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Abstract 
Black tea is main products about 70 percents among tea beverage world market. The black tea in Thailand 

were used and developed for a long time. The local tea products are low quality compared to imported with high 
quality and are more expensive than Thai’s tea. This project, has the great aim for  increasing on black tea quality 
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, Mae chon luang and Pongnoy substation.  

The black tea processing for Assam tea:   the raw plucking tea leaves (two leaves and a bud) are withering 
under room temperature until 30 percents (weight) loss,  rolling and press  for 20 min and roll braking them, expose 
for fermentation at 45-70 min. immediately,  dried at 110 oC  until tea moisture are below 13 percents. The market 
price of this assamica black tea product is 70-100 Baht/kg. which higher than farmer method 40-100 percents. 

 
บทคัดย่อ 

ชาเป็นพืชสวนอุตสาหกรรมท่ีใชแ้ปรรูปเป็นเคร่ืองด่ืมและผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ โดยผลผลิตชาของโลกเป็นชาด า
หรือชาฝร่ังประมาณ 70 เปอร์เซ็นต ์แต่ปัจจุบนัการผลิตชาฝร่ังของผูป้ระกอบการรายยอ่ยในประเทศไทยส่วนใหญ่ยงั
มีคุณภาพต ่ากว่าความต้องการของผูบ้ริโภค ท าให้มีการน าเข้าชาฝร่ังคุณภาพดีจากต่างประเทศ ทั้ งน้ีเน่ืองจาก
เกษตรกรยงัขาดองค์ความรู้ในการแปรรูปชา และเคร่ืองจกัรเคร่ืองมือส าหรับใชแ้ปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชาชนิดต่าง ๆ 
ส าหรับการวิจยัและพฒันาการผลิตชาฝร่ัง มุ่งเนน้การท าการวจิยัเพื่อใหท้ราบขั้นตอนการแปรรูปชาฝร่ังใหมี้คุณภาพดี
ดว้ยเคร่ืองมือแปรรูปชาท่ีเกษตรกรมีอยู่เดิม หรือดดัแปลงใช้เคร่ืองมืออ่ืน ๆ ท่ีเกษตรมีก าลงัจดัหามาใช ้จนสามารถ
พฒันาผลิตภณัฑ์ชาของไทยให้ตรงตามความตอ้งการของตลาดและสามารถลดการน าเขา้ชาฝร่ังจากต่างประเทศได ้
โดยด าเนินการวิจยัและตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ท่ีศูนยว์ิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ ผลจากการวิจยัพบวา่ การแปร
รูปชาฝร่ังจากยอดชาอสัสัม หรือยอดชาพื้นเมือง มีขั้นตอนการแปรรูป ดงัน้ี ยอดชาสด(สายพนัธ์ุอสัสัม) ผึ่งจนเหลือ
ความช้ืน 65-70 เปอร์เซ็นต ์น าไปนวดพร้อมถ่วงน ้ าหนกัเคร่ืองนวดนาน 20 นาที น ายอดชาท่ีผา่นการนวดไปตดัยอ่ย
ดว้ยเคร่ืองตดัยอ่ย(ดดัแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือ) ในขั้นตอนน้ีจะไดช้าท่ีมีลกัษณะเป็นเกล็ด จากนั้นหมกัจนเกล็ดชาสด
เปล่ียนเป็นสีทองแดงหรือใชเ้วลา 45-60 นาที น าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส จนไดผ้ลิตภณัฑ์ชาแห้ง(มี
ความช้ืนประมาณ 13 เปอร์เซ็นต์ ผลิตภณัฑ์ชาท่ีได้สามารถจ าหน่ายได้ในราคาประมาณ 70-100 บาท/กิโลกรัม 
ผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีแปรรูปตามกรรมวิธีน้ีมีราคาสูงกว่าผลิตภณัฑ์ชาของเกษตรกรท่ีแปรรูปแบบดั้ งเดิม 40-100 
เปอร์เซ็นต ์
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ค าน า   
  ชา เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีก าเนิดข้ึนมาคาดวา่ไม่นอ้ยกวา่ 2,167 ปีก่อนคริสตกาล ต านานการเร่ิมตน้ของการด่ืมชามี
หลายต านาน บ้างก็กล่าวว่า จกัรพรรดิเสินหนงของจีน (Shen Nung) คน้พบวิธีชงชา โดยบงัเอิญ เม่ือพระองค์ทรง
ตม้น ้ าด่ืมใกล้ๆ  กบัตน้ชา ขณะรอคอยให้น ้ าเดือดก่ิงชาไดห้ล่นลงในหมอ้ชา สักพกัหน่ึงกล่ินหอมกรุ่นก็โชยออกมา 
เม่ือพระองคเ์อาก่ิงชาออกแลว้ทรงด่ืม และหลงัจากนั้นไดมี้การด่ืมชากนัอยา่งแพร่หลายมากข้ึนในเวลาต่อมา นอกจาก
ทรงคน้พบสรรพคุณของชาแลว้พระองคย์งัทรงคน้ควา้และทดสอบสมุนไพรชนิดต่าง ๆ กวา่ 200 ชนิด ชาวจีนจึงได้
นบัถือวา่พระองคเ์ป็นบิดาแห่งแพทยศ์าสตร์ อีกต านานหน่ึงกล่าวถึง นกับวชช่ือธรรม ซ่ึงเป็นโอรสของกษตัริยอิ์นเดีย
ไดเ้ดินทางมาจาริกบุญเพื่อเผยแผพ่ระพุทธศาสนาในจีน ในช่วงแผน่ดินของจกัรพรรดิถูต่ี ในช่วงปี ค.ศ.519 จกัรพรรดิ
ถูต่ีทรงนิยมชมชอบนกับวชจึงไดนิ้มนตใ์หน้กับวชไปพกัอยูใ่นถ ้าแห่งหน่ึงในเมืองนานกิง ขณะท่ีนกับวชไดส้วดมนต์
ภาวนาอยูก่็เกิดเผลอหลบัไป ท า ใหช้าวจีนหวัเราะเยาะ เพื่อเป็นการลงโทษตนเอง มิใหก้ระท าความผดิเช่นนั้นอีก ท่าน
ธรรมจึงไดต้ดัหนงัตาของตนทิ้งเสีย หนงัตาเม่ือตกถึงพื้นก็เกิดงอกข้ึนเป็นตน้ชา ซ่ึงเป็นนิมิตท่ีแปลก ชาวจีนจึงพากนั
เก็บชามาชงในน ้าด่ืมเพื่อรักษาโรค 
 จากบนัทึกโบราณเท่าท่ีปรากฏ พบวา่การกระจายพนัธ์ุของชานั้นอยู่ในบริเวณตอนใตข้องประเทศจีนตั้งแต่
ทางทิศตะวนัออกถึงทิศตะวนัตก ต่อเน่ืองไปถึงตอนเหนือของประเทศเวียดนาม ตอนเหนือของประเทศลาว ตอน
เหนือของประเทศไทย และบริเวณรัฐชานหรือฉาน ทางตอนเหนือของประเทศพม่า ท่ีนกัมานุษยวทิยาไดพ้บหลกัฐาน
วา่เป็นชุมชนของกลุ่มชนท่ีเรียกตวัเองวา่ “เสียม” หรือ “สยาม” ในอดีต ถา้คิดรวมระยะทางจากทิศตะวนัออกถึงทิศ
ตะวนัตกก็เป็นระยะทางกวา่ 1,500 ไมล ์หรือราว 2,400 กิโลเมตร และปัจจุบนัการเพราะปลูกชาไดแ้พร่กระจายไปทัว่
ทุกภูมิภาคของโลก และมีปริมาณผลผลิตมากมาย อีกทั้งมีการน าชามาประยุกตเ์ขา้กบัผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ นอกเหนือจาก
เคร่ืองด่ืมอาทิ ไอศกรีม ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร เคร่ืองส าอาง เป็นตน้ 
ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากใบชา ท่ีน ามาท าเป็นเคร่ืองด่ืม สามารถจ าแนกไดเ้ป็นกลุ่มใหญ่ ๆ 3 กลุ่ม ตามกรรมวธีิการผลิตคือ  

1.  ใบชาท่ีไม่ผา่นการหมกั (non-fermented tea) :  กลุ่มน้ีเป็นการเก็บใบชาท่ีเป็นใบอ่อน 3 ใบแรกจากยอดชา 
แลว้น ามาผึ่งลม (withering) ในเวลาสั้น ๆ เพื่อลดความช้ืนของใบชาลงเล็กนอ้ย และยบัย ั้งการท างานของเอนไซมใ์น
ใบชาโดยอาศยัความร้อน ซ่ึงท าได้หลายวิธี ทั้ งให้ความร้อนแบบแห้ง (firing) และความร้อนแบบช้ืนจากไอน ้ า 
(steaming) เม่ือยบัย ั้งเอนไซมใ์นใบชาแลว้สารเคมีในชาจะคงสภาพไม่มีการเปล่ียนแปลงโครงสร้างเคมีไปเป็นสารอ่ืน
อีก จากนั้นจึงมว้นใบชา ต่อดว้ยการอบให้แห้ง เพื่อบรรจุในบรรจุภณัฑ์จ  าหน่ายต่อไป กรรมวิธีการผลิตน้ีจะท าให้ทั้ง
สี กล่ินและรส จะยงัคงสภาพคลา้ยใบชาสดท่ีเก็บมาจากตน้ ดงันั้น ผลิตภณัฑช์าท่ีไดจ้ากกรรมวธีิน้ีจึงไดช่ื้อเรียกวา่ ชา
ขาว (white tea)และชาเขียว (green tea)ภาษาจีนเรียกวา่ ลุ่ยฉา  แปลวา่ ชาเขียว                                          

2.  ใบชาท่ีผา่นการหมกัก่ึงหน่ึง (semi-fermented tea) :  กลุ่มน้ีจะต่างจากกลุ่มชาเขียวตรงท่ีเลือกใชใ้บท่ีมีอายุ
มากกวา่และมีการทิ้งเวลาในการผึ่งลมนานราว 15 ชัว่โมง แลว้จึงยบัย ั้งการท างานของเอนไซมด์ว้ยความร้อนคลา้ยวิธี
ผลิตชาเขียว แลว้ต่อดว้ยการมว้นใบชาและอบใหแ้หง้ก่อนจะบรรจุในบรรจุภณัฑอ์อกสู่ทอ้งตลาด ชาท่ีไดจ้ากกรรมวิธี
การผลิตแบบน้ีมีช่ือเรียกหลายอย่าง แต่ท่ีมีช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จกัของคนทัว่โลก โดยเฉพาะนักด่ืมชา และน ามาเป็นช่ือ
ตวัแทนของผลิตภณัฑ์ใบชาท่ีใชด่ื้มในกลุ่มน้ีคือ ชาอูหลง ซ่ึงแปลวา่ ชามงักรด า ในภาษาองักฤษก็เรียกชากลุ่มน้ีตาม
เสียงภาษาจีนวา่ Oolong tea ชากลุ่มน้ีเป็นชาท่ีมีจ  าหน่ายในเมืองไทย และเป็นท่ีนิยมด่ืมกนัมากท่ีสุดเน่ืองจากมีกล่ิน
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หอม รสชุ่มคอ และหลาย ๆ ผลิตภณัฑไ์ดน้ าเกสรดอกไมห้ลายชนิดมาปรุงแต่งกล่ินรสชาท าใหน่้าอภิรมยม์ากข้ึนดว้ย                                                     
3.  ใบชาท่ีผ่านการหมกัสมบูรณ์ (fermented tea)  :  กลุ่มน้ีเป็นกลุ่มของใบชาท่ีนิยมมากในยุโรป อินเดีย ศรี

ลงักา ได้จากการน าใบชามาผึ่งลม (withering) ราว 18 ชั่วโมง และควบคุมความช้ืนในลมท่ีผึ่ งให้อยู่ท่ีร้อยละ 60 
จากนั้นจะน าใบชาท่ีผึ่งแลว้มานวดชา (rolling) ดว้ยเคร่ืองนวดชา เพื่อใหเ้น้ือของใบชามีพื้นท่ีในการถูกออกซิไดซ์ดว้ย
อากาศมากข้ึน เม่ือนวดเสร็จก็ท าการหมกั โดยทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิราว 30 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง จึงท าการอบแห้ง
ท่ี 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ส่ิงท่ีไดจ้ะเป็นผลิตภณัฑ์ใบชาท่ีมีสีด า และมีกล่ินท่ีเปล่ียนไป รสชาติก็จะออกทาง
ฝาดมากกวา่ชาสองชนิดแรก ชาท่ีไดจ้ากกรรมวิธีน้ีภาษาจีนเรียกว่า หงฉา แปลว่าชาแดง เน่ืองจากสีของชาท่ีไดมี้สี
น ้าตาลปนแดง การผลิตชาชนิดน้ีท่ีมีช่ือเสียงท่ีสุดเห็นจะเป็นผลิตภณัฑจ์ากประเทศศรีลงักา ชาชนิดน้ีถูกน ามาแปรรูป
เป็นชาซองชงหลายช่ือการคา้ รวมถึงผงชาท่ีใชช้งเป็นชาด า ชานม และชานมไข่มุก เป็นตน้ 

