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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลการยับยั้งของสารสกัดจากชา 4 ชนิด คือ ชาขาว ชาเขียว    
ชาดำ และชาอู ่หลง ต ่อการเจร ิญของเชื ้อแบคทีเร ียก ่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ได ้แก่ เ ช้ือ 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella typhi, Shigella flexneri, Klebsiella 
pneumoniae และ Pseudomonas aeruginosa ด ้วยว ิ ธ ี  agar well diffusion technique ผลการ
ทดลองพบว่า สารสกัดชาขาว ยับยั้งเชื้อ S. aureus, P. aeruginosa, S. flexneri และ S. typhi ได้ดีที่สุด 
รองลงมาคือ ชาอู่หลงและชาเขียว ในระดับความเข้มข้นของสารสกัดเท่ากัน ค่าเฉลี่ยเส้นผ่านศูนย์กลาง
บริเวณยับยั ้งของสารสกัดชาขาว ต่อการเจริญของเชื ้อ S. aureus, P. aeruginosa, S. flexneri และ       
S. typhi มีค่าเท่ากับ 31.50±0.50, 15.50±0.50, 13.58±0.38 และ 11.58±0.38 มิลลิเมตร ตามลำดับ 
ในขณะที่สารสกัดชาอู่หลงมีค่าเฉลี่ยเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้ง เท่ากับ 27.33±0.57, 12.33±0.28, 
10.83±0.28 และ 6.33±0.57 มิลลิเมตร ตามลำดับ และสารสกัดชาเขียว มีค่าเฉลี่ยเส้นผ่านศูนย์กลาง
บริเวณยับยั้ง เท่ากับ 23.67±1.25, 11.67±0.76, 9.50±0.50 และ 5.17±0.28 มิลลิเมตร ตามลำดับ และ
สารสกัดชาดำไม่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียได้เลย นอกจากนี้ยังพบว่า สารสกัดชาทั้ง 4 ชนิด ไม่สามารถ
ยับยั้งเชื้อ E. coli และ K. pneumoniae ได้ จากการทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถฆ่าเช้ือ
แบคทีเรีย (MBC) พบว่า สารสกัดชาขาวมีค่า MBC ต่อการยับยั ้ง  เชื ้อ S. aureus, P. aeruginosa,         
S. flexneri และ S. typhi เท่ากับ 450, 450, 500 และ 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ สารสกัดชาอู่
หลง มีค่า MBC เท่ากับ 500, 500, 500 และ 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ และสารสกัดชาเขียว มี
ค่า MBC เท่ากับ 600, 500, 500, และ 550 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ การศึกษาครั้งนี้จึงสนับสนุน
แนวคิดในการค้นคว้าพัฒนาการใช้สารสกัดจากชาขาว ชาอู่หลง และชาเขียว เพื่อใช้ในการป้องกันและ 
รักษาโรคในระบบทางเดินอาหาร 
 
คำสำคัญ : สารสกัดจากชา แบคทีเรียกอ่โรค โรคในระบบทางเดินอาหาร 
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Abstract 
 

The objective of this research was to study the antimicrobial effect of crude extracts 
obtained from white tea, green tea, black tea and oolong tea against bacteria causing 
gastrointestinal diseases including; Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella 
typhi, Shigella flexneri, Klebsiella pneumoniae and Pseudomonas aeruginosa. Agar well 
diffusion technique was used for cell enumeration and minimum bactericidal concentration 
(MBC) was determined. The results showed that S. aureus, P. aeruginosa, S. flexneri and S. 
typhi were inhibited by white tea, oolong tea and green tea extracts at same concentration. 
Inhibition zone diameter of white tea extract of S. aureus, P. aeruginosa, S. flexneri and S. 
typhi were 31.50±0.50, 15.50±0.50, 13.58±0.38 and 11.58±0.38 mm, respectively. Inhibition 
zone diameter of oolong tea extract were 27.33±0.57, 12.33±0.28, 10.83±0.28 and 6.33±0.57 
mm. Inhibition zone diameter of green tea extract are 23.67±1.25, 11.67±0.76, 9.50±0.50 
and 5.17±0.28 mm., whereas black tea extract did not show any growth inhibition of 
enteropathogenic bacteria. E. coli and K. pneumonia growths cannot be inhibited by all four 
tea extracts. The white tea extract showed antibacterial activity on S. aureus, P. aeruginosa, 
S. flexneri and S. typhi with minimum bactericidal concentration (MBC) of 450, 450, 500 and 
500 mg/mL, respectively. Oolong tea extract showed antibacterial activity on four bacteria 
with MBC of 500, 500, 500 and 500 mg/mL, and green tea extract were showed MBC 600, 
500, 500 and 550 mg/mL to inhibit S. aureus, P. aeruginosa, S. flexneri and S. typhi, 
respectively. The current study thus supported the trend of exploiting antimicrobial effects 
of white tea, oolong tea and green tea extracts for gastrointestinal disease prevention and 
therapy. 
 
