
บทท่ี 2 

งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 

2.1 การเส่ือมเสียของเน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์  

      2.1.1 การเน่าเสยีในสภาพทีม่อีากาศ  ท าใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงบรเิวณผวินอกของเนื้อสตัวใ์น

ลกัษณะดงันี้  

   1) การเกดิเมอืกบรเิวณผวิหน้า (surface slime) การเน่าเสยีแบบน้ีมกัพบในเนื้อสตัวแ์ช่เยน็

ที่มีความชื้นสูง เกิดจากแบคทีเรียพวก  Pseudomonas, Achromobacter, Streptococcus, 

Leuconotoc, Bacillus, Micrococcus  และ Lactobacillus ส่วนการเสยีของเนื้อสตัวท์ี่แช่เยน็ที่มี

ความชืน้ต ่าจะพบเชือ้ Micrococcus และยสีต์เตบิโตมาก และหากมคีวามชื้นต ่ามากจะพบการเสยี

ของเนื้อสตัว์โดยเชื้อรา ส าหรบัเนื้อที่เก็บไว้ที่อุณหภูมหิ้องจะพบเชื้อในกลุ่ม มโีซฟายล์เป็นจ านวน

มาก (บุษกร อุตรถชิาต.ิ 2552) 

  2)  การเปลีย่นส ีเกดิจากแบคทเีรยีพวก Lactobacillus spp. และ Leuconotoc spp. จะ

สรา้งสารพวกเปอรอ์อกไซด ์ซึง่จะท าใหผ้วิของเนื้อสตัวม์สีเีขยีว สนี ้าตาล หรอืซดี การเกดิสต่ีางๆบน 

ผวิหน้าของชิน้เน้ือและผลติภณัฑ ์เนื่องจากแบคทเีรยีทีป่นเป้ือนอยู่สามารถสรา้งรงควตัถุทีม่สีเีกดิขึน้

ในระหว่างการเจรญิเตบิโต ท าให้มองเป็นจุดสต่ีางๆ เช่น Serratia marcescens ท าใหเ้กดิจุดสแีดง 

(red spot) หรอืจุดสนี ้าเงนิแกมเขยีว กบัน ้าตาลแกมด า เกดิจากแบคทเีรยีพวก Chromobacterium 

lividum  

 3) เกดิการเรอืงส ี(phosphorescence) เกดิจากเชือ้ Photobacterium เจรญิเตบิโตบรเิวณ

ผวิเนื้อ และเกดิการเรอืงส ีการเสยีแบบน้ีจะพบไดน้้อยกว่าการเสยีของเนื้อแบบอื่นๆ 

 4) การมกีลิน่รสผดิปกต ิเนื้อหรอืผลติภณัฑจ์ากเนื้อทีม่กีลิน่ผดิปกต ิเนื่องจากมแีบคทเีรยี

เตบิโตทีผ่วิหน้าและ มกัเกดิขึน้ก่อนทีจ่ะมรีสเปรีย้วเกดิขึน้ (souring) เนื่องจากแบคทเีรยีเตบิโตบน

เนื้อ และสรา้งกรดต่างๆออกมา เช่น กรดฟอรม์กิ (formic acid) กรดแอซตีกิ (acetic acid) กรดบวิที

รกิ (butyric acid) และกรดโพรพโิอนิก (propionic acid) เป็นตน้ (คมแข พลิาสมบตั.ิ 2550) 

 5)  การเหมน็หนื (rancidity) การเหมน็หนืเกดิขึน้เนื่องจากปฏกิริยิาของเอนไซมจ์าก

แบคทเีรยี และปฏกิริยิาของการออกซไิดซ์ของกรดไขมนัอิม่ตวั ท าให้เกดิสารที่มกีลิน่และรสชาติที่

ผดิปกตไิป แบคทเีรยีทีท่ าใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงของไขมนัเป็นแบคทเีรยีพวก  Pseudomonas และ 

Achromobacter 
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         2.1.2 การเน่าเสยีในสภาพไม่มอีากาศ  มกัจะเป็นแบคทเีรยีชนิดทีเ่จรญิไดท้ัง้ทีม่อีากาศและ

