


	 Good	News!!!!	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	จะจัดงานประชุมเครือข่ายชากาแฟประเทศไทย	ในวันที่	22	-	24	สิงหาคม	
2561	นี้	สามารถสอบถามรายละเอียดและสมัครที่	สถาบันชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงค่ะ

	 จดหมายข่าวชาฉบับนีอ้ดัแน่นไปด้วยข่าวสารและความรูม้ากมาย	โดยเริม่จากคอลัมน์		Special	report	ทีไ่ด้รบัเกียรติ
จาก	Corporate	Communications	Director	คนสวย	แห่งบริษัท	อิชิตัน	กรุ๊ป	จ�ากัด	 (มหาชน)	มาถ่ายทอดกิจกรรมดีๆ	 
ในหัวข้อ	อิชิตัน	องค์กรเอกชนผู้มีส่วนผลักดันและสร้างคุณค่าเกษตรกรรมชา	จ.เชียงราย	ส่วนคอลัมน์	Tea	Research	ฉบับนี ้
ขอน�าเสนองานวิจัยดีๆ	 ท่ีน่าสนใจในหัวข้อ	 กระบวนการผลิตกับคุณค่าของชา	 นอกจากนี้ยังมีหัวข้อผลของการเปลี่ยนแปลง 
ของสภาพอากาศที่มีผลต่อคุณภาพชา	 ในคอลัมน์	 Know	More	About	Tea	นอกจากนี้ท่านผู้อ่านจะได้ทราบถึงประโยชน ์
ของชากับฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่เกี่ยวกับโรคอุจจาระร่วงในคอลัมน์	Health	Tea		และได้ลิ้มลองเมนูแสนอร่อย	เต้าฮวยชาเย็น 
ฟรตุสลดั	ในคอลมัน์	Trendy	Tea	Menu	สดุท้ายท่ีขาดไม่ได้เลยคอื	กจิกรรมความเคลือ่นไหวของสถาบนัชาในคอลมัน์	Activity	

	 ท่านผู้อ่านสามารถติดตามข้อมูลความรู้ต่างๆ	เกี่ยวกับชาได้เป็นประจ�าจากจดหมายข่าวชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	
และผ่านทางเว็บไซต์	http://web2.mfu.ac.th/other/teainstitute	อีกทางหนึ่งด้วย
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อิชิตัน  
องค์กรเอกชนผู้มีส่วนผลักดัน 

และสร้างคุณค่าเกษตรกรรมชา 
จ.เชียงราย
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	 ดอยพญาไพร	 จ.เชียงราย	 เป็นแหล่งวัตถุดิบหลักของ 
การผลิตน�้าชาให้กับ	 บริษัท	 อิชิตัน	 กรุ๊ป	 จ�ากัด	 (มหาชน)	 
“อิชตินั	ชาคนืต้น”	จงึเกดิขึน้โดยมวีตัถปุระสงค์ในการส่งเสริม 
และพัฒนาชุมชนเกษตรกรผู้ปลูกชา	 และด�าเนินการต่อเนื่อง 
มากว่า	3	ปี		กระบวนการยกระดบัคณุภาพชีวติชุมชนเกษตรกร 
เร่ิมตั้งแต่การแก้ไขปัญหาขาดแคลนน�้าข้ันวิกฤติเนื่องจาก 
แต่ละปีชุมชนมีน�้าดื่มน�้าใช้เพียงปีละ	2	เดือน	โครงการอิชิตัน 
ชาคืนต้นในปีแรกจึงเน ้นการแก้ไขปัญหาขาดแคลนน�้า 
อย่างถาวรด้วยการวางระบบขุดเจาะพื้นหินลงไปถึง	80	 เมตร 
จนได้แหล่งน�้าบาดาลท่ีเพียงพอทั้งป ีส�าหรับชุมชนกว่า	 
700	ครัวเรือนให้มีน�้าดื่มน�้าใช้อย่างพอเพียง

	 “เมื่ อก่อนปัญหาขาดแคลนน�้ าที่ นี่ เข้าขั้นวิกฤติสะสม
 

มาหลายสิบปี	 โรงเรียนคือที่ พ่ึงสุดท้ายของเด็กและชาวบ้าน 

ยามไม่มีน�้าใช้ที่บ้าน	 แต่ก็มีบ่อยครั้งที่ โรงเรียนเองก็ไม่มีน�้า 

เช่นกัน	ก็จ�าเป็นต้องปิดเรียนครูเองก็ไม่รู้จะท�าอย่างไร		แต่ก่อน
หากเด็กอยากจะเข้าห้องน�้าก็ต้องจูงมือกันเดินเข้าป่า	แม้แต่เด็ก
เล็กๆ	 ซ่ึงไม่ปลอดภัยเลย	 โดยเฉพาะเด็กอนุบาล	 การที่ทีมงาน 

อิชิตันเข้ามาสร้างระบบน�้าครั้งนี้	 ถือว่าแก้ปัญหาอย่างถาวร 
ให้โรงเรียนและชุมชนมีน�้าใช้ตลอดไป”

คุณชัยณรงค์ สร้างช้าง  
อดีตผู้อ�านวยการโรงเรียนพญาไพรไตรมิตร  
ชุมชนต้นน�้าอิชิตันกล่าว

	 ล่าสุด	 ปี	 2561	 โครงการชาคืนต้น	 ปีที่	 3	 ได้รับ 
ความร่วมมือจาก	 ดร.	 เกริก	 มีมุ่งกิจ	 ปราชญ์ชาวบ้าน 
ด้านเกษตรผสมผสานที่ให้ความรู้เรื่องการแปรรูปวัตถุดิบ
ในชุมชนเพื่อสร้างรายได้เสริมและมีส่วนช่วยเพิ่มผลผลิต
ด้านการเกษตรออร์แกนิค,	 อาจารย์	 ดร.	 ปิยาภรณ	์	 
เชือ่มชยัตระกลู	หวัหน้าสถาบนัชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 
ถ ่ายทอดองค ์ความรู ้ เรื่ องการพัฒนาสายพันธุ ์ ชา	 
การดูแลจัดการแปลงชา	 และการพัฒนาคุณภาพชา	 
คุณลี	 อายู	 จือปา	 ผู้ปั้นสินค้าแบรนด์	 “อาข่า	 อาม่า”	 
ร่วมแนะแนวทางการปลุกป้ันผลิตภณัฑ์ทรัพยากรในชมุชน 
ให้โด่งดัง	 และเป็นที่ยอมรับในระดับสากล	 รวมไปถึง	 
“ครูอิชิตัน”	 น�าโดย	 คุณตัน	 ภาสกรนที	 หัวเรือใหญ่ 
แห ่งบริ ษัท	 อิ ชิตัน	 กรุ ๊ป	 จ� ากัด	 (มหาชน)	 และ 
คุณพฤทธิพงศ์	 ลิมาภรณ์วณิชย์	 ผู ้บริหารจากอิชิตัน 
ผู้คร�่าหวอดในด้านการพัฒนามูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์และ 
น�าสินค้าเข้าสู่ช่องทางการจัดจ�าหน่ายทั่วประเทศ	ร่วมกัน
มอบความรู้ให้ชุมชนเห็นคุณค่าของการแปรรูปวัตถุดิบ 
และการเพิ่มมูลค่าให้กับทรัพยากรในพื้นที่

