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บทคดัย่อ 

 วตัถุประสงคข์องงานวิจยัเพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของน ้าชาสูตร B-1, B-2 และ B-3 ผลิตจากกากใบชา
ใชช้  ้าผสมกบัใบชาใหม่ร้อยละ 50, 60 และ 70 (น ้าหนกัแหง้) และน ้าชาสูตร C-1, C-2 และ C-3 ผลิตจากการตม้กาก
ใบชาซ ้ านาน 15, 30 และ 45 นาที โดยมีสูตร A ที่ใชใ้บชาใหม่ร้อยละ100 เป็นชุดควบคุม ผลการวิเคราะห์คุณภาพน ้า
ชา พบว่า การใชก้ากใบชาร่วมกบัปริมาณใบชาใหม่ในสูตร B ทั้ง 3 สูตรมีผลท าใหค้่าสี (L*, a*, b*) ปริมาณ
ของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายได ้ปริมาณคาเฟอีน แทนนิน สารประกอบฟิโนลิก และคาเทชินแตกต่างกบัสูตร A ยกเวน้
ค่าความเป็นกรด-เบส คุณภาพทางเคมีกายภาพของน ้าชาสูตร C ทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างจากสูตร A อยา่งชดัเจน
เน่ืองจากผลิตภณัฑมี์ลกัษณะเจือจางมาก เม่ือน าน ้าชาสูตร B-1, B-2 และ B-3 มาปรุงแต่งรสนมพบว่าคุณภาพทาง
กายภาพ และเคมีต ่ากว่าชุดควบคุม ผูท้ดสอบสามารถแยกความแตกต่างดา้นรสชาติระหว่างชุดควบคุมและสูตรที่ใช้
ใบชาใหม่ในปริมาณ 70% (B-3) ไดอ้ยา่งชดัเจน จึงสรุปไดว้่า การน ากากใบชากลบัมาใชซ้ ้ าทั้งหมดหรือร่วมกบัใบ
ชาใหม่ในปริมาณร้อยละ 50, 60 หรือ 70 ไม่เหมาะส าหรับพฒันาเป็นผลิตภณัฑน์ ้าชาหรือน ้าชาปรุงแต่งรสนม 

ค าส าคญั : ชา กากใบชา สารโพลีฟีนอล แทนนิน คาเทชิน   
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Abtract 

  The objectives of this research were to compare qualities of tea formulas of B-1, B-2 and B-3 prepared 
from 100 % of the reusable tea leaves (wet weight) and fresh tea leaves at the ratio of 50, 60 and 70 % (dry 
weight). The formulas of C-1, C-2 and C-3 produced from the reusable tea leaves which extended the boiling time 
of 15, 30 and 45 min. The A formula used was a control prepared from 100% fresh tea leaves. Results showed that 
the qualities of color (L*, a* b*), soluble solids, caffeine, tannin, and phenolic compound of all B formulas 
differed from control (p<0.05), except for pH. The significant differences in physiochemical properties of all C 
formulas and control were obtained. These C formulas were not good enough for tea production due to their  dilute 
qualities. The flavored tea with milk of formulas of B-1, B-2 and B-3 were made. The qualities still had lower in 
chemical and physical results than formula A. The production of tea by using reusable tea leaves (100%) and 
newly tea leaves at the concentration of 70% (B-3) had significantly different qualities by sensory evaluation, as 
compared to the control. Therefore, the uses of all reusable tea leaves without or with new tea leaves (50, 60 or 
70%) are not suitable for production of tea or flavored milk tea.         

Keywords: tea, milk tea, polyphenol, tannin, catechin 

บทน า 

ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใหค้วามสนใจเกี่ยวกบัเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพมากข้ึน โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ส่วนผสมของชา ไดมี้การพฒันาทั้งดา้นรสชาติและความหลากหลายของตวัสินคา้ ท  าให้ผูบ้ริโภคหันมาด่ืมชากนั
มากข้ึน ส่งผลใหก้ารตลาดและภาคอุตสาหกรรมมีการเพิ่มผลผลิตชาท่ีมีคุณภาพและชาอินทรียเ์พื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของตลาดต่างประเทศที่มีความตอ้งการเพิ่มข้ึน โดยท่ีประเทศไทยมีความไดเ้ปรียบในเร่ืองเทคโนโลยีการ
ผลิตมากกว่าประเทศอื่นๆ จึงสามารถพัฒนาสินค้าชาให้มีความหลากหลายและเพิ่มมูลค่าของสินค้าชาได ้ 
(ส านกัวิจยัเศรษฐกิจการเกษตร, 2554)    

