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บริษทัโออิชิเทรดด้ิง จ  ากดั ผลิตและจ าหน่ายผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมชาปรุงส าเร็จพร้อมด่ืม โดยเลือกใชใ้บชาส่วนท่ีมีคุณภาพสูงอยา่งยอดอ่อนใบชา 3 ใบ
จากไร่ชาท่ีถูกคดัสรรมาอยา่งดีเยีย่ม ก่อนเขา้สู่กระบวนการผลิตท่ีมีการใชเ้ทคโนโลยท่ีีทนัสมยั Cold Aseptic Filling (CAF) เพื่อคงรสชาติท่ีดีกลมกล่อมและ
คุณประโยชน์ของใบชาเขียวต่อร่างกายไวใ้ห้ดีท่ีสุด จากการตรวจสอบและรวบรวมขอ้มูลพบวา่ผลิตภณัฑช์าปรุงส าเร็จพร้อมด่ืมมีการเปล่ียนแปลงสภาพไปเม่ือ
อายกุารเก็บรักษานานข้ึน เช่น สี รสชาติ และการเกิดตะกอน ส่งผลให้ผูบ้ริโภคไม่ให้การยอมรับ จึงไดมี้การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีและสารส าคญั
ของผลิตภณัฑช์า พบวา่เม่ืออายกุารเก็บรักษานานข้ึนคุณภาพเคมีมีค่าเปล่ียนแปลงไป ในขณะท่ีสารส าคญัในผลิตฑช์าก็มีปริมาณเปล่ียนไปเช่นเดียวกนั

1. เพ่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงทางดา้นเคมีส่งผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภณัฑช์าปรุงส าเร็จพร้อมด่ืมในระหวา่งอายกุารเกบ็รักษา

2. เพ่ือศึกษาหาปริมาณสารส าคญัในน ้ าชาในระหวา่งการ
จดัเกบ็รักษา

1. ผลิตภณัฑช์าทั้ง 4 รสชาติ เม่ือมีอายกุารเกบ็รักษา
นานข้ึนค่า pH และค่า %T ของตวัอยา่งชาจะต ่าลง

2. ผลิตภณัฑช์าทั้ง 4 รสชาติ เม่ือมีอายกุารเกบ็รักษา
นานข้ึนค่า Brix, Turbidity และTotal Solid จะมี
ปริมาณเพ่ิมข้ึน

3. ผลิตภณัฑช์าทั้ง 4 รสชาติ เม่ือมีอายกุารเกบ็รักษา
นานข้ึนปริมาณสารส าคญั Polyphenol, Tannin และ
Catechinในตวัอยา่งชามีปริมาณลดลง ยกเวน้ 
Caffeine ท่ีมีปริมาณคงท่ี

4. ผลิตภณัฑช์าทั้ง 4 รสชาติ เม่ือมีอายกุารเกบ็รักษา
นานข้ึนปริมาณ Protocatechuic acid มีปริมาณ
เพ่ิมข้ึน

1. รวบรวมและตรวจสอบตวัอยา่งน ้ าชาท่ีน ามาวิเคราะห์ 
ประกอบดว้ย 4 กลุ่ม คือ Honey Lemon, Original, 
Genmai และ Black Tea

2. ก าหนดรายการตรวจวิเคราะห์ทางเคมีส าหรับตวัอยา่ง
ผลิตภณัฑช์าปรุงส าเร็จพร้อมด่ืม ดงัน้ี pH, Brix, 
Turbidity, %T, Total Solid, Polyphenal, Tannin, 
Catechin, Protocatechuic acid และ Caffeine

3. ตรวจวิเคราะห์ทางเคมีส าหรับผลิตภณัฑช์าปรุงส าเร็จ
พร้อมด่ืม บนัทึกผล

4. รวบรวมผลการวิเคราะห์ขอ้มูล สรุปผลและอภิปราย

จากการวิเคราะหท์างเคมีและปรมิาณสารส าคญั
ของผลติภณัฑช์าทัง้ 4 รสชาติ เมื่ออายกุารเก็บรกัษานาน
ขึน้คณุภาพทางเคมีและปรมิาณสารส าคญัที่เป็นประโยชน์
ในเครือ่งดื่มจะมีปรมิาณเปลีย่นแปลงไป

ดงันัน้ระยะเวลาการเก็บรกัษาและสภาพแวดลอ้ม
การจดัเก็บสง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงทางเคมีในผลติภณัฑ์
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