ไมม่อีากาศ  (facultative bacteria)  หรอือาจเกดิจากแบคทเีรยีชนิดทีไ่ม่ต้องการอากาศ (anaerobic 

bacteria)  ท าใหเ้กดิการเน่าเสยีไดห้ลายลกัษณะดงันี้ 

     1) การมรีสเปรีย้ว (souring) เกดิจากการย่อยสลายสารพวกคารโ์บไฮเดรตในเนื้อของ

แบคทเีรยีประเภทที่ไม่ต้องการอากาศ (anaerobic bacteria) หรอืแบคทเีรยีชนิดที่เจรญิได้ทัง้ที่มี

อากาศและไม่มอีากาศ  (facultative bacteria)  ท าใหเ้กดิกรดอนิทรยีต่์างๆเกดิขึน้ เช่น lactic acid, 

acetic acid และ propionic acid  ท าใหเ้นื้อม ีpH ลดลง และเกดิแก๊สขึน้ในเวลาเดยีวกนั เนื้อสตัวท์ี่

บรรจแุบบสุญญากาศมกัมกีารเน่าเสยีในลกัษณะน้ีมาก (บุษกร อุตรถชิาต.ิ 2552) 

      2)  กลิน่เหมน็เน่าของโปรตีน (putrification) เกิดขึ้นจากการย่อยสารประกอบพวก

โปรตนีโดยแบคทเีรยีพวก Proteus และ Clostridium perfrigens  ท าใหเ้กดิสารที่ท าใหเ้นื้อมกีลิน่

เหมน็เน่าขึน้ไดแ้ก่  hydrogen sulphide, mercaptans, indole, ammonia, amine และอื่นๆ (เยาว

ลกัษณ์  สุรพนัธพศิษิฐ.์ 2536) 

 
2.2 การเส่ือมเสียท่ีเกิดจากการเปล่ียนแปลงของไขมนัในเน้ือสตัว ์ 

2.2.1 การเหมน็หนืจากปฏกิริยิาของเอนไซมจ์ากจลุนิทรยี ์ โดยจลุนิทรยีท์ีส่ามารถสรา้งเอนไซม ์
ยอ่ยไขมนัได ้เช่น Pseudomonas sp. และ Achromobacter sp.  

1) จลุนิทรยีก์ลุ่มทีส่ามารถสรา้งเอนไซมไ์ลเปส (lipase)  โดยจะท าปฏกิริยิาไฮโดรลซิสี  
(hydrolysis) กบัโมเลกุลของไขมนัและฟอสโฟลปิิด (phospholipid) เกดิเป็นกรดไขมนัอสิระ คโีตน
(ketone)  อลัดไีฮด(์aldehyde) แอลกอฮอล(์alcohol) และเปอรอ์อกไซด์(peroxide)  

2) จลุนิทรยีก์ลุ่มทีส่ามารถสรา้งเอนไซมอ์อกซเิดส (oxidase)จะเขา้ท าปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ 
กบักรดไขมนัในเน้ือ เกดิเป็นสารประกอบทีท่ าใหก้ลิน่รสของอาหารผดิปกตไิป 

3) การเหมน็หนืเน่ืองจากปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ของกรดไขมนัอิม่ตวั 
ปฏกิริยิาออโตออกซเิดชัน่ (autoxidation) เป็นปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ของกรดไขมนัอิม่ตวัที่ 

