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อิสระ และการยอมรับจากผูบริโภคของชาใบขาวก่ำดอยสะเก็ด 
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บทคัดยอ 
 งานวิจ ัยนี ้ม ีว ัตถุประสงคในการศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปชาจากใบขาวก่ำดอยสะเก็ดที ่มีตอ

ความสามารถในการออกฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระและการยอมรับของผูบริโภคของชาใบขาวก่ำ โดยศึกษากรรมวิธีการแปร

รูปชาใบขาวก่ำทั้งหมด 4 กรรมวิธี ไดแก กรรมวิธีแปรรูปชาแบบชาเขียว ชาฝรั่ง ชาจีน และชาอูหลง จากนั้นนำมา

วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก ปริมาณความชื้น คาสี L*, a* และ b* (ระบบสี CIE) และคุณสมบัติทางเคมี 

ไดแก ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบวาชาใบขาวก่ำทั้ง 4 

กรรมวิธีมีคาความชื้นอยูในเกณฑคามาตรฐานผลิตภัณฑชา (คาความชื้นมาตรฐานตองไมเกินรอยละ 8 โดยน้ำหนัก) 

โดยตัวอยางทั้งหมดมีคาความชื้นอยูในชวงรอยละ 6.46-7.59 สำหรับคาสีพบวากรรมวิธีที่แตกตางมีผลตอสีของชาใบ

ขาวก่ำและน้ำชาใบขาวก่ำอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) แตไมมีผลตอความสามารถในการตานอนุมูลอิสระอยางมี

นัยสำคัญ (p<0.05) แตอยางไรก็ตามชาใบขาวก่ำท่ีแปรรูปดวยกรรมวิธีชาอูหลงมีคารอยละการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

เทากับ รอยละ 82.27±1.90 รองลงมาไดแก ชาเขียว ชาฝรั่ง และชาจีน โดยมีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 

81.99±0.00, 81.78±0.76 และ 80.79±0.61 ตามลำดับ จากนั้นทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธีการทาง

ประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบ จำนวน 50 คน พบวาชาใบขาวก่ำทั้ง 4 

กรรมวิธีไดรับคะแนนความชอบในทุกดานอยูในระดับความชอบเล็กนอยถึงปานกลาง (6.48-7.16 คะแนน) โดย

กรรมวิธีการแปรรูปชาแบบชาอูหลงไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวมมากท่ีสุด คือ 7.08±1.21, 6.76±1.53, 6.56±1.76 และ 6.78±1.54 ตามลำดับ 
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Abstract 
 The aim of this research is to study the effect of different tea process of Doi saket purple rice leaf tea 

on antioxidant capacity and the consumer acceptance. Doi saket purple rice leaf tea were processed in 4 

different tea processes which were green tea process, English tea process, Chinese tea process and Oolong tea 

process. After that, the physical (moisture content and colour (L*, a* and b*) in CIE system, chemical properties 

(antioxidant capacity) and sensory test of the products were analyzed. The results showed that the moisture 

content of Doi saket purple rice leaf tea samples from 4 different processes were not over than the standard 

value (the standard value of moisture content of tea was indicated as 8% by Thai industrial standards institute 

(TISI)), their moisture content were between 6.46 and 7.59%. It also was found that the different tea processes 

had a significant effect on the color of both of purple rice leaf tea and tea in term of L*, a* and b* colour at 

the confidence level of 95% (p<0.05). However, the different tea processes had no significant effect on 

antioxidant capacity. Purple rice Oolong tea leaf had the highest antioxidant capacity (82.27±1.90%) following 

by purple rice Green tea leaf, purple rice English tea leaf and purple rice Chinese tea leaf (81.99±0.00%, 

81.78±0.76% and 80.79±0.61%, respectively). The customer acceptance was evaluated by sensory test in 4 

attributes which were colour, flavour, taste and overall. The sensory analysis result showed that the score of 

all sample from difference 4 tea processes were slightly to moderately like in all attributes. However, the highest 

score was found in Oolong tea process which had the score of 7.08±1.21, 6.76±1.53, 6.56±1.76 and 6.78±1.54 

in color, odor, taste and overall, respectively. 
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1. บทนำ 
ชา (Camellia sinensis) มีตนกำเนิดมาจากทวีป

เอเชียตะวันออกเฉียงใต และแพรหลายออกไปยังทวีป

ตาง ๆ ทั ่วโลก [1] สารประกอบหลักในใบชา ไดแก 

ธีอะเฟลวิน (Theaflavin) อยูในกลุมสารประกอบฟลาโว

นอยด (Flavonoid) ซึ่งไดจากใบชาที่ผานกระบวนการ

แปรรูปตาง ๆ โดยสารธีอะเฟลวินมีฤทธ์ิในการตานอนุมูล

อิสระ (Antioxidant) และมีคุณสมบัติสามารถยับยั้งการ

เกิดโรคมะเร็งที ่อวัยวะตาง ๆ ลดความเสี ่ยงการเกิด

โรคหัวใจ อีกทั้งเปนสารใหรสชาติและสีของใบชา [2] 

โดยท่ัวไปชาสามารถแบงไดหลากหลายรูปแบบ ไดแก ชา

ดำ ชาเขียว ชาอูหลง ชาเหลือง และชาขาว โดยจำแนก

ความแตกตางจากกรรมวิธีกระบวนการแปรรูปใบชา [3] 

ณ ภาคเหนือของประเทศไทยเปนแหลงกำเนิดชาและ

นิยมเพาะปลูกชาอยางแพรหลาย โดยกระจายตามจังหวัด

ตาง ๆ ไดแก เชียงใหม เชียงราย แมฮองสอน แพร นาน 

ลำปางและตาก [4] 

ขาวก่ำ มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Oryzasativa L. 