ขั้นตอนท่ีส าคญัท่ีสุดในการแปรรูปชาจีนและชาฝร่ัง คือ ขั้นตอนการหมกัยอดชา(สัณห์,2535) เพราะใน
ขั้นตอนน้ีเป็นขั้นตอนท่ีมีการเปล่ียนแปลงทางเคมีใหเ้กิดสารประกอบท่ีเกิดความหอมและสีของน ้าชาในสัดส่วนท่ี
ตอ้งการ ส าหรับหลกัการในการแปรรูปชาฝร่ังโดยทัว่ไป มีขั้นตอนการแปรรูป   ดงัน้ี ยอดชาสด(กลุ่มพนัธ์ุชาอสัสัม) 
 ผึ่งยอดชาสด 14-18 ชัว่โมง  ตดัยอดชาสด  หมกั(ระยะเวลาไม่เป็นท่ีเปิดเผย)  อบแหง้  คดัเกรด  บรรจุ
และจดัจ าหน่าย  แต่อยา่งไรก็ดี ถึงแมจ้ะทราบขั้นตอนการแปรรูปชาแต่ละชนิดก็ตาม แต่รายละเอียดในแต่ละขั้นตอน
การแปรรูปชาแต่ละชนิดก็ยงัคงเป็นความลบัท่ีผูป้ระกอบการแต่ละรายยงัปกปิดอยู ่ นอกจากน้ีเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการ
แปรรูปชาฝร่ัง เช่น เคร่ือง CTC, เคร่ือง Rotervan เป็นอุปกรณ์การแปรรูปท่ีมีราคาแพงเกินก าลงัเกษตรกรรายยอ่ยท่ีจะ
จดัซ้ือมาท าการแปรรูป การศึกษาเพื่อใหท้ราบวธีิการแปรรูปชาฝร่ังโดยใชเ้คร่ืองมือท่ีเกษตรกรมีอยูเ่ดิม หรือ
เคร่ืองจกัรท่ีมีราคาถูกแต่สามารถผลิตชาฝร่ังใหมี้รสชาติทดัเทียมกบัผลิตภณัฑท่ี์ตลาดตอ้งการ จึงเป็นเร่ืองท่ีจะตอ้ง
กระท า เพื่อเป็นทางเลือกส าหรับเกษตรกรรายยอ่ยท่ีปลูกชาพื้นเมืองใหส้ามารถแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์าฝร่ังท่ีมี
คุณภาพดีออกสู่ตลาดต่อไป และจากการท่ีประเทศไทยตอ้งท าการคา้โดยเสรีกบัประเทศต่าง ๆ ตามขอ้ตกลง FTA 
ประกอบกบัการท่ีประเทศไทยเป็นสมาชิก BIMST-EC ท าใหโ้อกาสท่ีผลิตภณัฑช์าจากต่างประเทศเขา้มาแยง่ตลาด
การคา้ชาในประเทศจึงมีมาก การพฒันาผลิตภณัฑช์าใหมี้คุณภาพดีข้ึนเป็นท่ีตอ้งการของตลาด ดว้ยการแปรรูปชา
อยา่งถูกวธีิและเหมาะสม จึงน่าจะเป็นอีกวธีิหน่ึงท่ีจะท าใหผ้ลิตภณัฑช์าในประเทศราคาสูงข้ึนได ้ และถา้หากราคา
ผลิตภณัฑช์าในประเทศราคาสูงข้ึน ผูป้ระกอบการแปรรูปชาก็จะมีก าลงัซ้ือผลผลิตจากเกษตรกรผูป้ลูกชารายยอ่ยได้
ในราคาท่ีสูงข้ึนตามไปดว้ย อนัจะส่งผลโดยออ้มใหเ้กษตรกรผูป้ลูกชารายยอ่ยหนัมาจดัการสวน และควบคุมคุณภาพ
วตัถุดิบใหเ้หมาะสมส าหรับการแปรรูปชาคุณภาพดีไดต่้อไป 
 

วธีิการด าเนินงาน 
1. ส่ิงทีใ่ช้ในการทดลอง 

1. ยอดชาสด  เป็นวตัถุดิบส าหรับใช้แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชา  ในขั้นตอนการเก็บเก่ียวยอดชา เพื่อให้
สามารถควบคุมการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีได ้จึงนิยมท าการเก็บยอดดว้ยมือ (Hand plucking) ลกัษณะของยอด
ชาท่ีเหมาะต่อการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์าชนิดต่าง ๆ คือ ยอดชาท่ีมี 2 ใบ กบั 1 ยอดตูม  

2.  



 4 

 
 
 

 
 
 
 
   รูปที ่ 1  ยอดชาท่ีเหมาะต่อการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์าชนิดต่างๆ 

 
3. เคร่ืองนวดชา  เป็นเคร่ืองมือขั้นพื้นฐานในการแปรรูปผลิตภณัฑ์ชาเกือบทุกประเภท เช่น ชาเขียว ชาจีน ชา

ฝร่ัง ส าหรับเคร่ืองนวดชาท่ีใชส้ าหรับการทดลองน้ีมี 2 ลกัษณะ ดงัน้ี  
3.1 เคร่ืองนวดชาทรงกระบอก 

เป็นเคร่ืองนวดชาท่ีประกอบดว้ยส่วนท่ีส าคญั 3 ส่วน คือ 
 ส่วนตน้ก าลงั ส่วนใหญ่จะใชม้อเตอร์ขนาด 5 แรงมา้ ท าหนา้ท่ีหมุนแกนเพลาเพื่อขบัเคล่ือนการหมุน

ของกระบอกใส่ยอดชาสด ใหรั้บการคลึงไดอ้ยา่งทัว่ถึง 
 ส่วนบรรจุยอดชา มีรูปทรงกระบอกผลิตจากเหล็กหล่อหรืออลูมิเนียม เป็นส่วนท่ีใช้บรรจุยอดชาท่ี

ผ่านการผึ่ งแล้วและต้องการนวด ส าหรับกระบอกบรรจุชาจะมีความจุยอดชาประมาณ 15-20 
กิโลกรัม ดา้นบนของทรงกระบอกจะมีฝาโลหะปิดเพื่อกดให้ยอดชาท่ีอยูภ่ายในถูกนวดคลึงขณะท่ี
กระบอกหมุนบนแท่นนวด 

 ส่วนท่ีเป็นแท่นนวด เป็นแผน่โลหะหรือไมเ้น้ือแข็งท่ีติดท่อเหล็กปลอดสนิมหรือทองเหลืองขนาด
เล็กเรียงเป็นวงบนแท่นนวด โดยท่อเหล็กปลอดสนิมหรือทองเหลืองขนาดเล็กท าหนา้ท่ีนวดคลึงยอด
ชาภายในกระบอก ซ่ึงดา้นบนของทรงกระบอกจะมีฝากดใหย้อดชาถูกนวดอยา่งสม ่าเสมอ  

 
 
 
 
                                                         
 
 
                                                                         

 
รูปที ่2  เคร่ืองนวดใบชาทรงกระบอกท่ีเกษตรกรทัว่ไปใช ้
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3.2   เคร่ืองนวดยอดชาจีน ยีห้่อ Yuan Shan รุ่น SM 10 
เป็นเคร่ืองนวดชาท่ีเกษตรกรผูป้ลูกและแปรรูปชาจีน ใชส้ าหรับนวดชาจีนชนิดก่ึงหมกัประกอบดว้ย

ส่วนท่ีส าคญั 3 ส่วน คือ 
 ส่วนตน้ก าลงั ใช้มอเตอร์ขนาด 3 แรงมา้ ท าหน้าท่ีโยกและบงัคบัแกนฝาเคร่ืองนวดทรงฝาชีให้

หมุนส าหรับคลึงยอดชาสดในฝาชี ใหรั้บการคลึงไดอ้ยา่งทัว่ถึงบนแท่นนวดชาทรงโคง้ดา้นล่าง 
 ส่วนบรรจุยอดชา มีรูปทรงโคง้คลา้ยฝาชีเป็นส่วนท่ีใชบ้รรจุยอดชาท่ีผา่นการผึ่งแลว้และตอ้งการ

นวด มีความจุยอดชาประมาณ 15 กิโลกรัม ดา้นบนของฝาชีติดกบัแกนเพลาท่ีสามารถก าหนดแรง
กดลงบนฝาชีไดส้ าหรับใชก้ดใหย้อดชาท่ีอยูภ่ายในถูกนวดคลึงขณะหมุนบนแท่นนวด 

 ส่วนท่ีเป็นแท่นนวด เป็นแผน่โลหะปลอดสนิมโคง้ ดา้นในติดดว้ยท่อทองเหลืองขนาดเล็กเรียง
เป็นเกลียวบนแท่นนวด โดยทองเหลืองขนาดเล็กท าหนา้ท่ีนวดคลึงยอดชา  

 
 

 
 
 
 
รูปที ่3   เคร่ืองนวดชา ยีห่อ้ Yuan Shan รุ่น SM 10 

 
4.  เคร่ืองตัดยอดชาสด(ดัดแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือ) 

เคร่ืองท าจากโครงเหล็ก มีก าลงัการบด 40-50 กิโลกรัม/ ชั่วโมง มอเตอร์เบอร์ 32 เคร่ือง 1 แรงม้า 
ขบัเคล่ือนวตัถุดิบดว้ยเกลียวล าเลียง ใชร้ะบบสายพาน  
  ส าหรับการทดลองน้ี ก าหนดขนาดของยอดชาท่ีถูกตดัด้วยขนาดรูบนหน้าแว่น (มี 3 ขนาด คือ 14   
5.7 และ 2.5 มิลลิเมตร)  
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รูปที ่4    เคร่ืองตดัยอดชาสด(ดดัแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือ) 
5. เคร่ืองอบแห้ง-ผลไม้แบบหกเหลีย่ม  

 เคร่ืองอบแหง้-ผลไมแ้บบหกเหล่ียม รุ่นตามแบบกองเกษตรวศิวกรรม 
ลกัษณะของเคร่ือง 
1. การไหลเวียนของอากาศร้อนในเคร่ืองหมุนวนด้วยพดัลมภายในตู้อบ ส่วนผิวด้านในของตู้อบถูก
ออกแบบให้เป็นหกเหล่ียมเพื่อให้การไหลวนของอากาศร้อนกระจายได้ทัว่ถึง การจุดเช้ือเพลิงและ
อุณหภูมิ ควบคุมดว้ยตูค้วบคุมการจุดแก๊สอตัโนมติั 

2. เช้ือเพลิง ใชแ้ก๊สหุงตม้ มีช่องระบายอากาศร้อนและความช้ืนออกดา้นบนของเคร่ืองอบ 
3. ชั้นวางของส าหรับอบ ท าจากตาข่ายปลอดสนิม จ านวน 48 ชั้น 
4. การน าของท่ีอบออกจากเคร่ือง ตอ้งดึงชั้นวางออกจากรางรองรับ  
5. เคร่ืองจกัรจะจุดเช้ือเพลิงท างานโดยอตัโนมติัเม่ืออุณหภูมิต ่ากวา่ท่ีก าหนดไว ้และตูค้วบคุมจะตดัระบบ
จ่ายเช้ือเพลิงเม่ืออุณหภูมิสูงกวา่ท่ีก าหนดไว ้พดัลมภายในเคร่ืองช่วยใหค้วามร้อนกระจาย ไดอ้ยา่งทัว่ถึง
และสม ่าเสมออยา่งมีประสิทธิภาพภายในตูอ้บ  

 
 
 

  

 หนา้แวน่ขนาดรู  14 
 
 
 

 5.7 และ 2.5 มม. 

   

เกลียวล าเลียง 
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รูปที ่5     เคร่ืองอบแหง้-ผลไมแ้บบหกเหล่ียม 
 

6. เคร่ืองวดัสีแบบดิจิตอล 
เป็นเคร่ืองมือส าหรับวดัสีของผลิตภณัฑ์โดยระบบดิจิตอล  ประกอบดว้ยส่วนหวัวดั Chroma Meter 

CR-400 ,CR-410 และส่วนตวัเคร่ือง Data Processor DP-400 โดยต่อส่วนประกอบส่วนหัวเขา้กบัตวัเคร่ือง 
โดยใชส้าย RS-232C 

วิธีการวดัท าได้โดย ประกอบส่วนหัวเข้ากับตัวเคร่ือง โดยใช้สาย RS-232C แล้วเสียบสาย AC 
adapter เขา้ท่ีจุดต่อของส่วนตวัเคร่ือง เปิดเคร่ืองทั้งส่วนของหัววดัและตวัเคร่ือง ตัง่ค่าต่างๆ แล้วท าการ 
Calibrate เคร่ืองกบัแผน่ White Plate ก่อน แลว้วดัสี โดยวดัสี Target (ตวัมาตรฐาน) ก่อนแลว้วดัสีตวัอยา่ง ดู
ผลความเขม้ขน้ของสี 

ค่าและการแปรผล 
L หมายถึง ค่าความสวา่ง มีค่าตั้งแต่ 0-100 ค่า  

ค่า L เท่ากบั 0 เป็นสีท่ีมืดท่ีสุด   
ค่า L เท่ากบั 100 เป็นสีสวา่งมากท่ีสุด   

  a หมายถึง ค่าท่ีแสดงความเป็นสีแดงหรือความเป็นสีเขียว 
   ค่า a เป็นบวก (+) แสดงความเป็นสีแดง 
   ค่า a เป็นลบ (-) แสดงความเป็นสีเขียว 
  b หมายถึง ค่าท่ีแสดงความเป็นสีเหลืองหรือสีน ้าเงิน 
    ค่า b เป็นบวก (+)  แสดงความเป็นสีเหลือง 
    ค่า b เป็นลบ (-) แสดงความเป็นสีน ้าเงิน 
  
 
 
 
 

รูปที ่6      เคร่ืองวดัสีแบบดิจิตอลยีห่อ้ KONICA MONOLTA รุ่น CR-400 
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7. อุปกรณ์ตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม 
ในการทดลองน้ีใช้อุปกรณ์ในการตรวจสอบคุณภาพชาจีนเป็นอุปกรณ์ทดสอบ อุปกรณ์

ประกอบดว้ย 
 ถว้ยชา(เซอรามิค)สีขาว มีฝาปิด มีช่องส าหรับน ้าลน้และใชเ้ทน ้าชาออกจากถว้ยเม่ือครบเวลาท่ีแช่

