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บทคัดย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อใชป้ระโยชน์สารสกดัจากชาเขียวโดยการเสริมในผลิตภณัฑ์
อาหารเชา้ธญัชาติเสริมร าขา้ว ในงานวิจยัไดศึ้กษาการสกดัชาเขียวโดยใชส้ารละลายเอทานอลท่ีความ
เขม้ขน้โดยปริมาตรร้อยละ 50 70 และ 95 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (CRD) พบว่า
ความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมส าหรับการสกดัคือ เอทานอลท่ีร้อยละ 70 โดยไดป้ริมาณสารสกดัชาเขียวร้อย
ละ 5.21± 0.21 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมีค่า 426.36±13.63 mg GAE / g extract powder 
และความสามารถในการตา้นออกซิเดชนั (EC50) ท่ี 0.24±0.04 mg /L นอกจากน้ียงัมีปริมาณสารส าคญั 
คือ Gallocatechin (GC) 8.08±2.17 mg /g extract powder Epigallocatechin (EGC) 0.88±0.14mg / g 
extract powder Catechin (C) 37.51±2.10 mg/ g extract powder Epicatechin (EC) 13.27±1.33 mg/ g 
extract powder Epigallocatechingallate (EGCG) 29.61±1.77 mg/g extract powder และ 
Epicatechingallate (ECG) 35.58±0.66 mg / g extract powder ซ่ึงมีค่าสูงกว่าสารสกดัชาเขียวท่ีสกดัดว้ย
สารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ50 และ 95 ตามล าดบั 

การศึกษาผลของสารสกดัชาเขียวต่อการเกิดออกซิเดชนัในน ้ ามนัร าขา้วโดยวางแผนการ
ทดลองแบบ CRD แปรผนัความเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีระดบั 100 200 และ 300 ppm พบว่าการเพิ่ม
ความเขม้ขน้ของสารสกัดจากชาเขียวท าให้อตัราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน ้ ามนัร าขา้วลด
นอ้ยลง ซ่ึงสารสกดัจากชาเขียวท่ีความเขม้ขน้ 300 ppm สามารถชะลอการเกิดกล่ินหืนไดถึ้ง 28 วนั 
โดยมีค่าปริมาณเฮกซานาล  ค่าบ่งช้ีการหืนของน ้ ามนัร าขา้ว (TBARS) และค่า EC50 นอ้ยกว่าน ้ ามนัร า
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ขา้วชุดควบคุม และน ้ ามนัร าขา้วท่ีมีความเขม้ขน้ของสารสกดัชาเขียวท่ีระดบั 100 ppm (16วนั) และ 
200 ppm (24 วนั) 

การพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์อาหารเช้าธัญชาติเสริมสารสกัดชาเขียวโดยแปรผนัปริมาณ
ความช้ืนของแป้งผสมท่ีร้อยละ 10 11 12 13 14 และ 15 จากผลการทดลองพบว่าความช้ืนของแป้งผสม
ท่ีร้อยละ 10 ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับสูงถึงร้อยละ 83.33 การพฒันาสูตรโดยวางแผน
ทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) แปรผนัสัดส่วนของวตัถุดิบ ชาเขียวร้อยละ 1 – 3 และ
ร าขา้วร้อยละ 2 – 10 โดยน ้าหนกั พบว่าไดสู้ตรท่ีเหมาะสมคือปริมาณชาเขียวร้อยละ 3.0 ปริมาณร าขา้ว
ร้อยละ 2.0 แป้งขา้วร้อยละ 92.0 น ้ าตาลร้อยละ 1.0  เกลือร้อยละ 1.0 และแคลเซียมคาร์บอเนต ร้อยละ 
1.0 โดยน ้าหนกั จากนั้นทดลองเสริมสารสกดัชาเขียวท่ีระดบัร้อยละ 0 0.5 1.0 1.5 และ 2.0 โดยน ้ าหนกั 
พบว่าผูบ้ริโภค (n=50) ให้คะแนนความชอบมากท่ีระดบัของสารสกดัชาเขียวท่ีร้อยละ 0.5 เม่ือท าการ
ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคพบว่ามีคะแนนความชอบโดยรวม 6.7±1.3  ลกัษณะปรากฏ 6.6±0.9 
สี 6.5±1.0 กล่ินชา 6.5±0.9 กล่ินรสชา 6.7±0.9 รสขม 6.3±1.2 ความกรอบ 6.8±0.9 ความเหนียวติดฟัน 
6.6±0.8 ความรู้สึกหลงักลืน 6.6±0.6 โดยมีการยอมรับผลิตภณัฑ์ท่ีระดบัร้อยละ 98 และการตดัสินใจ
ซ้ือท่ีระดบัร้อยละ 89  คุณภาพทางกายภาพและเคมี คือ ค่าความสว่าง L* 66.11±0.73 ค่าสีแดง a* -
3.52±0.43 ค่าสีเหลือง 24.11±0.32 ความช้ืน 3.53±0.09 โปรตีน ร้อยละ 2.75±0.01 ไขมนั ร้อยละ 
0.21±0.02 ใยอาหาร ร้อยละ 1.82±0.06 เถา้ ร้อยละ0.50±0.02 และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 91.19±0.17 