indica คือขาวเหนียวที่มีลักษณะเมล็ดเปนสีมวงเขมถึงดำ 

เนื่องจากมีสารสีมวงแดงหอหุมเมล็ด คือ แอนโทไซยานิน 

(Anthocyanin) และแกมมาโอไรซานอล  (Gramma-

oryzanol) [5] ซึ่งเปนขาวที่มีรงควัตถุไวตอแสง โดยทาง

แถบภาคเหนือมีพันธุขาวก่ำ ไดแก ขาวก่ำพันธุดอยสะเก็ด 

ขาวก่ำพันธุอมกอย ขาวก่ำพันธุพะเยา และขาวก่ำพันธุ

พ้ืนเมือง มักปลูกในฤดูนาป ในจังหวัดภาคเหนือตอนบนท่ีมี

การเพาะปลูกขาวก่ำท้ังหมด 8 จังหวัด คือ จังหวัดเชียงใหม  

เชียงราย ลำปาง ลำพูน แพร นาน พะเยา และแมฮองสอน 

ขาวก่ำหรือขาวเหนียวก่ำมักจะถูกนำมาใชบริโภคเปน

อาหาร อีกท้ังยังนิยมใชเปนสวนผสมหลักในการทำขนมตาง 

ๆ และนำไปใชเปนสมุนไพร เชน ใชทำเปนขาวหลามรักษา

โรคทองรวง หรือใชรักษาอาการตกเลือดของหญิงคลอดลูก 

จึงนับวาเปนภูมิปญญาทองถิ ่นลานนาทางโภชนศาสตร 

เกษตรและเภสัชศาสตร สำหรับคุณคาทางโภชนาการของ

ขาวก่ำดอยสะเก็ดนั ้น พบวานอกจากจะมีทั ้งสารอาหาร

สำคัญ ไดแก คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามินเอ 

วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินอี รวมทั้งแคลเซียมและ

เหล็กสูงแลว ขาวก่ำดอยสะเก็ดยังมีสารสำคัญที่มีฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระประเภทฟลาโวลนอยด ที่สูงกวาขาวขาวทั่วไป 

[6] 

ขาวก่ำดอยสะเก็ดมีลักษณะทางกายภาพ คือมีลำ

ต นและใบส ีม วงเข มหร ือส ีดำ เปล ือกเมล ็ดม ีส ีม วง 

โดยเฉพาะอยางยิ่งขาวก่ำดอยสะเก็ดสามารถสังเคราะห

แอนโทไซยานินไดอีกดวย ซึ่งสารแอนโทไซยานินเปนกลุม

ของรงควัตถุที่มีสีแดงไปจนถึงสีมวงหรือสีน้ำงิน พบในผัก 

ผลไม  และดอกไม ละลายอยู  ในแซปแวคิวโอล (Sap 

Vacuole) ในเซลลของพืช เชน มะเขือมวง กะหล่ำปลีสี

มวง แอปเปล กระเจี ๊ยบ องุ น และผลไมประเภทเบอรร่ี 

เปนตน แอนโทไซยานินสามารถละลายน้ำไดแตไมละลาย

ในตัวทำละลายประเภท นอนไฮดรอกซิล(Non-hydroxyl) 

เชน อะซิโตน (Acetone), คลอโรฟอรม (Chloroform) 

และ อีเธอร (Ether) แอนโทไซยานินจัดอยู ในกลุ มของ   

รงควัตถุฟลาโวนอยด โดยความสามารถของสารแอนโทไซ

ยานินนั้นมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ ชวยลดความเสี ่ยง

ตอการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน และโรคมะเร็ง [7] 

ปจจุบันการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นจากประโยชนที่ไดรับจากการดื่มชา โดยชาที่นิยม

บริโภคสวนใหญไดจากพืชตระกูล Camellia sinensis แต

นอกจากนี้ผู ผลิตไดสรางสรรคผลิตภัณฑชาจากพืชตาง ๆ 

มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑชารูปแบบใหม เพื่อเปนทางเลือก

ใหมใหแกผูบริโภคไดมากย่ิงข้ึน เชน ชาคาโมมายด ชามินท 

ชาดอกคำฝอย ชาฝาง ชาขิง และชาท่ีแปรรูปจากธัญญพืช

เชน ขาวบารเลย ใบออนขาว [8] แตอยางไรก็ตามการใช

ขาวก่ำหรือใบขาวก่ำที่เหลือจากการเก็บเกี่ยวท่ีมีสีมวงเขม

ตามลักษณะเด ียวกันกับเมล ็ดขาวก่ำ ยังคงพบว ามี

การศึกษาในการแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑชาทางเลือกอยู

นอยมาก ดังนั ้นวัตถุประสงคของการวิจัยนี ้จึงมุ งเนนใน

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑชาจากใบขาวก่ำท่ีเหลือจาก

การเก็บเกี่ยว โดยศึกษากระบวนการแปรรูปที่เหมาะสม
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สำหรับชาใบขาวก่ำ ไดแก กรรมวิธีแปรรูปแบบชาเขียว ชา

ฝร่ัง ชาจีน และชาอูหลง ท่ีมีผลตอความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระของผลิตภัณฑชาใบขาวก่ำและการยอมรับของ

ผูบริโภค 
 

2. ระเบียบวิธีวจิัย 
ระเบียบวิธ ีว ิจ ัย (Research Methodology)  

สำหรับการศึกษานี้แบงเปน 3 ขั้นตอน ไดแก การแปร

รูปชาจากใบขาวก่ำทั้ง 4 กรรมวิธี การวิเคราะหสมบัติ

ทางกายภาพ ไดแก ปริมาณความชื้น และ คาสี L*, a* 

และb* และคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑชาจากใบ

ขาวก่ำ ไดแก ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ  

และการวิเคราะหการยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑ

ชาจากใบขาวก่ำ  
 

2.1 การเตรียมใบขาวก่ำเพ่ือนำมาแปรรูปชา 
ใบขาวก่ำที ่ใชในการศึกษาครั ้งนี ้ไดรับมาจาก

