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บทคัดยอ 
องคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับความหอมในชาท่ีปลูกในเมืองไทยถูกสกัดดวยเทคนิคการ

กล่ันดวยไอน้ําแบบตอเนื่อง หลังจากนั้นพิสูจนเอกลักษณองคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับความ
หอมเหลานั้นดวยเทคนิคแกสโครมาโทกราฟ-แมสสเปกโทรเมตรี พบองคประกอบท่ีมีบทบาท
เกี่ยวกับความหอมอยางนอย 54 องคประกอบ ซ่ึงคิดเปน 76-51-83.32% ขององคประกอบท่ีมี
บทบาทเกี่ยวกับความหอมท้ังหมด จากการทดลองพบวาองคประกอบ hotrienol geraniol และ 
linalool เปนองคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับความหอมหลักในชาเขียวอูหลง นอกจากนี้พบวา 
linalool geraniol และ α-terpineol เปนองคประกอบที่มีบทบาทเกี่ยวกับความหอมในชาเขียว 
องคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับความหอมหลักในชาอูหลงกานออน (No. 17) ไดแก linalool 
indole และ cis-jasmone ในขณะท่ีองคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับความหอมหลักในชาอูหลงเบอร 
12 ไดแก trans-nerolidol cis-jasmone และ geraniol สวนชาส่ีฤดูมีองคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับ
ความหอมหลักคือ indole geraniol และ cis-jasmone จากผลการทดลองพบวาการเปล่ียนแปลง
คุณภาพและปริมาณขององคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับความหอมในชาเก่ียวของกับกระบวนการ
หมักชา โดยพบวาองคประกอบท่ีมีบทบาทเกี่ยวกับความหอมมีจํานวนเพ่ิมข้ึนเม่ือหมักชาดวย
กระบวนการหมักชาแบบกึ่งหมัก และจากการศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดชา พบวา
สารสกัดชามีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงจะมีปริมาณสารฟนอลสูงตามไปดวย ซ่ึงจากการทดลอง
พบวาชาเขียวมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด รองลงมาคือ  ชาส่ีฤดู ชาอูหลงกานออน (No. 17) 
ชาพันธุชาเขียวอูหลงและชาอูหลงเบอร 12 ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