Keywords: Tea extracts, Pathogenic bacteria, Gastrointestinal tract diseases 
 
1. บทนำ 

เชื ้อแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารสามารถพบได้ทั ่วไปทั ้งในดิน  น้ำ อากาศ เช่น 
Escherichia, Staphylococcus, Salmonella และ Shigella และเป็นสาเหตุสำคัญของการติดเชื้อจาก
การปนเปื้อนของแบคทีเรียในอาหาร โดยเช้ือแบคทีเรียดังกล่าวสามารถรุกล้ำเข้าไปทำลายเยื่อบุลำไส้ทำให้
มีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย มีไข้ และปวดศีรษะ นอกจากนี้เชื้อบางชนิดสามารถผลิตสาร
เอ็นเทอโรทอกซิน (enterotoxin) ที่ทำให้เกิดความเป็นพิษในลำไส้ แม้ยาสังเคราะห์ที่ใช้ในการรักษาอาการ
ติดเชื้อในทางเดินอาหารปัจจุบันจะให้ผลดี หากแต่ยาสังเคราะห์เหล่านี้อาจก่อผลเสียข้างเคียงกับผู้ป่วยและ
สามารถเป็นสาเหตุให้เกิดการดื ้อต่อยาของเชื ้อดังกล่าวได้ ด้วยเหตุนี ้สารสกัดจากธรรมชาติที ่ไม่มี
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ผลข้างเคียงและปลอดภัยต่อผู ้ป่วยจึงกลายมาเป็นอีกทางเลือกหนึ่งสำหรับการรักษาโรคติดเชื ้อจาก
แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารแทนการใช้สารเคมีสังเคราะห์ 

ชาเป็นพืชชนิดหนึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Camellia sinensis [1] ผลิตได้จากใบ ยอดอ่อน และ
ก้านของต้นชา นำมาผ่านกรรมวิธีแปรรูปหลากหลาย เป็นเครื่องดื่มที่มีกลิ่นหอม นำมาชงหรือต้มกับน้ำร้อน 
นอกจากนี้ชายังเป็นเครื่องดื่มที่มีการบริโภคมากที่สุดเป็นอันดับ 2 รองจากน้ำเปล่า ที่พบทั่วไป ได้แก่      
ชาขาว ชาเขียว ชาอู่หลง และชาดำ ซึ่งชาทุกชนิดสามารถผลิตได้จากต้นชาต้นเดียวกัน แต่ผ่านกรรมวิธี
แตกต่างกันออกไป ปัจจุบันผู ้บริโภคให้ความสนใจและมีแนวโน้มบริโภคชาเพิ่มมากขึ้น  เนื ่องจากมี
ผลการวิจัยที่แสดงถึงคุณประโยชน์ของสารพฤกษเคมีในชา ชามีสารพอลิฟีนอล (polyphenols) ที ่มี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) [2] ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง [3] ยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเซลล์มะเร็ง [4] ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ [5] และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 
(antimicrobial) หลายชนิด [6] เป็นต้น นอกจากน้ียังมีรายงานว่า ชา สามารถยับยั้งการทำงานของแอลฟา 
–อะไมเลส (α–amylase) ในลำไส้และยังมีผลต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในระบบทางเดิน
อาหาร [7] ได้ 

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภาพของชาแต่ละชนิดในการยับยั้งเชื้อ
แบคทีเรียที่ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร โดยใช้ชาทั้งหมด 4 ชนิด คือ ชาขาว ชาเขียว ชาดำ และชาอู่หลง 
เพื่อนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้สำหรับรักษาโรคในระบบทางเดินอาหารและเป็นแนวทางในการเลือกบริ
โภคชาที่ให้ประโยชน์สูงสุดในการรักษาโรคต่อไป 
 
