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บทคัดย่อ 

กำรทดลองศึกษำกำรแปรรูปผลิตภณัฑ์ชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำ ท ำกำรทดลองท่ีศูนยว์ิจยัเกษตรหลวง
เชียงใหม่(โป่งนอ้ย) โดยใชย้อดชำกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 เป็นวตัถุดิบในกำรทดลอง   ซ่ึงกำร
ทดลองน้ีด ำเนินกำรทดลองในปี 2554-2555 ผลจำกกำรทดลองพบว่ำ วิธีกำรแปรรูปท่ีผลิตภัณฑ์มีคุณภำพ
ใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์ชำเขียวจำกต่ำงประเทศมีขั้นตอนกำรแปรรูป ดงัน้ี ยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน       อบไอน ้ ำ
ร้อน(60-90 วนิำที)        น ำยอดชำท่ีอบแลว้มำผึ่งลมลดควำมช้ืน        นวดอบไอร้อน(20-30 นำที)        นวดดว้ยแรงกดใน
เคร่ืองนวดทรงกระบอกหรือทรงฝำชี(20 นำที)        อบแห้งด้วยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 13 
เปอร์เซ็นต์ (ใช้เวลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  เม่ือน ำผลิตภณัฑ์ชำมำทดสอบคุณภำพพบวำ่ กำรแปรรูปดว้ย
วธีิกำรขำ้งตน้ให้คุณภำพผลิตภณัฑ์ใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์จำกต่ำงประเทศ โดยรำคำผลิตภณัฑ์ท่ีผูป้ระกอบกำรคำ้ชำ
สำมำรถรับไดท่ี้ 800-1,000 บำท/กิโลกรัม แต่อย่ำงไรก็ดี จำกกำรทดลองน้ียงับ่งช้ีว่ำควรจะท ำกำรศึกษำเก่ียวกบักำร
ดูแลรักษำแปลงปลูกและพนัธ์ุชำใหเ้หมำะสม เพื่อจะท ำใหไ้ดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวท่ีมีคุณภำพท่ีดีข้ึนต่อไป 

Abtract 
Mainly green tea in Thailand were made by panning method under Taiwan’s standard. Steaming 

green tea still has less for Thai tea farmers. This project, has the great aim for  increases  on green tea 
quality and within the scope of knowledge skill  and machine by modifying of tea for processing 
technique.  The research had done at Chiangmai Royal Agricultural Research Center, Pongnoy substation.  

The method for making tea which have green tea processing for China tea var. TSS 12:   the raw 
plucking tea leaves (two leaves and a bud) are steaming 60-90 minutes       Primary  drying  tea  roller 20-30 
minutes     rolling and press  for 20 min         dried at 90 oC  until tea moisture are below 13 percents. The 
market price of this product is 800-1,000 Baht/kg. The steaming green tea in Thailand may increases 
quality if raw material is better.  

 
ค าน า 

กำรแปรรูปใหไ้ดผ้ลิตภณัฑช์ำคุณภำพดีจะสัมพนัธ์โดยตรงกบัปัจจยัต่ำง ๆ หลำยปัจจยั เช่น พนัธ์ุ
ชำเป็นปัจจยัพื้นฐำนในกำรก ำหนดคุณภำพของผลิตภณัฑช์ำ พนัธ์ุชำส ำหรับกำรผลิตชำเขียวและชำจีน ควร
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มีปริมำณแทนนินในยอดชำต ่ำ(<12 - 19 %) ปริมำณโปรตีน และกรดอะมิโน ควรมีปริมำณสูงประมำณ 4-6 
และ2-4% ตำมล ำดบั พนัธ์ุชำท่ีนิยมใชส้ ำหรับกำรแปรรูปเป็นชำเขียวชนิดอบไอน ้ำ คือ ชำพนัธ์ุ Yabukita 
โดยมีสำรประกอบทำงเคมีท่ีส่งผลถึงคุณภำพโดยตรงของผลิตภณัฑช์ำ ดงัน้ี ปริมำณกรดอะมิโน โปรตีน 
และสำรแทนนิน ในยอด 4.8 5.4 และ10.8 มก. ตำมล ำดบั ส่วนชำพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 เป็นชำสำยพนัธ์ุ
กำรคำ้ท่ีไดจ้ำกกำรปรับปรุงพนัธ์ุในประเทศไตห้วนั พร้อมๆ กบัชำพนัธ์ุกำรคำ้พนัธ์ุอ่ืนๆ เช่น ชินชิง เบอร์ 
17 เป็นตน้  ชำสำยพนัธ์ุน้ีเป็นท่ีรู้จกัของเกษตรกรผูป้ลูกชำมำนำนเน่ืองจำกยอดชำสดสำมำรถแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑช์ำจีนคุณภำพปำนกลำง-ดี มีกล่ินหอม แต่สภำวะกำรตลำดของกำรบริโภคในปัจจุบนั
เปล่ียนแปลงไป โดยผูบ้ริโภคมีควำมคุน้เคยกบัผลิตภณัฑ์ชำจีนท่ีมีคุณภำพดี ท ำใหมี้กำรน ำเขำ้ผลิตภณัฑช์ำ
จีนจำกต่ำงประเทศเขำ้มำบริโภค และมีกำรเลือกซ้ือผลิตภณัฑช์ำคุณภำพดีมำกข้ึน ผลิตภณัฑช์ำจีนท่ีเป็นท่ี
นิยมของผูบ้ริโภคคือชำจีนท่ีแปรรูปมำจำกชำพนัธ์ุอู่หลงกำ้นอ่อน ส่วนผลิตภณัฑ์จำกพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 
มีควำมตอ้งกำรของตลำดนอ้ยลง  แต่เน่ืองจำกชำพนัธ์ุน้ีมีใบบำง มีปลอ้งสั้น ยอดมีขนำดเล็ก มีปริมำณแทน
นินในยอดไม่เกิน 12 %  Total Nitrogen 2-4% และAmino acid 4-6% ซ่ึงคุณสมบติัของยอดชำดงักล่ำว 
สำมำรถใชแ้ปรรูปเป็นชำเขียวชนิดอบไอน ้ำไดเ้ป็นอยำ่งดี น่ำจะเป็นทำงหน่ึงส ำหรับเพิ่มทำงเลือกส ำหรับ
ผูบ้ริโภคชำ ผูแ้ปรรูปชำ ตลอดจนเกษตรกรผูป้ลูกชำใหห้นัมำบริโภคชำเขียวท่ีปลูก และแปรรูปในประเทศ
ไทยแทนกำรน ำเขำ้จำกต่ำงประเทศ  

 
ระเบียบวธีิการวจัิย   

อุปกรณ์ทีใ่ช้ทดลอง 
1. ยอดชำสดจำกชำกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 

 
 
 
 
 
 
รูปที ่ 1  ยอดชำท่ีเหมำะต่อกำรแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์ำเขียวชนิดอบไอน ้ำ 
 

2. อุปกรณ์ในกำรแปรรูปชำเขียวชนิดอบไอน ้ำ ประกอบดว้ย 
2.1 เคร่ืองอบไอน ้ำ รุ่นตำมแบบกองเกษตรวศิวกรรม 
ลกัษณะของเคร่ือง 
1. กำรขบัเคล่ือนยอดชำท่ีผ่ำนกำรอบไอน ้ ำแล้วจำกช่องอบไอน ้ ำ เกิดข้ึนจำกกำร

เหวี่ยงของใบเหล็กปลอดสนิมท่ีติดอยู่บนแกนเพลำท่ีท ำหน้ำท่ีเป็นแกนล ำเลียง
ตำมควำมยำวของท่อไอน ้ำร้อนทรงกระบอก  
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2. แหล่งเกิดไอน ้ำ เกิดจำกกำรตม้น ้ำดว้ยอุปกรณ์ตม้น ้ำท่ีแยกส่วนจำกท่ออบไอน ้ำ 
    โดยไอน ้ ำจำกหมอ้ตม้จะถูกล ำเลียงผ่ำนท่อมำเขำ้กบัท่อไอน ้ ำร้อน ซ่ึงด้ำนบนของ