พบในเนื้อสตัว ์เกดิระหว่างออกซเิจนในบรรยากาศรอบๆ กบัพนัธะคู่ของกรดไขมนัไมอ่ิม่ตวั เกดิเป็น 
peroxide linkage ระหว่างพนัธะคู่ ซึง่อนุมลูปอรอ์อกซทีีเ่กดิขึน้สามารถท าปฏกิริยิาต่อกบัโมเลกุล
ของไขมนัอิม่ตวัอื่นเป็นสารไฮโดรเปอรอ์อกไซดแ์ละอนุมลูอสิระตวัอื่นและสารไฮโดรเปอรอ์อกไซดท์ี่
เกดิขึน้อาจถูกท าลายต่อไปโดยมแีสง อุณหภูม ิ เอนไซม ์ โลหะ และจลุนิทรยีเ์ป็นตวัเรง่ท าใหเ้กดิ
อนุมลูอสิระเพิม่ขึน้ในปฏกิริยิาลกูโซ่ ส่งผลใหเ้กดิการเหมน็หนืเรว็ขึน้ โดยเฉพาะเนื้อทีผ่่านการปรงุ
สุกจะเกดิง่ายและรวดเรว็มากขึน้ อนุมลูอสิระทีเ่กดิขึน้รวมทัง้ไฮโดรเปอรอ์อกไซดจ์ะเกดิปฏกิริยิา
ต่อไปใหผ้ลติภณัฑเ์ป็นแอลกอฮอล ์ คโีตน แอลดไีฮด ์ ไฮโดรคารบ์อน ส่งผลให้เกดิความผดิปกตขิอง
กลิน่ รส เช่น กลิน่เหมน็เขยีว (green) กลิน่หนื (rancid) กลิน่ไขมนั (fatty) กลิน่ฉุน (pungent) และ
กลิน่รสผดิปกตอิื่นๆ และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเปลีย่นแปลงไป (วาณ ี ใจวเิสน. 2554)  
โดยกลการเกดิการเกดิปฏกิริยิามดีงันี้ (กรมส่งเสรมิอุตสาหกรรม, 2557) 
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1. ขัน้ Initiation เป็นขัน้ทีม่อีนุมลูอสิระ (free radical) เกดิขึน้ 
 

RH   R· + H· 
 

2. ขัน้ Propagation เป็นขัน้ทีแ่รดคิอลอสิระท าปฏกิริยิากบัออกซเิจนเกดิเปอรอ์อกซแิรด ิ
คอล (peroxy radical) และ เปอรอ์อกซแิรดคิอลทีเ่กดิขึน้นี้จะท าปฏกิริยิากบักรดไขมนัต่อเกดิไฮโดร
เปอรอ์อกไซด์ (hydroperoxide) และแรดคิอลอสิระ ซึ่งแรดคิอลอสิระก็จะท าปฏกิริยิากบัออกซเิจน
เป็นลกูโซ่ต่อเนื่องไปเรือ่ยๆ  
 
  R· + O2  ROO· 
  RH + ROO·  ROOH    +     R· 
 

3. ขัน้ Terminal เป็นขัน้ทีแ่รดคิอลอสิระรวมตวักนัในแบบต่างๆ ซึง่การรวมตวักนันี้ท าให้ 
ปฏกิริยิาหยดุลงได ้
 
  R· + R·  R – R 

  ROO· + ROO·  ROOR    + O2  

  RO· + R·  ROR 

  ROO· + R·  ROOR 

  2 RO· + 2 ROO· 2 ROOR  +  O2 

 
2.3 กลไกการท างานของวตัถกุนัหืน (กรมส่งเสรมิอุตสาหกรรม, 2557) 
 เมือ่เตมิวตัถุกนัหนืลงไปในอาหารทีม่ไีขมนัและน ้ามนัองคป์ระกอบอยูด่ว้ย วตัถุกนัหนืจะไป
ท าปฏกิริยิากบัแรดคิอลอสิระท าใหเ้กดิปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ทีเ่กดิขึน้แบบลกูโซ่จะหยุดชะงกัไป ดงั
สมการ 
  ROO· + AH  ROOH     +     A·  หรอื 
  RO· + AH  ROH     +     A·  หรอื 
  RO· + AH  RH     +     A·  
 
 เมือ่แรดคิอลทีเ่กดิขึน้เนื่องจากปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ท าปฏกิริยิากบัวตัถุกนัหนืทีเ่ตมิลงไปจะ
เหลอืแรดคิอลของวตัถุกนัหนืซึง่เกดิปฏกิริยิาไดช้า้กว่าแรดคิอลอสิระมากและเปลีย่นเป็นสารประกอบ
ทีค่งตวั ดงัสมการ 
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  A· + A·  A2   หรอื 
  ROO· + A·  ROOA 
  