ผลิตภณัฑใ์นน ้าร้อน ปริมาตรถว้ยท่ี 150 มล. 
 ถว้ยชา(ส าหรับสังเกตสี และชิมรสชาติ) 
 จานส าหรับใส่กากชาท่ีชงแลว้ 
 ชอ้นเงิน หรือชอ้นเหล็กปลอดสนิม 
 เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 
 ชุดตม้น ้าร้อน และน ้าท่ีปราศจากสี กล่ิน และคลอรีน 

 
2.  แบบและวธีิการทดลอง 

ส าหรับงานวิจยัน้ีมุ่งเนน้ท่ีจะคน้ควา้หารูปแบบการแปรรูปผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังให้มีคุณภาพดี ตรงตาม
ความต้องการของตลาด และสามารถยกระดับราคาของผลิตภัณฑ์ให้สูงกว่าผลิตภณัฑ์ท่ีเกษตรกรหรือ
ผูป้ระกอบการรายยอ่ยท าการผลิตอยู ่โดยใชเ้คร่ืองมือท่ีเกษตรกรมีหรือสามารถจดัหาไดใ้นราคาท่ีถูกกวา่การ
สั่งซ้ือเคร่ืองจกัรเฉพาะจากต่างประเทศ โดยแบ่งการศึกษาระดบัท่ีเหมาะสมของขั้นตอนต่าง ๆ ตามแนวคิด 
ดงัน้ี 
 การศึกษาความสัมพนัธ์ของอุณหภูมิและเวลาต่อความช้ืนในยอดชาในการผึง่ชา  

เป็นการศึกษาการสูญเสียความช้ืนในยอดชาขณะท าการผึ่งชา ท่ีระดบัอุณหภูมิในการผึ่งท่ี 16 
20 และ 25 องศาเซลเซียส ตามล าดับ เพื่อให้ทราบการเปล่ียนแปลงของน ้ าหนักยอดชาในแต่ละ
ช่วงเวลาของการผึ่ง โดยใชย้อดชาอสัสัมใน 2 ลกัษณะ คือ ยอดชาสด และยอดชาท่ีตดัให้มีขนาดเล็ก 
น ายอดชาท่ีได้ทั้ ง 2 ลักษณะมาชั่งน ้ าหนักสด และท าการผึ่งในห้องเย็นท่ีระดับอุณหภูมิ 16 องศา
เซลเซียส   อุณหภูมิห้องท่ีระดับ 20 องศาเซลเซียส  และท าการผึ่งในตู้อบทรงหกเหล่ียมท่ีสามารถ
ระบายความช้ืนไดท่ี้ระดบัอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ตรวจวดัความช้ืนท่ีเหลือในยอดชาทั้ง  2 ลกัษณะ
ทุก 2 ชัว่โมง 

 การศึกษาระดับความช้ืนทีเ่หมาะสมจากการผึง่ชากบัระยะเวลานวดทีเ่หมาะสมส าหรับการตัดยอดชาสด 
เป็นการศึกษาเพื่อให้ทราบระดบัความช้ืนท่ีเหมาะสมส าหรับการใชเ้คร่ืองตดัยอดชา โดยมี

ขั้นตอนการแปรรูป ดงัน้ี ใช้ยอดชาสดน ้ าหนกักรรมวิธีละ 12 กิโลกรัม ผึ่งยอดชาสดบนตะแกรงท่ี
อุณหภูมิห้อง(ประมาณ 20  องศาเซลเซียส) จนเหลือความช้ืนท่ี 80 75 70 และ 65 เปอร์เซ็นต ์
ตามล าดบั น ายอดชาท่ีผึ่งแลว้มานวดเพื่อกระจายความช้ืนในยอดชาสองระดบั คือ 10 และ 20 นาที 
ตามล าดบั(เป็นช่วงเวลาส าหรับยืนยนัช่วงเวลาในการนวดชาจากการทดลองท่ีผา่นมา) น ายอดชาท่ี
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ผา่นการนวดมาตดัดว้ยเคร่ืองตดัชา(ใชเ้คร่ืองบดเน้ือรอบต ่ามีสกรูล าเลียง) หมกัยอดชาท่ีผา่นการตดั
แลว้นาน 1 ชัว่โมง อบแหง้ท่ีระดบัอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

 การศึกษาระยะเวลาทีเ่หมาะสมส าหรับการหมักยอดชาเพ่ือเพิม่คุณภาพชาฝร่ัง 
เป็นการศึกษาเพื่อเพิ่มคุณภาพผลิตภณัฑ์ชาฝร่ัง  โดยตั้งสมมุติฐานวา่การนวดยอดชาท่ีผา่น

การตดัแลว้จะช่วยให้ขนาดของยอดชาเล็กลงหรือสามารถท าปฏิกิริยากบัอากาศในขั้นตอนการหมกั
ไดดี้ข้ึน ซ่ึงจะท าใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณภาพดีข้ึน มีขั้นตอนการแปรรูปในการศึกษา ดงัน้ี 
 เป็นการศึกษาช่วงเวลาในการหมกัยอดชาเพื่อเพิ่มคุณภาพของชาฝร่ัง เพื่อเพิ่มคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์ชาทั้งลกัษณะภายนอกและจากการทดสอบคุณภาพดว้ยการชิม โดยใชย้อดชาอสัสัมสด
กรรมวธีิละ 20 กิโลกรัม เป็นวตัถุดิบ มีขั้นตอนการแปรรูปดงัน้ี ยอดชาสดผึ่งจนเหลือความช้ืน  70
เปอร์เซ็นต์    ตดัทนัที น ายอดชาท่ีตดัแลว้ไปนวด  20 นาที หมกัชาตดัย่อยท่ีนวดแลว้ 1 1.5 2  2.5 
และ 3 ชัว่โมง แลว้จึงท าการอบแหง้  ตรวจสอบคุณภาพดว้ยการชิม 

 การทดลองส าหรับยอดชาอัสสัม เป็นการศึกษาช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการหมักยอด
ชาอัสสัมท่ีผ่านการนวดและตัดแล้ว เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาท่ีมีคุณภาพดี ทั้ งในแง่ของการ
ตรวจสอบคุณภาพดว้ยการชิม และการตรวจวดัคุณภาพของสี โดยมีขั้นตอนการแปรรูป ดงัน้ี ใช้
ยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาอสัสัม กรรมวธีิละ 10 กิโลกรัม. เป็นวตัถุดิบ ผึ่งยอดชาสดจนเหลือความช้ืน  70 
เปอร์เซ็นต ์   นวดเพื่อกระจายความช้ืน 20 นาที ตดัดว้ยเคร่ืองตดัชาท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองบดเน้ือ(ใช้
ขนาดหนา้แวน่ 5.7 มิลลิเมตร)  น ายอดชาท่ีตดัแลว้ไปหมกัตามกรรมวิธีการทดลอง คือ 30  45  60  
75  90 และ 120 นาที อบแห้งดว้ยเคร่ืองอบชาท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส  ตรวจสอบคุณภาพ
เบ้ืองตน้ และประเมินคุณภาพโดยผูเ้ช่ียวชาญทางการชิมและผูป้ระกอบกิจการคา้ชา  

 การตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม 
เป็นการตรวจสอบคุณภาพโดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นการชิมชาเฉพาะ ซ่ึงเป็นการใชส้ัมผสัจากการ

ดู ดม และชิม โดยการตรวจสอบดว้ยวิธีการน้ีจะไม่ใชก้ารวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์เขา้มาเก่ียวขอ้ง 
มีการเตรียมน ้ าชาท่ีตรวจสอบด้วยการชัง่น ้ าหนักของผลิตภณัฑ์ชา 3 กรัม ใส่ลงในแก้วชง เติมน ้ า
เดือดจนเต็มแกว้ชง(ใชน้ ้ ากรองท่ีไม่มีคลอรีน สี และกล่ินแปลกปลอม) ปิดฝาทิ้งไว ้5 นาที แยกกาก
ชาใส่ลงในถว้ยส าหรับตรวจกากชา ส่วนน ้าชาเทใส่แกว้น ้าชาเพื่อตรวจสอบคุณภาพ  

  
3.  ระยะเวลาด าเนินงาน  

ตุลาคม  2553  -  กนัยายน  2555 
4.  สถานทีด่ าเนินงาน 

ศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งนอ้ย)  อ. แม่วาง  จ.เชียงใหม่    
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 ผลและวจิารณ์ผลการวจัิยทดลอง 
ชาฝร่ัง(ชาด า หรือ ชาแดง) จดัอยูใ่นประเภทชาหมกั ในการแปรรูปให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ชาท่ีมีคุณภาพดี

ประกอบด้วยสองปัจจยัหลัก คือ วตัถุดิบ ซ่ึงหมายถึงยอดชาสดจากพนัธ์ุชาท่ีเหมาะสม ส าหรับยอดชาท่ี
เหมาะสมส าหรับการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังคือชาพนัธ์ุอสัสัม ส่วนอีกปัจจยัท่ีส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์ชา คือ ขั้นตอนและวิธีการแปรรูป  ซ่ึงขั้นตอนการผลิตชาฝร่ังแต่ละขบวนการผลิตค่อนขา้งจะ
แน่นอนโดยมีหลกัการท่ีส าคญั คือ การน ายอดชาสดมาผึ่งเพื่อให้ความช้ืนในใบชาลดลง ใบชานุ่มลง มว้นตวั
ง่าย และเพื่อใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี จากนั้นจึงน ายอดชาท่ีผึ่งไดท่ี้แลว้ไปนวด คลึง หรือตดัละเอียดดว้ย
เคร่ืองตดัใหไ้ดต้ามขนาดท่ีตอ้งการ เพื่อเพิ่มพื้นท่ีผวิในการเกิดปฎิกิริยาเคมีกบัออกซิเจนในอากาศ  หลงัจากนั้น
จึงเขา้สู่ขบวนการสุดทา้ย คือ   การอบแห้งดว้ยเคร่ืองอบเพื่อหยดุปฏิกิริยาเคมี และลดความช้ืนจนถึงสภาพแห้ง 
เพื่อเก็บและบรรจุ ต่อไป  ส าหรับการศึกษาวจิยัน้ีมุ่งเนน้ท่ีจะคน้ควา้หารูปแบบของการแปรรูปผลิตภณัฑช์าฝร่ัง
ใหมี้คุณภาพดี ตรงตามความตอ้งการของตลาด โดยแบ่งการศึกษาระดบัท่ีเหมาะสมของขั้นตอน   ต่าง ๆ ดงัน้ี 
การศึกษาความสัมพนัธ์ของอุณหภูมิและเวลาต่อความช้ืนในยอดชาในการผึง่ชา  

การผึ่งชาเป็นขั้นตอนแรกในการแปรรูป มีวตัถุประสงคเ์พื่อลดความช้ืนในใบชาให้มีระดบัความช้ืน
ท่ีเหมาะสมส าหรับขั้นตอนการตดัยอดชา และ เพื่อกระตุน้ให้เกิดการหมกัอยา่งอ่อนของสารเคมีภายในยอด
ชา  โดยท าการศึกษาการสูญเสียความช้ืนในยอดชาขณะท าการผึ่งชา ท่ีระดบัอุณหภูมิในการผึ่งท่ี 16 20 และ 
25 องศาเซลเซียส  เพื่อให้ทราบการเปล่ียนแปลงของน ้ าหนกัยอดชาในแต่ละช่วงเวลาของการผึ่ง โดยใชย้อด
ชาอสัสัมใน 2 ลกัษณะ คือ ยอดชาสด และยอดชาท่ีตดัให้มีขนาดเล็กโดยใช้เคร่ืองย่อยวชัพืชเป็นเคร่ืองตดั
ยอ่ยยอดชาสดให้มีขนาดเล็ก น ายอดชาท่ีไดท้ั้ง 2 ลกัษณะมาชัง่น ้ าหนกัสด และท าการผึ่งในห้องเยน็ท่ีระดบั
อุณหภูมิ 16 องศาเซลเซียส  อุณหภูมิห้องท่ีระดบั 20 องศาเซลเซียส  และท าการผึ่งในตูอ้บทรงหกเหล่ียมท่ี
สามารถระบายความช้ืนได้ท่ีระดบัอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  ตรวจวดัความช้ืนท่ีเหลือในยอดชาทั้งสอง 
ลกัษณะทุก 2 ชัว่โมง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่7 กราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งความช้ืนกบัช่วงเวลาในการผึ่งชาตดัยอ่ยและใบชา 
ท่ีอุณหภูมิ 16 องศาเซลเซียส 
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รูปที ่8 กราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งความช้ืนกบัช่วงเวลาในการผึ่งชาตดัยอ่ยและใบชา 
ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่9 กราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งความช้ืนกบัช่วงเวลาในการผึ่งชาตดัยอ่ยและใบชา 
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

 
 

              ส าหรับการผึ่งในห้องเย็นท่ี 16 องศาเซลเซียส จะสามารถลดให้เหลือความช้ืนในยอด ระดับท่ี
เหมาะสมส าหรับการตดัใหย้อดชาเป็นผง(ประมาณ 70-73 เปอร์เซ็นต ์) จะตอ้งใชเ้วลาในการผึ่งยอดชามากกวา่ 
15 ชัว่โมง ตามรูปท่ี 7  

