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คาเทชินในชาเขียวและความคงตัวระหว่างเกบ็รักษา 
Green Tea Catechins and Storage Stability 

ธีรพงษ์  เทพกรณ์1 

 
บทคัดย่อ 

ใบชาสดเมื่อผ่านกระบวนการผลิตที่แตกต่างกันท าให้ได้ชาเชียว ชาอู่หลง และชาด า ชาเขียวเป็นชาที่ไม่
ผ่านการหมัก ชาอู่หลงเป็นชากึ่งหมัก และชาด าเป็นชาที่หมักอย่างสมบูรณ์ ในบรรดาชาทั้ง 3 ชนิดนี้มีหลักฐานทาง
วิทยาศาสตร์แสดงให้เห็นว่าการบริโภคชาเขียวมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เนื่องจากชาเขียวมีสารคาเทชินท่ีมีสมบัติต้าน
ออกซิเดชัน ต้านมะเร็ง ต้านเช้ือจุลินทรีย์ ต้านไวรัส ต้านการอักเสบ และต้านโรคอ้วน ท าให้ปัจจุบันการบริโภคชา
เขียวมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น อย่างไรก็ตามคาเทชินมีแนวโน้มลดลงระหว่างการเก็บรักษาเพราะเกิดปฏิกิริยาการ
สลายตัว อีพิเมอร์ไรเซชัน ออกซิเดชัน และพอลิเมอร์ไรเซชันเนื่องจากผลของพีเอช อุณหภูมิ ออกซิเจน ไออนของ
โลหะหนัก และส่วนผสมอื่น ๆ ในผลิตภัณฑ์ ความเข้าใจในผลของการเก็บรักษาต่อความคงตัวของคาเทชินเป็นสิ่ง
ส าคัญในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสูง ซึ่งจะส่งผลประโยชน์สูงสุดต่อสุขภาพของผู้บริโภค บทความวิชาการ
นี้ได้ทบทวนเอกสารโดยน าเสนอคาเทชินและความคงตัวของคาเทชินในระหว่างเก็บรักษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย 57100 
E-mail: theerapong@mfu.ac.th 



วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที่ 41 ฉบับที่ 1 47บทความบทความ วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที ่41 ฉบับที ่1 47 
 

ABSTRACT 
Fresh tea leaves are processed differently to produce green, oolong, and black teas. 

Green tea is a non-fermented tea. Oolong tea is semi-fermented to permit a partially enzymatic 
oxidation, whereas black tea is a completely enzymatic oxidation. Among 3 types of teas, 
scientific evidences to support the health benefits of green tea consumption begin to appear. 
This might be due to the fact that green tea contains catechins which have anti-oxidative, anti-
carcinogenic, anti-microbial, anti-viral, anti-inflammatory and anti-diabetic properties. Owing to 
the health benefits, green tea consumption is increasing, which is reflected by the increasing 
annual growth of its consumption. Unfortunately, the level of green tea catechins can be 
reduced as a result of degradation, epimerization, oxidation and polymerization during long-term 
storage as influenced by pH, temperature, oxygen availability, the presence of metal ions, and 
also other ingredients in products. A better understanding of storage effect on catechin stability 
of commercial products is important. It would suggest good preservation methods for 
maintenance of high quality products as of high health benefits to consumers. The present 
review summarizes the finding of catechins and its storage stability. 
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บทน า 
ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจและมีแนวโน้ม

บริโภคชาเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีผลการวิจัยที่แสดงถึง
คุณประโยชน์ของสารพฤกษเคมีในชา ชามีสารโพลิ- 
ฟีนอล (polyphenols) ที่มีสมบัติการต้านออกซิเดชัน 
ต้ านอนุมู ลอิ สระ  ป้องกันโรคมะ เร็ ง  ยับยั้ งการ
เจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง ลดความเสี่ยงต่อการเป็น
โรคหัวใจ และยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  
เป็นต้น ชา เป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภคในทุกภูมิภาค
ของโลกในรูปของชาเขียว (green tea) ชาอู่หลง 
(oolong tea) และชาด า (black tea) ชาเขียวเป็นชาที่
ไม่ผ่านการหมัก ชาอู่หลงเป็นชาที่หมักบางส่วน และ 
ชาด าเป็นชาหมักอย่างสมบูรณ์ ในบรรดาชาทั่วโลก  
ชาด ามีปริมาณการผลิตและบริโภคมากที่สุด (คิดเป็น 

