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วัตถุประสงค์ของการศึกษานี้เพ่ือประเมินความสามารถในการต้านการ
เกิดออกซิเดชันของสารสกัดชาเขียวและผลของการเติมสารสกัดชา
เขียวที่ระดับ ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ต่อคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพของครีมชีสสเปรด รวมถึงการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บ
รักษา สารสกัดชาเขียวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่สูงโดยมีค่า 
1,660.71 mg GAE/g dry extract และมีความสามารถในการจับ
อนุมูลอิสระดีพีพีเอช และการจับโลหะเหล็กที่ 67.84 mg TE/ g dry 
extract และ 75.16 mmol EDTA/g dry extract ตามลำดับ การเติม
สารสกัดชาเขียวไม่ส่งผลต่อค่าความชื้น โปรตีน และไขมันของชีสส
เปรดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตาม การเติมสาร
สกัดชาเขียวส่งผลต่อค่าสีของชีสสเปรดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p0.05) โดยทำให้เกิดการลดลงของค่าความสว่าง (L*) และการ
เพิ่มขึ ้นของค่าสีแดง  (-a*) และค่าสีเหลือง (b*) ดังนั ้นจึงส่งผลให้
คะแนนความชอบด้านสีและความชอบโดยรวมมีค่าลดลงเมื่อมีการเติม
สารสกัดชาเขียว การเติมสารสกัดชาเขียวที่ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 
และ 1.5 อาจส่งผลให้เกิดการเพิ่มขึ้นของค่าความเป็นกรดทั้งหมดและ
มาโลนาลดีไฮด์ นอกจากนี้ ไม่พบการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็น
กรดทั้งหมดและมาโลนาลดีไฮด์ในทุกตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน อย่างไรก็ตาม การเติมสาร
สกัดจากชาเขียวอาจช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติใน
ผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกหนึ ่งให้แก่
ผู้บริโภค 
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The objectives of this study were to evaluate the antioxidative 
ability of green tea extract (GTE) and the effect of GTE 
supplementation (0.5%, 1.0% and 1.5%) on the chemical and 
physical properties of cream cheese spread, including change 
during storage. GTE contained a high phenolic compound with 
1,660.71 mg GAE/g dry extract and exhibited DPPH radical 
scavenging and metal-chelating abilities of 67.84 mg TE/ g dry 
extract and 75.16 mmol EDTA/g dry extract, respectively. GTE 
addition was not significantly affected moisture content, 
protein, and fat contents of cheese spread (p>0.05). However, 
the supplementation with GTE significantly affected the color 
of cheese spread (p>0.05) with the reduction of lightness (L* 
value) and the increase of redness (-a* value) and yellowness 
(b* value). Consequently, the decrease in liking score of color 
and overall was observed with the addition of GTE. The 
addition of GTE at a concentration of 1.0% and 1.5% could 
result in an increase in total acidity (TA) and malondialdehyde 
(MDA) content. In addition, no change in TA and MDA was 

observed in all samples during storage at 4C for 21 days. 
However, the addition of GTE might increase the natural 
antioxidants in cream cheese spread, which is an alternative 
product for consumers. 
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1. บทนำ    

เนยแข็งชนิดอ่อน (soft cheese) เป็นเนยแข็งที่ไม่ผ่านการบ่มและมีความช้ืนสูง มีลักษณะอ่อน นิ่ม มีกลิ่น
รสของกรดเล็กน้อย และสามารถปาดได้ (spreadable)  โดยเนยแข็งได้มาจากการแยกโปรตีนออกจากนมโดยการ
เติมเอนไซม์เรนนิน หรือใช้กรดแล็กทิก หรือใช้สองอย่างร่วมกัน ซึ่งทำให้โปรตีนเคซีนที่แขวนลอยอยู่ในนมจับตัวกัน
เป็นก้อนเคิร์ด และทำการแยกเคิร์ดออกจากน้ำเวย์  ดังนั้นเนยแข็งจึงจัดเป็นอาหารจำพวกโปรตีนเหมือนเนื้อสัตว์ 
และมีคุณค่าทางโภชนาการอาหารต่าง ๆ ได้แก่ แคลเซียม โปรตีน ฟอสฟอรัส วิตามินบี 12 สังกะสี และไขมัน แต่ให้
น้ำตาลแล็กโทสในปริมาณที่น้อยกว่าในน้ำนม  เนยแข็งชนิดอ่อนสามารถแบ่งได้หลายประเภทตามปริมาณของไขมัน
และความชื้น ซึ่งเนยแข็งชนิดครีมหรือครีมชีส (cream cheese) เป็นเนยแข็งชนิดอ่อนที่ได้รับความนิยมในการ
บริโภคทั้งในการรับประทานแบบชีสสเปรด (spreadable cheese) อาจมีการเติมเครื่องเทศ แต่งรส หรือมีการ
นำไปใช้เป็นส่วนผสมในการทำเบเกอรี่ เนื่องจากมีกลิ่นหอมเฉพาะและกลิ่นมันเนย  แต่อย่างไรก็ตามครีมชีสมี
ปริมาณไขมันอยู่สูงกว่าร้อยละ 25 นอกจากนี้ยังมีปริมาณความชื้นที่สูง (ร้อยละ 55-65) [1] จึงทำให้มีอายุการเก็บ
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รักษาสั ้น และเกิดการเปลี ่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ ระหว่างการเก็บรักษาได้  เช่น การ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน การเกิดกลิ่นหืน การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และคุณค่าทางโภชนาการ 
หรือเกิดจากการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ เป็นต้น การป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและยับยั้งจุลินทรีย์โดยใช้
สารจากธรรมชาติจึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการช่วยลดการเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว และยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ได้  

