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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)  

การลดปริมาณคาเฟอีนในใบชาเขียวสด (Camellia sinensis) โดยใชน้าํรอน 
3.  สรุปสาระสําคัญ / บทคดัยอภาษาไทย  

 ปจจุบันไดมีการศึกษาการใชน้ํารอนชวยลดปริมาณคาเฟอีนในใบชาสด  อุณหภูมิของน้ํา  
เวลาที่ใชในการสกัด และอัตราสวนของใบชาตอน้ํา ซ่ึงมีผลตอการลดปริมาณคาเฟอีนในใบชาสด

อยางมีนัยสําคัญ  จากการทดลองที่อุณหภูมิ 50°C,  75°C , 100 °C  ใชเวลา  1, 3 ,  5 นาที  และ
อัตราสวนของใบชาสดตอน้ํา  1:10    1:15    1:20  พบวาอัตราสวนใบชาสดตอน้ํา 1:20 (w/v) ที่

อุณหภูมิ 100 °C เปนเวลา 3 นาที  ทําใหความเขมขนของคาเฟอีนลดลงจาก  23.7 ถึง 4.0 มิลลิกรัม
ตอกรัม  ในขณะที่ปริมาณคาเทชิน(catechin) ในใบชาทั้งหมดลดลงจาก 134.5 ถึง  127.6 มิลลิกรัม
ตอกรัม     83% ของคาเฟอีนถูกเอาออกไป และ 95% ของปริมาณคาเทชินทั้งหมดยังคงรักษาไวใน
ใบชาที่ไดสกัดคาเฟอีนออกแลว    พิจารณาไดวาการใชน้ํารอนชวยลดปริมาณคาเฟอีนในใบชาเขียว
สดเปนวิธีที่ปลอดภัยและประหยัด   แตถาใชน้ํารอนสกัดคาเฟอีนออกจากใบชาบดและแหงจะทํา
ใหเปอรเซ็นตคาเทชินสูญหายไปจํานวนมาก     ดังนั้นกระบวนการนี้จึงไมเหมาะสําหรับใบชาดําที่
ผานกรรมวิธีผลิต   
 