ชา (Camellia sinensis (L.) Okuntze) เป็นไมย้ืนตน้ขนาดเล็ก โดยพนัธ์ุชาที่มีการเพาะปลูกคือชาจีนจะมี
ลกัษณะใบแคบ สีเขียวแก่ ชาอสัสัมมีใบขนาดใหญ่ และชาเขมรแต่ไม่เป็นที่นิยม (กรมวิชาการเกษตร, 2551) ชาที่
ปลูกในประเทศไทยมีวัตถุประสงค์หลัก คือ น ามาแปรรูปเป็นเคร่ืองด่ืมและผลิตภัณฑ์อื่นๆหลายชนิด พบว่า
องคป์ระกอบทางเคมีของใบชามีความส าคญัเกี่ยวขอ้งกบัปฏิกิริยาต่างๆท่ีเกิดข้ึน การน าใบชามาแปรรูปสามารถแบ่ง
ชาออกได้เป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ชาเขียว (Green tea) ชาอู่หลง (Oolong tea) และชาด า (Black tea) (สถาบนัชา         
มหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง, 2557)  มีผลต่อคุณภาพดา้นสี กลิ่นและรสชาติของน ้ าชา ใบชาสดนั้นประกอบดว้ยน ้ า
ประมาณ 75-78 เปอร์เซ็นต ์ องคป์ระกอบทางเคมีที่เป็นสารประกอบอนินทรีย ์(inorganic compound) และสารประ 
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กอบอินทรีย ์(organic compound) ประมาณ 22–25 เปอร์เซ็นต์ (สัณห์, 2535) โดยสารที่มีผลต่อรสชาติของชา คือ 
สารโพลีฟีนอล (polyphenols) พบในใบชาสดทั้งหมดประมาณร้อยละ 10-25 โดยน ้ าหนักแห้ง ท  าให้เกิดรสฝาด 
(astringent taste) สารประกอบโพลีฟีนอลส่วนใหญ่เป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด ์(flavonoids) มีคุณสมบติัเป็นสารตา้น
อนุมูลอิสระและสารตา้นการกลายพนัธ์ุ  (ธีรพงษ์, 2550)  สารประกอบโพลีฟีนอลที่พบมากในชา ไดแ้ก่ แทนนิน 
พบในใบชาประมาณร้อยละ 20-30 โดยน ้าหนกั เป็นสารท่ีท าใหเ้กิดรสฝาด และรสขม (bitter) สารประกอบแทนนิน
ส าคัญที่พบในชา คือ คาเทชิน (catechin) (วฒันา, 2539)  คาเทชินจัดอยู่ในกลุ่มเป็นฟลาโวนอล (flavonols) มี
ประมาณร้อยละ 60-70 ของโพลีฟีนอลทั้งหมด เป็นสารไม่มีสี ใหร้สขมและฝาด  คาเทชินมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูง
กว่าวิตามินซีและวิตามินอีถึง 25-100 เท่า (Balentine, 1997) นอกจากน้ีในชายงัพบว่ามีสารคาเฟอีนซ่ึงไม่มีกลิ่น มีรส
ขม มีคุณสมบติัในการช่วยกระตุน้ใหร้ะบบประสาทและร่างกายสามารถท างานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ พบอยู่ในใบ
ชาประมาณร้อยละ 2.5 โดยน ้าหนกั (จารุภรณ์, 2540)  

งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาความเป็นไปไดใ้นการผลิตน ้ าชาจากการน ากากใบชากลบัมาใชซ้ ้ า
เพื่อลดปริมาณการใชใ้บชาใหม่ในกระบวนการผลิต โดยให้มีคุณภาพใกลเ้คียงกบัน ้ าชาจากกระบวนการผลิตเดิม 
(ชุดควบคุม) ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของน ้าชาในสูตรต่างๆ คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมเพื่อน ามาผสม
นมและปรุงรสชาติพร้อมทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

