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Processing Technology for Steaming Green Tea and Black Tea   
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ABSTRACT 
Processing technology for steaming green tea and black tea were operated at the Chiang Mai 

Royal Agricultural Center (CMRARC), Chiang Mai in 2010-2014. The purposes were to increase value 
for tea product by research and development of tea processing technology and transfer to the target farmer 
in order to enhance the quality, value added for export and domestic use. The project consisted of 2 step : 
the first was to study the tea processing technology for steaming green tea product and black tea product 
and the second was to test and transfer technology to the farmer. The results found that the best method to 
make steaming green tea processing from Mae Chon Luang no.3 and Chin Ching no.12 (Camellia  
sinensis var. sinensis: Chinese type) was as follows; (1) steamed raw plucking tea leaves (two leaves and a 
bud) for 60-90 minutes, (2) hot air rolling for 20-30 minutes, and then rolled and pressed for 20 minutes 
(3) hot air rolling for 40 minutes, (4) finally, dried at 90oC untilled moisture lower than 13% for 3 hours. 
The best method to make black tea processing from Assam type (C. sinensis var. assamica) was as 
follows; (1) withered raw plucking tea leaves (two leaves and a bud) under room temperature untilled 30% 
(weight) loss, (2) rolled and pressed for 20 minutes and rolled for tearing them, then exposed for 
fermentation at 45-60 minutes immediately, (3) dried at 110oC untilled tea moisture lower than 13%. 
Finally, these technologies could be transferred to three farmers communities by directly and apply. The 
benefit from these technologies could be increase the market price (8-30 times). Moreover, CMRARC 
published technology, products, leaflets and posters by demonstrations, exhibitions, conferences, trainings, 
seminars, study tours and answer questions by phone more than 40 times. 
Key-words: Camellia  sinensis var. sinensis, Camellia  sinensis var. assamica, steaming green tea, black tea. 
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บทคดัย่อ 
 การพฒันางานวิจยัเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑ์ชาเพื่อผลิตชาเขียวชนิดอบไอน ้ า และ   
ชาฝร่ัง ด าเนินการท่ีศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ ในปี 2553-2557 มีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันา
เทคโนโลยีการแปรรูปชาให้เป็นผลิตภณัฑ์ชาเขียวและชาฝร่ังให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน เพื่อสร้าง
มูลค่าเพิ่มแก่ผลิตภณัฑ์ชา โดยศึกษาและพฒันาวิธีการแปรรูปผลิตภณัฑ์ชาและขยายผลถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่กลุ่มเป้าหมาย มุ่งเน้นให้มีการยกระดับคุณภาพ และมูลค่าของผลิตภณัฑ์ชาไทยให้
สามารถแข่งขนักบัต่างประเทศ ด าเนินการ 2 ขั้นตอนคือ ขั้นตอนท่ี 1 วิจยัและพฒันาเทคโนโลยีแปรรูป
ชาเป็นผลิตภณัฑ์ โดยศึกษาพฒันาขั้นตอนการแปรรูปเป็น 2 ผลิตภณัฑ์ไดแ้ก่ ชาเขียวชนิดอบไอน ้ า 
และชาฝร่ัง ขั้นตอนท่ี 2 ทดสอบเทคโนโลยแีละขยายผล ผลการด าเนินการ พบวา่ เทคโนโลยีแปรรูป
กลุ่มพนัธ์ุชาจีน (พนัธ์ุแม่จอนหลวงเบอร์ 3 และพนัธ์ุชิน ชิง เบอร์ 12) เพื่อเป็นผลิตภณัฑ์ชาเขียวชนิด
อบไอน ้ าท่ีดีท่ีสุดคือ อบไอน ้ า 60-90 วินาที  นวดและอบไอร้อนท่ี 1000C นาน 20-30 นาที  นวดดว้ย
เคร่ืองนวด 20 นาที  นวดและอบไอร้อนเพื่อข้ึนรูป 400C นาน 40 นาที  อบแห้งท่ี 900C 2-3 ชัว่โมง จน
เหลือความช้ืน 13% และเทคโนโลยีแปรรูปกลุ่มพนัธุ์ชาพื้นเมือง (พนัธุ์อสัสัม) เพื่อเป็นผลิตภณัฑ์    
ชาฝร่ังท่ีดีท่ีสุดคือ ผึ่งยอดชาจนเหลือความช้ืน 65-70%  นวดดว้ยเคร่ืองนวด 20 นาที ตดัดว้ยเคร่ืองตดัยอ่ย 
(ดดัแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือ) หมกัจนเกล็ดชาเปล่ียนเป็นสีทองแดง (45-60 นาที)  อบท่ี 1100C จนเหลือ
ความช้ืน 7%  การทดสอบและขยายผลเทคโนโลยี พบวา่ มีเกษตรกรน าเทคโนโลยีไปใชโ้ดยตรงและ
ใช้เทคโนโลยีบางส่วน 3 ราย (สามารถจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ได้สูงกว่าเดิม 8-30 เท่า) นอกจากน้ีได้
เผยแพร่เทคโนโลย ีผลิตภณัฑ ์แผน่พบัและโปสเตอร์โดยการสาธิต อบรม นิทรรศการ ประชุมสัมมนา 
ศึกษาดูงาน ตลอดจนตอบค าถามทางโทรศพัท ์มากกวา่ 40 คร้ัง 
 

ค าหลกั: กลุ่มพนัธ์ุชาจีน  กลุ่มพนัธ์ุชาอสัสัม  ชาเขียวชนิดอบไอน ้า  ชาฝร่ัง (ชาด า หรือชาแดง) 
 

