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คาเฟอีนในยอดชาสด และผลิตภัณฑชา 
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บทคัดยอ 
 

 การตรวจวัดปริมาณคาเฟอีนในยอดชาสด ผลิตภัณฑชาและเครื่องดื่มชาสําเร็จรูปดวยเครื่อง HPLC พบ
วา ยอดชาสด 3 สายพันธุ มีปริมาณคาเฟอีนอยูระหวาง 0.4 – 0.5 มิลลิกรัม/กรัมชาสด และไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ แตเมื่อผานกระบวนการผลิตเปนผลิตภัณฑชาพบวา ชาฝรั่งมีปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุด  รองลงมาได
แก ผลิตภัณฑชาเขียวญี่ปุน และชาจีนตามลําดับ  สวนผลิตภัณฑชาพรอมดื่มปริมาณคาเฟอีนอยูระหวาง 20.5 – 
26.1 มิลลิกรัมตอหนวยบริโภค 
 

ABSTRACT 
 

 Quantity of caffeine contents in fresh tea leaves and tea products were determined by HPLC.   
It was found that  caffeine contents of fresh tea leaves were 0.4 – 0.5  mg/gram of fresh leaves.  There 
were no statistical difference among tea varieties.  While tea products were significant difference in 
their caffeine contents.  Black tea showed the highest level of caffeine content and Chinese tea 
showed the lowest.  The drinking tea  samples have caffeine contents about 20.5 – 26.1 mg/unit. 
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บทนํา 
 
 ชาเปนพืชเครื่องดื่ม (beverage crop) ที่มนุษยรูจักใชประโยชนมานานกวา 1,000 ป โดยจีนเปนชนชาติ
แรกที่นําใบชามาใชประโยชนในรูปเครื่องดื่ม  ผลิตภัณฑชาซึ่งเปนที่รูจักและนิยมดื่มกันทั่วโลกไดแก ชาเขียว 
(green tea)  ชาจีนกึ่งหมัก (semi-fermented tea) ชาฝรั่ง (black tea) และน้ําชาสําเร็จรูป (instant tea) ผลิต
ภัณฑชาทุกประเภทผลิตมาจากยอดชาสดตางสายพันธุกัน และกรรมวิธีการผลิต ตลอดจนรายละเอียดของแตละ
ขั้นตอนการผลิตแตกตางกัน เชน ผลิตภัณฑชาเขียว (green tea) เปนผลิตภัณฑชาที่ไมผานการหมัก ไดแก ชา
เขียวแบบจีน (Chinese green tea)  และชาเขียวแบบญี่ปุน (Japanese green tea) ผลิตภัณฑชาจีนกึ่งหมัก 
(semi-fermented tea) ไดแก ชาอูหลงและชาเปาจง (Chow and Kramer, 1990) ผลิตภัณฑชาฝรั่ง (black tea)  
เปนผลิตภัณฑชาที่หมักเต็มที่ (Full Fermented Tea) ไดแก  ชาลิปตัน  และชาเออเกรย เปนตน 
 ชาเปนเครื่องดื่มที่มีสารคาเฟอีนเปนองคประกอบสําคัญ สารคาเฟอีน (caffeine) ซึ่งเปนสารประกอบ   
ฟนอลที่พบในชามีสูตรเคมี 1, 3, 7 – trimethyl  xanthine มีสูตรโครงสรางดังนี้ (Potter and Hotch kiss, 1995) 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1  สูตรโครงสรางของคาเฟอีน (1, 3, 7 - trimethyl xanthine) 

 
 คาเฟอีนพบไดในสวนของใบ ผล และเมล็ดของพืชมากกวา 63 ชนิด  และเปนสารเคมีธรรมชาติ 
(naturally ocurring chemical) สําคัญที่พบในเครื่องดื่มประเภทกาแฟ   ชา   โกโก  และช็อคโกแลต (De Man, 
1990) ในปจจุบันมีการใชคาเฟอีนเปนสวนผสมสําคัญในอุตสาหกรรมน้ําอัดลม  เครื่องดื่มชูกําลัง และอุตสาห-
กรรมยา ประกอบกับชาเขียวญี่ปุนกําลังไดรับความนิยมสูงมากจากผูบริโภคทุกเพศ ทุกวัย โดยเฉพาะกลุมวัยรุน 
นักเรียน และนักศึกษาที่เชื่อวาดื่มชาเขียวแลวสดชื่น   กระปรี้กระเปรา  สามารถอานหนังสือไดเปนเวลานานโดย
ไมงวง 
 
วัตถุประสงค 

1. เพื่อใหทราบปริมาณคาเฟอีนในยอดชาสด  
2. เพื่อใหทราบปริมาณคาเฟอีนในผลิตภัณฑชา 
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อุปกรณและวิธีการ 
 
 วัสดุ 

1. ยอดชาสดพันธุอัสสัม,  จีน และญี่ปุน 
2. ผลิตภัณฑชาเขียวญี่ปุน,  ชาจีน,  ชาฝรั่ง และผลิตภัณฑชาพรอมดื่ม 
เครื่องมือ 