วิสาหกิจชุมชนขาวก่ำสายพันธุดอยสะเก็ด ตำบลลวงใต 

อำเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม และไดรับการ

รับรองพันธุ ตาม พ.ร.บ.พันธุ พืช พ.ศ.2518 จากกอง

คุมครองพันธุพืช กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร

และสหกรณการเกษตร ซึ่งไดทำการเก็บเกี่ยวใบขาวก่ำ

ท่ีชวงระยะการปลูกท่ี 60 วัน ซึ่งมีลักษณะเปนใบขาวก่ำ

ม ีส ีเข ียวปนมวงเข ม ม ีความยาวประมาณ 45-60 

เซนติเมตร กวางประมาณ 5-7 เซนติเมตร โดยนำใบขาว

ก่ำมาลางใหสะอาดดวยน้ำเปลา 3 รอบเพื่อกำจัดสิ่ง

ปนเปอน แลวผึ ่งลมในที่รมอุณหภูมิหองใหแหง เปน

เวลา 24 ช่ัวโมง 
 

2.2 กรรมวิธีการแปรรูปชาจากใบขาวก่ำ 

กรรมวิธีในการแปรรูปชาจากใบขาวก่ำ มีท้ังหมด 

4  กรรมวิธี ไดแก ชาเขียว ชาฝรั่ง ชาจีน และชาอูหลง 

โดยแตละกรรมวิธีใชใบขาวก่ำสดปริมาณ 50 กรัม ตอ

กรรมวิธี รายละเอียดกรรมวิธีแปรรูปชามีดังน้ี [9] 

 

2.2.1 กรรมวิธแีปรรูปชาแบบชาเขียว  

ต ัด ใบข  าวก ่ ำ ให  มี ค วามยาวประมาณ 4 

เซนติเมตร จากนั้นลวกใบขาวก่ำดวยน้ำรอนที่อุณหภูมิ 

80 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาทีแลวนำขึ้นผึ ่งลมให

แหงหมาด ๆ  จากนั้นคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 20 นาที และอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

เซล เซ ี ยสด วย เคร ื ่ อ งอบลมร  อน  (Hot air oven, 

UNB100 Memmert, Germany) เปนเวลา 1 ชั ่วโมง 

[9] 
 

2.2.2 กรรมวิธแีปรรูปชาแบบชาฝร่ัง  

ตัดใบขาวก่ำใหมีความยาวประมาณ 5 เซนติเมตร 

แลวคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

20 นาที จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสดวย

เครื่องอบลมรอน (Hot air oven, UNB100 Memmert, 

Germany)  เปนเวลา 1 ช่ัวโมง [9] 

 

2.2.3 กรรมวิธแีปรรูปชาแบบชาจีน  

ตัดใบขาวก่ำใหมีความยาวประมาณ 4 เซนติเมตร 

แลวคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

40 นาที จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสดวย

เครื่องอบลมรอน (Hot air oven, UNB100 Memmert, 

Germany) เปนเวลา 1 ช่ัวโมง [9] 
 

2.2.4 กรรมวิธแีปรรูปชาแบบชาอูหลง  

ตัดใบขาวก่ำใหมีความยาวประมาณ 4 เซนติเมตร 

แลวคั่วในกระทะที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา  

30 นาที จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสดวย

เครื่องอบลมรอน (Hot air oven, UNB100 Memmert, 

Germany) เปนเวลา 1 ช่ัวโมง [9] 

เมื่อชาจากใบขาวก่ำผานกรรมวิธีแปรรูปชาเสร็จ

สมบูรณแลว ใหเก็บไวในกลองเก็บอาหารสุญญากาศ 

บรรจุสารดูดความชื ้น เพื ่อปองกันความชื ้นและนำ

ตัวอยางชาไปใชในการทดลองตอไป [9] 
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2.3 การเตรียมตัวอยางน้ำชา 

2.3.1 การเตรียมตัวอยางน้ำชาใบขาวก่ำสำหรับการ

ทดสอบทางเคมีและกายภาพ 

นำตัวอยางชาใบขาวก่ำที่ผานกรรมวิธีแปรรูปชา

ท้ัง 4 กรรมวิธี มาเตรียมน้ำชาใบขาวก่ำโดยมีวิธีการดังน้ี 

ชั่งตัวอยางชาใบขาวก่ำตัวอยางละ 5 กรัม เติมน้ำรอนท่ี

อุณภูมิ 80 องศาเซลเซียส ปริมาตร 75 มิลลิลิตร พักไว

เปนเวลา 1 นาทีแลวเทน้ำออกเพ่ือเปนการลางชาใบขาว

ก่ำ จากนั้นเทน้ำรอนปริมาตร 75 มิลลิลิตรและพักไว

เปนเวลา 2 นาที เทตัวอยางน้ำชาลงในขวดพลาสติกเพ่ือ

นำไปทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีตอไป 

[9] 
 

2.3.2 การเตรียมตัวอยางน้ำชาใบขาวก่ำสำหรับการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

เตรียมตัวอยางชาใบขาวก่ำปริมาณ 10 กรัมลง

ในกาน้ำชา จากนั้นเติมน้ำรอนใหทวมใบชาขาวก่ำและ

พักไวเปนเวลา 1 นาที แลวรินน้ำชาออกเพื่อเปนการชะ

ลางใบชา หลังจากนั้นเติมน้ำรอนใหทวมชาใบขาวก่ำ

และพักไวเปนเวลา 2 นาที และนำไปใหผ ู เข ารวม

ทดสอบทางประสาทสัมผัสชิมเปนลำดับถัดไป [9] 
 

2.4 การวิเคราะหตัวอยาง 

2.4.1 การวิเคราะหปริมาณความชื้น 

การวิเคราะหปริมาณความชื ้น (ร อยละโดย

น้ำหนักเปยก) ทำการทดลองโดยใชเครื่องวัดความช้ืน 

( Moisture Analyzer, MB54, OHAUS, Switzerland) 