ค าน า 
 ชา (Camellia sinensis,Tea) เป็นพืชท่ีใช้ยอดอ่อนหรือใบ แปรรูปด้วยการท าแห้งเป็น
เคร่ืองด่ืมท่ีนิยมทัว่โลก สารเคมีในชามีมากกวา่ 500 ชนิด ท าให้กล่ินและรสต่างกนั ส่งผลให้ฤทธ์ิทาง
เภสัชวทิยาท่ีแตกต่างกนั (ศุภชยั, 2550) ข้ึนกบัพนัธ์ุ แหล่งก าเนิด การปลูกดูแลรักษา และกรรมวิธีการ
ผลิต ประเทศไทยอยูอ่นัดบัท่ี  26 ของผูผ้ลิตชาของโลก (Anonymous, 2012) ผลิตภณัฑ์ชาเขียว พบวา่
ช่วยขบัสารพิษ  ป้องกนัโรคไขขอ้อกัเสบรูห์มาติก  ป้องกนัโรคพาร์กินสัน  ลดความเส่ียงโรคเบาหวาน  
ชะลอแก่และผิวพรรณเต่งตึง  เป็นตน้ ผลิตภณัฑ์ชาด าหรือชาฝร่ัง พบว่าบรรเทาอาการทอ้งเสีย  ช่วยลด
เลือนร้ิวรอย เป็นตน้ ซ่ึงทั้งสองผลิตภณัฑ์มีคุณค่าเหมือนกนัคือ ลดความเส่ียงโรคอลัไซเมอร์  ลดความ
เส่ียงโรคหัวใจและหลอดเลือด ช่วยลดคลอเรสเตอรอล เร่งเผาผลาญอาหารและไขมนั ก าจดัเช้ือ
แบคทีเรียในช่องปาก  ป้องกนัฟันผ ุลดความเส่ียงการเป็นมะเร็ง และผอ่นคลายความเครียด (ธญัธรณ์, 
2555)  
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พนัธ์ุชาส าหรับการผลิตชาเขียวและชาจีน ควรมีปริมาณแทนนินในยอดต ่า (<12-19%) ส่วน
พนัธ์ุชาส าหรับการผลิตชาฝร่ัง ควรมีปริมาณแทนนินในยอดสูง (>19%) (Takeda, 1994) พนัธ์ุชาท่ี
ปลูกในประเทศไทย พบวา่ พนัธ์ุพื้นเมือง (พนัธ์ุอสัสัม) พนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 และพนัธ์ุแม่จอนหลวง
เบอร์ 3 มีปริมาณแทนนิน >19%  12% และ 9.78% ตามล าดบั (Nillavesana et. al, 1998)  

ในแต่ละปีประเทศไทยมีการน าเขา้ผลิตภณัฑ์ชาจากต่างประเทศเป็นจ านวนมาก เน่ืองจากชา
ท่ีผลิตไดใ้นประเทศมีคุณภาพไม่ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค  เทคโนโลยีแปรรูปชาแตกต่าง
กนัข้ึนกบัผูป้ระกอบการแต่ละราย และเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการแปรรูปมีราคาแพง ดงันั้น จึงด าเนินการ
ศึกษาและทดสอบเทคโนโลยแีปรรูปผลิตภณัฑช์า เพื่อถ่ายทอดเป็นทางเลือกส าหรับเกษตรกรรายยอ่ย 
โดยใชเ้คร่ืองมือท่ีเกษตรกรมีอยูเ่ดิม หรือเคร่ืองจกัรท่ีมีราคาถูกแต่สามารถผลิตชาให้มีรสชาติทดัเทียม
กบัผลิตภณัฑ์ท่ีตลาดตอ้งการ เพื่อเพิ่มคุณภาพ และมูลค่าของผลิตภณัฑ์ชาไทยให้สามารถแข่งขนักบั
ต่างประเทศ 
 

อปุกรณ์และวธีิการ 
ขั้นตอนที ่1 วจิยัและพฒันาเทคโนโลยแีปรรูปชาเป็นผลิตภณัฑ์ โดยศึกษาพฒันาขั้นตอนการ

แปรรูปเป็น 2 ผลิตภณัฑไ์ดแ้ก่ ชาเขียวชนิดอบไอน ้า และชาฝร่ัง   
อุปกรณ์และวสัดุส าหรับการทดลอง 
 1.1 อุปกรณ์และวสัดุส าหรับใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชาเขียวอบไอน ้ า ไดแ้ก่ ยอดชา
กลุ่มพนัธ์ุชาจีน พนัธ์ุแม่จอนหลวงเบอร์ 3 และพนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12 เคร่ืองอบไอน ้า เคร่ืองนวดและอบไอร้อน 
เคร่ืองนวดชนิดทรงกระบอกท่ีมีแรงกดฝาถงัหรือทรงฝาชี และเคร่ืองอบแหง้ผลไมแ้บบหกเหล่ียม 
 1.2  อุปกรณ์และวสัดุส าหรับใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชาฝร่ัง ไดแ้ก่ ยอดชากลุ่มพนัธ์ุชา
พื้นเมือง (พนัธ์ุอสัสัม) เคร่ืองนวดชนิดทรงกระบอกท่ีมีแรงกดฝาถงัหรือทรงฝาชี เคร่ืองตดัยอ่ย (ดดัแปลง
จากเคร่ืองยอ่ยวชัพืช, เคร่ืองโม่เน้ือ) และ เคร่ืองอบแหง้ผลไมแ้บบหกเหล่ียม 

1.3 อุปกรณ์ส าหรับตรวจสอบสีและทดสอบคุณภาพดว้ยการชิม 
ขั้นตอนที่ 2 ทดสอบเทคโนโลยีและขยายผล โดยถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปชาสู่

กลุ่มเป้าหมาย ไดแ้ก่ กลุ่มเกษตรกร  ผูป้ระกอบการ  เจา้หนา้ท่ีของรัฐ อาจารย ์และนกัเรียนนกัศึกษาท่ี
เป็นชาวไทยและชาวต่างประเทศ 
อุปกรณ์และวสัดุส าหรับทดสอบเทคโนโลยแีละขยายผล 
 2.1 เอกสารแผน่พบัส าหรับแจกในงานนิทรรศการและฝึกอบรม 
 2.2 โปสเตอร์แสดงในนิทรรศการและการประชุมสัมมนา 
 2.3 วสัดุท่ีใช ้และแจกเป็นตวัอยา่งใหแ้ก่ผูดู้งานและชมการสาธิต 



142
142 

 

วธีิการ 
ขั้นตอนที ่1  วจิยัและพฒันาเทคโนโลยแีปรรูปชาเป็นผลิตภณัฑ ์
 การทดลองที่ 1  ศึกษาขั้นตอนแปรรูปยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาจีน (พนัธ์ุแม่จอนหลวงเบอร์ 3 และ
พนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12) เป็นชาเขียวชนิดอบไอน ้า  
 ขั้นตอนการแปรรูปชาเขียวอบไอน ้ าคือ ช็อคยอดชา-นวดและอบไอร้อน-นวดกระจาย
ความช้ืน-นวดและอบไอร้อน-ข้ึนรูป-อบแหง้ ดงันั้นแบ่งการศึกษา 2 การทดลอง ดงัน้ี  
 1) ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับการอบไอน ้ า 4 กรรมวิธี ดงัน้ี กรรมวิธีท่ี 1 ใบชาสดอบ
ไอน ้าท่ี 50 วนิาที กรรมวธีิท่ี 2 ใบชาสดอบไอน ้ าท่ี 60 วินาที กรรมวิธีท่ี 3 ใบชาสดอบไอน ้ าท่ี 90 วินาที  
และกรรมวธีิท่ี 4 ใบชาสดอบไอน ้าท่ี 120 วนิาที   
 2) ศึกษาหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดอบไอร้อน 4 กรรมวิธี ดงัน้ี กรรมวิธีท่ี 1 นวด
และอบไอร้อนนาน 20 นาที กรรมวิธีท่ี 2 นวดและอบไอร้อนนาน 30 นาที กรรมวิธีท่ี 3 นวดและอบ
ไอร้อนนาน 40 นาที และกรรมวธีิท่ี 4 นวดและอบไอร้อนนาน 50 นาที  