การใช้สารสกัดชาเขียวในการป้องกันการเกิดออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์อาหารเช้า                
ธญัชาติเสริมร าขา้วท่ีผ่านการพฒันาทดสอบโดยใชว้ิธีการสภาวะเร่ง คือ เร่งท่ีอุณหภูมิ 30 40 และ 45 
องศาเซลเซียส โดยมีตวัอยา่ง 2 ชุด คือ ชุดควบคุม (อาหารเชา้ธญัชาติกล่ินรสชาเขียว) และชุดทดสอบ 
(อาหารเชา้ธญัชาติเสริมสารสกดัชาเขียว) ทั้งน้ีปริมาณเฮกซานาล ค่าบ่งช้ีการ EC50 และการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัด้านความเขม้ของ กล่ินขา้ว กล่ินหืน และกล่ินชา มีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ธญัชาติเสริมสาร
สกดัชาเขียว มีแนวโนม้ท่ีจะมีปริมาณของเฮกซานาล ค่าบ่งช้ีการ  EC50 และการทดสอบทางประสาท
สัมผสั ดา้นความเขม้ของ กล่ินหืน ต ่ากว่าผลิตภณัฑชุ์ดควบคุม 
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Abstract 
 

The objective of this research was to utilize the green tea extract by fortification in 
rice bran breakfast cereal. This research was conducted to investigate the effect of ethanol 
solution on green tea extract by using completely Randomized Design (CRD). The solvent 
concentrations were varied at 50, 70 and 95 % by volume. The results showed that extraction with 
70% ethanol solution was proved to be the most efficient method with 5.21±0.21% yield, total 
phenolic (426.36±13.63 mg GAE / g extract powder), antioxidant activity (EC50) (0.24±0.04 mg / 
L), Gallocatechin (GC) (8.08±2.17 mg / g extract powder), Epigallocatechin (EGC) (0.88±0.14mg / 
g extract powder), Catechin (C) (37.51±2.10 mg / g extract powder), Epicatechin (EC) (13.27±1.33 
mg/g extract powder), Epigallocatechingallate (EGCG) (29.61±1.77 mg/g extract powder) and 
Epicatechingallate (ECG) (35.58±0.66 mg/g extract powder), consecutively.  

The experiment investigated the effect of green tea extract on preventing the oxidation 
in rice bran oil using CRD with the green tea extract concentration of 100, 200 and 300 ppm.  The 
results showed that hexanal content, thiobarbituric acid reactive substances (TBARS; as 
malondialdehyde content) and EC50 decreased as the increasing of green tea extract. The rice bran 
oil with green tea extract 300 ppm could delay rancidity until 28 days and it was proved to be the 
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most efficient in hexanal content, thiobarbituric acid reactive substances and EC50 with compared 
with control and green tea extract at 100 ppm (16 days), 200 ppm (24 days), consecutively.  

Formulations of rice bran breakfast cereal fortified with green tea extract was 
conducted by varying moisture content of mix flour at 10, 11, 12, 13, 14, and 15%. The result 
showed that consumer preferred the 10% moisture content of mixed flour with the highest 
acceptance (83.83%). The experiment was investigated the effect of green tea (1-3%) and rice 
bran (2-10%) using central composite design (CCD) with 10 treatments. The optimization 
indicated that the optimum formulation consisted of 3.0 % green tea, 2.0% rice bran, 92.0% rice 
flour, 1.0% sugar, 1.0% salt and 1.0% calcium carbonate.  The fortification was conducted by 
varying green tea extracts at 0, 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0%.  The results showed that consumers (n=50) 
most accepted the product adding 0.5% green tea extract. The chemical compositions of breakfast 
cereal were 3.53±0.09 % moisture content, 2.75±0.01 % protein, 0.21±0.02 % fat, 91.19±0.17% 
carbohydrate, 0.50±0.02 % ash, 1.82±0.06 % fiber, 66.11±0.73 L*, -3.52±0.43 a* and 24.11±0.32 
b*. The consumer acceptance on overall liking, appearance, color, aroma, tea flavor, bitterness, 
crispness, stickiness and aftertaste were 6.7±1.3, 6.6±0.9, 6.5±1.0, 6.5±0.9, 6.7±0.9, 6.3±1.2, 
6.8±0.9, 6.6±0.9 and 6.6±0.6, respectively.   

The experiment investigated the effect of green tea extract on preventing the oxidation 
in rice bran breakfast cereal using green tea extract compared with the accelerated temperature at 
30 40 and 50 c°. The results showed that hexanal content, TBARS, EC50 and rancid odor of rice 
bran breakfast cereal adding green tea extract had lower value than control sample. 

 
 
 