2.4  สารต้านออกซิเดชนัท่ีใช้ในเน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์
 สารต้านออกซเิดชนัหรอืสารกนัหนื (antioxidation)  หมายถงึ สารที่ท าหน้าที่ชะลอ ยบัยัง้ 
หรอืป้องกนัการเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนัโดยสารกลุ่มนี้มหีน้าทีส่ าคญั ไดแ้ก่    การใหอ้เิลคตรอนแก่ 
อนุมลูอสิระ  การจบัโลหะทีเ่รง่การเกดิปฏริยิาออกซเิดชัน่ หรอืการลดการก่อตวัของออกซเิจนทีไ่วต่อ
การเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนั ท าใหอ้นุมลูอสิระเปลีย่นไปเป็นสารประกอบทีม่คีวามคงตวั (Shahidi, F. 
et al. 1992) โดยปกตสิารกนัหนืแบ่งเป็น 2 ประเภท คอื 

2.4.1 สารกนัหนืสงัเคราะห ์(Synthetic antioxidant) 
เป็นสารทีผ่ลติขึน้ดว้ยวธิทีางเคมมีวีตัถุประสงคห์ลกัในการยบัยัง้อนุมลูอสิระ และ 

ยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาซึ่งส่วนใหญ่เป็นสารประกอบฟีนอลิก ท าหน้าที่เป็นตัวให้ออกซิเจนหรือ
อเิลคตรอนแก่อนุมลูอสิระ ท าใหอ้นุมลูอสิระเปลีย่นเป็นสารประกอบคงตวั (Shahidi, F. et al. 1992) 
แต่หากได้สมัผสัหรอืได้รบัมากเกินกว่าที่ร่างกายรบัได้จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพอนามยั (Health 
effect) ในทางกฏหมายอนุญาตใิหใ้ชส้ารกนัหนืแตกต่างกนัตามปรมิาณทีย่อมรบัได้ในแต่ละวนั ดงั
ตาราง 2.1 

2.4.2 สารกนัหนืจากธรรมชาต ิ(Natural antioxidant) 
เป็นสารประกอบไดจ้ากพชืหรอืเนื้อเยื่อของสตัวม์คีุณสมบตัติา้นการเกดิออกซเิดชนั  

โดยส่วนใหญ่สารกันหืนจากธรรมชาติที่นิยมเติมในเนื้อสตัว์ ได้แก่ เครื่องเทศและสมุนไพร ซึ่งมี
คุณสมบตัิช่วยชะลอการเน่าเสียและเหม็นหืน มกัจะยอมรบัในเรื่องความปลอดภยัเพราะมาจาก
ธรรมชาตแิละมกีารรบัประทานกนัอยูแ่ลว้ มกัใชใ้นรปูสารสกดัหยาบท าใหม้คีุณสมบตัติ้านอนุมลูอสิระ
ต ่า เมื่อใช้กับผลิตภณัฑ์อาหารท าให้มผีลกระทบต่อสี  กลิ่น และรสชาติ สามารถแบ่งได้เป็น 4 
ประเภท (ไมตร ีสุทธจิติต ์และ ศริวิรรณ สุทธจิติต,์ 2545)  

1) เอนไซมท์ีเ่ซลลร์า่งกายผลติขึน้ ไดแ้ก่คะตะเลส (catalase) ซปูเปอรอ์อกซเิดสมวิ 
เตส (superoxidase mytase) กลตูาไธโอนเพอรอ์อกซเิดส (glutathione peroxidase) และ เมทไธ
โอนีนรดีกัเทส (methionine reductase)  

2) วติามนิ ไดแ้ก่ วติามนิอ ีพบในเมลด็ธญัพชืทุกชนิด ถัว่ ร า ขา้วกลอ้ง งา วติามนิ 
ซใีนผกั ผลไมส้ด เป็นตน้ 

3) แรธ่าตุ เช่น ซลิเินียม และสงักะส ีเป็นโคแฟกเตอรข์องเอนไซมต์้านปฏกิริยิา 
ออกซเิดชัน่ 