               วิธีการทดลอง 

1. วัสดุ  

วตัถุดิบใบชาตรามือ จากโรงงานใบชาสยาม จงัหวดัเชียงราย  

2. วิธีการเตรียมน ้าชาและน ้าชาปรุงแต่งรสนม 

 2.1 น ้าชา 

การเตรียมน ้ าชาสูตร A  เป็นสูตรควบคุม โดยการผสมใบชาใหม่ร้อยละ 100 กบัน ้ าในอตัราส่วน 1.32 : 
100 (w/v) แลว้น าไปตม้ที่อุณหภูมิ 80-86 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 15 นาทีแลว้ตั้งท้ิงไวน้าน 90 นาทีจึงน าไป
กรองจะไดน้ ้าชา (รูปท่ี 1) 

การเตรียมน ้าชาสูตร B  เป็นการน ากากชาท่ีไดจ้ากการผลิตมาใชซ้ ้ าอีกคร้ังโดยใชก้ากใบชาเดิมซ ้ าทั้งหมด
ผสมกบัใบชาใหม่ในปริมาณร้อยละ 50 60 และ 70 ผสมน ้ าปริมาตรเท่ากบัสูตร  A น าไปตม้และกรองเช่นเดียวกบั
สูตร A ไดเ้ป็นสูตร B-1, B-2 และB-3 ตามล าดบั (รูปท่ี 1) 
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การเตรียมน ้าชาสูตร C โดยน ากากใบชาทั้งหมดจากสูตร A มาตม้ซ ้ า น ามาผสมกบัน ้ าปริมาตรเท่ากบัสูตร 
A เพิ่มเวลาในการตม้เป็น 15, 30 และ 45 นาที กรองเช่นเดียวกบัสูตร A ไดเ้ป็นสูตร C-1, C-2 และC-3 ตามล าดบั 
(รูปท่ี 2) 

 

 

 + 

  

 

รูปที่ 1 การเตรียมน ้าชาสูตร A และสูตร B 

 

 

 

 

รูปที่ 2 การเตรียมน ้าชาสูตร C 

2.2 น ้าชาปรุงแต่งรสนม 

น ้าชาปรุงแต่งรสนมสูตรควบคุมและสูตรท่ีคดัเลือกแลว้โดยน าน ้ าชามาผสมดว้ยส่วนผสมแห้งท่ีมีส่วน
ประกอบดว้ยครีมเทียม นมขน้หวาน และน ้าตาล คนใหล้ะลายและเขา้กนั แลว้น าไปตีป่ันใหไ้ขมนัมีขนาดเลก็ลงดว้ย
เคร่ืองโฮโมจิไนเซอร์ น ามาบรรจุในขวดแกว้ น่ึงฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 117  องศาเซลเซียส  เวลานาน 16  นาทีท  าให้เยน็ 
แลว้เกบ็รักษาไว ้(รูปท่ี 3) ส าหรับในงานวิจยัน้ีจะใชเ้ฉพาะสูตร B-3 เปรียบเทียบกบัสูตร A  

 

ตม้นาน 30 นาที สูตร C-2 

การตม้ซ ้ าใช้ 

น ้าชา 

การกรอง 

กากใบชา 

ตม้นาน 45 นาที 

ตม้นาน 15 นาที   สูตร C-1 

สูตร C -3 

การตม้ 

น ้าชา 

การกรอง 

สูตร  A (ชุดควบคุม) 

ใบชา 

สูตร B-1 

การตม้ 

น ้าชา 

การกรอง 

กากใบชา 

กากใบชา 

ใบชา 50 %
๔ถจ
5050%505
0%:B1112
B-1 

ใบชา  60% ใบชา 70% 

สูตร B-2 สูตร B-3 
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รูปที่ 3 กระบวนการเตรียมน ้าชาปรุงแต่งรสนม 

3. การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน ้าชา  

   3.1 สี ดว้ยเคร่ือง Hunter laboratory color quest 45/0 (Hunter Lab, USA.) โดยน าตวัอย่างน ้ าชา
เทใส่ถว้ยแก้วปริมาตร  10 มิลลิลิตร แล้วครอบดว้ยฝาครอบสีด า ว ัดค่าตวัอย่างละ 4 คร้ังโดยหมุนตัวอย่างให้
เปลี่ยนไป 1/4 รอบ อ่านค่า L* a* b* (L* หมายถึง ค่าความสว่าง (lightness) โดยที่ L* = 0 หมายถึง มืด และ L* = 
100 หมายถึง สว่าง ค่า a* ระบุสีแดงหรือสีเขียว โดยที่ a* เป็น + วตัถุมีสีแดงและ a* เป็น – วตัถุมีสีเขียว ค่า b* ใช้
ระบุสีเหลืองหรือสีน ้าเงิน โดยท่ี b* เป็น + วตัถุสีเหลือง และ b* เป็น – วตัถุมีสีน ้าเงิน) 