การทดลองที ่2  ศึกษาขั้นตอนแปรรูปยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาพื้นเมือง (พนัธ์ุอสัสัม) เป็นชาฝร่ัง 
ขั้นตอนการแปรรูปชาฝร่ังคือ ผึ่ง-นวด-ตดั-หมกั-อบแห้ง แบ่งการศึกษาเป็น 5 การทดลอง

ดงัน้ี 
1) ศึกษาความสัมพนัธ์ของอุณหภูมิและเวลาในการผึ่งชาท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ ในยอดชาสด (ชาใบ) 

และยอดชาท่ีตดัดว้ยเคร่ืองตดัยอดท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองยอ่ยวชัพืช (ชาโม่) 3 กรรมวธีิ ดงัน้ีกรรมวิธีท่ี 1 
ผึ่งท่ี 160C (ในห้องเยน็) กรรมวิธีท่ี 2 ผึ่งท่ี 200C (ในห้องปกติ) และกรรมวิธีท่ี 3 ผึ่งท่ี 250C (ในตูอ้บ
ทรงหกเหล่ียม)  

2) ศึกษาระดบัความช้ืนของใบชาท่ีผา่นการผึ่ง และการนวดให้เหมาะสมกบัเคร่ืองตดัยอดท่ี
ดดัแปลงจากเคร่ืองย่อยวชัพืช 8 กรรมวิธี ดงัน้ี กรรมวิธีท่ี 1 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 68% และไม่นวด 
กรรมวิธีท่ี 2 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 68% และนวด 8 นาที กรรมวิธีท่ี 3 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 68% และ
นวด 16 นาที กรรมวิธีท่ี 4 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 72% และไม่นวด กรรมวิธีท่ี 5 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 
72% และนวด 8 นาที กรรมวิธีท่ี 6 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 72% และนวด 16 นาที กรรมวิธีท่ี 7 ผึ่งจน
เหลือความช้ืน 76% และไม่นวด กรรมวธีิท่ี 8 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 76% และนวด 8 นาที และกรรมวิธี
ท่ี 9 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 76% และนวด 16 นาที แลว้น ายอดชาท่ีผา่นกรรมวิธีไปตดัดว้ยเคร่ืองตดัยอ่ย
ท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองยอ่ยวชัพืช (ขนาดรูตะแกรง 14 มม.) แลว้หมกัยอดชานาน 60 นาที แลว้อบแห้งท่ี 
700C  

3) ศึกษาระดบัความช้ืนของใบชาท่ีผา่นการผึ่ง และการนวดให้เหมาะสมกบัเคร่ืองตดัยอดชา
สดท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองยอ่ยวชัพืชเปรียบเทียบกบัเคร่ืองโม่เน้ือ 8 กรรมวิธี ดงัน้ี กรรมวิธีท่ี 1 ผึ่งจน
เหลือความช้ืน 80% และนวด 10 นาที กรรมวิธีท่ี 2 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 75% และนวด 10 นาที 
กรรมวธีิท่ี 3 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 70% และนวด 10 นาที กรรมวิธีท่ี 4 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 65% และ
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นวด 10 นาที กรรมวิธีท่ี 5 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 80% และนวด 20 นาที กรรมวิธีท่ี 6 ผึ่งจนเหลือ
ความช้ืน 75% และนวด 20 นาที กรรมวิธีท่ี 7 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 70% และนวด 20 นาที และ
กรรมวิธีท่ี 8 ผึ่งจนเหลือความช้ืน 65% และนวด 20 นาที แลว้น ายอดชาท่ีผ่านกรรมวิธีไปตดัดว้ย
เคร่ืองตดัยอ่ยท่ีเป็นเคร่ืองยอ่ยวชัพืช (ขนาดรูตะแกรง 14 มม.) และเคร่ืองโม่เน้ือท่ีมีใบตดัจ านวน 4 ใบ 
(ขนาดของรูตะแกรง 14 มม.) หมกัยอดชานาน 60 นาที แลว้อบแหง้ท่ี 700C  จนเหลือความช้ืนไม่เกิน 13% 

4) ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดยอดชาท่ีตดัดว้ยเคร่ืองตดัยอดชาสดท่ีดดัแปลงจาก
กบัเคร่ืองโม่เน้ือ 5 กรรมวิธี ดงัน้ี กรรมวิธีท่ี 1 นวด 5 นาที กรรมวิธีท่ี 2 นวด 10 นาที กรรมวิธีท่ี 3 
นวด 15 นาที กรรมวิธีท่ี 4 นวด 20 นาที และกรรมวิธีท่ี 5 นวด 30 นาที แลว้น ายอดชาท่ีผา่นกรรมวิธี
หมกันาน 60 นาที แลว้อบแหง้ท่ี 700C จนเหลือความช้ืนไม่เกิน 13% 

5) ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการหมกัยอดชาส าหรับอบแหง้ 6 กรรมวธีิ ดงัน้ี กรรมวธีิท่ี 1 
หมกั 30 นาที กรรมวิธีที่ 2 หมกั 45 นาที กรรมวิธีที่ 3 หมกั 60 นาที กรรมวิธีที่ 4 หมกั 75 นาที 
กรรมวิธีที่ 5 หมกั 90 นาที และกรรมวิธีที่ 6 หมกั 120 นาที แลว้น าไปอบแห้งที่ 1100C จนเหลือ
ความช้ืนไม่เกิน 13%  

การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์  ทุกการทดลองตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  การ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพของยอดชา  ลกัษณะของผลิตภณัฑ์  และคุณภาพการชิม โดยผูเ้ช่ียวชาญดา้น
การชิมชา ร่วมกบัผูผ้่านการฝึกอบรมทางดา้นการทดสอบคุณภาพด้วยการชิม ตามหลกัตรวจสอบ
คุณภาพตามมาตราฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมชาใบ (ชาจีน) เลขท่ี มอก.460-2526 และมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมชาผง (ชาฝร่ัง) เลขท่ี มอก. 461-2526 (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2526)  
ขั้นตอนที ่2 ทดสอบเทคโนโลยแีละขยายผล 
 1) ทดสอบเทคโนโลยีการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์  ศูนยว์ิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่มีการน า
เทคโนโลยีแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชาฝร่ังและชาเขียว ไปทดสอบและขยายผลสู่กลุ่มเกษตรกรและ
ผูป้ระกอบการ 
 2) การเผยแพร่เทคโนโลยี ศูนยว์ิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่เผยแพร่ขอ้มูลและให้บริการใน
รูปแบบต่าง ๆ แก่ กลุ่มเกษตรกร  ผูป้ระกอบการ  เกษตรกรในโครงการตามพระราชด าริ เจา้หน้าท่ี
ของรัฐ  ฝึกงานนักศึกษา  สาธิตและอบรมในการออกนิทรรศการ ร่วมจัดนิทรรศการในการ
ประชุมสัมมนา ให้ความอนุเคราะห์ในการศึกษาดูงานในศูนยฯ์ และเผยแพร่ขอ้มูลผา่นส่ือ ตลอดจน
ตอบค าถามทางโทรศพัท ์และไดบ้นัทึกขอ้มูลการใหบ้ริการ 
ระยะเวลาในการด าเนินงาน :  ต.ค. 2553-ก.ย. 2557 
สถานที่ด าเนินการ : ศูนยว์ิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ กลุ่มเกษตรกรและผูป้ระกอบการเก่ียวกบัชาใน
จงัหวดัเชียงใหม่  เชียงราย  และน่าน    
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ผลการทดลองและวจิารณ์ 
ขั้นตอนที ่1  วจิยัและพฒันาเทคโนโลยแีปรรูปชาเป็นผลิตภณัฑ ์
 การทดลองที่ 1  ศึกษาขั้นตอนแปรรูปยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาจีน (พนัธ์ุแม่จอนหลวงเบอร์ 3 และ
พนัธ์ุชินชิง เบอร์ 12) เป็นชาเขียวชนิดอบไอน ้า  

1) ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับการอบไอน ้ า หลงัจากน ายอดชาพนัธ์ุแม่จอน
หลวง เบอร์ 3 และพนัธ์ุชิน ชิง เบอร์12 ท่ีอบดว้ยไอน ้ าทั้ง 4 กรรมวิธีไปท าการนวดดว้ยเคร่ืองนวด
และอบไอร้อนท่ีอุณหภูมิ 1000C 30 นาที นวดดว้ยเคร่ืองนวดทรงกระบอก 20 นาที อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 
900C 3 ชัว่โมง จนมีความช้ืนไม่เกิน 13% น าไปเก็บรักษา เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ พบวา่ 
ทุกกรรมวธีิไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ การอบไอน ้ า 50 วินาที (กรรมวิธีท่ี 1) ท าให้น ้ าชามีรสฝาด
กวา่กรรมวธีิอ่ืน เน่ืองจากอบไอน ้าสั้นเกินไป  และการอบไอน ้ า 120 วินาที (กรรมวิธีท่ี 4) ท าให้น ้ าชา
มีรสจืด เน่ืองจากอบไอน ้ านานเกินไป ดงันั้น การอบไอน ้ า 60 วินาที (กรรมวิธีท่ี 2) และอบไอน ้ า     
90 วินาที (กรรมวิธีท่ี 3) เป็นกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการแปรรูปเป็นชาเขียวชนิดอบไอน ้ าท่ีมีรสชาติ 
ไม่แตกต่างกบัผลิตภณัฑข์องต่างประเทศ (Table 1)  

2) ผลการศึกษาหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดอบไอร้อน โดยเลือกอบไอน ้ าท่ี 60 วินาที 
เน่ืองจากไดน้ ้ าชาท่ีมีรสชาติดีกวา่ท่ี 90 วินาที เม่ืออบไอน ้ าแลว้น าไปใส่เคร่ืองนวด และอบไอร้อนท่ี 
1000C เป็นระยะเวลาต่าง ๆ กนัตามกรรมวิธี พบวา่ ทุกกรรมวิธีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง
ทางสถิติ ยอดชาท่ีนวด และอบไอร้อนนาน 40 และ 50 นาที (กรรมวธีิท่ี 3 และ 4) ท าใหผ้ลิตภณัฑช์ามี
ลกัษณะค่อนขา้งเป็นผง และมีสีใสเม่ือชงเป็นน ้ าชา ดงันั้น ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดอบไอร้อน 
คือ 20 และ 30 นาที (กรรมวธีิท่ี 1 และ 2) (Table 2) 

การศึกษาขั้นตอนแปรรูปยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาจีนเป็นชาเขียวชนิดอบไอน ้ าในคร้ังน้ี เป็นการ
พฒันาจากงานวิจยัเดิม จากเดิมใชพ้นัธ์ุชินชินอู่หลง (สมพล และคณะ, 2542) เปล่ียนใชพ้นัธ์ุแม่จอน
หลวงเบอร์ 3 และพนัธ์ุชินชิงเบอร์ 12 เน่ืองจากพบวา่พนัธ์ุดงักล่าวเหมาะส าหรับแปรรูปเป็นชาเขียว 
(Nillavesana et. al, 1998)  มีการประยุกตใ์ชเ้คร่ืองมือทั้งจากเดิมท่ีเกษตรกรใช ้และตอ้งน าเขา้จาก
ต่างประเทศท่ีมีราคาแพง ซ่ึงปรับปรุงโดยสถาบนัวิจยัเกษตรวิศวกรรม ไดแ้ก่ เคร่ืองอบไอน ้ า (แทน
ลงัถึง)  เคร่ืองนวดและอบไอร้อน และเคร่ืองอบแห้งผลไมแ้บบหกเหล่ียม (สมพล และคณะ, 2547; 
เกรียงศกัด์ิ และชวนช่ืน, 2554ก; เกรียงศกัด์ิ และชวนช่ืน, 2554ข) ส าหรับขั้นตอนแปรรูปโดยเฉพาะ
ระยะเวลาท่ีใช้ พบว่าแตกต่างกบัประเทศอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ญ่ีปุ่น  ศรีลงักา และอินเดีย เป็นตน้ (Fig. 1) 
(สมพล และ Shimonkado, 1990; กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2551; Singh, et al., 2014) แต่ท าให้ได้
ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพดีทดัเทียมต่างประเทศ  