โดยปรับตั้งคาการวัดความชื้นที ่อุณหภูมิ 150 องศา

เซลเซียส และชั่งตัวอยางชาใบขาวก่ำจำนวน 2.5 กรัม 

บนถาดแสตนเลสสตีล จากนั้นอานคาและทำการบันทึก

ผลปริมาณความช้ืนท่ีได โดยทำการวัดท้ังหมด 3 ซ้ำ ตอ

หนึ่งตัวอยาง ซึ่งตัวอยางชาจากใบขาวก่ำตองไมมีคา

ความชื ้นเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ความช้ืน

มาตรฐานตองไมเกินรอยละ 8 โดยน้ำหนัก) [10] 
 

2.4.2 การวิเคราะหคาสี 

  การวิเคราะหคาสีของชาใบขาวก่ำ ทำการทดลอง

โดยใชตัวอยางชาใบขาวก่ำ 2 กรัม และน้ำชาใบขาวก่ำ

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร จากน้ันทำการทดลองวัดคาสีดวย

เครื่องวัดสี HunterLab, ColorFlex Ex โดยทำการวัดสี

ดวยระบบ CIE โดยวิเคราะหคาสี L*, a* และ b* ทำ

การวัดท้ังหมด 3 ซ้ำ ตอหน่ึงตัวอยาง 
 

2.4.3 การวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมลู

อิสระ 

นำตัวอยางน้ำชาจากใบขาวก่ำ มาวิเคราะหหา

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH 

radical scavenging assay โดย เตร ี ยมสารละลาย

มาตรฐาน 2,2-diphenyl-1- picrylhydrazyl (DPPH) 

ที่ความเขมขน 0.12 มิลลิโมลาร สำหรับการทำตัวอยาง

ทดสอบ นำตัวอยางมา 200 ไมโครลิตร เติมเมทานอล

ปริมาตร 1.8 มิลลิล ิตร และเติมสารละลาย DPPH 

ปริมาตร 2 มิลลิลิตร สำหรับตัวอยางควบคุมใชเมทา

นอลปริมาตร 2 มิลลิลิตรและเติมสารละลาย DPPH 

ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และเมทานอลปริมาตร 4 มิลลิลิตร 

สำหรับ Blank และตั้งตัวอยางการทดลองทิ้งไวในที่ทึบ

แสงเปนเวลา 30 นาที ท่ีอุณหภูมิหอง จากน้ันหาคาการ

ดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความ

ยาวคลื่น 517 นาโนเมตร [11] และคำนวณรอยละการ

ตานอนุมูลอิสระ (%DPPH inhibition) ดังสมการท่ี (1) 
 

( )
100control sample

control

Abs Abs
Abs

−
×                     (1) 

 

โดยท่ี 

 Abscontrol คือ คาการดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร 

ของตัวอยางควบคุม (Control DPPH) 

Abssample คือ คาการดูดกลืนแสงที่ นาโนเมตร ของ

ตัวอยางทดลอง 
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2.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัส เพื ่อศึกษา

การยอมรับผลิตภัณฑ โดยนำตัวอยางน้ำชาจากใบขาว

ก่ำมาประเมินทางดานประสาทสัมผัส ไดแก สี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบโดยรวม ใชจำนวนผูทดสอบที่ไม

ผานการฝกฝนท้ังหมด 50 คน ท่ีมีอายุอยูในชวงระหวาง 

18 – 60 ป ใชแบบทดสอบ แบบ 9 Point Hedonic 

Scale โดยกำหนดระดับการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ออกเปน 9 ระดับคือ 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก

ที ่ส ุด 2 คะแนน หมายถึง ไม ชอบมาก 3 คะแนน 

หมายถึง ไมชอบปานกลาง 4 คะแนน หมายถึง ไมชอบ

เล็กนอย 5 คะแนน หมายถึง บอกไมไดวาชอบหรือไม

ชอบ 6 คะแนน หมายถึง ชอบเล็กนอย 7 คะแนน 

หมายถึง ชอบปานกลาง 8 คะแนน หมายถึง ชอบมาก 

และ 9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด จากน้ันนำขอมูล

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ไดไปประมวลผล

ความชอบและความแตกตางทางสถิติที ่ระดับความ

เชื ่อมั ่นรอยละ 95  โดยใชโปรแกรมคำนวณสำเร็จรูป 

Minitab Statistic Software version 20 ชวยในการ

คำนวณ 

 

2.6 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

ทำการวิเคราะหขอมูลทางสถิติจากขอมูลผลการ

วิเคราะหทางกายภาพและทางเคมี ท่ีออกแบบการ

ท ด ล อ ง แ บ บ  The Randomized Pretest-Posttest 

Control Group Design แ ล ะ ผ ลก า รท ดสอ บทา ง

ประสาทสัมผัสแบบการทดสอบความชอบหรือการ

ย อ ม ร ั บ  (Preference Tests/Acceptance Tests) 

แสดงผลเปนคาเฉลี ่ย ± SD วิเคราะหขอมูลโดยใช

โปรแกรม Minitab Statistic Software Version 20 

ว ิ เคราะห ความแปรปรวนของข อม ูล (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของ

คาเฉลี่ยดวยวิธี Tukey’s test   

3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล 
ผลการศึกษาแสดงเปน 3 สวน ไดแก การศึกษา

ผลของกระบวนการแปรรูปตอคุณสมบัติทางกายภาพ 

ไดแก ความชื้นของชาใบขาวก่ำ และสีของชาใบขาวก่ำ

และน้ำชาใบขาวก่ำ ผลของกรรมวิธีการแปรรูปชาใบขาว

ก่ำตอคุณสมบัติทางเคมี ไดแก ความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระ และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑชาใบจากขาวก่ำท้ัง 4 กรรมวิธี  
 

3.1 ผลของกระบวนการแปรรูปตอความช้ืน
และสีของชาใบขาวก่ำ และน้ำชาใบขาวก่ำ  
3.1.1 ปริมาณความชื้น 

