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บทคัดยอ 
การศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของชาพันธุอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica (Mast).) แปร

รูปแบบอูหลง ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 252 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ752 เปนเวลา 4 สัปดาห 
ในสภาพท่ีมีแสงตางๆ พบวา ใบชาท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมืด สามารถรักษาคุณภาพทางเคมีไดดีท่ีสุด โดยสามารถลด
การสูญเสียปริมาณ Epigallocatechin-gallate (EGCG) โพลีฟนอล กรดไขมันอิสระ และเบตาแคโรทีน เนื่องจาก
พลังงานความรอนจากหลอดฟลูออเรสเซนต และปริมาณแสงอุลตราไวโอเลตจากแสงธรรมชาติกระตุนการ
ออกซิเดชันของใบชา นอกจากนีใ้บชาท่ีเก็บในสภาพที่มีแสงฟลูออเรสเซนตมีปริมาณความช้ืนตํ่าท่ีสุด เนื่องจาก
พลังงานความรอนจากหลอดฟลูออเรสเซนตทําใหปริมาณความช้ืนของใบชามีปริมาณลดลง การศึกษาผลของระดับ
ความเขมขนของออกซิเจนตอการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของชาพันธุอัสสัมแปรรูปแบบอูหลง โดยเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 252 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 752 เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาใบชาท่ีเกบ็รักษาในสภาพท่ีมี
ไนโตรเจนรอยละ 100 สามารถรักษาคุณภาพทางเคมีไดดีท่ีสุด โดยสามารถลดการสูญเสียปริมาณ EGCG โพลีฟนอล 
กรดไขมันอิสระ และเบตาแคโรทีน ท้ังนี้อาจเปนเพราะไมเกิดกระบวนการออกซิเดชันของใบชา อยางไรก็ตามความ
เขมขนของออกซิเจนไมมีผลตอปริมาณความช้ืนของใบชา นอกจากนี้การศึกษาผลของอุณหภูมิระหวางการเกบ็รักษา
ใบชาท่ีอุณหภมิู 302 และ 552 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห พบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 302 องศา
เซลเซียส สามารถลดการสูญเสียปริมาณ EGCG โพลีฟนอล ความหืน เบตาแคโรทีน และปริมาณกล่ินของชาไดดกีวา
การเก็บรักษาใบชาท่ีอุณหภูมิ 552 องศาเซลเซียส เพราะอุณหภูมิสูงสามารถเรงปฏิกิริยาเคมีใหเกิดเร็วข้ึน แตการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 30 องศาเซลเซียส ทําใหใบชามีปริมาณความช้ืนมากกวาการเก็บรักษาใบชาท่ีอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส การทํานายอายกุารเก็บรักษาใบชาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จากวิธีเรงอายุการเก็บรักษาพบวา ใบชามี
อายุการเก็บรักษาเทากับ 39 วนั โดยมีปริมาณความช้ืนเทียบเทากับปริมาณความช้ืนมาตรฐาน (รอยละ 7) 

 
 

 