78% ของชาทั้งหมด) นิยมบริโภคในประเทศแถบ
ตะวันตก อินเดีย ศรีลังกา แอฟริกา และอินโดนีเซีย 
การผลิตชาเขียวคิดเป็น 20% ของชาทั้งหมด และนิยม
บริโภคกันมากในประเทศญี่ปุ่น และจีน ส่วนอีก 2% ที่
เหลือเป็นชาอู่หลงซึ่งผลิตและบริโภคกันมากในจีนตอน
ใต้และไต้หวัน (FAO, 2008) 

ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด าล้วนผลิตมาจาก
ยอดอ่อนของต้นชา (Camellia sinensis L.) แต่
เนื่องจากยอดใบชาสดผ่านกระบวนการหมักในระดับที่
ต่างกัน ท าให้มีองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันไป 
ส่งผลให้ชาแต่ละชนิดมีสี กลิ่น และรสชาติที่แตกต่าง
กัน ชาเขียวเป็นชาที่ไม่ผ่านการหมัก องค์ประกอบทาง
เคมีส่วนใหญ่จะคล้ายยอดใบชาสด โดยมีสารโพลิฟีนอล
ในกลุ่มคาเทชินอยู่ (catechins) มากที่สุด ชาอู่หลงมี
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การหมักบางส่วน และชาด ามีการหมักอย่างสมบูรณ์ 
ก า ร หมั กท า ใ ห้ เ อ น ไ ซม์ พอลิ ฟี น อล ออกซิ เ ด ส 
(polyphenoloxidase) เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของ 
คาเทชิน และเกิดปฏิกิริยาพอลิเมอร์ไรเซชันเป็นสารใน
กลุ่มทีเอฟลาวิน (theaflavins, TFs) และทีอะรูบิจิน 
(thearubigins, TRs) 

ในการเก็บรักษาชาเขียว และผลิตภัณฑ์ที่มี
ส่วนผสมของชาเขียว ไม่ว่าจะเป็นการเก็บในคลังสินค้า 
ร้านค้า ภัตตาคาร ร้านอาหาร หรือท่ีบ้าน ล้วนแต่ส่งผล
ต่อความคงตัวของคาเทชินทั้งสิ้น สภาวะการเก็บรักษา 
ตลอดจนส่วนผสมอื่น ๆ ในผลิตภัณฑ์ เป็นปัจจัยส าคัญ
ที่ท าให้คาเทชินไม่คงตัว คาเทชินเกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีและมีแนวโน้มลดลงไป ในระหว่างการเก็บ
รักษาชาเขียวและผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของชาเขียว 
คาเทชินอาจเกิดการสลายตัว  (degradation) 
อ อ ก ซิ เ ด ชั น  (oxidation) อี พิ เ ม อ ร์ ไ ร เ ซ ชั น 
(epimerization) แ ล ะ พ อ ลิ เ ม อ ร์ ไ ร เ ซ ชั น 
(polymerization) ดังนั้นการที่จะแน่ใจได้ว่าผู้บริโภค
จะได้รับประโยชน์จากคาเทชินอย่างแท้จริง สิ่งส าคัญที่
ควรค านึงถึงคือสภาวะการเก็บรักษา ความเข้าใจใน
ความคงตัวของคาเทชินระหว่างการเก็บรักษาของ
ผู้ผลิต ผู้ค้า และผู้บริโภค เป็นส่วนส าคัญที่ท าให้มั่นใจ
ได้ว่าได้ เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาเขียวในสภาวะที่
เหมาะสมที่สุด และยังคงมีคาเทชินอยู่ในปริมาณสูง ซึ่ง
จะส่งผลประโยชน์โดยตรงต่อผู้บริ โภค บทความ
วิชาการนี้ได้ทบทวนเอกสารพร้อมทั้งน าเสนอคาเทชิน
และความคงตัวของคาเทชินระหว่างการเก็บรักษาชา
เขียวและผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของชาเขียว 
 