ปร ิมาณความช ื ้นของชาใบข  าวก ่ ำท ี ่ผ  าน

กระบวนการแปรรูปท้ัง 4 กรรมวิธี แสดงดังตารางท่ี 1  
 

ตารางท่ี 1 ความช้ืนของชาใบขาวก่ำท่ีผานกระบวนการ

แปรรูปชาท้ัง 4 กรรมวิธี  

กรรมวิธแีปรรูปชา รอยละความชื้น (ฐานเปยก)ns 

ชาเขียว 6.88±0.50 

ชาฝร่ัง 7.59±0.84 

ชาจีน 6.97±0.76 

ชาอูหลง 6.46±0.67 

หมายเหตุ ns  ไม ม ีความแตกต างก ันอย างม ีน ัยสำค ัญทาง 

สถิติ  (p > 0.05)  
 

จากตารางที่ 1 พบวา กระบวนการแปรรูปชาท้ัง 

4 กรรมวิธีใหผลรอยละของคาความชื้นของตัวอยางไม

เกินร อยละ 8 โดยน้ำหนัก ซึ ่งเปนไปตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) Thai Community Product 

Standard [10] โดยต ัวอย  างผล ิตภ ัณฑ ท ั ้ งหมดมี

ความชื ้นระหวางร อยละ 6.46-7.59 และจากการ

คำนวณทางสถิติพบวาคาความชื้นของผลิตภัณฑจาก

กระบวนการแปรรูปชาท้ัง 4 กรรมวิธี ไมมีความแตกตาง

อยางมีนัยสำคัญ (p>0.05) เน่ืองจากในแตละระยะเวลา

ในการคั่วชาน้ันมีความใกลเคียงกัน อีกทั้งยังอบแหงท่ี

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง และจาก
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ระยะเวลาในการคั ่วและอบที ่ใกลเคียงกันจึงทำให

ปริมาณน้ำใบขาวก่ำระเหยออกมาไดใกลเคียงกัน [12] 
 

3.1.2 คาสีของชาใบขาวก่ำ และน้ำชาใบขาวก่ำ 

  ชาใบขาวก่ำที ่ผานกระบวนการแปรรูปทั้ง 4 มี

ลักษณะเปนใบแหง เปนเสนยาวขนาด 4-5 เซนติเมตร 

แตมีความกวางของใบลดลงเนื่องจากผานกระบวนการ

ใหความรอนลดความชื้น จึงทำใหชาใบขาวก่ำหดตัว สี

ของตัวชาใบขาวก่ำที่ไดมีสีเขียวเขมปนเหลืองและมวง

เขมแซม แสดงดังรูปท่ี 1 และผลวิเคราะหคาสีของชาใบ

ขาวก่ำหลังจากผานกรรมวิธีทั ้ง 4 กรรมวิธี แสดงใน

ตารางท่ี 2  

จากตารางที่ 2 พบวา คาความสวาง (L*) ชาใบ

ขาวก่ำทั้ง 4 กรรมวิธีมีคาความสวางคอนขางต่ำ และ มี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทั้ง 4 กรรมวิธี โดยชา

ใบขาวก่ำที่มีความสวางนอยที่สุด ไดแก ชาใบขาวก่ำชา

ฝรั่ง (L* = 10.92±6.94) รองลงมา ไดแก ชาใบขาวก่ำ

ชาเขียว (L*=14.18±0.63) ชาใบขาวก่ำชาจีน (L* = 

18.29±0.70) และชา ใบข  า วก ่ ำ ช าอ ู  ห ล ง  (L* = 

22.17±0.60) โดยความรอนจากกรรมวิธีแปรรูประหวาง

ก า ร แปร ร ู ป ช า ใบข  า วก ่ ำ เปล ี ่ ยนคลอ โ รฟ  ลล  

(Chlorophyll) เป น ฟโอไฟติน (Pheophytin) และ

เนื ่องจากระยะเวลาในการคั ่วชาใบขาวก่ำในแตละ

กรรมวิธีแตกตางกัน [13] จึงทำใหมีคาความสวางท่ี

แตกตางกัน  โดยชาใบขาวก่ำชาอูหลงไดรับความรอน

จากการคั่วและการอบนานที่สุดจึงสงผลใหมีคาความ

สวางสูงที่สุด ในสวนของคา a* (บงบอกคาความเปนสี

เขียว (-a*) -สีแดง (+a*)) ซึ่งทุกกรรมวิธีใชเวลาในการ

คั่วที่แตกตางกัน จึงทำใหสีของชาใบขาวก่ำที่ไดมีความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) เชนกัน โดยสีที่ได

ของชาใบขาวก่ำจะมีสีเขียวอมมวง ชาใบขาวก่ำชาจีนมี

คา a*  สูงท่ีสุด (-0.75±0.20) รองลงมาไดแก ชาใบขาว

ก่ำชาอูหลง ชาใบขาวก่ำชาฝรั่ง และชาใบขาวก่ำชาเขียว 

(-1.46±0.11, -1.92±0.43 และ -2.22±0.05 ตามลำดบั) 

จะเห็นวาชาจีนมีความเปนสีเขียวนอยที่สุดและมีสีคอน 

 

 

รูปท่ี 1 ก) ใบขาวก่ำชาเขียว ข) ใบขาวก่ำชาฝรั่ง ค) ใบ

ขาวก่ำชาจีน ง) ใบขาวก่ำชาอูหลง 
 

ตารางท่ี 2 คาสีของชาใบขาวก่ำท่ีผานกระบวนการแปร

รูปชาท้ัง 4 กรรมวิธี 

กรรมวิธี

แปรรปู

ชา 

คาส ี

L* a* b* 

ชาเขียว 14.18±0.63ab -2.22±0.05c 6.97±0.11c 

ชาฝร่ัง 10.92±6.94b -1.92±0.43bc 6.54±0.39c 

ชาจีน 18.29±0.70ab -0.75±0.20a 8.54±0.29b 

ชาอูหลง 22.17±0.60a -1.46±0.11b 10.22±0.50a 

   L* คือความสวาง (มีคาระหวาง 0-100 โดย 0 หมายถึงสีดำ 

และ 100 หมายถึงสีขาว), a* คือสีแดง-เขียว (-a* คือสีเขียว, 

+a* คือสีแดง), b* คือสีเหลือง-น้ำเงิน (-b* คือสีน้ำเงิน, +b* คือ

สีเหลือง) 

