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บทความวิชาการ 
 

ฟลาโวนอยด์ในใบชา : หน้าที่ การใช้ประโยชน์ และการวิเคราะห์ 
(Tea Flavonoids: their Functions, Utilization and Analysis) 

โดย 1ณัฏฐิกา  ศิลาลาย 
 

ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟ ล า โ ว น อ ย ด์  (flavonoid 
compounds) เป็นกลุ่มหนึ่งของสารประกอบโพลิฟีนอลท่ี
มีอะกลัยโคนเป็นองค์ประกอบดังรูปท่ี 1 สามารถพบได้
มากมายในผักและผลไม้ จะเกิดปฏิกิริยาไฮดรอกซิ  
เลชั่น (hydroxylation reaction) และปฏิกิริยา 
เอสเตอริฟิเคชั่น (esterification reaction) กับน้้าตาล 
และบางครั้งก็มีหมู่เอซิล (acyl group) อยู่ในโมเลกุลด้วย
เ ช่ น เ ดี ย ว กั บ แ อ น โ ธ ไ ซ ย า นิ น  (anthocyanin)            
ฟลาโวนอยด์หลายชนิดมีน้้าตาลเป็นโมโนแซคคาไรด์ 
(monosaccharides) หรื อ  ไดแ ซคคา ไร ด์ 
(disaccharides) อยู่ในโมเลกุลด้วย ซึ่งน้้าตาลท่ีพบ คือ 
กลูโคส (glucose) และ แรมโนส (rhamnose)  
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 โครงสร้างโมเลกุลของสารประกอบ 
                ฟลาโวนอยด์ (flavonoid compounds) 

 

ฟลาโวนอยด์เป็นรงควัตถุ (pigment) ท่ีมีความ
คงตัวต่อความร้อน และปฏิกิรยิาออกซิเดชัน (oxidation 
reaction) ได้ดีกว่าแอนโธไซยานิน (anthocyanin) แต่

สามารถเปลี่ยนสีได้ง่าย เมือ่รวมตัวกับอิออนของโลหะ 
เช่น เมื่อรวมตวักับเหล็กจะให้สนี้้าเงินหรือสีเขียว    
นอกจากนั้นฟลาโวนอยด์ ( f l a v o n o i d s )  ยังเป็นสาร
เริ่มต้นส้าหรับปฏิกิริยา enzymatic browning ได้ จึงท้า
ให้เกิดสีท่ีไม่พึงประสงค์ในอาหาร ตัวอย่างเช่น 
หน่อไม้ฝรั่งบรรจุกระป๋องอาจมี flavonoid ท่ีมีชื่อว่า รูติน 
(rutin หรือ quercetin-3-rhamno-glucoside) สามารถ
รวมตัวกับ    อิออนของโลหะท่ีออกมาจากกระป๋อง เกิด
เป็นสารประกอบเชิงซ้อนท่ีมีสดี้าคล้้า แต่ถ้ารวมกับดีบุก 

จะให้สารประกอบเชิงซ้อนสีเหลือง 
ในใบชามีสารประกอบฟลาโวนอยด์ ประเภท 

flavonols 3 ชนิด คือ quercetin,  kaempferol และ 
m y r i c e t i n  ซึ่งเป็นสารที่ท้าให้ใบชามีรสฝาดและขม

นอกจากนั้นในใบชายังมีสารประกอบท่ี
เรียกว่า ”catechins” ซึ่งเป็นสารประกอบฟลาโวนอยด ์
จ้าพวก ฟลาโวนอล ( f l a v o n o l s )  ในชาเขียวจะม ี
catechins อยู่ประมาณ   ร้อยละ 20-30 ของน้้าหนักแห้ง 
(Balentine, DA. และคณะ, 1997) catechins ท่ีส้าคัญท่ี
มีอยู่ในใบชาเขียวสด คือ (-) - epigallocatechin gallate 
(EGCG), (-) – epigallo catechin (ECG), ( -)-
epicatechin gallate (EG) และ (-)-epicatechin (EC) ดัง
รูปท่ี 2 
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รูปที่ 2 โครงสร้างโมเลกุลของสารประกอบ catechins ท่ีมีอยู่ในชาเขียว 
 