สารสกัดจากชาเขียวมีสารโพลีฟีนอลในระดับสูง ซึ ่งมีปริมาณมากถึงร้อยละ 25-35 ของน้ำหนักแห้ง         
มีสารสำคัญปริมาณมาก โดยเฉพาะสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่เรียกว่า คาเทชิน (catechin) โดยอิพิแกลโลคาเทชิน-  
แกลเลต (epigallocatechin gallate) ถือเป็นสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากที่สุด สารสกัดจากชาเขียวมีฤทธิ์ทาง
เภสัชวิทยามากมาย ได้แก่ ฤทธ์ิในการต้านออกซิเดชัน ต้านมะเร็ง ขับปัสสาวะ ลดระดับน้ำตาลและระดับอินซูลินใน
เลือด ลดโคเลสเตอรอล ลดความอ้วน และมีผลต่อการเรียนรู้และความจำ [2] เนื่องจากคุณสมบัติที่เด่นในเรื่องการ
ต้านอนุมูลอิสระ จึงมีงานวิจัยมากมายได้นำสารสกัดชาเขียวเติมในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อช่วยเพิ่มคุณประโยชน์ให้กับ
ร่างกายเมื่อบริโภค ตัวอย่างเช่น เนยแข็งชนิดเชดด้า [3] เนยแข็งชนิดคอทเทจ [4] และเนยแข็งชนิดไขมันเต็ม [5] 
นอกจากน้ัน ยังมีงานวิจัยท่ีใช้สารสกัดชาเขียวเติมในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อช่วยลดการเกิดออกซิเดชันของไขมันแทน
สารสังเคราะห์ ได้แก่ tert-butylhydroquinone (TBHQ) และ butylated hydrotoluene (BHT) เช่น ขนมปัง 
[6] ผลิตภัณฑ์หลายชนิดที่ทำจากเนื้อสัตว์ [7-8] และเนยแข็งชนิดอ่อน [9] โดยงานวิจัยของ Huvaere และคณะ 
แสดงให้เห็นว่า การเติมสารสกัดชาเขียวที่ระดับ 750 ppm สามารถลดระดับของสารทุติยภูมิที่เกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมัน เช่น เฮกซานอล และ เฮปทานอล ในเนยแข็งชนิดอ่อนท่ีลดไขมัน (6% ไขมัน) เมื่อเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ภายใต้การกระตุ้นด้วยแสงฟลูออเรสเซนต์ ได้ [9]  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดจากชาเขียวในการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(การต้านอนุมูลอิสระ และการจับโลหะเหล็ก) และผลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสของครีมชีสสเปรด เพื่อเป็นแนวทางในการใช้สารสกัดจากพืชในการช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มฤทธิ์ทาง
โภชนเภสัชให้กับผลิตภัณฑ์ 

 

2. วิธีดำเนินการวิจัย   
2.1 การเตรียมสารสกัดชาเขียว  
นำใบชาเขียวแห้ง (ซื้อจากตลาดใน อ.เมือง จ.นครราชสีมา) มาบดให้ละเอียดโดยใช้เครื่องปั่นอาหาร 

(blender) สกัดสารออกฤทธิ์ด้วยน้ำ โดยชั่งชาเขียว 50 กรัม เติมน้ำกลั่น 500 มิลลิลิตร นำไปต้มที่อุณหภูมิ 80-90 
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง และนำมามาปั ่นเหวี ่ยง (Centrifuge, Velocity 18R, 
Dynamica) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ที่ความเร็วรอบ 3000×g เป็นเวลา 5 นาที นำไประเหยโดยใช้เครื่องกลั่น
ระเหยสุญญากาศแบบหมุน (Rotary evaporator, R-100, Buchi) จนได้สารสกัดที่เข้มข้น นำส่วนที่เข้มข้นเข้า
เครื่องทำแห้งแบบแช่แข็ง (Freeze dryers, CoolSafe110, ScanVac) เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เก็บตัวอย่างในตู้แช่     
-20 องศาเซลเซียส จนกระทั่งนำมาใช้  

2.2 ทดสอบคุณสมบัติเบ้ืองต้นของสารสกัดจากใบชาเขียว  
2.2.1 ทดสอบปริมาณฟีนอลทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu  

  วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลทั้งหมดตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ Waterhouse (2002) [10] โดยนำ
สารสกัดมา 0.1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลอง เติมน้ำกลั่น 1.5 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent 
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0.1 มิลลิลิตร ตั ้งทิ ้งไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต เข้มข้นร้อยละ 20 (w/v) ลงไป 0.3 
มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 45 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร คำนวณ
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิค (Gallic acid) รายงานผลเป็นมิลลิกรัม
กรดแกลลิคต่อกรัมสารสกัดแห้ง (mg Gallic acid equivalent, GAE/g dry extract) 