4) สารพฤกษเคม ี(phytochemical)เป็นสารเคมทีีไ่ดจ้ากพชืซึง่ไมใ่ช่วติามนิและ 
สารอาหาร เช่น แคโรทนี ไลโคพนี แซนโทฟิล แทนนิน ฟลาโวนอยด์ และสารประกอบโพลฟีินอล 
เป็นตน้ 
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  การเตมิสารกนัหนืในผลติภณัฑเ์นื้อสตัวอ์ยา่งแพรห่ลายทัง้ในและต่างประเทศดงัเช่น 
รายงานของ Kong, B. et al. (2010) ศกึษาความสามารถในการตา้นการเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ของ
เครือ่งเทศสกดั 6 ชนิด ไดแ้ก่  กานพล ู โรสแมรี ่ เปลอืกอบเชยเทศ  ลกูจนัทน์เทศ  และกระวาน ใน
แพตตีห้มปูรงุสุก พบว่า กานพล ู โรสแมรี ่  และเปลอืกอบเชยเทศ มศีกัยภาพในการยบัยัง้การ
เกดิปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ไดด้ทีีสุ่ด และเครือ่งเทศสกดั ทัง้ 6 ชนิดยงัมสี่วนช่วยใหแ้พตตีห้มคูงค่า a* 
ไดด้กีว่าตวัอยา่งควบคุม นอกจากเครือ่งเทศแลว้ยงัม ี McCarthy, T.L. et al (2001) ไดศ้กึษาพชื 9 
ชนิด ในแพตตีห้มปูรงุดบิและสุก ไดแ้ก่ ว่านหางจรเข ้  มสัตารด์  โรสแมรี ่  เสจ  ฟีนูกรกี  โสม  
โปรตนีถัว่เหลอืง  คาเทชนิจากชา และเวยโ์ปรตนีเขม้ขน้  พบว่า ทัง้หมดมคีุณสมบตัดิา้นการเกดิ
ออกซเิดชัน่ได ้ โดยคาเทชนิจากชา 0.25 เปอรเ์ซนต ์ มปีระสทิธภิาพในการตา้นปฏกิริยิาออกซเิดชัน่
ไดด้สีุด รองมาไดแ้ก่ โรสแมรี ่0.10 เปอรเ์ซนต ์และ เสจ 0.5 เปอรเ์ซนต ์ ส่วนวาณ ีใจวเิสน (2554) 
ศกึษาผลของผงติว้ ความเขม้ขน้ รอ้ยละ 0.3 – 0.7 ในการยบัยัง้การหนืของแพตตีห้มปูรงุสุก ทีเ่กบ็ 4 
องศาเซลเซยีส นาน 32 วนั พบว่า ระยะเวลามผีลต่อค่าสขีองแพตตีห้มปูรงุสุกทีเ่ตมิ BHT 100 ppm. 
และตวัอยา่งควบคุม (p>0.05) ในขณะทีแ่พตตีห้มทูีเ่ตมิผงติว้ไมม่กีารเปลีย่นแปลงค่าส ี (L*, a*, b*)  
อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ (p>0.05) นอกจากนี้การเตมิผงติว้ในแพตตีห้มทูุกระดบัความเขม้ขน้
สามารถยบัยัง้การเกดิ Thiobarbituric acid reaction substance (TBAR) ในระหว่างการเกบ็รกัษา 
แต่แพตตีห้มทูีเ่ตมิ BHT และตวัอยา่งควบคุมมคี่าเพิม่ขึน้ อยา่งมนีัยส าคญัทางสถติ ิ (p>0.05) อกีทัง้
ยงัพบว่า p-anisidine value (p-Av) ของแพตตีห้มทูีเ่ตมิผงติว้เพิม่ขึน้น้อยกว่าแพตตีห้มทูีเ่ตมิ BHT 
และตวัอยา่งควบคุม นอกจากนี้ Kim, II.S. et al. (2012) ศกึษาการเตมิผงมะเขอืเทศ (tomato 
powder) ปรมิาณ 1, 1.5 และ 2 เปอรเ์ซนต ์ในเจอรก์ีส้นันอกหม ู(pork loin jerky) ทีบ่รรจใุนสภาวะมี
อากาศ เกบ็ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง พบว่าขณะเกบ็รกัษาเจอรก์ีส้นันอกหมูทีเ่ตมิผงมะเขอืเทศ 2 เปอรเ์ซนต ์
ค่า pH และ Aw สงูกว่าชุดควบคุม แต่จ านวนจลุนิทรยีท์ัง้หมดต ่ากว่าชุดควบคุม อย่างมนียัส าคญัทาง
สถติ ิ(p>0.05) และพบว่าเมื่อเตมิผงมะเขอืเทศเพิม่ขึน้ท าใหค้่าความสว่าง (Lightness, L*) ลดลง แต่
ค่าสแีดง (redness, a*) และ ค่าสเีหลอืง (yellowness, b*) เพิม่ขึน้ เมือ่ศกึษาทางดา้นกายภาพของ
เจอรก์ีส้นันอกหม ู พบว่าค่า hardness, cohesiveness สงู แต่ค่า springiness, gumminess และ 
chewiness ต ่ากว่าชุดอื่นหลงัเกบ็นาน 40 วนั อยา่งไรกต็ามค่า TBAR ของแต่ละทรตีเมนตไ์ม่
แตกต่างกนั จงึเสนอว่าเจอรก์ีส้นันอกหมทูีเ่ตมิผงมะเขอืเทศ 2 เปอรเ์ซนต์ สามารถช่วยปรบัปรุงคุณ
ภาพสแีดง (redness) และยดึอายกุารเกบ็รกัษาเจอรก์ีไ้ด้ทัง้ยงัมคีวามปลอดภยัเนื่องจากเป็นสจีาก
ธรรมชาต ิ
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ตารางท่ี 2.1 โครงสรา้งทางเคมแีละประมาณทีย่อมรบัไดใ้นแต่ละวนัของสารกนัหนืสงัเคราะห์ 
 