ประเภทของชา 
ชา เมื่อแบ่งตามกระบวนการผลิตสามารถ

แบ่งได้ 3 ประเภท คือ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า ชา
เขียวเป็นชาที่ไม่ผ่านการหมัก ชาอู่หลงเป็นชาที่หมัก

บางส่วน และชาด าเป็นชาหมักอย่างสมบูรณ์ ระดับการ
หมักที่ต่างกันท าให้ชาแต่ละชนิดมีองค์ประกอบทางเคมี
ที่ต่างกัน ส่งผลให้ชามีสี กลิ่น และรสชาติที่แตกต่างกัน 
ในการผลิตชาเขียว ยอดใบชาสดที่เก็บมาจะถูกน าไปนึ่ง
หรือคั่วด้วยเตาไฟเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดกระบวนการ
หมัก ผลิตภัณฑ์ชาเขียวจึงมีปริมาณคาเทชินอยู่สูงใน
ระดับใกล้เคียงกับยอดใบชาสด (Chen et al., 2003) 
ในการผลิตชาอู่หลงและชาด าจะมีขั้นตอนการหมัก การ
หมัก เป็นขั้นตอนที่ปล่อยให้ เอนไซม์พอลิฟีนอล 
ออกซิเดสเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของคาเทชิน ท าให้
เกิดสารประกอบใหม่ที่มีสี กลิ่น และรสชาติที่ต่างไป
จากเ ดิม  ปฏิกิ ริ ยาออกซิ เด ชันท า ให้ เกิดควิ โนน 
(quinone) ที่สามารถเกิดปฏิกิริยาทางเคมีต่อได้เป็น
สารในกลุ่มของทีเอฟลาวิน (theaflavins, TFs) และ
ทีอะรูบิจิน (thearubigins, TRs) (Graham, 1992) 
การผลิตชาอู่หลงจะปล่อยให้เกิดการหมักบางส่วน 
ดังนั้นชาอู่หลงจึงประกอบไปด้วยโพลิฟีนอลหลายชนิด
ผสมกันตามระดับของการหมัก ได้แก่ คาเทชิน ที
เอฟลาวิน และทีอะรูบิจิน (Wheeler and Wheeler, 
2004) ส่วนการผลิตชาด าใบชาจะถูกน ามาตีป่น และ
ปล่อยให้ เกิดการหมักอย่างสมบูรณ์  ท าให้ชาด ามี
ปริมาณทีเอฟลาวิน และทีอะรูบิจินอยู่มากกว่าคาเทชิน 
การศึกษาของ Lee et al. (2002) พบว่าชาด ามี
ปริมาณทีเอฟลาวิน 2-6% มีสารในกลุ่มทีอะรูบิจินมี
ปริมาณมากกว่า 20% ในขณะที่ชาเขียวมีปริมาณคาเท
ชินมากท่ีสุด Yen and Chen (1995) พบว่าชาเขียวมี
ปริมาณคาเทชินมากท่ีสุด (26.7%) ตามด้วยชาอู่หลง 
(23.2%) และชาด า (4.3%) สอดคล้องกับรายงานของ 
Cabrera et al. (2003) ท่ีพบว่าปริมาณคาเทชินมีมาก
ที่สุดในชาเขียว ตามด้วยชาอู่หลง และชาด า ตามล าดับ 
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ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) 
ยอดใบชาประกอบด้วยสารพฤกษเคมีในกลุ่ม