 2.2.2 ทดสอบความสามารถในการต้านอนุมลูอิสสระโดยใช้วิธี 2,2- diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH)  

ทดสอบ DPPH radicals scavenging activity [11] โดยเจือจางสารสกัดตั ้งต ้นด้วยเอทานอล 
จากนั้นเติมสารสกัดแต่ละความเข้มข้นลงในหลอดทดลอง 0.1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย methanolic DPPH ความ
เข้มข้น 40 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาตร 3.9 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 45 นาที จากนั้นนำไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง spectrophotometer (Genesys10-S, Thermo-Fisher Scientific) ที่ความยาว
คลื่น 515 นาโนเมตร คำนวณความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเทียบกับสารละลายมาตรฐาน trolox 

 2.2.3 ทดสอบความสามารถในการจับโลหะเหล็กโดยวิธี metal chelating power  
เจือจางสารสกัดที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ลงในหลอดทดลองปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติมน้ำกลั่น 1.5 

มิลลิลิตร เติม 2 mM FeSO4 ·7H2O ปริมาตร 50 มิลลิลิตร และ 5 mM Ferrozine ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ผสมให้
เข ้าก ันและตั้ งท ิ ้ งไว ้ท ี ่อ ุณหภ ูม ิห ้องเป ็นเวลา 10 นาที [12] นำไปว ัดค ่าการด ูดกล ืนแสงด ้วยเคร ื ่ อง 
spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 562 นาโนเมตร นำค่าที่ได้มาเปรียบเทียบความสามารถในการแย่งจับกับ
โลหะเหล็ก โดยใช้ Ethylene Diamine Tetra-acetic Acid (EDTA) เป็นสารมาตรฐาน  

2.3 การเติมสารสกัดชาเขียวต่อคุณภาพของชีสสเปรด  
 2.3.1 การเตรียมเคิรด์ชีส 

นำน้ำนมดิบมาพาสเจอร์ไรส์ ที ่ 85 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ลดอุณหภูมิลงเหลือ 40 องศา
เซลเซียส เติมหัวเชื้อจุลินทรีย์ทางการค้า (Lyofast MW036) ลงไป คนให้เข้ากันบ่มที่ 30-35 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นตัดเคิร์ด กรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อแยกเวย์โปรตีนออก และทิ้งให้ระบายน้ำเวย์ออกในตู้เย็น 
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง  

2.3.2 การผลิตชสีสเปรดผสมสารสกัดชาเขียว 
ผลิตชีสสเปรดโดยมีส่วนผสมพื้นฐานร้อยละโดยน้ำหนักต่อน้ำหนัก ดังนี้ เคิร์ดชีส (ร้อยละ 58.8) ครีม 

(ร้อยละ 34.3) น้ำมันทานตะวัน (ร้อยละ 4.9) น้ำเชื่อมความเข้มข้นร้อยละ 40 (ร้อยละ 2) นำมาผสมจนเป็นเนื้อ
เดียวกัน และนำมาผลิตครีมชีสสเปรดทั้งหมด 5 สูตร โดยมีการเติมสารสกัดชาเขียวในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 โดยน้ำหนักต่อน้ำหนัก ตัวอย่างควบคุมที่ไม่ได้เติมสารสกัด และตัวอย่างที่มีการเติม 
butylated hydrotoluene (BHT) ร้อยละ 0.01 โดยน้ำหนักต่อน้ำหนัก (ตัวอย่างควบคุมบวก) บรรจุใส่ถ้วย
พลาสติก เก็บในตู้เย็น 4 องศาเซลเซียส และติดตามการเปลี่ยนแปลงของค่าการเกิดออกซิเดชันเป็นระยะเวลา 0, 7, 
14, และ 21 วัน 

2.4 การติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของชีสสเปรดระหว่างการเก็บรักษา  
2.4.1 ความเป็นกรดทั้งหมด (titratable acidity) 
ชั ่ งต ัวอย ่างช ีสสเปรด 5 กร ัม เต ิมน ้ำกล ั ่นปราศจากไอออน ปร ิมาตร 50 ม ิลล ิล ิตร เติม 

phenolphthalein  2-3 หยด จากนั้นไทเทรตด้วย 0.1N NaOH จนกระทั่งได้สารละลายสีชมพูเป็นจุดยุติ   
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2.4.2 วิเคราะห์ thiobarbituric reactive substances (TBARS)  
ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม เติมสารละลาย trichloro acetic acid (TCA) ร้อยละ 7.5 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

ปั่นผสมให้เข้ากันโดยใช้หัวปั่นความเร็วสูง (Homogenizer, T25D ultraturrax, IKA) นำไปปั่นเหวี่ยงที่ 5000g 
นาน 10 นาที จากนั้นนำสารละลายตัวอย่างส่วนใส ปริมาณ 1 มิลลิลิตร เติมสาร thiobarbituric acid (TBA) ร้อย
ละ 0.2 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร และนำไปให้ความร้อนที่ 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ทำให้เย็นทันท ีและนำไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที ่  532 นาโนเมตร คำนวณค่า TBA value โดยเปร ียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน 
malondialdehyde (MDA) [13] 

