
 
 

 

 

 

 

 

รายงานโครงการวิจัย 

โครงการวิจัยและพัฒนาชา 

Research and Development on Tea 

 

 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
สุเมธ  พากเพียร 

Sumate  Phakphian 
 

 

 

 

ปี พ.ศ. 2564 

  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



 
 

 

 

 

 

 

รายงานโครงการวิจัย 

โครงการวิจัยและพัฒนาชา 

Research and Development on Tea 

 

 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
สุเมธ  พากเพียร 

Sumate  Phakphian 
 

 

 

 

ปี พ.ศ. 2564 

  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



 

ค าปรารถ (Foreword  หรือ Preface) 
 

โครงการวิจัยและพัฒนาชา มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยและพัฒนาชาพันธุ์ดี รวมทั้งเทคโนโลยีการผลิตชา และ 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาที่มีประสิทธิภาพ มีคุณภาพ และสร้างความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นพืช
ทางเลือก และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเกษตรกรอย่างยั่งยืน โครงการวิจัยที่ด าเนินการอยู่ภายใต้แผนงานวิจัยที่ 21 
วิจัยและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตพืชสวนอุตสาหกรรม และแผนงานวิจัยย่อยที่ 2 วิจัยและพัฒนาพันธุ์
และการจัดการการผลิตชา ชาน้ ามัน มะคาเดเมีย และโกโก้ ด าเนินการในปงงบประมาณ  255  ถงง 254  
ประกอบด้วย    กิจกรรม  14  การทดลอง ได้แก่ 
 กิจกรรมที่ 1 วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา มี   การทดลอง 
 กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต มี 5 การทดลอง 
 กิจกรรมที่ 3 วิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน มี   การทดลอง 
 กิจกรรมที่   การพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ มี 3 การทดลอง 
 ผลงานที่คาดว่าจะได้รับคือ ได้ชาพันธุ์ดี ทั้งในกลุ่มชาจีน และชาอัสสัม ที่มีการเจริญเติบโตดี ให้ผลผลิต 
และคุณภาพสูง และยังได้เทคโนโลยีการผลิตชาคุณภาพ (การขยายพันธุ์โดยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ, การจัดการ
แมลงศัตรูที่ส าคัญในชา, อัตราปุ๋ยที่เหมาะสมในการผลิตชา, การตัดแต่งทรงพุ่มชา) รวมทั้งได้วิธีการแปรรูปชา   
(ชาขาว ชาเขียวคั่ว ชากง่งหมักชนิดหมักแก่ และ ชามัทฉะ) เพ่ิมทางเลือกให้กับเกษตรกร  สร้างความหลากหลาย
ให้กับผลิตภัณฑ์ชา สร้างมูลค่าเพ่ิม รวมทั้งสร้างรายได้ และสร้างงานให้กับชุมชมอย่างยั่งยืน ผู้เขียนหวังเป็นอย่าง
ยิ่งว่าจะเป็นประโยชน์แก่นักวิชาการและผู้สนใจโดยทั่วไป รวมถงงการพัฒนาวงการชาของไทยให้ก้าวหน้ายิ่งๆ ขง้น
ต่อไป 
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กิตติกรรมประกาศ 

ผู้ท าวิจัย ขอกราบขอบพระคุณ  ผู้อ านวยการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  สถาบันวิจัยพืชสวน        
กรมวิชาการเกษตร ที่ให้ค าปรงกษาและอ านวยความสะดวกในการท างานวิจัยในครั้งนี้ 

ขอขอบคุณทีมนักวิจัย และ เจ้าหน้าที ่ของ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
เชียงใหม่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ ศูนย์วิจัย
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โครงการวิจัยและพัฒนาชา 
Research and Development on Tea 
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Suppaluck Ariyaphuchai3/ 
 

บทคัดย่อ 
 

โครงการวิจัยและพัฒนาชา ด าเนินการในปงงบประมาณ 255 -254   มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยและพัฒนา
พันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม และชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ดที่ให้ผลผลิตสูงและคุณภาพดี มีสาร
แอนตี้ออกซิแดนซ์สูงที่ระดับความสูงต่างๆ กัน และ พันธุ์ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ ศงกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่
เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต และผลผลิตของชาจีน, ศงกษาชนิด และการเข้าท าลายของแมลงศัตรูชา, ศงกษาวิธีการ
แปรรูปชาขาว ชาเขียวคั่ว (หลงจิ่ง) และชากง่งหมักชนิดหมักแก่ (เทียะกวนอิม) รวมทั้งศงกษาวิธีการพรางแสงที่มีผล
ต่อการแปรรูปชามัทฉะ และวิธีการตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้  ประกอบด้วย   กิจกรรม 14 การ
ทดลอง ดังนี้ กิจกรรมที่ 1 วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา มี   การทดลอง คือ 1.1 วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์
ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และคุณภาพดีที่ระดับความสูงต่างๆ กัน พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีแนวโน้มในเรื่อง
อัตราการเจริญเติบโตการให้ผลผลิตและคุณภาพ ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินดีที่สุด 1.2 การ
เปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ชาพันธุ์พ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง (สารกลุ่มคาเทชิน)  พบว่า ชาพ้ืนเมือง
สายต้นประเทศจีน มีแนวโน้มในเรื่องอัตราการเจริญเติบโตดีที่สุด ส่วนในเรื่องผลผลิตและคุณภาพ พบว่า ชา
พ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง มีแนวโน้มให้ผลผลิตและคุณภาพ ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินดีที่สุด 
1.3 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ดที่ระดับความสูงต่างๆ กัน พบว่า ชาเขียว
จากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีแนวโน้มในเรื่องอัตราการเจริญเติบโต ผลผลิตและคุณภาพ รวมทั้งปริมาณคาเฟอีน และ
สารส าคัญในกลุ่มคาเทชินดี และ 1.  การศงกษาปริมาณสารคาเทชินในสายพันธุ์ชาที่ปลูกในระดับความสูงแตกต่าง
กัน พบว่า ในฤดูหนาว สายพันธุ์ฝาง 3 มีปริมาณสาร EGCG มากที่สุด ในฤดูฝน สายพันธุ์ไต้หวัน 1 มีปริมาณสาร 
EGCG มากที่สุด และ จากการวิเคราะห์สารคาเทชิน 8 ชนิด ในปง 2540 พบว่า ชาสายพันธุ์อู่หลง #12 ที่เก็บในฤดู
ร้อนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด ส่วนชาสายพันธุ์ Kanayamidori ที่เก็บในฤดูฝนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด 
ส าหรับค่าวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชินชนิด EGCG และ ในชาสายพันธุ์ฝาง   พบว่า ยอดชาที่เก็บในเดือน
กันยายน มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต มี 5 การ
ทดลอง คือ 2.2.1 ศงกษาการขยายพันธุ์ชาจีนด้วยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ พบว่า การเพาะเนื้อเยื่อบริเวณยอดชาจีน
ในอาหารเพาะเลี้ยงทุกกรรมวิธี มีการเจริญเติบโตค่อนข้างช้า โดยสูตรอาหาร MS เพ่ิม BA 0.1 มิลลิกรัมต่อลิตร 
และ IBA 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร ให้จ านวนข้อ และ ความสูงมากที่สุด แต่เนื่องจากเนื้อเยื่อชาจีนที่ได้จาการ
เพาะเลี้ยงในสูตรอาหารต่างๆ ไม่เกิดราก จงงท าให้ไม่สามารถน ามาปลูกเพ่ือทดสอบในสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติ
ได้ 2.3 ศงกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของชาจีนในช่วงอายุ 1-  ปง พบว่า กรรมวิธี ลดลง 
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25% N (PK เท่าเดิม) มีแนวโน้มในเรื่องการเจริญเติบโต และมีปริมาณธาตุอาหารในยอดชาที่ดี 2.4 ศงกษาอัตราปุ๋ย
ไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อผลผลิตและคุณภาพของชาจีนในช่วงอายุ   ปงขง้นไป พบว่า กรรมวิธี เพิ่มขง้น 75% N (PK 
เท่าเดิม) มีแนวโน้มให้ผลผลิตคุณภาพ และ ที่ปริมาณธาตุอาหารในยอดชาที่ดี 2.5 ศงกษาชนิด ลักษณะการเข้า
ท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรู พบว่า ส ารวจพบแมลงศัตรูทั้งหมด 8 ชนิด คือ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง 
Aphis glycines Glover เข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบนยอด และใบอ่อน เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca 
formosana (Paoli) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบอ่อน หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) เข้าท าความ
เสียหายต่อยอดและใบ พบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยง
บริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง ฝนทิ้งช่วง ไรแดง Oligonychus coffeae (Nietner) ดูดกิน
น้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. เข้าท าความเสียหายต่อใบ
และยอด โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และ มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas ดูดกินน้ าเลี้ยง
บริเวณใบ โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และยังพบร่องรอยการเข้าท าลายของมวนยุงชา Helopeltis spp. 
ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงแตกยอด และพบได้ทั้งปง และ 2.6 การทดสอบ
ประสิทธิภาพสารฆ่าแมลงในการป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในชา จากการประเมินการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟในชา 
พบว่า ปริมาณเพลี้ยไฟเฉลี่ยเท่ากับ 0.10-0. 5 ตัว/ยอด ซง่งไม่เพียงพอต่อการด าเนินการทดลอง จงงไม่สามารถ
ด าเนินการทดลองตามกรรมวิธีดังกล่าวได้ ดังนั้น จงงขอสิ้นสุดการทดลองในปงงบประมาณ 2542 นี้  กิจกรรมที่ 3 
วิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน มี   การทดลอง คือ  3.1 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า ในชาจีน 
เบอร์ 12 การผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% มีการยอมรับจากการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยม
ดื่มชา และ กลุ่มร้านค้า/บริษัท ดีที่สุด ส่วนในชาอัสสัม  พบว่า การผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% มีการ
ยอมรับจากการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา และ กลุ่มร้านค้า/บริษัท ดีที่สุด  3.2 การศงกษาวิธีการ
แปรรูปชาเขียวคั่ว (หลงจิ่ง) พบว่า ในชาจีน เบอร์ 12 การคั่วทันที และ ผง่ง 1 ชั่วโมง มีการยอมรับจากการทดสอบ
คุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา และ กลุ่มร้านค้า/บริษัท ดีที่สุด ส่วนในชาอัสสัม พบว่า การคั่วทันที  มีการ
ยอมรับจากการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา และ กลุ่มร้านค้า/บริษัท ดีที่สุด  3.3 การศงกษาวิธีการ
แปรรูปชากง่งหมักชนิดหมักแก่ (เทียะกวนอิม) พบว่า ในชาจีน เบอร์ 12 การผง่ง 5 ชั่วโมง มีการยอมรับจากการ
ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา และ กลุ่มร้านค้า/บริษัท ดีที่สุด ส่วนในชาอัสสัม พบว่า ผง่ง   ชั่วโมง 
มีการยอมรับจากการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา และ กลุ่มร้านค้า/บริษัท ดีที่สุด และ 3.  
การศงกษาอิทธิพลของการพรางแสงที่มีผลต่อการแปรรูปชามัทฉะ พบว่า การไม่พรางแสงในทุกฤดูท าให้ผงชามัท
ฉะมีสีเขียวอมเหลืองมากกว่าทุกกรรมวิธี และผงชาที่พรางแสงทุกกรรมวิธี จัดอยู่ในกลุ่มสีเขียว ซง่งการพรางแสง
ด้วยตาข่ายพรางแสง 80 เปอร์เซ็นต์ สีด าสองชั้น และ ผ้าคลุมดิน Polyester spun bond สีด า 70 แกรม ให้ผง
ชามัทฉะสีเขียวเข้ม ซง่งมีคุณภาพการชิมที่ดี ในส่วนปริมาณสารส าคัญและสารอาหารในชามัทฉะที่พรางแสงด้วยตา
ข่ายพรางแสงสองชั้น พบคาเฟอีนสูงสุด ในส่วนของกลุ่มสารคาเทชิน พบว่า พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 
มีสาร EGCG และ ECG สูงสุด  กิจกรรมที่   การพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ มี 3 
การทดลอง คือ  .1 การคัดเลือกสายต้นชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่า ได้สายต้นชาอัสสัมที่ผ่านการคัดเลือก
จ านวน 10 สายต้น คือ 0686, 0689, 0701, 0706, 0711, 0712,  0715,  0719,  0720 และ 0810 เพ่ือใช้ใน
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การเปรียบเทียบพันธุ์ต่อไป   .2 การตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่า การตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม 
มีแนวโน้มที่ให้ผลผลิตดีที่สุด ทั้งขนาดทรงพุ่ม, จ านวนยอดต่อต้น, ผลผลิตต่อต้น และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
 .3 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่า สายต้น 706 มีแนวโน้มที่มีการเจริญเติบโตดีที่สุด ทั้งใน
เรื่องความสูง, ขนาดทรงพุ่ม, จ านวนกิ่งต่อต้น, จ านวนใบต่อต้น และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น และดีกว่ากรรมวิธี
เปรียบเทียบ   

 
ค าส าคัญ : ชาจีน ชาอัสสัม คาเทชิน แมลงศัตรูพืช การแปรรูป 

 

1/  ศูนย์วจิัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133.4 
2/  ศูนย์วจิัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ตู้ปณ.15 ต าบลโป่งน้ าร้อน อ าเภอ ฝาง เชียงใหม่ 50110 โทร. 053-451441 
3/  ศูนย์วจิัยพืชสวนตรัง 85 หมู่ 2 ต าบลไม้ฝาด อ าเภอ สิเกา ตรัง 92150 โทร. 063-2276250 
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https://www.google.co.th/search?q=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%87&hl=th&sxsrf=APq-WBsSLK0bX4hdO3rLCE5LLCYP6LWg0g%3A1643701554823&ei=MuX4YfnAMfOVseMPtdaCyA0&ved=0ahUKEwj5oaq6gd71AhXzSmwGHTWrANkQ4dUDCA4&uact=5&oq=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%87&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBAgjECcyCwguEIAEEMcBEK8BMgQIABAeMgQIABAeMgQIABAeMgQIABAeMgQIABAeSgQIQRgASgQIRhgAUABYAGD8BGgAcAJ4AIABqwGIAasBkgEDMC4xmAEAoAECoAEBwAEB&sclient=gws-wiz
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Abstract 
 Research and Development on Tea were conducted during 2016-2021 that aim to 
research and develop high yielding and good quality of assam tea cultivars and foreign green 
tea varieties from the seed plant at various heights, and assam tea varieties in the southern 
region, rate of nitrogen fertilizer suitable for growth and yields, study of tea pests infestation, 
study on the processing methods of white tea, roasted green tea (Longjing) and semi-fermented 
tea (Tia Guan Yin), as well as to study the method of masking that affects the processing of 
matcha tea and methods of pruning the assam tea canopy in the southern region which 
consisted of 4 subproject. Subproject 1 Research and Development on Tea has 4 experiment as 
follow. Experiment 1.1 : Research and development of high yielding tea varieties in assam tea 
group and good quality, found that  assam tea in Fang district is a tendency in terms of growth 
rate, yield and quality. caffeine content and the most important substances in the catechin 
group. Experiment 1.2 : Comparison and testing of native tea varieties with high antioxidants 
(catechins), found that native of Chinese tea it tends to have the best growth rate. As for the 
production and quality, it was found that the native tea from the Mae Fah Luang tree line is a 
tendency for productivity and quality. Caffeine content and the most important substances in 
the catechin group. And Experiment 1.3 : Comparison of foreign green tea cultivars from seed 
seedlings, found that Green tea from selected plants at the 77th plant showed a tendency for 
growth rates. Productivity and quality including, caffeine content and important substances in 
the catechins group. Experiment 1.4 : The study of catechin content in tea cultivars grown at 
different heights, found that in winter the Fang 3 strain had the highest EGCG content in the 
rainy season, the Taiwanese strain 1 had the highest EGCG content, and according to an analysis 
of 8 catechins in 2017, found that Oolong #12 strain in the summer season had the highest 
EGCG content, Kanayamidori strain in the rainy season had highest EGCG content and Fang 4 
strain in September had highest EGCG content. Subproject 2 Technology to increase yield and 
reduce production costs has 5 experiment as follow. Experiment 2.2.1 : Study on propagation of 
Chinese tea by tissue culture at the Chiang Mai Royal Agricultural Research Center found that 
tissue culture on the top of Chinese tea in all culture mediums. The growth was relatively slow. 
MS diet formula with 0.1 mg/L BA and 0.5 mg/L IBA gave the highest number of joints and 
height. However, since Chinese tea tissues grown in various food formulations do not form 
roots, they cannot be grown for testing in their natural environment. Experiment  2.3 : The rate 
of nitrogen fertilizer suitable for the growth of Chinese tea during the age of 1-4 years, found 
that the process was reduced by 25% N (same PK) with a tendency to grow and a good amount 
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of nutrients in the shoot. Experiment  2.4 : The rate of nitrogen fertilizer suitable for yield and 
quality of Chinese tea at the age of 4 years and above,  found that the process was increased 
by 75% N (same PK) tended to yield quality and at good nutrient content in the shoot. 
Experiment  2.5 : Study the type and nature of invasion and the spread of insect pests, found 
that the eight species of tea insect pest, Soybean aphids (Aphis glycines Glover) feed by sucking 
plant sap from the shoot and young leaves. Tea green leafhopper (Jacobiasca formosana 
(Paoli)) feed by sucking plant sap from young leaves. Tea tortris caterpillar (Homona coffearia 
(Nietner)) damaged the shoot and leaves highest number of tea tortris caterpillar found during 
harvesting. Chili thrips (Scirtothrips dorsalis Hood) feed by sucking plant sap from the shoot and 
young leaves, the highest number of thrips appeared in dry period (November-April) and dry 
spell. Red spider mite (Oligonychus coffee (Nietner)) feed by sucking plant sap from young 
leaves, the highest number of thrips appeared in dry season. Leaf miner (Liriomyza sp.) 
damaged the shoot and leaves, the highest number of leaf miner found during harvesting. 
Camellia shield bug (Poecilocoris latus Dallas) feed by sucking plant sap from young leaves, the 
highest number of shield bug found during harvesting. Moreover, tea mosquito bug (Helopeltis 
spp.) feed by sucking plant sap from young leaves, the highest number of this insect found 
during bud appearing and all the year. Experiment  2.6 : Field trial on effective of some 
insecticides for controlling thrips in tea . at Chiang Mai Royal Agricultural Research Center (Pong 
Noi). By assessing of the thrips in the tea found that the average amount to 0.10-0.45 thrips per 
shoot, which is not enough to conduct the experiment. Therefore not able to proceed with the 
experiment according to the process, therefore would like to end the experiment in this fiscal 
year 2019. Subproject 3  Research on processing and standardization has 4 experiment as 
follow. Experiment  3.1 : A study of white tea processing methods, found that in Chinese tea 
No. 12, drying The humidity is not more than 13%. It has an acceptance score from the tasting 
quality test of tea drinkers and shops/companies the best. In Assam tea, it was found that 
drying The humidity is not more than 13%. It has the best acceptance score from the tasting 
quality test of tea drinkers and shops/companies. Experiment  3.2 : A study on the processing 
method of roasted green tea (Long Jing), found that in Chinese tea No. 12, instant roasting and 
1-hour drying, there was an acceptance score from the tasting quality test of tea drinkers and 
shop groups. In Assam tea, instant roasting was found to have the best acceptance score from 
the tasting quality test of tea drinkers and shop/company groups. Experiment  3.3 : A study of 
the processing method of mature fermented semi-fermented tea (Tia Guan Yin), found that in 
Chinese tea No. 12, 5 hours of drying had a good acceptance score from the tasting quality test 
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of tea drinkers and shops/companies. In Assam tea, it was found that 4 hours of drying had the 
best acceptance score from the tasting quality test among tea drinkers and shops/companies. 
Experiment  3.4 : A study on the effect of shading on matcha tea processing, found that without 
shading in all seasons, matcha tea powder was more yellowish-green in all treatments and tea 
powder that camouflages all processes. Classified in the green group, which is camouflaged with 
80 percent black double-layer camouflage netting and 70 gram black Polyester spun bond gives 
dark green matcha tea powder. Good tasting quality As for the content of important substances 
and nutrients in matcha tea that was obscured by a double layer camouflage net, caffeine was 
found to be the highest. 2 layers with the highest levels of EGCG and ECG. Subproject 4 Breed 
development and production technology of Assam tea in the southern region has 3 experiment 
as follow. Experiment  4.1 : The selection of Assam tea plants in the southern region at Trang 
Horticultural Research Center found that 10 selected Assam tea plants were 0686, 0689, 0701, 
0706, 0711, 0712, 0715, 0719, 0720 and 0810 for further comparison of cultivars. Experiment  4.2 
: Pruning of Assam tea canopy in the southern region at Trang Horticultural Research Center, 
found that triangular pruning had mean height. Both canopy size, number of shoot per plant, 
yield per plant and stem diameter. Experiment 4.3 : Comparison of Assam tea cultivars in the 
southern region at Trang Horticultural Research Center, found that the line 0706 plants had 
tend to have the best growth, in height, canopy size, number of branches per plant, number of 
leaves per plant and stem diameter and better than the comparative method. 