ท่อเป็นส่วนส ำหรับใส่ยอดชำท่ีตอ้งกำรอบ เม่ือยอดชำสดไดรั้บควำมร้อนจำกไอน ้ ำ
แลว้ ใบเหล็กปลอดสนิมจะเหวีย่งให้ยอดชำเคล่ือนตวัไปยงัส่วนปลำยของท่ออบไอ
น ้ำทรงกระบอกสู่ภำชนะท่ีรองรับ 

3. ต้นก ำลังของเคร่ืองใช้มอเตอร์ เพื่อหมุนแกนเพลำท่ีติดแผ่นเหล็กปลอดสนิม 
ส ำหรับเหวีย่งยอดชำไปตำมควำมยำวของกระบอกอบไอน ้ำ 

4. กระบอกอบไอน ้ำสำมำรถปรับควำมชนัเพื่อก ำหนดช่วงเวลำในกำรอบไอน ้ำของ  
     ยอดชำภำยในกระบอก 
 
 

 
 
 
 
 
 
รูปที ่ 2  เคร่ืองอบไอน ้ำ รุ่นตำมแบบกองเกษตรวศิวกรรม 
 

2.2 เคร่ืองนวดและอบไอร้อน รุ่นตำมแบบกองเกษตรวศิวกรรม 
ลกัษณะของเคร่ือง 
1. กำรไหลเวียนของอำกำศร้อนในเคร่ืองหมุนวนด้วยพดัลมท่ีเป่ำอำกำศร้อนเข้ำ

ทำงดำ้นขำ้งของเคร่ือง ภำยในตูอ้บมีรูปร่ำงเป็นตวัย ูดำ้นในบุดว้ยไมท่ี้ไม่มีกล่ิน มี
แกนเพลำท่ีติดด้วยแผ่นกดและนวดชำดบัผนังด้ำนในของตวัยู ในขณะท่ีเคร่ือง
ท ำงำนอำกำศร้อนจะกระจำยไปพร้อมกบัยอดชำท่ีท ำกำรนวด กำรจุดเช้ือเพลิงและ
อุณหภูมิ ควบคุมดว้ยตูค้วบคุมกำรจุดแก๊สอตัโนมติั 

2. เช้ือเพลิง ใช้แก๊สหุงต้ม มีช่องระบำยอำกำศร้อนและควำมช้ืนออกด้ำนบนของ
เคร่ืองอบ 

3. ตน้ก ำลงัของเคร่ืองใช้มอเตอร์ เพื่อหมุนแกนเพลำท่ีติดแผ่นเหล็กนวดและกดชำ
เขำ้กบัแผน่ไมท่ี้บุดำ้นขำ้งของถงันวดรูปตวัย ู

4. กำรน ำของท่ีอบออกจำกเคร่ือง ตอ้งเปิดฝำล็อคท่ีอยูด่ำ้นล่ำงของทอ้งตวัย ู 
5. เคร่ืองจกัรจะจุดเช้ือเพลิงท ำงำนโดยอตัโนมติัเม่ืออุณหภูมิต ่ำกวำ่ท่ีก ำหนดไว ้และ

ตูค้วบคุมจะตดัระบบจ่ำยเช้ือเพลิงเม่ืออุณหภูมิสูงกวำ่ท่ีก ำหนดไว ้พดัลมและชำท่ี
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ถูกนวดคลึงขณะอบจะช่วยให้ควำมร้อนกระจำย ได้อย่ำงทัว่ถึงและสม ่ำเสมอ
อยำ่งมีประสิทธิภำพภำยในตูอ้บ  

 
 
 
 
 
 
 

   รูปที ่ 3  เคร่ืองนวดและอบไอร้อน รุ่นตำมแบบกองเกษตรวศิวกรรม 
 

2.3 เคร่ืองนวดชำชนิดทรงกระบอก 
ลกัษณะของเคร่ือง 
เป็นเคร่ืองนวดชำท่ีประกอบดว้ยส่วนท่ีส ำคญั 3 ส่วน คือ 
1. ส่วนตน้ก ำลงั ส่วนใหญ่จะใชม้อเตอร์ขนำด 5 แรงมำ้ ท ำหนำ้ท่ีหมุนแกนเพลำเพื่อ

ขบัเคล่ือนกำรหมุนของกระบอกใส่ยอดชำสด ใหรั้บกำรคลึงไดอ้ยำ่งทัว่ถึง 
2. ส่วนบรรจุยอดชำ มีรูปทรงกระบอกผลิตจำกเหล็กหล่อหรืออลูมิเนียม เป็นส่วนท่ี

ใช้บรรจุยอดชำท่ีผ่ำนกำรผึ่งแล้วและตอ้งกำรนวด ส ำหรับกระบอกบรรจุชำจะมี
ควำมจุยอดชำประมำณ 15-20 กิโลกรัม ดำ้นบนของทรงกระบอกจะมีฝำโลหะปิด
เพื่อกดใหย้อดชำท่ีอยูภ่ำยในถูกนวดคลึงขณะท่ีกระบอกหมุนบนแท่นนวด 

3. ส่วนท่ีเป็นแท่นนวด เป็นแผ่นโลหะหรือไมเ้น้ือแข็งท่ีติดท่อเหล็กปลอดสนิมหรือ
ทองเหลืองขนำดเล็กเรียงเป็นวงบนแท่นนวด โดยท่อเหล็กปลอดสนิมหรือ
ทองเหลืองขนำดเล็กท ำหน้ำท่ีนวดคลึงยอดชำภำยในกระบอก ซ่ึงด้ำนบนของ
ทรงกระบอกจะมีฝำกดใหย้อดชำถูกนวดอยำ่งสม ่ำเสมอ  

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่ 4  เคร่ืองนวดชำชนิดทรงกระบอก 
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2.4 เคร่ืองอบแหง้-ผลไมแ้บบหกเหล่ียม  

  เคร่ืองอบแหง้-ผลไมแ้บบหกเหล่ียม รุ่นตำมแบบกองเกษตรวศิวกรรม 
ลกัษณะของเคร่ือง 
1. กำรไหลเวียนของอำกำศร้อนในเคร่ืองหมุนวนดว้ยพดัลมภำยในตูอ้บ ส่วนผิวดำ้น

ในของตู้อบถูกออกแบบให้เป็นหกเหล่ียมเพื่อให้กำรไหลวนของอำกำศร้อน
กระจำยได้ทัว่ถึง กำรจุดเช้ือเพลิงและอุณหภูมิ ควบคุมดว้ยตูค้วบคุมกำรจุดแก๊ส
อตัโนมติั 

2. เช้ือเพลิง ใช้แก๊สหุงต้ม มีช่องระบำยอำกำศร้อนและควำมช้ืนออกด้ำนบนของ
เคร่ืองอบ 

3. ชั้นวำงของส ำหรับอบ ท ำจำกตำข่ำยปลอดสนิม จ ำนวน 48 ชั้น 
4. กำรน ำของท่ีอบออกจำกเคร่ือง ตอ้งดึงชั้นวำงออกจำกรำงรองรับ  
5. เคร่ืองจกัรจะจุดเช้ือเพลิงท ำงำนโดยอตัโนมติัเม่ืออุณหภูมิต ่ำกวำ่ท่ีก ำหนดไว ้และ

ตูค้วบคุมจะตดัระบบจ่ำยเช้ือเพลิงเม่ืออุณหภูมิสูงกว่ำท่ีก ำหนดไว ้พดัลมภำยใน
เคร่ืองช่วยให้ควำมร้อนกระจำย ไดอ้ยำ่งทัว่ถึงและสม ่ำเสมออยำ่งมีประสิทธิภำพ
ภำยในตูอ้บ  