2. วิธีการดำเนินการวิจัย 
 

2.1 กรอบแนวคิดของการวิจัย 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 

เตรียมตัวอย่างชา 4 ชนิด ได้แก่ ชาขาว ชาเขียว ชาอู ่หลง เป็นชาสายพันธุ ์จ ีน (Camellia 
sinensis var. sinensis) และชาดำ เป็นชาสายพันธุ์อัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) โดยชา
ทั้งหมดเป็นแบบชนิดผงบรรจุซอง (tea bag) ที่วางขายตามท้องตลาด 
 

สารสกัด 
ชาขาว ชาเขยีว ชาดำ 

ชาอู่หลง 

ความเข้มข้นต่ำสุดที่
สามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรีย 

(MBC) 

ข้อมูลพื้นฐานเพื่อพัฒนาป้องกัน และรักษาโรค
ในระบบทางเดินอาหาร 

ทดสอบการยบัยั้งเช้ือก่อโรค
ทางเดินอาหาร 

วิธี Agar well diffusion 
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2.3 การเตรียมสารสกัดหยาบจากชา 

1) ชั ่งตัวอย่างชาละ 50 กรัม ใส่ลงในขวดแก้วปากกว้าง เติมสารละลายเอทานอลร้อยละ 95 
ปริมาตร 200 มิลลิลิตร (อัตราส่วน 1:4) ปิดฝาให้สนิท นำไปหมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 200 รอบต่อนาที ที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง กรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 40 [8] 

2) นำมาระเหยสารละลายเอทานอลออกด้วยเครื่องกลั่นระเหยสาร ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จน
ได้สารข้นหนืด 

3) เก็บสารสกัดของชาในขวดแก้วสีชา แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
2.4 เชื้อแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 

เชื้อแบคทีเรียทดสอบจำนวน 6 ชนิด ได้แก่ Escherichia coli ATCC 25922, Staphylococcus 
aureus ATCC 25923, Salmonella typhi, Klebsiella pneumonia ATCC 700603, Shigella 
flexneri, และ Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 ได้รับความอนุเคราะห์จาก สาขาวิชาเทคนิค
การแพทย์ และสาขาวิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา นำแบคทีเรียเลี้ยงในอาหาร tryptic soy broth (TSB) หมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 150 รอบต่อนาที 
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
2.5 การทดสอบหาบริเวณยับยั้ง (inhibition zone) เชื ้อแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร  
ด้วยวิธ ีagar well diffusion 

1) นำเชื้อแบคทีเรียมาเพิ่มปริมาณในอาหาร tryptic soy broth (TSB) หมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 150 
รอบต่อนาที ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 

2) วัดความขุ่นของเซลล์แบคทีเรีย ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ปรับค่าโอดี (optical density) 
ที่ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ให้มีค่าความขุ่นเทียบเท่า McFarland standard No. 0.5 (ประมาณ 
1×108 CFU/mL) 

3) จุ่มไม้พันสำลีที่ปราศจากเชื้อลงในเชื้อที่เตรียมไว้จากข้อ 2) นำมาเกลี่ยให้เต็มพื้นผิวหน้าอาหาร
เลี้ยงเช้ือ tryptic soy agar (TSA) ในจานเพาะเช้ือ โดยเกลี่ยแบบ 3 ระนาบ ทิ้งไว้ให้ผิวหน้าอาหารแห้ง 

4) นำจานอาหารเลี ้ยงเชื ้อไปใช้ในการทดสอบโดยใช้ที ่เจาะจุกก๊อก เบอร์ 2 ที่มีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร เจาะบนผิวหน้าอาหารจำนวนจานละ 4 จุด 

5) เจือจางสารสกัดจากชาให้ได้ระดับความเข้มข้นของสารสกัดชาต่อไดเมทิลซัลฟอกไซด์ (DMSO) 
เท่ากับ 800, 750, 700, 650, 600, 550, 500, 450, 400 และ 350 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร รวมปริมาตรแต่
ละหลอดเท่ากับ 2 มิลลิลิตร (รูปที่ 1) 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1. ระดับการเจือจางของสารสกัดชา 

0.9  0.8  0.7  0.6  0.5  0.4  0.3  0.2  0.1  
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l 
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m

1.4  

สารสกัดชา 

DMSO (ml) 