 
Keywords :  Chinese tea  Assam tea  Catechin  Pest insects  Precess 
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บทน า (Introuction) 

ปัจจุบันประเทศไทยมีการน าเข้าสินค้าประเภทชา 425 เมตริกตัน เป็นชาชนิดผง  37.50 เมตริกตัน และ
ชาใบ 187.50 เมตริกตัน (กรมการค้าต่างประเทศ, 255 ) ผลผลิตชาของโลกเป็นชาด าหรือชาฝรั่งประมาณ 70 
เปอร์เซ็นต์ อีก 30 เปอร์เซ็นต์ เป็นชาใบซง่งรวมถงงชาจีนและชาเขียว  ชาเขียวมักมีการผลิตที่ประเทศญี่ปุ่นและ
ประเทศจีน กรรมวิธีการผลิตที่แตกต่างกัน รวมถงงชามัทฉะซง่งมีราคาสูง โดยชามัทฉะที่ผลิตในเมือง Uji มีราคา
ตั้งแต่ 2, 00-4,000 บาท/กิโลกรัม (Matchazuki shop, 255 ) 
 พันธุ์ชาที่พบในเมืองไทยปัจจุบันเป็นพันธุ์ที่น าเข้าจากต่างประเทศ ส าหรับประเทศไทยโดยกรมวิชาการ
เกษตรเริ่มด าเนินการวิจัยการปรับปรุงพันธุ์ชาในปง พ.ศ. 2537-2558 ในกลุ่มพันธุ์ชาจีน (Camellia sinensis var 
sinensis: Chinese Type) และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม (Camellia sinensis var assamica: Assam Type) ผลการ
ด าเนินงานในกลุ่มพันธุ์ชาจีน สามารถคัดเลือกและเปรียบเทียบพันธุ์ได้ 7 พันธุ์ ได้แก่ แม่จอนหลวงเบอร์ 3 (ปง 
พ.ศ. 2538- 8)  เบอร์ 18, เบอร์  0, เบอร์  8, เบอร์ 52, เบอร์ 47 และ เบอร์ 77 (ปง 2537-2558) และต้องมี
การทดสอบพันธุ์ในพ้ืนที่ต่างๆ ในปง 255  เป็นต้นไป เช่นเดียวกับกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ที่สามารถคัดเลือกและ
เปรียบเทียบพันธุ์ได้ 7 พันธุ์ ได้แก่ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง, ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่จอนหลวง, ชาพ้ืนเมือง
สายต้นแม่ฮ่องสอน,ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน, ชาอัสสัมจังหวัดน่าน, ชาอัสสัมอ าเภอฝาง และชาอัสสัมจังหวัด
ตาก (ปง 2537-2558) และต้องมีการทดสอบพันธุ์ในพ้ืนที่ต่างๆ ในปง 255  เป็นต้นไปเช่นเดียวกัน 
 ส าหรับการวิจัยเพื่อพัฒนาเทคโนโลยีให้เหมาะสมส าหรับชาแต่ละกลุ่มพันธุ์จัดได้ว่าเป็นเรื่องที่จ าเป็นอย่าง
ยิ่ง ทั้งในแง่ของการจัดการสวนเก่า  การใส่ปุ๋ย  การตัดแต่งก่ิง  การก าหนดพื้นที่ปลูก การศงกษาการเจริญเติบโต
และให้ผลผลิตของชาเมื่อปลูกในเขตพ้ืนราบ และเทคนิคการขยายพันธุ์ให้ได้ต้นกล้าที่มีปริมาณเพียงพอต่อความ
ต้องการของเกษตรกร รวมถงงการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเพ่ิมได้แก่ การแปรรูปเป็นชาขาว  ชาเขียวคั่ว  ชาเทียะ
กวนอิม และชาเขียวมัจฉะ เป็นต้น เพราะเทคโนโลยีดังกล่าวส่วนใหญ่เกษตรกรมักน าเทคโนโลยีของต่างประเทศ
(ไต้หวัน)มาปรับใช้ร่วมกับเทคโนโลยีที่มีการวิจัยภายในประเทศแต่ข้อมูลยังไม่ชัดเจน จงงจ าเป็นที่จะต้องศงกษา
เพ่ือให้ได้ข้อมูลพ้ืนฐานอย่างเร่งด่วน เพ่ือจะได้พัฒนาให้เกษตรกรสามารถปลูกและมีผลิตภัณฑ์ทดแทนการน า
ผลิตภัณฑ์ชาฝรั่งและชาเขียวเข้าจากต่างประเทศ  

ดังนั้น เพ่ือให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชา ปง 2540-254  (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2540) จงงต้องมีการ
ศงกษาวิจัยและพัฒนาด้านพันธุ์ เทคโนโลยีการผลิต ได้แก่ การใส่ปุ๋ย  การตัดแต่งกิ่ง การขยายพันธุ์ ตลอดจนวิธีการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมต่อไปแก่เกษตรกรทั้งในเขตภาคเหนือตอนบนภาคเหนือตอนล่างตลอดจน
ภาคใต้ ซง่งมีแผนผังด าเนินงาน ดังนี้ 
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กิจกรรมที่ 1 วิจัยและพัฒนา
พันธุ์ชา 

 

นายสุเมธ  พากเพียร 

กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการเพิ่ม
ผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต 

นายสุเมธ  พากเพียร 

 

โครงการวิจัยและพัฒนาชา 

- คัดเลือกสายต้นที่มีศักยภาพ 
- ปลูกเปรียบเทียบสายต้น 
- ได้สายพันธุ์ชาพันธุ์ดีที่มี 
  ศักยภาพ 
 

- เตรียมสูตรอาหาร/วัสดุปลูก+ปุ๋ย 
- ทดสอบสูตรอาหารที่เหมาะสม/ 
  ทดสอบอัตราปุ๋ย/ส ารวจแมลง 
  ศัตรูชา 
 

กิจกรรมที่ 3 วิจัยการแปรรูป
และสร้างมาตรฐาน 

นายอนันต์  ปัญญาเพิ่ม 

- เตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
- ทดสอบการแปรรูป 
- ทดสอบการชิม 
 

- คัดเลือกสายต้นที่มีศักยภาพ 
- ปลูกเปรียบเทียบสายต้น 
- ทดสอบการตัดแต่งทรงพุ่มชา 
 

 

กิจกรรมที่ 4 การพัฒนาพันธุ์
และเทคโนโลยีการผลิต
ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้   
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กิจกรรมที่ 1 วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา 

วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และคุณภาพดีที่ระดับความสูงต่างๆ กัน 
research and develop high yielding and good quality of assam tea cultivars  

at various heights 

สุเมธ พากเพียร1/ พรเทพ  ท้วมสมบุญ2/ อนันต์  ปัญญาเพิ่ม1/ นาราญ์  โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และคุณภาพดีที่ระดับความสูงต่างๆ กัน มี
วัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกและเปรียบเทียบกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูงและคุณภาพดี ด าเนินการในพ้ืนที่
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) และ ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ระหว่างเดือนตุลาคม 2558 ถงง เดือน
กันยายน 254  วางแผนการทดลองแบบ RCBD 3 กรรมวิธี 7 ซ้ า คือ กรรมวิธีที่ 1 ชาอัสสัมจังหวัดน่าน กรรมวิธีที่ 
2 ชาอัสสัมอ าเภอฝาง และ กรรมวิธีที่ 3 ชาอัสสัมจังหวัดตาก พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีแนวโน้ม
ในเรื่องอัตราการเจริญเติบโตทางด้านความสูง ขนาดทรงพุ่ม จ านวนกิ่งต่อต้น จ านวนใบต่อต้น และ เส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นดีที่สุด เท่ากับ 0.2  เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1, 0.20 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1, 
1.79 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1, 1.80 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 และ 0.15 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1 ตามล าดับ ส่วนในเรื่อง
ผลผลิตและคุณภาพ พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีแนวโน้มให้ผลผลิตและคุณภาพดีท่ีสุด ทั้งในเรื่อง
ขนาดทรงพุ่ม จ านวนยอดต่อต้น น้ าหนักยอดต่อต้น ความยาวยอด และ เส้นผ่านศูนย์กลางก้านยอด เท่ากับ 
105.8  เซนติเมตร, 407.72 ยอด, 235.22 กรัม, 10.43 เซนติเมตร และ 0.35 เซนติเมตร ตามล าดับ ปริมาณ
คาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า ทุกสายต้นมีปริมาณคาเฟอีนอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี เท่ากับ 4. 0-8.10 มิลลิกรัม/
กรัม ส่วนสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า มีปริมาณสารคาเทชินชนิด Epigallocatechin ggallate (EGCG) เท่ากับ 
3.03-3.03 มิลลิกรัม/กรัม ชนิด Epicatechin gallate (ECG) เท่ากับ 3.74- .02 มิลลิกรัม/กรัม ชนิด 
Epicatechin (EC) เท่ากับ 2.04-2.43 มิลลิกรัม/กรัม และ ชนิด Catechin (C) เท่ากับ 1.83-2.10 มิลลิกรัม/กรัม 

 
ค าส าคัญ : ชาอัสสัม ผลผลิต คุณภาพ 
 

 
 

 
  
1/ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม ่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/ ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ต.ปลาบ่า อ.ภูเรือ จ.เลย 42160 โทร. 0-4203-9891
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บทน า 
พันธุ์ชาที่พบในเมืองไทยปัจจุบันเป็นพันธุ์ที่น าเข้าจากต่างประเทศ ส าหรับประเทศไทยโดยกรมวิชาการ

เกษตรเริ่มด าเนินการวิจัยการปรับปรุงพันธุ์ชาในปง พ.ศ. 2537-2558 ในกลุ่มพันธุ์ชาจีน (Camellia sinensis var 

sinensis: Chinese Type) และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม (Camellia sinensis var assamica: Assam Type) โดยใน

กลุ่มชาอัสสัม ปง 255 -2558 สามารถคัดเลือกและเปรียบเทียบพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และ

คุณภาพที่ระดับความสูงต่างๆ กัน ได้   สายต้น ได้แก่ กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมจังหวัดน่าน กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 

กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมจังหวัดตาก และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมอ าเภอพร้าว และได้ด าเนินการรทดสอบพันธุ์ในพื้นที่ต่างๆ ใน

ปง 255  เป็นต้นไป  

 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ  RCBD จ านวน 3 กรรมวิธี  7 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
กรรมวิธีที่ 2 ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
กรรมวิธีที่ 3 ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

วิธีปฏิบัติการทดลอง ด าเนินการทดลองตามขั้นตอน ดังนี้ 
 - ท าการปลูกเปรียบเทียบชาอัสสัมทั้ง 3 กรรมวิธี ในแปลงทดสอบ 2 พ้ืนที่ ใช้ระยะปลูก 0.75x1.80 
เมตร  ดูแลรักษาต้นชาโดยใส่ปุ๋ยคอก 1-2 ตัน/ไร่ และปุ๋ยเคมี สูตร 46-0-0 และ 15-15-15 อัตรา 3:1 ใส่ปริมาณ 
40-50 กรัม/ต้น (ช่วงต้นและปลายฤดูฝน)    
- การบันทึกข้อมูล  

1. ขนาดทรงพุ่ม จ านวนยอด ความยาวยอด เส้นผ่านศูนย์กลางก้าน 
2. ปริมาณผลผลิต 
3. วิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญ   

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 255  - สิ้นสุดเดือนกันยายน 254   
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย ) และ ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
        การเจริญเติบโต 

อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงของชาทั้ง 3 สายต้น ใน 2 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน ก.ค. 2540 

– ก.ย. 2543 พบว่า   
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 

0.20 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.1  ซม.-1.ซม.-1.
เดือน-1  

ศวส. เลย พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.38 ซม. -1.ซม.-1.
เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.32 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1  

เมื่อพิจารณาทั้ง 2 สถานที่ พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 
0.2  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.25 ซม. -1.ซม.-1.
เดือน-1 (ตารางที ่1) 

 
ตารางที ่1  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านความสูงเฉลี่ย ใน 2 พ้ืนที ่ระหว่างเดือน ก.ค. 2540 – ก.ย. 2543 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย เฉลี่ย 

ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

0.19 
0.20 
0.19 

0.32 
0.38 
0.32 

0.25 
0.29 
0.25 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มของชาทั้ง 3 สายต้น ใน 2 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน ก.ค. 

2540 – ก.ย. 2543 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 

0.32 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 0.23 ซม. -1.ซม.-1.เดือน-1 และ และ ชาอัสสัม
จังหวัดตาก เท่ากับ 0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 ตามล าดับ  

ศวส. เลย พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.08 ซม. -1.ซม.-1.
เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.07 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 และ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 0.04 
ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1   

เมื่อพิจารณาทั้ง 2 พ้ืนที่ พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.20 
ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก 
เท่ากับ 0.08 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 ตามล าดับ (ตารางที ่2) 
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ตารางที ่2  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย ใน 2 พ้ืนที ่ระหว่างเดือน ก.ค. 2540 – ก.ย. 2543 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย เฉลี่ย 

ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

0.23 
0.32 
0.1  

0.04 
0.08 
0.07 

0.1  
0.20 
0.08 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่ง 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งต่อต้นของชาทั้ง  3 สายต้น ใน 2 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน 

ก.ค. 2540 – ก.ย. 2543 พบว่า 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 

3.   กิ่ง-1.กิ่ง.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 2.   กิ่ง -1.กิ่ง-1.เดือน-1 และ ชาอัสสัมจังหวัด
น่าน เท่ากับ 2. 1 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 ตามล าดับ  

ศวส. เลย พบว่า ชาอัสสัมจังหวัดน่าน ฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.12 กิ่ง -1.
กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.10 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1   

เมื่อพิจารณาทั้ง 2 พ้ืนที่ พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 1.7  
กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 1.5  กิ่ง -1.กิ่ง-1.เดือน-1 และ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
เท่ากับ 1.24 กิ่ง-1.กิง่-1.เดือน-1 ตามล าดับ (ตารางที ่3) 

  
ตารางที ่3  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านจ านวนกิ่งต่อต้นเฉลี่ย ใน 2 พ้ืนที ่ระหว่างเดือน ก.ค. 2540 – ก.ย. 2543 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งต่อต้น 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย เฉลี่ย 

ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

2. 1 
3.   
2.   

0.12 
0.10 
0.10 

1.24 
1.7  
1.5  

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบ 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบต่อต้นของชาทั้ง 3 สายต้น ใน 2 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน 

ก.ค. 2540 – ก.ย. 2543 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 

1.12 ใบ-1.ใบ.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 0. 8 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก 
เท่ากับ 0.85 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 ตามล าดับ  
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ศวส. เลย พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 2.52 ใบ-1.ใบ-1.
เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 2.50 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 2. 0 
ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 ตามล าดับ  

เมื่อพิจารณาทั้ง 2 พ้ืนที่ พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 1.80 
ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 1.7  ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก 
เท่ากับ 1.42  ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 ตามล าดับ (ตารางที ่ ) 

 
 

ตารางที ่  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านจ านวนใบต่อต้นเฉลี่ย ใน 2 พ้ืนที ่ระหว่างเดือน ก.ค. 2540 – ก.ย. 2543 
กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบต่อต้น 

ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย เฉลี่ย 
ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

0. 8 
1.12 
0.85 

2.50 
2.52 
2. 0 

1.7  
1.80 
1.42 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นของชาทั้ง 3 สายต้น ใน 2 พ้ืนที่ ระหว่าง

เดือน ก.ค. 2540 – ก.ย. 2543 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นดีที่สุด 

เท่ากับ 0.24 ซม.-1.ซม..-1.เดือน -1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 0.22 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 และ 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.18 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 ตามล าดับ  

ศวส. เลย พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นดีที่สุด เท่ากับ 0.0  
ซม.-1.ซม..-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.02 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1   

เมื่อพิจารณาทั้ง 2 พ้ืนที่ พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีอัตราการเจริญเติบโตเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นดีที่สุด 
เท่ากับ 0.15 ซม.-1.ซม..-1.เดือน -1 รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน เท่ากับ 0.12 ซม. -1.ซม.-1.เดือน-1 และ 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 0.05 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 ตามล าดับ (ตารางที ่5) 

 
ตารางที ่5  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ย ใน 2 พ้ืนที ่ระหว่างเดือน ก.ค. 2540 – ก.ย.  
              2543 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย เฉลี่ย 

ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

0.22 
0.24 
0.18 

0.02 
0.0  
0.02 

0.12 
0.15 
0.05 
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 ผลผลิตและคุณภาพ 

จากการศงกษาปริมาณผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง 3 สายต้น ใน 2 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน มี.ค. 254  – 
ส.ค. 254  พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย)  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง เท่ากับ 81.81 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (7 .50 
ซม.) และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก (72.26 ซม.) ตามล าดับ 

 ด้านจ านวนยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มจี านวนยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง เท่ากับ 107.7  ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดตาก 
(75.24 ยอด) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (7 .2  ยอด) 

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดเฉลี่ยมากที่สุด
คือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง เท่ากับ 102. 5 กรัม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดตาก (73.62 
กรัม) และ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (54.22 กรัม) ตามล าดับ 

ด้านความยาวยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ  .33 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (8.4  
ซม.) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง ( .01 ซม.) 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยมากที่สุดคือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง เท่ากับ 0.24 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ 
ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (0.23 ซม.) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดตาก (0.25 ซม.) 
(ตารางท่ี 4) 

 
ตารางที ่4 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง 3 สายต้น ในพ้ืนที่ ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ระหว่างเดือน มี.ค.  
               254  – ส.ค.  254   

กรรมวิธี ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผ่านศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

74.50 b 
81.81 a 
72.26 b 

79.24 ab 
107.74 a 
75.24 b 

56.22 b 
102.45 a 
73.62 b 

8.64 b 
9.01 ab 
9.33 a 

0.23 b 
0.26 a 
0.25 ab 

c.v. (%) 6.0 28.4 27.1 5.5 6.6 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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ศวส. เลย  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 130.77 ซม. รองลงมาคือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง (130.77 ซม.) และ ชาอัสสัม
จังหวัดน่าน (125.7  ซม.) ตามล าดับ 

 ด้านจ านวนยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง เท่ากับ 707.70 ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
(403.73 ยอด) และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก (575. 4 ยอด) ตามล าดับ  

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดเฉลี่ยมากที่สุด
คือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง เท่ากับ 370.00 กรัม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (332.   
กรัม) และ ชาอัสสัมจังหวัดตาก (307.72 กรัม) ตามล าดับ 

ด้านความยาวยอด พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาอัสสัมจังหวัดตาก เท่ากับ 12.72 ซม. รองลงมาคือ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (12.00 ซม.) และ ชาอัสสัม
อ าเภอฝาง (11.84 ซม.) ตามล าดับ 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยมากที่สุดคือ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง เท่ากับ 0. 5 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก (0.2  ซม.) และ ชาอัสสัมจังหวัดน่าน (0.27 ซม.) ตามล าดับ (ตารางท่ี 7) 

 
ตารางที ่7 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง 3 สายต้น ในพ้ืนที่ ศวส. เลย ระหว่างเดือน มี.ค. 254  – ส.ค.  254   

กรรมวิธี ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผ่านศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

125.7  
12 . 7 
130.77 

403.73 b 
707.70 a 
575.96 b 

332.94 b 
370.00 a 
307.72 b 

12.00 
11.86 
12.72 

0.27 b 
0.45 a 
0.29 b 

c.v. (%)  .5 16.0 18.2 9.5 21.0 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า ทุกสายต้นมีปริมาณคาเฟอีนอยู่ในเกณฑ์ที่ดี เท่ากับ 4. 0-

8.10 มก./ก. ส่วนสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า มีปริมาณสารคาเทชินชนิด Epigallocatechin ggallate (EGCG) 
เท่ากับ 3.03-3.03 มก./ก. ชนิด Epicatechin gallate (ECG) เท่ากับ 3.74- .02 มก./ก. ชนิด Epicatechin (EC) 
เท่ากับ 2.04-2.43 มก./ก. และ ชนิด Catechin (C) เท่ากับ 1.83-2.10 มก./ก.  (ตารางที่ 8) 
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ตารางที ่8 แสดงปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินของชาทั้ง 3 สายต้น 

กรรมวิธี Caffein 
(mg/g) 

Catechin Group 
EGCG  
(mg/g) 

ECG  
(mg/g) 

EC  
(mg/g) 

C  
(mg/g) 

ชาอัสสัมจังหวัดน่าน 
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง 
ชาอัสสัมจังหวัดตาก 

7.70 
6.90 
8.10 

3.47 
3.03 
3.61 

3.8  
3.76 
4.02 

2. 2 
2.0  
2. 3 

2.0  
1.83 
2.10 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีศักยภาพทั้งในด้านการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพดี อีกทั้งยังมีคาเฟอีนต่ า 
และมีสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินอยู่ในเกณฑ์ที่ดี สามารถพัฒนาและต่อยอดเป็นชาพันธุ์ดีได้ ทั้งนี้ควรมีการทดสอบ
การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบการชิม และประเมินความพงงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการ
เกษตร ขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป    
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สหกรณ์. หน้า  5- 4. 
กรมวิชาการเกษตร. 2558. ยุทธศาสตร์ชา ปง 2540-254 . แหล่งที่มา : 

http://www.doa.go.th/main/download/COFFE-%20TEA.pdf.  
กรมส่งเสริมการเกษตร. 2551. การปลูกและผลิตชาอย่างครบวงจร ตามโครงการความร่วมมือไทย-ศรีลังกา.   

กลุ่มสื่อส่งเสริมการเกษตร ส านักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี กรมส่งเสริมการเกษตร. หน้า  -10. 
สมพล นิลเวศน์ และ Shimonkado Hisachi. 1  0. รายงานผลการฝึกอบรม หลักสูตร Tea Cultivation  

Quality and Chemical Analysis on Tea เสนอ Tea Research Institute. (in Japanese).  
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สมพล  นิลเวศน์. 25 1. จากการฝึกงานเรื่อง การปลูก ดูแลรักษา และการแปรรูปชา ที่เมืองฮิโตโยชิ. จังหวัด 
คูมาโมโต้ประเทศญี่ปุ่น. 

สมพล  นิลเวศน์ และ สุเมธ  พากเพียร. 2558. ชา. แผ่นพับเรื่องชา. ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัย 
พืชสวน กรมวิชาการเกษตร. 

สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนที่สูง (องค์การมหาชน). 255 . การปลูกและดูแลรักษาชา. องค์ความรู้เพ่ือการพัฒนา 
พ้ืนที่สูงอย่างยั่งยืน. แหล่งที่มา : http://hkm.hrdi.or.th/knowledge/detail/158.  
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ภาพที ่1 แปลงปลูกกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และคุณภาพดีท่ีระดับความสูงต่างๆ กัน  
           อายุต้น 5 ปง ในพื้นที่ ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

 

  

ภาพที ่2 แปลงปลูกกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และคุณภาพดีท่ีระดับความสูงต่างๆ กัน  
           อายุต้น 8 ปง พ้ืนที่ ศวส. เลย 
    

    
     ภาพที ่3 การเก็บข้อมูลการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพชา 
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การเปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ชาพันธุ์พ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง (สารกลุ่มคาเทชิน) 
Comparison and testing of native tea varieties with high antioxidants (catechins) 

สุเมธ พากเพียร1/ พรเทพ  ท้วมสมบุญ2/ ธัญพร  งามงอน3/ อนันต์  ปัญญาเพิ่ม1/ นาราญ์  โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การเปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ชาพันธุ์พ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง (สารกลุ่มคาเทชิน) 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบกลุ่มพันธุ์ชาพ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง (สารกลุ่มคาเทชิน) ด าเนินการใน
พ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย และ ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ ระหว่าง
เดือนตุลาคม 2558 ถงง เดือนกันยายน 254  วางแผนการทดลองแบบ RCBD   กรรมวิธี 5 ซ้ า คือ กรรมวิธีที่ 1 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง กรรมวิธีที่ 2 ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง กรรมวิธีที่ 3 ชาพ้ืนเมืองสายต้น
แม่ฮ่องสอน และ กรรมวิธีที่   ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน พบว่า กรรมวิธีที่   ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มี
แนวโน้มในเรื่องอัตราการเจริญเติบโตทางด้านความสูง ขนาดทรงพุ่ม จ านวนกิ่งต่อต้น จ านวนใบต่อต้น และ เส้น
ผ่านศูนย์กลางล าต้นดีที่สุด เท่ากับ 0.15 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1, 0.31 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1, 
1.76 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1, 1.49 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 และ 0.34 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1 ตามล าดับ ส่วนในเรื่อง
ผลผลิตและคุณภาพ พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง มีจ านวนยอด และ น้ าหนักยอดดีที่สุด 
เท่ากับ 133. 1 ยอด และ  1.05 กรัม ตามล าดับ ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า ทุกสายต้นมี
ปริมาณคาเฟอีนอยู่ในเกณฑ์ที่ดี เท่ากับ 3.70-7.50 มลิลิกรัม/กรัม ส่วนสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า มีปริมาณสารคาเท
ชินชนิด Epigallocatechin ggallate (EGCG) เท่ากับ 1.74-3.12 มิลลิกรัม/กรัม ชนิด Epicatechin gallate 
(ECG) เท่ากับ 2.8 -3.85 มิลลิกรัม/กรัม ชนิด Epicatechin (EC) เท่ากับ 1.37-2.87 มิลลิกรัม/กรัม และ ชนิด 
Catechin (C) เท่ากับ 1.52-2.14 มิลลิกรัม/กรัม 
 
ค าส าคัญ : ชา แอนตี้ออกซิแดนซ์ คาเทชิน 
 
 
 
 
 
 
 
  
1/ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/ ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ต.ปลาบ่า อ.ภูเรือ จ.เลย 42160 โทร. 0-4203-9891 

3/ ศูนย์วิจยัเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณ์ 51 หมู่ที่ 3 ต าบล สะเดาะพง อ าเภอเขาค้อ เพชรบูรณ์ 67270 โทร. 056 810 024 

บทน า 
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พันธุ์ชาที่พบในเมืองไทยปัจจุบันเป็นพันธุ์ที่น าเข้าจากต่างประเทศ ส าหรับประเทศไทยโดยกรมวิชาการ

เกษตรเริ่มด าเนินการวิจัยการปรับปรุงพันธุ์ชาในปง พ.ศ. 2537-2558 ในกลุ่มพันธุ์ชาจีน (Camellia sinensis var 

sinensis: Chinese Type) และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม (Camellia sinensis var assamica: Assam Type) โดยใน