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่5     เคร่ืองอบแหง้-ผลไมแ้บบหกเหล่ียม 
 

3. อุปกรณ์ตรวจสอบคุณภำพดว้ยกำรชิม 
ในกำรทดลองน้ีใช้อุปกรณ์ในกำรตรวจสอบคุณภำพชำจีนเป็นอุปกรณ์ทดสอบ 

อุปกรณ์ประกอบดว้ย 
1. ถว้ยชำ(เซอรำมิค)สีขำว มีฝำปิด มีช่องส ำหรับน ้ ำลน้และใชเ้ทน ้ ำชำออกจำก

ถว้ยเม่ือครบเวลำท่ีแช่ผลิตภณัฑใ์นน ้ำร้อน ปริมำตรถว้ยท่ี 150 มล. 
2. ถว้ยชำ(ส ำหรับสังเกตสี และชิมรสชำติ) 
3. จำนส ำหรับใส่กำกชำท่ีชงแลว้ 
4. ชอ้นเงิน หรือชอ้นเหล็กปลอดสนิม 
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5. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 
4.  เคร่ืองวดัสีแบบดิจิตอล 

เป็นเคร่ืองมือส ำหรับวดัสีของผลิตภณัฑ์โดยระบบดิจิตอล  ประกอบด้วย
ส่วนหัววดั Chroma Meter CR-400 ,CR-410 และส่วนตวัเคร่ือง Data Processor DP-
400 โดยต่อส่วนประกอบส่วนหวัเขำ้กบัตวัเคร่ือง โดยใชส้ำย RS-232C 

วิธีกำรวดัท ำไดโ้ดย ประกอบส่วนหัวเขำ้กบัตวัเคร่ือง โดยใช้สำย RS-232C 
แลว้เสียบสำย AC adapter เขำ้ท่ีจุดต่อของส่วนตวัเคร่ือง เปิดเคร่ืองทั้งส่วนของหวัวดั
และตวัเคร่ือง ตัง่ค่ำต่ำงๆ แลว้ท ำกำร Calibrate เคร่ืองกบัแผน่ White Plate ก่อน แลว้
วดัสี โดยวดัสี Target (ตวัมำตรฐำน) ก่อนแลว้วดัสีตวัอยำ่ง ดูผลควำมเขม้ขน้ของสี 
ค่ำและกำรแปรผล 
L หมำยถึง ค่ำควำมสวำ่ง มีค่ำตั้งแต่ 0-100 ค่ำ  
ค่ำ L เท่ำกบั 0 เป็นสีท่ีมืดท่ีสุด   
ค่ำ L เท่ำกบั 100 เป็นสีสวำ่งมำกท่ีสุด   

a หมำยถึง ค่ำท่ีแสดงควำมเป็นสีแดงหรือควำมเป็นสีเขียว 
   ค่ำ a เป็นบวก (+) แสดงควำมเป็นสีแดง 
   ค่ำ a เป็นลบ (-) แสดงควำมเป็นสีเขียว 
          b หมำยถึง ค่ำท่ีแสดงควำมเป็นสีเหลืองหรือสีน ้ำเงิน 
    ค่ำ b เป็นบวก (+)  แสดงควำมเป็นสีเหลือง 
    ค่ำ b เป็นลบ (-) แสดงควำมเป็นสีน ้ำเงิน 
  
 
 
 
 

      รูปที ่6      เคร่ืองวดัสีแบบดิจิตอลยีห่อ้ KONICA MONOLTA รุ่น CR-400 
 

5.  อุปกรณ์และวสัดุต่ำง ๆ ส ำหรับบนัทึกขอ้มูล 
6.  อุปกรณ์และวสัดุต่ำง ๆ ส ำหรับห้องปฏิบติักำร  

แบบการทดลอง 
 แบ่งกำรทดลองออกเป็นสองส่วน เพื่อใหไ้ดว้ธีิกำรผลิตชำเขียวท่ีมีคุณภำพดี คือ 
   การทดลองย่อยที่ 1 กำรศึกษำช่วงเวลำท่ีเหมำะสมส ำหรับกำรอบไอน ้ำ 
  การทดลองย่อยที ่2  กำรศึกษำช่วงเวลำท่ีเหมำะสมในกำรนวดอบไอร้อน  
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วธีิปฏิบัติการทดลอง 
การทดลองย่อยที ่1 กำรศึกษำช่วงเวลำท่ีเหมำะสมส ำหรับกำรอบไอน ้ำ 

แผนการทดลอง   ไมว่ำงแผนกำรทดลอง 
 กรรมวธีิการทดลอง แบ่งกรรมวธีิกำรทดลองตำมระยะเวลำในกำรอบน ้ำ ดงัน้ี 

กรรมวธีิท่ี 1     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 50 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 30 นำที  
       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์

กรรมวธีิท่ี 2     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 60 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 30 นำที  
       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์

กรรมวธีิท่ี 3     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 90 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 30 นำที  
       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์

กรรมวธีิท่ี 4     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 120 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 30 นำที  
       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์
 

วธีิปฏิบัติการทดลอง 
เป็นขั้นตอนกำรปฏิบติัเพื่อยกระดบัคุณภำพของน ้ำชำ ซ่ึงสำมำรถตรวจสอบไดด้ว้ยกำร

ชิม มีขั้นตอนกำรปฏิบติังำน ดงัน้ี  
 1. การเตรียมวตัถุดิบ 

เก็บยอดชำกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ /12 ในศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่
(โป่งนอ้ย) ระหวำ่งช่วงเวลำกำรใหผ้ลผลิตตำมฤดูกำล(มิถุนำยน – พฤศจิกำยน) โดยเลือกเก็บยอด
อ่อน 1 ยอดตูม 2 ใบบำน น ำยอดชำท่ีไดม้ำอบไอน ้ำทนัที ตำมกรรมวธีิกำรทดลอง 

 2. การด าเนินการทดลอง  
กรรมวธีิที ่1   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  
          ยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำสด 
เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 50 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้มำผึ่ง
ลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส ท ำกำร
นวดและเป่ำลมร้อน 30 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดทรงฝำชีและนวดยอดชำ 20 นำที เม่ือ
นวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 13 
เปอร์เซ็นต ์(ใชเ้วลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  แลว้จึงน ำมำเก็บไวใ้นหอ้งเยน็รอกำรตรวจสอบคุณภำพ 
 

MCL 3 SAEMI

DORI 
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กรรมวธีิที ่2   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  
          ยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำสด 
เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 60 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้มำผึ่ง
ลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส ท ำกำร
นวดและเป่ำลมร้อน 30 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดทรงฝำชีและนวดยอดชำ 20 นำที เม่ือ
นวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 13 
เปอร์เซ็นต ์(ใชเ้วลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  แลว้จึงน ำมำเก็บไวใ้นหอ้งเยน็รอกำรตรวจสอบคุณภำพ 
 กรรมวธีิที ่3   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  
          ยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำสด 
เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 90 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้มำผึ่ง
ลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส ท ำกำร
นวดและเป่ำลมร้อน 30 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดทรงฝำชีและนวดยอดชำ 20 นำที เม่ือ
นวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 13 
เปอร์เซ็นต ์(ใชเ้วลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  แลว้จึงน ำมำเก็บไวใ้นหอ้งเยน็รอกำรตรวจสอบคุณภำพ 
กรรมวธีิที ่4   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  
          ยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำสด 
เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 120 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้มำ
ผึ่งลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส ท ำ
กำรนวดและเป่ำลมร้อน 30 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดทรงฝำชีและนวดยอดชำ 20 นำที 
เม่ือนวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่
เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์ (ใชเ้วลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  แลว้จึงน ำมำเก็บไวใ้นหอ้งเยน็รอกำร
ตรวจสอบคุณภำพ 
3. การบันทกึข้อมูล 