   3.2 ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) โดยจุ่ม Probe (เคร่ือง pH meter รุ่น H700, Eutech, Singapore) ที่
ผ่านการปรับดว้ย pH 4 และ pH 7 ลงในตวัอยา่งน ้าชาปริมาณ 20 มิลลิลิตร แลว้อ่านค่าเป็นตวัเลขทศนิยม 2 ต าแหน่ง 

   3.3 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายได ้(TSS) โดยหยดตวัอยา่งน ้าชาลงบนเคร่ือง Refractometer 
รุ่น PR-32α (Atago, Japan) แลว้อ่านค่าตวัเลข  

   3.4 การวิเคราะห์สารประกอบ 4 ชนิดในน ้ าชา ด้วยวิธีสเปกโทรโฟโตเมทรี (เคร่ือง UV-VIS 
spectrophotometer รุ่น UV-160A, Shimadzu, Japan) ไดแ้ก่ คาเฟอีน ใชค้าเฟอีนบริสุทธ์ิ (Sigma Chemical, Western 
Australia)  เป็นสารมาตรฐาน  (จารุภรณ์, 2540)  แทนนิน (Tamilselviและคณะ, 2012) และสารประกอบฟีโนลิก
โดยใชก้รดแกลลิก (Sigma Life Science, USA.)   เป็นสารมาตรฐาน  (ObandaและOwuor, 1997)  คาเทชินใชค้าเท
ชินบริสุทธ์ิ (Fluka, Switzerland) เป็นสารมาตรฐาน (Singhและคณะ, 1999) 

ผสมส่วนผสม เช่น ครีมเทียม นมขน้หวาน น ้าตาล เป็นตน้ 
เช่น 

     การตีป่ันดว้ยเคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์ 

การบรรจุ  

การน่ึงฆ่าเช้ือ 

การท าให้
เยน็ 

การเกบ็
รักษา 

น ้าชา 
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4.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

                การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัใชว้ิธีการเปรียบเทียบความแตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม 
(สูตร A)โดยมีผูป้ระเมินจ านวน 30 คน แบ่งเป็นผูท้ี่มีความช านาญเกี่ยวกบัผลิตภณัฑ ์ 5 คน และผูไ้ม่มีความช านาญ
เกี่ยวกบัผลิตภณัฑ ์25 คน โดยจดัการทดลองเป็น 2 ชุด คือ ชุดที่ 1 ทดสอบตวัอยา่งน ้าชาระหว่าง สูตร A กบั  B-1,   
B-2 และ B-3 ที่แปรอตัราส่วนของปริมาณของใบชาใหม่ร้อยละ 50, 60 และ 70   และชุดที่ 2 ทดสอบตวัอยา่งน ้าชาท่ี
ผ่านการผสมนมและปรับรสชาติ สูตร A กบั  B-1, B-2 และ B-3 โดยก าหนดค่าคะแนนความแตกต่าง 1-5 คะแนน
ดงัน้ี ไม่แตกต่าง แตกต่างกนัเลก็นอ้ย แตกต่างกนัปานกลาง แตกต่างกนัมาก และ แตกต่างกนัมากท่ีสุด ตามล าดบั 
(เพญ็ขวญั, 2550)โดยสูตรทีพ่ฒันาข้ึนนั้นจะยอมรับไดเ้ม่ือไม่มีความแตกต่างกนักบัสูตรควบคุม 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 1. คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน ้าชา  

