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งานวิจยัน้ีไดห้าปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 5 ชนิด ไดแ้ก่ กรดแกลลิก (GA) แกลโลคา

เทชิน (GC) คาเทชิน (C) อิพิแกลโลคาเทชินแกลเลต (EGCG) และแกลโลคาเทชินแกลเลต (GCG) 
ในตวัอยา่งชาอสัสัมท่ีสกดัแบบ Soxhlet ดว้ยตวัท าละลายเอทานอล 50 เปอร์เซ็นตโ์ดยปริมาตรใน
น ้ า เป็นเวลา 120 นาที โดยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง โดยใช้คอลมัน์ชนิด 
VertiSep UPS คาร์บอน 18 ขนาด 4.6  250 มิลลิเมตร ขนาดอนุภาค 5 ไมโครเมตร และใช้
เคร่ืองตรวจวดัชนิด photodiode-array ศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแยกและการตรวจวดัของ
สารละลายสารมาตรฐานผสมของ GA, GC, C, EGCG และ GCG พบวา่สภาวะท่ีเหมาะสมคือใช้
สัดส่วนเฟสเคล่ือนท่ีแบบโปรแกรมตัวท าละลายเมทานอล และเติมกรดอะซิติกลงไปในเฟส
เคล่ือนท่ีท่ีเป็นน ้าร้อยละ 0.05 อตัราการไหลเท่ากบั 0.5 มิลลิลิตรต่อนาที และเลือกความยาวคล่ืนใน
การตรวจวดัท่ี 230 นาโนเมตร ซ่ึงท าให้ไดค้่าการแยกของพีกเท่ากบัหรือมากกวา่ 1.5 ใชร้ะยะเวลา
ในการวเิคราะห์ 40 นาที 

ค่าขีดจ ากดัของการตรวจวดัของ GA, GC, C, EGCG และ GCG มีค่า 0.40, 0.11, 0.15, 
0.26 และ 1.76 พีพีเอ็ม ตามล าดบั หาความแม่นย  าของเคร่ืองมือในการวิเคราะห์ได้ร้อยละส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐานสัมพทัธ์ของพื้นท่ีใต้พีกของสารมีค่าต ่าว่าร้อยละ 5  ความถูกตอ้งของการ
วเิคราะห์แสดงเป็นค่าร้อยละการกลบัคืนของกรดแกลลิก แกลโลคาเทชิน คาเทชิน อิพิแกลโลคาเท
ชินแกลเลต และแกลโลคาเทชินแกลเลตไดอ้ยูใ่นช่วงร้อยละ 88, 90 - 96, 83 - 91, 102 - 103 และ 96 
- 107 ตามล าดบั ซ่ึงเป็นช่วงท่ียอมรับได ้ 

การวเิคราะห์โดยเทคนิคอิเล็กโทรสเปรยไ์อออไนเซชนั แมสสเปกโทรเมทรี มาใชใ้นการ
ช้ีบ่งโครงสร้างเคมีของสารประกอบฟีนอลิกในตวัอยา่ง ภายใตอิ้ทธิพลของสนามไฟฟ้าท่ีเป็นลบ 
ท าใหส้ามารถหาองคป์ระกอบของสารประกอบฟีนอลิกมาตรฐาน 5 ชนิดในตวัอยา่งชาอสัสัมพบวา่
มีกรดแกลลิกในตวัอยา่งชาสด ขณะท่ีตวัอยา่งอ่ืนไม่พบ และตวัอยา่งชาสด ชาหลงัน่ึง และชาหมกัมี
องคป์ระกอบของสารประกอบฟีนอลิกท่ีเหมือนกนั ไดแ้ก่ GC, C, EGCG และ GCG 
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ผลการหาปริมาณสารประกอบฟินอลิกทั้ง 5 ชนิดดว้ยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลว
สมรรถนะสูงในตวัอยา่งใบชาเม่ียงชนิดสด หลงัน่ึง เม่ียงหมกัทุก ๆ 15 วนั ตั้งแต่วนัท่ี 15 – 120 วนั 
จากบา้นเทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ พบปริมาณ GA, GC, C, EGCG และ GCG อยูใ่นช่วง 
1.14±0.01 ถึง 2.62±0.02 mg/10 g tea, 1.35±0.01 ถึง 111.47±0.22 mg/10 g tea, 1.62±0.01 ถึง 
65.86±0.32 mg/10 g tea, 2.92±0.05 ถึง 225.98±0.50 mg/10 g tea และ 5.20±0.04 ถึง 182.81±0.39 
mg/10 g tea ตามล าดบั 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ตอ้งระมดัระวงัอย่าให้สารมาตรฐานและสารตวัอยา่งซ่ึงมีสารประกอบฟีนอลิกเป็น
องคป์ระกอบ ไดรั้บแสงโดยตรง เน่ืองจากสารดงักล่าวมีความไวต่อแสง และควรท าการวิเคราะห์
สารตวัอย่างหลงัจากสกดัทนัที ไม่ควรทิ้งไวน้าน เพราะสารท่ีเราสนใจอาจจะเกิดการสลายตวั ถา้
หากตอ้งการเก็บไว ้ควรเก็บไวใ้นขวดสีชาหรือภาชนะทึบแสง แลว้เก็บไวใ้นท่ีมืดและเยน็ 

2. ในการวิเคราะห์เชิงปริมาณ ควรเลือกใชว้ิธี Internal standard ซ่ึงเป็นวิธีท่ีใชใ้นการ
หาปริมาณสารไดถู้กตอ้งท่ีสุด เพื่อเป็นการควบคุม หรือลดความผิดพลาดในกระบวนการเตรียม 
และทดลอง เพิ่มความน่าเช่ือถือของผลการทดลองน้ี หรือถา้ไม่มี internal standard ก็สามารถท่ีจะ
ใชว้ธีิ standard addition ได ้

3. ควรจะมีการศึกษาหรือท าการทดลองเพิ่มเติมเพื่อท่ีจะได้ทราบถึงวิธีการและ
กระบวนการท่ีจะท าให้ไดส้ารสกดัจากใบชาสด และใบชาเม่ียงหมกัท่ีมีคุณภาพ ลดระยะเวลาการ
สกดั และไดส้ารสกดัท่ีมีปริมาณสูงเพื่อท่ีจะน าไปใช้ประโยชน์ในเชิงธุรกิจหรือเชิงพาณิชย ์เช่น 
การน าสารประกอบฟีนอลิกท่ีสกดัไดไ้ปใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์อาหารเสริม เวชภณัฑ์ดา้นความงาม 
อีกทั้งเป็นการช่วยแบ่งเบา และลดปัญหาท่ีเกิดข้ึนจากภาวะราคาใบชาตกต ่า เน่ืองจากสามารถแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีสามารถสร้างรายไดใ้ห้กบัเกษตรกรไดอ้ยา่งย ัง่ยืน ในส่วนของผูบ้ริโภคเอง
ก็จะมีโอกาสไดรั้บการใชผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพ ราคาไม่แพง และมีความปลอดภยัต่อผูใ้ชเ้น่ืองจาก
เป็นสารสกดัท่ีได้จากธรรมชาติ ถือเป็นทางเลือกหน่ึงท่ีดีในการอุปโภคบริโภค และเม่ือสามารถ
พฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีคุณภาพได้มาตรฐานสากลแล้ว ก็สามารถท่ีจะน าส่งออกไปขายยงัตลาด
ต่างประเทศเป็นรายไดต่้อประเทศไดอี้กทางหน่ึง 
 