ท ำกำรศึกษำขอ้มูลต่ำง ๆ ดงัน้ี  
2.1 ศึกษำกำรเปล่ียนแปลงทำงกำยภำพของยอดชำ  
2.2 ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ 
2.3 ตรวจสอบคุณภำพดว้ยกำรชิม 

 4. ระยะเวลา      2  ปี เร่ิมตน้   ตุลำคม   2553 
    ส้ินสุด   กนัยำยน  2554 

5. สถานทีด่ าเนินการ ศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่(โป่งนอ้ย)  อ.แม่วำง  จ. เชียงใหม ่
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ผลการทดลองการทดลองย่อยที ่1  กำรศึกษำช่วงเวลำท่ีเหมำะสมส ำหรับกำรอบไอน ้ำ 
การเปลีย่นแปลงทางกายภาพของยอดชา 
 จำกกำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของลกัษณะภำยนอกของยอดชำ พบวำ่  ยอดชำสดก่อนกำรอบไอน ้ำ
มีสีเขียวเขม้ ผวิใบเป็นมนั เม่ือท ำกำรอบไอน ้ำยอดชำจะเห่ียวตวั ผวิใบมีสีเขียวมีลกัษณะเป็นเขียวซีด ส ำหรับ
ลกัษณะกำรเปล่ียนแปลงของสียอดชำ พบวำ่ ทั้งส่ีระดบัของกำรอบไอน ้ำไม่แสดงสีท่ีแตกต่ำงกนัของยอดชำ 
ละเม่ือน ำยอดชำท่ีอบไอน ้ำแลว้มำนวดและอบไอร้อนดว้ยถงันวดท่ีมีส่วนกน้ถงัโคง้มีใบนวดเป็นสปริงเพื่อ
กดคลึงยอดชำกบัผนงัเคร่ืองนวด ในขณะเดียวกนัมีกำรใหล้มร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส ยอดชำท่ีมีสี
เขียวซีดจะค่อย ๆ เปล่ียนเป็นสีเขียวอมเทำ แต่จะมียอดชำบำงส่วนป่นเป็นผง ลกัษณะกำรจบัตวัของยอดชำ
มกัจะจบัเป็นกอ้นแต่เม่ือแผย่อดชำจะคลำยตวัออก ในขั้นตอนน้ีด ำเนินกำร 30 นำที เม่ือเสร็จขั้นตอนน้ียอด
ชำจะมีสีเทำอมเขียว ถึงสีเทำอมเขียวเขม้เป็นมนั 
การตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม 

 เป็นขั้นตอนตอนของกำรตรวจสอบคุณภำพของผลิตภณัฑ์ชำท่ีแปรรูปได ้จำกกำรทดลองเก่ียวกบั
ช่วงเวลำในกำรอบไอน ้ ำท่ีแตกต่ำงกนั เม่ือเปรียบเทียบกบัคุณภำพของผลิตภณัฑ์ชำเขียวมำตรฐำน(ชนิดอบ
ไอน ้ ำ)ท่ีแปรรูปจำกประเทศตน้ต ำรับ ทั้งน้ีเน่ืองจำกชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำ จะมีคุณภำพดีหรือไม่ข้ึนอยู่กบั
ช่วงเวลำในกำรอบไอน ้ ำเป็นส ำคญั ผลิตภณัฑ์ชำท่ีใชเ้วลำอบไอน ้ ำสั้ นเกินไปจะท ำให้รสชำติของน ้ ำชำฝำด
หรือขม แต่ถำ้อบไอน ้ ำนำนเกินไปจะท ำให้รสชำติจืด ผลจำกกำรศึกษำช่วงเวลำส ำหรับกำรอบไอน ้ ำในกำร
แปรรูปชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำ โดยแปรรูปจำกยอดชำกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 ตำมตำรำงท่ี 1 
พบวำ่  
ลกัษณะภำยนอกของผลิตภณัฑ ์  
 จำกกำรตรวจสอบลกัษณะภำยนอกของผลิตภณัฑ์ชำทั้ง 4 กรรมวิธี พบวำ่ ผลิตภณัฑ์ชำท่ีไดจ้ำกกำร
ทดลองมีรูปทรงภำยนอกใหญ่กวำ่ผลิตภณัฑ์ชำท่ีน ำเขำ้จำกประเทศญ่ีปุ่นจำกสองแหล่งผลิต คือ Kyoto และ  
Shizuoka โดยมีคะแนนของรูปทรงภำยนอกท่ี 8-9 คะแนน ในขณะท่ีผลิตภณัฑ์ชำท่ีไดจ้ำกกำรแปรรูปตำม
กรรมวิธีกำรทดลองมีคะแนนท่ี 6-7 คะแนน ส่วนกำรพิจำรณำสี และกล่ินของผลิตภณัฑ์ชำแห้ง พบวำ่ ทั้งชำ
ท่ีน ำเขำ้จำกต่ำงประเทศไม่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ โดยมีระดบัคะแนนท่ี 6-9 และ 6-8 คะแนน ตำมล ำดบั
(ตำรำงท่ี 1)  
 
 
 
 

รูปที ่7  ลกัษณะภำยนอกของผลิตภณัฑช์ำจำกกำรทดลองและของต่ำงประเทศ 
ลกัษณะของกำกชำ 
 เป็นกำรตรวจสอบท่ีสำมำรถบ่งช้ีถึงขั้นตอนต่ำง ๆ ในกำรแปรรูป โดยผลจำกกำรตรวจสอบพบว่ำ 
กำกชำท่ีชงจำกผลิตภณัฑ์ชำเขียวจำกประเทศญ่ีปุ่นมีลกัษณะเป็นกำกขนำดเล็กกวำ่ มีระดบัคะแนนท่ี 8.00-
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8.33 คะแนน ส่วนผลิตภณัฑ์จำกกำรทดลองน้ีมีระดบัคะแนนท่ี 7.33 คะแนน ส่วนกล่ินของกำกชำ พบว่ำ 
กำกชำจำกประเทศญ่ีปุ่นมีกล่ินจดักว่ำ(กล่ินคลำ้ยสำหร่ำยหรือใบไมน่ึ้ง)กำกชำท่ีชงจำกกำรทดลอง โดยมี
คะแนนท่ี 8.33-8.67 ส่วนกล่ินกำกชำจำกกำรทดลอง 7.33-7.67 คะแนน และจำกกำรเปรียบเทียบทำงสถิติ
กลบัพบวำ่ไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ(ตำรำงท่ี 1)  
 
 
 
   
 

รูปที ่8  ลกัษณะของกำกชำเขียวหลงัชงของผลิตภณัฑช์ำจำกกำรทดลองและของต่ำงประเทศ 
 
คุณภำพของน ้ำชำ  
 คุณภำพของน ้ำชำท่ีไดจ้ำกกำรชงชำปริมำณ 3 กรัม ในน ้ ำร้อนท่ีอุณหภูมิประมำณ 70 องศำเซลเซียส 
นำน 5 นำที จะเป็นตวับ่งช้ีถึงช่วงเวลำท่ีอบยอดชำสดดว้ยไอน ้ ำว่ำเหมำะสมหรือไม่ โดยยอดชำท่ีอบไอน ้ ำ
นำนเกินไปรสชำติจะไม่เขม้ขน้ กล่ินและสีน ้ ำชำจะจำงลง ผลจำกกำรทดลองพบว่ำ น ้ ำชำจำกกำรชงชำจำก
จงัหวดั Kyoto และ  Shizuoka มีรสชำติกลมกล่อม และมีสีและกล่ินเขม้กวำ่ผลิตภณัฑ์ชำจำกกำรทดลองน้ีทั้ง 
4 กรรมวิธี แต่ไม่แตกต่ำงกันทำงสถิติท่ี 95% โดยรสชำติน ้ ำชำจำกต่ำงประเทศมีคะแนนท่ี 17.00-17.33 
คะแนน รสชำติของน ้ ำชำจำกกำรทดลองมีคะแนน 13.50-15.33 คะแนน สีของน ้ ำชำจำกต่ำงประเทศ มีระดบั
คะแนนท่ี 18.00-18.67 คะแนน สีน ้ ำชำจำกกำรทดลองมีคะแนนท่ี 15.17-16.67 คะแนน ส่วนกำรตรวจสอบ
กล่ินชำพบวำ่ชำต่ำงประเทศมีคะแนนท่ี 18.00 คะแนน ในขณะท่ีกล่ินน ้ำชำจำกกำรทดลองมีระดบัคะแนนท่ี 
14.67-16.00 คะแนน(ตำรำงท่ี 1)  
 