	 ในปีต่อมาอชิตินัขยายขอบเขตเข้าไปพฒันาด้านการศกึษา
แก่ลกูหลานเกษตรกรด้วยการสร้างอาคารเรยีนอนบุาลหลงัใหม่ 
แทนหลังเก่าที่ตั้งอยู ่ในหุบผา	 ซึ่งเป็นจุดอับและอันตราย 
ต่อเด็กนักเรียน	 รวมไปถึงการสร้างห้องสมุดอินเตอร์เน็ต 
ความเร็วสูงให ้กับนักเรียนและชุมชนได้มีโอกาสเข ้าถึง 
แหล่งข้อมูลความรู้และสร้างพื้นฐานในการพัฒนาโอกาส 
ให้กับชีวิต

	 “อิ ชิ ตั น” 	 คื อหน ่ วย งาน 
ภาคเอกชนที่ มีความส� าคัญ
ต ่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
แก่เกษตรกรผู ้ปลูกชาบนดอย
พญาไพร	
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	 ปัจจบุนักระแสการบรโิภคเครือ่งดืม่ออร์แกนคิก�าลงัเติบโต	เนือ่งจากคนเริม่หนัมาใส่ใจเรือ่งสขุภาพ	และชา 

ก็เป็นหนึ่งในเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมอย่างสูง	 ปัจจุบันปริมาณการบริโภคชาในโลกสูงเป็นอันดับสอง 

รองจากน�้าเปล่าเท่านั้น	 ท�าให้ทั้งภาครัฐและเอกชนต้องร่วมมือกันในการพัฒนาคุณภาพใบชาไทย 

ให้ได้คณุภาพตามมาตรฐานสากล	และต้องร่วมมอืกันยกระดับขดีความสามารถและศกัยภาพในการแข่งขนั	

เพราะวันนี้เขตการค้าเสรีอาเซียน	 (AEC)	 ได้เริ่มต้นอย่างเต็มรูปแบบ	 นั่นหมายถึงการบริโภคชาในวันนี้ 

ไม่ได้จ�ากัดเพียงในประเทศไทย	 แต่ต้องมองไกลถึงผู้บริโภคกว่า	 600	 ล้านคนในประเทศสมาชิก	 AEC	 

การปรับปรุงพัฒนาตั้งแต่กระบวนการเพาะปลูก	 การดูแล	 การพัฒนาสายพันธุ์	 ตลอดจนถึงปลายทาง 

การผลิตแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าจึงเป็นสิ่งจ�าเป็นในการผลักดันศักยภาพเกษตรกรรมไทย	 ดังนั้นเกษตรกร 

ผู้ปลูกชาอันเป็นหัวใจส�าคัญของต้นสายเศรษฐกิจและตลาดชามูลค่ามหาศาลจ�าเป็นต้องมีองค์ความรู้ใหม่ๆ	 

รวมถึงมีนวัตกรรมเทคโนโลยีทันสมัยท่ีช่วยในการพัฒนาชาของไทยให้มีคุณภาพและเป็นมาตรฐาน 

ระดับโลก	 ไปพร้อมๆ	 กับการมีคุณภาพชีวิตที่ดี	 และเป็นสิ่งที่อิชิตัน	 กรุ๊ป	 ให้ความส�าคัญควบคู่กับการ 

ด�าเนินธุรกิจเสมอมา
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เป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมอย่างมากในหลายประเทศท่ัวโลก	 โดยเฉพาะอย่างยิ่งผู้คนในประเทศ 
แถบเอเชียตะวันออกรู้จักการด่ืมชามาเป็นเวลาหลายพันปีแล้ว	 การดื่มชานอกเหนือจากเพื่อใช้เป็น 
เครือ่งด่ืมแล้วยงัมวีตัถุประสงค์เพือ่ใช้เป็นสมนุไพรในการรกัษาโรคบางอย่างอกีด้วย	ดงันัน้ประโยชน์ของชา 
ที่มีต ่อสุขภาพตลอดจนบทบาทของชาท่ีสามารถป้องกันโรคบางชนิดจึงได้รับความสนใจเพิ่มขึ้น 
อย่างต่อเนือ่งจากอดตีจนถงึปัจจบุนั		ปัจจบุนันีม้นีกัวจิยัหลายกลุม่พยายามทีจ่ะอธบิายความสมัพนัธ์ระหว่าง

องค์ประกอบทางเคมใีนผลติภัณฑ์ชาและประโยชน์ต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค	จากการศกึษาพบว่าประโยชน์ต่อสขุภาพทีส่�าคญัของชา 
คือฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ	(Antioxidant	activity)	และความสามารถในการขจัดอนุมูลอิสระ	(Free	radical-scavenging	
capacity)	ของสารจ�าพวกโพลฟีีนอล	(polyphenols)	ทีพ่บในชา	โดยสารจ�าพวกโพลฟีีนอลหลกัทีพ่บในชา	ได้แก่	สารกลุม่คาเทชิน	 
(Catechins)	ซึ่งสารกลุ่มนี้เป็นสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด	

	 ถึงแม้ว่าสารกลุ่มคาเทชินในชาจะเป็นสารที่มีความส�าคัญและมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ	 แต่ทว่ากระบวนการผลิตชาก็สามารถส่งผลต่อปริมาณสุดท้ายของสารกลุ่ม
ดังกล่าวในผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นอย่างมาก	 โดยเฉพาะอย่างยิ่งขั้นตอนการหมัก 
ในระหว่างกระบวนการผลิตชาอู่หลงและชาด�าส่งผลท�าให้ปริมาณของสารกลุ่ม 
คาเทชินลดลง	ด้วยเหตุนี้จึงเป็นสาเหตุที่ท�าให้ปริมาณของสารกลุ่มคาเทชินตลอดจน 
ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของชาเขียวสูงกว่าชาอู่หลงและชาด�า	 อย่างไรก็ตาม 
ถึงแม้ว่าชาเขียวจะอุดมไปด้วยสารกลุ่มคาเทชิน	 จากทดลองทั้งในหนูทดลองและ
มนุษย์พบว่าสารกลุ่มคาเทชินจากชาเขียวสามารถดูดซึมได้เพียงบางส่วนเท่านั้น 
ในล�าไส้เล็ก	 แนวคิดส�าคัญสองประการที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการดูดซึมสารต้าน
อนมุลูอสิระเข้าสู่ร่างกาย	คอื	1) Bio-accessibility	หรือปริมาณสารต้านอนมุลูอสิระ 
ที่ถูกปลดปล่อยออกมาจากอาหารเมื่อถูกย่อยภายในกระเพาะอาหารหรือล�าไส้เล็ก	
2) Bio-availability	 หรือปริมาณของสารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถแพร่ผ่าน 
เยื่อหุ้มเซลล์ของล�าไส้เล็กและร่างกายสามารถน�าสารเหล่านั้นไปใช้ได้	โดยการดูดซึม 
ของสารจ�าพวกโพลีฟีนอลจะถูกจ�ากัดโดยลักษณะโครงสร้างทางเคมีของตัวสาร	
นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอื่นๆ	 ที่เกี่ยวข้องกับ	 Bio-availability	 อีกนั่นก็คือความคงตัว
ภายใต้สภาวะของระบบย่อยอาหารและ	 Bio-accessibility	 ของสารโพลีฟีนอลเอง	 
สิง่เหล่านีอ้าจจะเป็นปัจจัยทีจ่�ากดั	Bio-availability	ตลอดจนคณุประโยชน์ต่อสขุภาพ
ที่จะได้จากสารจ�าพวกโพลีฟีนอลจากชา