การทดลองที่ 2  ศึกษาขั้นตอนแปรรูปยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาพื้นเมือง (พนัธ์ุอสัสัม) เป็นชาฝร่ัง
 1) ศึกษาความสัมพนัธ์ของอุณหภูมิและเวลาในการผึ่งชาท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ ในยอดชาสด (ชา
ใบ) และยอดชาท่ีตดัดว้ยเคร่ืองตดัยอดท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองย่อยวชัพืช (ชาโม่) เพราะการผึ่งชาเป็น
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ขั้นตอนแรกเพื่อลดความช้ืนในใบชาให้มีระดบัความช้ืนท่ีเหมาะสมส าหรับขั้นตอนการตดัยอดชา 
และกระตุ้นให้เกิดการหมกัอย่างอ่อนของสารเคมีภายในยอดชา พบว่า เปอร์เซ็นต์ความช้ืนโดย
น ้ าหนกัจะลดลงแปรผนัตามระยะเวลาในการผึ่งท่ีอุณหภูมิและเวลาผึ่งเดียวกนั และพบวา่เปอร์เซ็นต์
ความช้ืนของชาตดัย่อยมีค่านอ้ยกว่าชาใบ หากตอ้งการลดความช้ืนในยอดเป็น 70-73% (ความช้ืนท่ี
แนะน าโดยทัว่ไป) หากผึ่งท่ี 160ซ. ใช้เวลาผึ่งมากกว่า 15 ชัว่โมง ท่ี 200C ใช้เวลาผึ่ง 15-18 ชัว่โมง 
และท่ี 250C ใชเ้วลาผึ่งไม่เกิน 3 ชัว่โมง ซ่ึงการผึ่งท่ี 250C ใชเ้วลาผึ่งนอ้ยท่ีสุด (Figure 2, 3 และ 4) แต่
ท าใหช้าฝร่ังท่ีไม่มีคุณภาพ สอดคลอ้งกบั สายใจ (2550) ท่ีทดลองผึ่งและนวดชาในสภาพควบคุมท่ีมี
อุณหภูมิและเวลาท่ีต่างกนัเพื่อท าให้มีปริมาณ Theaflavin และ Thearubigin ซ่ึงเป็นสารประกอบท่ีท า
ให้เกิดกล่ินหอม และสีแดงในน ้ าชา ค่าสี  กล่ิน และรสชาติจากการทดสอบประสาทสัมผสัมากท่ีสุด 
ชาโม่พบว่า สภาพท่ีเหมาะสมคือ การผึ่งท่ี 200C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง นวด 16 นาที และชาใบพบว่า 
สภาพท่ีเหมาะสมคือ การผึ่งท่ี 160C เป็นเวลา 10.22 ชั่วโมง นวด 2 นาที การผึ่งท่ี 250C พบว่าไม่
เหมาะสมเพราะความช้ืนลดลงในขณะท่ียอดชายงัไม่เกิดปฏิกิริยาเคมีท่ีท าให้เกิดคุณสมบติัชาฝร่ัง (สี
ของชาไม่เปล่ียน, กล่ินของชาไม่หอม) แต่ปัญหาท่ีพบต่อมาคือ ช่วงเวลาการแปรรูปในประเทศไทย
เป็นช่วงฤดูฝน มีอุณหภูมิ 20-250C และความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศ 80-95% ท าให้การสูญเสียน ้ าจาก
ยอดชาท่ีผึ่ งใช้เวลาเป็นเกณฑ์ก าหนดท าได้ยาก เน่ืองจากสภาพแวดล้อมเป็นปัจจยัท่ีไม่สามารถ
ควบคุมได ้แต่ถา้ตอ้งการควบคุมระดบัอุณหภูมิของอากาศในขณะท าการผึ่ง จะท าให้มีค่าใชจ่้ายใน
การปรับอุณหภูมิเป็นภาระท่ีหนกัเกินไปส าหรับเกษตรกรผูป้ลูกชาหรือผูแ้ปรรูปชารายยอ่ย ดงันั้นการ
ผึ่งจึงควรใชน้ ้าหนกัของยอดชาเป็นเกณฑแ์ทนการใชช่้วงเวลา  

2) ศึกษาระดบัความช้ืนของใบชาท่ีผ่านการผึ่ง และการนวดให้เหมาะสมกบัเคร่ืองตดัยอด       
ท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองยอ่ยวชัพืช พบวา่ ผึ่งจนใบชามีความช้ืน 68-72% นวดเป็นเวลา 8-16 นาที (กรรมวิธี
ท่ี 2 3 5 และ 6) แลว้ตดัดว้ยเคร่ืองตดัยอ่ยท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองยอ่ยวชัพืช (ขนาดรูตะแกรง 14 มม.) แลว้
หมกันาน 60 นาที แลว้อบแหง้ท่ี 700C ท าใหไ้ดน้ ้าชาท่ีมีลกัษณะตามตอ้งการคือ มีกล่ินชาฝร่ัง (อ่อน)  มี
รสฝาดเล็กนอ้ย และมีสีน ้ าตาลแดง แต่ปัญหาท่ีพบคือ ผงชามีลกัษณะขนาดใหญ่กวา่ท่ีตอ้งการ และชา
สูญเสียมากในขณะท่ีบดยอ่ย จึงควรศึกษาหาเคร่ืองมือท่ีใชท้ดแทนเคร่ืองยอ่ยวชัพืช (Table 3) 