 ส่วนการเปล่ียนแปลงของระดบัความช้ืนในยอดชาในขั้นตอนการผึ่งชา ในรูปแบบของชาผงและชา
ทั้งยอด ท่ีระดบัอุณหภูมิประมาณ 20 องศาเซลเซียส  ซ่ึงในการทดลองคร้ังน้ีไดท้  าการศึกษาในช่วงปลายฤดูฝน 
ในสภาพแวดลอ้มท่ีไม่สามารถควบคุมได(้สภาพอุณหภูมิห้อง) ผลจากการทดลองน้ีพบว่าระดบัความช้ืนใน
ยอดชาจะลดลงอยา่งช้า ๆ โดยจะเหลือความช้ืนในระดบัท่ีตอ้งการคือ 70-73 เปอร์เซ็นต์ เม่ือผึ่งยอดชา 15-18 
ชัว่โมง ในขณะท่ียอดชาตดัยอ่ยจะเสียความช้ืนจนอยูใ่นระดบัท่ีตอ้งการภายในเวลาประมาณ 10-12 ชัว่โมง   

ส าหรับการผึ่งในตูอ้บท่ีระดบัอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา่ความช้ืนในยอดชาทั้งยอดชาใบ และ

y = 0.004x2 - 0.316x + 77.69
R² = 0.979
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ยอดชาท่ีตดัแลว้ จะลดลงอยา่งรวดเร็ว โดยใชเ้วลาในการผึ่งไม่เกิน 3 ชัว่โมง 
การลดความช้ืนให้เหลือ 70-73 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงเป็นระดบัท่ีโรงงานแปรรูปขนาดใหญ่ควบคุมก่อนท่ี

จะด าเนินการแปรรูปเป็นชาฝร่ัง แต่ส าหรับเกษตรกรรายย่อยอาจเป็นการเพิ่มภาระในการจดัการ ถ้าใช้ลด
ความช้ืนในสภาพแวดลอ้มของหอ้งเยน็  ดงันั้นในการทดลองน้ีจึงจ าเป็นตอ้งหาวธีิท่ีจะลดความช้ืนในยอดให้
เหลือในระดบัท่ีเหมาะสมส าหรับใชเ้ป็นวตัถุดิบส าหรับแปรรูปเป็นชาฝร่ังต่อไป 

จากกราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหว่าง ความช้ืนเทียบกบัช่วงเวลาในการผึ่งชาตดัย่อย และชาใบท่ี
อุณหภูมิ 16, 20 และ25 องศาเซลเซียส ดงัรูป 7,8 และ9 พบวา่เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนโดยน ้ าหนกัจะลดลงแปรผนั
ตามระยะเวลาในการผึ่ง ซ่ึงท่ีอุณหภูมิเดียวกนัและเวลาในการผึ่งเดียวกนัเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนของชาตดัยอ่ยจะมี
ค่านอ้ยกวา่ชาใบ  

การศึกษาระดับความช้ืนทีเ่หมาะสมจากการผึง่ชากบัระยะเวลานวดทีเ่หมาะสมส าหรับการตัดยอดชาสด 
ผลจากการศึกษา เร่ือง การศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างระดบัความช้ืนในยอดชา และเวลานวดชาท่ีมีต่อ

คุณภาพ ซ่ึงผลจากการทดลอง พบว่าระดบัความช้ืนท่ี 68 และ 72เปอร์เซ็นต์ ร่วมกบัการนวดท่ี 8 และ16 นาที เป็น
ระดบัท่ีเหมาะสมท่ีท าให้เซลในยอดชาแตกให้สารเคมีภายในท าปฏิกิริยากบัออกซิเจนไดดี้ และในการใชเ้คร่ืองยอ่ย
วชัพืชจากการทดลองพบว่ามีการสูญเสียของยอดชามาก ดงันั้น เพื่อเป็นการลดการสูญเสียวตัถุดิบและเพื่อยืนยนั
ระดบัความช้ืนท่ีเหมาะสมท่ีเหลืออยูใ่นยอดชาจากขั้นตอนการผึ่ง และช่วงเวลานวดยอดชาท่ีเหมาะสมส าหรับการตดั
ยอดชาใหส้อดคลอ้งกบัเคร่ืองตดัยอดชาสด จึงไดท้  าการทดลองเร่ืองการศึกษาระดบัความช้ืนท่ีเหมาะสมจากการผึ่งชา
กบัระยะเวลานวดท่ีเหมาะสมส าหรับการตดัยอดชาสด โดยมีขั้นตอนการด าเนินการ ดงัน้ี ใช้ยอดชาสดน ้ าหนัก
กรรมวธีิละ 12 กิโลกรัม ผึ่งยอดชาท่ีอุณหภูมิห้อง(ประมาณ 20 องศาเซลเซียส)บนตะแกรง จนเหลือความช้ืนท่ี 80 75 
70 และ 65 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั น ายอดชาท่ีผึ่งแลว้มานวดเพื่อกระจายความช้ืนในยอดชาสองระดบั คือ 10 และ 20 
นาที ตามล าดบั น ายอดชาท่ีผา่นการนวดมาตดัดว้ยเคร่ืองมือท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองยอ่ยวชัพืชและเคร่ืองตดัชา(ใชเ้คร่ือง
บดเน้ือรอบต ่ามีสกรู ล าเลียง) โดยสามารถแยกเป็นกรรมวธีิการทดลอง ดงัน้ี 

กรรมวธีิท่ี 1  ยอดชาสด  → ผึ่งจนเหลือความช้ืน  80 เปอร์เซ็นต ์  → นวด 10 นาที       
ตดัยอ่ย/ตดั →  อบแหง้ท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 2  ยอดชาสด  →    ผึ่งจนเหลือความช้ืน  75 เปอร์เซ็นต ์ →   นวด 10 นาที        
ตดัยอ่ย/ตดั →   อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 3  ยอดชาสด  → ผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 10 นาที       
ตดัยอ่ย/ตดั →   อบแหง้ทนัทีท่ี 70  องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 4  ยอดชาสด  → ผึ่งจนเหลือความช้ืน  65 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 10 นาที       
ตดัยอ่ย/ตดั →   อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส             
กรรมวธีิท่ี 5  ยอดชาสด  → ผึ่งจนเหลือความช้ืน  80 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที       
ตดัยอ่ย/ตดั →   อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 6  ยอดชาสด  → ผึ่งจนเหลือความช้ืน  75 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที       
ตดัยอ่ย/ตดั →   อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
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กรรมวธีิท่ี 7  ยอดชาสด  → ผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →  นวด 20 นาที       
ตดัยอ่ย/ตดั →    อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 8  ยอดชาสด  → ผึ่งจนเหลือความช้ืน  65 เปอร์เซ็นต ์  →  นวด 20 นาที       
ตดัยอ่ย/ตดั →   อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 

ผลการทดลอง 
การศึกษาระดบัความช้ืนท่ีเหลืออยู่ในยอดชาเพื่อเลือกเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมส าหรับดดัแปลงเพื่อใช้เป็น

เคร่ืองตดัยอดชาให้มีขนาดเล็ก โดยมุ่งเน้นให้เกิดความสูญเสียขณะท าการตดัน้อยท่ีสุด ขนาดของยอดชาท่ีตดัแล้ว
สามารถท าปฏิกิริยากบัอากาศในขั้นตอนการหมกัเพื่อให้เกิดสีเกิดกล่ินไดดี้เม่ือเป็นผลิตภณัฑ์ไดดี้  ผลจากการศึกษา
พบวา่ การใชเ้คร่ืองตดัซ่ึงดดัแปลงจากเคร่ืองบดเน้ือ เป็นเคร่ืองตดัยอดชาท่ีผา่นการผึ่งจนเหลือความช้ืนในยอด 60-80 
เปอร์เซ็นต์ และผ่านการนวด 10 และ 20 นาที ด้วยเคร่ืองนวดชาจีน(ทรงฝาชี) พบว่า ใช้เวลาในการตดัยอดชาใน
ปริมาณยอดชาดิบปริมาณเท่ากนัเพียง 7-14 นาที และเกิดความสูญเสียขณะตดั 3-10  เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 1 ) 

เม่ือน ายอดชาท่ีผ่านการตดั มาท าการอบทนัทีดว้ยเคร่ืองอบชนิดหกเหล่ียม โดยแยกชั้นแต่ละกรรมวิธี เม่ือ
ยอดชาแห้งสนิทจึงน ามาชงเพื่อท าการตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตน้ พบว่า ยอดชาท่ีตดัดว้ยเคร่ืองตดัท่ีดดัแปลงจาก
เคร่ืองบดเน้ือ กากชาท่ีไดจ้ะมีขนาดเล็กกว่าอย่างเห็นได้ชดั และยอดชาท่ีผ่านการนวด 20 นาที ทั้งหมดจะมีสีแดง 
คุณภาพของน ้ าชาท่ีตดัด้วยเคร่ืองมือชนิดน้ี พบว่า ส่วนใหญ่มีสีของน ้ าชาแดงกว่า มีกล่ินของชาฝร่ังชัดเจนกว่า  
รสชาติจืด และไม่มีกล่ินเหมน็เขียว 

จากการทดลองน้ีพอจะกล่าวไดว้า่ระดบัความช้ืนท่ีเหลืออยูใ่นยอดชาท่ีเหมาะสมส าหรับการตดั คือ 65-70 
เปอร์เซ็นต์ ส าหรับช่วงเวลาในการนวด จากการทดลองน้ีพอจะบ่งช้ีไดว้่าการนวดยอดชาท่ีผ่านการผึ่งแลว้นาน 20 
นาที น่าจะเป็นช่วงเวลาท่ีเหมาะสม เน่ืองจากยอดชาท่ีผา่นการตดัดว้ยเคร่ืองตดัชาดดัแปลงมีการหมกัตวัเองไดดี้กว่า 
ซ่ึงในการทดลองน้ีหลังจากตดัแล้วน ายอดชาไปอบแห้งทันทีจึงท าให้กระบวนการหมกัยงัไม่เกิดเต็มท่ี  แต่เม่ือ
พิจารณาร่วมกบัช่วงเวลาในการผึ่งชาจากรูปท่ี 7 และ 8  แล้วพอจะกล่าวได้ว่ากรรมวิธีการผึ่งยอดชาท่ีเหมาะสม
ส าหรับการตดั คือ ผึ่งจนเหลือความช้ืนท่ี 65-70 เปอร์เซ็นต ์น ายอดชาท่ีผึ่งแลว้ไปนวด 20 นาที   และตดัดว้ยเคร่ืองตดั
ชาท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองบดเน้ือ เป็นวิธีการจดัการขั้นตน้ท่ีเหมาะสม  เน่ืองจากใช้เวลาในการผึ่งท่ีน้อยกว่าในสภาพ
อุณหภูมิห้องโดยใชเ้วลาประมาณ 15-18 ชัว่โมง (รูปท่ี 7)ใชเ้วลาตดัน้อย โดยใชเ้วลาในการตดัยอดชา 8-9 นาที/ยอด
ชาสด 12 กิโลกรัม  และยอดชาท่ีตดัแลว้มีขนาดเล็กเหมาะส าหรับการเกิดปฏิกิริยาในขั้นตอนการหมกั (ตารางท่ี   1 ) 
และมีอตัราการสูญเสียนอ้ย 
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ตารางที ่ 1   ระดับความช้ืนทีเ่หมาะสมจากการผึง่ชากบัระยะเวลานวดทีเ่หมาะสมส าหรับการตัดยอดชาสด 

กรรมวธีิ 
น ้าหนกั 

ก่อนตดั(กก.) 
น ้าหนกั 

หลงัตดั(กก.) 
เปอร์เซ็นต์
สูญเสีย 

เวลาท่ีใช ้ ลกัษณะกากชาหลงัชง 
การประเมิน 
กากชา 

กรรมวธีิท่ี 1 
กรรมวธีิท่ี 2
กรรมวธีิท่ี 3
กรรมวธีิท่ี 4
กรรมวธีิท่ี 5
กรรมวธีิท่ี 6 
กรรมวธีิท่ี 7 
กรรมวธีิท่ี 8 

9.6 
9.0 
8.4 
8.0 
9.6 
9.0 
8.4 
8.0 

8.6 
8.5 
7.9 
7.6 
8.8 
8.6 
8.1 
7.8 

10 
6 
5 
5 
8 
4 
3 
3 

14 นาที 
9 นาที 
9 นาที 

 11นาที 
10 นาที 
7 นาที 
8 นาที 
9 นาที 

มีขนาดเล็ก สีเขียว 
มีขนาดเล็ก สีเขียว 
มีขนาดเล็ก สีเขียวปนแดง 
มีขนาดเล็ก สีเขียวปนแดง 
มีขนาดเล็ก สีเขียวปนแดง 
มีขนาดเล็ก สีเขียวปนแดง 
ใบมีขนาดเล็ก สีเขียวปนแดง 
มีขนาดเล็ก สีเขียวปนแดง 

ไม่ผา่น 
ไม่ผา่น 
ผา่น 
ผา่น 
ผา่น 
ผา่น 
ผา่น 
ผา่น 

 เคร่ืองตดัชาท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองบดเน้ือท่ีใชใ้นการทดลองน้ี เป็นเคร่ืองท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาดทัว่ไป จาก
การทดลองพบวา่ ยอดชาท่ีผา่นการผึ่งเหลือความช้ืนท่ีระดบั 80 เปอร์เซ็นต ์เม่ือท าการตดัจะมีน ้าจากยอดชาในปริมาณ
มากและยอดชาท่ีตดัแลว้จะติดคา้งบริเวณช่องของแวน่ดา้นหนา้ ส่วนท่ีระดบัความช้ืนท่ีระดบัอ่ืน ๆ พบวา่ไม่มีปัญหา
ในการปฏิบติังาน เคร่ืองตดัท่ีดดัแปลงชนิดน้ีมีลกัษณะการท างานใกลเ้คียงกบัเคร่ือง Rotervan ท่ีมีราคาแพงของ
ต่างประเทศ และมีขอ้ดี คือ เกลียวล าเลียงภายในตวัเคร่ืองจะขบัเอายอดชาท่ีตดัแลว้ออกจากเคร่ืองไดท้ั้งหมด 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่10   เคร่ืองตดัยอดชาสด (ดดัแปลงจากเคร่ืองบดเน้ือ) 
การศึกษาระยะเวลาทีเ่หมาะสมส าหรับการนวดและหมักยอดชาเพ่ือเพิม่คุณภาพชาฝร่ัง 