2.5 การวิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมี  
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของชีสสเปรด ได้แก่ ความชื้นโดยวิธีอบไล่ความชื้น ปริมาณโปรตีนโดยวธิี 

Kjeldahl method และปริมาณไขมันโดยวิธี Rose-Gottlieb method [14] 
2.6 การวิเคราะห์คา่ทางกายภาพ (สี)  
การวิเคราะห์สี โดยใช้ Chroma meter (CR-410, Konica Minolta) นำตัวอย่างใส่ในภาชนะ และเกลี่ย

ตัวอย่างให้ผิวหน้าสม่ำเสมอ ทำการวัดค่าสีโดยการบรรจุภาชนะลงในฝาครอบปิดตัวอย่าง ใช้หัวแนบกับฝาครอบใน
แนวตั้งฉากแล้วกดที่เครื่อง อ่านค่าและบันทึกผล L*, a* และ b* โดย ค่า L* แสดงถึงความสว่าง ตั้งแต่ 0-100 ค่า 
a* แสดงค่าสีแดง (+) หรือสีเขียว (-) และ ค่า b* แสดงค่าสีเหลือง (+) หรือสีน้ำเงิน (-)  

2.7 การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส  
  วิเคราะห์คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของครีมชีสสเปรดในด้านต่าง ๆ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความเป็นเนื้อเดียวกัน ลักษณะการปาดบนแครกเกอร์ และความชอบโดยรวมโดยใช้แบบสอบถามแบบ 9 -Point 
hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จำนวน 20 คน 

2.8 การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ  
 การวิเคราะห์ข้อมูลโดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ และวิเคราะห์ความแปรปรวน ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

โดยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New multiple Range Test โดย
ประมวลผลจากโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป SPSS 
 

3. ผลการวิจัย  
  3.1 คุณสมบัติเบ้ืองต้นของสารสกัดจากชาเขียว 
  ปริมาณสารสกัดจากชาเขียวเมื ่อสกัดและทำแห้งโดยวิธีแช่เยือกแข็ง ได้ปริมาณร้อยละของสารสกัด        
(% yield) ปริมาณ 17.91 โดยพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 1,660.71 mg GAE/g dry extract 
และมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และการจับโลหะเหล็ก ที่ 67.84 mg TE/ g dry extract และ 75.16 mmol 
EDTA/g dry extract ตามลำดับ  
  3.2 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของครีมชีสสเปรดที่เติมสารสกัดจากชาเขียว 
  คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน และโปรตีนของครีมชีสสเปรดสูตรควบคุมและสูตรที่มี
การเติมสารสกัดจากชาเขียวพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากสารสกัดที่เติม
ลงไปมีปริมาณน้อยจึงไม่มีผลต่อค่าดังกล่าว โดยครีมชีสสเปรดมีปริมาณความชื้นในช่วงร้อยละ 60.32 – 63.32 
ปริมาณไขมันในช่วงร้อยละ 18.22 – 20.37 และปริมาณโปรตีนในช่วงร้อยละ 7.33 – 9.01 (ตารางที่ 1)  ส่วน
คุณสมบัติทางกายภาพด้านสีของครีมชีสสเปรดพบว่า ครีมชีสสเปรดสูตรควบคุมและสูตรที่เติมสาร BHT ร้อยละ 
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0.01 มีค่าความสว่าง (L*) มากกว่าสูตรที่เติมสารสกัดจากชาเขียวอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่า
ในช่วง 89.25 – 89.45 ในขณะที่สูตรที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียวมีค่าความสว่าง (L*) ที่ลดลงตามความเข้มข้น
ของสารสกัดชาเขียวที่เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) โดยการเติมสารสกัดชาเขียวท่ีความเข้มข้นร้อยละ 
0.5, 1.0, และ 1.5 มีค่าความสว่าง เท่ากับ 83.61, 80.95 และ 78.56 ตามลำดับ นอกจากนั้น ยังพบว่าการเติมสาร
สกัดชาเขียว (ท่ีมีลักษณะสีน้ำตาลแดง) ส่งผลให้ค่าสีเขียวลดลงจนกระทั่งเป็นสีแดง (a*) เล็กน้อย จากค่า -2.21 เป็น 
0.12 และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าเพิ่มขึ้น จากค่า 17.23 เป็น 20.83 ในครีมชีสสเปรดสูตรควบคุมและครีมชีสสเปรดที่
เติมสารสกัดชาเขียวร้อยละ 1.5 ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของครีมชีสสเปรดที่ไม่เติม/เติมสารสกัดจากชาเขียว 

คุณสมบัตทิางเคมแีละ
กายภาพ 

สูตรคอทเทจชีสสเปรด 
Control 0.5%GTE 1.0%GTE 1.5%GTE 0.01%BHT 

ความชื้น (%)ns 61.75±1.03 63.32±1.73 61.92±0.67 62.24±2.55 60.32±3.48 
ไขมัน (%)ns 20.37±0.88   20.24±1.95 18.22±1.52 19.10±2.64 19.77±0.30 
โปรตีน (%)ns  9.01±0.23  8.98±0.11  8.72±0.43  8.11±0.23  7.33±1.84 
ค่าสี  L* 89.25±0.01a 83.61±0.06b 80.95±0.10c 78.56±0.01d 89.45±0.14a 
       a* -2.21±0.02a -0.29±0.00b -0.34±0.06b 0.12±0.02c -2.19±0.07a 
       b* 17.23±0.14ab 18.98±0.10a 20.83±0.42a 20.61±1.72a 16.97±0.05b 