กระบวนการผลิตกับคุณค่าของชา

จากงานวิจัยเรื่อง	Impacts	of	processing	conditions	on	digestive	recovery	of	
polyphenolic	compounds	and	stability	of	the	antioxidant	activity	of	green	
tea	infusion	during in vitro gastrointestinal	digestion	ของ	ณัฐวุฒิ	ดอนลาว	และ	
ยูกิฮารุ	โอกาวา	ตีพิมพ์ในวารสาร	LWT	-	Food	Science	and	Technology

ชา
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	 องค์ความรู้เก่ียวกับปริมาณและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารจ�าพวกโพลีฟีนอล 
ที่พบในชาเขียวหลังกระบวนการผลิตอาจจะน�าไปใช้ประโยชน์ได้ในระดับหนึ่งทั้งในมิติของ 
คุณประโยชน์ต่อสุขภาพและเพื่อการเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชาที่ได้	อย่างไรก็ตาม
ข้อมูลดังกล่าวไม่สามารถสะท้อนคุณประโยชน์ที่แท้จริงต่อสุขภาพของการดื่มชาเขียวได	้ 
ดงันัน้ผูเ้ขยีนและนกัวจิยัร่วมจงึคดิว่าข้อมลูทีไ่ด้จากการตรวจสอบปรมิาณสารจ�าพวกโพลฟีีนอล 
และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของชาเขียวหลังจากที่ผ่านการย่อยในระบบทางเดินอาหารแล้ว 
น่าจะเป็นข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์และสะท้อนคุณประโยชน์ต่อสุขภาพท่ีแท้จริงของชาเขียว
มากกว่า	 ก่อนหน้านี้งานวิจัยส่วนใหญ่ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการแปรรูปชาจะมุ่งเน้น 
ท่ีการพัฒนากระบวนการผลิตที่สามารถคงคุณภาพของใบชาแห้งซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
และมงีานวจิยัเพยีงส่วนน้อยทีศ่กึษาเกีย่วกับผลของกระบวนการผลติทีม่ต่ีอคณุภาพของน�า้ชา 
หรือชาเขียวพร้อมด่ืม	 ซ่ึงในปัจจุบันมีนักวิจัยหลายกลุ ่มได้ใช้เทคนิคการย่อยอาหาร 
ในหลอดทดลอง	 ( in vitro	 digestion	 technique)	 เพื่อประเมินความคงตัวของ 
สารต้านอนุมูลอิสระจากอาหารและอาหารเสริมชนิดต่างๆ	 ทว่ายังไม่พบนักวิจัยกลุ่มใด 
รายงานข้อมลูท่ีเกีย่วกบัผลของกระบวนการผลติทีม่ต่ีอความคงตวัของฤทธิก์ารต้านอนมูุลอิสระ 
ของน�้าชาเขียว	 ด ้วยเหตุนี้คณะผู ้วิ จัยจึงได ้ท�าการศึกษาผลของสภาวะในการผลิต 
ท่ีมีต่อปริมาณของสารจ�าพวกโพลีฟีนอลและความคงตัวของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
ในระหว่างการย่อยอาหารในหลอดทดลองของน�้าชาเขียว
 
	 ซึ่งในการทดลองนี้ใบชาสดจะถูกแปรรูปเป็นชาเขียวด้วยขั้นตอนย่อยที่ประกอบไปด้วย	 
การผึ่งชา	 การคั่วชา	 การนวดชา	 และ	 การอบแห้งตามล�าดับ	 โดยใช้ตัวอย่างใบชาสด	 
(C. sinensis	 var.	 sinensis)	ที่ปลูกในไร่บุญรอด	อ.เมือง	จ.เชียงราย	หลังจากกระบวนการ
เก็บเกี่ยวและขนส่งใบชาสดมายังโรงงานต้นแบบของสถาบันชาในมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	
ใบชาจะถูกเกล่ียในกระด้งไม้ไผ่และผ่ึงในร่มเป็นเวลา	 12	 ชั่วโมง	 จากนั้นน�าไปผึ่งใต้แสงแดด
เป็นเวลาอีก	 2	 ชั่วโมง	 หลังจากขั้นตอนการผึ่งใบชาจะถูกน�าไปคั่ว	 ณ	 อุณหภูมิที่ต่างกัน 
สองระดับ	 (200	 หรือ	 300	 องศาเซลเซียส)	 เป็นเวลา	 6	 นาที	 จากนั้นจึงน�าไปนวด 
โดยใช้เครือ่งนวดเป็นเวลา	10	นาที	หลงัจากขัน้ตอนการนวดตัวอย่างชาจะถกูอบแห้งในตูอ้บแห้ง 
แบบลมร้อน	 ณ	 อุณหภูมิที่ต ่างกันสามระดับ	 (80,	 120	 หรือ	 160	 องศาเซลเซียส)	 
จนกระท่ังความชื้นของใบชาลดลงต�่ากว่าร้อยละ	 8	 	 ขั้นตอนสุดท้ายคือการบดใบชาแห้ง 
และร่อนผ่านตะแกรงขนาด	 5	 มิลลิเมตร	 ใบชาแห้งและน�้าชาที่ได้จากสภาวะการผลิตต่างๆ	 
จะถูกน�าไปวเิคราะห์ทางเคมกีายภาพ	นอกจากนีน้�า้ชาเขียวจะถูกน�าไปทดสอบการย่อยอาหาร 
ในหลอดทดลองเพ่ือเป็นการทดสอบความคงตัวและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสาร 
พวกโพลีฟีนอลระหว่างการย่อยในกระเพาะอาหารและล�าไส้เล็ก	 โดยการวิเคราะห์ปริมาณ
โพลีฟีนอลทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ	ณ	 ช่วงเวลาต่างๆ	 ขณะที่น�้าชาเขียวถูกย่อย 
ในแบบจ�าลองการย่อยอาหาร	(static	in vitro	gastrointestinal	digestion)		ผลการทดลองพบว่า 
ใบชาเขียวแห้งและน�้าชาเขียวที่ได้จากกระบวนการผลิตที่มีสภาวะแตกต่างกันมีปริมาณของ
โพลีฟีนอลทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระท่ีต่างกัน	 นอกจากนี้ยังพบว่าฤทธิ์การต้าน 
อนุมูลอิสระของน�้าชาเขียวลดลงหลังจากผ่านกระบวนการย่อยในแบบจ�าลองการย่อยอาหาร	 
โดยพบการลดลงในขั้นตอนของการย่อยในล�าไส้เล็กสูงกว่าในกระเพาะอาหาร	ซึ่งการลดลง 
ดังกล่าวจะเห็นได้ชัดเจนยิ่งขึ้นในชาเขียวที่แปรรูปมาจากสภาวะการผลิตที่รุนแรงกว่า	 
(คั่วที่อุณหภูมิสูงกว่า	และ/หรือ	อบแห้งที่อุณหภูมิสูงกว่า)		
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	 ผลจากงานวิจัยนี้ชี้ให้เห็นว่าสภาวะในการผลิตชาเขียวส่งผลต่อความคงตัวของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 