 เป็นการศึกษาช่วงเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับในการนวดชาเพื่อเพิ่มคุณภาพผลิตภัณฑ์ชาฝร่ัง  ใน
การศึกษาระดบัความช้ืนท่ีเหมาะสมจากการผึ่งชากบัระยะเวลานวดท่ีเหมาะสมส าหรับการตดัยอดชาสด ซ่ึง
พบวา่ ระดบัความช้ืนในยอดชาท่ีเหมาะสมส าหรับการตดัชา คือ 65-70 เปอร์เซ็นต ์ น ายอดชาท่ีผึ่งแลว้ไปนวด 
20 นาที ตดัยอดชาสดดว้ยเคร่ืองตดัชาท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองบดเน้ือ แลว้น ายอดชาท่ีตดัแลว้ไปอบแห้งทนัที ซ่ึง
พบวา่ น ้าชามีสีเหลืองอมแดง มีกล่ินของชาฝร่ังอ่อน รสชาติของน ้ าชาจืด การท่ีน ้าชามีสีเหลืองอมแดงแสดงให้

 

 

ตดัยอดชาท่ีมีความช้ืน 80% 

ตดัยอดชาท่ีมีความช้ืน 65% 
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เห็นวา่การหมกัของยอดชาท่ีตดัแลว้เกิดข้ึนไม่เต็มท่ี จึงไดก้ าหนดช่วงเวลาของการนวดข้ึนหลงัจากตดัยอดชา
แลว้ เพื่อเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพของการหมกัยอดชา  

ในการทดลองน้ีแบ่งออกเป็น 2 การทดลองยอ่ย ดงัน้ี 
การทดลองย่อยท่ี 1  เป็นการศึกษาช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดยอดชาท่ีตดัแลว้ส าหรับเพิ่มประสิทธิภาพ
ของการหมักยอดชาเพื่อเพิ่มคุณภาพของชาฝร่ัง ส าหรับการทดลองน้ีด าเนินการท่ีศูนย์วิจยัเกษตรหลวง
เชียงใหม่(หน่วยยอ่ยโป่งน้อย)โดยใชย้อดชาอสัสัมสดจ านวน 20 กิโลกรัม เป็นวตัถุดิบ มีขั้นตอนการแปรรูป
ดงัน้ี ยอดชาสดผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   ตดัยอดชาทนัที น ายอดชาท่ีตดัแลว้ไปนวดตามกรรมวิธี
การทดลอง  หมกั 1 ชัว่โมง แลว้จึงท าการอบแหง้   

กรรมวธีิการทดลอง ตามช่วงเวลาในการนวดยอดชาตดั 5 ระดบั ดงัน้ี  
กรรมวธีิท่ี 1  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →  ตดั  → นวด 5 นาที     

    หมกั 1 ชัว่โมง   → อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 2  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →   ตดั         → นวด 10 นาที   หมกั 1 

ชัว่โมง    → อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 3  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →   ตดั     → นวด 15 นาที   หมกั 1 

ชัว่โมง    → อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 4  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  → ตดั     → นวด 20 นาที    หมกั 1 

ชัว่โมง   → อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 5  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →      ตดั     → นวด 30 นาที    หมกั 1 

ชัว่โมง    →        อบแหง้ทนัทีท่ี 70 องศาเซลเซียส 
ผลการทดลองยอ่ยท่ี 1 

การศึกษาช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดยอดชาท่ีเหมาะสมส าหรับยอดชาท่ีมีการตดัแลว้ เพื่อเป็น
การเพิ่มคุณภาพของชาฝร่ังในแง่ของคุณภาพน ้ าชา จากการชิมทดสอบพบวา่  น ้ าชาจากทุกกรรมวิธี มีลกัษณะ
ใกลเ้คียงกนั โดยน ้าชาจากกรรมวธีิท่ีผา่นการนวดท่ี 15 20 และ 30 นาที น ้าชาจะมีสีน ้าตาลแดงเขม้ มีกล่ินหอม
เฉพาะของชาฝร่ังอ่อน มีรสฝาดเล็กนอ้ย รูปทรงภายนอกของผลิตภณัฑ์มีขนาดเกล็ดค่อนขา้งใหญ่มีกา้นปน สี
ภายนอกของผลิตภัณฑ์ มีสีสม ่ าเสมอ กากชาเม่ือชงไม่ เป็นสี เขียว(สภาพโดยรวมเป็นท่ียอมรับของ
ผูป้ระกอบการคา้ชา) ส่วนการนวดท่ี 5 และ 10 นาที พบว่า น ้ าชาจะมีสีแดงใส มีกล่ินเฉพาะของชาฝร่ังท่ีอ่อน
กวา่ น ้าชามีรสฝาด กากชามีขนาดใหญ่ สีภายนอกของผลิตภณัฑมี์สีสม ่าเสมอแต่มีสีน ้าตาลปนเขียว(ตารางท่ี 8)  
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ตารางที ่   8  คุณภาพของผลติภัณฑ์ชาฝร่ังจากการศึกษาช่วงเวลาทีเ่หมาะสมในการนวดยอดชาทีต่ัดแล้ว   
กรรมวธีิ ลกัษณะผลิตภณัฑ ์ กากชา สีน ้าชา กล่ินน ้าชา รสชาติ 

กรรมวธีิท่ี 1 
 

กรรมวธีิท่ี 2 
 

กรรมวธีิท่ี 3 
 
 

กรรมวธีิท่ี 4 
 
 

กรรมวธีิท่ี 5 
 

 
ชาตวัอยา่ง 

 

ผงชามีขนาดใหญ่  
มีสีน ้าตาลปนเขียว 
ผงชามีขนาดใหญ่ มีสี
น ้าตาลปนเขียว 
 ผงชามีขนาดใหญ่ 
 น ้าตาลเขม้ 
 สีสม ่าเสมอ 
 ผงชามีขนาดใหญ่  
 น ้าตาลเขม้สี 
 สม ่าเสมอ 
 ผงชามีขนาดใหญ่ 
 น ้าตาลเขม้ 
 สีสม ่าเสมอ 
เป็นผงขนาดเล็ก  
น ้าตาลเขม้อมด า 
สีสม ่าเสมอ 

กากขนาดใหญ่ มีสี 
เขียวปนสีทองแดง 
กากขนาดใหญ่ มีสี 
เขียวปนสีทองแดง 
กากขนาดใหญ่ มีสี 
เขียวปนสีทองแดง 
 
กากขนาดใหญ่ กาก 
  ทั้งหมดสีทองแดง 
   
  กากขนาดใหญ่ กาก
ทั้งหมดสีทองแดง 
 
  สีแดงคล ้า-น ้าตาล
เขม้ สีสม ่าเสมอ 

  สีน ้าตาลแดงใส 
  ขอบมีสีเขียว 
  สีน ้าตาลแดงใส 
  ขอบมีสีเขียว 
  สีน ้าตาลแดงเขม้ 
  ใส ขอบมีสีเขียว 
   
  สีน ้าตาลแดงเขม้ 
  ใส ขอบมีสีเขียว 
  
  สีน ้าตาลแดงเขม้ 
  ใส ขอบมีสีเขียว 
   
  น ้าตาลแดง  
ค่อนขา้งขุ่น 

กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
 
กล่ินหอม 
(กล่ินชาฝร่ัง) 

ฝาด 
 

ฝาด 
 

ฝาดเล็กนอ้ย 
 
 

ฝาดเล็กนอ้ย 
 
 

ฝาดเล็กนอ้ย 
 
 

ฝาด 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่17  ผลิตภณัฑช์าจากการทดลองชงเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑช์าจากต่างประเทศ 
 

จากการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับการนวดและหมกัยอดชาเพื่อเพิ่มคุณภาพชาฝร่ัง โดย
มุ่งเนน้ให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีมีคุณภาพของน ้ าชามีสีแดงเขม้  มีกล่ินหอมเฉพาะของชาฝร่ังจดั มีรสชาติของ
น ้าชาฝาด กากชาเม่ือชงทดสอบมีความสม ่าเสมอของสี และผลิตภณัฑภ์ายนอกมีสีน ้าตาลเขม้สม ่าเสมอ ส าหรับ
ช่วงเวลาการนวดยอดชาท่ีผึ่งจนเหลือความช้ืนในยอดท่ี 70 เปอร์เซ็นต ์น ามาตดัหรือตดัยอ่ยและน ามานวดท่ี 15 
20 และ 30 นาที ผลิตภณัฑ์ชาจะเป็นผงชาขนาดใหญ่มีสีน ้ าตาลเขม้ น ้ าชาจะมีสีน ้ าตาลแดงเขม้ มีกล่ินหอม
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เฉพาะของชาฝร่ัง มีรสฝาดเล็กนอ้ย และมีสีเขม้กวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีนวด  5 และ 10 นาที ซ่ึงผลิตภณัฑ์จะเป็นผงชา
ขนาดใหญ่มีสีน ้ าตาลเขม้มีสีเขียวอมเทาปน  น ้ าชาจะมีสีน ้ าตาลแดงใส มีกล่ินหอมอ่อน ผลจากการทดลองน้ี 
ผลิตภณัฑ์ชาท่ีผา่นการนวดยาวนานข้ึน(15 20 และ 30 นาที) น่าจะส่งผลโดยตรงกบัขนาดของยอดชาหลงัตดัท่ี
มีการฉีกขาดเพิ่มข้ึนในขณะนวด และการหมกัของยอดชาท่ีผ่านการบีบอดัจากการนวดซ่ึงทั้งสองปัจจยัน้ี ท า
ให้เกิดโอกาสท่ีกลุ่มสารเคมี Polyphenol ท าปฏิกิริยากบัออกซิเจนในขณะท่ีท าการหมกัเกิดไดง่้ายข้ึน เน่ืองจาก
มีพื้นท่ีผิวมากข้ึน แต่ในขณะท่ีนวดท่ี 5 และ 10 นาที มีการฉีกขาดน้อยกว่า จึงท าให้สารเคมีในยอดชาเกิด
ออกซิไดซ์ไดน้อ้ยกวา่ซ่ึงส่งผลโดยตรงใหสี้ของผลิตภณัฑแ์ละน ้าชามีสีท่ีอ่อนกวา่การนวดนาน ๆ  ถึงแมว้า่การ
นวดหลงัตดัย่อยยอดชาจะท าให้สีของผลิตภณัฑ์และน ้ าชาเขม้ข้ึน แต่เป็นท่ีน่าสังเกตว่ากล่ินของน ้ าชายงัคง
หอมอ่อน อีกทั้งความฝาดซ่ึงเป็นรสชาติเฉพาะของชาฝร่ังจางลง ดงันั้น จากการทดลองย่อยน้ี ซ่ึงพบว่า การ
นวดดว้ยการกดของฝาถงัขณะท าการนวดเพื่อเพิ่มการฉีกขาด ของยอดชาท่ีตดัแลว้ ถึงแมว้า่สามารถเพิ่มสีของ
ผลิตภณัฑ์ได ้แต่รสชาติของน ้ าชากลบัจางลงไป จึงพอจะกล่าวไดว้า่ไม่จ  าเป็นตอ้งท าการนวดหลงัการตดัยอด
ชา แต่จะตอ้งศึกษาช่วงเวลาในการหมกัท่ีท าใหสี้และรสชาติดีข้ึนอยา่งเป็นสัดส่วนกนั 

การทดลองย่อยท่ี 2  การศึกษาช่วงเวลาในการหมกัยอดชาเพื่อเพิ่มคุณภาพของชาฝร่ัง เป็นการ
ทดลองเพิ่มเติมจากการทดลองยอ่ยท่ี 1 เพื่อเป็นการเพิ่มคุณภาพของผลิตภณัฑ์ชาทั้งลกัษณะภายนอกและจาก
การทดสอบคุณภาพดว้ยการชิม จากผลการทดลองในการทดลองยอ่ยท่ี 1 ซ่ึงพบวา่ การนวดยอดชาท่ีตดัแลว้ 15 
20 และ 30 นาที ช่วยให้สีของผลิตภณัฑ์ดีข้ึนทั้งสีของกากชาและสีของน ้ าชา ดงันั้น ในการทดลองยอ่ยท่ี 2 จึง
ใช้ระยะเวลาในการหมกัเป็นตวัแทนส าหรับขั้นตอนในการหมกั ส าหรับการทดลองน้ีด าเนินการท่ีศูนยว์ิจยั
เกษตรหลวงเชียงใหม่(หน่วยย่อยโป่งน้อย)โดยใช้ยอดชาอสัสัมสดกรรมวิธีละ 20 กิโลกรัม เป็นวตัถุดิบ มี
ขั้นตอนการแปรรูปดงัน้ี ยอดชาสดผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   ตดัทนัที น ายอดชาท่ีตดัแลว้ไปนวด  
20 นาที หมกัชาตดัยอ่ยท่ีนวดแลว้ตามกรรมวธีิการทดลอง  แลว้จึงท าการอบแหง้   

มีกรรมวธีิการทดลอง ตามช่วงเวลาในการหมกัยอดชาสดท่ีตดัแลว้ 5 ระดบั ดงัน้ี   
กรรมวธีิท่ี 1   ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →    ตดั   → นวด 20 นาที     

หมกั 1.0 ชัว่โมง   → อบแหง้ท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 2   ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →   ตดั  →  นวด 20 นาที     

