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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)   

สารปองกันการเกิดสีน้ําตาลชนิดตาง ๆ และสารสกัดจากชาเขียวในระหวางการแปรรูป
และการเก็บรักษา 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  

ปญหาการเกดิสีน้ําตาลในผลิตภัณฑเครื่องดื่มชาเขียวบรรจุขวด  พบวาเกิดจากการเกิดการ
ออกซิไดสเองของแคทเทชิน(catechins)เปนหลัก   จากการทดสอบสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล 5 
ชนิด ไดแก กรดแอสคอบิก  กรดโคจิก กรดซิตริก   แอลซีสทีน และกลูตาไทโอน ที่มีตอการ
เปลี่ยนแปลงของสารสกัดจากชาเขียวในระหวางการแปรรูปและการเกบ็รักษา   พบวาการเติม 1/10 
เปอรเซ็นตของสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลลงในสารสกัดจากชาเขยีวที่เตรียมใหมสด  สารสกัดจาก
ชาเขียวที่ผานกระบวนการใหความรอนที ่ 121 องศาเซลเซียสนาน 1 นาที   และที่เก็บในตูอบ 50 
องศาเซสเซียส เปนเวลา 12 วัน  ทําการวดัสีที่คงเหลืออยูในตวัอยางสารสกัดชาเขียวสด   แปรรูป 
และที่เก็บรักษา และหาปริมาณความจุของ (-) –epigallocatechin gallate (EGCG) เปรียบเทียบกบั
ผลของสารทั้ง 5 ชนิดที่มีตอการปองกันการเกิดสีน้ําตาลและปองกันการเกิดออกซิเดชัน ตามลําดับ  
จากผลการทดลองพบวาความสามารถในการปองกันการเกิดสีน้ําตาล และการปองกันการเกิด
ออกซิเดชันของสารเหลานี้ตางเปนอิสระตอกันไมมีความสัมพันธ ซ่ึงกันและกัน   แตกรดซิตริก
สามารถปองกันไดทั้งการเกดิสีน้ําตาลและการเกิดออกซิเดชันในสารสกัดจากชาเขียว 
 