     1.1 สี 

             น ้าชาสูตร A สูตรควบคุมมีการใชใ้บชาใหม่ร้อยละ 100 ลกัษณะน ้าชามีความใส  มีสีเหลืองแดง โดยมี
ค่าความสว่าง (L*),  ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*)  เท่ากบั 14.81 ± 0.07,  12.18 ± 0.12 และ18.64 ± 0.03 จาก
การสังเกตพบว่าในกระบวนการผลิตหลงัจากการตม้ใบชาจะมีการตั้งพกัไวเ้ป็นเวลานาน 90 นาทีเพื่อท าให้เยน็ลง
และสะดวกในการกรองท าใหช้ามีสีเขม้ข้ึน  เม่ือน ากากใบชาทั้งหมดมาตม้ใหม่โดยผสมกบัใบชาใหม่ร้อยละ 50, 60 
และ 70 เป็นสูตร B-1, B-2 และ B-3 มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากบั 16.35 ± 0.05, 15.64 ± 0.05, 15.54 ± 0.05 ส่วนค่าสี
แดง (a*) เท่ากบั 8.86 ± 0.10, 9.81 ± 0.09, 10.35 ± 0.04 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 18.05 ± 0.17, 19.17 ± 0.10 และ
17.65 ± 0.09 ตามล าดบั ผลการใช้กากใบชาร่วมกบัปริมาณใบชาใหม่ส่งผลต่อการเปลี่ ยนแปลงของสีให้ค่าสี
แตกต่างกบัสูตร A อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ปริมาณใบชาที่ใชสู้งสุดร้อยละ 70  ท าใหน้ ้าชามีค่าความสว่าง
และสีเหลืองมากข้ึน แต่มีค่าสีแดงลดลง การผลิตสูตร C โดยใชก้ากใบชามาตม้ใหม่อีก 1 คร้ังโดยใชเ้วลาในการตม้
นานอีก 15, 30 และ 45 นาทีเป็นสูตร C-1, C-2 และ C-3 พบว่าน ้ าชามีสีสว่างมากข้ึนแสดงลกัษณะท่ีมีการเจือจาง
มากข้ึนโดยมีค่าความสว่าง (L*) เท่ากบั 21.38 ± 0.04, 21.18 ± 0.07, 21.04 ± 0.06 ส่วนค่าสีแดง (a*) เท่ากบั 1.54 ± 
0.03, 1.39 ± 0.07, 1.34 ± 0.05 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากบั 3.24 ± 0.07, 3.13 ± 0.21 และ 3.19 ± 0.06 ตามล าดบั เม่ือ
น าผลค่าสีมาเปรียบเทียบกบัน ้าชาระหว่างสูตร A, B-1, B-2, B-3, C-1, C-2 และ C-3 พบว่าน ้าชาสูตร C ทั้งหมดมีค่า
สี L*a*b* แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัน ้าชาสูตร A และ สูตร B ทั้งสามสูตร (p<0.05)  
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1.2 ค่าความเป็นกรด-เบส 

น ้าชาสูตร A มีค่าความเป็นกรด-เบสเท่ากบั 5.45±0.00  เม่ือน ามาผลิตเป็นน ้ าชาสูตร B-1, B-2 และ B-3 ที่
แปรอตัราส่วนปริมาณของใบชาใหม่ร้อยละ 50, 60 และ 70 พบว่าค่าความเป็นกรด-เบสเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย มี
ค่าเท่ากบั 5.47±0.02, 5.35±0.01 และ 5.45±0.00 ตามล าดบั ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าสูตร B-1 และ สูตร B-3 มี
ค่าความเป็นกรด-เบสไม่แตกต่างกบัสูตร A แต่มีค่าแตกต่างกบัสูตร B-2 น ้ าชาสูตร C-1, C-2 และ C-3 ที่ตม้กากใบ
ชาซ ้ านานข้ึน 15, 30 และ 45 นาที พบว่ามีค่าความเป็นกรด-เบสสูงข้ึน เท่ากบั 5.63±0.02, 5.70±0.02 และ 5.83±0.01
ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบค่าความเป็นกรด-เบสของสูตร A และสูตร C ทั้งสามสูตรพบว่ามีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 1.3 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายได ้ 

  ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายไดใ้นน ้าชาพบว่ามีปริมาณนอ้ยมากมีค่าเท่ากบั 0.50±0.00 
องศาบริกซ์ น ้าชาสูตร B ที่แปรอตัราส่วนตามปริมาณของผงชาใหม่ร้อยละ 50, 60 และ 70 มีค่าเท่ากบั 0.23±0.06, 
0.33±0.06 และ 0.40±0.00 องศาบริกซ์ ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ าชาสูตร A พบว่ามีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนน ้าชาสูตร C ท่ีมีระยะเวลาการตม้กากชาซ ้ านาน 15, 30 และ 45 นาที มีค่าปริมาณ
ของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายไดเ้ท่ากบั 0.10±0.00 องศาบริกซ์ ทั้ง 3 สภาวะ พบว่าระยะเวลาการตม้กากใบชานานข้ึนไม่
ส่งผลต่อการเพิ่มปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายได ้เม่ือเปรียบเทียบค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายไดข้องน ้ า
ชาสูตร A และสูตร C พบว่ามีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 