สารประกอบฟลาโวนอยด์สามารถแบ่งเป็น 
5 กลุ่มย่อย ได้ดังนี้ 

1) ฟลาโวน (flavones) หรือ 2-phenyl 
benzopyrone ในโมเลกุลมีพันธะคู่ระหว่างคาร์บอน
ต้าแหน่งท่ี 2 และ 3 ฟลาโวนเป็นสารประกอบท่ีไม่มีสี 
ตัวอย่างเช่น อะจิพีนีน (agipenin) ลูเทโอลิน (luteolin) 
และ ไตรเซติน (tricetin) ดังรูปท่ี 3 
 
 
 
 

รูปที่ 3 โครงสร้างโมเลกุลของฟลาโวน (flavones) 
 

2) ฟลาโวนอล (flavonols) เกิดจากการท่ี
สารประกอบฟลาโวน (flavones) มีการแทนท่ีของหมู่     
ไฮดรอกซิล (OH) เพิ่มขึ้นท่ีต้าแหน่งท่ี 3 ตัวอย่างของ 

ฟลาโวนอล ได้แก่ quercetin (หรือ 3,5,7,3’,4’-
pentahydroxyflavone)   kaempferol หรือ myricetin 
อะกลัยโคนท่ีเป็นอนุพันธ์ของฟลาโวนและฟลาโวนอลที่
ทราบโครงสร้างมีอีกประมาณ 60 ชนิด ซึ่งจะแตกต่าง
กันที่หมู่ไฮดรอกซิล (OH) และหมู่เมธอกซี (methoxy 
group) ดังรูปท่ี 4 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4 โครงสร้างโมเลกุลของฟลาโวนอล (flavonols) 
 

3) ฟลาวาโนน (flavanones) มีสูตรโครงสร้าง
คล้ายฟลาโวน แต่พนัธะระหว่างคาร์บอนต้าแหน่งท่ี 2 
และ 3 เป็นพันธะเดี่ยว ฟลาวาโนน (flavanones) เปน็ 
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ฟลาโวนอยด์ที่พบในผลไม้ตระกูลส้ม เช่น เฮสเพอริดนิ 
(hesperidin) และ นารินจนิ (naringin) ท่ีค่าพีเอชเป็น
ด่าง (pH12) วงแหวนที่อยู่ภายในโมเลกุลของเฮสเพอริ
ดิน (hesperidin) จะเปิดออกได้เป็น chalcone จะมี     สี
เหลืองถึงสีน้้าตาล ตัวอย่าง ปฏิกิริยาของเฮสเพอริดินกับ
ด่าง ดังรูปท่ี 5 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 5 โครงสร้างโมเลกุลของฟลาวาโนน 
        (flavanones) 

 

4) ฟลาวาโนนอล (flavanonols) มีสูตรโครงสร้าง
คล้ ายกับฟลาวาโนน (flavanones) แต่มีหมู่ 
ไฮดรอกซิล (OH) เพิ่มขึ้นในต้าแหน่งท่ี 3 ดังรูป 
ท่ี 6 
 
 

 
 

รูปที่ 6 โครงสร้างโมเลกุลของฟลาวาโนนอล 
              (flavanonols) 

 

5) ไอโซฟลาโวน (isoflavones) มีสูตรโครงสร้าง
เช่นเดียวกับฟลาโวน (flavones) แต่วงแหวนฟีนิล 
(phenyl ring) อยู่ ท่ีต้าแหน่งท่ี 3 เป็น 3- 
phenylbenzopyrone 
ดังรูปท่ี 7  
 
 
 
 

 
รูปที่ 7 โครงสร้างโมเลกุลของไอโซฟลาโวน 
(isoflavones) 

เช่น เจนิสตีน (genistein) เป็นรงควัตถุท่ีพบใน
พืชตระกูลถั่ว สารนี้สลายตัวได้ด้วยด่าง ปฏิกิริยาท่ี
เกิดขึ้นมีดังข้างล่างนี้ 
 
 
 

 
 
 
 
