ม  
หญ้าหวาน ต่อระดับสารฟีโนลิก โดยการน�ามาเปรียบเทียบความแตกต่า งในชา เขียว ���%  
ซึ�งได้ผลการศึกษาดังนี�  
 

ตารางที� 4 ความแตกต่างค่าเฉลี �ยเป็นรายคู่ ของระดบัสารฟีโนลิกในชาแต่ละชนิด 
 

ชนิดชา ค่าเฉลี�ย 
ชาเขียว 
100% 

ชาเขียว + 
น��าตาล 

ชาเขียว + หญ้า
หวาน 

3 in 1 

37.03 5.38 34.35 4.88 

ชาเขียว ���% 37.03 - 31.65* 2.68 32.15* 

ชาเขียว + น��าตาล 5.38  - 28.97* 0.5 

ชาเขียว + หญ้าหวาน 34.35   - 29.47* 

3 in 1 4.88    - 

* มนีัยส�าคญัทางสถติทิี�ระดบั .�� 

1389



11 
จากตารางพบว่า  ชา เขียว  100 % และ  ชาเ ขียว+หญ้าหวาน มีระ ดับสารฟี โน ลิก 

แตกต่างกนัอย่างมีนัยส�าคัญที�ระดับ .05 โดยชาเขียว 100 % และ ชาเขียว+หญ้าหวาน มีระดับสารฟีโนลิก 
สูงกว่า ชาเขียว+น��าตาล และ ชาเขียวสูตร 3 in 1 

H0 สารให้ความหวานและสารเสริมไม่มีผลต่อฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระ 
H1 สารให้ความหวานและสารเสริมมีผลต่อฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ 

ชาเขียว 100 % ต่อ ชาเขียว+หญ้าหวาน ค่า P value =0.970 > 0.05 (� = 0.05)ยอมรับ 
H0 

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

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

 

อภิปรายผลการทดลอง  
1.  ผลการตรวจวัด ปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic content: TPC) และ ระดับฤทธิ�ต้าน

อนุมูลอิสระ ของผลิตภัณฑ์ชาเขียว ทั�ง � กลุ่มตัวอย่าง ซึ�งพบว่าใน ผลิตภัณฑ์ชาเขียว ��� % นั�นจะพบ
ผลของปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic content: TPC) และระดับฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ มากที�สุด และ
ในกลุ่มของผลิตภัณฑ์ชาเขียวที�เติมสารให้ความหวานทั�ง � แบบ ได้แก่ น��าตาล น��าตาล+ครีมเทียม และ
หญ้าหวาน พบว่าผลิตภัณฑ์ชาเขียว+หญ้าหวาน จะพบผลของปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic 
content: TPC) และ ฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระมากที�สุด และมีปริมาณใกล้เคียงกันกับผลิตภัณฑ์ชาเขียว 
100 % 

2. การเปรียบเทียบความแตกต่างของ ปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic content, TPC) 
และ ระดับฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ ระหว่าง ผลิตภัณฑช์าเขียว ��� % กบั ผลิตภัณฑช์าเขียวที�มีสารให้ความ
หวานและสารเสริม ทั�ง � กลุ่ม ได้แก่ น��าตาล น��าตาล+ครีมเทียม และหญ้าหวาน เพื�อดูผลของสารให้ความ
หวานและสารเสริมต่างๆ ที�มีผลต่อ ปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic content: TPC) และ ระดับฤทธิ�

ต้านอนุมูลอิสระ ซึ�งพบว่า ในผลิตภัณฑ์ชาเขียว ที�ใส่หญ้าหวาน มีปริมาณฟีโนลิกรวม (Total phenolic 
content: TPC) และ ระดับฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ซึ�งต่างจาก ผลิตภัณฑ์ชาเขียว ที�
ใส่ น��าตาล น��าตาล+ครีมเทยีม ซึ�งมีผลที�ต่างกนัอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ 

3. จากผลการศึกษาในห้องทดลอง ผู้วิจัยพบว่าสารให้ความหวานประเภทน��าตาลและสาร
เสริมประเภทครีมเทียมในผลิตภัณฑ์ชาเขียวมีผลต่อระดับสารประกอบฟีโนลิก และระดับฤทธิ�ต้านอนุมูล
อิสระอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ  
 

ขอ้เสนอแนะ 
การศึกษาดังกล่าวพบว่าสารให้ความหวานและสารเสริมต่างๆ มีผลต่อระดับสารประกอบฟีโน

ลิกและระดับฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยส �าคัญทางสถิติ แต่งานค้นคว้านี� เป็นเพียงการศึกษาใน
ห้องทดลองเท่านั�น ดังนั�นจ�าเป็นต้องศึกษาทดลองในมนุษย์รวมทั�งกลไกเพิ�มเติมต่อไป เพื�อยืนยันผลของ
สารให้ความหวานและสารเสริมต่างๆ ที�มีผลต่อระดับสารประกอบฟิโนลิกและฤทธิ�ต้านอนุมูลอสิระ 
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สรุปผลการวิจัย 
ฤทธิ�ทางเภสัชวิทยาของสารต่างๆ ที�พบในชาเขียวมีผลในการยับยั�งภาวะโรคต่างๆ สารคาเท

ชินที�พบได้มากในชาเขียวนั�น มีฤทธิ�ช่วยเพิ�มการเผาผลาญพลังงานและไขมัน ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล
และระดับน��าตาลในเลือด พบว่าสารให้ความหวานและสารเสริมที�เติมลงในผลิตภัณฑ์ชาเขียวนั�น มีผลต่อ
ระดับสารประกอบฟีโนลิกและฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระส�าคัญในชาเขียวท �าลายประสิทธิภาพในการออกฤทธิ� 
ยังพบว่ามีสารให้ความหวานที�สามารถให้ความหวานแทนน��าตาล คือหญ้าหวาน ซึ�งจากผลการศึกษาวิจัยใน
ห้องทดลองของผู้วิจัย พบว่าระดับสารประกอบฟีโนลิกรวม (Total Phenolic Content: TPC) และ ระดับ
ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ ในผลิตภัณฑ์ชาเขียว ��� % กับ ผลิตภัณฑ์ชาเขียวที�ใส่หญ้าหวานลงไปนั�น มีผลไม่
แตกต่างกัน อีกทั�ง ใบหญ้าหวานนั�นมีความหวานมากกว่า น��าตาลถึง ��-�� เท่า แต่เป็นความหวานที� 
ไม่ก่อให้เกิดพลังงาน (Rajab R et al.2009) ซึ�งจะเป็นอีกทางเลือกให้กับผู้บริโภคอีกทางหนึ�งในการ
รับประทานชาเขียวเพื�อสุขภาพ  
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