1.4 ปริมาณสารเคมี 

ปริมาณคาเฟอีนของน ้าชาสูตร A มีค่าเท่ากบั 9.58 ± 0.05 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือมีการปรับเตรียมโดยใชใ้บ
ชาใหม่ลดลงเป็นน ้ าชาสูตร B-1, B-2  และ B-3 ท าให้มีปริมาณคาเฟอีนลดลงมีค่าเท่ากบั  7.39 ± 0.12, 7.31 ± 0.03 
และ 8.52 ± 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าปริมาณคาเฟอีนในน ้าชาสูตร B-1 และ B-
2 ที่ใชใ้บชาใหม่ร้อยละ 50 และ 60 ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) แต่แตกต่างกบัน ้ าชาสูตร A 
และ B-3 ส่วนน ้ าชาท่ีใชก้ากชาตม้ซ ้ าสูตร C-1, C-2 และ C-3 พบว่ามีปริมาณคาเฟอีนลดลงเท่ากบั 1.30±0.03, 
1.63±0.01 และ 1.90± 0.08 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั แตกต่างกบัสูตร A และ สูตร B ทั้งสามสูตรอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) ทั้งหมด ดงัรูปที่ 4 (ก) 

ปริมาณแทนนินของน ้าชาสูตร A มีค่า 570.89 ± 9.71 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือน ามาเปรียบเทียบกบัน ้ าชาสูตร 
B-1,  B-2   และ  B-3    พบว่าปริมาณแทนนินลดลงมีค่าเท่ากบั   394.17±17.25,   421.25±32.14   และ 442.92±16.97  
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มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั  น ้ าชาสูตร A และ สูตรB ทั้งสามสูตร มีความแตกต่างกนัของปริมาณแทนนินอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) และน ้าชาท่ีเตรียมจากกากชาสูตร C-1, C-2 และ C-3 พบว่ามีปริมาณแทนนินลดลงมาก 
มีค่าเท่ากบั 82.50±1.25, 93.33±5.05 และ 108.33±3.15 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั     เม่ือเปรียบเทียบค่าปริมาณ
แทนนินของน ้าชาสูตร A และ B พบว่ามีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงัรูปท่ี 4 (ข) 

ปริมาณสารประกอบฟีโนลิกของน ้าชาสูตร A  มีค่าเท่ากบั 480.65 ± 1.58 มิลลิกรัมต่อลิตร  ส่วนน ้ าชาสูตร 
B-1, B-2 และ B-3 มีปริมาณสารประกอบฟีโนลิกลดลง โดยมีค่าเท่ากบั 384.85 ± 2.07, 429.60 ± 5.46 และ 433.50 ± 
1.30 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั   เม่ือน ามาเปรียบเทียบกบัน ้ าชาสูตร A พบว่ามีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติ (p < 0.05)   ส่วนน ้าชาสูตร C-1, C-2 และ C-3 เตรียมจากกากใบชาตม้ซ ้ า  พบว่าปริมาณสารประกอบฟีโน
ลิก ลดลงมีค่าเท่ากบั 73.05 ± 0.75, 81.95 ± 1.21 และ 92.15 ± 1.21 มิลลิกรัมต่อลิตร ผลการเปรียบเทียบกบัน ้ าชา
สูตร A พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีโนลิกที่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) ดงัรูปท่ี 4 (ค) 

ปริมาณคาเทชินของน ้าชาสูตร A มีค่าเท่ากบั 2.34 ± 0.13 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร น ้าชาสูตร B-1, B-2 และ 
B-3 มีปริมาณคาเทชินเท่ากบั 2.07 ± 0.15, 2.18 ± 0.19 และ 2.41 ± 0.07 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร สูตร B-1 และ B-2 
มีปริมาณคาเทชินลดลง แต่สูตร B-2 และ B-3 มีปริมาณไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคญักบัสูตร A  ส่วนน ้ าชาเตรียม
จากกากใบชาใชซ้ ้ าสูตร C-1, C-2 และ C-3 พบว่ามีปริมาณคาเทชินลดลงอย่างชดัเจนเท่ากบั 1.50 ± 0.15, 1.77 ± 
0.17 และ 1.96 ± 0.05 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เม่ือน าน ้าชาสูตร C มาเปรียบเทียบกบัน ้าชาสูตร A พบว่าปริมาณคา
เทชินแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงัรูปท่ี 4 (ง) 