3) ศึกษาระดบัความช้ืนของใบชาท่ีผา่นการผึ่ง และการนวดให้เหมาะสมกบัเคร่ืองตดัยอดชา
สดท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองยอ่ยวชัพืชเปรียบเทียบกบัเคร่ืองโม่เน้ือ พบวา่ ผึ่งจนใบชามีความช้ืน 65-70% 
นวดเป็นเวลา 20 นาที (กรรมวิธีท่ี 7 และ 8) แลว้ตดัยอดชาดว้ยเคร่ืองตดัท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือ 
แลว้หมกันาน 60 นาที และอบแหง้ท่ี 700C จนเหลือความช้ืนไม่เกิน 13% ท าให้ชาสูญเสียขณะตดัยอ่ย
น้อยท่ีสุดคือ 3% ไดก้ากชาท่ีมีขนาดเล็ก มีสีเขียวปนแดง น ้ าชามีกล่ินและสีของชาฝร่ังชดัเจนกว่า
กรรมวิธีอ่ืน ๆ ไม่มีกล่ินเหม็นเขียว แต่ปัญหาท่ีพบคือมีรสชาติจืด มีสาเหตุจากการหมกัของยอดชาท่ี
ตดัแลว้เกิดข้ึนไม่เตม็ท่ีจึงตอ้งศึกษาช่วงเวลาของการนวดข้ึนหลงัการตดัเพื่อเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพ
ของการหมกัยอดชา (Table 4) 
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4) ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดยอดชาท่ีตดัดว้ยเคร่ืองตดัยอดชาสดท่ีดดัแปลงจาก
กบัเคร่ืองโม่เน้ือ พบวา่ ผึ่งจนใบชามีความช้ืน 70% นวดเป็นเวลา 20 นาที (กรรมวิธีท่ี 4) แลว้ตดัยอด
ชาดว้ยเคร่ืองตดัยอดชาสดท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือ แลว้หมกันาน 60 นาที และอบแห้งท่ี 700C จน
เหลือความช้ืนไม่เกิน 13% ท าให้ไดสี้ภายนอกของผลิตภณัฑ์ท่ีมีสีสม ่าเสมอ กากชาเม่ือชงไม่เป็นสี
เขียว น ้าชามีกล่ินหอมเฉพาะอ่อน ๆ ของชาฝร่ัง มีสีน ้ าตาลแดงเขม้ มีรสฝาดเล็กนอ้ย รูปทรงภายนอก
ของผลิตภณัฑ์มีขนาดเกล็ดเล็กกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ แต่ปัญหาท่ีพบคือ น ้ าชา มีกล่ินของชาฝร่ังอ่อน 
รสชาติของน ้าชาจืด มีสาเหตุจากระยะเวลาในการหมกัยอดชาเกิดข้ึนไม่เตม็ท่ี และอุณหภูมิท่ีใชใ้นการ
อบแหง้คือท่ี 700C เป็นอุณหภูมิท่ีไม่สามารถใหย้อดชาหยดุกระบวนการทางเคมีได ้ส่งผลให้สีของ น ้า
ชา กากชา และสีภายนอกของผลิตภณัฑค์่อนขา้งด า (Table 5) 

5) ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมส าหรับหมกัยอดชาส าหรับอบแห้งท่ี 1100C พบวา่ ผึ่งจนใบชา
มีความช้ืน 70% นวดเป็นเวลา 20 นาที แลว้ตดัยอดชาดว้ยเคร่ืองตดัยอดชาสดท่ีดดัแปลงจากเคร่ืองโม่
เน้ือ แลว้หมกันาน 45-60 นาที (กรรมวิธีท่ี 2 และ 3) และอบแห้งท่ี 1100C จนเหลือความช้ืนไม่เกิน 
13% ท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑช์าฝร่ังท่ีมีคุณภาพไม่แตกต่างจากต่างประเทศ (Table 6) 

การศึกษาขั้นตอนแปรรูปยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาพื้นเมือง (พนัธ์ุอสัสัม) เป็นชาฝร่ังในคร้ังน้ี มีการ
ประยกุตใ์ชเ้คร่ืองมือท่ีปกติมีราคาแพงและตอ้งน าเขา้จากต่างประเทศ ปรับปรุงโดยสถาบนัวิจยัเกษตร
วิศวกรรม ไดแ้ก่ เคร่ืองอบแห้งผลไมแ้บบหกเหล่ียม (เกรียงศกัด์ิ และชวนช่ืน, 2554ข) และมีการ
ดดัแปลงเคร่ืองตดัยอดชาสดจากเคร่ืองโม่เน้ือโดยคณะนักวิจยั ส าหรับขั้นตอนแปรรูปโดยเฉพาะ
ระยะเวลาท่ีใช ้พบวา่แตกต่างกบัวธีิการดั้งเดิมของประเทศไทยและประเทศอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ยุโรป  อินเดีย 
และศรีลงักา เป็นตน้ (Fig. 5) (เถาวลัย,์ 2545; พยุงศกัด์ิ, 2554; กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2551) 
แต่ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้คุณภาพดีทดัเทียมต่างประเทศ  
ขั้นตอนที ่2 การทดสอบเทคโนโลยแีละขยายผล 

1) การทดสอบเทคโนโลยีการแปรรูป  ศูนยว์ิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ มีการน าเทคโนโนโลยีไป
ทดสอบและขยายผลใน 2 รูปแบบ คือ 1) เกษตรกรไดน้ าไปใชโ้ดยตรง ในส่วนเทคโนโลยีแปรรูปเป็นชาฝร่ัง 
ซ่ึงมีเกษตรกร 2 ราย ท่ีใชเ้ทคโนโลยีใน 2 รูปแบบ คือ (1) ร้านคา้ชาวเขา (ในพระบรมราชานุเคราะห์) กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนชาดอยปู่ หม่ืน นายพยุงศกัด์ิ  ไชยกอ บา้นเลขท่ี: 307 หมู่ 4 ต.ในเวียง  อ.ฝาง  จ.เชียงใหม่  
50116  ท่ีน าเทคโนโลยีไปใช้โดยตรง โดยประยุกต์ใช้กับเคร่ืองมือท่ีมีอยู่เดิม ท าให้สามารถจ าหน่าย
ผลิตภณัฑ์ไดร้าคาเพิ่มข้ึนจากเดิม 30 เท่า (เดิมราคา 80-90 บ./กก. เป็น 2,300 บ./กก.) (2) ร้าน ACABA นาย
นพดล ทินรัตน์วรกุล บา้นป๊อก หมู่ 1 ต.ห้วยแกว้ อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ ท่ีไดน้ าชามาแปรรูปท่ีศูนยฯ์ และ
น าไปจ าหน่ายได้ราคาเพิ่มข้ึนจากเดิม 8-11 เท่า (เดิมราคา 70-80 บ./กก. เป็น 600-800 บ./กก.) ส าหรับ
เทคโนโลยแีปรรูปเป็นชาเขียวชนิดอบไอน ้ า พบวา่เกษตรกรน าไปใชเ้ฉพาะระยะเวลาท่ีใชใ้นขั้นตอนการอบ
ไอน ้า (โครงการตามพระราชด าริฯ ดอยม่อนลา้น อ.พร้าว จ.เชียงใหม่) 
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2) การเผยแพร่เทคโนโลยี  ศูนยว์ิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ มีการเผยแพร่เทคโนโลยี  ผลิตภณัฑ ์
รวมถึงแผ่นพบัและโปสเตอร์ตั้งแต่ปี 2553-2557 ดงัน้ี สาธิต (2 คร้ัง)  อบรม (6 คร้ัง)  นิทรรศการ (10 คร้ัง) 
ประชุมสัมมนา (3 คร้ัง)  ศึกษาดูงานในศูนยฯ์ (20 คร้ัง) และเผยแพร่ขอ้มูลผา่นส่ือ ตลอดจนตอบค าถามทาง
โทรศพัท ์และไดบ้นัทึกขอ้มูลการใหบ้ริการ  