กลุ่มชาอัสสัม ปง 25  -2553 ได้รวบรวมและอนุรักษ์เชื้อพันธุ์ชา ณ ศกล. เชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) มาจากการ

เพาะเมล็ดจากแหล่งต่างๆของประเทศ คัดเลือกได้ 8 สายต้น (แหล่ง) ได้แก่ อัสสัมแม่ฮ่องสอน, อัสสัมแม่ฟ้าหลวง, 

อัสสัมดอยตุง, อัสสัมโป่งน้อย, อัสสัมแม่จอนหลวง, อัสสัมพะเยา, อัสสัมน่าน และอัสสัมจากประเทศจีน เมื่อปง 

2554 ส่งไปวิเคราะห์หาสารส าคัญพบว่ามีต้นผ่านเกณฑ์การคัดเลือก   สายต้นได้แก่ อัสสัมแม่ฮ่องสอน, อัสสัมแม่

ฟ้าหลวง, อัสสัมโป่งน้อย และอัสสัมจากประเทศจีน และได้ด าเนินการรทดสอบพันธุ์ในพ้ืนที่ต่างๆ ในปง 255  เป็น

ต้นไป  

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง  วางแผนการทดลองแบบ  RCBD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
กรรมวิธีที่ 2 ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
กรรมวิธีที่ 3 ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
กรรมวิธีที่   ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 

วิธีปฏิบัติการทดลอง ด าเนินการทดลองตามข้ันตอน ดังนี้ 
 - - ท าการปลูกเปรียบเทียบชาอัสสัมทั้ง   กรรมวิธี ในแปลงทดสอบ 3 พ้ืนที่ ใช้ระยะปลูก 0.75x1.80 
เมตร  ดูแลรักษาต้นชาโดยใส่ปุ๋ยคอก 1-2 ตัน/ไร่ และปุ๋ยเคมี สูตร 46-0-0 และ 15-15-15 อัตรา 3:1 ใส่ปริมาณ 
40-50 กรัม/ต้น (ช่วงต้นและปลายฤดูฝน)    
- การบันทึกข้อมูล  

1. ขนาดทรงพุ่ม จ านวนยอด ความยาวยอด เส้นผ่านศูนย์กลางก้าน 
2. ปริมาณผลผลิต 
3. วิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญ   

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 255  - สิ้นสุดเดือนกันยายน 254   
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย ) ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย และ ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
        การเจริญเติบโต 

อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือนพฤษภาคม 

255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า   
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตรา

การเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.20 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอด
แดง (0.18 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (0.15 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.14 
ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.15 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ชาพ้ืนเมืองสายต้น
ประเทศจีน (0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (0.13 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง  และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการ
เจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.13 ซม. -1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
(0.12 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.10 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พ้ืนที่ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด 
เท่ากับ 0.14 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (0.15 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ชา
พ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (0.13 ซม.-1.ซม.-
1.เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่1) 

 
ตารางที ่1  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านความสูงเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ..ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 

0.15 
0.18 
0.20 
0.20 

0.13 
0.15 
0.14 
0.1  

0.13 
0.10 
0.12 
0.13 

0.13 
0.1  
0.14 
0.15 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน

พฤษภาคม 255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม

เฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.55 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.51 ซม.-1.ซม.-1.
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เดือน-1) ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 0. 2 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (0. 0 ซม.-1.
ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 
0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง และ         
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (0.13 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1)  

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง  และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการ
เจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยที่สุด เท่ากับ 0.27 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อย
ยอดแดง (0.2  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (0.23 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พ้ืนที่ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย
ดีที่สุด เท่ากับ 0.31 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.2  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-

1)  และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง, ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (0.24 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 
(ตารางที ่2) 

 
ตารางที ่2  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 

0. 0 
0.51 
0. 2 
0.55 

0.13 
0.13 
0.1  
0.13 

0.27 
0.2  
0.23 
0.27 

0.24 
0.2  
0.24 
0.31 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่ง 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พื้นที่ ระหว่างเดือนพฤษภาคม 

255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ย

ดีที่สุด เท่ากับ 1.24 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (1.19 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1)     ชา
พ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (1.01 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0. 4 กิ่ง-1.กิ่ง-1.
เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 
2.04 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (1.8  กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่
ฟ้าหลวง (1.84 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (1.70 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) ตามล าดับ  

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง  มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ยที่สุด 
เท่ากับ 2.01 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (1. 4 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) ชาพ้ืนเมือง
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สายต้นแม่ฮ่องสอน (1.72 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (1.35 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) 
ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พ้ืนที่ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ยดี
ที่สุด เท่ากับ 1.74 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน -1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (1.42 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1)         
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (1.40 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (1.33 กิ่ง-1.กิ่ง-1.
เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่3) 
 
ตารางที ่3 แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่ง 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 

1.01 
0. 4 
1.1  
1.24 

1.84 
1.70 
1.8  
2.04 

2.01 
1.35 
1.72 
1. 4 

1.42 
1.33 
1.40 
1.74 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบ 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือนพฤษภาคม 

255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเฉลี่ย

ดีที่สุด เท่ากับ 1.48 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ พ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (1.41 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ชาพ้ืนเมือง
สายต้นโป่งน้อยยอดแดง (1. 5 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (1.43 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1)      
ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 
1. 3 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (1.38 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่ง
น้อยยอดแดง (1.07 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (1.0  ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ตามล าดับ  

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง  มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเฉลี่ยที่สุด 
เท่ากับ 1. 4 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (1. 3 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ชาพ้ืนเมือง
สายต้นโป่งน้อยยอดแดง (1.11 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (1.02 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) 
ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พื้นที่ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเฉลี่ยดี
ที่สุด เท่ากับ 1.   ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (1.37 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ชา
พ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (1.2  ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (1.21 ใบ-1.ใบ-1.
เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่ ) 
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ตารางที ่  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านจ านวนใบเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบ 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 

1.41 
1. 5 
1. 3 
1.48 

1.0  
1.07 
1. 3 
1.38 

1. 4 
1.11 
1.02 
1. 3 

1.37 
1.21 
1.2  
1.   

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พื้นที่ ระหว่าง

เดือนพฤษภาคม 255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน มีอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่าน

ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.21 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง ชา
พ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (0.20 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1)  

ศวส. เลย พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น
เฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.18 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (0.15 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-

1) ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (0.13 ซม.-1.ซม.-1.
เดือน-1)  ตามล าดับ  

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีอัตรา
การเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยที่สุด เท่ากับ 0.7  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมือง
สายต้นแม่ฮ่องสอน (0.71 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (0.57 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) 
ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พ้ืนที่ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง มีอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.37 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (0.36 ซม.-
1.ซม.-1.เดือน-1) ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (0.35 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
(0.30 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่5) 

 
  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



26 
 

ตารางที ่5  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย.  
              2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 

0.20 
0.20 
0.21 
0.20 

0.14 
0.18 
0.13 
0.15 

0.57 
0.74 
0.71 
0.74 

0.30 
0.37 
0.35 
0.36 

 
 ผลผลิตและคุณภาพ 

จากการศงกษาปริมาณผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือนมิถุนายน 2543 – 
สิงหาคม 254  พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย)  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย
มากที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน เท่ากับ  0.23 ซม. รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
(8 .83 ซม.) ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (84.47 ซม.) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (8 .58 ซม.) ตามล าดับ  
 ด้านจ านวนยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง เท่ากับ 17 .58 ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นแม่ฮ่องสอน (135.97 ยอด) ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (13 .23 ยอด) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 
(120.35 ยอด) ตามล าดับ 

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง เท่ากับ 138. 7 กรัม รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (127.13 
กรัม) ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (124.55 กรัม) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (111.30 กรัม) ตามล าดับ 

ด้านความยาวยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง เท่ากับ 10.18 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมือง
สายต้นแม่ฮ่องสอน (9.17 ซม.)  ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (8.84 ซม.) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (8.82 
ซม.) ตามล าดับ 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยมากท่ีสุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน เท่ากับ 0.25 
ซม.  แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.2  ซม.) และ ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นแม่ฟ้าหลวง (0.23 ซม.) ตามล าดับ (ตารางท่ี 5) 
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ตารางที ่4 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง   สายต้น ในพ้ืนที่ ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ระหว่างเดือน มิ.ย.  
               2543 – ส.ค.  254   

กรรมวิธ ี ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผา่นศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาพื้นเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพื้นเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพื้นเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพื้นเมืองสายต้นประเทศจีน 

84.58 
89.83 
90.23 
86.67 

179.58 a 
134.23 b 
135.97 b 
120.35 b 

138.97 
126.55 
127.13 
111.30 

8.86 bc 
10.18 a 
9.17 b 
8.82 c 

0.23 c 
0.24 b 
0.25 a 
0.25 a 

c.v. (%) 6.8 18.5 21.8 2.5 2.3 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ศวส. เลย  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย
มากที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน เท่ากับ 11 .5  ซม. รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
(114.74 ซม.) ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (114.30 ซม.) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (11 .08 ซม.) 
ตามล าดับ 
 ด้านจ านวนยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง เท่ากับ 172.08 ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นประเทศจีน (128.87 ยอด) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (1 3.05 
ยอด) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (131.24 ยอด)  ตามล าดับ  

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า ไมม่ีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดเฉลี่ยมากที่สุด
คือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง เท่ากับ 105.52 กรัม รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (101.18 กรัม) 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน ( 5. 0 กรัม) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (8 .   กรัม) ตามล าดับ 

ด้านความยาวยอด พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง เท่ากับ 11.1  ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมือง
สายต้นแม่ฟ้าหลวง ( . 8 ซม.) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน ( .4  ซม.) ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (10.   ซม.) 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยมากที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน เท่ากับ 0.25 
ซม. รองลงมาคือ  ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.2  ซม.) (ตารางที่ 7) 
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ตารางที ่7 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง   สายต้น ในพ้ืนที่ ศวส. เลย ระหว่างเดือน มิ.ย. 2543 – ส.ค.  254   
กรรมวิธ ี ขนาดทรงพุ่ม 

(ซม.) 
จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผา่นศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาพื้นเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพื้นเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพื้นเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพื้นเมืองสายต้นประเทศจีน 

114.74 
11 .08 
11 .5  
114.30 

172.08 a 
131.26 ab 
143.05 ab 
128.87 b 

105.52 
89.94 
101.18 
95.90 

9.98 bc 
11.19 a 
10.44 ab 
9.59 c 

0.24 
0.24 
0.25 
0.25 

c.v. (%) 4.7 20.3 19.0 5.6 3.4 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ศว.กส. เพชรบูรณ์  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน เท่ากับ 151.01 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นแม่ฟ้าหลวง (137.2  ซม)  ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (131.20 ซม.) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 
(130.54 ซม.) ตามล าดับ 
 ด้านจ านวนยอด พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ย
มากที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง เท่ากับ 5 . 1 ยอด รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 
(52.12 ยอด) ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง (  .58 ยอด) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน ( 7.2  ยอด) ตามล าดับ 
   ด้านน้ าหนักยอด พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง เท่ากับ 30.78 กรัม รองลงมาคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
(28.47 กรัม) ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน (28. 5 กรัม) และ  ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (2 .37 กรัม) 
ตามล าดับ 

ด้านความยาวยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง เท่ากับ 10.   ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นประเทศจีน (8.74 ซม.) และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (8.4  ซม.) ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง ( .41 ซม.)  

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยมากท่ีสุดคือ ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน เทา่กับ 0.24 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง และ ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง (0.2  ซม.) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกับ ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน (0.25 ซม.) (ตารางที่ 8) 
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ตารางที ่8 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง   สายต้น ในพ้ืนที่ ศว.กส. เพชรบูรณ์ ระหว่างเดือน มิ.ย. 2543 – ส.ค.   
               254   

กรรมวิธ ี ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผา่นศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาพื้นเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพื้นเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพื้นเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพื้นเมืองสายต้นประเทศจีน 

137.2  b 
151.01 a 
131.20 b 
130.56 b 

49.58 
54.91 
47.29 
52.12 

28.67 
30.78 
24.37 
28.45 

10.49 a 
9.61 ab 
8.64 b 
8.76 b 

0.24 b 
0.24 b 
0.25 ab 
0.26 a 

c.v. (%) 6.8 15.3 15.9 8.5 5.8 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
 

ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า ทุกสายต้นมีปริมาณคาเฟอีนอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี เท่ากับ 3.70-7.50 
มก./ก. ส่วนสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า มีปริมาณสารคาเทชินชนิด Epigallocatechin ggallate (EGCG) 
เท่ากับ 1.74-3.12 มก./ก. ชนิด Epicatechin gallate (ECG) เท่ากับ 2.8 -3.85 มก./ก. ชนิด Epicatechin (EC) 
เท่ากับ 1.37-2.87 มก./ก. และ ชนิด Catechin (C) เท่ากับ 1.52-2.14 มก./ก.  (ตารางที่  ) 

 
ตารางที ่  ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินของชาทั้ง   สายต้น 

กรรมวิธี Caffein 
(mg/g) 

Catechin Group 
EGCG  
(mg/g) 

ECG  
(mg/g) 

EC  
(mg/g) 

C  
(mg/g) 

ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน 
ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน 

3.70 
7.50 
6.00 
6.00 

1.76 
2.97 
3.12 
3.08 

2.84 
3.85 
3.52 
3.08 

1.37 
2.77 
2.87 
2.77 

1.52 
2.06 
1.88 
2.16 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง มีศักยภาพทั้งในด้านการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพดี อีกทั้งยังมี
สารส าคัญในกลุ่มคาเทชินอยู่ในเกณฑ์ที่ดี สามารถพัฒนาและต่อยอดเป็นชาพันธุ์ดีได้ ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบการชิม และประเมินความพงงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการ
เกษตร ขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป  
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ภาพที ่1 แปลงปลูกพันธุ์ชาพ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง อายุต้น 6 ปง ในพื้นที่ ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

  

ภาพที ่2 แปลงปลูกพันธุ์ชาพ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง อายุต้น 6 ปง ในพ้ืนที่ ศวส. เลย 

  

ภาพที ่3 แปลงปลูกพันธุ์ชาพ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง อายุต้น 6 ปง ในพื้นที ่ศว.กส. เพชรบูรณ์ 
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การเปรียบเทียบพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ดที่ระดับความสูงต่างๆ กัน 

Comparison of foreign green tea cultivars from seed seedlings at different heights 

สุเมธ พากเพียร1/ พรเทพ  ท้วมสมบุญ2/ ธัญพร  งามงอน3/ อนันต์  ปัญญาเพ่ิม1/ นาราญ์  โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
การเปรียบเทียบพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ดที่ระดับความสูงต่างๆ กัน มี 

วัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ด ด าเนินการในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย และ ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ ระหว่างเดือนตุลาคม 2558 
ถงง เดือนกันยายน 254  วางแผนการทดลองแบบ RCBD 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า คือ กรรมวิธีที่ 1 ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 18 กรรมวิธีที่ 2 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 กรรมวิธีที่ 3 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
กรรมวิธีที่ 4 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 กรรมวิธีที่ 5 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 และ กรรมวิธีที่ 6 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 พบว่า กรรมวิธีที่ 4 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีแนวโน้มในเรื่องอัตราการ
เจริญเติบโตทางด้านความสูง ขนาดทรงพุ่ม จ านวนกิ่งต่อต้น จ านวนใบต่อต้น และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นดีที่สุด 
เท่ากับ 0.17 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1, 0.33 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1, 7.34 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1, 
1.74 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 และ 0.30 เซนติเมตร-1.เซนติเมตร-1.เดือน-1 ตามล าดับ ส่วนในเรื่องผลผลิตและคุณภาพ 
พบว่า กรรมวิธีที่ 4 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีขนาดทรงพุ่ม จ านวนยอดต่อต้น น้ าหนักยอดต่อต้น ความ
ยาวยอด และ เส้นผ่านศูนย์กลางก้านยอดดีที่สุด เท่ากับ  2.55 เซนติเมตร, 12 .81 ยอด, 47.22 กรัม, 5.84 
เซนติเมตร และ 0.1  เซนติเมตร ตามล าดับ ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า ทุกสายต้นมีปริมาณ
คาเฟอีนอยู่ในเกณฑ์ท่ีดี เท่ากับ 5.00-4.80 มลิลิกรัม/กรัม ส่วนสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า มีปริมาณสารคาเทชิน
ชนิด Epigallocatechin ggallate (EGCG) เท่ากับ 1.54-2.0  มิลลิกรัม/กรัม ชนิด Epicatechin gallate (ECG) 
เท่ากับ 0.37-0.57 มิลลิกรัม/กรัม ชนิด Epicatechin (EC) เท่ากับ 0.59-1.07 มิลลิกรัม/กรัม และ ชนิด Catechin 
(C) เท่ากับ 0.50-0. 2 มิลลิกรัม/กรัม 
 
ค าส าคัญ : เปรียบเทียบ ชาเขียว 
 
 
 
 
 
  
1/ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม ่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/ ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ต.ปลาบ่า อ.ภูเรือ จ.เลย 42160 โทร. 0-4203-9891 

3/ ศูนย์วิจยัเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณ์ 51 หมู่ที่ 3 ต าบล สะเดาะพง อ าเภอเขาค้อ เพชรบูรณ์ 67270 โทร. 056 810 024 
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https://www.google.co.th/search?q=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B9%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C&sxsrf=APq-WBt1HxG-aucF7GeSnq-doStl5Bb96Q%3A1643683804332&ei=3J_4YebeE5KW4-EP_8K4uAM&ved=0ahUKEwjmvJ6qv931AhUSyzgGHX8hDjcQ4dUDCA4&uact=5&oq=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B9%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyCwguEIAEEMcBEK8BMgQIABAeSgQIQRgASgQIRhgAUABYAGCqBWgAcAJ4AIABxgGIAcYBkgEDMC4xmAEAoAECoAEBwAEB&sclient=gws-wiz
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บทน า 
พันธุ์ชาที่พบในเมืองไทยปัจจุบันเป็นพันธุ์ที่น าเข้าจากต่างประเทศ ส าหรับประเทศไทยโดยกรมวิชาการ

เกษตรเริ่มด าเนินการวิจัยการปรับปรุงพันธุ์ชาในปง พ.ศ. 2537-2558 ในกลุ่มพันธุ์ชาจีน (Camellia sinensis var 

sinensis: Chinese Type) และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม (Camellia sinensis var assamica: Assam Type) โดยใน

กลุ่มชาอัสสัม ปง 25  -2553 ได้การรวบรวมและอนุรักษ์เชื้อพันธุ์ชา ณ ศกล.เชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) มาจากการ

เพาะเมล็ดจากประเทศญี่ปุ่น จ านวน 200 เมล็ดได้ 14  สายต้น คัดเลือกได้ 80 สายต้น เมื่อปง 2554 ส่งไป

วิเคราะห์หาสารส าคัญพบว่ามีต้นผ่านเกณฑ์การคัดเลือก 4 สายต้นได้แก่ เบอร์ 18, 40, 48, 52, 67 และ 77  และ

ได้ด าเนินการรทดสอบพันธุ์ในพ้ืนที่ต่างๆ ในปง 255  เป็นต้นไป  

 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง  วางแผนการทดลองแบบ  RCBD จ านวน 6 กรรมวิธี 5 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18   
กรรมวิธีที่ 2 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40   
กรรมวิธีที่ 3 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48   
กรรมวิธีที่ 4 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52   
กรรมวิธีที่ 5 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67   
กรรมวิธีที่ 6 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77  

วิธีปฏิบัติการทดลอง ด าเนินการทดลองตามข้ันตอน ดังนี้ 
 - - ท าการปลูกเปรียบเทียบชาอัสสัมทั้ง   กรรมวิธี ในแปลงทดสอบ 3 พ้ืนที่ ใช้ระยะปลูก 0.75x1.80 
เมตร  ดูแลรักษาต้นชาโดยใส่ปุ๋ยคอก 1-2 ตัน/ไร่ และปุ๋ยเคมี สูตร 46-0-0 และ 15-15-15 อัตรา 3:1 ใส่ปริมาณ 
40-50 กรัม/ต้น (ช่วงต้นและปลายฤดูฝน)    
- การบันทึกข้อมูล  

1. ขนาดทรงพุ่ม จ านวนยอด ความยาวยอด เส้นผ่านศูนย์กลางก้าน 
2. ปริมาณผลผลิต 
3. วิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญ   

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 255  - สิ้นสุดเดือนกันยายน 254   
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย ) ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย และ ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
การเจริญเติบโต 

อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พื้นที่ ระหว่างเดือนพฤษภาคม 

255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า   
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดี

ที่สุด เท่ากับ 0.25 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (0.21 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) 
และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (0.20 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด เท่ากับ 0.1  
ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40, ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (0.13 ซม.-1.
ซม.-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (0.12 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด 
เท่ากับ 0.17 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52, ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
(0.14 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (0.15 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พื้นที่ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงดีที่สุด 
เท่ากับ 0.17 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18, ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
(0.14 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (0.15 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่1.) 

 
ตารางที ่1 แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านความสูงเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ..ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 

0.21 
0.17 
0.15 
0.20 
0.18 
0.25 

0.14 
0.13 
0.10 
0.12 
0.13 
0.11 

0.15 
0.14 
0.11 
0.16 
0.16 
0.17 

0.16 
0.14 
0.12 
0.16 
0.15 
0.17 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่าง เดือน

พฤษภาคม 255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
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ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม
เฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.53 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (0.71 ซม.-1.ซม.-1.
เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (0.52 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยดีที่สุด 
เท่ากับ 0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (0.18 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (0.17 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ   

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย
ที่สุด เท่ากับ 0.2  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (0.25 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) 
และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (0.23 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พ้ืนที่ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม
เฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.35 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (0.33 ซม.-1.ซม.-1.
เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (0.2  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่2) 

 
ตารางที ่2 แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านขนาดทรงพุ่ม 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 

0.57 
0.46 
0.49 
0.52 
0.45 
0.58 

0.19 
0.16 
0.14 
0.15 
0.18 
0.17 

0.29 
0.19 
0.19 
0.20 
0.23 
0.25 

0.35 
0.27 
0.27 
0.29 
0.28 
0.33 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่ง 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พื้นที่ ระหว่างเดือนพฤษภาคม 

255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่ง

เฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 5.88 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (5.00 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) 
และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 ( . 1 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 
8. 0 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (4.55 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจาก
ต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (4. 5 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) ตามล าดับ  
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ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ยที่สุด 
เท่ากับ 7.58 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (7.24 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) และ ชา
เขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (7.13 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พ้ืนที่ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่ง
เฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 7.3  กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 และ ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 67 (4.1  กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (5. 8 กิ่ง-1.กิ่ง-1.เดือน-1) 
ตามล าดับ (ตารางที ่3) 

 
ตารางที ่3 แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านจ านวนกิ่งเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่ง 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 

5.00 
4.79 
4.67 
4.19 
4.91 
5.88 

6.45 
5.46 
4.64 
6.17 
6.55 
8.90 

7.13 
5.82 
5.65 
7.58 
7.12 
7.26 

6.19 
5.35 
4.98 
5.98 
6.19 
7.34 

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบ 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พื้นที่ ระหว่างเดือนพฤษภาคม 

255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบ

เฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 1.28 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (1.2  ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) 
และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (1.05 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 
2.33 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (2.02 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจาก
ต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (1. 7 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ตามล าดับ  

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเฉลี่ยที่สุด 
เท่ากับ 1.42 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (1. 5 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) และ ชา
เขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (1.27 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พื้นท่ี พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเฉลี่ย
ดีที่สุด เท่ากับ 1.7  ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (1.55 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) และ 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (1.52 ใบ-1.ใบ-1.เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่ ) 
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ตารางที ่  แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านจ านวนใบเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย. 2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตจ านวนใบ 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 

1.2  
0.82 
0. 5 
1.05 
1.03 
1.28 

1. 4 
1. 2 
1. 7 
2.02 
1.81 
2.33 

1. 5 
1.23 
0.87 
1.27 
1.21 
1.42 

1.55 
1.32 
1.24 
1.   
1.35 
1.7  

 
อัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
จากการศงกษาอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นของชาทั้ง   สายต้น ใน 3 พื้นที่ ระหว่าง

เดือนพฤษภาคม 255  – พฤศจิกายน 2542 พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่าน

ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.27 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (0.25 
ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (0.24 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ 

ศวส. เลย พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ย
ดีที่สุด เท่ากับ 0.1  ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (0.18 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) 
และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40, ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (0.15 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ  

ศว.กส. เพชรบูรณ์ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 มีอัตรา
การเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยที่สุด เท่ากับ 0.50 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจาก
ต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (0.   ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (0. 8 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) 
ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาทั้ง 3 พ้ืนที่ พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่  18 มีอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยดีที่สุด เท่ากับ 0.31 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1 รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52, ชา
เขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 (0.30 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40, ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 67 (0.27 ซม.-1.ซม.-1.เดือน-1) ตามล าดับ (ตารางที ่5) 
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ตารางที ่5 แสดงอัตราการเจริญเติบโตทางด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ย ใน 3 พ้ืนที่ ระหว่างเดือน พ.ค. 255  – พ.ย.  
             2542 

กรรมวิธี อัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวส. เลย ศว.กส. เพชรบูรณ์ เฉลี่ย 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 

0.27 
0.18 
0.1  
0.25 
0.23 
0.2  

0.1  
0.15 
0.13 
0.15 
0.1  
0.18 

0. 8 
0.50 
0. 1 
0.50 
0. 4 
0.   