หมายเหตุ:    ns ในแนวนอนแสดงถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

  a-d ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
  GTE = Green tea extract, BHT = Butylated hydroxy toluene 

 

  3.3 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของครีมชีสสเปรดที่เติมสารสกัดจากชาเขียว 
  การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยใช้ 9-Point hedonic scale พบว่า ครีมชีสสเปรดที่มีการ
เติมสารสกัดจากชาเขียวที่ความเข้มข้นต่าง ๆ มีความชอบทางด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และลักษณะการปาดที่ไม่
แตกต่างจากตัวอย่างควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางที่ 2) ส่วนความชอบด้านสีพบว่าผู้ทดสอบ
ชิมมีความชอบครีมชีสสเปรดที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียวน้อยกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p0.05) โดยการเติมสารสกัดที่เพิ่มขึ้นมีแนวโน้มทำให้ความชอบด้านสีมีค่าลดลง ซึ่งค่าสีดังกล่าวอาจส่งผลให้
คะแนนความชอบโดยรวมของครีมชีสสเปรดที่เติมสารสกัดจากชาเขียวมีค่าเฉลี่ยลดลงเล็กน้อย (ชอบเล็กน้อย, 
คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในช่วง 5.25 – 5.70) เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุม (ชอบปานกลาง, คะแนนความชอบ
เฉลี่ยอยู่ในช่วง 6.60 – 6.85)   
 3.4 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของครีมชีสสเปรดระหว่างการเก็บรักษา 
  3.4.1 ความเป็นกรดทั้งหมด (total acidity) 
  การเติมสารสกัดชาเขียวมีผลทำให้ค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้นเล็กน้อยตามปริมาณของสารสกัดชาเขียว 
โดยเพิ่มขึ้นจาก 1.42 เป็น 1.68, และ 1.72 กรัมต่อ 100 กรัม ในตัวอย่างควบคุม และตัวอย่างที่มีการเติมสารสกัด
ชาเขียวร้อยละ 1.0, และ 1.5 ตามลำดับ (วันที่ 0)  ส่วนการเติมสารสกัดจากชาเขียวที่ระดับร้อยละ 0.5 และ BHT 
(สารป้องกันการหืนสังเคราะห์) ไม่ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของค่าความเป็นกรด  เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงระหว่าง
การเก็บรักษาพบว่าค่าความเป็นกรดจะเพิ่มขึ้นเล็กน้อยในวันท่ี 7 และจะลดลงและคงที่ตลอดการเก็บรักษาเป็นเวลา 
21 วัน (ตารางที่ 3) 
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3.4.2 ปริมาณสารประกอบมาโลนาลดีไฮด์ (malondialdehyde, MDA) 
  เมื่อไขมันเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดการแตกตัวเป็นสารกลุ่มเปอร์ออกไซด์ และแตกตัวต่อเป็น
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย คือ แอลดีไฮด์ และคีโตน ปริมาณสารประกอบมาโลนาลดีไฮด์ จึงเป็นสารทุติยภูมิดัชนีที่บ่งชี้การ
เกิดออกซิเดชันของไขมัน พบว่า การเติมสารสกัดจากชาเขียวส่งผลให้ปริมาณมาโลนาลดีไฮด์มีค่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อย
จาก 3.97 เป็น 5.59, และ 6.18 mol MDA/g sample ในตัวอย่างควบคุม และตัวอย่างที่มีการเติมสารสกัดชา
เขียวร้อยละ 1.0, และ 1.5 ตามลำดับ (วันที่ 0)  นอกจากนี้พบว่า การเก็บรักษาครีมชีสสเปรดที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วัน ไม่ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของปริมาณมาโลนาลดีไฮด์ในทุกสูตรการทดลอง โดยมีค่าอยู่
ในช่วง 3.97 – 5.61 และ 5.47 – 6.54  mol MDA/g sample ในตัวอย่างควบคุม และตัวอย่างที่มีการเติมสาร
สกัดชาเขียวร้อยละ 1.5 ตามลำดับ (ตารางที่ 3) 
 
ตารางที่ 2 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของครีมชีสสเปรดที่ไม่เติม/เติมสารสกัดจากชาเขียว 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

สูตรชีสสเปรด 
Control 0.5%GTE 1.0%GTE 1.5%GTE 0.01%BHT 

ส ี 7.70 ± 0.28a 5.75 ± 0.07b 4.95 ± 0.07bc 4.55 ± 0.35c 7.15 ± 0.07a 
กลิ่นns 6.35 ± 0.21 6.05 ± 0.07 5.75 ± 0.35 5.75 ± 0.49 6.20 ± 0.70 
รสชาติns 5.60 ± 0.28 5.25 ± 0.07 4.75 ± 1.06 5.20 ± 1.13 5.45 ± 0.49 
เนื้อสัมผัสns 6.25 ± 1.34 5.80 ± 0.00 5.25 ± 0.21 5.55 ± 0.07 5.80 ± 0.56 
ความเป็นเนื้อเดียวกัน 6.50 ± 0.98a 5.58 ± 0.35ab 4.95 ± 0.63b 6.10 ± 0.14a 6.75 ± 0.07a 
ลักษณะการปาดns 6.50 ± 0.98 5.55 ± 0.77 6.10 ± 0.00 5.80 ± 0.14 6.50 ± 0.28 
ความชอบโดยรวม 6.85 ± 0.70a 5.70 ± 0.63bc 5.25 ± 1.13c 5.60 ± 1.27bc 6.60 ± 0.42ab 