ชนิดของสารกนัหืน โครงสร้างเคมี 
Acceptable Daily 

Intake (ADI) (mg/kg) 
Propyl gallate (PG) 

 
 
 

 
 

1.4 

Butylated hydroxyanisole 
(BHA) 

 

0.5 

Butylated hydroxytoluene 
(BHT) 

 
 
 
 
 
 

0.3 

Tertiary butylhydroquinone 
(TBHQ) 

 
 
 
 
 

0.7 

ทีม่า : JECFA (2003)  
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2.5  ชาเขียว  

 
  ภาพท่ี  2.1  ลกัษณะใบชาเขยีว 

  ทีม่า    :  นิรนาม (2557)  

 

 

ภาพท่ี 2.2 องคป์ระกอบทางเคมใีนใบชาสด (รอ้ยละโดยน ้าหนกัแหง้) 

ทีม่า : ธรีพงษ์  เทพกรณ์ (2555) 
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ชื่อสามญั :   Tea 

ชื่อวทิยาศาสตร ์:  Camellia sinensis (L)  

ตน้  เป็นไมย้นืต้นขนาดเลก็ ทรงตน้รปูกรวย สงูประมาณ 30 ฟุต 

ใบ  ใบเดีย่วเรยีงตวัแบบสลบั ม ี1 ใบใน 1 ขอ้ ขอบใบหยกัแบบฟนัเลื่อย ปลายใบ  

แหลม แผ่นใบหน้า ดา้นบนใบมนั ใตใ้บมขีนอ่อนปกคลุม ใบยาว 7 - 30 ซม.  

(ภาพที ่2.1) 

ดอก  มทีัง้ดอกเดีย่วและดอกช่อ เป็นดอกสมบรูณ์เพศ เกสรตวัผูม้จี านวนมาก ยอด  

 เกสร ตวัเมยีม ี3-5 ช่อง กลบีดอกประดบัสขีาว 5-8 กลบี กลบีเลีย้งสเีขยีว 5-6  

 กลบี ดอกมกีลิน่หอมเลก็น้อย (กรมวชิาการเกษตร, 2557) 

 สรรพคุณ มคีุณสมบตัยิบัยัง้การเกดิมะเรง็ (Isemura, M. et al. 2000 ; Nurulain, T.Z. 

2006)  โรคหลอดเลอืดหวัใจ ลดคลอเรสเตอรอล (Junko, S. et al. 2004)  และยงัสามารถตา้นอนุมลู

อสิระ (Bozkurt, H. 2006) นอกจากนี้ยงัมคีุณสมบตัเิป็นสารตา้นเชือ้แบคทเีรยี (antimicrobial) เช่น 

Escherichai coli, Salmonella Typhimurium, Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes, 

Staptococcus aureus, Campylobacter jejuni (Hamilton-Miller, J.M. 1995 : Wu, et al. 2007) และ

ยงัสามารถยบัยัง้การเจรญิของยสีต ์เช่น Candida albicans (Masatomo, H. and Kazuko, T. 2004) 