0.31 
0.27 
0.2  
0.30 
0.27 
0.30 

 
 ผลผลิตและคุณภาพ 

จากการศงกษาปริมาณผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง 4 สายต้น ใน 3 พื้นที่ ระหว่างเดือนมิถุนายน 2543 – 
สิงหาคม 254  พบว่า  
ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย)  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 70. 4 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 52 (4 .57 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (54. 5 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
(54.8  ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 (54. 1 ซม.) ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (44.0  ซม)  
 ด้านจ านวนยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 10 .78 ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจาก
ต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (40.87 ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (40.53 ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 
48 ( 5.72 ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 ( 4.48 ยอด) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 ( 4.17 
ยอด) ตามล าดับ 

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ  0. 1 กรัม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจาก
ต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (22.45 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (22.51 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 
67 (13.27 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 (12.8  กรัม) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (11.37 
กรัม) ตามล าดับ 

ด้านความยาวยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 4.10 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 18 (5.51 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (5. 4 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
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(5.14 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 ( .53 ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 ( .05 ซม.) 
ตามล าดับ 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้นที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ล าต้นเฉลี่ยมากที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 และ ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 0.1  ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40, ชา
เขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (0.17 ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (0.14 ซม.) ตามล าดับ (ตารางที่ 
4) 

 
ตารางที ่4 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง 4 สายต้น ในพ้ืนที่ ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ระหว่างเดือน มิ.ย.  
               2543 – ส.ค.  254   

กรรมวิธ ี ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผา่นศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 77 

44.0  ab 
56.41 c 
59.95 c 
64.57 b 
56.89 c 
70.46 a 

60.53 b 
46.17 b 
45.72 b 
60.87 b 
46.68 b 
104.78 a 

22.51 b 
12.89 c 
11.37 c 
22.65 b 
13.27 c 
40.91 a 

5.51 b 
4.53 c 
4.05 d 
5.46 b 
5.16 b 
6.10 a 

0.19 a 
0.17 b 
0.16 b 
0.19 a 
0.17 b 
0.19 a 

c.v. (%) 5.4 19.5 21.5 6.6 5.1 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ศวส. เลย  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 107. 4 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจาก
ต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (85.42 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (85.0  ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 
67 (82.74 ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 (80.52 ซม.) ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิตกิับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (  .1  ซม)  

ด้านจ านวนยอด มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ยมากที่สุด
คือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 23 .33 ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 40 (142.4  ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (15 . 8 ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 
67 (1 3.77 ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (135.12 ยอด) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
(122.   ยอด) ตามล าดับ  

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 85. 2 กรัม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจาก
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ต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (54.05 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (  .0  กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 
40 ( 7. 1 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 ( 1.4  กรัม) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 ( 0. 0 
กรัม) ตามล าดับ 

ด้านความยาวยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 4.14 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 18 (5.   ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (5. 3 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
(5.18 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (5.05 ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 ( .84 ซม.) 
ตามล าดับ 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ล าต้นเฉลี่ยมากที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 0.1  ซม. 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (.017 ซม.) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
(0.17 ซม.) (ตารางที ่7) 

 
ตารางที ่7 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง 4 สายต้น ในพ้ืนที่ ศวส. เลย ระหว่างเดือน มิ.ย. 2543 – ส.ค.  254  

กรรมวิธ ี ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผา่นศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 77 

  .1  a 
80.52 b 
85.62 b 
85.04 b 
82.76 b 
107.96 a 

154.98 b 
162.64 b 
135.12 bc 
122.44 c 
143.77 bc 
234.33 a 

56.05 b 
47.91 bc 
41.69 c 
40.90 c 
49.04 bc 
85.92 a 

5.49 b 
5.18 b 
5.05 b 
4.86 b 
5.43 b 
6.16 a 

0.19 a 
0.18 ab 
0.17 b 
0.18 ab 
0.18 ab 
0.19 a 

c.v. (%) 9.5 15.9 14.8 9.0 3.6 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ศว.กส. เพชรบูรณ์  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ   .23 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้น
คัดเลือก ต้นที่ 52 (87.82 ซม.) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 (85.4  ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 
48 (82.23 ซม.) ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 ( 7.28 
ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 ( 1. 1 ซม.) ตามล าดับ  

ด้านจ านวนยอด มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ยมากที่สุด
คือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 35.32 ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้น
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คัดเลือก ต้นที่ 52 (27.87 ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (27. 3 ยอด) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
(2 .0  ยอด) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 (2 .01 ยอด) ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (3 .27 ยอด)  

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีน้ าหนักยอดต่อต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 1 .82 กรัม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจาก
ต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (11.44 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (10.28 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 
18 (8.88 กรัม) ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 (8.2  กรัม) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 (7.83 กรัม) 
ตามล าดับ 

ด้านความยอด พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่ มีความยาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 5.27 ซม. รองลงมาคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 (5.12 
ซม.) และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 (5.05 ซม.) ตามล าดับ 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยสายต้นที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ล าต้นเฉลี่ยมากที่สุดคือ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 เท่ากับ 0.20 ซม. 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 (0.18 ซม.) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติกับ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 และชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
(0.1  ซม.) (ตารางที ่8) 
 
ตารางที ่8 แสดงผลผลิตและคุณภาพของชาทั้ง 4 สายต้น ในพ้ืนที่ ศว.กส. เพชรบูรณ์ ระหว่างเดือน มิ.ย. 2543 – ส.ค.   
               254  

กรรมวิธ ี ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จน. ยอด 
(ยอด) 

น้ าหนักยอด 
(กรัม) 

ความยาวยอด 
(ซม.) 

เส้นผา่นศูนย์กลาง
ก้านยอด (ซม.) 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นท่ี 77 

 7.28 a 
85.64 bc 
82.23 c 
87.82 bc 
91.91 ab 
99.23 a 

27.43 b 
24.01 b 
24.09 b 
27.87 b 
34.27 a 
35.32 a 

8.88 bc 
7.83 c 
8.24 c 

10.28 bc 
11.66 b 
14.82 a 

5.05 
4.83 
5.02 
5.12 
4.81 
5.27 

0.20 a 
0.19 ab 
0.19 ab 
0.19 ab 
0.18 b 
0.20 a 

c.v. (%) 6.8 15.6 23.0 7.5 5.0 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า ทุกสายต้นมีปริมาณคาเฟอีนอยู่ในเกณฑ์ที่ดี เท่ากับ 5.00-4.80 

มก./ก. ส่วนสารส าคัญในกลุ่มคาเทชิน พบว่า มีปริมาณสารคาเทชินชนิด Epigallocatechin ggallate (EGCG) 
เท่ากับ 1.54-2.0  มก./ก. ชนิด Epicatechin gallate (ECG) เท่ากับ 0.37-0.57 มก./ก. ชนิด Epicatechin (EC) 
เท่ากับ 0.59-1.07 มก./ก. และ ชนิด Catechin (C) เท่ากับ 0.50-0. 2 มก./ก.  (ตารางท่ี  ) 
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ตารางที ่  แสดงปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินของชาทั้ง 4 สายต้น 
กรรมวิธี Caffein 

(mg/g) 
Catechin Group 

EGCG  
(mg/g) 

ECG  
(mg/g) 

EC  
(mg/g) 

C  
(mg/g) 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18   
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 
ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 

4.10 
4.10 
5.70 
4.80 
5.30 
5.00 

1. 8 
2.02 
2.0  
1. 3 
1.44 
1.54 

0.57 
0. 2 
0.   
0.54 
0.   
0.37 

0.5  
1.07 
0.   
1.01 
0.5  
0.77 

0. 2 
0.87 
0.71 
0.44 
0.57 
0.50 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีศักยภาพทั้งในด้านการ
เจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพดี อีกทั้งยังมีสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินอยู่ในเกณฑ์ที่ดี สามารถพัฒนาและต่อ
ยอดเป็นชาพันธุ์ดีได้ ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบการชิม และประเมินความพงงพอใจ 
เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป 
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ภาพที ่1 แปลงปลูกพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศ อายุต้น 4 ปง ในพื้นที่ ศกล.เชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

  

ภาพที ่2 แปลงปลูกพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศ ที่อายุต้น 6 ปง ในพื้นที่ ศวส.เลย 

  

ภาพ 3 แปลงปลูกพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศ อายุต้น 6 ปง ในพื้นที่ ศว.กส.เพชรบูรณ์ 
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การศงกษาปริมาณสารคาเทชินในสายพันธุ์ชา (Camellia sinensis L.) ที่ปลูกในระดับความสูงแตกต่างกัน 
Study on catechin content in tea (Camellia sinensis L.) cultivars grew at  

different cultivation altitude  
ศิรลิักษณ์ อินทะวงศ์1/  สุเมธ พากเพียร2/ สมพล  นิลเวศน์3/ 

 
บทคัดย่อ 

 

การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศงกษาปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด คือ (-) –Epigallocatechin-3-gallate 
(EGCG) , ( -)  –Epigallocatechin ( EGC) , ( -)  –Epicatechin-3 -gallate ( ECG) , Epicatechin ( EC) , (+ )  -
Gallocatechin (GC), (+) -Catechin (C), (-) –Gallocatechin gallate (GCG) และ (+) –Catechin gallate 
(CG) ในยอดชา (Camellia sinensis) โดยในปง 255  ท าการเก็บยอดชา 50 สายพันธุ์ จาก 3 แหล่ง คือ ศูนย์วิจัย
และพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย)  และที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
(แม่จอนหลวง) ในฤดูหนาว (ธันวาคม 2558) จ านวน 2  สายพันธุ์ และฤดูฝน (สิงหาคม 255 ) จ านวน 21 สาย
พันธุ์ แล้วน าไปวิเคราะห์ด้วยวิธี HPLC ซง่งจากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ฝาง 3 มี
ปริมาณสาร EGCG มากที่สุด คือ 56.9 mg/g dry weight  รองลงมา คือ ฝาง 4  และ Kanayamidori โดยมี
ปริมาณสาร EGCG 55.6 และ 52.9 mg/g dry weight  ตามล าดับ ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า 
สายพันธุ์ไต้หวัน 1 มีปริมาณสาร EGCG มากที่สุด คือ 88.5 mg/g dry weight  รองลงมา คือ อู่หลง#12 ที่เก็บ
จากโป่งน้อย คือ 53.  mg/g dry weight ส่วน Yaiho และ อู่หลง#12 ที่เก็บจากแม่จอนหลวง มีปริมาณสาร 
EGCG เท่ากัน คือ  8.8 mg/g dry weight ตามล าดับ 

จากการวิเคราะห์สารคาเทชิน 8 ชนิด ในปง 2540 ในชา 3 สายพันธุ์ ที่คัดเลือกแล้วว่ามีสาร EGCG สูง มีการ
แตกยอดดี และปลูกในพื้นที่แตกต่างกัน ได้แก่ อู่หลง#12 ฝาง   และ Kanayamidori จ านวน 25 ตัวอย่าง ที่ปลูก
รวบรวมไว้ในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และแม่จอน
หลวง) ในเดือน ธันวาคม 255  – กันยายน 2540 พบว่า ชาสายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการ
เกษตรเชียงใหม่ที่เก็บในฤดูร้อนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 57.99 mg/g dry weight ส่วนชาสายพันธุ์ 
Kanayamidori ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) ที่เก็บในฤดูฝนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด 
คือ 73.46 mg/g dry weight ส าหรับค่าวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชินชนิด EGCG ในชาสายพันธุ์ฝาง   ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ พบว่า ยอดชาที่เก็บในเดือน กันยายน มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด 
คือ  3. 0 mg/g dry weight ซง่งมีค่าใกล้เคียงกับยอดชาที่เก็บในเดือน พฤษภาคม คือ  2.44 mg/g dry weight 

 
ค าส าคัญ : คาเทชิน ชา 
  
1/ ศูนย์วิจยัและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่  ตู้ปณ.15 ต าบลโป่งน้ าร้อน อ าเภอ ฝาง เชียงใหม่ 50110  โทร. 053 451 441 
2/ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230  โทร. 053-11 133-4 
3/ ข้าราชการบ านาญ กรมวิชาการเกษตร
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บทน า 
ปัจจุบันนี้คนนิยมบริโภคชากันอย่างแพร่หลาย ทั้งในรูปแบบเครื่องดื่ม หรือในรูปแบบสกัดเป็นอาหาร

เสริม เนื่องจากชามีสารออกฤทธิ์ส าคัญในกลุ่มโพลิฟงนอล (polyphenols) ซง่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) ต้านมะเร็ง ลดระดับโคเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ในเลือด กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน ต้าน
แบคทีเรีย ไวรัส ป้องกันฟันผุ ฯลฯ (Fennema et al., 2001) โดยสารโพลิฟงนอลตั้งต้นที่พบในชานั้นเป็น 
derivatives ของสาร catechins ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าวิตามินซีและวิตามินอีถงง 25-100 เท่า และมีอยู่ 
40-70% ของปริมาณโพลิฟงนอลทั้งหมด โดย catechins ที่พบในชามากถงง  0% ได้แก่ (-) –Epigallocatechin-
3-gallate (EGCG), (-) –Epigallocatechin (EGC), (-) –Epicatechin-3-gallate (ECG) และ Epicatechin (EC) 
ส่วน (+) -Gallocatechin (GC), (+) -Catechin (C), (-) –Gallocatechin gallate (GCG) และ (+) –Catechin 
gallate (CG) พบในปริมาณที่น้อยลงมา (Gramza et al., 2005)  

สาร polyphenols โดยเฉพาะ catechins ได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก เนื่องจากมีคุณสมบัติต้าน
อนุมูลอิสระที่ช่วยจัดการไอออนของโลหะหนัก oxygen species และ อนุมูลอิสระ มีรายงานว่า EGCG สามารถ
ยับยั้งการท างานของ Lipoxygenase ในถั่วเหลือง (IC 50=10-20 µMn) ยับยั้งการเกิด oxidation ของ low-
density lipoprotein (LDL) (Miura et al., 1995) ลดการเกิด peroxidation ของไขมัน (Yochino et al., 
1944) ยั บ ยั้ ง ก า รส ร้ า ง  reactive oxygen species (ROS) ที่ ได้ จ าก  NADPH (Blazovics et al. , 2000) 
นอกจากนี้  EGCG ความเข้มข้นต่ า ๆ ยังสามารถยับยั้งความเสียหายของดีเอ็นเอของ Jurkat T-cell โดย 
hydrogen peroxide และ 3-morpholinosydnonimine (Johnson and Loo, 2000) อย่างไรก็ตาม สารสกัด 
catechins บริสุทธิ์มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระได้ไม่ดีเท่ากับ crude extract ของชา ดังนั้น คุณสมบัติใน
การต้านอนุมูลอิสระนี้ต้องเกิดจากสารประกอบในชาหลาย ๆ ตัวออกฤทธิ์ร่วมกัน (Vinson and Dabbagh, 
1998) 

Karori et al. (2007) ศงกษาปริมาณของสารพวก polyphenol, catechin และ antioxidant activity 
ในชาเขียว ชาอู่หลง ชาด า และชาขาว พันธุ์ Kenyan จากประเทศเคนย่า จ านวน 8 ตัวอย่าง ชาเขียวจากประเทศ
ญี่ปุ่น 2 สายพันธุ์ คือ Yabukita และ Yutakamidori  และชาเขียวจากประเทศจีน 2 สายพันธุ์ คือ Hanlu และ 
Yinghong โดยใช้เทคนิค HPLC พบว่า ชาเขียวและชาขาวมีปริมาณ total catechin สูงที่สุด เมื่อเทียบกับชาด า
และชาอู่หลง โดยปริมาณ  total catechin ที่ สู งก็ท าให้  antioxidant activity สู งขง้ น ด้ วย  และพบว่ า 
Epigallocatechin gallate (EGCG) มี antioxidant activity สูงที่สุดในกลุ่มของ catechin ทั้งหมด นอกจากนี้
ยังพบว่า ชาจากประเทศเคนย่ามี antioxidant activity สูงกว่าชาจากประเทศญี่ปุ่นและจีน  

นภาภรณ์ และคณะ (2552) ศงกษาปริมาณสาร catechin 8 ชนิด ได้แก่ (-) –Epigallocatechin-3- 
gallate (EGCG), (-) –Epigallocatechin (EGC), (-) –Epicatechin-3-gallate (ECG) และ Epicatechin (EC) 
ส่วน (+) –Gallocatechin (GC), (+) -Catechin (C), (-) –Gallocatechin gallate (GCG) และ (+) –Catechin 
gallate (CG) ใน ช า อั ส สั ม  (Camellia sinensis var. Assamica) แล ะ  ช าจี น  (Camellia sinensis var. 
Sinensis) โดยใช้เทคนิค HPLC พบว่า ใบชาอัสสัมมีสาร catechin ทั้ง 8 ชนิด ในปริมาณ 3.07-12. 3 mg/g 
น้ าหนักแห้ง โดยพบสาร GC ในปริมาณสูงที่สุด คือ 12. 3 mg/g น้ าหนักแห้ง ส่วนใบชาจีนมีปริมาณสาร 
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catechin 0.20-4.1  mg/g น้ าหนักแห้ง โดยพบสาร EGCG ในปริมาณสูงที่สุด คือ 4.1  mg/g น้ าหนักแห้ง 
นอกจากนี้ยังพบว่า ชาอัสสัมมีปริมาณสาร EGC ECG EC GC C GCG และ CG สูงกว่าชาจีน ในขณะที่ชาจีนมี
ปริมาณสาร EGCG สูงกว่าชาอัสสัม  

El-Shahawa et al. (2012) ศงกษาปริมาณของสาร catechin 5 ชนิด ได้แก่ (-) –Epigallocatechin-3- 
gallate (EGCG), (-) –Epigallocatechin (EGC), (-) –Epicatechin-3-gallate (ECG), Epicatechin (EC) และ 
(+) –Catechin (C) ในชาเขียว 2  ตัวอย่างที่วางจ าหน่ายในท้องตลาดของประเทศซาอุดิอาระเบีย โดยใช้เทคนิค 
HPLC ซง่งพบปริมาณสาร C, EC, EGC, ECG และ EGCG อยู่ในช่วง 0.113-2.94, 0.58-10.22, 0.19-24.9, 0.22-
13.9 และ 1.01- 3.3 mg/g ตามล าดับ โดยพบปริมาณสารจากมากไปหาน้อยตามล าดับ คือ EGCG, EGC, ECG, 
EC และ C  

Rahim et al. (2014) หาปริมาณสาร catechin 8 ชนิ ด ได้ แก่  (-) –Epigallocatechin-3-gallate 
(EGCG), (-) –Epigallocatechin (EGC), (-) –Epicatechin-3-gallate (ECG) และ Epicatechin (EC) ส่วน (+) -
Gallocatechin (GC), (+) -Catechin (C), (-) –Gallocatechin gallate (GCG) และ (+) –Catechin gallate 
(CG) และ caffeine ในชา 11 ตัวอย่าง ได้แก่ ชาเขียว 4 ตัวอย่าง ชาด า 3 ตัวอย่าง และ ชาอู่หลง 2 ตัวอย่าง โดย
ใช้เทคนิค HPLC พบว่า สาร catechin โดยเฉพาะ EGCG พบในชาเขียวในปริมาณที่สูงมาก ส่วนชาด ามีปริมาณ 
caffeine สูงที่สุด 

อย่างไรก็ตาม ยังมีข้อมูลการศงกษาปริมาณสารคาเทชินของที่ปลูกในระดับความสูงแตกต่างกันน้อยมาก 
ซง่งข้อมูลดังกล่าวมีความส าคัญต่อการจัดการแปลงปลูกชาเพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยศูนย์วิจัยและ
พัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และ แม่จอนหลวง) เป็นแหล่งรวบรวม
สายพันธุ์ชาที่หลากหลาย ทั้ง ชาจีน ชาอัสสัม ชาญี่ปุ่น และชาลูกผสม โดยทั้ง 3 ศูนย์ฯ มีความสูงของพ้ืนที่จาก
ระดับน้ าทะเลแตกต่างกัน คือ 520, 1,100, และ 1,300 เมตร ตามล าดับ ดังนั้น งานวิจัยนี้จงงมุ่งเน้นศงกษาถงง
ปริมาณสาร catechin ในชา 50 สายพันธุ์ ที่ปลูกในพ้ืนที่ของศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และ
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และ แม่จอนหลวง) โดยเน้นเก็บสายพันธุ์เดียวกันแต่ต่างสถานที่ และต่าง
ฤดูกาลกัน เพ่ือใช้เป็นข้อมูลประกอบในการคัดเลือกสายพันธุ์ชาและส่งเสริมให้มีการน าชาที่มีปริมาณสาร 
catechin สูง ไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์มากขง้น และเป็นการเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตร ตลอดจนท าให้เกษตรกรมี
รายได้เพ่ิมขง้น 

 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง ไม่มีการวางแผนการทดลองทางสถิต ิ
วิธีปฏิบัติการทดลอง  

ในปง 255  แบ่งการเก็บยอดชาเป็น 2 ฤดู ได้แก่ ฤดูหนาว (ธันวาคม 2558) และ ฤดูฝน (สิงหาคม 255 ) 
โดยเก็บจาก 3 สถานที่ คือ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย 
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และ แม่จอนหลวง) ซง่งมีระดับความสูงของพ้ืนที่จากระดับน้ าทะเล 520, 1,100, และ 1,300 เมตร ตามล าดับ 
จ านวน 50 สายพันธุ์ (ตารางที่ 1) 

ตัดแต่งก่ิงต้นชา 50 สายพันธุ์ ท าการใส่ปุ๋ยสูตร  4-0-0 ผสมกับ 15-15-15 อัตรา 80 กิโลกรัมต่อไร่ แล้ว
ให้น้ า 2 ครั้งต่อสัปดาห์ เพ่ือกระตุ้นให้เกิดการแตกยอดใหม่ ก่อนท าการเก็บใบชาสดด้วยมือ โดยเก็บ 1 ยอดกับ 2 
ใบ จากนั้น น าใบชาสดที่เก็บได้มาอบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน  8 ชั่วโมง แล้วน าตัวอย่างใบชา
อบแห้งมาสกัดด้วยน้ าที่อัตราส่วนใบชาต่อน้ า 1.25 กรัม : 50 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส นาน 10 
นาที ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน ามากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 เพ่ือกรองกากชาที่มีขนาดใหญ่ออก
ก่อน แล้วจงงกรองสารละลายที่ได้ด้วย Filter membrane 0. 5 ไมโครเมตร จากนั้นจงงน าสารสกัดที่ได้ไปวัดหา
ปริมาณสาร catechin โดยวิธี HPLC 