 

สรุปผลการทดลอง 
เทคโนโลยแีปรรูปชาเป็นผลิตภณัฑ ์มีการพฒันาเป็น 2 ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ชาเขียวชนิดอบไอน ้ า 

และชาฝร่ัง ดงัน้ี  
1) ชาเขียวชนิดอบไอน ้ า โดยใชย้อดชากลุ่มพนัธ์ุชาจีน สายพนัธ์ุแม่จอนหลวงเบอร์ 3 และสาย

พนัธ์ุชินชิงเบอร์ 12 อบไอน ้ าดว้ยเคร่ืองอบไอน ้ าตามแบบสถาบนัวิจยัเกษตรวิศวกรรมนาน 60-90 วินาที  
นวดอบไอร้อนดว้ยเคร่ืองนวดและอบไอร้อนตามแบบสถาบนัวิจยัเกษตรวิศวกรรมท่ี 1000C นาน   
20-30 นาที นวดดว้ยเคร่ืองนวดชนิดทรงกระบอกท่ีมีแรงกดฝาถงัหรือทรงฝาชีนาน 20 นาที อบไอร้อน
ดว้ยเคร่ืองนวดและอบไอร้อนเพื่อข้ึนรูปท่ี 400C นาน 40 นาที  อบดว้ยเคร่ืองอบแห้งผลไมแ้บบหก
เหล่ียมตามแบบสถาบนัวจิยัเกษตรวศิวกรรมท่ี 900C จนเหลือความช้ืนไม่เกิน 13% นาน 3 ชัว่โมง   

2) ชาฝร่ัง โดยใช้ยอดชากลุ่มพนัธ์ุชาอสัสัม (ชาพื้นเมือง) ผึ่งยอดชาสดจนเหลือความช้ืน       
65-70% นวดดว้ยเคร่ืองนวดชนิดทรงกระบอกท่ีมีแรงกดฝาถงัหรือทรงฝาชีนาน 20 นาที และตดัดว้ย
เคร่ืองตดัยอ่ย (ดดัแปลงจากเคร่ืองโม่เน้ือท่ีมีก าลงัการบด 40-50 กก./ชม. ขบัเคล่ือนวตัถุดิบดว้ยเกลียว
ล าเลียง ใชร้ะบบสายพานก าหนดขนาดของยอดชาท่ีถูกตดัดว้ยขนาดรูบนหนา้แวน่ 14 มม.) หมกัจน
เกล็ดชาสดเปล่ียนเป็นสีทองแดงหรือประมาณ 45-60 นาที อบแห้งด้วยเคร่ืองอบแห้งผลไม้แบบ      
หกเหล่ียมตามแบบสถาบนัวจิยัเกษตรวศิวกรรมท่ี 1100C จนเหลือความช้ืนไม่เกิน 13 % 

การทดสอบและขยายผลเทคโนโลยี โดยมีเกษตรกรน าเทคโนโลยีไปใช้โดยตรงและใช้
เทคโนโลยีบางส่วน 3 ราย ท าให้เกษตรกรสามารถจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้สูงกว่าเดิม 8-30 เท่า 
นอกจากน้ีไดมี้การเผยแพร่เทคโนโลยี ผลิตภณัฑ์ รวมถึงแผน่พบัและโปสเตอร์โดยการสาธิต อบรม 
นิทรรศการ ประชุมสัมมนา ศึกษาดูงาน ตลอดจนตอบค าถามทางโทรศพัท ์มากกวา่ 40 คร้ัง 

 

การน าไปใช้ประโยชน์ 
 1. ด้านการสร้างอาชีพ การถ่ายทอดเทคโนโลยกีารแปรรูปชาเนน้ถ่ายทอดให้กลุ่มเกษตรกรท่ี
มีการรวมกลุ่มในรูปวิสาหกิจ เพื่อให้เกิดการสร้างงานเป็นระบบตั้งแต่ ผูป้ลูก  ผูแ้ปรรูป และตลาด 
รวมถึงผูท่ี้น าผลิตภณัฑ์ไปใชป้ระโยชน์ในรูปของการจ าหน่ายเป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืม อาหารและ
ขนมต่างๆ ท าใหเ้กิดการสร้างงานและเงินหมุนเวยีนในระบบ 
 2. ด้านการรักษาฐานการผลิตชาฝร่ังของประเทศไทย และการอนุรักษ์พันธุกรรมชาอัสสัม 
(ชาพืน้เมือง) เน่ืองจากชาอสัสัมเดิมปลูกไวเ้พื่อแปรรูปเป็นเม่ียงไดแ้ปรรูปเป็นชาฝร่ังดว้ยวิธีการใหม่ 
หนัมาสนใจดูแลสวนชาท่ีเป็นพืชพื้นเมืองเดิมมากข้ึน ส่งผลให้ไดอ้นุรักษดิ์นและน ้ าโดยเฉพาะพื้นท่ี
สูงในภาคเหนือไดเ้ป็นอยา่งดี 



148
148 

 

 3.  ด้านการขยายผลการศึกษาวิจัย ศูนยว์ิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ เป็นแหล่งวิชาการท่ีมีขอ้มูล
พื้นฐานในดา้นการปรับปรุงพนัธ์ุ การเขตกรรม และการแปรรูปในเร่ืองชาโดยเฉพาะ ซ่ึงนกัเรียน นกัศึกษา ครู
อาจารย์ มาขอข้อมูลไปท าโครงงาน ปัญหาพิเศษ วิทยานิพนธ์ รวมถึงชาวต่างประเทศท่ีเป็นเกษตรกร 
นกัวชิาการ และนกัเขียน 
 

ค าขอบคุณ 
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Table 1 Quality of Steaming green tea tasting from experimental of suitable period for steaming  

 

Table 2  Appearance of steaming green tea product from experimental of suitable period for drying by tea roller  

Treatment Color of leaves  Color of liquor  tea  
L* a*  b* L* a*  b* 

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

Remark  L* = Light  -a* = Green  +a* = Red  -b* = Blue  +b* = Yellow 

Treatment 
Character of tea leaf Character of tea leaf after brewing Character of liquor tea 

Total Total 
score Shape(10) Color(10) Shape(10) Color(10) Taste(20) Color(20) Aroma(20) 

Treatment 1 7.00 a 7.33 ab 7.33 a 6.67 a 15.00 a 15.33 a 15.33 a 45.66 73.99 
Treatment 2 6.50 a 6.67 b 7.33 a 7.33 a 15.50 a 17.17 a 16.67 a 49.34 77.51 
Treatment 3 6.83 b 7.50 ab 7.33 a 7.33 a 16.67 a 17.17 a 17.50 a 51.37 80.70 
Treatment 4 6.67 b 6.67 b 7.33 a 7.33 a 15.33 a 16.67 a 16.00 a 48.00 76.00 
Shizuoka 8.33 b 8.67 ab 8.00 a 8.33 a 17.33 a 18.67 a 18.00 a 54 87.33 
Kyoto 9.33 b 9.00 a 8.33 a 8.67 a 17.00 a 18.00 a 18.00 a 53 88.33 

F-test .05 ** ns ns ns ns ns ns   
%CV 9.63 13.97 32.31 16.60 16.22 12.88 17.35   
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Table 3  The relationship between moisture and period of exposure for breaking and tea leaves by Chipper machines 

Treatment Cutting machine Weigh before 
cutting (kg.) 