ผลการวิเคราะห์สารประกอบคาเฟอีน แทนนิน ฟีโนลิกและ คาเทชิน ในน ้าชาท่ีเตรียมจากกากใบชาใชซ้ ้ า
สูตร C-1, C-2 และ C-3  พบว่ามีค่าลดลงแตกต่างกนัอยา่งมากกบัสูตร A ดงันั้นจึงมิไดน้ าตวัอย่าง C ทั้ง 3 ตวัอย่าง
มาท าการทดลองต่อ  
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รูปที่ 4 ปริมาณสารประกอบ 4 ชนิดในน ้าชา 

 2. คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน ้าชาปรุงแต่งรสนม 

   เน่ืองจากคุณภาพของน ้าชาในสูตร B-1, B-2  และ B-3 แมจ้ะมีค่าสีที่แตกต่างกบัสูตร A แต่เม่ือตรวจพินิจ
ไม่พบความแตกต่างอยา่งชดัเจน (รูปท่ี 5)  การปรุงแต่งรสดว้ยน ้าตาล นมผง ครีมเทียมและส่วนผสมต่างๆตามสูตร
ของบริษทัอาจท าใหล้กัษณะโดยรวมเทียบเท่ากบัสูตร A จึงไดท้ดลองน าน ้ าชาสูตร B-1, B-2  และ B-3 มาปรุงแต่ง
รสชาติแลว้เปรียบเทียบคุณภาพกบัสูตร A  เฉพาะค่าสี ความเป็นกรด-เบส และปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายได ้
ส่วนค่าปริมาณสารเคมีไม่ไดว้ิเคราะห์เน่ืองจากส่วนผสมที่ใชใ้นปรุงแต่งรสชาติมีผลท าใหค้่าที่วดัไดค้ลาดเคลื่อน  

2.1 สี 

น ้ าชาปรุงแต่งรสนมสูตร A, B-1, B-2 และ B-3 มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากบั 54.47 ± 0.02, 55.01 ± 0.12, 
53.80 ± 0.02 และ 52.33 ± 0.08 ส่วนสีแดง (a*) มีค่าเท่ากบั 19.16± 0.07, 15.72 ± 0.06, 14.16 ± 0.06 และ 15.17 ± 
0.05 และสีเหลือง (b*) มีค่าเท่ากบั 30.46± 0.03, 25.91 ± 0.14, 23.92 ± 0.04 และ 24.36 ± 0.05 ตามล าดบั (รูปที่ 6) 
ผลการทดลองพบว่าแมจ้ะมีการปรับดว้ยส่วนผสมต่างๆ ค่าสีแดงและสีเหลืองของสูตร B-1, B-2 และ B-3 แตกต่าง
จากสูตร A อยา่งชดัเจน  

(ก) (ข) 

(ค) (ง) 
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รูปที่ 5  สีของน ้าชาสูตร A, B-1, B-2 และ B-3 

 

 

 

                              

 

รูปที่ 6  สีของน ้าชาปรุงแต่งรสนมสูตร A, B-1, B-2 และ B-3 

2.2 ค่าความเป็นกรด-เบส 

 ค่าความเป็นกรด-เบสในน ้ าชาปรุงแต่งรสนมสูตร A, B-1, B-2 และ B-3  มีค่า 6.34 ± 0.0, 6.30 ± 0.01, 
6.33 ± 0.01 และ 6.36 ± 0.02  ตามล าดบั ซ่ึงทุกสูตรไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) 