ฟลาโวนอล (flavonols) หลักท่ีมีอยู่ในใบชา คือ 

quercetin, kaempferol และ myricetin ซึ่งเป็นสารใน
กลุ่มฟลาโวนอล (flavonols) ในน้้าชามีฟลาโวนอลอยู่
ประมาณร้อยละ 2-3 หลังจากท่ีผ่านกระบวนการย่อย
ด้วยกรดแล้ว พบว่ามี quercetin ประมาณ 0.83-1.59 
g/kg ของน้้าแห้ง kaempferol ประมาณ 1.79-4.05 g/kg 
ของน้้าหนักแห้ง และ myricetin ประมาณ 1.56-3.31 
g/kg ของน้้าหนักแห้ง ส่วนในใบชาด้า (black tea) มี 
quercetin, kaempferol และ myricetin ประมาณ  0.40-
3.03 g/kg, 1.72-2.31 g/kg และ 0.24-0.52 g/kg ของ 
น้้าหนักแห้ง ตามล้าดับ (Wang และ Helliwell,1998)  
 

การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์ในใบ
ชา (analysis of tea flavonoids) 

ปริมาณของฟลาโวนอยด์ในใบชาจะอยู่ในรูป
ของสารประกอบเชิงซ้อน ซึ่งมักจะรายงานในรูปของ
สารประกอบฟีนอล (total polyphenols) ซึ่งสามารถ
วิเคราะห์และตรวจสอบได้โดยวิธี  Folin-CiocaHeau 
assay (Sindleton และ Rossi, 1965) การวิเคราะห์ด้วย
วิธีนี้ ไม่จ้าเพาะเจาะจงกับตัวท่ีช่วยลดการรบกวน 
(interfering reductants) ต่างๆ จึงจ้าเป็นต้องถูกก้าจัด
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ออกก่อนการวิเคราะห์ แล้วจึงใช้ HPLC ในการวัด
ปริมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์ เนื่องจาก HPLC 
มีความสามารถในการแยกสารประกอบอื่นๆ ท่ีปะปนอยู่
กับสารท่ีต้องการวิเคราะห์ได้ ดังนั้น HPLC จึงเป็นท่ี
นิยมอย่างมากในการน้ามาใช้ในการวิเคราะห์ปริมาณ
catechins ในใบชา 

methanol หรือ caetonitrite aqueous 
solutions มักจะถูกน้ามาใช้เป็นตัวชะ (elution mobile 
phase) (Wang และคณะ 2000 ; Marken และ 
Beecher, 2000) มีรายงานว่าความไว (sensitivity) ของ 
electrochemical detector ท่ีใช้วิเคราะห์ catechins ใน
ใบชามีความไวกว่าการใช้ UV detector ถึง 1000 เท่า 
และไม่นานมานี้ การสกัดโดยใช้ solid phase ดู
เหมือนว่าจะเป็นท่ีนิยมอย่างมาก  

ใบชาท่ีจะท้าการวิเคราะห์ด้วย HPLC ต้องผ่าน
การท้าให้บริสุทธิ์ ก่อนการวิเคราะห์ (Naik และ 
Nagalakashim, 1997) สารประกอบฟลาโวนอล    
มาตรฐานท่ีใช้ได้มาจากทางการค้า ซึ่ง Peak ท่ีใช้บ่งชี้
ถึงสารประกอบฟลาโวนอลนั้นได้มาจาก alternative 
means โดยการใช้ UV-, 1H and 13C NMR 
spectroscopy FAB mass spectrometry เป็นต้น 

 
หน้าที่หลักของสารประกอบฟลาโวนอยด์ใน

ใบชา (major functions of tea flavonoids) 
1) antioxidant activity สารประกอบฟลาโวนอยด์มี   
คุณสมบัติในการเป็นสารต้านออกซิเดชัน (antioxidant) 
โดยท้าหน้าท่ีเป็นตัวขัดขวางหรือหยุดปฏิกิริยาต่อเนื่อง
ของอนุมูลอิสระ (free radical chain terminator) ตัวจับ
ออกซิเจน (oxygen scavenger) หรือเป็น chelating 
agent ของโลหะ เป็นต้น  
 กลไกการท้างานของสารต้านออกซิเดชัน 
(antioxidant) คือ มันจะท้าหน้าท่ีเป็นสารรีดิวซ์ 
(reducing agent) ถ่ายเทไฮโดรเจนอะตอมออกจาก
โมเลกุลของมันให้กับออกซิเจน ท้าให้ออกซิเจนไม่