 ชาเขยีวมอีงคป์ระกอบมากมาย (ภาพที ่ 2.2) โดยสารพอลฟีีนอลหลกัทีพ่บในชาเขยีวคอื คา

เทชนิ (Catechins)  สตูรทางเคม ีคอื C15H14O6 สามารถพบไดทุ้กส่วนในตน้ชา  แต่จะพบในปรมิาณ

มากตรงส่วนยอดของใบชารวมไปถงึใบทีส่องและทีส่ามถดัมาจากยอด ใบชาเขยีวมปีรมิาณคาเทชนิ

ประมาณ 30-40 เปอรเ์ซน็ตข์องน ้าหนกัใบชาสดแหง้ (Wheeler, D.S. and Wheeler, W.J. 2004 ; 

Nihal, M. et al., 2005) คาเทชนิทีพ่บในชาเขยีว ม ี 8 อนุพนัธุ ์ (ภาพที ่ 2.3)  ไดแ้ก่ คาเทชนิ 

(Catechin, C)  อพิคิาเทชนิ (Epicatechins, EC) แกลโลคาเทชนิ (Gallocatechin, GC) อพิแิกลโลคา

เทชนิ (Epigallocatechin, EGC) คาเทชนิแกลเลต (Catechin gallate, CG) แกลโลคาเทชนิแกลเลต 

(Gallocatechin gallate, GCG) อพิคิาเทชนิแกลเลต (Epicatechin gallate, ECG) และ อพิแิกลโลคา

เทชนิแกลเลต (Epigallocatechin gallate, EGCG) (Dulluge, J.J. and Nelson, B.C. 2000)  

 ปจัจบุนัมงีานวจิยัทีท่ดสอบคุณสมบตัขิองชาเขยีวดา้นการยบัยัง้จลุนิทรยี ์ โดยคาเทชนิใน

ชาเขยีวจะไปรบกวนขัน้ตอนการแบ่งเซลลท์ าใหล้กัษณะของเซลลท์ีไ่ดห้ลงัจากการแบ่งเซลลผ์ดิปกติ

ไป (ภาพที ่2.4) นอกจากนี้คาเทชนิยงัไปรบกวนหรอืเปลีย่นแปลงองคป์ระกอบของเซลลช์่วงก าลงั

แบ่งตวัท าใหก้ลไกการแบ่งตวัผดิปกตแิละเกดิมสีารเหนียวขน้รอบๆ เกาะกนัเป็นกลุ่ม (ภาพที ่2.5) 
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ภาพท่ี 2.3  โครงสรา้งของคาเทชนิทีพ่บในชา 

ทีม่า : สถาบนัชา มหาวทิยาลยัแมฟ้่าหลวง (2557) 
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     (A)      (B) 

ภาพท่ี 2.4  แสดงลกัษณะของเซลล ์Staphylococcus aureus US12 (methicillin-resistant) 

           (A) ทีไ่มใ่ส่คาเทชนิ (control) (B) ทีใ่ส่คาเทชนิ 

ทีม่า : Hamilton, M. and Shah, H. (1999) 

 

 
          Salmonella Typhimurium DT104      Bacillus cereus 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 2.5 ผลของ EGCG และ ECG ทีม่ต่ีอการเปลีย่นแปลงโครงสรา้งเซลลข์อง 

Salmonella Typhimurium DT104 และ Bacillus cereus 

ทีม่า : อรอุรชั เอือ้ศริพินัธ ์(2550) 
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 นอกจากนี้สุภารตัน์ น้อยผาและอุบลรตัน์ สริภิทัราวรรณ (2009) แปรปรมิาณความเขม้ขน้

ชาเขยีว 4 ระดบั คอื 2  5  10 และ 20 เปอรเ์ซนต ์ พบว่าเมือ่ความเขม้ขน้ของชาเขยีวเพิม่ขึน้

ปรมิาณฟินอลกิจะเพิม่ขึน้อยา่งมนีัยส าคญัทางสถติ ิ (p<0.05) การวดัอนุมลูอสิระ โดยวดัค่า DPPH 