 
มาทางสีแดง เนื ่องจากชาจีนมีระยะเวลาในการคั่วใน

กระทะนานที ่ส ุดส งผลให  เก ิดปฏ ิก ิร ิยาส ีน ้ำตาล 

(Enzymatic Browning Reaction) และชาเขียวมคีวาม

เปนสีเขียวสูงท่ีสุด เน่ืองจากกรรมวิธีการแปรรูปชาเขียว 

ผ านการลวก (Blanching) การคั ่ว (Pan-frying) คือ

กระบวนการปรับสภาพวัตถุดิบ (Pretreatment) [14] 

ซ ึ ่ งเป นว ิธ ีช วยย ับย ั ้ ง เอนไซม โพล ีฟ นอลออกซ ิ เดส 

(Polyphenol Oxidase) เปนสาเหตุของการเกิดปฏิกิริยาสี
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น้ำตาล (Enzymatic Browning Reaction) ซึ่งมีผลทำให

สีใบชาคล้ำลง และเมื่อเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสถู

กทำลายจึงทำใหผลิตภัณฑคงสีเขียวสดไว ดังนั้นชาใบ

ขาวก่ำชาเขียวจึงมีสีเขียวมากกวาชาจากกรรมวิธีแปรรูป

วิธีอ่ืน [15] และคาของ b* (บงบอกคาความเปนสีน้ำเงิน 

(-b*) -สีเหลือง (+b*)) เน่ืองจากในใบขาวก่ำมีสีรงควัตถุ

หลักเปนแอนโทไซยานิน ซึ ่งใหสีมวงแกชาใบขาวก่ำ  

โดยชาใบขาวก่ำที่มีคา b* สูงที่สุดไดแก ชาใบขาวก่ำชา

อูหลง (+10.22±0.50) รองลงมาไดแก ชาใบขาวก่ำชา

จีน ชาใบขาวก่ำชาเขียว และชาใบขาวก่ำชาฝรั ่ง (+

8.54±0.29, +6.97±0.11 และ +6.54±0.39 ตามลำดบั) 

แสดงวาชาใบขาวก่ำชาอูหลงมีคาความเปนสีเหลือง

สูงสุดและชาใบขาวก่ำชาฝรั่งมีความเปนสีเหลืองนอยสุด 

โดยมีความแตกตางของคาสีสำหรับผลิตภัณฑชาของท้ัง 

4 กรรมวิธีอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) เนื่องจากแอนโท

ไซยานินเกิดการเปลี่ยนแปลงทางโครงสรางจากความ

รอนในการคั ่วและอบ โดยท่ีแอนโทไซยานินจะถูก

เปลี่ยนเปนชาลโคน (Chalcone) หรือ สลายกลายเปน

โมเลกุลที่เล็กลงจึงทำใหสีมวงของชาใบขาวก่ำซีดลง 

[16] ซึ่งชาใบขาวก่ำชาอูหลงมีระยะเวลาใหความรอน

จากการคั่วและการอบมากที่สุด จึงสงผลใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงดานสีมากท่ีสุด 
 

 

 
 

รูปท่ี 2 ก) น้ำชาใบขาวก่ำชาเขียว ข) น้ำชาใบขาวก่ำชา

ฝรั่ง ค) น้ำชาใบขาวก่ำชาจีน ง) น้ำชาใบขาวก่ำชาอูหลง 

ตารางที่ 3 คาสีของน้ำชาใบขาวก่ำที่ผานกระบวนการ

แปรรูปชาท้ัง 4 กรรมวิธี 
 

น้ำชาใบ

ขาวก่ำ 

 คาสี  

L* a* b* 

ชาเขียว 8.73±0.63a 0.27±0.04d 0.17±0.10d 

ชาฝร่ัง 6.17±0.36b 0.69±0.03c 0.64±0.05c 

ชาจีน 4.71±0.45c 1.04±0.02a 1.92±0.12a 

ชาอูหลง 6.73±0.16b 0.81±0.01b 1.35±0.09b 

L* คือความสวาง (มีคาระหวาง 0-100 โดย 0 หมายถึงสีดำ และ 

100 หมายถึงสีขาว), a* คือสีแดง-เขียว (-a* คือสีเขียว, +a* คือ

สีแดง), b* คือสีเหลือง-น้ำเงิน (-b* คือสีน้ำเงิน, +b* คือสีเหลือง) 
 