ของน�า้ชาเขยีวหลงัการย่อยอาหารอย่างมนียัส�าคัญ	ดงันัน้ผู้ผลติชาควรใส่ใจกับการควบคมุสภาวะของกระบวนการผลติ

เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาเขียวท่ีสามารถรักษาคุณค่าหรือประโยชน์ต่อสุขภาพได้มากที่สุด	 ยกตัวอย่างจากการทดลองนี ้

ผู้วิจัยพบว่าสภาวะที่ดีที่สุดส�าหรับการแปรรูปชาเขียวก็คือการคั่วชาที่อุณหภูมิ	 200	 องศาเซลเซียส	 และอบแห้ง 

ที่อุณหภูมิ	120	องศาเซลเซียส	เป็นต้น

Donlao,	N.	and	Y.	Ogawa.	2018.	Impacts	of	processing	conditions	on	digestive	recovery	of	polyphenolic	compounds	 
	 	 and	stability	of	the	antioxidant	activity	of	green	tea	infusion	during	in	vitro	gastrointestinal	digestion.	LWT	-	Food	 
	 	 Science	and	Technology	89:	648-656.	doi:https://doi.org/10.1016/j.lwt.2017.11.051.

เอกสารอ้างอิง:
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ชาเป็นพชืกึ่งรอ้น 	สามารถข้ึนได้ดีในเขตอบอุน่และ
มฝีน	จึงท�าให้แหล่งปลูกชากระจายอยูต้ั่งแต่ละตจิดูที	่45	องศา
เหนอืในรสัเซยี	ถงึ	50	องศาใต้ในทวปีแอฟริกา	ปลูกได้ในพืน้ท่ี
ที่มีความสูงกว่าระดับน�้าทะเล	1,000-2,000	เมตร	ผลผลิตชา 
ส่วนใหญ่จะอยูใ่นทวปีเอเชยีโดยพืน้ทีท่ีม่กีารปลกูชามากจะอยู่
ระหว่างแนวเหนือใต้	 ตั้งแต่ประเทศญี่ปุ่นถึงอินโดนีเซีย	 และ
แนวตะวนัออก-ตก	จากประเทศอนิเดยีถงึญีปุ่น่	เนือ่งจากพืน้ที่
เหล่าน้ีจะอยู่ในเขตมรสุมมีอากาศอบอุ่นและมีปริมาณน�้าฝน
มากเหมาะกับต้นชาที่ก�าลังเจริญเติบโต

	 ในประเทศไทยนัน้	ชามแีหล่งก�าเนดิเดิมอยูต่ามภเูขาทาง
ภาคเหนอืของประเทศโดยจะกระจายอยูใ่นพืน้ทีห่ลายจงัหวดั	
ได้แก่	 เชียงใหม่	 เชียงราย	 แม่ฮ่องสอน	 แพร่	 น่าน	 ล�าปาง	
และตาก	 พื้นท่ีท่ีเหมาะส�าหรับการปลูกชาควรเป็นแหล่ง 
ที่มีความชื้นในอากาศสูงมีอุณหภูมิต�่าควรมีปริมาณน�้าฝน 
ไม่น้อยกว่า	1,800	มิลลิเมตร/ปี	และกระจายอย่างสม�่าเสมอ
อุณหภูมิเหมาะสมระหว่าง	25-30	องศาเซลเซียส	

	 นักวิทยาศาสตร์ระบุว่าอากาศที่ร้อนขึ้นส่งผลให้ต้นชา
เจรญิเตบิโตช้าลง	ซึง่เป็นผลมาจากการเปลีย่นแปลงของสภาพ
ภูมิอากาศโลก	 ซึ่งต้นชามีความอ่อนไหวต่อสภาพภูมิอากาศ
ค่อนข้างสูง	 สภาพความชื้นที่ไม่แน่นอนไม่เป็นผลดีต่อต้นชา	
อาจท�าให้ใบชาเกิดการเปลี่ยนแปลง	ผลผลิตที่ได้ไม่มีคุณภาพ

ทวิพิชญ์ อายะนันท์

การเปล่ียนแปลง 

ของสภาพภูมิอากาศ 
ที่มีผลกระทบต่อ

คุณภาพชา
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	 ต้นชามีความต้องการร่มเงาเหมือนกับกาแฟ	 การปลูกไม้บังร่มจะช่วยลด
อุณหภูมิในช่วงกลางวันลง	 ลดปริมาณของแสงแดดที่ส่องไปยังต้นชาโดยตรง	
ท�าให้ใบชาสามารถสังเคราะห์แสงได้ดีข้ึนเพราะถ้าต้นชาได้รับแสงแดดจัดเต็มที่ 
โดยตรงจะท�าให้ใบมีขนาดเล็ก	 เหลือง	 หรือท�าให้เกิดใบไหม้	 ใบชาไม่มีการ 
ปรุงอาหาร	ต้นจะโทรมและตายในที่สุด	การปลูกไม้บังร่ม	ควรปลูกระหว่างแถว 
ของต้นชา	 ซึ่งประโยชน์ของไม้บังร่ม	 จะช่วยป้องกันการพังทะลายของดิน	 
ลดปริมาณแสงแดดให้น้อยลงป้องกันความชื้นและอุณหภูมิในดิน	 ป้องกัน 
แรงปะทะของน�้าฝนที่ชะล้างดิน	 เมื่อไม้บังร่มทึบเกินไปควรตัดก่ิงทิ้งบ้าง 
เพื่อให้ต้นชาได้รับแสงสว่าง
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2.	 อณุหภมู	ิชาสามารถเจรญิได้ในอุณหภมูทิีแ่ตกต่างกนั	โดยชาจะเจรญิเตบิโตดใีนช่วง 
	 อุณหภูมิระหว่าง	 25-30	 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิค่อนข้างคงที่ตลอดปีท�าให้ชา 
	 สร้างยอดใหม่ได้อย่างต่อเนื่อง

3.	 ความสงูจากระดับน�า้ทะเล	ชาทีป่ลูกในพ้ืนทีสู่งตัง้แต่	1,000	เมตรขึน้ไปมอีากาศเยน็ 
	 จะท�าให้ผลผลติใบชาทีไ่ด้มคีณุภาพสงูใบชามกีลิน่และรสชาตทิีด่แีต่ปรมิาณผลผลติ 
	 ที่ได้จะต�่า	ส่วนการปลูกชาในพื้นที่ต�่า	อากาศค่อนข้างร้อน	ชาจะให้ผลผลิตปริมาณ 
	 ที่สูงแต่ผลผลิตที่ได้จะมีคุณภาพต�่ากว่าชาที่ปลูกในที่สูง