 
 
 
   
 

 
 
 
 

รูปที ่9  กำรตรวจสอบคุณภำพดว้ยกำรชิม 
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ตารางที ่1 ผลกำรตรวจสอบคุณภำพชำเขียวชนิดอบไอน ้ำดว้ยกำรชิม 

 
การทดลองย่อยที ่2  กำรศึกษำช่วงเวลำท่ีเหมำะสมในกำรนวดอบไอร้อน 

แผนการทดลอง   ไมว่ำงแผนกำรทดลอง 
 กรรมวธีิการทดลอง แบ่งกรรมวธีิกำรทดลองตำมระยะเวลำในกำรนวดและอบไอร้อน ดงัน้ี 

กรรมวธีิท่ี 1     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 60 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 20 นำที  
       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์

 
กรรมวธีิท่ี 2     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 60 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 30 นำที  

       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์

กรรมวธีิท่ี 3     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 60 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 40 นำที  
       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์

กรรมวธีิท่ี 4     ใบชำสด                อบไอน ้ำท่ี 60 วนิำที               นวดและอบไอร้อน 50 นำที  
       นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก              อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส                       
        จนไดผ้ลิตภณัฑช์ำเขียวมีควำมช้ืนไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์

 

กรรมวธีิ 
ลกัษณะภำยนอก ลกัษณะกำกชำ น ้ำชำ คะแนน

รวม รูปทรง(10) สี(10) กล่ิน(10) รูปทรง(10) กล่ิน(10) รสชำติ(20) สี(20) กล่ิน(20) รวม 
กรรมวธีิท่ี 1 7.00 a 7.33 ab 6.67 a 7.33 a 7.67 a 15.00 a 15.33 

a 
15.33 a 45.66 81.66/5 

กรรมวธีิท่ี 2 6.50 a 6.67 b 7.67 a 7.33 a 7.33 a 13.50 a 16.50 
a 

14.67 a 49.34 80.17/6 

กรรมวธีิท่ี 3 6.83 b 7.50 ab 7.67 a 7.33 a 7.33 a 14.67 a 15.17 
a 

15.50 a 51.37 82.00/4 

กรรมวธีิท่ี 4 6.67 b 6.67 b 7.33 a 7.33 a 7.33 a 15.33 a 16.67 a 16.00 a 48 83.33/3 
Shizuoka 8.33 b 8.67 ab 8.33 a 8.00 a 8.33 a 17.33 a 18.67 a 18.00 a 54 95.66/2 

Kyoto 9.33 b 9.00 a 8.33 a 8.33 a 8.67 a 17.00 a 18.00 a 18.00 a 53 96.66/1 
F-test .05 ** ns ns ns ns ns ns ns   

%CV 9.63 13.97 13.83 32.31 16.60 16.22 12.88 17.35   
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วธีิปฏิบัติการทดลอง 

เป็นขั้นตอนกำรปฏิบติัเพื่อยกระดบัคุณภำพของผลิตภณัฑช์ำใหมี้รูปทรงเป็นเส้นเรียวเล็ก มีสี
เขียวมนั ดว้ยเคร่ืองมือส ำหรับกำรแปรรูปท่ีมีจ ำกดั มีขั้นตอนกำรปฏิบติังำน ดงัน้ี  
 1. การเตรียมวตัถุดิบ 

เก็บยอดชำกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 ในศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่
(โป่งนอ้ย) ระหวำ่งช่วงเวลำกำรใหผ้ลผลิตตำมฤดูกำล(มิถุนำยน – พฤศจิกำยน) โดยเลือกเก็บยอด
อ่อน 1 ยอดตูม 2 ใบบำน น ำยอดชำท่ีไดม้ำอบไอน ้ำทนัที ตำมกรรมวธีิกำรทดลอง  
2. การด าเนินการทดลอง  
กรรมวธีิที ่1   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  

เก็บยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำ
สด เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 60 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้
มำผึ่งลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส 
ท ำกำรนวดและเป่ำลมร้อน 20 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดและนวดยอดชำ 20 นำที เม่ือ
นวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 
13 เปอร์เซ็นต ์ (ใชเ้วลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  แลว้จึงน ำมำเก็บไวใ้นหอ้งเยน็รอกำรตรวจสอบ
คุณภำพ 
กรรมวธีิที ่2   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  

เก็บยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำ
สด เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 60 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้
มำผึ่งลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส 
ท ำกำรนวดและเป่ำลมร้อน 30 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดและนวดยอดชำ 20 นำที เม่ือ
นวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 
13 เปอร์เซ็นต ์ (ใชเ้วลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  แลว้จึงน ำมำเก็บไวใ้นหอ้งเยน็รอกำรตรวจสอบ
คุณภำพ 
กรรมวธีิที ่3   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  

เก็บยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำ
สด เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 60 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้
มำผึ่งลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส 
ท ำกำรนวดและเป่ำลมร้อน 40 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดและนวดยอดชำ 20 นำที เม่ือ
นวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 
13 เปอร์เซ็นต ์
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กรรมวธีิที ่4   มีขั้นตอนและผลกำรแปรรูป ดงัน้ี  

เก็บยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 (น ้ำหนกั  6 กก.)  ลกัษณะของยอดชำ
สด เป็นสีเขียวอมเหลือง ผวิใบเป็นมนัสะทอ้นแสง   น ำมำอบไอน ้ำร้อนเวลำ 60 วนิำที  น ำยอดชำท่ีอบแลว้
มำผึ่งลมลดควำมช้ืน และใส่ในเคร่ืองนวดอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิอำกำศก่อนเขำ้เคร่ืองท่ี 100 องศำเซลเซียส 
ท ำกำรนวดและเป่ำลมร้อน 50 นำที น ำยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ีเขำ้เคร่ืองนวดและนวดยอดชำ 20 นำที เม่ือ
นวดตำมเวลำท่ีก ำหนดแลว้ น ำยอดชำเขำ้เคร่ืองอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่เกิน 
13 เปอร์เซ็นต ์
2. การบันทกึข้อมูล 

ท ำกำรศึกษำขอ้มูลต่ำง ๆ ดงัน้ี  
2.1 ศึกษำกำรเปล่ียนแปลงทำงกำยภำพของยอดชำ  
2.2 ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ 
2.3 ตรวจสอบคุณภำพดว้ยกำรชิม 