1. HPLC (Shimadzu, LC-10 AT liquid chromatograph with SPD – 10 Avp UV-VIS 
Detector, Japan) 

2. Hot  plate 
3. บีกเกอร 
4. Microsyringe 20µl, Hamilton Co., Reno, Nevada, U.S.A. 
5. Glass vial 

วิธีการ 
 ตมน้ํากลั่นใหเดือด จากนั้นชั่งยอดชาสดแตละพันธุหนัก 3 กรัม ชงน้ําเดือดปริมาณ 20 มล. ลงในยอดชา 
เขยาใหยอดชากระจายตัวในน้ําเปนเวลา 3 นาที จากนั้นรินสวนน้ําใสลงใน vial ที่สะอาดและเตรียมฉีดวิเคราะห
ใน HPLC. 
 วิธีการวิเคราะห  ทําการฉีดสารตัวอยางจํานวน 5 µL ใน HPLC (Shimadzu) โดยใช Inertsil 5µ ODS 
(2)  column ขนาด 4.8 x 150 mm เปน stationary phase มี CH3OH : H2O = 40:60 v/v เปน  mobile phase 
อัตราการไหลเทากับ 1 ml/min มี UV - VIS Spectrophotometer เปน detector ตรวจวัดการดูดกลืนแสง UV ที่ 
254 nm เปรียบเทียบกับสารคาเฟอีนมาตรฐาน 
 

ผลการทดลอง 
 
 จากการวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC แสดงผลปริมาณคาเฟอีนเมื่อเวลา 3.0 นาที และจากการเปรียบ
เทียบกับปริมาณคาเฟอีนมาตรฐานพบวา ยอดชาจีนจะมีปริมาณคาเฟอีน 0.54 มิลลิกรัม/กรัมยอดชาสด  ยอด
ชาญี่ปุนมีคาเฟอีน 0.41 มิลลิกรัม/กรัมยอดชาสด และยอดชาอัสสัมมี 0.40 มิลลิกรัม/กรัมยอดชาสด จากการ
วิเคราะหปริมาณคาเฟอีนในยอดชาทั้ง 3 สายพันธุ พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 95 % 
เมื่อนํายอดชามาผลิตเปนผลิตภัณฑที่มีจําหนายตามทองตลาด พบวา  ผลิตภัณฑชาจีนมีปริมาณคาเฟอีน 4.62 
ถึง 5.63 มิลลิกรัม/กรัมใบชาแหง  ผลิตภัณฑชาเขียวญี่ปุนมีปริมาณคาเฟอีน 12.78 มิลลิกรัม/กรัมใบชาแหง และ
ผลิตภัณฑชาฝรั่งมีปริมาณคาเฟอีน 20.31 มิลลิกรัม/กรัมใบชาแหง จากการวิเคราะหพบวา มีความแตกตางกัน
ทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 95 %   และจากการวิเคราะหผลิตภัณฑชาพรอมดื่มจะมีปริมาณคาเฟอีนอยูระหวาง 
20.5 ถึง 26.1 มิลลิกรัม/หนวยบริโภค 
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วิจารณผลการทดลอง 
 
 ปริมาณคาเฟอีนที่พบในพืชไดมาจากการสังเคราะหผาน Shikimic acid pathway (Kays, 1991) ซึ่งใน
การทดลองนี้ยอดพันธุชาทั้งสามไดทําการปลูกและดูแลในแปลงชาอินทรีย ภาควิชาพืชสวน คณะผลิตกรรมการ
เกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ การปลูกและดูแลที่ปฏิบัติเหมือนกันจึงสงผลใหปริมาณของคาเฟอีนในยอดชาสดมีคา
ใกลเคียงกัน (สัณห, 2535) สวนในผลิตภัณฑชาที่นํามาตรวจวัดนั้นมีแหลงที่มาและกรรมวิธีในการแปรรูปตางกัน 
จึงมีผลใหปริมาณของคาเฟอีนมีไมเทากัน เนื่องจากกรรมวิธีการผลิตในขั้นตอนการผึ่ง การคั่ว การนวด การหมัก 
และการ อบแหงของผลิตภัณฑ ของชาทั้ง 3 ประเภท จะมีกระบวนการที่ตางกัน (Willson and Clifford, 1992 
และ Tanaka, 1998) จึงมีผลใหปริมาณของคาเฟอีนที่ตรวจวัดไดตางกัน 
 

สรุป 
 

1. ยอดสดของชาจีน ชาญี่ปุน  และชาอัสสัมมีปริมาณคาเฟอีนใกลเคียงกัน 
2. กรรมวิธีการผลิตชามีผลตอปริมาณคาเฟอินในผลิตภัณฑชา 
3. ผลิตภัณฑชาฝรั่งมีปริมาณคาเฟอินสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชาจีนและชาเขียว 
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