Tea extracts 
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2.6 การทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ  (minimum inhibitory 
concentration: MIC) ด้วยวิธ ีbroth dilution technique [9] 

1) เตรียมซัสเพนชันเชื้อในอาหาร TSB ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ช่ัวโมง และวัดความขุ่นของเซลล์ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ปรับค่าโอดีที่ความยาวคลื่น 600 นา
โนเมตร ให้มีค่าประมาณ 0.1 

2) เจือจางสารสกัดชา (stock solution) ต่ออาหาร TSB รวมปริมาตรแต่ละหลอดเท่ากับ 2 
มิลลิลิตร โดยเปลี่ยนจากไดเมทิลซัลฟอกไซด์ฆ่าเชื้อเป็นอาหารเลี้ยงเชื้อ TSB แทน หลอดสุดท้ายใช้เป็น
หลอดควบคุม โดยไม่ใส่สารสกัดจากชา 

3) ใช้ไมโครปิเปตต์ ดูดซัสเพนชันเชื้อใส่ในหลอดทดลองที่มีสารสกัดจากชาที่มีความเข้มข้นต่างๆ 
หลอดละ 1 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 

4) บันทึกผล โดยสังเกตดูความขุ่นใสในแต่ละหลอด อ่านและบันทึกค่า MIC 
2.7 การทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถฆ่าเชื ้อแบคทีเรียได้  (minimum bactericidal 
concentration: MBC) ด้วยวิธี agar dilution technique [10] 

1) นำหลอดที่ไม่มีความขุ่น จากการทดสอบ MIC มาทำการทดสอบ MBC โดยใช้ไมโครปิเปตต์ ดูด
สารละลายมา 0.1 มิลลิลิตร นำไปเกลี่ยลงบนอาหาร TSA ด้วยเทคนิค spread plate  

2) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง นับจำนวนโคโลนีที่เจริญบนอาหาร 
(ต้องไม่เกิน 50 โคโลนี) บันทึกผล  
2.8 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ CRD (completely random design) ทำการทดลองซ้ำ 3 
ครั้ง วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยวิธี One – way ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบ Duncan’s 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับนัยสำคัญ p < 0.05 
 
3. ผลการวิจัย 
3.1 ผลการทดสอบหาบริเวณยับยั้ง (inhibition zone) เชื้อแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารด้วย
วิธี agar well diffusion technique 

จากการทดลองพบว่าสารสกัดชาขาวสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารคือ   
S.  aureus, P. aeruginosa, S. flexneri และ S. typhi ได ้ด ีท ี ่ส ุด เท ่าก ับ 31.50±0.50a, 15.50±0.50a, 
13.58±0.38a และ 11.58±0.38a มิลลิเมตร ตามลำดับ รองลงมาคือ สารสกัดชาอู่หลง และสารสกัดชาเขียว 
ตามลำดับ ส่วนชาดำไม่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียทุกชนิดได้เลย และชาทั้ง 4 ชนิด ไม่สามารถยับยั้งเชื้อ 
E. coli และ K. pneumoniae ได้ (ตารางที่ 1 และรูปที่ 2) 
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ตารางที่ 1. การทดสอบของสารสกัดชา 4 ชนิด ในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ด้วยวิธี agar well 
diffusion technique 

 

หมายเหตุ      +  ยับยั้งได้   -   ยับยั้งไม่ได้ 
   ค่าเฉลี่ยที่ตัวอักษรเหมือนกันในแต่ละคอลัมน์แสดงความไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารสกัดชา 

ค่าเฉลี่ยเส้นผ่านศูนย์กลางการเกิดบริเวณใส (clear zone) ของสารสกดัชา 
ต่อการยับยั้งเชื้อแบคทีเรยี (มิลลเิมตร) 

E.  
coli 

S.  
aureus 

S.  
typhi 

S.  
flexneri 

K.  
pneumoniae 

P.  
aeruginosa 

ชาขาว - 31.50±0.50a 11.58±0.38a 13.58±0.38a - 15.50±0.50a 
ชาเขียว - 23.67±1.25a 5.17±0.28a 9.50±0.50a - 11.67±0.76a 
ชาดำ - - - - - - 

ชาอู่หลง - 27.33±0.57a 6.33±0.57a 10.83±0.28a - 12.33±0.28a 
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รูปที่ 2. การเกิดบริเวณใสของสารสกัดชา 4 ชนิด ในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียกอ่โรคในระบบทางเดินอาหารดว้ยวิธ ี
agar well diffusion technique 