หมกั 1.5 ชัว่โมง   →  อบแหง้ท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 3   ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →   ตดั  →  นวด 20 นาที    

หมกั 2.0 ชัว่โมง   → อบแหง้ท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 4   ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →   ตดั  →  นวด 20 นาที     

หมกั 2.5 ชัว่โมง   → อบแหง้ท่ี 70 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 5   ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์  →   ตดั  →  นวด 20 นาที     

หมกั 3.0 ชัว่โมง   → อบแหง้ท่ี 70 องศาเซลเซียส 
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ผลการทดลองยอ่ยท่ี 2   
การศึกษาช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการหมกัยอดชาส าหรับเพิ่มคุณภาพของชาฝร่ังในแง่ของคุณภาพน ้า

ชา จากการชิมทดสอบ พบวา่  น ้าชาจากทุกกรรมวธีิ มีลกัษณะใกลเ้คียงกนั โดยน ้าชาจากทุกกรรมวธีิมีสี
น ้าตาลแดงเขม้ มีกล่ินหอมเฉพาะของชาฝร่ัง น ้าชามีรสฝาดเล็กนอ้ย รูปทรงภายนอกของผลิตภณัฑมี์ขนาด
เกล็ดค่อนขา้งใหญ่มีกา้นปน สีภายนอกของผลิตภณัฑมี์สีน ้าตาลเขม้สม ่าเสมอ กากชาเม่ือชงเป็นสีทองแดง
(ตารางท่ี  9  )  

ตารางที ่   9   คุณภาพของผลติภัณฑ์ชาฝร่ังจากการศึกษาช่วงเวลาทีเ่หมาะสมในการหมักยอดชา 
กรรมวธีิ ลกัษณะผลิตภณัฑ ์ กากชา สีน ้าชา กล่ินน ้าชา รสชาติ 

กรรมวธีิท่ี 1 
 
กรรมวธีิท่ี 2 
 
กรรมวธีิท่ี 3 
 
กรรมวธีิท่ี 4 

 
กรรมวธีิท่ี 5 

 
ชาตวัอยา่ง 

 

ผ ง ช า มี ข น า ด ใ ห ญ่ 
น ้าตาลเขม้สีสม ่าเสมอ 
ผ ง ช า มี ข น า ด ใ ห ญ่
น ้าตาลเขม้สีสม ่าเสมอ 
ผ ง ช า มี ข น า ด ใ ห ญ่ 
น ้าตาลเขม้ สีสม ่าเสมอ 
ผงชามีขนาดใหญ่  
น ้าตาลเขม้ สีสม ่าเสมอ 
ผงชามีขนาดใหญ่ 
น ้าตาลเขม้สีสม ่าเสมอ 
เป็นผงขนาดเล็ก น ้าตาล
เขม้อมด า สีสม ่าเสมอ  

กากขนาดใหญ่ กาก  
ทั้งหมดสีทองแดง 
กากขนาดใหญ่ กาก  
ทั้งหมดสีทองแดง 
กากขนาดใหญ่ กาก  
ทั้งหมดสีทองแดง 
กากขนาดใหญ่ กาก    
  ทั้งหมดสีแดงคล ้า 
  กากขนาดใหญ่ กาก   
  ทั้งหมดสีแดงคล ้า 
สีแดงคล ้า-น ้าตาลเขม้ 
สีสม ่าเสมอ 

สีน ้าตาลแดงเขม้ 
 ขอบมีสีเขียว 
สีน ้าตาลแดงเขม้ 
 ขอบมีสีเขียว 
สีน ้าตาลแดงเขม้ 
 ขอบมีสีเขียว 
สีน ้าตาลแดงเขม้ 
 ขอบมีสีเขียว 
สีน ้าตาลแดงเขม้ 
 ขอบมีสีเขียว 
  น ้าตาลแดง
ค่อนขา้งขุ่น 

กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
กล่ินหอมอ่อน 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
กล่ินหอม 
(กล่ินชาฝร่ัง) 
 

ฝาดเล็กนอ้ย 
 
ฝาดเล็กนอ้ย 
 
ฝาดเล็กนอ้ย 
 
ฝาดเล็กนอ้ย 
 
ฝาดเล็กนอ้ย 
 
ฝาด 

             
 
 
 
 
 

 
รูปที ่18   ผลิตภณัฑช์าจากการทดลองทดสอบคุณภาพเบ้ืองตน้เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑช์าจากต่างประเทศ 

 
จากการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับการหมกัยอดชาเพื่อเพิ่มคุณภาพชาฝร่ัง โดยมุ่งเนน้ให้ได้

ผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีมีคุณภาพของน ้ าชามีสีแดงเขม้  มีกล่ินหอมเฉพาะของชาฝร่ังจดั มีรสชาติของน ้ าชาฝาด กาก
ชาเม่ือชงทดสอบมีความสม ่าเสมอของสี และผลิตภณัฑ์ภายนอกมีสีน ้ าตาลเขม้สม ่าเสมอ ส าหรับการทดลอง
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ยอ่ยน้ี ใชเ้วลานวด 20 นาทีเป็นตวัแทน เน่ืองจากผลการทดลองยอ่ยท่ี 1 พบวา่ ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับการ
นวดยอดชาท่ีตดัแลว้และส่งผลดีต่อสีของน ้าชา คือ นวดท่ี 15 20 และ 30 นาที โดยน ้าชาจะมีสีน ้าตาลแดงเขม้ มี
กล่ินหอมเฉพาะของชาฝร่ัง มีรสฝาดเล็กนอ้ย และมีสีเขม้กวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีนวด  5 และ 10 นาที จากการทดลอง
น้ี พบวา่ การหมกัยอดชาท่ี 1 1.5  2 2.5 และ 3 ชัว่โมง ให้ผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีมีคุณภาพของน ้ าชามีสีแดงเขม้  มี
กล่ินหอมเฉพาะของชาฝร่ังอ่อน มีรสชาติของน ้ าชาฝาดเล็กน้อย กากชาเม่ือชงทดสอบมีความสม ่าเสมอของสี 
และผลิตภณัฑ์ภายนอกมีสีน ้ าตาลเขม้สม ่าเสมอ แต่เป็นท่ีน่าสังเกตวา่ ชาท่ีผา่นการหมกันานข้ึนสีจะเขม้ข้ึน แต่
ความหอมจะลดลง  จึงท าให้พอจะกล่าวไดว้า่การเพิ่มคุณภาพของผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีไดจ้ากการทดลองน้ี ดว้ย
การหมักยอดชาท่ีผ่านการนวด 1-3 ชั่วโมง  แล้วน ายอดชาท่ีหมักแล้วไปท าการอบแห้งทันทีท่ี 70 องศา
เซลเซียส  จะให้ผลิตภณัฑ์ชาท่ีมีลกัษณะภายนอกใกลเ้คียงกนั คือ ผงชามีขนาดใหญ่ น ้ าตาลเขม้ สีสม ่าเสมอ 
กากชามีขนาดใหญ่ สีทองแดงถึงสีแดงคล ้า น ้ าชามีสีแดงเขม้  มีกล่ินหอมเฉพาะของชาฝร่ังอ่อน มีรสชาติของ
น ้าชาฝาดเล็กนอ้ย การท่ีผลิตภณัฑมี์ลกัษณะภายนอกใกลเ้คียงกนัทุกกรรมวธีิการทดลอง น่าจะเกิดข้ึนเพราะใน
ขั้นตอนการผึ่ง การตดั และการนวดมีการด าเนินการท่ีเหมือนกนั ส่งผลให้ยอดชาก่อนการหมกัมีลักษณะ
เหมือนกนั ส่วนคุณภาพของน ้ าชาซ่ึงเป็นผลโดยตรงกบัขั้นตอนในการหมกัโดยตรง กลบัพบวา่ น ้ าชามีสีแดง
เขม้ แต่กล่ินและความฝาดอ่อนกว่าผลิตภณัฑ์ของต่างประเทศ จากคุณภาพของน ้ าชาอาจจะพอบ่งช้ีไดว้า่การ
หมกัยอดชาตดัด้วยเวลา 1-3 ชั่วโมง น่าจะเป็นช่วงเวลาท่ีนานเกินไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งการแปรรูปในการ
ทดลองน้ีมีการนวดหลงัจากตดัยอดชาแลว้ ซ่ึงท าให้ผนงัเซลของยอดชาฉีกขาดมากยิ่งข้ึนจากขั้นตอนการนวด
หลังตดัยอด จึงส่งผลให้ปริมาณสารกลุ่ม Polyphenol ถูกออกซิไดซ์เป็นสาร Thearubigin ในสัดส่วนท่ีมาก
เกินไป จึงส่งผลใหน้ ้าชามีสีแดงเขม้ ส่วนกล่ินหอมและความฝาดกลบัลดลง  

 แต่อย่างไรก็ดีอุณหภูมิส าหรับการอบแห้งท่ี 70 องศาเซลเซียส จดัได้ว่าเป็นระดับอุณหภูมิท่ีไม่
สามารถท าใหย้อดชาหยดุกระบวนการทางเคมีไดท้นัที(ในการช็อคยอดชาส าหรับการผลิตชาจีนและชาเขียวคัว่ 
คือ อุณหภูมิประมาณ 180 - 230 องศาเซลเซียส และไอน ้ าส าหรับการช็อคยอดชาส าหรับการผลิตชาเขียวอบไอ
น ้ า คือ อุณหภูมิน ้ าเดือดท่ี 100 องศาเซลเซียส ดงันั้นการทดลองน้ีท่ีใช้อุณหภูมิส าหรับการอบแห้งท่ี 70 องศา
เซลเซียส น่าจะยงัไม่เหมาะสม เน่ืองจากยอดชาท่ีเข้าอบยงัไม่หยุดกระบวนการทางเคมี จึงน่าจะท าให้
กระบวนการเกิดออกซิเดชนัให้เกิดสาร Theaflavins และ สาร Thearubigins  ยงัคงเกิดข้ึนอย่างต่อเน่ือง ดงันั้น 
เพื่อเป็นการควบคุมปริมาณสารใหสี้ กล่ิน ในผลิตภณัฑช์า  
การศึกษาช่วงเวลาทีเ่หมาะสมส าหรับการหมักชาอสัสัมส าหรับการแปรรูปชาฝร่ัง 

เป็นการศึกษาช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการหมกัยอดชาอสัสัมท่ีผ่านการนวดและตดัแลว้ เพื่อให้ได้
ผลิตภณัฑช์าท่ีมีคุณภาพดี ทั้งในแง่ของการตรวจสอบคุณภาพดว้ยการชิม และการตรวจวดัคุณภาพของสี โดยมี
ขั้นตอนการแปรรูปเช่นเดียวกบัการแปรรูปจากยอดชาจีน มีขั้นตอนการแปรรูป ดงัน้ี ใช้ยอดชากลุ่มพนัธ์ุ
ชาอสัสัม กรรมวิธีละ 10 กิโลกรัม เป็นวตัถุดิบ ผึ่ งยอดชาสดจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต์    นวดเพื่อ
กระจายความช้ืน 20 นาที ตดัด้วยเคร่ืองตดัชาท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองบดเน้ือ น ายอดชาท่ีตดัแล้วไปหมกัตาม
กรรมวธีิการทดลอง อบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบชาท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส   
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กรรมวธีิการทดลอง แบ่งตามช่วงเวลาในการหมกัยอดชาตดั 6 ระดบั ดงัน้ี  
กรรมวธีิท่ี 1  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที → ตดั →    

หมกั 30 นาที  →  อบแหง้ท่ี 110 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 2  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที → ตดั →   

หมกั 45 นาที  →  อบแหง้ท่ี 110 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 3  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที → ตดั →  

หมกั 60 นาที  →  อบแหง้ท่ี 110 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 4  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที → ตดั →  

หมกั 75 นาที  →  อบแหง้ท่ี 110 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 5  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที → ตดั →  

หมกั 90 นาที  →  อบแหง้ท่ี 110 องศาเซลเซียส 
กรรมวธีิท่ี 6  ยอดชาผึ่งจนเหลือความช้ืน  70 เปอร์เซ็นต ์   → นวด 20 นาที → ตดั →   

หมกั 120 นาที  →  อบแหง้ท่ี 110 องศาเซลเซียส 
ผลการทดลอง 

 ผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีไดจ้ากการแปรรูปจากยอดชาอสัสัม ซ่ึงเป็นวตัถุชนิดเดียวกนักบัท่ีใชแ้ปรรูปเป็นชา
ฝร่ังโดยทัว่ไป ในการตรวจสอบคุณภาพโดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นการชิมชา ร่วมกบัผูผ้่านการฝึกอบรมทางดา้นการ
ทดสอบคุณภาพดว้ยการชิม รวม 3 คน ผลจากทดลองน้ี พบวา่ สีของผลิตภณัฑ์และรูปทรงภายนอกจากการแปร
รูปในแต่ละกรรมวิธี มีคะแนนท่ี 7.50-7.83 และ 7.50 คะแนน ซ่ึงแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัและมีนยัส าคญัยิ่งเม่ือ
เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์ชาจากต่างประเทศ ซ่ึงมีระดบัคะแนนท่ี 9.17 และ 9.33 คะแนน ตามล าดบั ส่วนการ
เปรียบเทียบกากชาหลงัชง พบวา่ สีของกากชาจากทุกกรรมวิธีไม่แตกต่างทางสถิติกบัคะแนนของสีกากชาท่ีเป็น
ผลิตภณัฑ์ของต่างประเทศ แต่เม่ือเปรียบเทียบลกัษณะของกากชา พบว่ากากชาจากการทดลองทุกกรรมวิธีมี
คะแนนไม่แตกต่างกัน(7.33คะแนน) แต่จะต ่ากว่ากากชาของต่างประเทศอย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ(9.33 
คะแนน) ตามตารางท่ี 11     ส าหรับคุณภาพของน ้าชาจากการทดสอบคุณภาพดว้ยการชิม พบวา่ คุณภาพของกล่ิน
และรสชาติของผลิตภณัฑ์ชาจากการแปรรูปโดยใชย้อดชาอสัสัมเป็นวตัถุดิบทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างจาก
น ้ าชาท่ีเป็นผลิตภณัฑ์ของต่างประเทศ โดยมีระดบัคะแนนท่ี 16.00-17.67 คะแนน และ 16.67-17.67 คะแนน 
ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบสีของน ้ าชา พบวา่ กรรมวิธีท่ี 1 มีระดบัคะแนนสูงกวา่กรรมวิธีอ่ืน ๆ (16.33 คะแนน)
และแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบกบักรรมวิธีท่ี 4 5 และ 6 ซ่ึงมีคะแนน 14.67 คะแนน ส่วน
กรรมวิธีท่ี 2 3 และชาต่างประเทศ มีสีน ้ าชาใกลเ้คียงกนั(ตารางท่ี 11) ดงันั้น ถา้จะเปรียบเทียบเฉพาะคุณภาพน ้ า
ชาจากการชิม จะพบวา่ กรรมวธีิท่ี 1-3 เป็นกรรมวธีิการผลิตท่ีดีกวา่กรรมวธีิอ่ืน  