สามารถเกิดปฏิกิริยาได้ ถ้าเป็นในอาหารออกซิเจนจะ
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะต่างๆของอาหาร เช่น 
สี กลิ่นและคุณค่าทางอาหาร เป็นต้น แต่ถ้าเป็นใน     
ร่างกายจะท้าให้เกิดอนุมูลอิสระ (free radicals) ใน    
ร่างกาย ส่งผลให้เนื้อเยื่อหรือเซลล์ต่างๆ ในร่างกายถูก
ท้าลายยิ่งปริมาณอนุมูลอิสระสูงมากเพียงใดก็ยิ่งจะเป็น
ตัวเร่งให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บ รอยเหี่ยวย่นและความแก่ 
จากการศึกษาพบว่าระดับความเครียดก็ส่งผลให้เกิดจาก
ปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระกับออกซิเจนสูงขึ้น นอกจากนั้น
อายุยิ่งมากขึ้น การสะสมของของอนุมูลอิสระก็จะสูง
เพิ่มขึ้นด้วย ดังนั้นการรับประทานอาหารประเภทผัก
และ  ผลไม้ท่ีมีสารต้านออกซิเดชัน (antioxidant) จะ
สามารถช่วยปกป้องจากการท้าลายของอนุมูลอิสระได้ 
 อนุมูลอิสระ (free radicals) คือ อะตอมหรือ
โมเลกุลท่ีมีอิเล็คตรอนเดี่ยว เพื่อให้ประจุไฟฟ้าเกิดความ
สมดุ ล  อนุ มู ล อิ ส ร ะ จึ ง ไปข โมยอิ เ ล็ คตรอนจาก
สารประกอบอื่ น  ตั วอย่ า งของอนุ มู ลอิ ส ร ะ  เช่ น 
superoxide, hydroxyl และ hydrogenperoxide เป็นต้น 
 จากการศึกษา พบว่า สารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ในใบชา มีศกัยภาพในการเป็นสารต้าน
ออกซิเดชัน (ant iox idant ) และเป็นตวัจบัอนุมูลอิสระ 
(free radical scavenging) ได้สูงกว่าวิตามินซี (vitamin 
C หรือ ascorbic acid) และวิตามินอี (vitamin E หรือ 
tocopherol) เพื่อป้องกันการเสื่อมของเซลล์จากอนุมูล
อิสระ (Vison และคณะ, 1995) ซึ่ง Heijenen และคณะ 
(2000) พบว่าชาเขียวผง (green tea powder) ม ี    

ศักยภาพในการเป็นตัวจับอนมุูลอิสระของไนโตรเจน  
มอนอกไซด์ (nitrogenmonoxide scavenging) มากกว่า
ชาด้าผง ( b l a c k  t e a  p o w d e r )  ถึง 5  เท่า 
 การท่ีสารท่ีมีอยู่ในธรรมชาตินั้นสามารถแสดง
สมบัติการเป็นสารต้านออกซิเดชันได้นั้น จะเก่ียวข้องกับ
ความสามารถในการให้ไฮโดรเจนอิออน (H+) ของหมู่ไฮ
ดรอกซิล (OH) ในสารประกอบฟีนอล ความสามารถใน
การยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารต้านการ
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เกิดออกซิเดชัน (antioxidant activity; AOA) ขึ้นอยู่กับ
ต้ าแหน่ งและจ้ านวนของหมู่ ไฮดรอกซิล  รวมท้ัง  
โครงสร้างอ่ืนๆ ในโมเลกุลด้วย 

สารในกลุ่มโมโนฟีนอล (monophenol) และ
กรดฟีนอลิก (phenolic acid) จะพบมากในพืชตระกูลถั่ว 
มีสมบัติเป็นสารต้านออกซิเดชันได้ เช่น tocopherol 
tocotrienols โครงสร้างดังรูปท่ี 8  

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 8 ตัวอย่างสารต้านออกซิเดชันกลุ่ม tocopherols และ tocotrienols (Hall, 2001) 

 
สารประกอบฟีนอลท่ีมีหมู่แทนท่ีเป็นหมู่ ให้ 

อิเล็คตรอน (electron donating group) เช่น หมู่ 
ไฮดรอกซิล (-OH) หมู่เมธอกซิล (-OCH3) หมู่เมธิล  
(-CH3) หมู่เอธิล (-C2H5) หรือ หมู่ t-butyl (-C(CH3)3) 
อยู่ท่ีต้าแหน่งออร์โท (ortho) หรือพารา (para) จะเพิ่ม
ค่า AOA เช่น 1,2-dihydroxybenzene เมื่อเสีย
ไฮโดรเจนไปแล้ว สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนภายใน
โมเลกุลได้ โมเลกุลจะเสถียรยิ่งขึ้น ท้าให้ความสามารถ
ในการยับยั้งการเกิดออกซิเดชัน (AOA) เพิ่มขึ้น ดังรูป 
ท่ี 9  