 2.3 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายได ้ 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายไดใ้นน ้าชาปรุงแต่งรสนมสูตร A, B-1, B-2 และ B-3   มีค่าเท่ากบั 16.47 ± 
0.06, 16.20 ± 0.00, 16.33 ± 0.06 และ 16.43 ± 0.06 ตามล าดบั  เม่ือเปรียบเทียบค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลาย
ไดร้ะหว่างน ้าชาสูตร A และน ้าชาสูตร B ทุกสูตร พบว่าไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) 
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3. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การประเมินทางประสาทสัมผสัน ามาใชใ้นการพิจารณาตดัสินโดยเปรียบเทียบความแตกต่างโดยรวมของ
น ้าชาสูตร B-1, B-2 และ B-3 กบัตวัอยา่งควบคุม (สูตร A) โดยใหร้ะดบั 1-5 คะแนนหมายถึงไม่แตกต่าง-แตกต่างกนั
มากที่สุด ผลการทดสอบพบว่าผูท้ดสอบใหค้ะแนน 2.10 ± 0.42, 1.80 ± 0.44 และ 1.70 ± 0.36 ตามล าดบั แสดงว่าผู ้
ทดสอบสามารถแยกความแตกต่างระหว่าง B-1, B-2 และ B-3 กบัสูตร A ไดเ้ลก็นอ้ย     

เม่ือน าน ้าชาทั้งสูตร A, B-1, B-2 และ B-3 มาปรุงแต่งรสชาติแลว้น าไปทดสอบความแตกต่างโดยรวมของ
น ้าชาสูตร B-1, B-2 และ B-3 กบัตวัอยา่งควบคุม (สูตร A) อีกคร้ัง พบว่าผูท้ดสอบสามารถแยกความแตกต่าง B-1, 
B-2 และ B-3 กบัสูตร A ไดเ้ลก็นอ้ย มีคะแนนเท่ากบั 1.93 ± 0.39, 2.27 ± 0.37  และ 2.40 ± 0.44 ตามล าดบั โดยมี
ระดบัคะแนนความแตกต่างท่ีสูงข้ึนแสดงว่าผูท้ดสอบสามารถแยกความแตกต่างไดช้ดัเจนมากข้ึน ดงันั้นการผลิตน ้ า
ชาโดยใชป้ริมาณใบชาใหม่ลดลงร่วมกบักากใบชาจึงไม่มีคุณภาพน ้าชาหรือน ้ าชาปรุงแต่งรสนมทดัเทียมกบัน ้ าชาท่ี
ผลิตจากใบชาใหม่ 100%   

สรุปผลการทดลอง 

ผลการทดลองสามารถสรุปไดว้่าการผลิตน ้าชา (สูตร B-1, B-2, B-3) โดยใชน้ ากากชากลบัมาใชซ้ ้ าร่วมกบั
การใชใ้บชาใหม่ร้อยละ 50, 60 หรือ 70 และน ้าชา (สูตร C-1, C-2, C-3) ผลิตจากกากใบชาน ามาตม้ซ ้ าให้นานข้ึนให้
คุณภาพน ้าชาทางกายภาพและเคมีท่ีแตกต่างอยา่งชดัเจนกบัสูตรควบคุม (สูตรA)  การน าน ้าชาสูตร A, B-1, B-2 และ 
B-3 ทั้งท่ีปรุงแต่งรสนมและไม่ปรุงแต่งรสชาติ ผู ้ทดสอบสามารถแยกความแตกต่างของคุณภาพไดอ้ย่างชัดเจน 
ดงันั้นหากตอ้งการน ากากใบชามาใชซ้ ้ าจึงจ าเป็นตอ้งมีการปรับปริมาณการใชใ้บชาใหม่เพิ่มข้ึนอีกเพื่อให้มีคุณภาพ
เทียบเท่ากบัสูตร A  

กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณ บริษทั บีเอสซีเอม็ ฟูดส์ จ ากดั ที่ใหโ้อกาสและประสบการณ์ในการท างาน ขอขอบคุณผูจ้ดัการ
โรงงาน คุณนิธิวิทย ์พงษไ์ชยแสน คุณธตัถนนัท ์มณีรัตน์ประเสริฐ ท่ีใหค้วามอนุเคราะห์ช่วยเหลือโครงงานสหกิจน้ี
ใหเ้กิดข้ึน พร้อมทั้งให้ความรู้ ค  าแนะน าแนวทางในการปฏิบติังาน ขอขอบพระคุณ ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
อาหารและส่ิงแวดลอ้ม คณะวิทยาศาสตร์ประยกุต ์มหาวิทยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้พระนครเหนือ ที่อนุญาตให้
ใชส้ถานที่ท  าการทดลอง และขอขอบคุณทุกท่านที่มีส่วนช่วยใหโ้ครงงานสหกิจศึกษาส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี 
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