 ผลจากการเปรียบเทียบสีของผลิตภณัฑ์ชาท่ีไดด้ว้ยเคร่ืองวดัสีแบบดิจิตอล พบวา่ ผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ี
แปรรูปจากยอดชาอสัสัมในการทดลองทุกกรรมวิธีมีค่าของสีแดงไม่แตกต่างจากชาฝร่ังจากต่างประเทศ แต่
ส าหรับค่าสีเหลืองของชาจากต่างประเทศกลบัมีค่าน้อยกวา่ชาท่ีทดลองทุกกรรมวิธีอยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ 
โดยมีค่าสีเหลือง 5.63 ส่วนผลิตภณัฑ์จากการทดลองมีค่าสีเหลืองของน ้ าชาท่ี 8.31-9.26 ตามล าดบั  และเม่ือ
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เปรียบเทียบความสวา่งของน ้ าชา พบวา่ น ้ าชาจากการทดลองมีค่าความสวา่ง 25.09-26.06 ซ่ึงสวา่งกวา่น ้ าชาของ
ต่างประเทศ(22.61)อยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ  (ตารางท่ี 11)  

ตารางที ่11  ผลการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ์ชาฝร่ังทีแ่ปรรูปโดยใช้ยอดชาอสัสัมเป็นวตัถุดิบ 

กรรมวธีิ 
ลกัษณะ
ผลิตภณัฑ ์

กากชา น ้าชา 
คะแนน
รวม 

สีน ้าชา 

รูปทรง(10) สี(10) รูปทรง(10) สี(10) สี(20) กล่ิน(20) รสชาติ(20) สีแดง สีเหลือง สวา่ง 
กรรมวธีิท่ี 1 
กรรมวธีิท่ี 2 
กรรมวธีิท่ี 3 
กรรมวธีิท่ี 4 
กรรมวธีิท่ี 5 
กรรมวธีิท่ี 6 
ชาตวัอยา่ง 

7.50 
7.50 
7.50 
7.50 
7.50 
7.50 
9.33 

7.50 
7.50 
7.50 
7.50 
7.83 
7.50 
9.17 

7.33 
7.33 
7.33 
7.33 
7.33 
7.33 
9.33 

7.50 
8.17 
7.50 
8.00 
7.50 
8.00 
8.00 

16.33 
15.67 
15.50 
14.67 
14.67 
14.67 
15.33 

17.33 
17.00 
17.00 
16.00 
16.00 
16.00 
17.67 

17.00 
17.67 
17.67 
17.67 
16.67 
16.67 
16.67 

80.49 
80.84 
80.00 
77.67 
77.50 
77.67 
85.50 

6.89 
7.02 
6.95 
6.97 
7.41 
6.83 
7.26 

8.32 
8.49 
8.86 
9.26 
8.36 
9.06 
5.63 

25.09 
25.31 
25.67 
26.06 
25.13 
25.88 
22.61 

LSD 0.05 0.90** 0.92* 1.01** ns 0.99 ns ns  ns 0.95** 0.92** 
CV(%) 6.59 6.72 7.58 6.55 3.71 8.05 3.81  6.49 7.84 2.49 

 
 ผลิตภณัฑช์าฝร่ังท่ีไดจ้ากการแปรรูปโดยใชย้อดชาอสัสัมเป็นวตัถุดิบในการทดลองน้ี ซ่ึงพบวา่คุณภาพ

ของน ้ าชาท่ีไดจ้ากการแปรรูปในการทดลองซ่ึงเป็นตวัก าหนดคุณภาพจากการชิมทั้งรสชาติและกล่ิน ไม่แตกต่าง
จากคุณภาพของน ้ าชาท่ีชงจากผลิตภณัฑ์ชาของต่างประเทศท่ีใช้เป็นตวัเปรียบเทียบแต่อย่างใด ถึงแมว้า่คะแนน
ของสีน ้ าชาจากการชิมจะมีความแตกต่างกนั คือ สีของน ้ าชาจากต่างประเทศจะมีสีแดงกวา่(จากการเปรียบเทียบ
จากระดบัคะแนน ในตารางท่ี 11) ส าหรับคะแนนดงักล่าวเป็นการเปรียบเทียบจากการมองเห็นดว้ยตาเปล่า แต่
ส าหรับสีของน ้ าชาเม่ือเปรียบเทียบดว้ยเคร่ืองมือทางวิทยาศาสตร์กลบัพบวา่ค่าของสีแดงไม่มีความแตกต่างกนั 
แต่ค่าของสีเหลืองกลบัมีค่าต ่ากวา่ชาท่ีไดจ้ากการทดลองน้ี นัน่แสดงวา่น ้ าชาจากชาตวัอยา่งมีสีออกทางโซนน ้ า
เงินจากการวดัของเคร่ืองมากกว่า ซ่ึงส่งผลให้คณะผูต้รวจสอบคุณภาพเห็นเป็นสีแดงท่ีเขม้กว่าท าให้มีระดบั
คะแนนสูงกวา่ นอกจากน้ีค่าของความสวา่งของน ้ าชาจากการทดลองน้ีมีความสวา่งมากกวา่จึงท าให้สีของน ้ าชา
เป็นสีทองแดงมากกวา่ผลิตภณัฑช์าจากต่างประเทศ   

 เม่ือน าการตรวจสอบคุณภาพดว้ยการชิมร่วมกบัการตรวจวดัสี จากตารางท่ี 11  พอจะสรุปไดว้่าการ
หมกัยอดชาอสัสัมในขั้นตอนการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังจากการทดลองน้ี คือการหมกัท่ี 45- 60 นาที ซ่ึง
เป็นการแปรรูปท่ีใหคุ้ณภาพของน ้าชาและสีท่ีดี  

 ส าหรับอุณหภูมิในการอบแห้งผลิตภณัฑ์ชา เป็นขั้นตอนลดความช้ืนของผลิตภณัฑ์ชาให้มีความช้ืน
ท่ีประมาณ 7  เปอร์เซ็นต์ ส าหรับเกษตรกรรายย่อยโดยทัว่ไปท่ีไม่มีเคร่ืองอบชา แต่เดิมมกัจะใช้เตาอบท่ีสาน
จากไมไ้ผม่ว้นเป็นทรงกระบอก ดา้นล่างเป็นเตาถ่านส่วนดา้นบนจะเป็นถาดใส่ชาท่ีตอ้งการอบ โดยปกติการ
อบดว้ยเตาชนิดน้ีจะมีความร้อนท่ีประมาณ 40-70 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ์ชาท่ีอบดว้ยเตาชนิดน้ีมกัมีสีด า เตา
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อบแบบดั้งเดิมน้ีมีความยุง่ยากในการจดัการ เน่ืองจากจะตอ้งเกล่ียถ่านในเตาดา้นล่างใหส้ม ่าเสมอทั้งเตา และถา้
หากถ่านท่ีใชเ้ผาไหมไ้ม่ดีพอ อาจท าให้เกิดควนัไฟ หรือถา้ร้อนเกินไปอาจท าให้ชาไหม ้ซ่ึงการไหมข้องถ่าน
หรือชาในเตาจะก่อใหเ้กิดกล่ินท่ีไม่ตอ้งการได ้จากสาเหตุดงักล่าวปัจจุบนั เกษตรกรผูแ้ปรรูปชามกัจะใชเ้ตาอบ
ท่ีใชก้ารหมุนเวยีนของอากาศร้อนในเตาเพื่ออบชาแทน ส าหรับเตาอบรุ่นใหม่ท่ีเกษตรกรใชจ้ะมีทั้งรูปแบบเตา
อบท่ีมีถาดบรรจุชาเป็นชั้น ๆ อากาศร้อนภายในเกิดจากการเผาแก๊สหุงตม้และหมุนเวียนด้วยพดัลม มีเคร่ือง
ควบคุมอุณหภูมิให้อยูใ่นระดบัท่ีตอ้งการได(้รูปท่ี  9) หรือถา้เป็นผูป้ระกอบการขนาดกลางถึงรายใหญ่มกัใช้
เคร่ืองอบชาชนิดเคล่ือนไหวอตัโนมติัโดยชาท่ีตอ้งการอบจะถูกล าเลียงโดยสายพานโลหะผา่นเขา้ไปในห้อง
อากาศร้อนท่ีเกิดจากการเผาน ้ามนัดีเซล หรือแก๊สหุงตม้(ข้ึนอยูก่บัรุ่นและบริษทัผูผ้ลิต)  

ในการแปรรูปผลิตภณัฑฝ์ร่ัง ใหไ้ดคุ้ณภาพดีระดบัอุณหภูมิท่ีเหมาะสมส าหรับการอบแหง้ ควรใช้
อุณหภูมิท่ีประมาณ 110 องศาเซลเซียส และควรมีการกระจายความร้อนอยา่งสม ่าเสมอ เน่ือง จากอุณหภูมิท่ี
ระดบัน้ีสามารถหยดุกระบวนการทางเคมีไดดี้ โดยไม่ท าใหเ้กล็ดของยอดชาท่ีตดัจนมีขนาดเล็กไหม ้ ส่วนการ
อบท่ีอุณหภูมิท่ีระดบัประมาณ 70 องศาเซลเซียส ปฏิกิริยาทางเคมีในยอดชาท่ีตดัแลว้ไม่สามารถหยดุไดท้นัที 
ท าใหเ้กิดการออกซิเดชนักบัอากาศไดอ้ยา่งต่อเน่ืองส่งผลใหสี้ของน ้าชา กากชา และสีภายนอกของผลิตภณัฑมี์
สีค่อนขา้งด า 

 
สรุปผลและวเิคราะห์วธีิการแปรรูปชาฝร่ัง 

 การศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างอุณหภูมิและเวลาต่อความช้ืนในยอดชาในการผึ่งชา ซ่ึงผลการ
ทดลองพบวา่ การสูญเสียความช้ืนในยอดชาจะสัมพนัธ์โดยตรงกบัอุณหภูมิในขณะนั้น และขนาดของยอดชา 
ส าหรับในช่วงเวลาการผลิตชาซ่ึงเป็นช่วงท่ีตรงกบัฤดูฝน-ตน้ฤดูหนาว ซ่ึงช่วงเวลาดงักล่าวมีความช้ืนสัมพทัธ์
ในอากาศสูง จากการทดลองดงักล่าวพอจะกล่าวไดว้า่การผึ่งยอดชาให้เหลือความช้ืนในยอดชาท่ีระดบั 65-75 
เปอร์เซ็นต์ ตอ้งใช้เวลาในการผึ่งยอดชาสดไม่น้อยกว่า 18 ชั่วโมง แต่ถ้าผึ่งในขณะท่ีมีอุณหภูมิท่ี  25 องศา
เซลเซียส  การผึ่งให้เหลือความช้ืนในระดบัเดียวกนั กลับใช้เวลาในการผึ่งยอดชาเพียง 1-2 ชั่วโมงเท่านั้ น 
ในขณะท่ีการผึ่งยอดชาท่ีตดัย่อยแล้วใช้เวลาในการผึ่งน้อยกว่า แต่อย่างไรก็ดี ในช่วงเวลาการแปรรูปใน
ช่วงเวลาดงักล่าวเป็นช่วงฤดูฝน ระดบัอุณหภูมิจะอยูท่ี่ประมาณ 20-25 องศาเซลเซียส แต่เน่ืองจากเป็นช่วงท่ีมี
ระดบัความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศสูง โดยมีความช้ืนท่ีประมาณ 80-95 เปอร์เซ็นต ์ท าให้การสูญเสียน ้ าจากยอด
ชาท่ีผึ่งใชเ้วลาเป็นเกณฑ์ก าหนดท าไดย้าก ดงันั้น ในขั้นตอนการผึ่งจึงควรท่ีจะใชน้ ้าหนกัของยอดชาเป็นเกณฑ์
บ่งช้ีถึงความเหมาะสมส าหรับขั้นตอนการผึ่งแทนการใชช่้วงเวลาเป็นเกณฑก์ าหนด เน่ืองจากการเปล่ียนแปลง
ของสภาพแวดลอ้มเป็นปัจจยัท่ีไม่สามารถควบคุมได ้แต่ถา้ตอ้งการควบคุมระดบัอุณหภูมิของอากาศในขณะ
ท าการผึ่ง จะท าให้มีค่าใช้จ่ายในการปรับอุณหภูมิเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงเป็นภาระท่ีหนกัเกินไปส าหรับเกษตรกรผู ้
ปลูกชาหรือผูแ้ปรรูปชารายยอ่ย   