 3. ระยะเวลา      2  ปี เร่ิมตน้   ตุลำคม   2554 
    ส้ินสุด   กนัยำยน  2555 

4. สถานทีด่ าเนินการ ศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่(โป่งนอ้ย)  อ.แม่วำง  จ. เชียงใหม ่
ผลการทดลองการทดลองย่อยที ่2 กำรศึกษำช่วงเวลำท่ีเหมำะสมในกำรนวดอบไอร้อน 
การเปลีย่นแปลงทางกายภาพของยอดชา 
 จำกกำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงของลกัษณะภำยนอกของยอดชำ พบวำ่  หลงัจำกท่ียอดชำผำ่นกำรอบ
ไอน ้ำแลว้ ยอดชำจะเห่ียวตวั ผิวใบมีสีเขียวมีลกัษณะเป็นเขียวซีดดำ้น  แต่ไม่แสดงสีท่ีแตกต่ำงกนัของยอดชำ 
อยำ่งเด่นชดั เม่ือน ำยอดชำท่ีอบไอน ้ ำแลว้มำนวดและอบไอร้อนดว้ยถงันวดท่ีมีส่วนกน้ถงัโคง้มีใบนวดเป็น
สปริงเพื่อกดคลึงยอดชำกบัผนงัเคร่ืองนวด ในขณะเดียวกนัมีกำรให้ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส 
ยอดชำท่ีมีสีเขียวซีดจะค่อย ๆ เปล่ียนเป็นสีเขียวอมเทำ แต่จะมียอดชำบำงส่วนป่นเป็นผง  
 ส ำหรับกำรเปล่ียนแปลงของสียอดชำในขั้นตอนกำรนวดและอบไอร้อนท่ีระยะเวลำท่ีแตกต่ำงกนั
แลว้ พบวำ่ สีใบของยอดชำจำกทุกกรรมวธีิเปล่ียนเป็นสีเทำอมเขียวใกลเ้คียงกนัแต่ส่วนท่ีเป็นกำ้นใบส่วนผิว
ของก้ำนจะถูกกดคลึงแยกออกจำกส่วนท่ีเป็นเน้ือไม้ ท ำให้มีส่วนของก้ำนท่ีมีสีขำวมำกข้ึน  ส่วนผงชำท่ี
ไดรั้บลมร้อนและฉีกขำดออกเป็นเกล็ดเล็ก ๆ จะมีสีเขียวมนั  

ยอดชำจำกทุกกรรมวิธีท่ีผ่ำนขั้นตอนน้ีจะถูกน ำเขำ้เคร่ืองนวดท่ีสำมำรถใช้แรงกดคลึงยอดชำให้มี
ขนำดเล็กลง มีรูปทรงบิดเป็นเส้นเรียวยำว ซ่ึงในขั้นตอนน้ีสีของยอดชำจะไม่เปล่ียนแปลงโดยทุกกรรมวธีิใช้
เวลำในขั้นตอนน้ีเท่ำกนั คือ 20 นำที ยอดชำท่ีผำ่นขั้นตอนน้ี ในส่วนของใบยอดจะมีสีเขียวอมเทำ ปนดว้ย
กำ้นสีขำวจำกส่วนของกำ้นใบและยอดชำ 

การตรวจสอบลกัษณะภายนอกของผลติภัณฑ์ชาเขียวชนิดอบไอน า้ 
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 เป็นกำรตรวจสอบลกัษณะภำยนอกของผลิตภณัฑ์ชำดว้ยเคร่ืองมือทำงวทิยำศำสตร์(เคร่ืองวดัสีแบบ
ดิจิตอล) เพื่อเป็นกำรยืนยนัผลกำรตรวจสอบคุณภำพดว้ยกำรชิม และเพื่อเป็นกำรบ่งช้ีถึงสีของชำเขียวท่ีได้
จำกกำรทดลองและชำเขียวตวัอยำ่งจำกต่ำงประเทศ โดยแบ่งกำรตรวจสอบเป็นสองส่วน คือกำรตรวจสอบสี
ของผลิตภณัฑช์ำ และสีของน ้ำชำ  
สีภำยนอกของผลิตภณัฑ ์  
 โดยทัว่ไปแลว้สีของผลิตภณัฑช์ำเขียวชนิดอบไอน ้ำจะมีสีเทำอมเขียวเขม้เป็นมนั ส ำหรับส่วนท่ีเกิด
จำกกำ้นใบและยอดจะมีสีขำว ผลจำกกำรศึกษำควำมสวำ่งของชำท่ีไดจ้ำกกำรทดลองและชำจำกต่ำงประเทศ 
พบวำ่ สีผลิตภณัฑ์ชำจำกกำรทดลองในกรรมวิธีท่ี 1 มีควำมสวำ่งมำกกวำ่ผลิตภณัฑ์ชำจำกต่ำงประเทศและ
กรรมวธีิกำรอ่ืนอยำ่งเห็นไดช้ดั ส่วนโทนสีเขียวของผลิตภณัฑ์ชำ พบวำ่ ชำเขียวจำกต่ำงประเทศ (จำกจงัหวดั 
Kyoto และ  Shizuoka) มีค่ำสีเขียว 3.99 และ 3.58 ซ่ึงสูงกวำ่ค่ำจำกผลิตภณัฑ์ชำกำรทดลองทั้งส่ีกรรมวธีิอยำ่ง
มีนยัส ำคญัยิง่ทำงสถิติ โดยผลิตภณัฑ์จำกกำรทดลองมีค่ำแสดงสีเขียวท่ี 2.40 – 2.50(ตำรำงท่ี 2) ส่วนค่ำ b ซ่ึง
เป็นค่ำแสดงสีเหลือง พบว่ำ ผลิตภณัฑ์ชำตวัอยำ่งจำกจงัหวดั Shizuoka มีค่ำสีเหลืองสูงสุด(13.38) และมีค่ำ
แตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติกบัผลผิตภณัฑ์ชำจำกกำรทดลอง(10.57 – 12.00) และผลิตภณัฑ์ชำตวัอยำ่ง
จำกจงัหวดั Kyoto) ซ่ึงมีค่ำสีเหลือง 10.33    
สีของน ้ำชำ  
 จำกกำรตรวจวดัสีของน ้ ำชำท่ีเตรียมตวัอย่ำงจำก 3 กรัม ชงในน ้ ำร้อน 250 มล. ท่ี 70 องศำเซลเซียส 
นำน 5 นำที น ำตวัอย่ำงน ้ ำชำมำตรวจสอบควำมสว่ำง ควำมเขม้ของโทนสีเขียว และโทนสีเหลือง ผลกำร
ตรวจสอบพบวำ่ น ้ ำชำจำกกำรทดลอง มีควำมสวำ่ง(ควำมใส)ของน ้ ำชำท่ีระดบั 39.15 – 39.63 ซ่ึงใสกวำ่น ้ ำ
ชำท่ีเตรียมจำกชำตวัอยำ่งจำกจงัหวดั Kyoto และ  Shizuoka (38.38 และ 32.02 ตำมล ำดบั)  
ตารางที ่2  ผลกำรตรวจสอบลกัษณะภำยนอกของผลิตภณัฑช์ำเขียวชนิดอบไอน ้ำ 

กรรมวธีิ 
สีของผลิตภณัฑช์ำ สีของน ้ำชำ  

ควำมสวำ่ง ค่ำ a (เขียว) ค่ำ b (เหลือง) ควำมสวำ่ง ค่ำ a (เขียว) ค่ำ b (เหลือง)  
กรรมวธีิท่ี 1    35.59 a -2.48 a 11.49bc 39.36 a -3.34 c 17.01 ab 3 
กรรมวธีิท่ี 2    34.61ab -2.40 a 11.05 bc 39.63 a -3.36 c 17.15 a 4 
กรรมวธีิท่ี 3    32.46 cd -2.41 a 10.57 bc 39.37 a -3.07 a 16.58 bc 5 
กรรมวธีิท่ี 4   30.96 d -2.50 a 12.00 ab 39.15 a -3.37 c 16.41 c 6 
Shizuoka    33.32 bc -3.58 b 13.38 a 32.02 c -3.17 ab 12.36 d 1 
Kyoto   30.52 d -3.99 c 10.33 c 38.38 b -3.30 bc 11.80 e 2 
F-test .05 ** ** ** * * **  
%CV 5.25 11.41 11.91 1.52 4.01 3.13  