โพลิฟีนอล (polyphenols) ประมาณ 10-30% โดย
น้ าหนักแห้ง สารประกอบโพลิฟีนอลนี้ส่วนใหญ่เป็นสาร
ในกลุ่มฟลาโวนอยด์  (flavonoids) ฟลาโวนอยด์มี
โ ค ร ง ส ร้ า ง ห ลั ก เ ป็ น ไ ด ฟี นิ ล โ พ ร เ พ น 
(diphenylpropane) ประกอบด้วยคาร์บอนทั้งหมด 
15 อะตอม จัดเรียงตัวเป็นวงเบนซีน 2 วง และ
เช่ือมต่อกันด้วยออกซิเจน 1 อะตอมและคาร์บอน 3 
อะตอม กลายเป็นวงแหวน 3 วงเรียงต่อกัน (C6-C3-
C6) เรียกว่า วงแหวน A, วงแหวน B และวงแหวน C 
(รูปที่ 1)  โครงสร้างของฟลาโวนอยด์แตกต่างกันไป
ตามรูปแบบของพันธะคู่ และหมู่แทนท่ี ท าให้ได้ฟลาโว-
นอยด์ชนิดต่าง ๆ หลายชนิด ฟลาโวนอยด์ในผักและ
ผลไม้ประกอบด้วย  6 กลุ่ม คือ ฟลาโวนอล 
(flavonols) ฟลาวานอล หรือฟลาวาน-3-ออล 
(flavanols หรือ flavan-3-ols) ฟลาวาโนน 
(flavanones) แอนโทไซยานิดิน (anthocyanidins) 
ฟลาโวน (flavones) และไอโซฟลาโวน (isofalvones) 

 

คาเทชิน (catechins) 
ฟลาโวนอยด์ที่พบมากในยอดใบชาสด และ

ชาเขียวเป็นกลุ่ม ฟลาวานอล หรือฟลาวาน-3-ออล 
(flavanols หรือ flavan-3-ols) ฟลาวานอลในชามีช่ือ
เรียกเฉพาะว่าคาเทชิน (catechins) ซึ่งมีประมาณ 
75% ของโพลิฟีนอลทั้งหมด คาเทชินเป็นสารไม่มีสี 
ละลายน้ าได้ดี ให้รสชาติฝาด คาเทชินที่พบมากในยอด
ใบชาสดและชาเขียว ได้แก่  (-)-epigallocatechin-
gallate (EGCG), (-)-epigallocatechin (EGC), (-)-
epicatechin-gallate (ECG) และ (-)-epicatechin 

(EC) โดย catechins เหล่านี้มีอยู่ประมาณ 90% ของ
คาเทชินทั้งหมด กลุ่มของคาเทชินที่พบในปริมาณ
น้อยลงมา ได้แก่ (+)-gallocatechin (GC), (+)-
catechin (C) (-)-gallocatechin gallate (GCG) และ 
(-)-catechin gallate (CG) (Balentine et al., 1997) 
โครงสร้างของคาเทชินในชาแสดงดังรูปที่ 2 คาเทชิน 
(catechins) เป็นสารพฤกษเคมีที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ คาเทชินมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant capacity) ซึ่งเป็นประโยชน์ส าคัญที่
ผู้บริโภคจะได้รับจากการบริโภคชา  สมบัติการต้าน
อนุมูลอิสระท าให้คาเทชินมีประโยชน์ต่อสุขภาพหลาย
อย่าง ได้แก่ ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง (Yuan 
et al., 2011) ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและ
โรคหลอดเลือด (Hirano et al., 2002) ช่วยควบคุม
ระดับน้ าตาลในเลือดของในโรคเบาหวาน (Kao et al., 
2006) และช่วยลดความอ้วน (Rain et al., 2011) เป็น
ต้น อย่างไรก็ตามการบริโภคชาเพื่อให้ได้ประโยชน์ต่อ
สุขภาพนั้นขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณคาเทชิน รวมทั้ง
ชี วป ริ ม า ณสารออกฤทธิ์  ห รื อ ชี วปร ะสิ ท ธิ ผ ล 
(bioavailability) (Mukhtar and Ahmad, 2000) 
จากการศึกษา Erba et al. (2005) พบว่าการดื่มชา
เขียวมีส่วนช่วยลดสภาวะ oxidative stress และเป็น
การป้องกันการเกิดออกซิเดชันในคน เนื่องจากคาเทชิน
ในชามีความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ (Reactive 
oxygen species: ROS) จ าพวก superoxide 
radical, singlet oxygen, hydroxyl radical, 
peroxyl radical, nitric oxide, nitrogen dioxide 
และ peroxy nitrite ซึ่งจะช่วยลดการถูกท าลายใน
เนื้อเยื่อไขมัน โปรตีน และกรดนิวคลีอิคในเซลล์ 
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รูปที ่1 โครงสร้างพื้นฐานของฟลาโวนอยด ์
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ความคงตัวของคาเทชินระหว่างการเก็บรักษา 
การบริโภคชาเขียวให้ได้ประโยชน์จากสาร 