1.		ความชื้นและปริมาณน�้าฝน	ควรเป็นพื้นทีที่มีฝนตกสม�่าเสมอตลอดปี	ปริมาณน�้าฝน 
	 อย่างต�า่ควรอยูใ่นช่วง	40-50	นิว้/ปี	หรอื	1,140-1,270	มลิลิเมตร/ปี	เพราะถ้าขาดน�า้ 
	 จะท�าให้ต้นชาชะงักการเจริญเติบโตไม่แตกยอด	ท�าให้ผลผลิตลดลง

	 ชาเจรญิเตบิโตได้ดใีนภมูปิระเทศต่างกนั	กล่าวคอืสามารถเจริญได้ไม่ว่าอากาศ
จะร้อนหรือหนาว	 ยกเว้นในพื้นที่ที่มีน�้าแข็ง	 ซึ่งปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต 
ของต้นชา	ได้แก่

	 จากการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมดังกล่าวข้างต้น	 จึงพอจะกล่าวได้ว่า 
พื้นที่ปลูกชาในประเทศถึงจะเป็นแหล่งต้นน�้าล�าธารก็ตาม	 หากมีการปลูกชา 
โดยยดึแนวทางในการอนรุกัษ์พืน้ทีอ่ย่างเข้มงวดแล้ว	ชาจะเป็นอกีพชืหนึง่ทีน่่าสนใจ	
เพราะนอกจากจะเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีการปรับตัวให้สามารถเข้ากับพื้นที่มาเป็น 
เวลานานแล้ว	ยังเป็นพืชที่สามารถใช้อนุรักษ์ดินและน�้าได้เป็นอย่างดีอีกด้วย

ขอขอบคุณแหล่งที่มาของข้อมูล

ศุภนารถ	เกตุเจริญ	และ	อัญชลี	พัดมีเทศ.	ชา.		กรุงเทพฯ:	มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์		 	  
	 ส�านักส่งเสริมและฝึกอบรม	(จัดท�าเอกสารอิเล็กทรอนิกส์).

เอกสาร	การปลูกและผลิตชาอย่างครบวงจร	ตามโครงการความร่วมมือไทย-ศรีลังกา		 	  
	 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์กันยายน	2551

https://www.voathai.com/a/climate-change-impacts-india-tea-growing-region-ss-04jan11-112906724/924341.html
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ชากับฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา
ทีเ่กีย่วกับโรคอุจจาระร่วง

จากงานวจัิยพบว่าสาระส�าคญัในชาทีอ่อกฤทธิใ์นการรักษาโรคอจุจาระร่วง	คอื	tannin,	tannin	acid,	polyphenols,	
epicatechin,	epicatechin	gallate,	epigallocatechin,	epigallocatechin	gallate,	theaflavin,	theaflavin	
gallate,	pyrogallol	โดยชามีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่เกี่ยวกับโรคอุจาระร่วงดังนี้

ศิริกานต์  ภักดี 

	 การทดสอบโดยให้ชาชงอาสาสมัครจ�านวน	
12	 ราย	 ในขนาด	 2000	 มล./วัน/คน	 เป็นเวลา	 
1	 สัปดาห์	 พบว่าท�าให้ท้องผูก	 แสดงว่าสามารถ
ต้านอาการอุจจาระร่วงได้	 (Hojgaard	 et	 al.,	
1982)	เมือ่ให้สารสกดัชาด้วยน�า้ร้อน	(ประกอบด้วย	 
polyphenol	 >	 20%)	 กับลูกวัวนมอายุ	 10-30	
วัน	ในขนาด	1.5	ก./วัน/ตัว	พร้อมกับนม	เป็นเวลา	 
4	สัปดาห์		พบว่าสามารถลดอัตราการเกิดท้องร่วง 
ในลูกวัวได ้อย ่างมีนัยส�าคัญ	 และยังส ่งเสริม 
การเจรญิของเชือ้แบคทเีรยีกลุม่	Bifidobactetium,		 
Lactobacillus	 และ	 Enterobacteriaceae	 
(Ishihara	 et	 al.,	 1996)	 เมื่อให้ชาชงกับลูกวัว	 
โดยการกรอกเข้ากระเพาะอาหารวัว	 ในขนาด	 
1.5	 ก./ตัว	 พบว่ามีฤทธิ์ต ้านอาการท้องเสีย	 
(Ishihara	et	al.,	1997)

1
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2
มีรายงานว่าสารสกัดชาด้วยน�้าร ้อนมีฤทธิ์ต ้านเชื้อแบคทีเรีย  
Escherichia coli,  Pseudomonas aeruginosa	(Zhang	and	
Lu,	1982)	Staphylococcus aureus	(Zhang	and	Lu,	1982,	

Hamilton-Miller,	1995)	Salmonella enteritidis, Salmonella typhi, Salmonella typhimurium, Shigella dysenteriae, 
Shigella flexneri, Staphylococcus aureus	 (สายพันธุ์	methicillin	 resistance),	 Staphylococcus epidermidis, Vibrio 
cholerae, Vibrio spp. ที่เจริญในอาหารเลี้ยงเชื้อ	 	 และ	Vibrio cholerae ในกระต่าย	 (Hamilton-Miller,	 1995)	 สารสกัดชา 
ด้วยน�้าร้อน	 ที่ระดับความเข้มข้น	 5	 มก./จานเพาะเชื้อ	 เมื่อท�าการทดสอบกับแบคทีเรียท่ีเป็นสาเหตุของโรคท้องร่วงท่ีแยกจากผู้ป่วย	
ทั้งหมด	8	ชนิด	(57	สายพันธุ์)	พบว่าค่าความเข้มข้นต�่าสุดของสารสกัดที่สามารถต้านเชื้อแบคทีเรียได้	(MIC)	อยู่ในช่วงน้อยกว่า	1.06	
จนถึงมากกว่า	50	มก./มล.	(พงษ์จักร	และคณะ,	2534)

	 มีการทดลองน�าชาจากแหล่งต่างๆ	 มาสกัดด้วยน�้า	 และทดสอบฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	 พบว่าสารสกัดชาทุกชนิดมีฤทธิ์ต้านเชื้อ
แบคทีเรีย	 Staphylococcus aureus	 (สายพันธุ์	methicillin	 resistance)	 และมีฤทธิ์ฆ่าเชื้อแบคทีเรียในกลุ่ม	 Staphylococcus 
และ	Yersinia enterocolitica		(Yam		et	al.,	1997)	นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าชามีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียที่ท�าให้เกิดโรคท้องร่วงได้
หลายชนิด	 โดยพบว่าสารสกัดชาเขียวญี่ปุ่นมีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	 Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, 
Vibrio cholerae	(Toda	et	al.,	1989,	Shetty	et	al.,	1994),	Vibrio parahaemolyticus, Vibrio mimicus, Campylobacter 
jejuni,  Plesimonas shigelloides	(Toda	et	al.,	1989)	Salmonella typhimurium	และ	Salmonella typhi	(Shetty	et	al.,	
1994)	 ส่วนสารสกัดชาด�า	 และชาจีน	 มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียที่ท�าให้เกิดโรคท้องร่วงได้หลายชนิด	 และมีฤทธิ์ฆ่าเชื้อแบคทีเรียVibrio 
cholerae, Salmonella typhimurium	และ	Salmonella typhi	ได้เช่นเดียวกัน	(Shetty	et	al.,	1994)		จากการทดลองพบว่า	 
epigallo-catechin,	 epigallocatechin	 gallate	 และ	 epicatechin	 gallate	 เป็นสารส�าคัญในการออกฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรีย	 
ในขณะที่ในสารสกัดชาด�าจะมีสารออกฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียได้อีก	คือ	theaflavin	และ	theaflavin	gallates	(Yam		et	al.,	1997)