หมายเหตุ:  a-c ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
         GTE = Green tea extract, BHT = Butylated hydroxy toluene 

  
ตารางที่ 3 ปริมาณกรดทั้งหมดและมาโลนาลดีไฮด์ของครีมชีสสเปรดที่ไม่เติม/เติมสารสกัดจากชาเขียว เมื่อเก็บ

รักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 
ปริมาณสารระหว่างการ

เก็บรักษา 
สูตรชีสสเปรด 

Control 0.5%GTE 1.0%GTE 1.5%GTE 0.01%BHT 
ปริมาณ total acidity (g/100g sample) 
วันที่ 0 1.42±0.14b/B 1.34±0.08b/B 1.68±0.12a/A 1.72±0.11a/B 1.28±0.11b/B 
วันที่ 7 1.69±0.08b/A 1.63±0.24b/A 1.88±0.94a/A 1.95±0.11a/A 1.58±0.19b/A 
วันที่ 14 1.17±0.21a/C 1.17±0.25a/B 1.24±0.21a/B 1.32±0.19a/C 1.25±0.08a/B 
วันที่ 21 1.43±0.14b/B 1.35±0.11b/B 1.68±0.08a/A 1.72±0.12a/B 1.28±0.11b/B 

ปริมาณ Malondialdehyde (mol MDA/g sample) 
วันที่ 0 3.97±0.25b/B 5.30±0.21a/A 5.59±0.27a/A 6.18±1.10a/A 4.08±0.52b/A 
วันที่ 7  5.61±1.04ab/A  4.57±0.96ab/A 6.54±1.15a/A  5.47±1.19ab/A 3.94±1.27b/A 
วันที่ 14 4.33±0.26c/A 4.33±0.31c/A 5.57±0.26b/A 6.45±0.48a/A 3.63±0.36d/A 
วันที่ 21 4.58±0.39b/A 4.99±0.64b/A 6.09±0.87a/A 6.54±0.48a/A 4.12±0.36b/A 