หมำยเหตุ   ค่ำ a มีค่ำเป็นลบ แสดงถึงสีเป็นสีเขียว  
  ค่ำ a มีค่ำเป็นบวก แสดงถึงสีเป็นสีแดง 
  ค่ำ b มีค่ำเป็นลบ แสดงถึงสีเป็นสีน ้ำเงิน 
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  ค่ำ b มีค่ำเป็นบวก แสดงถึงสีเป็นสีเหลือง 
 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
 ช่วงเวลำในกำรอบไอน ้ ำในกำรแปรรูปผลิตภณัฑ์ชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำ จดัเป็นขั้นตอนท่ีสัมพนัธ์
โดยตรงกบัรสชำติของน ้ ำชำ กล่ำวคือ ยอดชำท่ีผ่ำนกำรอบไอน ้ ำนำนเกินไปท ำให้รสชำติของชำจืดชืด 
ในขณะท่ียอดชำท่ีอบไอน ้ ำช่วงสั้นเกินไปจะท ำให้ชำมีรสฝำด ส ำหรับกำรทดลองน้ีซ่ึงใชย้อดชำกลุ่มพนัธ์ุชำ
จีน สำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 ซ่ึงเป็นพนัธ์ุท่ีไดรั้บกำรปรับปรุงพนัธ์ุจำกต่ำงประเทศ(ไตห้วนั)ส ำหรับใชแ้ปร
รูปเป็นชำก่ึงหมกั ท ำให้สำรเคมีในกลุ่ม Polyphenol ซ่ึงเป็นสำรท่ีท ำให้เกิดรสฝำดในชำสูงกว่ำ ชำท่ีมีกำร
พฒันำพนัธ์ุส ำหรับใชแ้ปรรูปเป็นชำเขียวโดยตรง  โดยมีปริมำณสำร Polyphenol 12-19% ในขณะท่ีพนัธ์ุชำ
ส ำหรับชำเขียวมีสำร Polyphenol น้อยกวำ่ 12% แต่ชำในกลุ่มพนัธ์ุชำจีนทั้งสำยพนัธ์ุท่ีใช้แปรรูปเป็นชำก่ึง
หมักและใช้แปรรูปเป็นชำเขียว กลับมีปริมำณโปรตีนและกรดอะมิโนใกล้เคียงกันท่ี 4-6 และ 2-4% 
ตำมล ำดบั  จำกผลกำรทดลองในตำรำงท่ี 1 จำกกำรเปรียบเทียบรสชำติของน ้ำชำซ่ึงไดรั้บผลกระทบโดยตรง
จำกช่วงเวลำในกำรอบไอน ้ ำจะไม่มีควำมแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติก็ตำม แต่จำกคะแนนรวมของ
คุณภำพน ้ ำชำแสดงให้เห็นวำ่กำรใชย้อดชำจีนท่ีมีกำรดูแลรักษำแบบเดียวกนักบักำรผลิตยอดชำส ำหรับผลิต
ชำก่ึงหมกัมำแปรรูปเป็นชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำ ถำ้ใชเ้วลำอบไอน ้ำท่ี 60 – 90 วนิำที ก็จะมีคุณภำพใกลเ้คียงกบั
รสชำติผลิตภณัฑ์ชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำจำกต่ำงประเทศ ซ่ึงใช้ยอดชำพนัธ์ุ Yabukita ซ่ึงเป็นพนัธ์ุชำในกลุ่ม
พนัธ์ุชำจีนท่ีไดรั้บกำรพฒันำพนัธ์ุส ำหรับใชแ้ปรรูปเป็นชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำโดยเฉพำะ ส ำหรับกำรแปรรูป
ชำเขียวอบไอน ้ ำในประเทศญ่ีปุ่นซ่ึงเป็นตน้ต ำรับในกำรแปรรูปผลิตภณัฑ์ชำชนิดน้ีมีกำรอบไอน ้ ำท่ี 60 
วินำที(ส ำหรับชำเขียวท่ีผลิตในช่วงฤดูร้อน) ดงันั้น จำกกำรทดลองยอ่ยในกำรทดลองท่ี 1 พอจะกล่ำวไดว้่ำ
ช่วงเวลำท่ีเหมำะสมส ำหรับกำรอบไอน ้ ำส ำหรับแปรรูปชำเขียวดว้ยยอดชำจีนสำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 ซ่ึง
เป็นพนัธ์ุท่ีมีกำรปลูกส ำหรับใช้แปรรูปเป็นชำก่ึงหมกั(ชำอู่หลง) ในช่วงฤดูกำรผลิตชำในประเทศไทย คือ 
60-90 วนิำที จะสำมำรถแปรรูปชำเขียวชนิดอบไอน ้ำท่ีมีรสชำติไม่แตกต่ำงกบัผลิตภณัฑข์องต่ำงประเทศ 

กำรนวดและอบไอร้อนดว้ยเคร่ืองนวดและอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิลมร้อนเขำ้ท่ี 100 องศำเซลเซียส 
ในขณะท่ีท ำกำรนวดยอดชำท่ีผำ่นกำรอบไอน ้ำและมีควำมช้ืนสูงจะถูกลมร้อนเป่ำให้ยอดชำแหง้ชำ้ ๆ ในกำร
แปรรูปชำจีนหรือชำก่ึงหมกัตำมแบบโบรำณซ่ึงจะมีกำรให้อำกำศร้อนท ำให้ยอดชำแห้ง จะส่งผลใหย้อดชำมี
สีเทำ เทำด ำ ซ่ึงเป็นสีท่ีมีรำคำต ่ำส ำหรับชำเขียว ชำเขียวท่ีจดัไดว้ำ่มีลกัษณะภำยนอกดีตรงตำมควำมตอ้งกำร
ของตลำด สีชำจะมีสีเขียวเขม้อมเทำเป็นมนั มีส่วนของกำ้นใบหรือกำ้นจำกยอดชำแห้งสีขำวปนไดบ้ำ้ง กำร
เกิดสีเขียวมนัของใบชำและสีขำวของกำ้นจะเกิดข้ึนในขั้นตอนกำรนวดอบไอร้อน ดว้ยอุณหภูมิและเวลำใน
กำรนวดและอบไอร้อนท่ีเหมำะสม จำกกำรทดลองท่ี 2 ในตำรำงท่ี 2 ซ่ึงพบวำ่ควำมสวำ่งของผลิตภณัฑ์จำก
ลักษณะภำยนอกของผลิตภัณฑ์จำกกำรทดลองน้ีใกล้เคียงกัน ยกเวน้กำรนวดท่ี 50 นำที มีควำมสว่ำง
ใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์ชำจำกเมืองเกียวโตซ่ึงผลิตภณัฑ์ชำมีลกัษณะค่อนขำ้งเป็นผง นอกจำกนั้น เม่ือชงเป็น
น ้ ำชำ จะพบว่ำ น ้ ำชำจำกกำรทดลองน้ีใสกว่ำอย่ำงชัดเจน ดังนั้นกำรนวดท่ี 20-40 นำที จึงน่ำจะเพียงพอ 
เพรำะยงัท ำให้ชำยงัคงรูปอยู่ได้ ส่วนสีของผลิตภัณฑ์จำกตำรำงท่ี 2 จะเห็นได้ว่ำผลิตภัณฑ์จำเขียวจำก
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ต่ำงประเทศมีสีเขียวกวำ่สีจำกกำรทดลองน้ีอยำ่งชดัเจน ผลจำกกำรทดลองน้ียงัคงไม่สำมำรถยืนยนัไดอ้ยำ่ง
เด่นชดัวำ่กำรนวดและอบไอร้อน จะส่งผลโดยตรงกบัสีของผลิตภณัฑ์หรือไม่ ถึงแมว้ำ่สีของผลิตภณัฑ์จำก
ต่ำงประเทศจะมีสีเขียวเขม้กวำ่ผลิตภณัฑ์จำกกรทดลอง ส่วนในแง่ควำมสวำ่งโดยรวมของผลิตภณัฑ์ซ่ึงมีผล
โดยตรงกับกำรใช้เวลำในกำรนวดซ่ึงพบว่ำเวลำของกำรนวดอบไอร้อนไม่สัมพนัธ์กบัควำมสว่ำงของสี
ผลิตภณัฑ์  ส่วนผลจำกกำรวดัสีของน ้ ำชำตำมตำรำงท่ี 2 และผลจำกกำรตรวจสอบดว้ยกำรชิมในตำรำงท่ี 1  
ซ่ึงผลกำรทดสอบออกมำสอดคลอ้งกนั กล่ำวคือ น ้ำชำท่ีชงจำกผลิตภณัฑ์ชำจำกต่ำงประเทศมีสีเขียวกวำ่ชำท่ี
ไดจ้ำกกำรทดลองน้ี และควำมสวำ่งของสีผลิตภณัฑ์ชำจำกกำรทดลองท่ีสวำ่งกวำ่ผลิตภณัฑ์จำกต่ำงประเทศ 
อำจเป็นเคร่ืองบ่งช้ีถึงกำรดูแลรักษำ โดยเฉพำะกำรใส่ปุ๋ยไนโตรเจน ซ่ึงในประเทศญ่ีปุ่นมีกำรใส่ธำตุ
ไนโตรเจนส ำหรับชำเพื่อผลิตชำเขียวอตัรำ 80 กิโลกรัม/ไร่/ปี ในขณะท่ีชำจีนสำยพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 ท่ีใช้
ส ำหรับกำรทดลองน้ีใหปุ๋้ยไนโตรเจนในอตัรำท่ีต ่ำกวำ่มำก เน่ืองจำกยอดชำท่ีใหธ้ำตุไนโตรเจนมำกจะท ำให้
ใบอวบน ้ ำ เม่ือน ำมำแปรรูปเป็นชำก่ึงหมกั(ชำอู่หลง)ท ำใหเ้กิดกำรฉีกขำดของใบง่ำย ซ่ึงบ่งช้ีวำ่ผลิตภณัฑ์ชำ
อู่หลงนั้นมีคุณภำพและรำคำต ่ำ  