ในสวนของน้ำชาใบขาวก่ำท่ีผานกรรมวิธีแปรรูป

ทั้ง 4 กรรมวิธี พบวาน้ำชาใบขาวก่ำที่ไดมีสีแดง-แดง

คล้ำและสามารถมองเห็นสีเหลืองเล็กนอย แสดงดังรูปท่ี 

2 และคา L*, a* และ b* ของน้ำชาจากใบขาวก่ำทั้ง 4 

กรรมวิธีแสดงดังตารางท่ี 3 

จากตารางท่ี 3 พบวาคาสีของทุกตัวอยางน้ำชามี

ความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ ซึ่งสอดคลองกับกรรมวิธี

ในการแปรรูปที่แตกตางกันที่ใชเวลาในการคั่วที่ตางกัน 

โดยคาสีของน้ำชาใบขาวก่ำที่ไดนั้นแตกตางจากใบชาใบ

ขาวก่ำเน่ืองจากในใบของชาใบขาวก่ำเองน้ันมีรงควัตถุท่ี

สามารถละลายน้ำไดดีจึงสงผลใหเกิดสีของน้ำชาท่ี

แตกตางจากใบชาใบขาวก่ำ [17] โดยคาความสวาง L* 

น้ำชาเขียวมีคาสูงท่ีสุดถึง 8.73±0.63 เน่ืองจากกรรมวิธี

ในการทำชาเขียวนั ้นมีการลวกน้ำรอนเปนเวลา 30 

วินาทีกอนนำไปคั่วและอบ สอดคลองกับคา a* ของ

กรรมวิธีชาเขียว ท่ีไดคาใกลเคียง -a* (สีเขียว) มากท่ีสุด 

คือ 0.27±0.04 สอดคลองกับคา b* ของกรรมวิธีแบบ

ชาเขียวมีคา +b* (สีน้ำเงิน) นอยที่สุดคือ 0.17±0.10 

เปนไปตามทิศทางเดียวกันกับผลของคาสีชาใบขาวก่ำชา

เขียว ดังจะเห็นไดวาน้ำชาจากใบชาใบขาวก่ำชาเขียวจึง

มีสีออนกวาชาจากกรรมวิธีแปรรูปวิธีอื่น และกรรมวิธี

แบบชาจีนมีคา +a* (สีแดง) มากที่สุด คือ 1.04±0.02 

เนื ่องจากเปนกรรมวิธีที ่ใชเวลาในการคั่วและอบเปน

เวลานานที ่ส ุด และกรรมวิธีแบบชาจีนไดคา -b* (สี

ค) ง) 

ก) ข) 
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เหลือง) มากท่ีสุดคือ 1.92±0.12 เน่ืองจากกรรมวิธีแบบ

ชาจีนผานกระบวนการแปรรูปนานที ่ส ุดจึงส ูญเสีย

คลอโรฟลล (Chlorophyll) มากกวากรรมวิธี อ่ืน ซึ่ง

สงผลใหเกิดสีแดงและเหลืองมากกวากรรมวิธีอ่ืนๆ [18]  

 

3.2 ผลของกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑชาใบ

ขาวก่ำตอความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

รอยละความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของ

ชาใบจากขาวก่ำท้ัง 4 กรรมวิธี แสดงดังตารางท่ี 4 
 

ตารางที่ 4 ปริมาณรอยละการตานอนุมูลอิสระของชา

ใบขาวก่ำท่ีผานกระบวนการแปรรูปชาท้ัง 4 กรรมวิธี 
 

กรรมวิธแีปรรูปชา %DPPH inhibitionns 

ชาเขียว 81.99±0.00 

ชาฝร่ัง 81.78±0.76 

ชาจีน 80.79±0.61 

ชาอูหลง 82.27±1.90 

หมายเหตุ ns  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง 

สถิติ  (p > 0.05)  
 

การวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูล

อิสระของชาใบขาวก่ำทั ้ง 4 กรรมวิธ ี ด วยวิธ ี 2,2-

Diphenyl- 2- picryl- hydrazyl (DPPH)  Radical 

Scavenging Activity Method จากตารางที่ 4 พบวา

ชาใบขาวก่ำที่ผานกรรมวิธีการแปรรูปทั้ง 4 กรรมวิธีให

คาการตานอนุมูลอิสระ ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวากระบวนการแปร

รูปชาที่แตกตางกันไมมีผลตอความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระ เนื่องจากมีการควบคุมวัตถุดิบการทดลอง 

ไดแก ใบขาวก่ำ แสดงใหเห็นวาความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระเปนไปตามปริมาณสารสำคัญในวัตถุดิบ 

และจากการศึกษา ของ Chen et al. [19] ไดศ ึกษา

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระจากใบชาดวย

กรรมวิธีแปรรูปใบชาที่แตกตางกัน ไดแก กรรมวิธีชา

เขียว กรรมวิธีชาดำ (ชาจีน) กรรมวิธีชาอู หลง และ

กรรมวิธีชาจัสมิน (ชาฝรั่ง) พบวาถึงแมวากรรมวิธีแปร

รูปชาแตกตางกัน ผลของความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญเชนกัน 

(p>0.05) คาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของ

ชาใบขาวก่ำเมื ่อนำไปเปรียบเทียบกับการศึกษาชา

สมุนไพรจากใบยานางและใบรางจืด พบวาชาใบขาวก่ำ

มีปริมาณรอยละการตานอนุมูลอิสระสูงกวา โดยคารอย

ละการตานอนุมูลอิสระของชาใบขาวก่ำที่ไดอยูระหวาง

รอยละ 80.79-82.27 และ คารอยละการตานอนุมูล

อิสระของชาใบยานางและชาใบรางจืดที่ไดอยูระหวาง

รอยละ 32.73-39.28 และ 66.35-52.61 ตามลำดับ 

ถึงแมวาใชปริมาณความเขมขนของตัวอยางในการ

ทดสอบฤทธิ ์การตานอนุม ูลอิสระ (0.3 มิลลิล ิตร/

มิลลิลิตร) ซึ่งมากกวา 5 เทา ของตัวอยางทดลองของชา

ใบขาวก่ำ (0.067 มิลลิลิตร/มิลลิลิตร) [9] เนื่องจากใบ

ขาวก่ำที่มีสีเขียวเขมแกมมวงจากสารแอนโทไซยานิน 

(Anthocyanin) อยูในกลุมฟลาโวนอยด (Flavonoid) มี

คุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ [20] และเปนไปตาม

รายงานของ C. Somporn et al. [21] พบวาในขาวสี

ม วงที ่ม ีสารนอกเหนือจากสารแอนโทไซยานินท ี ่มี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระได ยังมีสารอื่น ๆ 

อ ีก  ได แก   คล ิ โนโลน (Quinolone) อ ัลคาลอยด  

(Alkaloid) วิตาม ินอี (Vitamin E) ไฟเตต (Phytate) 

และสารประกอบฟนอลิก (Phenolic) อยูปริมาณมาก 

และสารเหลานี้มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระไดดี

เชนกัน [22] 

 