หมายเหตุ:    a-d ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 

  A-B ที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
  GTE = Green tea extract, BHT = Butylated hydroxy toluene 
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4. อภิปรายผลวิจัย 
  การสกัดใบชาเขียวโดยการต้มในน้ำที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที แล้วนำไปทำให้
เข้มข้นโดยเครื ่องระเหยแบบสุญญากาศ และทำแห้งโดยวิธีการแช่เยือกแข็ง จะได้สารสกัดชาเขียวมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกที่สูง (1,660.71 mg GAE/g dry extract) และมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
(67.84 mg TE/ g dry extract) และจับโลหะเหล็กที่สูง (75.16 mmol EDTA/g dry extract) ซึ่ง Huang, et al. 
พบว่า สารประกอบฟีนอลิกในชาเขียวที่สามารถละลายและถูกสกัดออกมาในน้ำกลั่น ได้แก่ (–)-epigallocatechin 
(EGC), ((–)- epigallocatechin gallate (EGCG), (–)-epicatechin (EC), gallocatechin (GC) ซ ึ ่ ง ส ่ ง ผ ลต่ อ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่สูง [15] โดยงานวิจัยส่วนใหญ่ไม่มีการวิเคราะห์คุณสมบัติเริ่มต้นของสารสกัด
ชาเขียวในรูปของสารสกัดแห้ง แต่อย่างไรก็ตามในงานวิจัยที่เปรียบเทียบอุณหภูมิในการสกัดชาเขียวพบว่า การใช้
อุณหภูมิสูงในการต้มชาเขียวจะช่วยสกัดสารออกมาได้ดีกว่า ดังเช่นงานวิจัยของ Evstigneeva, et al. [4] ที่พบว่า
การสกัดใบชาเขียว ด้วยน้ำในอัตราส่วน 28 กรัม ต่อน้ำ 100 กรัม ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
จะส่งผลให้ได้สารประกอบที่สกัดได้สูง (ร้อยละ 7.3 ของส่วนประกอบแห้ง) และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดย        
วิธี FRAP ที่สูง (209 g/ml ascorbic equivalent) ซึ่งมากกว่าการสกัดโดยแช่น้ำที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
นอกจากน้ัน การเติมสารสกัดจากชาเขียวในผลิตภัณฑ์เนยแข็งจะช่วยเพิ่มฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระซึ่งอาจส่งผลดีต่อ
สุขภาพได้ ดังเช่นงานวิจัยของ Giroux, et al. ที่รายงานว่าการเติมสารสกัดจากชาเขียวในการผลิตเนยแข็งเชดด้า     
ที ่ระดับ 1 และ 2 กรัมต่อกิโลกรัมน้ำนม สามารถเพิ ่มความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPD             
(N,N-diethyl-p-phenylenediamine) ได้เพิ่มขึ้น จาก 20.8 (เนยแข็งที่ไม่เติมสารสกัดชาเขียว) เป็น 25.1 และ 
27.6 mM Trolox equivalent ต่อกรัมตัวอย่าง ตามลำดับ [3] และ งานวิจัยของ Rashidinejad, et al. ที่รายงาน
ว่าการผลิตเนยแข็งไขมันเต็มที่มีการเติมสารสกัดชาเขียวที่ระดับ 250, 500, และ 1,000 ppm ส่งผลให้ปริมาณ
สารฟีนอลิกเพิ่มขึ้นประมาณร้อยละ 14-35 (ปริมาณฟีนอลิกในเนยแข็งพบประมาณ 550-650 mg/100 g) ในเนย
แข็งที่ไม่ผ่านการบ่ม และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระวิธี FRAP และ ORAC เพิ่มขึ้นตามปริมาณของสารสกัดที่เติม 
แต่การเพิ่มขึ้นไม่ได้เป็นแบบเส้นตรง [5] นอกจากนั้น งานวิจัยของ Lamothe, et al. ยังพบว่าเนยแข็งที่เติมสาร
สกัดชาเขียวเมื่อผ่านระบบการย่อยแบบจำลองในระบบทางเดินอาหารจะทำให้ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น
ร้อยละ 29 เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุมที่ไม่เติมสารสกัดจากชาเขียว [16] 
  การเติมสารสกัดชาเขียวในครีมชีสสเปรดไม่ส่งผลต่อค่าความชื้น โปรตีน และไขมัน แต่ส่งผลต่อค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์โดยทำให้มีความคล้ำเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานของ Giroux, et al. [3] ที่พบว่าการเติมสารสกัดจาก    
ชาเขียวในระดับ 1 และ 2 กรัมต่อกิโลกรัมน้ำนมไม่ส่งผลต่อปริมาณโปรตีน ไขมัน แคลเซียม และปริมาณผลผลิต
ของเนยแข็งเชดด้า แต่ส่งผลให้เนยแข็งมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส่วนค่าค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีค่า
เพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากการเตรียมสารสกัดจากชาเขียวซึ่งมีสารประกอบฟีนอลิกท่ีสูงอาจจะทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
สีเนื่องจากปฏิกริยาการเกิดสีน้ำตาลโดยเอนไซม์โพลิฟีนอลออกซิเดสทำให้สขีองสารสกัดมีสีที่คล้ำขึ้น [17] ซึ่งค่าสี
ดังกล่าวส่งผลใหค้รีมชีสสเปรดที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียวได้รับคะแนนความชอบด้านสีและความชอบโดยรวมที่
น้อยว่าสูตรควบคุม นอกจากนี้สารสกัดชาเขียวยังประกอบด้วยสารที่ให้กลิ่นและรสชาติ เช่น สารประกอบฟีนอลิก 
กรดอินทรีย์ และสารเทอร์พีนที่ระเหยได้ ซึ่งอาจส่งผลให้เกิดรสชาติร่วมกันระหว่างรสขม รสฝาด รสหวาน และ
เปรี้ยวเล็กน้อย [18] ซึ่งอาจส่งผลต่อกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม สูตรครีมชีสสเปรดที่ใช้ในการทดลองเป็น
สูตรพื้นฐานรสหวานที่มีการเติมน้ำเชื่อมเพียงอย่างเดียวเพื่อปรับปรุงรสชาติจึงทำให้ความชอบทางด้านรสชาติยังไม่
เป็นที่พึงพอใจต่อผู้บริโภค หากมีการพัฒนาสูตรครีมชีสสเปรดดังกล่าวร่วมกับการใช้สีผสมอาหารเพื่อปรับปรุงด้านสี
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อาจทำให้ความพึงพอใจที่ได้รับมีค่าสูงขึ้น ตามที่ได้มีการรายงานของ Evstigneeva, et al. ที่พบว่าการใช้สารสกัด
ชาเขียวที่มีปริมาณของแข็งร้อยละ 7.3 เติมลงในคอทเทจชีสที่ผ่านการบีบอัดแล้วที่ระดับร้อยละ 8-9 จะได้รับความ
พึงพอใจด้านรสชาติและกลิ่นของชาเขียวในระดับปานกลาง หากเพิ่มปริมาณถึงร้อยละ 10-16 จะทำให้เกิดรสขม จึง
ควรมีการเติมกลิ่นรสอื่น ๆ ร่วมด้วย ซึ่งสูตรเนยแข็งคอทเทจที่เติมสารสกัดชาเขียวร้อยละ 9 ร่วมกับน้ำเช่ือมช็อคโก
แลตร้อยละ 19 แยมราสเบอรี่ร้อยละ 11 และน้ำตาลร้อยละ 4 และสูตรเนยแข็งคอทเทจชาเขียวที่เติมนำ้ผึ้งร้อยละ 
12 น้ำเชื่อมแครนเบอรี่ร้อยละ 14 และ น้ำตาลร้อยละ 5 เป็นสูตรที่ได้รับความพึงพอใจท่ีสูง [4] 
  การเติมสารสกัดชาเขียวมีผลทำให้ค่าความเป็นกรดของผลิตภัณฑ์ชีสสเปรดมีค่า เพิ่มขึ้นเล็กน้อย อาจ
เนื่องมาจากสารสกัดชาเขียวประกอบด้วยกรดอินทรีย์อื่น ๆ ประมาณร้อยละ 1.5 [18-19] ซึ่งอาจส่งผลต่อการ
เพิ่มขึ้นของค่าความเป็นกรดในตัวอย่าง ผลดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของ Evstigneeva, et al. [4] ที่พบว่าการ