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 9 การเกิดพันธะไฮโดรเจนภายในโมเลกุล  
      ของฟีนอลท่ีมีหมู่ OH แทนท่ีท่ีต้าแหน่งออร์โท  
      (Hall, 2001) 

 

สารต้านออกซิเดชัน (antioxidants) กลุ่มท่ีพบ
มากท่ีสุ ดในธรรมชาติ  ได้ แ ก่  กลุ่ มฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) พบได้ในแทบทุกส่วนของพืช ไม่ว่าจะเป็น
ราก ล้าต้น ใบ ดอก และผล ฟลาโวนอยด์ในพืชเป็น
สารอินทรีย์ประเภทโพลีฟีนอล (polyphenol) มี
โครงสร้างเป็นไดฟีนิลโพรเพน (diphenylpropane) มี
การจัดเรียงตัวเป็นแบบ C6-C3-C6 ฟลาโวนอยด์เป็นสาร
ท่ีมีสมบัติในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีใน
อาหารประเภทไขมันและไขมันผสมน้้า โครงสร้างของ
สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ท่ีเก่ียวข้องกับการยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน จะขึ้นกับหมู่ OH ท่ีบริเวณวง
แหวน B (รูปท่ี 10a) พันธะคู่ท่ี C2 และ C3 ท่ีคอนจูเกต 
(conjugate) อยู่กับหมู่คาร์บอนิล (C=O) ท่ีต้าแหน่ง C4 
ของวงแหวน C (รูปท่ี 10b) และการเกิดพันธะไฮโดรเจน
ของหมู่คาร์บอนิลท่ี C4 ของวงแหวน C กับหมู่ OH ท่ี
ต้าแหน่ง C3 หรือ C5 (รูปท่ี 10c)  
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รูปที่ 10 โครงสร้างพื้นฐาน การก้าหนดค่าต้าแหน่งและบริเวณท่ีแสดงสมบัติในการต้านออกซิเดชันของสารกลุ่ม  
ฟลาโวนอยด์แบต่างๆ (Shi et al., 2001) 

 
จากรายงานการศึกษาของ Dziedzic และ 

Hudson (1983) และกลุ่มวิจัยของ Rice-Evans (1996) 
พบว่าค่า AOA ของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ขึ้นอยู่กับ
ต้าแหน่งและจ้านวนหมู่ของ OH การท่ีมีหมู่ OH ท่ีพารา 
(C4’) ของวงแหวน B จะมีผลให้สมบัติการเป็นสารต้าน
ออกซิเดชันมากกว่าหมู่ OH ท่ีต้าแหน่งออร์โท (C2’ และ 
C6’) ส่วนหมู่ OH ท่ีต้าแหน่งมีตา (meta) จะไม่มีผลต่อ

สมบัติดังกล่าว จากรูปท่ี 11 เปรียบเทียบให้เห็นถึง  
ศักยภาพของ AOA ระหว่าง myricetin quercetin ท่ีมีอยู่
ในใบชา และ hesperidin ท่ีพบมากในพืชตระกูลส้ม 
(citrus fruits) พบว่า myricetin มีหมู่ OH ท่ีวงแหวน B 
จ้านวน 3 หมู่ ซึ่งมีค่า AOA สูงกว่า quercetin ท่ีมีหมู่ 
OH จ้านวน 2 หมู่และสูงกว่า  hesperidin ซึ่งมีหมู่ OH 
เพียงหมู่เดียว 
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   3’ 4’     2’ 3’ 4’ 5’ 
Apiginin   H OH   Myricetin H OH OH OH 
Lutenolin  OH OH   Quercetin H OH OH H 
       Hesperidin H OH OCH3 H 
       Datiscetin OH H H H 
 
 
 
 
 
   3’ 4’ 5’ 
Naringenin  H H OH 
Taxifolin  OH OH OH      3’ 4’ 
Erodictyol  H OH OH  Catechin   OH OH 
 

รูปที่ 11 ตัวอย่างสารกลุ่มฟลาโวนอยด์แบบต่างๆ (Hall, 2001)
 