กำรท่ีจะแปรรูปผลิตภัณฑ์ชำเขียวชนิดอบไอน ้ ำให้มีคุณภำพภำยนอกดี และคุณภำพจำกกำร
ตรวจสอบคุณภำพดว้ยกำรชิมให้มีคุณภำพดีทดัเทียมกบัผลิตภณัฑ์จำกต่ำงประเทศได ้น่ำจะแกไ้ขไดด้ว้ยกำร
ผลิตวตัถุดิบใหเ้หมำะสมส ำหรับแปรรูปเป็นชำแต่ละประเภท 

ส่วนพนัธ์ุชำส ำหรับกำรผลิตชำเขียว โดยทัว่ไปแลว้จะมีคุณสมบติัภำยในยอดแตกต่ำงจำกชำท่ีใช้
ส ำหรับผลิตชำจีน  พนัธ์ุชำส ำหรับผลิตชำเขียว ควรมีปริมำณแทนนินในยอดชำต ่ำ(<12%) เน่ืองจำกกำรแปร
รูปชำเขียวมีขั้นตอนกำรช็อคยอดชำ ท ำใหแ้ทนนินยงัคงรูปเดิมอยู ่ (ซ่ึงสำรชนิดน้ีก่อใหเ้กิดควำมฝำด) ส่วน
ปริมำณโปรตีน และกรดอะมิโน ควรมีปริมำณสูงประมำณ 4-6 และ2-4 %(Takeda,1994) ตำมล ำดบั ส่วน
พนัธ์ุชำท่ีนิยมใชส้ ำหรับกำรแปรรูปเป็นชำอู่หลง จะมีสำรในกลุ่มแทนนินในสูงกวำ่ แต่มีปริมำณโปรตีน 
และกรดอะมิโนใกลเ้คียงกนั ดงันั้น พอจะกล่ำวไดว้ำ่กำรใชว้ธีิกำรแปรรูปท่ีถูกตอ้ง ดว้ยยอดชำท่ีมีกำรจดักำร
ท่ีเหมำะสม ตลอดจนใชย้อดชำจำกพนัธ์ุท่ีมีกำรปรับปรุงมำส ำหรับชำแต่ละประเภท น่ำจะเป็นทำงท่ีท ำให้
สำมำรถผลิตชำท่ีมีคุณภำพดีได ้ 

สรุปผลการทดลอง 
ผลิตภณัฑช์ำเขียวชนิดอบไอน ้ำท่ีมีคุณภำพดีเป็นท่ีตอ้งกำรของตลำด มีลกัษณะภำยนอกเป็นเส้นเรียว

เล็กเป็นเส้นตรง หรือบิดงอ มีสีเขียวเขม้อมเทำ เป็นมนั(มีควำมสวำ่ง) เม่ือชงเป็นน ้ำชำจะไดน้ ้ำชำขุ่นเน่ืองจำก
มีอนุภำคหรือเศษใบชำท่ีละเอียดเป็นผงแขวนลอยในน ้ำชำ น ้ำชำมีสีเขียวอมเหลือง รสชำติของน ้ำชำจะมีรส
ฝำดเล็กนอ้ย มีควำมหวำนชุ่มคอ มีกล่ินคลำ้ยสำหร่ำยหรือถัว่เหลืองตม้  

    จำกกำรทดลองศึกษำกำรแปรรูปผลิตภณัฑช์ำเขียวชนิดอบไอน ้ำน้ี พบวำ่วธีิกำรแปรรูปท่ีผลิตภณัฑ์
มีคุณภำพใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑช์ำเขียวจำกต่ำงประเทศมีขั้นตอนกำรแปรรูป ดงัน้ี ยอดชำสดกลุ่มพนัธ์ุชำจีน       
อบไอน ้ำร้อน(60-90 วนิำที)        น ำยอดชำท่ีอบแลว้มำผึ่งลมลดควำมช้ืน        นวดอบไอร้อน(20-30 นำที)        นวดดว้ย
แรงกดในเคร่ืองนวดทรงกระบอกหรือทรงฝำชี(20 นำที)        อบแหง้ดว้ยอุณหภูมิ 90 เซลเซียส จนเหลือควำมช้ืนไม่
เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์(ใชเ้วลำในขั้นตอนน้ีประมำณ 3 ชัว่โมง)  แลว้จึงน ำมำเก็บไวใ้นหอ้งเยน็รอกำรตรวจสอบคุณภำพ 



17 

 

ส ำหรับผลิตภณัฑช์ำเขียวชนิดอบไอน ้ำดว้ยวธีิกำรน้ี จำกกำรทดสอบตลำด พบวำ่ ผูป้ระกอบกำรคำ้ชำ
ยอมรับคุณภำพท่ีรำคำกิโลกรัมละ 800-1,000 บำท แต่อยำ่งไรก็ดี จำกกำรตรวจสอบคุณภำพของผลิตภณัฑ์
ดว้ยกำรชิมยงัคงพบวำ่ สีของผลิตภณัฑย์งัมีควำมสวำ่งนอ้ย สีของน ้ำชำยงัคงมีสีเหลืองอมเขียว ซ่ึงน่ำจะเกิด
จำกกำรใชย้อดชำจำกพนัธ์ุท่ีไม่เหมำะสม และมีกำรดูแลรักษำไม่ถูกตอ้ง ดงันั้นกำรพฒันำใหไ้ดว้ตัถุดิบท่ี
เหมำะสมจึงน่ำจะเป็นวธีิกำรท่ีเหมำะสมส ำหรับกำรแปรรูปเป็นชำเขียวชนิดอบไอน ้ำใหท้ดัเทียมกบัผลิตภณัฑ์
จำกต่ำงประเทศไดต่้อไป 

ข้ันตอนที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูปชาเขียวชนิดอบไอน า้ 
 
 
 
 
 

ยอดชำสด จำกกลุ่มพนัธ์ุชำจีน 

อบไอน ้ ำ 60-90 วนิำที 

นวดและอบไอร้อน 20-30 นำที 

นวดโดยใชแ้รงกด 20 นำที 

อบแหง้ท่ี 90 oC จนเหลือควำมช้ืน<13% 
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