คาเทชิน สิ่งส าคัญที่ควรตระหนักคือความคงตัวของ 
คาเทชินระหว่างการเก็บรักษา ทั้งนี้เพื่อให้แน่ใจว่า
ผู้บริโภคจะได้รับประโยชน์จากคาเทชินในชาเขียวอย่าง
แท้จริง ปริมาณคาชินมีแนวโน้มลดลงระหว่างการเก็บ
รักษา เนื่องจากปัจจัยหลายอย่างส่งผลต่อความคงตัว
ของคาเทชิน ได้แก่ พีเอช อุณหภูมิ ออกซิเจน ไออน
ของโลหะหนัก ตลอดจนความเข้มข้นของส่วนผสม 
อื่น ๆ ที่เติมลงไปในผลิตภัณฑ์ (Kumamoto, et al., 
2001; Sang, et al., 2005) 

1. ความคงตัวของคาเทชินในชาเขียว 
ชา เขียวมีคา เท ชินประมาณ 75% ของ

ปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมด ขั้นตอนการผลิตชาเขียวเริ่ม
ตั้งแต่การเก็บยอดใบชาสด อบใบชาสดด้วยไอน้ า 
(steaming) หรือคั่วบนกระทะร้อน  (pan-roasting) 
การนวด (rolling) การอบแห้ง (drying) ตามด้วยการ
คัดเกรด (sorting) และบรรจุ (packaging) ในบรรดา
ขั้นตอนการผลิตทั้งหมดนี้ คาเทชินค่อนข้างมีความคง
ตัว โดยมีการสลายตัวไปประมาณ 14.3% ของคาเทชิน
เริ่มต้นในใบชาสด (Friedman et al., 2006) ชนิดและ
ปริมาณของคาเทชินแตกต่างกันไปตามพื้นที่ปลูก 
สภาพภูมิอากาศ สายพันธุ์ การเก็บเกี่ยว ช่วงเวลาการ
เก็ บ เกี่ ย ว  การจั ดการหลั งการ เก็ บ เกี่ ย ว  และ
กระบวนการผลิต (Rusak et al., 2008; Sultana et 
al., 2008) Friedman et al. (2009) พบว่า ชาเขียวมี
คาเทชินทั้งหมด 3.65-16.97% โดยพบ EGCG ใน
ปริมาณมากที่สุด (1.33-11.30%) ตามด้วย ECG 
(0.57-5.05%), EC (0.19-2.11%), CG (0.05-0.4%), 
GCG (0.02-0.2%) พบ EGC และ C ในปริมาณเพียง
เล็กน้อย งานวิจัยส่วนใหญ่เป็นการศึกษาชนิด  และ
ปริมาณคาเทชินในชาเขียวที่ผลิตจากชาสายพันธุ์จีน 

จากรายงานการวิจัยที่ศึกษาชนิดและปริมาณของ 
คาเทชินในชาเขียว ที่ผลิตจากชาสายพันธุ์จีนและอัสสัม
ของไทย (ธีรพงษ์, 2550) พบว่าชาต่างสายพันธุ์กันมี
ชนิดและปริมาณคาเทชินในใบชาสดเริ่มต้นที่แตกต่าง
กัน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ชาเขียวที่ผลิตจากชาต่างสาย
พันธุ์กันมีชนิด และปริมาณคาเทชินต่างกัน นอกจากนี้
ยั งพบว่าคาเทชินค่อนข้างมีความคงตัวระหว่าง
กระบวนการผลิตชาเขียวของไทย 

Friedman et al. (2009) ได้ศึกษาความ 
คงตัวของผลิตภัณฑ์ชาเขียวเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ  20 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน พบว่าปริมาณ 
คาเทชินทั้งหมด (total catechins) ลดลงไป 32% 
การลดลงของ ECG (51%) มากกว่า EGCG (28%) 
เนื่องจาก ECG เกิดการสลายตัวได้มากกว่า EGCG 
สาเหตุหลักของการลดลงของ EGCG เพราะการเกิด
ออกซิเดชันระหว่างกระบวนการผลิตชาเขียว ไม่ได้เกิด
จากอีพิเมอร์ไรเซชันในระหว่างการเก็บรักษาเพราะไม่มี
การเพิ่มขึ้นของคู่อีพิเมอร์ (GCG) อย่างไรก็ตาม Sang 
et al. (2005) รายงานว่า EGCG เกิดการสลายตัวโดย
เกิดอีพิเมอร์ไรเซชันเปลี่ยนเป็น GCG และเกิดการ
รวมตัวเป็น EGCG ไดเมอร์ (dimer) 