 
 
 

หมายเหต ุ
1.   Escherichia coli    2.   Staphylococcus aureus 
3.   Salmonella  typhi    4.   Shigella  flexneri 
5.   Klebsiella  pneumonia  6.   Pseudomonas aeruginosa 
(ก)  ชาขาว    (ข)  ชาเขยีว 
(ค)  ชาดำ    (ง)  ชาอู่หลง 
 

(ก) (ข) (ค) (ง) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 
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3.2 ผลการทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ (minimum inhibitory 
concentration: MIC) ด้วยวิธี broth dilution technique 

จากการทดสอบหาค่าบริเวณการยับยัง้เชื้อ (inhibition zone) เป็นการทดสอบเชิงคุณภาพ สามารถ
บอกผลได้ว่าเชื้อมีความไวต่อการทดสอบหรือไม่ ซึ่งใช้เป็นการตรวจกรองฤทธิ์ต้านเชื้อของชาเบื้องต้น 
ดังนั้นขั้นตอนต่อไปจึงได้มีการทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้งเชื้อได้ (MIC) ซึ่งเป็นการ
ทดสอบฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ด้วยวิธี dilution test จะเป็นการทดสอบในเชิงปริมาณ เพราะ
สามารถทราบความเข้มข้นของสารสกัดชาที่ทำลายเชื้อได้ พบว่าในการทดสอบนี้ไม่สามารถอ่านผลได้ 
เนื่องจากสารสกัดจากชามีความขุ่นและสีที่เข้ม ทำให้เกิดการแปรผันในการวิเคราะห์ผล จึงไม่สามารถใช้
การวัดความขุ่นด้วยเครื่องวัดความขุ่นได้จึงนำไปทดสอบหาค่า MBC ต่อไป 
3.3 ผลการทดสอบหาค่าความเข ้มข ้นต ่ำส ุดท ี ่สามารถฆ่าเช ื ้อได ้  ( minimum bactericidal 
concentration: MBC) ด้วยวิธี agar dilution technique 

จากผลการทดสอบหาค่าความเข้มข้นตำ่สุดในการฆ่าเชื้อ (MBC) พบว่าสารสกัดชาขาว ชาเขียว และ
ชาอู่หลง มีค่า MBC ต่อการฆ่าเชื้อแบคทีเรียทดสอบอยู่ระหว่าง 450 – 600 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยชา
ขาวมีประสิทธิภาพดีที่สุดในการฆ่าเช้ือ S. aureus, P. aeruginosa, S. flexneri และ S. typhi มีค่า MBC 
เท่ากับ 450, 450, 500 และ 500 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ (ตารางที่ 2) 
  
ตารางที่ 2 . ค่าความเข้มข้นต่ำสุดในการฆ่าเชื้อได้ (MBC) ของสารสกัดจากชาขาว ชาเขียว และชาอู่หลง ในการยับยั้งเชื้อ 
Staphylococcus aureus, Salmonella typhi, Shigella flexneri และ Pseudomonas aeruginosa ด ้วยว ิ ธ ี  agar 
dilution technique 

 
4. สรุปและอภิปรายผล 

สารสกัดชาขาว ชาอู่หลง และชาเขียว สามารถยับยั้งเชื ้อแบคทีเรีย Staphylococcus aureus, 
Pseudomonas aeruginosa, Shigella flexneri และ Salmonella typhi ได้ดี โดยสารสกัดจากชาขาว
มีประสิทธิภาพสูงสุด รองลงมาเป็นชาอู่หลง และชาเขียว (ตารางที่ 1 และ ตารางที่ 2)  จากการศึกษาผล
ของสารสกัดจากชาทั้ง 4 ชนิด ด้วยเทคนิคที่ใช้ในการทดลองครั้งนี้ ได้แก่ ชาขาว ชาเขียว ชาดำ และ      
ชาอู่หลง ต่อการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารพบว่า มีสารสกัดจากชา 3 ชนิด ได้แก่  
ชาขาว ชาเขียว และชาอู่หลง ที่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย Staphylococcus aureus, Pseudomonas 
aeruginosa, Salmonella typhi และ Shigella flexneri ได้ แต่ชาดำไม่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียได้
เลย ส่วนสารสกัดชาทั้ง 4 ชนิด ไม่สามารถยับยั้งเชื้อ Escherichia coli และเชื้อ Klebsiella pneumoniae 
ได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของนัยนา ต่างใจ และ สุริยา ฤธาทิพย์ [11] ที่ได้ทำการสกัดกรดแทนนิก 