Weigh after 
cutting (kg.) 

Withered 
time (hours.) Character of liquor tea 

Treatment 1 Chipper machines   17 11.4 21 Faint grassy aroma, light astringent, yellow-red 
Treatment 2 Chipper machines   17 11.7 19 Light Black tea aroma, light astringent, brown-red 
Treatment 3 Chipper machines   17 11.7 22 Light Black tea aroma, light astringent, brown-red 
Treatment 4 Chipper machines   18 10.5 14 Faint grassy aroma, light astringent, yellow-red 
Treatment 5 Chipper machines   18 10.3 13 Light Black tea aroma, light astringent, brown-red 
Treatment 6 Chipper machines   18 10.5 13 Light Black tea aroma, light astringent, brown-red 
Treatment 7 Chipper machines   19 10.6 9 Faint grassy aroma, light astringent, yellow-red 
Treatment 8 Chipper machines   19 10.5 9 Light Black tea aroma, light astringent, yellow-red 
Treatment 9 Chipper machines 19 10.7 10 Light Black tea aroma, light astringent, yellow-red 

 

Table 4  The relationship between moisture and period of exposure for breaking tea leaves by Chipper machines compare with 
modified meat grinder  

Treatment Cutting machine Weigh before 
cutting (kg.) 

Weigh after 
cutting (kg.) 

Loss 
(%) 

Withered 
time (mins.) 

Character of  of leaf 
after brewing Evaluation 

Treatment 1 Chipper machines   17 11.4 38 29  Large, stalk, green Not  pass 
Treatment 2 Chipper machines   17 11.7 36 25  Large, stalk, green Not  pass 
Treatment 3 Chipper machines   17 11.7 35 27 Large, stalk, green Not  pass 
Treatment 4 Chipper machines   18 10.5 35 27 Large, stalk, green-red Not  pass 
Treatment 5 Chipper machines   18 10.3 34 28  Large, stalk, green-red Not  pass 
Treatment 6 Chipper machines   18 10.5 34 24  Large, stalk, green-red Not  pass 
Treatment 7 Chipper machines   19 10.6 31 25 Large, stalk, green-red Not  pass 
Treatment 8 Chipper machines   19 10.5 32.5 25 Large, stalk, green-red Not  pass 
Treatment 1 Modified meat grinder 9.6 8.6 10 14 Small, green Not  pass 
Treatment 2 Modified meat grinder 9.0 8.5 6 9 Small, green Not  pass 
Treatment 3 Modified meat grinder 8.4 7.9 5 9 Small, green-red Pass 
Treatment 4 Modified meat grinder 8.0 7.6 5 11 Small, green-red Pass 
Treatment 5 Modified meat grinder 9.6 8.8 8 10 Small, green-red Pass 
Treatment 6 Modified meat grinder 9.0 8.6 4 7 Small, green-red Pass 
Treatment 7 Modified meat grinder 8.4 8.1 3 8 Small leaf, green-red Pass 
Treatment 8 Modified meat grinder 8.0 7.8 3 9 Small, green-red Pass 
 

Table 5  Quality of black tea product from the study of suitable time for rolling of tea leaves break  
Treatment Character of Product Character of leaf after brewing Color of liquor of tea Aroma of liquor Taste 
Treatment 1 large 

brown-green 
large 

green-copper 
bright brown-red  
with green ring 

Light aroma 
(black tea aroma) 

astringent 

Treatment 2 large 
brown-green 

large 
green-copper 

bright brown-red  
with green ring 

Light aroma 
(black tea aroma) 

astringent 

Treatment 3 large 
regular dark brown  

large 
green-copper 

bright brown-red  
with green ring 

Light aroma 
(black tea aroma) 

Light astringent 

Treatment 4 Large dust 
Regular dark brown 

large 
copper 

bright brown-red  
with green ring 

Light aroma 
(black tea aroma) 

Light astringent 

Treatment 5 Large dust 
Regular dark brown 

large 
copper 

Bright brown-red  
with green ring 

Light aroma 
(black tea aroma) 

Light astringent 

Sample (check) Small dust 
Regular brown-black 

Dark red-brown  
Regular color 

Brown-red 
Not bright and clear 

aroma 
(black tea aroma) 

astringent 
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Table 6  Quality of black tea product from the study of suitable time for fermentation of tea leaves  

treatment Color of leaves Leaf after brewing Liquor Total 
score 

Liquor of tea 
Shape(10) Color(10) Shape(10) Color(10) Color (20) Aroma(20) Taste(20) a* b* L* 

Treatment 1 
Treatment 2 
Treatment 3 
Treatment 4 
Treatment 5 
Treatment 6 
Sample(check) 

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 

15.33 
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 

79.49 
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 
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Research  Japan  Sri Langka  India 
Figure 1  Processing of Steaming Green Tea. 
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Figure 2 The relationship between moisture and 
period of exposure for breaking and tea 
leaves at 160C 

Figure 3 The relationship between moisture 
and period of exposure for breaking 
and tea leaves at 200C 

Figure 4 The relationship between moisture 
and period of exposure for 
breaking and tea leaves at 250C 

 

Withering at 200C until 30%loss  Withering (12-14 hrs.)  Withering  Withering (15-18 hrs.) 
       

Rolling and press (20 mins.)  Pan frying (1800C)  Rolled for crumbing  Rolling and press 
       

Rolled for tearing  Rolling and press  Pan frying (1800C)and mix with flour 25%  Fermenting (250C,2-4 hrs.) 
       

Fermenting (45-60 mins.)  Dry under full sun  Drying  Drying(84-950C,20 mins.) 
       

Drying(1100C, until tea moisture below than 13%  Drying     
       

Research  Thailand1  Thailand2  Sri Langka 
Figure 5  Processing of Black Tea. 
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