2. ความคงตัวของคาเทชินในผลิตภัณฑ์ 
ชาผง 

Ortiz et al. (2008) ศึกษาความคงตัวใน
เครื่องดื่มชาเขียวผงพบว่าคาเทชินมีความคงตัวสูงเมื่อ
เก็บภายใต้อุณหภูมิการเปลี่ยนสถานะคล้ายแก้ว (Tg) 
การเก็บท่ีอุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 
43% เป็นเวลา 3 เดือน ช่วยรักษาให้คาเทชินมีความ 
คงตัวดี อย่างไรก็ตามเมื่อเก็บในสภาวะที่มีความช้ืนสูง
จะท าให้เกิดการสลายตัวได้ง่าย เนื่องจากการเคลื่อนท่ี
ของสาร และการละลายของกรดอินทรีย์ Corey et al. 
(2011) พบว่าภายใต้สภาวะความช้ืนสูง คาเทชินจะ
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สลายตัวอย่างรวดเร็ว ในขณะที่คาเฟอีนค่อนข้างมี
ความคงตัว การสลายตัวของคาเทชินเพิ่มขึ้นเมื่อค่า 
วอเตอร์แอคติวิตี (aw) และอุณหภูมิการเปลี่ยนสถานะ
คล้ายแก้ว (Tg) เพิ่มขึ้น การเก็บเครื่องดื่มผงในสภาวะ
วอเตอร์แอคติวิตี 0.75 เป็นเวลา 45 วัน ท าให้คาเทชิน
ลดลงไป 39% 

3. ความคงตัวของคาเทชินในผลิตภัณฑ์
เคร่ืองส าอาง 

อุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผลต่อความคงตัว
ของคาเทชิน ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่ผสมสารสกัด
คาเทชิน เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือนที่อุณหภูมิห้อง 
คาเทชินสลายตัวไป 70% ที่ในขณะเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส จะเหลือคาเทชินเพียงเล็กน้อย
เท่านั้น (Frauen et al., 2000) 

4. ความคงตัวของคาเทชินในผลิตภัณฑ์ 
เบเกอร่ี 

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีการ
เติมสารสกัดชาเขียวลงไปเพื่อเพิ่มมูลค่า  และให้
ประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค Wang et al. (2008) 
พบว่าปฏิกิริยาอีพิเมอร์ไรเซชัน และการสลายตัวเป็น
สาเหตุหลักที่ท าให้คาเทชินไม่มีความคงตัวในขนมปัง 
แร่ธาตุในแป้งสาลี ได้แก่ เหล็ก แคลเชียม โพแทสเซียม 
โซเดียม แมงกานีส และซิงค์ ยังส่งผลส าคัญต่อความคง
ตัวของคาเทชิน (Rosell, 2003) Wang and Zhou 
(2004) ได้ศึกษาความคงตัวของคาเทชินในผลิตภัณฑ์
ขนมปัง พบว่า เมื่อเก็บที่อุณหภูมิปกติเป็นเวลา 4 วัน 
จะไม่พบการลดลงของคาเทชิน ในโดขนมปัง (bread 
dough) ที่เก็บแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 9 เดือน คาเทชินมีความคงตัวดี มีรายงานการ
เติมสารสกัดชาเขียวในบิสกิต (0.15-0.3%) พบว่า 
คาเทชินมีความคงตัวดีในโด อย่างไรก็ตามความเป็น
ด่างในโด และอุณหภูมิส่งผลอย่างมากต่อการสลายตัว

ของคาเทชิน ความคงตัวของคาเทชินในบิสกิตเป็นไป
ตามล าดับดังนี้ CG>GCG>ECG>EGCG (Sharma and 
Zhou 2011) 