 ส าหรับระดบัความช้ืนท่ีเหลืออยูใ่นยอดชาหลงัขั้นตอนการผึ่งยอดชาท่ีเหมาะสมก่อนท่ีจะ ท าการตดั
ยอดให้มีขนาดเล็ก ผลจากการทดลองเร่ือง การศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งระดบัความช้ืนในยอดชา และเวลา
นวดชาท่ีมีต่อคุณภาพชา และการศึกษาระดบัความช้ืนท่ีเหมาะสมจากการผึ่งชากบัระยะเวลานวดท่ีเหมาะสม
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ส าหรับการตดัยอดชาสด ผลจากการทดลองบอกให้ทราบวา่ ระดบัความช้ืนท่ีเหลืออยูใ่นยอดชาท่ีเหมาะสม
ส าหรับการตดัยอ่ยยอดชา คือ 65-70 เปอร์เซ็นต ์เน่ืองจากเป็นระดบัความช้ืนท่ีท าใหก้ากชาหลงัชงมีสีสม ่าเสมอ
ไดดี้กวา่ท่ีระดบัความช้ืนท่ีระดบัอ่ืน ๆ  

 ในขั้นตอนการนวดยอดชาท่ีผ่านการผึ่งแลว้ ให้มีการกระจายความช้ืนในยอดชาไดอ้ย่างสม ่าเสมอ 
คือ การนวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก(รูปท่ี 3) ซ่ึงเป็นเคร่ืองนวดท่ีเกษตรกรรายยอ่ยมกัใชใ้นการแปรรูปชา
มาแต่เดิม ส าหรับเคร่ืองนวดชนิดน้ีมีขอ้เด่นส าหรับใช้นวดยอดชา เน่ืองจากขณะท่ียอดชาท่ีตอ้งการนวดถูก
บรรจุภายในกระบอกของเคร่ืองนวด ฝาถงันวดซ่ึงมีลกัษณะแบนจะสามารถเพิ่มแรงกดบนยอดชาได้อย่าง
ทัว่ถึงดว้ยลูกตุม้ถ่วงน ้ าหนกับนฝาถงัท าให้ขณะท าการนวดยอดชาภายในกระบอกจะถูกแรงกดอยา่งทัว่ถึง แต่
ในขณะท่ีเคร่ืองนวดชาสมยัใหม่ท่ีเกษตรกรนิยมใชแ้ปรรูปชาชนิดก่ึงหมกั ซ่ึงมีฝาถงันวดเป็นลกัษณะคลา้ยฝาชี
คว  ่า(รูปท่ี 4) การใช้เคร่ืองนวดชนิดน้ี ถึงแมจ้ะสามารถเพิ่มแรงกดบนฝาถงัไดด้ว้ยเกลียวบงัคบัดา้นบนก็ตาม 
แต่ยอดชาบางส่วนท่ีอยูภ่ายในของฝาทรงฝาชี จะไม่ไดรั้บแรงกดโดยตรง ท าให้ยอดชาไม่เกิดการฉีกขาดของ
เซลในใบชา ดงันั้น เคร่ืองนวดชนิดน้ีจึงเหมาะส าหรับการใชน้วดยอดชาท่ีตอ้งการแปรรูปเป็นชาชนิดก่ึงหมกั 
จากเหตุผลดงักล่าวขา้งตน้ พอจะกล่าวไดว้า่เคร่ืองนวดชาท่ีเหมาะสมส าหรับใชใ้นขั้นตอนการแปรรูปชาฝร่ัง 
คือ เคร่ืองนวดชาทรงกระบอกท่ีฝาถงัสามารถถ่วงน ้าหนกัได ้เน่ืองจากขณะนวดยอดชาไดรั้บการกดคลึงทัว่ถึง
กวา่การนวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงฝาชี โดยใชเ้วลาในการนวด 20-30 นาที เน่ืองจากในช่วงเวลาดงักล่าวท าใหก้าก
ชาหลงัชงมีสีทองแดงสม ่าเสมอ ซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพในการตรวจสอบคุณภาพดว้ยการชิม(ตารางท่ี  8) 

ส าหรับเคร่ืองตดัยอ่ยชาท่ีเหมาะสมส าหรับทดแทนเคร่ือง Rotervan ของต่างประเทศ คือ การตดัยอ่ยดว้ย
เคร่ืองโม่เน้ือ เน่ืองจากใชเ้วลาในการตดัยอ่ย เพียง 7-14 นาที ในขณะท่ีตดัยอ่ยดว้ยเคร่ืองยอ่ยวชัพืชตอ้งใชเ้วลา 
24-29 นาที (ส าหรับการตดัยอ่ยยอดชาสด 12 กิโลกรัม) ขอ้เสียของการใช้เคร่ืองโม่เน้ือ คือ เกษตรกรผูป้ลูกชา
หรือผูป้ระกอบการแปรรูปชามกัไม่เคยใชเ้คร่ืองชนิดน้ีส าหรับตดัยอ่ยยอดชามาก่อน ดงันั้น ถา้เกษตรกรหรือ
ผูป้ระกอบการแปรรูป สนใจการแปรรูปดว้ยวิธีน้ีเกษตรกรจะตอ้งลงทุนซ้ือเคร่ืองมือเพิ่มเติมในราคาประมาณ
เคร่ืองละ 6,000 บาท แต่เคร่ืองชนิดน้ีมีขอ้ดีท่ีเด่นชดั คือ ในขณะท่ีท าการตดัยอ่ยขนาดของยอดชาสด ยอดชาจะ
ถูกล าเลียงดว้ยเกลียวภายในเคร่ือง ยอดชาจะไม่เหลือคา้งภายในเคร่ือง อีกทั้งขนาดของชาท่ีตอ้งการยอ่ยสามารถ
ก าหนดขนาดได้ด้วยการเปล่ียนหน้าแว่นของเคร่ืองซ่ึงมีขนาดรูท่ีแตกต่างกนั (รูปท่ี 5) ซ่ึงจากการทดลองน้ี 
วิธีการท่ีเหมาะสมส าหรับการหั่นยอดยอดชาสดจึงควรใชเ้คร่ืองหั่นย่อยท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือเคร่ืองหั่น
ยอดชาแบบ Rotervan  ท่ีมีราคาแพงของต่างประเทศ 

ขั้นตอนการหมกัยอดชา จดัเป็นขั้นตอนท่ีส าคญัท่ีสุดในการแปรรูปชาฝร่ัง เน่ืองจากในขั้นตอนน้ี ยอดชา
จะถูกปล่อยให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีกบัออกซิเจนในอากาศ ถา้ปล่อยให้เกิดปฏิกิริยานานเกินไป ผลิตภณัฑ์ชาท่ี
ได้จะมีสีน ้ าตาลแดงเข้ม แต่กล่ินเฉพาะของชาฝร่ังจะอ่อนลง ในทางกลับกัน ถ้าปล่อยให้เกิดปฏิกิริยาใน
ช่วงเวลาสั้น ๆ จะท าให้ชามีกล่ินหอม แต่สีน ้ าชาจะเป็นสีเหลือง ส าหรับการแปรรูปผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังดว้ยยอด
ชาอสัสัม ขั้นตอนการหมกัยอดชาอสัสัมท่ีผา่นการตดัดว้ยเคร่ืองโม่เน้ือท่ีดดัแปลงมาใชเ้ป็นเคร่ืองตดัยอ่ยยอดชา
แลว้ น ายอดชามาเกล่ียบนกระดง้ หรือภาชนะอ่ืน ๆ ปล่อยใหส้ารเคมีในยอดชาท าปฏิกิริยาทางเคมีกบัออกซิเจน
ในอากาศนาน 45 – 60 นาที โดยการหมกัทั้งสองช่วงเวลาดงักล่าวจะให้ผลิตภณัฑ์ชาท่ีมีคุณภาพของสี กล่ิน 



 24 

และรสชาติของน ้ าชาท่ีดี และเม่ือน ามาวดัสีซ่ึงพบว่าน ้ าชามีสีแดงเขม้อมเหลืองโดยเฉพาะส่วนผิวชองน ้ าชา 
ประกอบกบัเม่ือวดัความสวา่งของสีน ้ าชาพบวา่มีความสวา่งกวา่ชาของต่างประเทศ ซ่ึงลกัษณะดงักล่าวขา้งตน้
จดัวา่เป็นน ้าชาท่ีมีคุณภาพดี  

ส าหรับผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีแปรรูปโดยใชย้อดชาอสัสัมเป็นวตัถุดิบ ในการแปรรูปจากการทดลองน้ี 
ไดน้ าออกทดสอบราคาในตลาดการคา้ฝร่ังในจงัหวดัเชียงรายและเชียงใหม่ จากการตรวจสอบพบวา่ผลิตภณัฑ์
จากการทดลองมีราคาท่ี 70-100 บาท  

ขั้นตอนในการแปรรูปชาฝร่ังดว้ยยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาอสัสัม มีขั้นตอนในการแปรรูป ดงัน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่ 21  ขั้นตอนการแปรรูปผลิตภณัฑช์าฝร่ังดว้ยยอดชาอสัสัม 
การน าไปใช้ประโยชน์ 

จากการศึกษาตน้ทุนการผลิต และราคาจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังทั้งจากการทดลองและจากการแปร
รูปของเกษตรกรหรือผูป้ระกอบการรายย่อย(ตารางท่ี 12) จากตารางจะเห็นไดว้่าผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีแปรรูป
ตามขั้นตอนการทดลองท่ีสรุปมาตอนตน้มีราคาสูงกว่าการแปรรูปของเกษตรกรหรือผูป้ระกอบการ โดยชา
ฝร่ังทดลองท่ีแปรรูปจากยอดชาอสัสัมมีตน้ทุนการผลิตท่ี 55 บาท/กิโลกรัม จากการทดสอบราคาโดยให้
ผูป้ระกอบการคา้ชาในจงัหวดัเชียงรายและเชียงใหม่เป็นผูก้  าหนดราคา พบว่าผูป้ระกอบการคา้ชาให้ราคา
ผลิตภัณฑ์ชาฝร่ังชนิดผงท่ีแปรรูปจากยอดชาอสัสัมท่ี  70 บาท/กิโลกรัม  และเม่ือน าราคาผลิตภัณฑ์ท่ี
ไดเ้ปรียบเทียบกบัราคาผลผลิตชาฝร่ังชนิดผงท่ีแปรรูปจากใบชาแก่ของเกษตรกรท่ีด าเนินการอยูเ่ดิม ปรากฏ
วา่ผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังท่ีไดจ้ากการทดลองน้ีสูงกว่าถึง 133.3 เปอร์เซ็นต์ และเม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์ชา
เส้น(ชาฝร่ัง)ท่ีแปรรูปจากยอดชาอสัสัมเช่นเดียวกบัวตัถุดิบท่ีใชท้ดลอง พบวา่ ราคาของผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังจาก

ยอดชาสด(ชาอสัสัม) ผึ่งใหเ้หลือความช้ืน 70% นวดโดยใชแ้รงกด 

ตดัยอ่ยดว้ยเคร่ืองโม่เน้ือ หมกัใหเ้กิดปฏิกิริยาเคมี45-60 นาที  อบแหง้ 110oC 

ผลติภณัฑ ์  

 

ขัน้ต นก รนวด 

 

วตัถดุิ (ย ด   สัส ั) 

 

ขัน้ต นก รผึ  ย ด   

 

ขัน้ต นก รห กั 

 

ขัน้ต นก ร  แห ้ 

 

ขัน้ต นก รตดัย ด   
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การทดลองมีมูลค่าสูงกวา่ถึง 40เปอร์เซ็นต ์ 
ตารางที ่12    ค่าเปรียบเทยีบต้นทุนการผลติ และราคาจ าหน่ายผลติภัณฑ์ชาฝร่ัง 

วตัถุดิบ 
ตน้ทุนการผลิต/ผลิตภณัฑช์าฝร่ัง 1 กิโลกรัม. ราคา

ขาย
ปลกี 

ก าไร 
ขาดทุน 

ชนิดของ
ผลิตภณัฑ ์ยอดชา

สด1 
ใบชา
แหง้ 

แป้ง เช้ือเพลิง
2 

อ่ืน ๆ รวม 

ผลติภัณฑ์ชาฝร่ังจากการทดลอง  
ยอดชาอสัสัม 48 - - 7 - 55 70 +15 ชาผง 

ผลติภัณฑ์ชาฝร่ังของเกษตรกรและผู้ประกอบการรายย่อย  
ยอดชาอสัสัม 48 - - 0.50 - 48.50 50 +1.50 ชาเส้น 
ใบชาอสัสัม - 20 12 0.50 - 32.50 30 -2.50 ชาผง 

หมายเหตุ    1  ยอดชาสด 4 กิโลกรัม  สามารถแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์าแหง้ได ้1 กิโลกรัม 
      ราคายอดชาอสัสัม กิโลกรัม.ละ 12 บาท  ราคายอดชาจีน กิโลกรัม ละ 40 บาท 
  2. เช้ือเพลิงส าหรับงานทดลองใชแ้ก๊สหุงตม้ และน ้ามนัดีเซล  
      เช้ือเพลิงของเกษตรกรใชฟื้นท่ีหาไดใ้นพื้นท่ี  
ปัจจุบนัโรงงานแปรรูปชาในแหล่งปลูกชาอสัสัม มีการน าวธีิการแปรรูปท่ีไดจ้ากการทดลองน้ีไปปรับใชใ้น

การแปรรูปชาอสัสัมในทอ้งท่ีอ าเภอฝาง จงัหวดัเชียงใหม่ และโรงงานแปรรูปชาในจงัหวดัน่าน 
---------------------------    
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