สารสกัด ความเข้มข้นของสารสกัดชา (มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร) 

S. aureus S. typhi S. flexneri P. aeruginosa 
ชาขาว 450 500 500 450 
ชาเขียว 600 550 500 500 
ชาอู่หลง 500 500 500 500 
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(tannic acid) จากหมากนวลด้วยเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 95 ซึ่งกรดแทนนิกจัดเป็นสารที่พบในใบชาทั้ง 4 
ชนิดด้วย และกรดแทนนิกมีผลในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียแกรมบวก แต่ไม่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียแกรม
ลบ เช่น E. coli ได้ อีกสาเหตุที่ชาทั้ง 3 ชนิด สามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียได้ เนื่องจากในชานั้นมีสารจำพวก
พอลิฟีนอล ซึ่งจัดเป็นสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) มีสมบัติในการต้านเชื้อ
แบคทีเรีย สามารถทำลายเยื่อหุ้มเซลล์ของเชื้อแบคทีเรียได้ [12] แต่จากงานวิจัยนี้สารสกัดจากชาทั้ง 4 ชนิด 
ไม่สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของสุคนธ์ ตันติไพบูลย์วุฒิ และคณะ [13] ที่ได้สกัด
สารฟีนอลิกจากเปลือกส้มเขียวหวาน เปลือกกล้วยน้ำว้า เปลือกหมากสง เปลือกทุเรียน และเปลือกมังคุด 
ด้วยน้ำร้อนและเอทานอล โดยสารสกัดที่ได้ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli ทั้งนี้เนื่องจากเช้ือ E. 
coli เป็นเชื้อแบคทีเรียแกรมลบ ซึ่งสารฟีนอลิกจะยับยั้งเช้ือแบคทีเรียแกรมบวกได้ดีกว่าเช้ือแบคทีเรียแกรม
ลบ เนื ่องด้วยโครงสร้างผนังเซลล์ของเชื ้อแบคทีเร ียแกรมบวก ประกอบด้วย เพปทิโดไกลแคน 
(peptidoglycan) ส่วนผนังเซลล์เช ื ้อแบคทีเร ียแกรมลบ ประกอบด้วย เมมเบรนชั ้นนอก (outer 
membrane) ประมาณร้อยละ 80 และเพปทิโดไกลแคน ประมาณร้อยละ 20 ซึ่งเมมเบรนชั้นนอกของเชื้อ
แบคทีเรียแกรมลบ มีลิโพพอลิแซ็กคาร์ไรด์ (lipopolysaccharide) เป็นองค์ประกอบ มีหน้าที่ป้องกันสาร
จากภายนอกเข้าสู่ภายในเซลล์ ในขณะที่เชื้อแบคทีเรียแกรมบวกไม่มีเมมเบรนช้ันนอก สารจากภายนอกจึง
เข้าสู่ภายในเซลล์ได้ [14]-[16] ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยนี้ โดยสารสกัดชาสามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียแกรม
บวก (Staphylococcus aureus) ได ้ด ีกว ่ า เช ื ้อแบคท ี เร ี ยแกรมลบ (Pseudomonas aeruginosa, 
Salmonella typhi และ Shigella  flexneri) เช่นเดียวกับสารฟีนอลิกที่สกัดได้จากเมล็ดมะม่วงสามารถ
ยับยั้ง Salmonella spp. ได้ [17] และสารฟีนอลิกที่สกัดได้จากเมล็ดมะเกี๋ยง สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย
แกรมบวก (Staphylococcus aureus) ได้ดีกว่าเชื ้อแบคทีเรียแกรมลบ (Salmonella typhimurium) 
[18] โดยสารประกอบกลุ่มฟีนอลิกจะเกิดปฏิกิริยากับโปรตีนและเอนไซม์ที่เยื่อหุ้มเซลล์ของเชื้อแบคทีเรีย 
ส่งผลให้เยื่อหุ้มเซลล์ถูกทำลาย สารภายในเซลล์ไหลออกนอกเซลล์นอกจากนี้สามารถยับยั้งกระบวนการ
สังเคราะห์กรดอะมิโนนำไปสู่การตายของเซลล์ [19]  

นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ Amel และคณะ [20] ที่พบว่าพอลิฟีนอลในสารสกัดชาเขียวและชาดำ
สามารถยับยั้งเชื้อ Fusobacterium nucleatum ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคเหงือก และโรคลำไส้อักเสบ  โดย
ผลการวิจัยแตกต่างจากการวิจัยในครั้งนี้ที่ชาดำไม่สามารถยับยั้งแบคทีเรียได้เลย อาจเนื่องจากชาที่ใช้
ทดสอบเป็นแบบชนิดผงบรรจุซอง ซึ่งผลิตจากใบชาคุณภาพต่ำกว่าแบบชาใบ (loose tea) อีกทั้งชาแต่ละ
ชนิดจะมีปริมาณของสารพอลิฟีนอลที่แตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิต ยี่ห้อของชา และมีราคาที่
แตกต่างกัน [21] ซึ่งจากการศึกษาของ Dyson College of Arts and Sciences มหาวิทยาลัยเพซ (Pace 
University) ประเทศสหรัฐอเมริกา พบว่าชาขาวสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ได้ดีกว่าชาเขยีว 
โดยการวิจัยพบว่า สารสกัดชาขาวสามารถใช้ยับยั ้งการก่อให้เ กิดโรคที ่เกิดจาก Staphylococcus 
และ Streptococcus ซึ ่งงานวิจัยดังกล่าวให้ผลสอดคล้องกับผลการวิจัยในครั ้งนี ้ท ี ่พบว่าชาขาวมี
ประสิทธิภาพดีที่สุดในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหาร นอกจากน้ีชาขาวมีประสิทธิภาพที่ดีใน
การหยุดการทำงานของไวรัสและเชื้อรา จากผลการทดลองที่พบทำให้คาดว่าสารสกัดชาขาวสามารถต้าน
ไวรัสที่ก่อให้เกิดโรคในมนุษย์ได้ และสารสกัดชาขาวสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Penicillium 
chrysogenum และยีสต์ Saccharomyces cerevisiae [22] จึงควรส่งเสริมให้มีการนำชาขาวไปพัฒนา
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เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ทางด้านเภสัชกรรม อาหาร และเครื่องสำอาง ซึ่งปัจจุบัน สารสกัดชาขาว ถูกใส่ลงไป
ในยาสีฟันหลายยี่ห้อที่ประเทศจีนและสหรัฐอเมริกาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการยับยั้ง เชื้อแบคทีเรียและ
เชื้อรา ในขณะที่ชาเขียวสามารถยับยั้งการทำงานของแอลฟา-อะไมเลส (α-amylase) ในลำไส้และยงัมีผล
ต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหาร [6] ได้ นอกจากการยับยั้งเช้ือที่เป็นโทษ
แก่ระบบทางเดินอาหารแล้ว การดื่มชายังช่วยกระตุ้นการเจริญของเชื ้อแบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ใน
ลำไส้ (probiotic) ซึ่งสามารถช่วยบรรเทาอาการโรคท้องร่วง และโรคไข้รากสาดใหญ่ [23] สารคาเทชินใน
ชาที่เป็นสารพวกพอลิฟีนอล ที่สามารถทำลายสปอร์ของเชื้อ Clostridium botulinum ซึ่งเป็นสาเหตุของ
โรคอาหารเป็นพิษ และยังสามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรียที่ทนความร้อน เช่น Bacillus subtilis, B. cereus, Vibrio 
parahaemolyticus และ C. perfringens [24] ได้ด้วย จึงควรมีการศึกษาต่อในระดับเชิงลึกถึงปริมาณของ
สารคงเหลือในชาแต่ละชนิดหลังผ่านกระบวนการสกัด และปริมาณที่ผู้บริโภคจะได้รับสารคงเหลือดังกล่าว
จากการบริโภคชาต่อหน่วยบริโภค เพื่อเป็นข้อมูลปริมาณแนะนำท่ีควรบริโภคทีเ่พียงพอในการยับยั้งเช้ือก่อ
โรคทางเดินอาหาร หรือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนายาสำหรับป้องกันและรักษาโรคระบบทางเดินอาหาร 
หรือพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ทีผ่สมสารสกัดจากชาต่อไปในอนาคต 
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