5. ความคงตัวของคาเทชินในผลิตภัณฑ์
เคร่ืองด่ืม 

รายงานการวิจัยหลายช้ินพบว่า  พีเอช 
อุณหภูมิ ออกซิเจน ไอออนของโลหะหนัก ตลอดจน
ส่วนผสมอื่น ๆ ส่งผลต่อความคงตัวของคาเทชินใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม (Chen et al., 2001; Sang et 
al., 2005; Wang et al., 2006) คาเทชินมีความคงตัว
สูงเมื่ออยู่ในสภาวะกรด (pH < 4) และไม่คงตัวเมื่ออยู่
ในสภาวะด่าง (pH > 8) (Zhu et al., 1997; Su et 
al., 2003) การศึกษาความคงตัวของคาเทชินระหว่าง
การเก็บรักษาชาพร้อมดื่มเป็นระยะเวลา 6 เดือน 
(Chen et al., 2001) พบว่าความคงตัวขึ้นอยู่กับพีเอช
ของน้ าชา การเก็บรักษาที่พีเอช 3.23 ท าให้ปริมาณ 
คาเทชินลดลง 45% ในขณะที่พีเอช 6 ท าให้คาเทชิน
สลายตัวไปทั้งหมด Sang et al. (2005) พบว่าหากเพิ่ม
ความเข้มข้นของน้ าชา (ซึ่งเป็นการเพิ่มความเข้มข้น
ของคาเทชิน) ช่วยเพิ่มความคงตัวของคาเทชินระหว่าง
การเก็บรักษาได้ คาเทชินไม่มีการสลายตัวไปอย่างมี
นัยส าคัญเมื่อเก็บชาพร้อมดื่มไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

การศึกษาความคงตัวในน้ าแอปเปิ้ลเมื่อเก็บ
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบว่าคาเทชินสลายตัวไป
ทั้งหมด เมื่อเก็บเป็นเวลา 9 เดือน (Sponas et al., 
1990) ส่วนผสมต่าง ๆ ที่เติมลงในการผลิตเครื่องดื่ม
อาจช่วยชะลอหรือเร่งการสลายตัวของคาเทชินได้ 
(Chen et al., 2001) Su et al. (2003) พบว่าน้ าตาล
ซูโครส กรดซิตริก และวิตามินซี เร่งการสลายตัวของ 
คาเทชิน การท าปฏิกิริยาระหว่างคาเทชินและส่วนผสม 
อื่น ๆ เป็นปัจจัยส าคัญท่ีส่งผลต่อความคงตัว วิตามินซี
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ในเครื่องดื่มชาเขียวช่วยป้องกันออกซิเดชันของคาเทชิน
ได้ในเวลา 1 เดือน หลังจากน้ันวิตามินซีมีส่วนเร่งการ
สลายตัวของคาเทชินเนื่องจากเกิดออกซิเดชันของ
วิตามินซีเอง (Chen et al., 2001) อย่างไรก็ตามระดับ
ความเข้มข้นของคาเทชินที่สูงขึ้นช่วยท าให้ความคงตัว
ของคาเทชินเพิ่มขึ้น (Sang et al., 2005) 
 

บทสรุป 
สภาวะการเก็บรักษา ตลอดจนส่วนผสมอื่น ๆ 

ในชาเขียวและผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของชาเขียว เป็น
ปัจจัยส าคัญที่ท าให้คาเทชินไม่คงตัว คาเทชินเกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและมีแนวโน้มลดลงไป ในระหว่าง
การ เก็ บรั กษา  ค า เท ชินอาจ เกิ ดก ารสลายตั ว 
ออกซิเดชัน อีพิเมอร์ไรเซชัน และพอลิเมอร์ไรเซชัน 
ดังนั้นการที่จะแน่ใจได้ว่าผู้บริโภคจะได้รับประโยชน์
จากคาเทชินอย่างแท้จริง สิ่งส าคัญที่ควรค านึงถึงคือ
สภาวะการเก็บรักษา ความเข้าใจในความคงตัวของ 
คาเทชินระหว่างการเก็บรักษาเป็นส่วนส าคัญที่ท าให้
มั่นใจได้ว่าได้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาเขียวในสภาวะที่
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