	 สารสกดัชาด้วยน�า้ร้อน	ท่ีความเข้มข้น	1	มก./มล.	ไม่มฤีทธิย์บัยัง้เชือ้แบคทีเรยี	Bacillus subtilis, Escherichia coli, Pseudomonas  
aeruginosa, Staphylococcus aureus	 (Yildirim	 et	 al.,	 2000)	 สารสกัดชาด้วยน�้า	 ที่ความเข้มข้น	 50	 มคล./จานเพาะเชื้อ	 
ไม่มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	Staphylococcus aureus	 เช่นกัน	 (Perez	and	Anesini,	1994)	และสารสกัดชาเขียวไม่มีฤทธิ์ต้านเชื้อ
แบคทเีรยี	Vibrio fluvialis, Aeromonas sobria, Aeromonas hydrophila, Pseudomonas aeuginosa, Salmonella enteritidis,  
Escherichia coli	 สายพันธุ์ที่ท�าให้เกิดท้องร่วงและอาหารเป็นพิษ,	 Enterobacter cloacae	 และ	Yersinia enterolitica	 (Toda	 
et	al.,	1989)

	 สารสกัดชาด้วยเอทานอล	 (50%)	ความเข้มข้น	 1	มก./มล.	มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	Pseudomonas aeruginosa	 (Bhakuni	 
et	al.,	1988)	สารสกดัชาด้วยเอทานอล	(95%)	ความเข้มข้น	50	มคล./จานเพาะเชือ้		มฤีทธิต้์านเชือ้แบคทเีรยี	Staphylococcus aureus  
(Perez	and	Anesini,	1994)	สารสกัดชาด้วยเอทานอล	(70%)	ที่ระดับความเข้มข้น	150	มก./มล.	มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	Bacillus  
subtilis, Escherichia coli, Salmonella paratyphi, Shigella dysenteriae, Staphylococcus aureus	แต่ผลการทดลองที่ได้ 
ไม่ชัดเจน	(Ahmad	and	Beg,	2001)	และสารสกัดชาด้วยเอทานอล	(95%)	ความเข้มข้น	20%		มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	Shigella 
sonnei, Vibrio cholerae,  Escherichia coli,  Shigella boydii,  Shigella dysenteriae,  Shigella flexneri	แต่มีฤทธิ์ค่อนข้าง
ฤทธิ์อ่อน	(Vijaya	and	Ananthan,	1997)

	 การศกึษาฤทธิต้์านเช้ือแบคทเีรยีทีท่�าให้เกดิโรคท้องร่วงของสารสกดัชาด้วยเอทานอล	(70%)	พบว่าสารสกดัมฤีทธิต้์านเชือ้แบคทีเรยี	
Staphylococcus aureus, Streptococcus faecalis, Escherichia coli, Shigella flexneri, Salmanella typhi, Vibrio cholerae 
(สายพันธุ์	El	Tor),	Vibrio parahaemolyticus	และ	Aeromonas hydrophila	(Grisanapan	and	Chulasiri,	1989)	สารสกัดชาด�า 
ด้วยเอทานอล	 มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียท่ีก่อให้เกิดโรคไทฟอยด์	 โดยสารสกัดมีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	 Salmonella paratyphi	 A	 
ทุกสายพันธุ์	 	 แต่มีฤทธิ์ต้าน	 Salmonella typhi	 ได้เพียง	 42.19%	 ของสายพันธุ์ท้ังหมด	 (Toda	 et	 al.,	 1991)	 ส่วนสกัดชา 
ด้วยเอทานอล	(50%)	ความเข้มข้น	125	มคก./มล.ไม่มีฤทธิ์ต้านเชื้อบิด	Entamoeba histolytica	(Toda	et	al.,	1991)
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	 สารสกัดชาซึ่งน�ามาละลายด้วย	phosphate	buffer	saline		ความเข้มข้น	1	มล./จานเพาะเชื้อ	มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ
แบคทีเรีย	Vibrio cholerae	และเมื่อฉีดสารสกัดให้กับกระต่ายในขนาด	0.5	มล./ตัว	พบว่ามีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย	
Vibrio cholerae	(Toda	et	al.,	1991)

	 มีการทดลองแยกส่วนสกัดแทนนินจากสารสกัดชาด้วยน�้า	 เมื่อน�ามาทดสอบฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรีย	 พบว่า 
ส่วนสกัดมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย	 Escherichia coli,  Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus  
(Zhang	 and	 Lu,	 1982)	 และเมื่อท�าการแยกสาร	 polyphenols	 จากชา	 และน�ามาทดสอบฤทธิ์ต้านเชื้อ
แบคทีเรีย	 (ระดับความเข้มข้นที่ใช้ในการทดสอบ	 คือ	 1%,	 0.5%,	 และ	 0.2%)	 พบว่าสาร	 polyphenol	 
มีฤทธิ์ต ้านเช้ือแบคทีเรีย	 Staphylococcus aureus, Salmonella typhi,  Shigella dysenteriae,  
Pseudomonas aeruginosa, Streptococcus mutans	และ	Escherichia coli	(Dong	et	al.,	1995)	นอกจากนี้ 
ยังพบว่าสาร	 polyphenols	 (10	 ชนิด)	 ท่ีแยกได้จากชา	 (ความเข้มข้น	 >1000	 ppm)	 มีฤทธ์ิต้านเชื้อแบคทีเรีย	 
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio fluvialis, Vibrio metschnikivii, Staphylococcus aureus, Clostridium 
perfringens, Bacillus cereus, Plesiomonas shigelloides และ Aeromonas sobria	 แต่ไม่มีฤทธิ์ต้านเช้ือ 
แบคทีเรีย	Aeromonas hydrophila subsp. hydrophila, Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium,  
Escherichia coli, Versinia enterocolitica, Campylobacter coli	และ	Campylobacter jejuni	 (Hara	and	
Ishigami,	 1989)	 	 ในขณะที่สาร	 indole	 ที่แยกได้จาก	 volatile	 components	 ของชา	 มีฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรีย	 
Pseudomonas aeruginosa, Enterobacter aerogenes และ	Escherichiacoli	(Kubo	et	al.,	1992)

	 สาร	theaflavin	และ	polyphenol	ที่แยกได้จากชา	ที่ความเข้มข้น	1.875	และ	1.25	มก./มล.	ตามล�าดับ	มีฤทธิ์
ต้านแบคทีเรีย	Shigella spp.	เมื่อท�าการทดสอบใน	Vero	cell	line	โดยไม่เกิดพิษ	หรือ	cytopathic	effect	กับเซลล์ 
ท่ีระดบัความเข้มข้นท่ีท�าการทดสอบ	(Vijaya	et	al.,	1995)	สาร	pyrogallol	มฤีทธิต้์านเชือ้แบคทเีรีย	Staphylococcus 
aureus	และ	Vibrio cholerae (สายพันธุ์	01)	ได้ดีกว่า	tannic	acid	และ	gallic	acid	ในขณะที่	rutin	และ	caffeine	
ไม่มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียที่ท�าการทดสอบ	(Toda	et	al.,	1990)