วิเคราะห์หาปริมาณสาร catechin ด้วยเทคนิค HPLC คอลัมน์ที่ใช้ คือ Platinum EPS C18 100A 3u 
(53 x 7 มิลลิเมตร) โดย condition ที่ใช้วิเคราะห์เป็น isocratic elution system มี mobile phase 2 ชนิด 
โดย mobile phase A คือ 0.05 M Trifluoroacratic acid และ mobile phase B คือ acetonitile ใช้สัดส่วน 
A : B เท่ากับ 87 : 13 โดยปริมาตร ใช้ flow rate 2.0 มิลลิลิตรต่อนาที นาน 40 นาที โดยฉีดตัวอย่างในปริมาณ 
20 ไมโครลิตร วิเคราะห์เทียบกับสารมาตรฐาน catechin ทั้ง 8 ชนิด ได้แก่ (-) –Epigallocatechin-3-gallate 
(EGCG), (-) –Epigallocatechin (EGC), (-) –Epicatechin-3-gallate (ECG) และ Epicatechin (EC) ส่วน (+) -
Gallocatechin (GC), (+) -Catechin (C), (-) –Gallocatechin gallate (GCG) และ (+) –Catechin gallate 
(CG) โดยใช้ UV-visible diode array ความยาวคลื่น 210 นาโนเมตร  

 
ตารางที่ 1 ชา 50 สายพันธุ์ ที่เก็บจากศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

(โป่งน้อย และ แม่จอนหลวง) ในฤดูหนาว (ธันวาคม 2558) และฤดูฝน (สิงหาคม 255 ) 

ล าดับ 
สายพันธ์ุที่เก็บในฤดูหนาว สายพันธ์ุที่เก็บในฤดูฝน 

ศวพ. เชียงใหม่ 
ศกล. เชียงใหม่  

(โป่งน้อย) 
ศกล. เชียงใหม่  

(โป่งน้อย) 
ศกล. เชียงใหม่  
(แม่จอนหลวง) 

ศวพ. เชียงใหม่ 

1 อู่หลง # 12 อู่หลง # 12 อู่หลง # 12 อู่หลง # 12 Sayamakaori 
2 Sayamakaori น่าน  Sayamakaori Yamatomidori 
3 Yamatomidori ตาก  Kanayamidori Kanayamidori 
  Kanayamidori พร้าว  ยาบูกิต้า Fuchung 
5 Fuchung อัสสัมแม่ฟ้าหลวง  Fuchung ยาบูกิต้า 
4 ยาบูกิต้า อัสสัมโป่งน้อยยอดแดง  Kokou ไต้หวัน 1 
7 ไต้หวัน 1 อัสสัมแม่ฮ่องสอน  Okumusashi ฝาง 3 
8 ฝาง 3 อัสสัมจีน  Yamanami ฝาง 4 
  ฝาง 4 อัสสัมมูเซอ  Makinoharanase  
10 Meiryokou อู่หลงก้านอ่อน#17  Asatsuya  
11 Fukumidori 4 ฤดู  Yaiho  
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12 Okumidori ทิกวนอิม  Rainbow  
13 ชิง ชิง 1 ชิงชิงอู่หลง    
1  แว้ง 1 แม่จอนหลวง#3    
15 ยามาโตมิโดร ิ     

 

ในปง 2540 คัดเลือกสายพันธุ์ชาที่มีปริมาณสาร catechin สูงที่สุด โดยเป็นสายพันธุ์เดียวกันที่ปลูกใน
พ้ืนที่แตกต่างกัน มาท าการวิเคราะห์หาปริมาณสาร catechin ซ้ า โดยแบ่งเก็บเป็น 3 ฤดู ได้แก่ ฤดูหนาว 
(ธันวาคม 255 ) ฤดูร้อน (เมษายน 2540) และ ฤดูฝน (สิงหาคม 2540) จากนั้น ท าการวิเคราะห์และสรุปผล 

- การบันทึกข้อมูล  
1. สายพันธุ์ชา 
2. ปริมาณสารส าคัญ   

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2558 - สิ้นสุดเดือนกันยายน 250   
- สถานที่   - ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ อ าเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม่  

- ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และ แม่จอนหลวง)  
- ศูนย์บริการวิชาการ และถ่ายทอดเทคโนโลยี คณะเกษตรศาสตร์  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
ในปง 255  ท าการเก็บยอดชา 50 สายพันธุ์ จาก 3 แหล่ง คือ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย)  และ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) โดยเป็นการเก็บ
ในช่วงฤดูหนาว (ธันวาคม 2558) จ านวน 2  สายพันธุ์ และฤดูฝน (สิงหาคม 255 ) จ านวน 21 สายพันธุ์ แล้ว
น าไปวิเคราะห์หาปริมาณสาร catechin 8 ชนิด คือ EGCG, EGC, ECG, EC, GC, C, GCG และ CG  ที่ศูนย์บริการ
วิชาการและถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกษตร  ห้องปฏิบัติการกลาง คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
พบว่า ปริมาณสารคาเทชินในสายพันธุ์ชาที่เก็บได้จาก 3 แหล่ง ใน 2 ฤดู มีความแตกต่างกัน ดังนี้   

สาร Epigallocatechin Gallate (EGCG)  
จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ฝาง 3 มีปริมาณสาร EGCG มากที่สุด คือ 

56.9 mg/g dry weight  รองลงมา คือ ฝาง 4  และ Kanayamidori โดยมีปริมาณสาร EGCG 55.6 และ 52.9 
mg/g dry weight  ตามล าดับ (ภาพท่ี 1)    

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ไต้หวัน 1 มีปริมาณสาร EGCG มากที่สุด คือ 
88.5 mg/g dry weight  รองลงมา คือ อู่หลง#12 ที่เก็บจากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) คือ 53.  
mg/g dry weight ส่วน Yaiho และ อู่หลง#12 ที่เก็บจากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) มี
ปริมาณสาร EGCG เท่ากัน คือ  8.8 mg/g dry weight ตามล าดับ (ภาพท่ี 2)    
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ภาพที ่1  กราฟแสดงปริมาณสาร Epigallocatechin Gallate (EGCG) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29  
            สายพันธุ์ ที่เก็บในฤดูหนาว โดยวิธี HPLC 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่2  กราฟแสดงปริมาณสาร Epigallocatechin Gallate (EGCG) ที่วิเคราะห์ไดจ้ากตัวอย่างยอดชา 21  
            สายพันธุ์ ที่เก็บในฤดูฝน โดยวิธี HPLC 

 สาร Epigallocatechin (EGC)  
จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ฝาง   มีปริมาณสาร EGC มากที่สุด คือ  .5 

mg/g dry weight  รองลงมา คือ อู่หลง#12 และ ทิกวนอิม โดยมีปริมาณสาร EGC 4.2 และ 4.1 mg/g dry 
weight  ตามล าดับ (ภาพท่ี 3)    

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ Kanayamidori มีปริมาณสาร EGC มากที่สุด 
คือ 4.6 mg/g dry weight  รองลงมา คือ Rainbow และ Makinoharanase8 โดยมีปริมาณสาร EGC 3.3 และ 
2.  mg/g dry weight ตามล าดับ (ภาพท่ี  )    
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ภาพที ่3  กราฟแสดงปริมาณสาร Epigallocatechin (EGC) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29 สายพันธุ์ ที่เก็บ

ในฤดูหนาว โดยวิธี HPLC  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่   กราฟแสดงปริมาณสาร Epigallocatechin (EGC) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 21 สายพันธุ์ ที่เก็บ
ในฤดูฝน โดยวิธี HPLC 

 
 สาร Epicatechin Gallate (ECG)  

จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ฝาง   มีปริมาณสาร ECG มากที่สุด คือ 23.  
mg/g dry weight  รองลงมา คือ ฝาง 3 และ อู่หลง#12 โดยมีปริมาณสาร ECG 4.2 และ 4.1 mg/g dry 
weight  ตามล าดับ (ภาพท่ี 5)    
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ปริมาณสาร   (mg/g dry weight)

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ ฝาง   มีปริมาณสาร ECG มากที่สุด คือ 5.  
mg/g dry weight  รองลงมา คือ Kanayamidori และ Yaiho โดยมีปริมาณสาร ECG 4.3 และ 3.3 mg/g dry 
weight ตามล าดับ (ภาพท่ี 4)    

ภาพที่ 5  กราฟแสดงปริมาณสาร Epicatechin Gallate (ECG) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29 สายพันธุ์ ที่
เก็บในฤดูหนาว โดยวิธี HPLC 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 6  กราฟแสดงปริมาณสาร Epicatechin Gallate (ECG) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 21 สายพันธุ์ ที่
เก็บในฤดูฝน โดยวิธี HPLC 

 
 สาร Epicatechin (EC)  

จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ฝาง   มีปริมาณสาร EC มากที่สุด คือ 29.5 
mg/g dry weight  รองลงมา คือ ชาอัสสัมน่าน และ ชาอัสสัมแม่ฮ่องสอน โดยมีปริมาณสาร EC 1 .4 และ 11.2 
mg/g dry weight  ตามล าดับ (ภาพที่ 7)    
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ปริมาณสาร   (mg/g dry weight)

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ ฝาง   มีปริมาณสาร EC มากที่สุด คือ 5.4 
mg/g dry weight  รองลงมา คือ Rainbow และ Kanayamidori โดยมีปริมาณสาร EC 3.7 และ 3.2 mg/g dry 
weight ตามล าดับ (ภาพท่ี 8)    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่7 กราฟแสดงปริมาณสาร Epicatechin (EC)  ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29 สายพันธุ์ ที่เก็บใน 
           ฤดูหนาว โดยวิธี HPLC 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที ่8 กราฟแสดงปริมาณสาร Epicatechin (EC)  ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 21 สายพันธุ์ ที่เก็บใน 
           ฤดูฝน โดยวิธี HPLC 
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ปริมาณสาร   (mg/g dry weight)

จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ไต้หวัน 1 มีปริมาณสาร GC มากท่ีสุด คือ 4.0 
mg/g dry weight  รองลงมา คือ ชาจีนแม่จอนหลวง โดยมีปริมาณสาร GC 5.  mg/g dry weight  ส่วนชาจีน
ก้านอ่อน, ชาจีนทิกวนอิม และชาอู่หลง#12 มีปริมาณสาร GC เท่ากัน คือ 5.4 mg/g dry weight (ภาพท่ี 9)    

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ Rainbow มีปริมาณสาร GC มากที่สุด คือ 9.5 
mg/g dry weight  รองลงมา คือ Makinoharanase8 และ ฝาง#  โดยมีปริมาณสาร GC 6.2 และ 4.9 mg/g 
dry weight ตามล าดับ (ภาพท่ี 10)     

ภาพที ่   กราฟแสดงปริมาณสาร Gallocatechin  (GC)  ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29 สายพันธุ์  
       ที่เก็บในฤดูหนาว โดยวธิี HPLC 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพที ่10 กราฟแสดงปริมาณสาร Gallocatechin (GC)  ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 21 สายพันธุ์ ที่เก็บใน 
             ฤดูฝน โดยวิธ ีHPLC 
 

 สาร Catechin (C)  
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ปริมาณสาร   (mg/g dry weight)

จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ อัสสัมน่าน มีปริมาณสาร C มากท่ีสุด คือ 3.8 
mg/g dry weight  รองลงมา คือ อัสสัมแม่ฟ้าหลวง และ อัสสัมจีน โดยมีปริมาณสาร C 3.7 และ 3.3 mg/g dry 
weight  ตามล าดับ (ภาพท่ี 11)  

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ Fuchung(ฝาง) และ Kanayamidori มีปริมาณ
สาร C มากที่สุด คือ 2.3 mg/g dry weight  รองลงมา คือ ยาบูกิต้า และอู่หลง#12(โป่งน้อย) มีปริมาณสาร C 
1.6 mg/g dry weight ส่วน Yamatomidori  มีปริมาณสาร C 1.5 mg/g dry weight  (ภาพท่ี 12)     

 
 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 11 กราฟแสดงปริมาณสาร Catechin (C)  ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29 สายพันธุ์ ที่เก็บใน 

             ฤดูหนาว โดยวิธ ีHPLC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 12  กราฟแสดงปริมาณสาร Catechin (C)  ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 21 สายพันธุ์ ที่เก็บในฤดูฝน 
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ปริมาณสาร   (mg/g dry weight)

              โดยวิธี HPLC 
 

 สาร Gallocatechin  Gallate (GCG)  
จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ฝาง4 มีปริมาณสาร GCG มากที่สุด คือ 14.8 

mg/g dry weight  รองลงมา คือ อัสสัมจีน และ อัสสัมโป่งน้อยยอดแดง โดยมีปริมาณสาร GCG 14.0 และ 12.7 
mg/g dry weight  ตามล าดับ (ภาพท่ี 13)  

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ Kanayamidori  มีปริมาณสาร GCG มากที่สุด 
คือ 5.2 mg/g dry weight  รองลงมา คือ Fuchung (ฝาง) และ Yaiho โดยมีปริมาณสาร GCG 4.9 และ 4.1 
mg/g dry weight ตามล าดับ (ภาพท่ี 14)     

ภาพที ่13 กราฟแสดงปริมาณสาร Gallocatechin  Gallate (GCG)  ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29        
             สายพันธุ์ ที่เก็บในฤดูหนาว โดยวิธี HPLC 
 
 

 
 
 
 

 

 

 
ภาพที่ 14  กราฟแสดงปริมาณสาร Gallocatechin  Gallate (GCG) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 21         
              สายพันธุ์ ที่เก็บในฤดูฝน  โดยวิธี HPLC 
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ปริมาณสาร   (mg/g dry weight)

 
 สาร Catechin  Gallate (CG)  

จากการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ยาบูกิต้า มีปริมาณสาร CG มากที่สุด คือ 2.7 
mg/g dry weight  รองลงมา คือ Yamatomidori และ อู่หลง#12 โดยมีปริมาณสาร CG 1.6 และ 1.4 mg/g 
dry weight  ตามล าดับ (ภาพท่ี 15)  

ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ Okumusashi มีปริมาณสาร CG มากที่สุด คือ 
0.6 mg/g dry weight รองลงมา คือ Makinoharanase8 โดยมีปริมาณสาร CG 0.  mg/g dry weight  ส่วน 
Asatsuya, Yamanami และ Kanayamidori   มีปริมาณสาร CG เท่ากัน คือ  0.3 mg/g dry weight  (ภาพที่ 
16)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 15 กราฟแสดงปริมาณสาร Catechin  Gallate (CG) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 29  สายพันธุ์  
             ที่เก็บในฤดูหนาว โดยวิธี HPLC 

 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 16  กราฟแสดงปริมาณสาร Catechin  Gallate (CG) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่างยอดชา 21  สายพันธุ์  
             ที่เก็บในฤดูฝน  โดยวิธี HPLC 
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จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิดในยอดชาทั้ง 50 สายพันธุ์ จะเห็นได้ว่าสาร EGCG ถูก

พบในปริมาณมากกว่าสารชนิดอ่ืน ซง่งสอดคล้องกับรายงานของ Lee et al. (201 ) และ Rahim et al. (201 ) ที่
พบว่า สาร EGCG พบมากที่สุดในยอดอ่อนของชาเขียว โดยชาที่มีคุณภาพดีที่สุดจะประกอบไปด้วยตายอดและใบ
อ่อนถัดลงมา 2 ใบเท่านั้น โดยปริมาณสาร EGCG ที่พบในกลุ่มชาอัสสัมและชาจีนที่เก็บจากศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (โป่งน้อย) นั้นมีปริมาณใกล้เคียงกัน ซง่งไม่สอดคล้องกับรายงานของ นภาภรณ์ และคณะ (2552) ที่พบว่า
สาร EGCG ในชาจีนจะมีปริมาณมากกว่าชาอัสสัม อย่างไรก็ตาม สาร EGCG ก็เป็นสารคาเทชินชนิดที่มีคุณสมบัติ
ทางยามากที่ส าคัญที่สุด จงงได้น าข้อมูลปริมาณสารดังกล่าวมาคัดเลือกสายพันธุ์ชาที่จะน ามาวิเคราะห์ปริมาณสาร
คาเทชิน 8 ชนิดซ้ า ในปง 2540  

จากผลการวิเคราะห์สารคาเทชินในชา 50 สายพันธุ์ในปง 255  ได้ท าการคัดเลือกชาสายพันธุ์ฝาง   (ภาพ
ที่ 17) ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ซง่งเป็นสายพันธุ์ที่มีสารคาเทชินสูง โดยเฉพาะสาร EGCG 
ซง่งเป็นสารคาเทชินชนิดที่มีคุณสมบัติทางยามากท่ีส าคัญที่สุด และเป็นสายพันธุ์ที่มีการแตกยอดได้ตลอดทั้งปง และ 
Fernandez et al. (2002) ได้ให้ข้อมูลว่า ชนิด และปริมาณคาเทชินแต่ละชนิดจะแตกต่างกันไปตามปัจจัยใน
หลายๆ อย่าง โดยเฉพาะ  สายพันธุ์ชา สภาพภูมิอากาศ ความอุดมสมบูรณ์ของดิน การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
ดังนั้น จงงได้คัดเลือกสายพันธุ์อู่หลง#12 (ภาพที่ 18) ซง่งปลูกทั้งในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และ
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และ แม่จอนหลวง) และสายพันธุ์ Kanayamidori (ภาพที่ 1 ) ซง่งปลูก
ทั้งในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) โดยทั้ง 2 สาย
พันธุ์นี้เป็นสายพันธุ์ที่มีสารคาเทชินชนิด EGCG สูงรองลงมา มาท าการวิเคราะห์สารคาเทชินซ้ าอีกครั้งในปง 2540 
โดยแบ่งเก็บเป็น 3 ฤดู ได้แก่ ฤดูหนาว (ธันวาคม 255 ) ฤดูร้อน (เมษายน 2540) และ ฤดูฝน (สิงหาคม 2540) 
(ตารางท่ี 2) 

 
ตารางที่ 2  การเก็บยอดชาเพ่ือน าไปวิเคราะห์หาสารคาเทชิน 8 ชนิด ในปง 2540 

เดือน สายพันธุ ์ สถานท่ีเก็บ จ านวนตัวอย่าง 

ธันวาคม 

อู่หลง # 12 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 1 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) 1 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

Kanayamidori 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) 1 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 
มกราคม ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

กุมภาพันธ ์ ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 
มีนาคม ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 
เมษายน 

 
อู่หลง # 12 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 1 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) 1 
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เดือน สายพันธุ ์ สถานท่ีเก็บ จ านวนตัวอย่าง 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

Kanayamidori 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) 1 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 
พฤษภาคม ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 
มิถุนายน ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 
กรกฎาคม ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

สิงหาคม 

อู่หลง # 12 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 1 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) 1 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

Kanayamidori 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) 1 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 
กันยายน ฝาง 4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชยีงใหม่ 1 

รวม 25 

 
จากการวิเคราะห์สารคาเทชินในชา 3 สายพันธุ์ จ านวน 25 ตัวอย่าง ได้แก่ อู่หลง#12 ฝาง#  และ 

Kanayamidori ที่ปลูกรวบรวมไว้ในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่  และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
(โป่งน้อย และ แม่จอนหลวง) ในเดือน ธันวาคม 255  – กันยายน 2540 พบว่า ยอดชาแต่ละสายพันธุ์ที่เก็บในฤดู
แตกต่างกัน มีปริมาณสารคาเทชินที่แตกต่างกัน ดังนี้ 

สายพันธุ์อู่หลง#12 
ในช่วงฤดูหนาว (ธันวาคม 2559)  สายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 

มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 48.76 mg/g dry weight  ส่วนสายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและ
พัฒนาการเกษตรเชียงใหม ่มีปริมาณสาร GCG ต่ าที่สุด คือ 0 mg/g dry weight  

ในช่วงฤดูร้อน (เมษายน 2560) สายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ มี
ปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 57.99 mg/g dry weight  ส่วนสายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม ่(โป่งน้อย และ แม่จอนหลวง) มีปริมาณสาร GCG ต่ าที่สุด คือ 0 mg/g dry weight   

ในช่วงฤดูฝน (สิงหาคม 2560) สายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย)      
มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 36.68 mg/g dry weight   ส่วนสายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวงและโป่งน้อย) และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่  มีปริมาณสาร GCG ต่ า
ที่สุด คือ 0 mg/g dry weight  

จากค่าวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชินชนิด EGCG ในชาสายพันธุ์อู่หลง#12 จากทั้ง 3 สถานที่ที่มีความสูง
แตกต่างกันนั้น พบว่า ยอดชาที่ เก็บในฤดูหนาวมีปริมาณสาร EGCG สูงกว่าการเก็บในฤดูร้อนและฤดูฝน 
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นอกจากนี้ ยังพบว่า ชาสายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ที่เก็บในฤดูร้อนมี
ปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 57.99 mg/g dry weight  (ภาพท่ี 20)(ตารางท่ี 3) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 20  ปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด ในยอดชาสายพันธุ์อู่หลง#12 ที่เก็บในฤดหูนาว (ธันวาคม 255 ) ฤดูฝน 
             (สิงหาคม 2540)  และ ฤดูร้อน (เมษายน 2540) ในพ้ืนที่แตกต่างกัน 
 
ตารางที่ 3  ปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด ในยอดชาสายพันธุ์อู่หลง#12 ที่เก็บในฤดูหนาว (ธันวาคม 255 ) ฤดูฝน  
              (สิงหาคม 2540)  และ ฤดูร้อน (เมษายน 2540) ในพ้ืนที่แตกต่างกัน 

สารคาเทชิน ปริมาณสารคาเทชิน ( mg/g dry weight) 
 ศกล. เชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) ศกล.เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ศวพ.เชียงใหม่ 
 ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน 

EGCG 
EGC 
ECG 
EC 
GC 
C 

GCG 
CG 

41.29 
0.65 
0.48 
1.28 
0.08 
0.57 
0.19 

0 

53.46 
8.7 
8.71 
3.33 
0.25 
0.52 

0 
0 

30.94 
1.14 
7.44 
1.86 
0.20 
0.25 

0 
0 

40.01 
0.47 
1.07 
2.19 
0.06 
0.42 
0.16 

0 

29.78 
0.57 

0 
0.41 
0.41 
0.23 

0 
0 

36.68 
1.60 
6.45 
1.13 
0.18 
0.26 

0 
0 

48.76 
0.87 
0.42 
0.80 
0.26 
0.45 

0 
0 

57.99 
9.63 
7.20 
4.02 
1.22 
0.53 
0.62 

0 

34.00 
0.12 
0.61 
0.89 
0.36 
0.23 

0 
0 
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สายพันธุ์ Kanayamidori 
ในช่วงฤดูหนาว (ธันวาคม 2559)  สายพันธุ์ Kanayamidori ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร

เชียงใหม่ มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 46.67 mg/g dry weight  และสายพันธุ์ Kanayamidori ที่ปลูกใน
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ มีปริมาณสาร GC ต่ าที่สุด คือ 0.11 mg/g dry weight 

ในช่วงฤดูร้อน (เมษายน 2560) สายพันธุ์ Kanayamidori ที่ปลูกใน ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่      
(แม่จอนหลวง) มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 49.47 mg/g dry weight  และสายพันธุ์ Kanayamidori ที่ปลูก
ในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) มีปริมาณสาร GCG ต่ าที่สุด คือ 0.54 mg/g dry weight  