เติมสารสกัดชาเขียวสง่ผลให้ค่าความเป็นกรดของคอทเทจชีสลดลงจาก 220Turner เป็น 204Turner ในตัวอย่าง
ที่ไม่เติมและเติมสารสกัดชาเขียว ตามลำดับ 
  สารสกัดจากชาเขียวอาจเป็นแหล่งของสารกันเสียและสารกันหืนจากธรรมชาติที่สามารถนำมาใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ ดังเช่นงานวิจัยของ Huvaere, et al. พบว่าสารสกัดชาเขียวในเนยแข็งชนิดอ่อนที่ระดับ 750 
ppm สามารถลดปริมาณสารเฮกซานอล (hexanal) และเฮปทานอล (heptanal) ที่เกิดขึ้นได้ แต่ไม่มีผลกับปริมาณ
สารไฮโดรเปอร์ออกไซด์ (hydroperoxide) ที่เกิดขึ้น ในเนยแข็งที่เก็บในสภาวะที่ได้รับแสงฟลูออเรสเซนต์เป็น
ตัวกระตุ้น [9] แต่ในการทดลองนี้พบว่า การเติมสารสกัดชาเขียวส่งผลต่อปริมาณมาโลนาลดีไฮด์ที่เพิ่มขึ้นเล็กน้อย 
อาจเนื่องมาจากสารประกอบสีน้ำตาล (browning reaction products) ในชาเขียวสามารถทำปฏิกิริยากับสาร 
TBA ทำให้เกิด chromogen product ที่สามารถดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นท่ี 532 nm ได้ [20] ส่งผลให้ค่าท่ีอ่าน
ได้เพิ่มขึ้น งานวิจัยนี้ยังพบว่าการเก็บรักษาครีมชีสสเปรดที่อุณหภูมิที่ต่ำ (4 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 21 วัน (3 
สัปดาห์) เป็นสภาวะที่ไม่เหนี่ยวนำให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งคล้ายคลึงกับงานวิจัยของ Downey [21] 
ที่พบว่าการเก็บรักษาครีมชนิด UHT ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 11 สัปดาห์ จะไม่เหนี่ยวนำให้เกิดสารที่
เกิดจากการออกซิเดชันของไขมัน (เช่น TBA และ peroxide) หรือเหนี่ยวนำได้เพียงเล็กน้อยเมื่ออายุการเก็บรักษา
นานขึ้นในครีมชนิด UHT จากบางแหล่ง นอกจากนั้น ยังพบว่าการเก็บที่อุณหภูมิ 10 และ 18 องศาเซลเซียส จะ
ส่งผลให้เกิดออกซิเดชันของไขมันเพิ่มขึ้น 2-3 เท่า และ 3-4 เท่า ตามลำดับ เมื่อเทียบกับการเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ทั้งนี้การเกิดออกซิเดชันของไขมันขึ้นอยู่กับสภาวะในการเก็บรักษา เช่น การเติมแก๊สไนโตรเจนในบรรจุ
ภัณฑ์ก่อนการปิดผนึก ระดับของสารเร่งและยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันท่ีอยู่ในผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิและเวลา
ที่ใช้ในการเก็บรักษา [21] แม้ว่าการทดลองนี้ไม่สามารถแสดงผลของสารสกัดจากชาเขียวในการยังยั ้งการเกิด
ออกซเิดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดได้ อย่างไรก็ตาม ครีมชีสสเปรดที่มีการเติมสารสกัดจากชาเขียว (ที่
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูง) ที ่ระดับร้อยละ 0.5-1.5 อาจเป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลือกหนึ่งที่ช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติให้แก่ร่างกาย และอาจส่งผลดีต่อสุขภาพเมื่อบริโภค 
 

5. สรุปผลการวิจัย  
สารสกัดชาเขียวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่สูง ซึ่งการเติมสารสกัดชาเขียวที่

ระดับ ร้อยละ 0.5-1.5 ในผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดไม่สง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมันใน
ผลิตภัณฑ์ แต่ส่งผลต่อคุณภาพทางด้านสีของผลิตภัณฑ์และส่งผลให้ความชอบของผู้บริโภคลดน้อยลง ซึ่งสามารถ
แก้ไขได้โดยการปรับแต่งกลิ่นรสของครีมชีสสเปรดให้เหมาะสมมากข้ึน เนื่องจากไม่พบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
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มาโลนาลดีไฮด์ในทุกตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน จึงไม่สามารถ
ประเมินผลของสารสกัดชาเขียวต่อการเกิดออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์ครีมชีสได้ อย่างไรก็ตาม การเติมสาร
สกัดจากชาเขียว อาจช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติในผลิตภัณฑ์ครีมชีสสเปรดซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลือกหนึ่งให้แก่ผู้บริโภค 
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