	 สาร	epigallocatechin,	epicatechin	gallate		และ	epigallocatechin	gallate	ที่แยกได้จากชา		มีฤทธิ์ต้าน 
เชื้อแบคทีเรีย	Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae	(สายพันธุ์	01	และ	El	Tor)	โดยที่	Staphylococcus 
aureus	มีความไวต่อสารดงักล่าวมากกว่า	Vibrio cholerae	(สายพนัธุ	์01)		นอกจากนัน้ยงัพบว่า	epicatechin	gallate	
และ	epigallocatechin	gallate	มฤีทธ์ิต้าน	hemolysin	ทีส่ร้างข้ึนโดยเชือ้	Staphylococcus aureus	(alpha-toxin),	 
Vibrio parahaemolyticus	 (Vp-TDH)	 และ	Vibrio cholerae	 (cholera	 hemolysin)	 ในขณะที่	 tannic	 acid	 
มีฤทธิ์ต้าน	 hemolysin	 ที่สร้างขึ้นโดยเช้ือ	 Staphylococcus aureus	 เพียงอย่างเดียว	 (Toda	 et	 al.,	 1990)	 
สาร	epigallocatechin	gallate	(63	มค.ก./อาหารเลี้ยงเชื้อ	1	มล.),	theaflavin	gallate	(125	มคก./อาหารเลี้ยงเชื้อ	 
1	มล.)	และสารสกัดชา	20%	(50	มคล./อาหารเลี้ยงเชื้อ	1	มล.)	มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย	Staphylococcus aureus  
ทั้งสายพันธุ์ต้านทาน	methicillin	 และสายพันธุ์ที่ท�าให้เกิดอาหารเป็นพิษ	 (Toda	 et	 al.,	 1991)	 สาร	 catechins	 
มฤีทธิต้์านสารพษิ	cholera	toxin		ท่ีสร้างข้ึนโดย	Vibrio cholerae	ได้	เมือ่ท�าการทดลองในหนขูาว	(Toda	et	al.,	1992)	 
ส�าหรับกลไกส�าคัญในการต้านเช้ือแบคทีเรียของ	 epigallocatechin	 gallate	 และ	 epicatechin	 นั้นเกิดขึ้นจากการ 
ท�าลายผนังเซลล์ของแบคทีเรีย	 โดยพบว่าแบคทีเรียแกรมลบจะมีความต้านทานต่อ	 catechins	 ได้ดีกว่าแบคทีเรีย 
แกรมบวก	(Ikigai	et	al.,	1993)
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1.	 คนรับประทานน�้าสกัดจากชา	 (Gilbert,	 1976)	 หรือสูดดมใบชา	 ในขณะท�างาน	 (Grandjean	 et	 al.,	 1978)	 จะเป็นพิษ 
	 ต่อร่างกาย

2.	 หนูขาวที่กินสารกลุ่ม	saponin	ที่สกัดจากชา	ขนาด	10,	100	และ	500	มก./กก.	เป็นเวลานาน	3	เดือน	ไม่พบความเป็นพิษ	 
	 (Kawaguchi	et	al.,	1994)

3.	 เมือ่กรอกสารสกัดใบชาด้วยเอทานอล	(95%)	แก่หนถูบีจักร	พบว่าขนาดทีท่�าให้หนตูายครึง่หนึง่มค่ีาเท่ากบั	10	ก./กก.	(Lee	et	 
	 al.,	1984)

4.	 เม่ือฉีดสารสกัดใบชาด้วยเอทานอล	 (95%)	 เข้าทางช่องท้องหนูถีบจักร	 พบว่า	 ขนาดท่ีท�าให้หนูตายร้อยละ	 90	 มีค่าเท่ากับ	 
	 0.7	ก./กก.	(CD90	เท่ากับ	0.7	ก./กก.)	(Lee	et	al.,	1984)

5.		เมือ่กรอกสารสกดัจากใบชาให้แก่หนูขาวขนาด	75	มก./กก.		และเมือ่ให้คนดืม่สารสกดัจากใบชา	ขนาด	1	ก./วนั	ไม่พบความเป็นพษิ	 
	 (Yamane	et	al.,	1996)

6.	 เมือ่กรอกสารสกดัจากใบชาให้แก่หนขูาวเพศผูแ้ละเพศเมยี	ขนาดท่ีท�าให้สัตว์ทดลองตายเป็นจ�านวนคร่ึงหนึง่	มค่ีาเท่ากบั	5	ก./กก.	 
	 และ	3.09	ก./กก.	ตามล�าดับ	(Yamane	et	al.,	1996)

7.	 เมือ่กรอกสาร	saponin	ท่ีสกดัจากชาให้แก่หนูขาว		พบว่าขนาดทีท่�าให้สตัว์ทดลองตายเป็นจ�านวนครึง่หนึง่มค่ีาเท่ากบั	2	ก./กก.	 
	 (Sagesaka	et	al.,	1996)

8.	 มีรายงานการศึกษาว่าหญิง	 200	 คน	 ท่ีดื่มชาเป็นประจ�าและระยะนาน	 มีความเสี่ยงต่อการเป็นมะเร็งปอดเพิ่มขึ้น	 2.7	 เท่า	 
	 ของผู้ที่ไม่ดื่มชา	(Tewes	et	al.,	1990)

9.		ป้อนสารสกดัจากใบชาให้หนขูาวเพศผูแ้ละเพศเมยี	ขนาด	1	ซีซี	(25%	ของอาหาร)	เป็นเวลา	52	สปัดาห์	จากนัน้ได้ท�าการผ่าพสิจูน์ 
	 อวัยวะภายใน	พบว่ากล้ามเนื้อหัวใจตายและบวม	ระดับคลอเลสเตอรอลในเลือดสูงขึ้น	(Patel	et	al.,	1963)

10.	 ป้อนสารสกดัชาขนาดน้อยกว่า	5	มก./กก.	ลงในอาหารให้หนขูาว	และหนถูบีจกัรกนิ	พบว่าสตัว์ทดลองตายภายใน	14	วนั	(Shimizu	 
	 et	al.,	1993)

11.	 เม่ือผสมสาร	 catechin	 ลงในอาหาร	 (10%	 ของอาหาร)	 และให้หนูกิน	 พบว่าเหนี่ยวน�าให้เกิดเนื้องอกที่เซลล์ล�าไส้ใหญ่ได	้ 
	 แต่ไม่เหนี่ยวน�าให้เกิดมะเร็งที่ปอดและต่อมไทรอยด์	(Hirose	et	al.,	2001)

12.	 เมือ่ผสมใบชาลงในอาหารของหนขูาว	โดยผสมลงไป	2.5%	ของอาหาร	และให้หนกูนิ	พบว่าไม่ท�าให้เกดิพษิต่อตบัและไต	(Lin	et	 
	 al.,	1998)