Scavenging (%) พบว่าทีค่วามเขม้ขน้ 10% มปีระสทิธภิาพในการตา้นอนุมลูอสิระสงูทีสุ่ด เมือ่

ทดสอบความสามารถในการตา้นจลุนิทรยี ์ โดยวธิ ี agar diffusion  พบว่า สามารถยบัยัง้ S.aureus  

ไดด้สีุด รองลงมา คอื E.coli และสามารถยบัยัง้การเจรญิของ P.fluorescens และ S.Enteritidis ได้

เลก็น้อย ส่วนการศกึษาของสารสกดัชาเขยีวในการเป็นสารตา้นอนุมลูอสิระในผลติภณัฑ์ คมแข 

พลิาสมบตัแิละคณะ (2553) ศกึษาผลของการเสรมิสารสกดัชาเขยีว ระยะเวลาต่อการออกซเิดชัน่ของ

ไขมนัและคุณภาพทางกายภาพของผลติภณัฑเ์นื้อเจอรก์ี ้ โดยจดักลุ่มการทดลองเป็น 4 กลุ่ม คอื 

กลุ่มทีเ่สรมิสารสกดัชาเขยีวความเขม้ขน้ 0  0.1  0.2  0.3 เปอรเ์ซต ์ (น ้าหนกั/น ้าหนกั) ต่อกโิลกรมั

ของเนื้อ เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ 35 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 0  2  4  6 และ  8  สปัดาห ์ 

วเิคราะหจ์ านวนยสีตแ์ละรา ค่า water activity (Aw) ค่าการออกซเิดชัน่ของไขมนัในเนื้อ (TBAR) 

และทดสอบทางประสาทสมัผสั  ผลการทดลองพบว่า สารสกดัชาเขยีวไมม่ผีลต่อการลดจ านวนยสีต์

และรา (p>0.05) เมือ่เปรยีบเทยีบกบักลุ่มควบคุม แต่เมือ่ระยะเวลาการเกบ็นานขึน้พบการเพิม่ขึน้

ของจ านวนยสีตแ์ละรา  การใชส้ารสกดัชาเขยีวมผีลท าใหค้่า Aw ในเนื้อเจอรก์ีล้ดลง (p>0.05) และ

เมือ่ระยะเวลาการเกบ็นานขึน้พบการลดลงของค่า Aw เมือ่ระดบัความเขม้ขน้ของชาเขยีวเพิม่ขึน้พบ

การลดลงของค่าการออกซเิดชัน่ของไขมนัในเน้ือ (TBAR)  การทดสอบการชมิ พบว่าผูบ้รโิภคให้

คะแนนความชอบรวมไมแ่ตกต่างกนั สอดคลอ้งกบั Maneenin, N. et al. (2010) ศกึษาการเตมิสาร

สกดัชาเขยีวระดบัความเขม้ขน้ 100, 200 และ 300 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัของเนื้อในผลติภณัฑเ์จอรก์ี้

เนื้อโค พบว่า สารสกดัชาเขยีวไมม่ผีลต่อการลดจ านวนจลุนิทรยีร์วม เมือ่เปรยีบเทยีบกบักลุ่มควบคุม 

และค่าการออกซเิดชัน่ของไขมนัในเน้ือมคี่าลดลงอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ(ิp<0.05) เมือ่เพิม่ระดบั

ความเขม้ขน้ของชาเขยีว ด้านการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่า ผูบ้รโิภคยอมรบัผลติภณัฑท์ีเ่ตมิ

สารสกดัชาเขยีว ส่วน ดาวใจ  ตณัฑส์ุระ และคณะ (2555)  ศกึษาผลของการใชส้ารสกดัชาเขยีวใน

ซาลาม ิ พบว่า สปัดาหท์ี ่ 3 และ 6 ซาลามทิีเ่ตมิชาเขยีวมปีรมิาณแบคทเีรยีแลคตกิสงู แต่มจี านวน

ยสีตต์ ่ากว่ากลุ่มควบคุม นอกจากนี้การเตมิสารกสดัชาเขยีว 10 กรมัต่อกโิลกรมัเนื้อ ในซาลามยิงัมี

คุณสมบตัติา้นการเกดิออกซเิดชัน่โดยมคี่า TBARs ต ่ากว่ากลุ่มควบคุม 

 

 

 