ในช่วงฤดูฝน (สิงหาคม 2560) สายพันธุ์ Kanayamidori  ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่         
(แม่จอนหลวง) มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 73.46 mg/g dry weight  ส่วนสายพันธุ์ Kanayamidori ที่ปลูก
ในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ มีปริมาณสาร GCG ต่ าที่สุด คือ 0 mg/g dry weight  อย่างไรก็ตาม 
ไม่พบสาร CG ในชาสายพันธุ์ Kanayamidori ที่น ามาวิเคราะห์ทั้ง 3 ฤด ู

จากค่าวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชินชนิด EGCG ในชาสายพันธุ์ Kanayamidori จากทั้ง 2 สถานที่ที่มี
ความสูงแตกต่างกันนั้น พบว่า ให้ผลแตกต่างกัน โดยยอดชาที่เก็บในฤดูฝนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  (แม่
จอนหลวง) มีปริมาณสาร EGCG สูงกว่าการเก็บในฤดูหนาวและฤดูร้อน ส่วนยอดชาที่เก็บในฤดูร้อนที่ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาการเกษตรเชียงใหม่มีปริมาณสาร EGCG สูงกว่าการเก็บในฤดูหนาวและฤดูฝน โดยพบว่า ชาสายพันธุ์ 
Kanayamidori ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) ที่เก็บในฤดูฝนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด 
คือ 73.46 mg/g dry weight (ภาพท่ี 21) (ตารางท่ี  ) 
   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 21  ปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด ในยอดชาสายพันธุ์ Kanayamidori ที่เก็บในฤดหูนาว (ธันวาคม 255 )  
             ฤดูฝน (สิงหาคม 2540)  และ ฤดูร้อน (เมษายน 2540) ในพ้ืนที่แตกต่างกัน 
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ตารางที่    ปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด ในยอดชาสายพันธุ์ Kanayamidori ที่เก็บในฤดูหนาว (ธันวาคม 255 )  
               ฤดูฝน (สิงหาคม 2540)  และ ฤดูร้อน (เมษายน 2540) ในพ้ืนที่แตกต่างกัน 

 
 สายพันธุ์ฝาง   

จากการศงกษาปริมาณสารคาเทชินในยอดชาสายพันธุ์ฝาง 4 ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
เชียงใหม่ ที่เก็บในเดือนธันวาคม-กันยายน  2560 (10 เดือน) พบว่า ในเดือนกันยายน มีปริมาณสาร EGCG มาก
ที่สุด คือ 93.90 mg/g dry weight  ส่วนในเดือน ธันวาคม กุมภาพันธ์  มีนาคม เมษายน  พฤษภาคม  มิถุนายน 
กรกฎาคม  สิงหาคม และกันยายน  มีปริมาณสาร GCG ต่ าที่สุด คือ 0 mg/g dry weight  อย่างไรก็ตาม จากผล
การวิเคราะห์ทั้ง 10 เดือนไม่พบสาร CG ในสายพันธุ์ฝาง 4 เลย  

จากค่าวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชินชนิด EGCG ในชาสายพันธุ์ฝาง   ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ พบว่า ยอดชาที่เก็บในเดือน กันยายน มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ  3. 0 mg/g 
dry weight ซง่งมีค่าใกล้เคียงกับยอดชาที่เก็บในเดือน พฤษภาคม คือ  2.44 mg/g dry weight ส่วนยอดชาที่เก็บ
ในเดือน กุมภาพันธ์ มีปริมาณสาร EGCG ต่ าที่สุด คือ 24.42mg/g dry weight (ภาพท่ี 22) (ตารางท่ี 5) 

 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 22  ปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด  ในยอดชาสายพันธุ์ ฝาง 4  ที่เก็บในเดือนธันวาคม 59 - กันยายน  2560   
              ในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 

สารคาเทชิน 
ปริมาณสารคาเทชิน ( mg/g dry weight) 

ศกล. เชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) ศวพ.เชียงใหม่ 
ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน 

EGCG 34.67 49.47 73.46 46.67 48.19 38.31 
EGC 2.01 19.83 10.41 0.98 7.38 5.76 
ECG 2.77 19.45 16.3 2.13 5.27 4.42 
EC 4.99 10.66 3.10 2.75 2.42 1.76 
GC 0.19 0.94 0.26 0.11 1.16 0.17 
C 0.46 1.71 0.27 1.7 0.57 0.25 

GCG 0.26 0.54 0.89 0.24 0.58 0 
CG  0 0 0 0 0 0 
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ตารางที่ 5  ปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด  ในยอดชาสายพันธุ์ ฝาง 4  ที่เก็บในเดือนธันวาคม 59 - กันยายน   
               2560  ในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
สาร 

คาเทชิน 
ปริมาณสารคาเทชิน ( mg/g dry weight) 

ธันวาคม 
59 

มกราคม 
60 

กุมภาพันธ ์
60 

มีนาคม 
60 

เมษายน 
60 

พฤษภาคม 
60 

มิถุนายน 
60 

กรกฎาคม 
60 

สิงหาคม 
60 

กันยายน 
60 

GC 
EGC 
C 
EC 

EGCG 
GCG 
ECG 
CG 

0.05 
1.01 
2.22 
10.79 
30.21 

0 
11.37 

0 

0.23 
8.91 
2.55 
4.79 
49.15 
0.06 
19.52 

0 

0.69 
3.11 
2.18 
10.61 
26.62 

0 
17.10 

0 

1.49 
8.14 
2.04 
8.86 
33.17 

0 
15.00 

0 

0.81 
1.55 
0.90 
5.15 
62.05 

0 
24.52 

0 

1.79 
15.50 
2.78 
8.80 
92.66 

0 
24.62 

0 

0.72 
2.30 
1.21 
7.41 
54.77 

0 
21.35 

0 

1.17 
4.01 
1.00 
3.99 
61.82 

0 
11.75 

0 

0.34 
1.69 
1.73 
7.36 
50.83 

0 
33.45 

0 

0.30 
3.78 
1.04 
5.05 
93.90 

0 
0.64 

0 

 
 จากผลวิเคราะห์ปริมาณสาร EGCG ในชา 3 สายพันธุ์ที่เก็บในฤดูแตกต่างกัน พบว่า ในสายพันธุ์ อู่หลง#
12 ผลที่ได้ไม่สอดคล้องกับรายงานของ Muthumani et al. (2013) ที่พบว่ายอดชาที่เก็บในช่วงเดือน พฤษภาคม 
– สิงหาคม มีปริมาณสาร EGCG สูงกว่ายอดชาที่เก็บในช่วงเดือน กันยายน – ธันวาคม ในขณะที่สายพันธุ์ฝาง 4 
และ Kanayamidori ให้ผลไปในทางเดียวกันกับท่ีได้รายงานไว้ ซง่งผลดังกล่าวอาจขง้นอยู่กับพันธุกรรมของสายพันธุ์
ชาด้วย (Gramza et al., 2005) ดังที่ Karoi et al. (2005) ได้รายงานในการศงกษาปริมาณสารคาเทชิน ในชา
เขียวจากประเทศเคนย่า ญี่ปุ่น และจีน   

อย่างไรก็ตาม Tarachiwin et al. (2007) รายงานว่า ปริมาณสาร EGCG, EGC และ ECG เป็นตัวก าหนด
คุณภาพของชาเขียว โดยชาเขียวที่มีคุณภาพดีจะต้องมีปริมาณสาร EGCG และ ECG สูง แต่มีปริมาณสาร EGC ต่ า 
ซง่งจากผลการวิเคราะห์ยอดชาทั้ง 3 สายพันธุ์ พบว่า สายพันธุ์ฝาง   พบว่า มีคุณสมบัติดีตามที่ Tarachiwin et 
al. (2007) ได้รายงานไว้ ส่วนสายพันธุ์ อู่หลง#12 และ Kanayamidori มีปริมาณสาร EGC และ ECG ที่ใกล้เคียง
กันมาก ซง่งอาจต้องมีการศงกษาถงงความสัมพันธ์ของสารทั้ง 2 ชนิดที่มีต่อสุขภาพต่อไปในเชิงลงก นอกจากนี้ สาย
พันธุ์ฝาง   ยังมีปริมาณสาร EC สูงกว่าสายพันธุ์อ่ืนๆ โดยมีปริมาณมากที่สุดในฤดูหนาว ซง่งสอดคล้องกับรายงาน
ของ Muthumani et al. (2013) ที่พบว่าปริมาณสาร EC ที่วิเคราะห์ได้จากยอดชาที่เก็บในช่วงเดือน กันยายน – 
ธันวาคม มีปริมาณสูงกว่ายอดชาที่เก็บในช่วงเดือน พฤษภาคม – สิงหาคม ซง่งจะเห็นได้ว่าสายพันธุ์ฝาง   เหมาะ
แก่การน าไปพัฒนาสายพันธุ์หรือน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาเขียวมากกว่าสายพันธุ์อ่ืนๆ 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

จากการศงกษาปริมาณสารคาเทชิน 8 ชนิด คือ EGCG, EGC, ECG, EC, GC, C, GCG และ CG ในปง 255  
โดยท าการเก็บยอดชา 50 สายพันธุ์ จาก 3 แหล่ง คือ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ศูนย์วิจัยเกษตร
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หลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย)  และที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) ในฤดูหนาว (ธันวาคม 2558) 
จ านวน 2  สายพันธุ์ และฤดูฝน (สิงหาคม 255 ) จ านวน 21 สายพันธุ์ แล้วน าไปวิเคราะห์ด้วยวิธี HPLC ซง่งจาก
การวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูหนาว พบว่า สายพันธุ์ ฝาง 3 มีปริมาณสาร EGCG มากท่ีสุด คือ 56.9 mg/g dry 
weight  รองลงมา คือ ฝาง 4  และ Kanayamidori โดยมีปริมาณสาร EGCG 55.6 และ 52.9 mg/g dry weight  
ตามล าดับ ส่วนการวิเคราะห์ยอดชาที่เก็บในฤดูฝน พบว่า สายพันธุ์ไต้หวัน 1 มีปริมาณสาร EGCG มากที่สุด คือ 
88.5 mg/g dry weight  รองลงมา คือ อู่หลง#12 ที่เก็บจากโป่งน้อย คือ 53.  mg/g dry weight ส่วน Yaiho 
และ อู่หลง#12 ที่เก็บจากแม่จอนหลวง มีปริมาณสาร EGCG เท่ากัน คือ  8.8 mg/g dry weight ตามล าดับ 

จากการวิเคราะห์สารคาเทชิน 8 ชนิด คือ EGCG, EGC, ECG, EC, GC, C, GCG และ CG ในปง 2540 ในชา 
3 สายพันธุ์ ที่คัดเลือกแล้วว่ามีสาร EGCG สูง มีการแตกยอดดี และปลูกในพ้ืนที่แตกต่างกัน ได้แก่ อู่หลง#12 ฝาง#
  และ Kanayamidori จ านวน 25 ตัวอย่าง ที่ปลูกรวบรวมไว้ในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ และ
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และแม่จอนหลวง) ในเดือน ธันวาคม 255  – กันยายน 2540 พบว่า ชาสาย
พันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ที่เก็บในฤดูร้อนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 
57.99 mg/g dry weight ส่วนชาสายพันธุ์ Kanayamidori ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) 
ที่เก็บในฤดูฝนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 73.46 mg/g dry weight ส าหรับค่าวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชิน
ชนิด EGCG ในชาสายพันธุ์ฝาง   ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ พบว่า ยอดชาที่เก็บใน
เดือน กันยายน มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ  3. 0 mg/g dry weight ซง่งมีค่าใกล้เคียงกับยอดชาที่เก็บใน
เดือน พฤษภาคม คือ  2.44 mg/g dry weight  
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ภาพที่ 17  ลักษณะยอด ใบ และต้นของชาสายพันธุ์ฝาง   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 18  ลักษณะยอด ใบ และต้นของชาสายพันธุ์อู่หลง#12 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1   ลักษณะยอด ใบ และต้นของชาสายพันธุ์ Kanayamidori 
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กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต  

ศงกษาการขยายพันธุ์ชาจีนด้วยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 

research and develop high yielding and good quality of assam tea cultivars  

at various heights 

นาราญ์  โชติอ่ิมอุดม1/ สุเมธ พากเพียร1/  
 

บทคัดย่อ 
 

 การศงกษาการขยายพันธุ์ชาจีนด้วยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ เพ่ือให้ทราบถงงวิธีการและการเจริญเติบโตของ
ต้นชาจีนด้วยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ เพ่ือขยายพันธุ์ให้ได้ต้นพันธุ์ขนาดเล็กจ านวนมากในระยะเวลาอันสั้น 
ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ระหว่างเดือนตุลาคม 2558 ถงง เดือนกันยายน 2540 พบว่าการเพาะ
เนื้อเยื่อบริเวณยอดชาจีนในอาหารเพาะเลี้ยงทุกกรรมวิธี มีการเจริญเติบโตค่อนข้างช้า กรรมวิธีที่ 2 อาหาร MS 
เพ่ิม BA  0.1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ IBA  0.5  มิลลิกรัมต่อลิตร ให้จ านวนข้อสูงสุดเท่ากับ   ข้อ ความสูงมากที่สุด
เท่ากับ 5.3 เซนติเมตร  เนื่องจากเนื้อเยื่อชาจีนที่ได้จาการเพาะเลี้ยงในสูตรอาหารต่างๆ ไม่เกิดราก  จงงท าให้ไม่
สามารถน ามาปลูกเพ่ือทดสอบในสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติได้ 
 
ค าส าคัญ : ชาจีน, เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
1/ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม ่313 ม.12 ต.หนองควาบ อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
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บทน า 
ปัจจุบันการศงกษาวิจัยเกี่ยวกับชาจีนยังมีน้อยเมื่อเทียบกับงานวิจัยพืชอื่นๆ การวิจัยเพื่อพัฒนา

เทคโนโลยีให้เหมาะสมส าหรับชาแต่ละกลุ่มพันธุ์จัดได้ว่าเป็นเรื่องท่ีจ าเป็นอย่างยิ่ง โดยเฉพาะเทคนิคการขยายพันธุ์
ให้ได้ต้นกล้าที่มีปริมาณเพียงพอต่อความต้องการของเกษตรกร การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อชาจีน ก็เป็นวิธีการ
ขยายพันธุ์วิธีใหม่ที่ยังไม่เคยมีการศงกษามาก่อน ซง่งสามารถขยายพันธุ์พืชให้มีลักษณะทางพันธุกรรมเหมือนเดิม
และได้ปริมาณเพ่ิมขง้นอย่างรวดเร็วในระยะเวลาอันสั้น จงงจ าเป็นต้องท าการวิจัยเพื่อให้ทราบถงงวิธีการและ
ความสามารถในการเจริญเติบโตของชาจีนด้วยวิธีการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ เพ่ือรองรับเทคโนโลยีการผลิตต้นพันธุ์ชา
จีนที่อาจเกิดขง้นในอนาคต (สมพล,2533) และหากประสบผลส าเร็จก็จะเป็นการขยายพันธุ์วิธีใหม่ที่สามารถน ามา
เพ่ิมปริมาณต้นชาจีนเพื่อเผยแพร่สู่เกษตรกรต่อไป 

 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ CBD  4  กรรมวิธีๆละ  10  ซ้ า  ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1  อาหารสูตร MS  

  กรรมวิธีที่ 2  อาหารสูตร MS + BA  0.1 มิลลิกรัม + IBA  0.5  มิลลิกรัม 
  กรรมวิธีที่ 3  อาหารสูตร MS + BA  0.5 มิลลิกรัม +NAA 1 มิลลิกรัม+ IBA 1  มิลลิกรัม 
  กรรมวิธีที่    อาหารสูตร MS + BA  1.0 มิลลิกรัม +NAA 1 มิลลิกรัม+ IBA 2  มิลลิกรัม 
วิธีปฏิบัติการทดลอง ด าเนินการทดลองตามขั้นตอน ดังนี้ 

1. เตรียมยอดชาที่จะน าชิ้นส่วนเนื้อเยื่อบริเวณยอดมาเพาะเลี้ยง ด้วยการฉีดพ่นสารก าจัดเชื้อรา คาร์เบนดา
ซิม บนยอดชา อัตราส่วน 3 กรัม ต่อน้ ากลั่น 100 ซีซี ทุกๆสองวัน ประมาณ 1สัปดาห์  ก่อนตัดยอดมาท า
การเพาะเลี้ยง  

2. ฟอกล้างด้วยน้ ายา Clorox  ผสม Tween 20 ประมาณ 2-3 หยด ที่ความเข้มข้น 20% และ 10% เป็น
เวลา 10 นาที และ 20 นาที ตามล าดับ แล้วจุ่มด้วยแอลกอฮอล์  5 % ประมาณ 30 วินาที จากนั้นน ามา
ล้างด้วยน้ ากลั่น 3 ครั้ง ครั้งละ 3 นาที  

3. ตัดยอดและข้อ เพาะเลี้ยงในอาหาร MS เป็นเวลา 1 อาทิตย์ เมื่อไม่พบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ใน
เนื้อเยื่อและอาหาร  ย้ายชิ้นส่วนเนื้อเยื่อลงในอาหารตามกรรมวิธี ที่เตรียมไว้เพ่ือชักน าให้เกิดยอดและราก  

- การบันทึกข้อมูล  
1.  ศงกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของชิ้นส่วนของชาที่ใช้ขยายพันธุ์แต่ละกรรมวิธี 
2.  วิเคราะห์และสรุปผลการทดลอง 

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 255  - สิ้นสุดเดือนกันยายน 2540  
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
น าเนื้อเยื่อบริเวณยอดของต้นชาจีน แม่จอนหลวงเบอร์ 3 (ภาพที่ 1) มาท าฟอกล้างท าความสะอาดและ

ตัดชิ้นส่วนเนื้อเยื่อ (ภาพที่ 2) เพาะในอาหารเพาะเลี้ยงสูตรต่างๆ (ภาพที่ 3) หลังจากเพาะเลี้ยง 2 สัปดาห์เริ่มแตก
ยอดใหม่ บริเวณตาข้าง (ภาพที่  )  หลังจากฟอกล้างและเพาะเลี้ยงยอดชาในอาหารสูตร MS 1 สัปดาห์ (ภาพที่ 
5) ในสภาพปลอดเชื้อมีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ ประมาณ 50 % และเพ่ิมปริมาณการปนเปื้อนเป็น 70 % 
ในเดือนที่ 3 (ภาพที่ 4) จงงท าให้มีจ านวนยอดชาที่จะน ามาท าการทดลองต่อไปลดลงและไม่เพียงพอตามกรรมวิธีที่
ได้ก าหนดไว้  ผู้วิจัยจงงเพ่ิมความเข้มข้นของสารฟอกล้าง จาก 15% เป็น 20% และเพ่ิมเวลาจาก 10 นาที เป็น 15 
นาที ในการฟอกล้างเพ่ือลดปริมาณการปนเปื้อนของเชื้อรา แต่ยังพบการปนเปื้อนของเชื้อราเกิดขง้นในขวดอาหาร
ทุกครั้งที่ท าการฟอกล้างเพ่ือขยายพันธ์ด้วยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 
 หลังจากเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อยอดชาเป็นเวลา 2 เดือน ท าการย้ายเนื้อเยื่อลงในอาหารขวดใหม่  เมื่ออายุ   
เดือนมีการเจริญเติบโตในส่วนของยอดแต่ยังไม่มีการพัฒนาในส่วนของรากในทุกกรรมวิธี  และพบว่ายอดชาที่ได้
จากการเพาะเลี้ยงเริ่มแห้ง ใบร่วง จงงต้องน ายอดชามาเพาะเลี้ยงใหม่  
 ทดลองท าการเพาะเลี้ยงปลายยอดชาจีน ซง่งเป็นเทคนิคในการเพาะเลี้ยงมันฝรั่งปลอดโรค เพ่ือลดการ
ปนเปื้อนของแบคทีเรียต่างๆ  โดยตัดยอดชาผ่านกล้องสเตอริโอไมโครสโคป เมื่อได้ปลายยอดชาแล้วจงงน าไปเพาะ
ในขวดอาหารทั้ง   สูตร หลังจากเพาะเลี้ยงพบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย จ านวน 30 % ปลายยอดชามีขนาด
ใหญ่ขง้นจากเดิม แต่ยังมีขนาดเล็กมาก เนื่องจากการเจริญเติบโตของชาจีนในอาหารเพาะเลี้ยงค่อนข้างช้า 
เช่นเดียวกับการเจริญเติบโตในธรรมชาติเนื่องจากเป็นพืชยืนต้น  
 
ตารางที่ 1 การเจริญเติบโตของเนื้อเยื่อท่ีน ามาเพาะเลี้ยงในสูตรอาหารตามกรรมวิธีต่างๆ เป็นเวลา   เดือน  

กรรมวิธ ี จ านวนยอด จ านวนใบ จ านวนข้อ ความสูง จ านวนราก 
1. MS 1 3 2.5 3.5 0 
2. MS + BA  0.1 มก./ล. + IBA  0.5  
มก./ล. 

1 4   5.3 0 

3. MS + BA  0.5 มก./ล. +NAA 1 
มก./ล.+ IBA 1  มก./ล. 

1 4 3 4 0 

 .  MS + BA  1.0 มก./ล. +NAA 1 
มก./ล.+ IBA 2  มก./ล. 

1 4 3 4.5 0 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

การเจริญเติบโตของเนื้อเยื่อชาจีนในอาหารเพาะเลี้ยงทุกกรรมวิธีค่อนข้างช้า ในกรรมวิธีที่ 2 อาหาร MS 
เพ่ิม BA  0.1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ IBA  0.5  มิลลิกรัมต่อลิตร มีจ านวนข้อสูงสุดเท่ากับ   ข้อ ความสูงมากที่สุด
เท่ากับ 5.3 เซนติเมตร  แต่เนื่องจากเนื้อเยื่อชาจีนที่ได้จาการเพาะเลี้ยงในสูตรอาหารต่างๆ ไม่เกิดราก  จงงท าให้ไม่
สามารถน ามาปลูกเพ่ือทดสอบในสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติได้  
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 เนื่องจากการทดลองมีระยะเวลาจ ากัด อีกท้ังมีช่วงเวลาพักตัวของต้นชาจีนในธรรมชาติ ต้นชาไม่แตกยอด
ใหม่ในช่วงฤดูหนาว และมีการเจริญเติบโตช้าในอาหารเพาะเลี้ยงสูตรต่างๆ หากมีการทดลองเกี่ยวกับชาจีนใน
อนาคต ควรมีเวลาในการทดลองมากกว่า 2 ปง เพ่ือให้ได้ผลการทดลองที่มากขง้น 
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ต้นชาจีน พันธุ์MCL3 การตัดเนื้อเยื่อ หลังจากเพาะเลี้ยง 1 สัปดาห์ 

 

 

 

การแตกยอดใหม่หลังจากเพาะเลี้ยง  2 
สัปดาห์ 

การปนเปื้อนของเชื้อรา
หลังจากเพาะเลี้ยง 1 สัปดาห์ 

การปนเปื้อนของเชื้อราหลังจาก
เพาะเลี้ยง 3 เดือน 

ภาพที ่1 ขั้นตอนการด าเนินการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 
 

  
กรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 

  
กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่   

ภาพที ่2 การเจริญเติบโตของเนื้อเยื่อชาจีนหลังจากเพาะเลี้ยงในสูตรอาหารตามกรรมวิธี นาน   เดือน 
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ต้นชาพักตัวในฤดูหนาว ยอดชาหลังการตัดแต่งก่ิง ยอดชาที่น ามาเพาะเลี้ยง 

   
ตัดปลายยอดชาผ่านกล้อง ยอดชา ปลายยอดชาที่จะตัด 

 
 

ปลายยอดชาที่ตัดมาเพาะเลี้ยง ตัดปลายยอดชามาเพาะใน
อาหาร 

  
หลังผ่านไป 1 เดือน 

ภาพที ่3 ลักษณะของปลายยอดชาจีนหลังจากเพาะเลี้ยงในอาหารนาน 1 เดือน 
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ศงกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของชาจีนในช่วงอายุ 1-  ปง 
study the rate of nitrogen fertilizer suitable for the growth of Chinese tea in the age of 1-4 years. 