สารสกัดชาด้วยน�้ามีฤทธิ์ต ้านการหดเกร็งของกล้ามเนื้อล�าไส	้		 
เมื่อท�าการทดลองในกระต่ายและหนูขาวท่ีถูกกระตุ ้นให้เกิดการ 
หดเกรง็ของกล้ามเนือ้ล�าไส้ด้วย	pilocarpine	และ	barium	นอกจากนัน้ 
ยังพบว่าส่วนสกัดแทนนินมีฤทธิ์ต้านการหดเกร็งของกล้ามเน้ือล�าไส	้ 
(ไม่ระบุขนาดที่ใช้)	ได้เช่นเดียวกัน	(Bhakuni	et	al.,	1988)
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13.	 สาร	caffeine	ในใบชา	เป็นพษิต่อตวัอ่อนในสตัว์ทดลอง	และ	FDA	ได้แนะน�าว่าสตรีมคีรรภ์ควรหลีกเล่ียงผลิตภณัฑ์ทีมี่ส่วนผสม 
	 ของ	caffeine	(Tyler,	1987)

14.		สาร	catechin	ในใบชา	มส่ีวนท�าให้อตัราการเป็นมะเรง็ทีห่ลอดอาหารเพ่ิมขึน้	(ในกรณทีีด่ืม่ชาเป็นประจ�าและจ�านวนมาก)	(Duke,	 
	 1985)	และมีส่วนเหนี่ยวน�าให้เกิดโรคหอบหืด	(Shirai	et	al.,	1997)

15.		ป้อนชาชงให้หนูขาว	พบว่าสามารถท�าให้เกิดการก่อกลายพันธุ์ในล�าไส้ใหญ่	และตับ	(Inagak	et	al.,	1995)

16.			สารสกัดใบชาด้วยอะซีโตน	ความเข้มข้น	0.2	ก./จานเพาะเชือ้		ไม่มผีลต่อการก่อกลายพันธุข์องเชือ้	Salmonella typhimurium  
	 TA98	และ	TA100	(Ruan	et	al,	1992)

17.		 สาร	caffeine	และ	tannic	acid	จากชา	ไม่มฤีทธ์ิก่อกลายพนัธ์ุต่อเชือ้	Salmonella typhimurium	TA98,	TA100,	TA1535	 
	 และ	TA1538	(Nagabhushan	et	al.,	1991)

18.		การผสมสาร	tannic	acid	จากชา	ปริมาณ	0.25–15.25%	ในอาหารให้หนูขาวกินเป็นเวลา	80	อาทิตย์	จะท�าลายล�าไส้เล็ก	 
	 ตับ	และไต	(Panda	et	al.,	1981)

19.		ป้อน	(-)-epigallocatechin	gallate	ซึง่เป็น	polyphenol	ตัวหนึง่ในชา	แก่หนถูบีจักร	ขนาดทีท่�าให้สัตว์ทดลองตายเป็นจ�านวน 
	 ครึ่งหนึ่งมีค่าเท่ากับ	2,314	มก./กก.	(Hara	et	al.,	1992)

20.		การฉดีสารสกัดอัลกอฮอล์	(50%)	จากชาเข้าช่องท้องหนถูบีจักร	ขนาดทีท่�าให้สตัว์ทดลองตายเป็นจ�านวนคร่ึงหน่ึงมีค่าเท่ากับ	 
	 316	มก./กก.(Hamilton-Miller,	1995)

21.		สารสกดัน�า้จากใบชา	(ไม่ทราบปรมิาณ)	มผีลต่อระบบประสาท	โดยไปท�าลายเส้นประสาทท่ีกระบงัลมของหนขูาว	(Das	et	al.,	 
	 1997)

22.		เมือ่ฉดีสารสกัดน�า้ของใบชา	เข้าชัน้ใต้ผวิหนงัของหนขูาวเพศผูแ้ละเพศเมยี	ขนาด	8	มก./กก.	พบว่าท�าให้เป็นมะเรง็ได้	(Kapadia	 
	 et	al.,	1976)

23.		เมื่อดื่มน�้าชา	พบว่าสามารถก่อให้เกิดมะเร็งหลอดอาหารได้	(Segi	,1975)

24.		เมื่อดื่มน�้าชา	5	ถ้วย/วัน	พบว่าสามารถเหนี่ยวน�าให้เป็นมะเร็งที่ตับอ่อนได้	(Kinlen	and	Pherson,	1984)

25.	 มีรายงานการศึกษาว่าผู้ที่ดื่มชาชงท้ังหญิงและชาย	มานานเป็นเวลามากกว่า	 30	 ปี	 ขึ้นไป	 มีแนวโน้มท่ีจะก่อให้เกิดมะเร็ง 
	 ที่กระเพาะปัสสาวะได้มากขึ้น	(Lu	et	al.,	1999)

26.		ชาชงที่ใช้เป็นอาหารเสริม	พบว่ามีความเป็นพิษต่อเซลล์ล�าไส้เล็ก	ซึ่งมีค่า	IC50	เท่ากับ	0.016	mequiv/ml	(Itagaki	et	al.,	 
	 1992)

27.		การดื่มชามากๆ	ประมาณ	5	แก้ว	ซึ่งมี	 caffeine	อยู่	 300	มก.	อาจท�าให้นอนไม่หลับ	สั่น	และเกิด	 reflex	excitability	 
	 จะเริ่มมีอาการอาเจียน	ปวดท้อง	แต่ไม่เป็นอันตรายถึงชีวิต	(Gruenwald	et	al.,	2000)

28.		ลดการดูดซึมธาตุเหล็ก	(Disler	et	al.,	1975)
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ภีรณัฐ  นักหล่อ

	 สวัสดีค่ะ	 กลับมาพบกันอีกครั้งใน	 Trendy	 Tea	 Menu	 ฉบับนี้	 
จะขอน�าเสนอเมนูขนมหวานนุ่มลิ้นหอมกลิ่นชาไทย	 หลายท่านอาจจะชอบ 
รบัประทานขนมหวานอย่างเต้าฮวยฟรตุสลดัเยน็ๆ	เนือ้นุม่ๆ	กับผลไม้เปรีย้วๆ	
เรามวีธิที�าเต้าฮวยสูตรใหม่ท่ีเพิม่ความพเิศษด้วยการเติมกลิน่ชาไทยเข้าไปด้วย	 
ช่วยให้เต้าฮวยถ้วยนี้ของคุณหอมยิ่งขึ้นกับเมนูเต้าฮวยชาเย็นกับฟรุตสลัด 
เนือ้นุม่ๆ	แสนอร่อย	ท�าง่ายๆ	รบัรองค่ะทุกท่านต้องชอบ	จะท�าเสิร์ฟงานปาร์ตี้ 
งานเลี้ยงเล็กๆ	หรือท�าทานกันที่บ้านก็อร่อยได้ทุกเวลา	
	 ส�าหรบัใครท่ีก�าลงัจะจัดงานปาร์ต้ี	ลองน�าเมนนูีไ้ปท�าดู	จัดเสิร์ฟเยน็ๆ	
น่าจะเป็นทางเลือกที่ดีนะคะ

ขอขอบคุณที่มาและรูปภาพ :

https://cooking.kapook.com/view70979.html

เต ้าฮวยชาเย็นฟรุตสลัด
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