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บทคัดยอ 
การศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของชาพันธุอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica (Mast).) แปร

รูปแบบอูหลง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 252 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ752 เปนเวลา 4 สัปดาห 
ในสภาพท่ีมีแสงตางๆ พบวา ใบชาท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมืด สามารถรักษาคุณภาพทางเคมีไดดีท่ีสุด โดยสามารถลดการ
สูญเสียปริมาณ Epigallocatechin-gallate (EGCG) โพลีฟนอล กรดไขมันอิสระ และเบตาแคโรทีน เนื่องจากพลังงาน
ความรอนจากหลอดฟลูออเรสเซนต และปริมาณแสงอุลตราไวโอเลตจากแสงธรรมชาติกระตุนการออกซิเดชันของใบชา 
นอกจากนี้ใบชาท่ีเก็บในสภาพที่มีแสงฟลูออเรสเซนตมีปริมาณความช้ืนตํ่าท่ีสุด เนื่องจากพลังงานความรอนจากหลอด
ฟลูออเรสเซนตทําใหปริมาณความช้ืนของใบชามีปริมาณลดลง การศึกษาผลของระดับความเขมขนของออกซิเจนตอการ
เปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของชาพันธุอัสสัมแปรรูปแบบอูหลง โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 252 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 752 เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาใบชาท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีไนโตรเจนรอยละ 100 สามารถรักษา
คุณภาพทางเคมีไดดีท่ีสุด โดยสามารถลดการสูญเสียปริมาณ EGCG โพลีฟนอล กรดไขมันอิสระ และเบตาแคโรทีน 
ท้ังนี้อาจเปนเพราะไมเกิดกระบวนการออกซิเดชันของใบชา อยางไรก็ตามความเขมขนของออกซิเจนไมมีผลตอปริมาณ
ความชื้นของใบชา นอกจากนี้การศึกษาผลของอุณหภูมิระหวางการเก็บรักษาใบชาท่ีอุณหภูมิ 302 และ 552 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห พบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 302 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียปริมาณ EGCG 
โพลีฟนอล ความหืน เบตาแคโรทีน และปริมาณกล่ินของชาไดดีกวาการเก็บรักษาใบชาท่ีอุณหภูมิ 552 องศาเซลเซียส 
เพราะอุณหภูมิสูงสามารถเรงปฏิกิริยาเคมีใหเกิดเร็วข้ึน แตการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ทําใหใบชามี
ปริมาณความช้ืนมากกวาการเก็บรักษาใบชาท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส การทํานายอายุการเก็บรักษาใบชาท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส จากวิธีเรงอายุการเก็บรักษาพบวา ใบชามีอายุการเก็บรักษาเทากับ 39 วัน โดยมีปริมาณความช้ืนเทียบเทา
กับปริมาณความช้ืนมาตรฐาน (รอยละ 7) 
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Abstract 
Chemical properties of Oolong Assum tea (Camellia sinenesis var. assamica (Mast).) stored at 252°C, 

752% RH for 4 weeks at different light conditions were investigated in this study. Results showed that storage in the 
dark condition gave the best chemical qualities of processed tea leaves by reducing the loss of Epigallocatechin-gallate 
(EGCG), polyphenol, free-fatty acid, and β-carotene. The heat energy from fluorescence and ultraviolet light might 
activate the oxidation of tea leaves. However, tea leaves stored under fluorescence light condition, which the heat was 
generated, had the lowest moisture content. Effect of oxygen concentrations on chemical properties changes of Oolong 
Assum during storage at 252°C. 752% RH for 4 weeks was also studied. Tea leaves stored in 100% nitrogen had the 
best quality as indicated by EGCG content, polyphenol, free-fatty acid, and β-carotene, because the oxidation of the tea 
leaves was lower. Oxygen did not reject moisture content of tea leaves. In addition chemical properties of Oolong 
Assum tea stored at 302 and 552°C for 8 weeks were measured. Tea leaves stored at 302°C had suspension 
chemical qualities than at 552°C. The levels of EGCG, polyphenol, β-carotene, rancidity, and aroma were reduced 
due to high temperature could accelerate the chemical reaction. Tea leaves stored at 55°C had lower moisture content 
than leaves storage at 30°C. The storage life of tea leaves at 25°C which the shelf life was accelerated using standard 
moisture content of 7% was predicted to be 39 days. 
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