สุเมธ พากเพียร1/ วนิดา  โนบรรเทา2/ นาราญ์  โชติอ่ิมอุดม1/  
 

บทคัดย่อ 
 

การศงกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของชาจีนในช่วงอายุ 1-  ปง มีวัตถุประสงค์เพ่ือหา
อัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของชาจีนในช่วงอายุ 1-  ปง วางแผนการทดลองแบบ RCBD 7 
กรรมวิธี 3 ซ้ า คือ กรรมวิธีที่ 1 ไม่ใส่ปุ๋ย (control) กรรมวิธีที่ 2 ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 กรรมวิธีที่ 3 ลดลง 25% N (PK เท่า
เดิม) กรรมวิธีที่ 4 เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) กรรมวิธีที่ 5 เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) กรรมวิธีที่ 6 เพ่ิมขง้น 75% 
N (PK เท่าเดิม) และ กรรมวิธีที่  7 เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่       
(โป่งน้อย) ระหว่างเดือนตุลาคม 2541 ถงง เดือนกันยายน 254  พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) มี
แนวโน้มในเรื่องการเจริญเติบโตที่ดี ทั้งในเรื่องความสูง ขนาดทรงพุ่ม จ านวนกิ่งต่อต้น จ านวนใบต่อต้น และ เส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้น เท่ากับ 40.32 เซนติเมตร,  7.75 เซนติเมตร, 31.42 กิ่ง, 115.23 ใบ และ 1.13 เซนติเมตร ตามล าดับ 
จากการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในยอดชา พบว่า ทุกกรรมวิธีมีปริมาณธาตุอาหารในยอดชาใกล้เคียงกัน  โดยมี
ปริมาณไนโตรเจน เท่ากับ 10.50-12.20 มิลลิกรัม/กรัม ฟอสฟอรัส เท่ากับ 0.80-0.มิลลิกรัม/กรัม และ โพแทสเซียม 
เท่ากับ 7.95-8.65 มิลลิกรัม/กรัม ทั้งนี้การใส่ปุ๋ยไนโตรเจนในแต่ละอัตรา ส่งผลให้ต้นชาจีน เบอร์ 12 มีการเจริญเติบโต
ใกล้เคียงกัน ทั้งในเรื่องความสูง ขนาดทรงพุ่ม จ านวนกิ่ง จ านวนใบ และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น อาจเนื่องจากพ้ืนที่
ทดลองเป็นพ้ืนที่ป่า ซง่งมีความอุดมสมบูรณ์ของธาตุอาหารค่อนข้างสูง โดยเฉพาะในกลุ่มอินทรียวัตถุ โดยสังเกตได้จาก
ผลวิเคราะห์ธาตุอาหารในดิน ท าให้การเพ่ิม หรือ ลดปุ๋ยไนโตรเจน ไม่ส่งผลต่อการเจริญเติบโตมากนัก 

 
ค าส าคัญ : ไนโตรเจน ชาจีน 
 

 
 
 
 
 
 
 

  
1/ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม ่313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/ กองวิจยัพัฒนาปัจจยัการผลิตทางการเกษตร เลขที่ 50 ถ.พหลโนธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ โทร. 02-57 357  ต่อ 0 
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บทน า 

ปัจจุบันประเทศไทยมีการปลูกและแปรรูปชากันมากขง้น แต่การผลิตชาส่วนใหญ่ยังใช้ชาพันธุ์เดิมๆ การ
จัดการแปลง การดูแลรักษา ยังคงยงดตามเทคโนโลยีเดิมๆ ท าให้ต้องมีการพัฒนาเทคโนโลยีให้เหมาะสมส าหรับชา 
เพ่ือให้ต้นชามีการเจริญเติบโตที่ดี ให้ผลผลิต และคุณภาพสูง ทั้งในเรื่อง การขยายพันธุ์ การปลูก การดูแลรักษา 
การตัดแต่งกิ่ง โดยเฉพาะในเรื่องการจัดการธาตุอาหารที่เหมาะสมส าหรับต้นชา เนื่องจากเทคโนโลยีดังกล่าวส่วน
ใหญ่เกษตรกรมักน าเทคโนโลยีจากต่างประเทศ (ไต้หวัน) มาปรับใช้ร่วมกับเทคโนโลยีที่มีการวิจัยภายในประเทศ 
แต่ข้อมูลดังกล่าวยังไม่ชัดเจน จงงจ าเป็นต้องศงกษาเพ่ือให้ได้ข้อมูลพื้นฐานอย่างเร่งด่วน เพ่ือพัฒนาให้เกษตรกร
สามารถผลิตชาได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

ดังนั้น เพ่ือให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชา ปง 2540-254  (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2540) จงงต้องมีการ
ศงกษาวิจัยและพัฒนาด้านเทคโนโลยีการผลิต ได้แก่ การใส่ปุ๋ย  เพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่เกษตรกรอย่างยั่งยืน 

 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ  RCBD จ านวน 7 กรรมวิธี 3 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 ไม่ใส่ปุ๋ย (control) 
กรรมวิธีที่ 2 ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
กรรมวิธีที่ 3 ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 4 เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 5 เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 6 เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 7 เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 

วิธีปฏิบัติการทดลอง ด าเนินการทดลองตามขั้นตอน ดังนี้ 
   1.  วิเคราะห์ธาตุอาหารในดินก่อนปลูก 

 2.  ท าการปลูกต้นชาจีน เบอร์ 12 ที่ได้จากการเสียบยอดในกระถางพลาสติก ขนาด    
     25 นิ้ว โดยใช้ตัวอย่างละ 10 ต้น/กรรมวิธี/ซ้ า  

3. ทดสอบการตอบสนองของปุ๋ยไนโตรเจนในแต่ละกรรมวิธี  
     ปงที่ 1 ใส่ 10 ก./ต้น  

   ปงที่ 2 ใส่ 20 ก./ต้น   
   ปงที่ 3 ใส่ 30 ก./ต้น 
   ปงที่   ขง้นไป ใส่  0 ก./ต้น  
   ท าการใส่ 3 ครั้ง ทุกๆ   เดือน  
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4. ดูแลรักษา โดยให้ปุ๋ยคอก อัตรา 1 กก./ต้น/ปง 
5. ป้องกันก าจัดโรคและแมลง 

- การบันทึกข้อมูล  
1.  อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง ทรงพุ่ม จ านวนกิ่ง จ านวนใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น  
2.  วิเคราะห์ธาตุอาหารในใบชา   

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2541 - สิ้นสุดเดือนกันยายน 254   
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
การเจริญเติบโตของชาจีน เบอร์ 12 ทั้ง 7 กรรมวิธี  ในช่วงเดือนมิถุนายน 2542 – สิงหาคม 254  ใน

พ้ืนที่ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า  
ด้านความสูง ทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธี เพ่ิมขง้น 100% N (PK 

เท่าเดิม) มีความสูงเฉลี่ยมากที่สุด เท่ากับ 40.   ซม. รองลงมาคือ กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) (40.32 
ซม.) และ กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 (58.4  ซม.) ตามล าดับ  

ด้านขนาดทรงพุ่ม พบว่า ทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธี ลดลง 25% 
N (PK เท่าเดิม) มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมากที่สุด เท่ากับ  7.75 ซม. รองลงมาคือ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่า
เดิม) ( 4.   ซม.) และ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) ( 4.1  ซม.) ตามล าดับ 

ด้านจ านวนกิ่งต่อต้น พบว่า ทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธี เพิ่มขง้น 
25% N (PK เท่าเดิม) มีจ านวนกิ่งต่อต้นเฉลี่ยมากท่ีสุด เท่ากับ 3 .48 กิ่ง รองลงมาคือ กรรมวิธี ลดลง 25% N 
(PK เท่าเดิม) (31.42 กิ่ง) และ กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 (30. 4 กิ่ง) ตามล าดับ 

ด้านจ านวนใบต่อต้น พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธีทีม่ีจ านวนใบต่อต้น
เฉลี่ยมากท่ีสุด คือ กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) เท่ากับ 115.23 ใบ แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ 
กรรมวิธี รองลงมาคือ กรรมวิธี ไม่ใส่ปุ๋ย (control) (88. 5 ใบ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ กรรมวิธี 
เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) (11 .45 ใบ) กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) (10 .   ใบ) กรรมวิธี 
เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) ( 4.2  ใบ) กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 (  .44 ใบ) และ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 50% N 
(PK เท่าเดิม) ( 1.4  ใบ) ตามล าดับ 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า ทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธี 
กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) มีเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ยมากท่ีสุด เท่ากับ 1.15 ซม. รองลงมาคือ 
กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) (1.13 ซม.) และ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) (1.10 ซม.) 
ตามล าดับ (ตารางที่ 1) 

 
ตารางที่ 1 การเจริญเติบโตของชาจีน เบอร์ 12 ในปง 2542-254   ณ ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

กรรมวิธ ี ความสูง 
(ซม.) 

ทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จ านวนกิ่ง 
(กิ่ง/ต้น) 

จ านวนใบ 
(ใบ/ต้น) 

ศก. ล าต้น 
(ซม.) 

ไม่ใส่ปุ๋ย (control) 
ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพิ่มขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพิ่มขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) 
เพิ่มขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) 
เพิ่มขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 

51. 0 
58.4  
40.32 
57.55 
53.38 
53.1  
40.   

3 .35 
43.54 
47.75 
43.91 
42.75 
46.19 
46.49 

24.43 
30. 4 
31.42 
3 .48 
30.02 
30.33 
30.   

88.45 b 
94.66 ab  
115.23 a 
96.29 ab  
91.69 ab 
109.94 a 
114.65 a 

1.05 
1.0  
1.13 
1.10 
1.07 
1.07 
1.15 

c.v. (%) 10.8 11.4 1 .2 15.3  .1 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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 จากการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในยอดชา พบว่า ทุกกรรมวิธีมีปริมาณธาตุอาหารในยอดชาใกล้เคียง
กัน  โดยมีปริมาณไนโตรเจน เท่ากับ 10.50-12.20 มก./ก.  ฟอสฟอรัส เท่ากับ 0.80-0.   มก./ก. และ 
โพแทสเซียม เท่ากับ 7.95-8.65 มก./ก. (ตารางที่ 2) 
ตารางที ่2 ปริมาณธาตุอาหารในยอดชา (ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และ โพแทสเซียม)  

กรรมวิธี ปริมาณธาตุอาหารในยอดชา 
ไนโตรเจน 
(mg/g) 

ฟอสฟอรัส 
(mg/g) 

โพแทสเซียม 
(mg/g) 

ไม่ใส่ปุ๋ย (control) 
ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 

11.00 
12.20 
11.40 
10.70 
10.80 
12.00 
10.50 

0.80 
0.94 
0.83 
0.80 
0.84 
0.86 
0.85 

8.65 
8.47 
7.95 
8.50 
8.15 
8.15 
8.32 

 
 ต้นทุนการผลิต 
 เมื่อมาคิดต้นทุนการผลิตในแต่ละกรรมวิธี พบว่า เมื่อรวมทั้ง   ปง กรรมวิธีที่มีต้นทุนน้อยที่สุดคือ กรรมวิธี
ไม่ใส่ปุ๋ย (control) คือ ไม่มีต้นทุนในเรื่องปุ๋ยเคมี รองลงมาคือ กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) เท่ากับ 
5,567.06 บาท/ไร่ และ กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 เท่ากับ 7,050.78 บาท/ไร่ ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
 
ตารางที ่3 ต้นทุนการผลิต (ปุ๋ยเคมี) ในแต่ละกรรมวิธี  

กรรมวิธ ี ต้นทุนค่าปุ๋ยเคมี (บาท/ไร่) 
ปงท่ี 1 ปงท่ี 2 ปงท่ี 3 ปงท่ี    รวม   ปง 

ไม่ใส่ปุ๋ย (control) 
ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพิ่มขง้น 25% N (PK เท่าเดมิ) 
เพิ่มขง้น 50% N (PK เท่าเดมิ) 
เพิ่มขง้น 75% N (PK เท่าเดมิ) 
เพิ่มขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 

- 
700.33 
557.89 
842.77 
997.08 

1,139.52 
1,281.96 

- 
1,412.53 
1,115.78 
1,685.54 
1,994.16 
2,290.91 
2,563.92 

- 
2,112.86 
1,673.67 
2,528.31 
2,979.37 
3,430.43 
3,845.88 

- 
2,825.06 
2,219.69 
3,382.95 
3,976.45 
4,569.95 
5,127.84 

- 
7,050.78 
5,567.03 
8,439.57 
9,947.06 
11,430.81 
12,819.60 

หมายเหตุ : ระยะปลูก 0.75x1.80 ม. (1,187 ต้น/ไร่) 
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 ปริมาณธาตุอาหารในดิน พบว่า ดินในพ้ืนที่ปลูกชามีสภาพเป็นกรดเล็กน้อย เท่ากับ 5.1 -5.2 มี
อินทรียวัตถุในดินค่อนข้างสูง เท่ากับ 3.52- .14 % และมีฟอสฟอรัส เท่ากับ 5 มก.กก. และ โพแทสเซียม เท่ากับ 
58-78 มก.กก. ซง่งอยู่ในเกณฑ์ต่ า (ตาราง  ) 
 
ตารางที ่  ปริมาณธาตุอาหารในดิน ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

รายละเอียด pH 
 

อินทรียวัตถุ 
(%) 

ฟอสฟอรัส 
(mg/kg) 

โพแทสเซียม 
(mg/kg) 

ดินชั้นบน 5.2  .1  5 78 
ดินชั้นล่าง 5.1 3.52 5 58 

ค่าเหมาะสม 4-7 2.5-3 24- 2 130 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

การใส่ปุ๋ยไนโตรเจนในแต่ละอัตรา ส่งผลให้ต้นชาจีน เบอร์ 12 มีการเจริญเติบโตใกล้เคียงกัน ทั้งในเรื่อง
ความสูง ขนาดทรงพุ่ม จ านวนกิ่ง จ านวนใบ และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น อาจเนื่องจากพ้ืนที่ทดลองเป็นพื้นที่ป่า 
ซง่งมีความอุดมสมบูรณ์ของธาตุอาหารค่อนข้างสูง โดยเฉพาะในกลุ่มอินทรียวัตถุ โดยสังเกตได้จากผลวิเคราะห์ธาตุ
อาหารในดิน ท าให้การเพ่ิม หรือ ลดปุ๋ยไนโตรเจน ไม่ส่งผลต่อการเจริญเติบโตมากนัก โดย Tea Research 
Foundation of Keny (2012) ได้ระบุความต้องการธาตุอาหารของต้นชาหลังย้ายปลูกถงงก่อนให้ผลผลิตไว้ว่า มี
สัดส่วนของ N : P : K เท่ากับ  5: 1 : 1  ทั้งนี้ควรต้องมีการศงกษาอัตราปุ๋ย NPK ให้ครบทั้ง 3 ตัว เพ่ือให้การใส่ปุ๋ย
ตรงตามความต้องการของต้นชามากที่สุด และมีประสิทธิภาพมากที่สุด  
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ภาพที่ 1 ลักษณะของต้นชาจีน เบอร์ 12 ในแต่ละกรรมวิธี 
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ศงกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อผลผลิตและคุณภาพของชาจีนในช่วงอายุ   ปงขง้น 
study the rate of nitrogen fertilizer suitable for yield and quality of Chinese tea at  

the age of 4 years and up. 
สุเมธ พากเพียร1/ วนิดา  โนบรรเทา2/ นาราญ์  โชติอ่ิมอุดม1/ 

 
บทคัดย่อ 

การศงกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อผลผลิตและคุณภาพของชาจีนในช่วงอายุ   ปงขง้น มี 
วัตถุประสงค์เพ่ือหาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อผลผลิตและคุณภาพของชาจีนในช่วงอายุ   ปงขง้น วาง
แผนการทดลองแบบ RCBD 7 กรรมวิธี 3 ซ้ า คือ กรรมวิธีที่ 1 ไม่ใส่ปุ๋ย (control) กรรมวิธีที่ 2 ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
กรรมวิธีที่ 3 ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) กรรมวิธีที่ 4 เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) กรรมวิธีที่ 5 เพ่ิมขง้น 50% N 
(PK เท่าเดิม) กรรมวิธีที่ 6 เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) และ กรรมวิธีที่ 7 เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 
ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) ระหว่างเดือนตุลาคม 2541 ถงง เดือนกันยายน 254  พบว่า 
กรรมวิธีที่ 6 เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) มีแนวโน้มให้ผลผลิตและคุณภาพที่ดี ทั้งในเรื่องขนาดทรงพุ่ม จ านวน
ยอดต่อต้น น้ าหนักยอดต่อต้น ความยาวยอด และ เส้นผ่านศูนย์กลางก้านยอด เท่ากับ 87.28 เซนติเมตร, 151.2  
ยอด, 43.7  กรัม, 5.74 เซนติเมตร และ 0.17 เซนติเมตร ตามล าดับ จากการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในยอด
ชา พบว่า ทุกกรรมวิธีมีปริมาณธาตุอาหารในยอดชาใกล้เคียงกัน  โดยมีปริมาณไนโตรเจน เท่ากับ  .20-12.50 
มิลลิกรัม/กรัม ฟอสฟอรัส เท่ากับ 0.7 -0.82  มิลลิกรัม/กรัม และ โพแทสเซียม เท่ากับ 4.91-7.76 มิลลิกรัม/กรัม   
 
ค าส าคัญ : ไนโตรเจน ชาจีน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
1/ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม ่313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/ กองวิจยัพัฒนาปัจจยัการผลิตทางการเกษตร เลขที่ 50 ถ.พหลโนธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพฯ โทร. 02-57 357  ต่อ 0 
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บทน า 

ปัจจุบันประเทศไทยมีการปลูกและแปรรูปชากันมากขง้น แต่การผลิตชาส่วนใหญ่ยังใช้ชาพันธุ์เดิมๆ การ
จัดการแปลง การดูแลรักษา ยังคงยงดตามเทคโนโลยีเดิมๆ ท าให้ต้องมีการพัฒนาเทคโนโลยีให้เหมาะสมส าหรับชา 
เพ่ือให้ต้นชามีการเจริญเติบโตที่ดี ให้ผลผลิต และคุณภาพสูง ทั้งในเรื่อง การขยายพันธุ์ การปลูก การดูแลรักษา 
การตัดแต่งกิ่ง โดยเฉพาะในเรื่องการจัดการธาตุอาหารที่เหมาะสมส าหรับต้นชา เนื่องจากเทคโนโลยีดังกล่าวส่วน
ใหญ่เกษตรกรมักน าเทคโนโลยีจากต่างประเทศ (ไต้หวัน) มาปรับใช้ร่วมกับเทคโนโลยีที่มีการวิจัยภายในประเทศ 
แต่ข้อมูลดังกล่าวยังไม่ชัดเจน จงงจ าเป็นต้องศงกษาเพ่ือให้ได้ข้อมูลพื้นฐานอย่างเร่งด่วน เพ่ือพัฒนาให้เกษตรกร
สามารถผลิตชาได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

ดังนั้น เพ่ือให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชา ปง 2540-254  (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2540) จงงต้องมีการ
ศงกษาวิจัยและพัฒนาด้านเทคโนโลยีการผลิต ได้แก่ การใส่ปุ๋ย  เพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่เกษตรกรอย่างยั่งยืน 

 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ  RCBD จ านวน 7 กรรมวิธี 3 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 ไม่ใส่ปุ๋ย (control) 
กรรมวิธีที่ 2 ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
กรรมวิธีที่ 3 ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 4 เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 5 เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 6 เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) 
กรรมวิธีที่ 7 เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 

วิธีปฏิบัติการทดลอง ด าเนินการทดลองตามขั้นตอน ดังนี้ 
   1.  ท าการทดสอบในแปลงปลูกต้นชาจีน เบอร์ 12 ที่มีอายุมากกว่า   ปง  

        โดยใช้ตวัอย่างละ 10 ต้น/กรรมวิธี/ซ้ า  

2. ทดสอบการตอบสนองของปุ๋ยไนโตรเจนในแต่ละกรรมวิธี ใส่  0 ก./ต้น  ท าการใส่ 
3 ครั้ง ทุกๆ   เดือน  

3. ดูแลรักษา โดยให้ปุ๋ยคอก อัตรา 1 กก./ต้น/ปง 
4. ป้องกันก าจัดโรคและแมลง 

- การบันทึกข้อมูล  
1.  อัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง ทรงพุ่ม จ านวนกิ่ง จ านวนใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น  
2.  วิเคราะห์ธาตุอาหารในใบชา   
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- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2541 - สิ้นสุดเดือนกันยายน 254   
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
ผลผลิต และ คุณภาพของชาจีน เบอร์ 12 ทั้ง 7 กรรมวิธี  ในช่วงเดือนมิถุนายน 2542 – สิงหาคม 254  

ในพ้ืนที่ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) พบว่า  
ด้านขนาดทรงพุ่ม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมากที่สุด

คือ กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 เท่ากับ 1 4. 5 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ กรรมวิธี เพิ่มขง้น 100% 
N (PK เท่าเดิม) (88.24 ซม.) กรรมวิธี เพิ่มขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) (87. 5 ซม.) กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 75% N (PK 
เท่าเดิม) (87.28 ซม.) กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) (87.22 ซม.) กรรมวิธี ไม่ใส่ปุ๋ย (control) (8 .8  
ซม.) และ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) (8 .71 ซม.) ตามล าดับ  

ด้านจ านวนยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ย
มากที่สุด คือ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) เท่ากับ 151.2  ยอด แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ 
กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) (12 . 5 ยอด) กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) (117.75 ยอด) 
กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) (108.7  ยอด) กรรมวิธี ไม่ใส่ปุ๋ย (control) (103.54 ยอด) และ กรรมวิธี 
ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 (103.   ยอด) ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 100% N 
(PK เท่าเดิม) (1 3.50 ยอด) 

ด้านน้ าหนักยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่มีจ านวนยอดต่อต้นเฉลี่ย
มากที่สุด คือ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) เท่ากับ 43.7  กรัม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ 
กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) (52. 4 กรัม) กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) ( 7.70 กรัม) 
กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) ( 4.55 กรัม) กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 ( 3.41 กรัม) และ กรรมวิธี ไม่ใส่
ปุ๋ย (control) ( 1.17 กรัม) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 
(42.54 กรัม) 

ด้านความยาวยอด พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่มีควายาวยอดเฉลี่ยมาก
ที่สุด คือ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) เท่ากับ 5.75 ซม. แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ กรรมวิธี 
เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) (5. 8 ซม.) กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) (5.37 ซม.) กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 
25-7-7 (5.37 ซม.) กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) (5.20 ซม.) กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) 
(5.20 ซม.) กรรมวิธี ไม่ใส่ปุ๋ย (control) (5.13 ซม.) ตามล าดับ 

ด้านเส้นผ่านศูนย์กลางก้านยอด พบว่า ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่เส้นผ่าน
ศูนย์กลางก้านยอดเฉลี่ยมากที่สุด คือ กรรมวิธี ไม่ใส่ปุ๋ย (control) กรรมวิธี ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) กรรมวิธี 
เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) และ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) เท่ากับ 0.17 ซม. รองลงมาคือ 
กรรมวิธี ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) และ กรรมวิธี เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 
เท่ากับ 0.14 ซม. (ตารางที่ 1) 
 

ตารางที ่1 ผลผลิต และ คุณภาพของชาจีน เบอร์ 12 ในปง 2542-254   ณ ศกล. เชียงใหม่ (โป่งน้อย) 
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กรรมวิธ ี ทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จ านวนยอดต่อต้น 
(ยอด) 

น้ าหนักยอดต่อต้น 
(กรัม) 

ความยาวยอด
(ซม.) 