นอกจากนี้ยังพบว่า บริเวณหมู่คาร์บอนิลท่ี C4

ของวงแหวน C กับหมู่ OH ท่ีต้าแหน่ง C3 หรือ C5 จะ
ว่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยากับไอออนของโลหะเป็นอย่าง

มาก เกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อนของโลหะ จึงยับยั้ง
การเป็นตัวเร่ งปฏิ กิริยาออกซิ เดชันของโลหะได้  
ดังรูปท่ี 12 (สุภามาส, 2547) 
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รูปที่ 12 สารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์เกิดปฏิกิริยากับอิออนของโลหะ (Hall, 2001)
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ในชาเขียวมีสารประกอบฟลาโวนอยด์เป็น  
องค์ประกอบอยู่ ซึ่งนักวิทยาศาสตร์ชาวญี่ปุ่นได้ท้าการ
ตรวจสอบในเครืองดื่มประเภทชา ในใบชาจะเต็มด้วย
ส า ร ป ร ะ ก อ บ  gallate อ ยู่ ห ล า ย ช นิ ด  แ ต่ ตั ว ท่ี มี          
ป ร ะ สิ ทธิ ภ า พ ใ น กา ร เ ป็ น ส า ร ต้ าน ออกซิ เ ด ชั น 
(antioxidant) ดูเหมือนว่าจะเป็น epigallocatechin 
gallate (EGCG) นอกจากนั้น proanthocyanidins ก็เป็น 
gallate อีกชนิดหนึ่งท่ีมีประสิทธิภาพในการเป็น 
antioxidants ท่ีสามารถป้องกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของ low-density lipoprotein (LDL) ซึ่งเป็น
ปัจจัยท่ีจะก่อให้เกิดโรคหัวใจ (coronary heart disease) 
ได้ (Keli และคณะ, 1996)  

 

2) antimicrobial activity ความเข้มข้นต่้าสุดของการเป็น
สารยับยั้งแบคทีเรียท่ีก่อให้เกิดโรคมะเร็ง (minimum 
inhibitory concentration; MIC) ของใบชานั้น ประมาณ 
0.25-1.0 mg/ml สารสกัดจากใบชาไม่เพียงแต่จะป้องกัน
การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ Staphylococcus mutans แต่
ยังสามารถไปก้าจัดการยึดติดของเชื้อจุลินทรีย์นี้ และยัง
ยับยั้งการท้างานของ glycosyl transferase activity 
(Saknnaka และคณะ, 1989) นอกจากนั้นจากการศึกษา
ในด้านอื่นๆ พบว่า epigallocatechin gallate (EGCG) 
ยังสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 
Staphylococcus aureus ท่ีก่อให้เกิดการติดเชื้อได้อีก
ด้วย (Renaud และ de Lorgeril, 1992) ดังนั้นจึงมี
การศึกษาสารสกัดจากใบชาเพื่อใช้เป็นวัตถุกันเสียใน
อาหารท่ีได้จากธรรมชาติมากขึ้น 
 

3) potential side effects จากการศึกษาเรื่อง
ผลข้างเคียงของใบชา พบว่ามีความเก่ียวข้องกับการดูด
ซึมธาตุเหล็ก (iron absorption) จากอาหาร เนื่องจาก
สารประกอบโพลีฟีนอล (polyphenolic compounds) ใน
ใบชาเป็นสารประกอบเชิงซ้อนท่ีไม่ละลายน้้า ดังนั้นเมื่อ
มีการบริโภคอาหารร่วมกับชา มันจะเข้าไปขัดขวางการ
ดูดซึมธาตุประเภท non heme (non heme iron) ใน

ระบบทางเดินอาหาร ท้าให้การดูดซึมธาตุเหล็กจาก
อาหารเพื่อน้าไปใช้ประโยชน์ในร่างกายลดลง (Brune 
และคณะ, 1989) แต่จะไม่มีผลยับยั้งการดูดซึมธาตุเหล็ก 
ถ้าหากฮีโมโกลบิล (hemoglobin) นั้นถูกท้าให้สุกแล้ว 
(Disler และคณะ, 1975) และยังมีรายงานอีกว่าการเติม
กรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) หรือนมไป จะสามารถ
ช่วยลดการขัดขวางการดูดซึมธาตุเหล็กจากอาหารได้ 
(Christian และ Seshadri, 1989) 
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