3.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑชาใบจากขาวก่ำท้ัง 4 กรรมวิธี 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

ชาใบขาวก่ำทั ้ง 4 กรรมวิธี จากผูเขารวมทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสจำนวน 50 คน แสดงดังตารางท่ี 5 พบวา 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาใบขาวก่ำท่ีผาน

กรรมวิธ ีทั ้ง 4 กรรมวิธ ี ไมม ีความแตกตางอยางมี 
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นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยความชอบอยูในระดับ

ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยูท่ี 

6.32-7.16 เนื่องจากทุกกรรมวิธีการแปรรูปนั้นมีการคั่ว

และอบท่ีอุณหภูมิเทากันแตใชเวลาคั่วและอบท่ีแตกตาง

กัน จึงอาจทำใหการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

ผูเขารวมทดสอบใหคะแนนไดคอนขางใกลเคียงกัน แต

จะพบไดวาดานสีของชาใบขาวก่ำท่ีแปรรูปโดยกรรมวิธี

แบบชาฝรั ่งไดคะแนนความชอบสูงที ่สุด (7.16±1.42) 

เมื่อเทียบกับชาชนิดอื่น ๆ เนื่องจากการตัดสินใจในดาน

การมองเห็นของผูบริโภคอาจใหคะแนนความชอบตอสีท่ี

เขมกวา ที่เปนกลไกทางเคมีหรือกายภาพที่จะทำให

มนุษยรับรู โดยมีผลกระตุนทำใหเกิดความรูสึกตาง ๆ 

ไดแก ความเขม (Intensity/strength) การแยกจากกัน 

(Extent/separation) ชวงเวลา (Duration/retention) 

และความร ู ส ึกชอบหร ือไม ชอบ (Hedonics/like-

dislike) โดยการมองเห็นของมนุษยเปนปรากฏการณท่ี

ซับซอน ซึ่งการรับรูและการมองเห็นอาจมีแหลงกระตุน

ที่มีปฏิสัมพันธกับวัตถุตรงหนา จึงทำใหการยอมรับคาสี

ที่เขมอาจจะมีคาการยอมรับมากกวาคาสีที่มองเห็นท่ี

ออนกวา [23] 
 

ตารางที่ 5 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสทางดาน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวมของชาใบขาวก่ำท่ีผานกระบวนการแปรรูปชาท้ัง 

4 กรรมวิธี 
กรรมว ิ ธี

แปรรูปชา 

สีns กลิ่นns รสชาติns ความชอบ

โดยรวมns 

ชาเขียว 6.60±1.70 6.48±1.63 6.48±1.74 6.78±1.30 

ชาฝรั่ง 7.16±1.42 6.66±1.56 6.48±1.61 6.64±1.57 

ชาจีน 6.94±1.41 6.64±1.74 6.44±1.86 6.48±1.81 

ชาอูหลง 7.08±1.21 6.76±1.53 6.56±1.76 6.78±1.54 

หมายเหตุ ns  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง 

สถิติ  (p > 0.05)  
 

ในสวนของกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

พบวา ชาใบขาวก่ำท่ีผลิตโดยกรรมวิธีแปรรูปชาแบบชา

อู หลงไดร ับคะแนนความชอบสูงที ่ส ุดซ ึ ่งม ีคะแนน

ความชอบมากกวา ชาเขียว ชาฝรั่ง และชาจีน ในทุก ๆ 

ดาน โดยผูทดสอบชิมมีความช่ืนชอบและใหคะแนนชาอู

หลงมากที่สุด อาจเปนเพราะพฤติกรรมการดื่มชาของ

คนไทยมักนิยมบริโภคชาอูหลงซึ ่งเปนผลิตภัณฑกลุม

จากพันธุชาจีน [24] โดยชาอูหลงเปนที่ไดรับความนิยม

ในการบริโภคมาเปนเวลายาวนาน และมีคุณสมบัติท่ี

เปนประโยชนตอรางกายหลายดาน เชน สามารถลด

ระดับน้ำตาลในเลือด ตานอนุมูลอิสระ อีกทั ้งย ังมี

ปริมาณสารกลุมโพลีฟนอล (Polyphenol) และ OTPP 

(Oolong Tea Polymerized Polyphenol) ซึ่งมีผลตอ

การลดและควบคุมไขมันในเสนเลือดไดอีกดวย [25] 

ทางผูทดสอบทางประสาทสัมผัสจึงมีความคุนเคยใน

ทางดานประสาทสัมผัสตาง ๆ ของชาอูหลงมากกวาชา

แบบอ่ืน ๆ  
 

4. สรุป 
จากการศึกษาผลของกรรมวิธีที่แตกตางกันใน

การแปรรูปชาจากใบขาวก่ำดอยสะเก็ดพบวา กรรมวิธี

การแปรรูปทั้ง 4 กรรมวิธี ไมมีผลตอปริมาณความช้ืน 

ของผลิตภัณฑสุดทาย และไดผลิตภัณฑชาใบขาวก่ำมี

ลักษณะสีเขียวอมเหลืองซึ่งแตกตางจากใบขาวก่ำสดที่มี

สีเขียวอมมวง และคาสีของน้ำชาจากใบขาวก่ำมีความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) ในแตละกรรมวิธี 
และชาใบขาวก่ำทุกกรรมวิธีมีความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระมากกวารอยละ 80 โดยผลของกรรมวิธกีาร

แปรรูปทั้ง 4 กรรมวิธีไมมีผลตอความสามารถในการ

ตานอนุมูลอิสระ แตมีผลตอการทดสอบทางประสาท

สัมผัสของผูบริโภค ดังน้ันสามารถสรุปไดวากระบวนการ

แปรรูปทั้ง 4 กรรมวิธีมีความเปนไปไดในการนำไปแปร

รูปชาใบขาวก่ำดอยสะเก็ดได แตอยางไรก็ตามกรรมวิธี

แปรรูปแบบชาอูหลงไดรับการยอมรับจากผูบริโภคสูงสุด 
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