ศก. ก้านยอด 
(ซม.) 

ไม่ใส่ปุ๋ย (control) 
ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพิ่มขง้น 25% N (PK เทา่เดมิ) 
เพิ่มขง้น 50% N (PK เท่าเดมิ) 
เพิ่มขง้น 75% N (PK เท่าเดมิ) 
เพิ่มขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 

84.89 b 
146.45 a 
87.22 b 
84.71 b 
87.45 b 
87.28 b 
88.26 b 

103.56 c 
103.49 c 
108.79 c 
117.75 bc 
129.45 b 
151.24 a 
143.50 ab 

41.17 c 
43.61 bc 
46.55 bc 
47.70 bc 
52.96 b 
63.74 a 
62.56 ab 

5.13 c 
5.37 bc 
5.20 c 
5.20 c 
5.37 bc 
5.75 a 
5.48 b 

0.17 
0.16 
0.17 
0.16 
0.17 
0.17 
0.16 

c.v. (%) 21.0 14.2 15.0 2.4 3.2 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5% 

 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในยอดชา พบว่า ทุกกรรมวิธีมีปริมาณธาตุอาหารในยอดชาใกล้เคียง
กัน  โดยมีปริมาณไนโตรเจน เท่ากับ  .20-12.50 มก./ก.  ฟอสฟอรัส เท่ากับ 0.7 -0.82  มก./ก. และ 
โพแทสเซียม เท่ากับ 4.91-7.76 มก./ก. (ตารางท่ี 2) 

 

ตารางที ่2 ปริมาณธาตุอาหารในยอดชา (ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และ โพแทสเซียม)  
กรรมวิธี ปริมาณธาตุอาหารในยอดชา 

ไนโตรเจน 
(mg/g) 

ฟอสฟอรัส 
(mg/g) 

โพแทสเซียม 
(mg/g) 

ไม่ใส่ปุ๋ย (control) 
ปุ๋ยอัตรา 25-7-7 
ลดลง 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 25% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 50% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 75% N (PK เท่าเดิม) 
เพ่ิมขง้น 100% N (PK เท่าเดิม) 

10.30 
10.20 
10.50 
 .20        
11.20 
12.50  
11.50 

0.82 
0.79 
0.79 
0.78 
0.74  
0.81 
0.80 

7.76 
7.54 
7.48 
5.02 
4.91 
5.65 
5.61 

   
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

การเพ่ิมขง้น 75% N P=7 K=7 ปริมาณ  0 กรัมต่อต้น แบ่งใส่ 3 ครั้ง ทุก   เดือน ร่วมกับใส่ปุ๋ยคอก 
ปริมาณ 1 กิโลกรัม/ต้น/ปง  ส่งผลให้ต้นชาจีน เบอร์ 12 มีปริมาณผลผลิต และ คุณภาพดีที่สุด ช่วยเพิ่มปริมาณ
ผลผลิตต่อไร่ เพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกชา ทั้งนี้ควรต้องมีการศงกษาอัตราปุ๋ย NPK ให้ครบทั้ง 3 ตัว เพื่อให้
การใส่ปุ๋ยตรงตามความต้องการของต้นชามากที่สุด และมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด  
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ภาพที่ 1  ลักษณะของต้นชาจีน เบอร์ 12 ในแต่ละกรรมวิธี 
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ศงกษาชนิด ลักษณะการเข้าท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรู 
The Study of Species, Damage Symptom and Pest Infestation in Tea Insect Pest. 

สุเมธ พากเพียร1/  อิทธิพล  บรรณาการ2/  วัฒนนิกรณ์  เทพโพธา3/  นาราญ์ โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การศงกษาชนิด ลักษณะการเข้าท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรูชา มีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ือศงกษา
ชนิด การเข้าท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรูชา โดยด าเนินการในพ้ืนที่ปลูกชาจังหวัดเชียงใหม่ และ
เชียงราย ระหว่างเดือนตุลาคม 2541 ถงง เดือนกันยายน 2543 จากการส ารวจแมลงในแปลงชา พบแมลงศัตรู
ทั้งหมด 8 ชนิด คือ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover เข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบนยอด และใบอ่อน 
โดยพบสูงสุด 143 ตัวต่อ 20 ต้น เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ
อ่อน โดยพบสูงสุด 71 ตัวต่อ 20 ต้น หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) เข้าท าความเสียหายต่อยอด
และใบ พบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต โดยพบสูงสุด  1 ตัวต่อ 20 ต้น เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis 
Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง ฝนทิ้งช่วง จ านวน 2  ตัวต่อ 20 ต้น ไร
แดง Oligonychus coffeae (Nietner) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง จ านวน 28 ตัวต่อ 20 
ต้น แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. เข้าท าความเสียหายต่อใบและยอด โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต 
จ านวน 14 ตัวต่อ 20 ต้น  และ มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบ
สูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต จ านวน 2 ตัวต่อ 20 ต้น และยังพบร่องรอยการเข้าท าลายของมวนยุงชา Helopeltis 
spp. ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงแตกยอด และพบได้ท้ังปง 
 
ค าส าคัญ : ชา แมลงศัตรู การเข้าท าลาย การแพร่ระบาด ผลผลิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
1/  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย ม.3 ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 57180 โทร. 053-160812 
3/  ส านักวิจัยและพัฒนาการอารักขาพืช เลขที่ 50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900 โทร. 02-579-8540 
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บทน า 
ชา เป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่ใช้แปรรูปเป็นเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ มากมาย เช่น ชาขาว ชาเขียว  

ชาอู่หลง ชาจีน ชาด า หรือการน าใบชามาแปรรูปเป็นเมี่ยง ชาเขียวมักมีการผลิตที่ประเทศญี่ปุ่น และจีน ส่วนชา
จีนมีการผลิตที่ประเทศไต้หวัน และจีน ส าหรับประเทศไทยโดยกรมวิชาการเกษตรเริ่มด าเนินการวิจัยการปรับปรุง
พันธุ์ชาในปง พ.ศ. 2537-2558 ในกลุ่มพันธุ์ชาจีน (Camellia sinensis var. sinensis: Chinese Type) และกลุ่ม
พันธุ์ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica: Assam Type)  

ประเทศไทยยังไม่พบการระบาดของแมลงศัตรูชาที่สร้างความเสียหายอย่างรุนแรง อาจเพราะพ้ืนที่ปลูกชา 
อยู่กระจัดกระจาย พ้ืนที่มีไม่มาก ท าให้มีการดูแลรักษาได้อย่างทั่วถงง อีกทั้งยังมีศัตรูธรรมชาติคอยควบคุม ซง่ง
แมลงศัตรูของชาที่พบในประเทศไทย และมีความส าคัญ ได้แก่ มวนยุงชา Helopeltis spp. เป็นแมลงชนิดปากดูด 
ตัวเต็มวัยมีลักษณะคล้ายยุง ล าตัว ปงก และขามีสีด า ท้องสีเขียว กลางหลังมีสีเหลือง เข้าท าลายทั้งยอดอ่อนและใบ
เพสลาด โดยใบชาที่ถูกท าลายจะมีรอยแผลเป็นวงเล็กๆ หรือเป็นจุด ท าให้ยอดและใบอ่อนเมื่อแปรรูปและชงจะ
แสดงอาการเป็นวงหรือจุดในกากชา มักระบาดในช่วงฤดูแล้ง เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover เป็น
แมลงศัตรูชาที่ส าคัญอีกชนิดหนง่ง ตัวอ่อนสีเหลืองอมเขียว ขนาดเท่าหัวไม้ขีดไฟหรือเล็กกว่า เมื่อโตขง้นจะมีสีคล้ า
เป็นสีเขียวอมเทา ตัวแก่มีสีด าและมีปงกบินได้ จะเข้าท าความเสียหายโดยการดูดกินน้ าเลี้ยง โดยมีมดเป็นพาหะ ชา
ที่ถูกเพลี้ยอ่อนท าลายยอดจะคลี่ออกไม่เต็มที่ ใบหงิกม้วน ยอดมีสีซีดจาง มักระบาดในช่วงฤดูแล้ง เพลี้ยไฟพริก 
Scirtothrips dorsalis Hood ล าตัวยาวประมาณ 1 มิลลิเมตร ตัวอ่อนสีเหลือง ตัวเต็มวัยมีสีน้ าตาลปนเหลือง ตัว
เต็มวัยวางไข่ในเนื้อเยื่อของล าต้นและใบ สามารถท าลายพืชได้ทั้งระยะตัวอ่อนและตัวเต็มวัย โดยใช้ปากเขี่ยดูดกิน
น้ าเลี้ยงจากยอดอ่อน ตาดอก ดอก และผลอ่อน ท าให้ยอด และใบอ่อนหงิกงอ ใบแห้งกรอบ ไม่เจริญเติบโต ขอบ
ใบม้วน เป็นรอยสะเก็ดสีน้ าตาล อาจชะงักการเจริญเติบโตได้ มักระบาดในช่วงเปลี่ยนฤดู จากฤดูฝนเป็นฤดูหนาว 
หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Neitner) จะท าความเสียหายต่อใบและยอดอ่อนของชา โดยหนอนจะน าใบ
มาติดกันแล้วกัดกินใบ ตัวเต็มวัยเป็นผีเสื้อกลางคืนวางไข่เป็นกลุ่มๆ ละ 100 ฟอง หรือมากกว่า ไข่จะฟักเป็นตัว
หนอนยาว 12-20 มิลลิเมตร เมื่อเข้าดักแด้จะใช้ใบชาสร้างรัง มักระบาดในช่วงฤดูกาลให้ผลผลิต (ปลายฤดูร้อน) 
(กรมวิชาการเกษตร, 2552) (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551) (ศุภนารถ, 2557)  หนอนร่านสี่ขา Setora nitens 
Walker หนอนร่านชนิดนี้นอกจากจะกัดกินใบชาแล้ว ยังสร้างความเดือดร้อนแก่คนที่ท างานในไร่ชามาก เนื่องจาก
หนอนมีขนพิษ เมื่อถูกผิวหนังจะท าให้ เกิดอาการปวดแสบปวดร้อนเป็นอย่างมาก เพลี้ยจักจั่น เขียวชา 
Jacobiasca formosana (Paoli) ตัวเต็มวัยมีตารวมสีขาว ไม่มีจุดด าที่กลางปงกคู่หน้า ดูดกินน้ าเลี้ยงจากใบละหุ่ง
และใบชา มวนเมี่ยง/มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas เป็นมวนสีสวย ทั้งตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกิน
น้ าเลี้ยงจากใบชา (พิสุทธิ์, 2563) และ หนอนเจาะล าต้น ที่ส าคัญมี 2 ชนิดคือ Xyleborus founicatus (Eichh.) 
และ Xylosandrus compactus (Eichh.) หนอนจะเจาะเข้าไปอาศัยอยู่ภายในกิ่ง และล าต้นของชา ท าให้กิ่งหรือ
ต้นแห้งตาย (สัณห์, 2535)  แม้ว่าชาจะมีแมลงศัตรูเข้าท าลายค่อนข้างน้อย แต่พบว่าในบางพ้ืนที่สร้างความ
เสียหายให้กับผลผลิตชาค่อนข้างมาก ล้วนส่งผลโดยตรงส าหรับการประกอบอาชีพการท าสวนชาของเกษตรกร อีก
ทั้งมีการเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศ ทั้งในด้าน อุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ าฝน รวมทั้งฤดูกาล ซง่งเป็น
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ปัจจัยส าคัญในการด ารงอยู่ของสิ่งมีชีวิตที่จะต้องปรับตัวให้เข้ากับสภาพภูมิอากาศในบริเวณที่สิ่งมีชีวิตนั้นอาศัยอยู่  
ท าให้แมลงมีวิวัฒนาการ มีการปรับตัวมากขง้น  

ดังนั้น จงงมีการศงกษาวิจัยด้านแมลงศัตรูชาที่เข้าท าลายในแต่ละช่วงฤดูกาล เพ่ือคาดการณ์และหาวิธีรับมือ 
กับแมลงศัตรูพืชดังกล่าวได้อย่างทันท่วงที 
 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1.   แปลงชา   
2. อุปกรณ์ดักจับและเก็บตัวอย่างแมลง 
3. กล้องสเตอริโอไมโครสโคป อุปกรณ์ถ่ายรูป แว่นขยาย  
4. อุปกรณ์เก็บข้อมูลและอุปกรณ์อ่ืนๆ เช่น ป้ายชื่อ แผ่นกระดาษ คีมคีบ พู่กัน เข็มเขี่ย ถุงพลาสติก 

- วิธีการ  
แผนการทดลอง ไม่มีการวางแผนการทดลองทางสถิติ 

ท าการส ารวจแมลงศัตรูชาจากแหล่งปลูกชาในจังหวัดเชียงใหม่ และเชียงราย โดยติดตั้งกับดัก 
กาวเหนียว และการสุ่มส ารวจแมลงศัตรูที่เข้าท าลายบนยอดชา โดยท าการสุ่มส ารวจจ านวน 10 ยอด/ต้น จ านวน 
20 ต้น/แปลง  

หมายเหตุ : ในปงงบประมาณ 2543 ได้ปรับลดสถานที่ด าเนินการเหลือเพียง 2 สถานที่ คือ  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย 
- การบันทึกข้อมูล  

1.   ชนิด ปริมาณ และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรู 
2. ลักษณะการเข้าท าลาย และช่วงของต้นพืชที่ถูกท าลาย 

 - เวลา  เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2541 – สิ้นสุด เดือนกันยายน 2543 
- สถานที่  1.  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

2. ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย 
3. แปลงปลูกชาของเกษตรกร จ.เชียงใหม่ และ จ.เชียงราย 

 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 

การศงกษาชนิดของแมลงศัตรูชา 
 จากการส ารวจ และจ าแนกชนิดแมลงศัตรูที่เข้าท าลายชา ทั้งในชาจีน และชาอัสสัม ในแปลงปลูกของ  
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ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ , ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย      
อ.แม่สรวย จ.เชียงราย และแปลงปลูกชาของเกษตรกร อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ และ อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย พบ
แมลงศัตรูชา จ านวน 8 ชนิด ได้แก่  

 1. มวนยุงชา (Tea mosquito bug) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Helopeltis spp. 
วงศ ์ : Miridae 
อันดับ : Hemiptera 

2. มวนเมี่ยง มวนหลังเต่าชา (Camellia shield bug/Tea seed bug) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Poecilocoris latus Dallas 
วงศ ์ : Scutelleridae 
อันดับ : Hemiptera 

 3. เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง (Soybean aphids) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Aphis glycines Glover 
วงศ ์ : Aphididae 
อันดับ : Homoptera 

 . เพลี้ยจักจั่นเขียวชา (Tea green leafhopper) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Jacobiasca formosana (Paoli) 
วงศ ์ : Cicadellidae 
อันดับ : Homoptera 

5. เพลี้ยไฟพริก (Chili thrips)  
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Scirtothrips dorsalis Hood 
วงศ ์ : Thripidae 
อันดับ : Thysanoptera 

6. หนอนม้วนใบ (Tea tortris catterpillar) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Homona coffearia (Nietner) 
วงศ ์ : Tortricidae 
อันดับ : Lepidoptera 

7. แมลงวันหนอนชอนใบ (Leaf miner) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Liriomyza sp. 
วงศ ์ : Agromyzidae 
อันดับ : Diptera 

8. ไรแดง (Red spider mite) 
ชื่อวิทยาศาสตร์ : Oligonychus coffeae (Nietner) 
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วงศ ์ : Tetranychidae 
อันดับ : Trombidiformes 

 
การแพร่ระบาดของแมลงศัตรูชา 
 ด าเนินการส ารวจในแปลงศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่, ศูนย์วิจัยและ 

พัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แม่สรวย จ.เชียงราย และแปลงปลูกชาของเกษตรกร      อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 
และ อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย 

 
ปี 2562 
จ.เชียงใหม่ 
แปลงชาศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่  
จากการส ารวจแมลงศัตรูพืชบนยอดชาพบแมลงศัตรูพืชจ านวน 4 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis  

glycines Glover ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 143 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ  7 ตัว/
20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมีนาคม และ ตุลาคม เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) 
ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 40 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 18 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม 
โดยพบในเดือนมีนาคม และ ธันวาคม เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และ
ใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 20 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 1  ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมีนาคม และ 
พฤษภาคม หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) กัดกินใบ พบสูงสุดจ านวน 5 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 
33 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนธันวาคม แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. กัดกินอยู่ภายในใบ 
พบสูงสุดจ านวน 5 ตัว/20 ตัน ในชาจีน โดยพบในเดือนกุมภาพันธ์ และ ไรแดง Oligonychus coffeae 
(Nietner) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบ พบสูงสุดจ านวน   ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 7 ตัว/20 ต้น ใน
ชาอัสสัม โดยพบในเดือนกุมภาพันธ์ และ ตุลาคม ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 
   
 ตารางที ่1 ชนิดของแมลงศัตรูชา การเข้าท าลาย และและเดือนที่พบสูงสุด จากการส ารวจบนยอดชา  
              ประจ าปง 2542 ณ แปลงชาศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย)  

 ชนิดแมลง ส่วนของพืชที่ถูกท าลาย ชาจีน ชาอัสสัม 
จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ 

เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 
เพลี้ยไฟพริก 
หนอนม้วนใบ 
แมลงวันหนอนชอนใบ 
ไรแดง 

- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ใบ  
- ใบ 
- ยอด และใบ 

143 
40 
20 
5 
5 
4 

ต.ค. 
มี.ค. 
มี.ค. 
ธ.ค. 
ก.พ. 
ก.พ. 

 7 
18 
14 
33 
- 
7 

มี.ค. 
ธ.ค. 
พ.ค. 
ธ.ค. 
- 

ต.ค. 
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แปลงชาของเกษตรกร อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่  
จากการส ารวจแมลงศัตรูพืชบนยอดชาพบแมลงศัตรูพืชจ านวน 4 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis  

glycines Glover ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 107 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 80 ตัว/
20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมกราคม และ มิถุนายน เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana 
(Paoli) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 71 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ  2 ตัว/20 ต้น ใน
ชาอัสสัม โดยพบในเดือนกรกฎาคม และ พฤศจิกายน เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยง
บริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 21 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 13 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบใน
เดือนมีนาคม หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) กัดกินใบ พบสูงสุดจ านวน 2  ตัว/20 ต้น ในชาจีน 
และ  1 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. กัด
กินอยู่ภายในใบ พบสูงสุดจ านวน   ตัว/20 ตัน ในชาจีน โดยพบในเดือนมีนาคม และ ไรแดง Oligonychus 
coffeae (Nietner) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบ พบสูงสุดจ านวน 25 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 2 ตัว/20 
ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมีนาคม พฤษภาคม และ กันยายน (ตารางท่ี 2) 
   
 ตารางที ่2 ชนิดของแมลงศัตรูชา การเข้าท าลาย และและเดือนที่พบสูงสุด จากการส ารวจบนยอดชา  
              ประจ าปง 2542 ณ แปลงชาของเกษตรกร อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่  

ชนิดแมลง ส่วนของพืชที่ถูกท าลาย ชาจีน ชาอัสสัม 
จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ 

เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 
เพลี้ยไฟพริก 
หนอนม้วนใบ 
แมลงวันหนอนชอนใบ 
ไรแดง 

- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ใบ  
- ใบ 
- ยอด และใบ 

107 
71 
21 
24 
4 
25 

ม.ค. 
พ.ย. 
มี.ค. 
ธ.ค. 
มี.ค. 
ก.ย. 

80 
42 
13 
 1 
- 
2 

มิ.ย. 
ก.ค. 
มี.ค. 
พ.ย. 

- 
มี.ค. และ พ.ค. 

จ.เชียงราย 
แปลงชาศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แม่สรวย จ.เชียงราย  
จากการส ารวจแมลงศัตรูพืชบนยอดชาพบแมลงศัตรูพืชจ านวน 4 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis  

glycines Glover ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 57 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 74 ตัว/
20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนพฤษภาคม และ กันยายน เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana 
(Paoli) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 13 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 17 ตัว/20 ต้น ใน
ชาอัสสัม โดยพบในเดือนมกราคม เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบ
อ่อน พบสูงสุดจ านวน  2 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 22 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมีนาคม-เมษายน 
หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) กัดกินใบ พบสูงสุดจ านวน 2 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบใน
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เดือนสิงหาคม แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. กัดกินอยู่ภายในใบ พบสูงสุดจ านวน 2 ตัว/20 ตัน ในชาจีน 
และ ชาอัสสัม โดยพบในเดือนเมษายน กันยายน พฤศจิกายน และ ธันวาคม และ มวนหลังเต่าชา Poecilocoris 
latus Dallas  ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ พบสูงสุดจ านวน 2 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนกุมภาพันธ์ 
(ตารางท่ี 3) 
 
ตารางที ่3 ชนิดของแมลงศัตรูชา การเข้าท าลาย และและเดือนที่พบสูงสุด จากการส ารวจบนยอดชา  
             ประจ าปง 2542 ณ แปลงชาศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย  

ชนิดแมลง ส่วนของพืชที่ถูก
ท าลาย 

ชาจีน ชาอัสสัม 
จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ 

เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 
เพลี้ยไฟพริก 
หนอนม้วนใบ 
แมลงวันหนอนชอนใบ 
มวนหลังเต่าชา 

- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบออ่น 
- ใบ  
- ใบ 
- ใบ 

57 
13 
 2 
- 
2 
- 

พ.ค. 
ม.ค. 
มี.ค. 

- 
เม.ย. พ.ย. และ ธ.ค. 

- 

74 
17 
22 
2 
2 
2 

ก.ย. 
ม.ค. 
เม.ย. 
ส.ค. 
ก.ย. 
ก.พ. 

   
แปลงปลูกชาของเกษตรกร อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย  
จากการส ารวจแมลงศัตรูพืชบนยอดชาพบแมลงศัตรูพืชจ านวน 7 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis  

glycines Glover ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 81 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 154 ตัว/
20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมีนาคม และ ตุลาคม เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) 
ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 60 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 50 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม 
โดยพบในเดือนสิงหาคม และ พฤศจิกายน เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด 
และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 2  ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 14 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนพฤษภาคม-
มิถุนายน หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) กัดกินใบ พบสูงสุดจ านวน 2 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 
ชาอัสสัม โดยพบในเดือนกันยายน-พฤศจิกายน แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. กัดกินอยู่ภายในใบ พบ
สูงสุดจ านวน 4 ตัว/20 ตัน ในชาจีน โดยพบในเดือนธันวาคม มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas ดูดกิน
น้ าเลี้ยงบริเวณใบ พบสูงสุดจ านวน 2 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนพฤษภาคม และ ไรแดง 
Oligonychus coffeae (Nietner) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบ พบสูงสุดจ านวน 85 ตัว/20 ต้น ในชาจีน 
โดยพบในเดือนมิถุนายน (ตารางท่ี  ) 
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ตารางที ่  ชนิดของแมลงศัตรูชา การเข้าท าลาย และและเดือนที่พบสูงสุด จากการส ารวจบนยอดชา  
             ประจ าปง 2542 ณ แปลงชาของเกษตรกร อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย  

ชนิดแมลง ส่วนของพืชที่ถูกท าลาย ชาจีน ชาอัสสัม 
จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ 

เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 
เพลี้ยไฟพริก 
หนอนม้วนใบ 
แมลงวันหนอนชอนใบ 
มวนหลังเต่าชา 
ไรแดง 

- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ใบ  
- ใบ 
- ใบ 
- ยอด และใบ 

81 
40 
2  
2 
4 
2 
28 

มี.ค. 
พ.ย. 
มิ.ย. 
พ.ย. 
ธ.ค. 
พ.ค. 
มิ.ย. 

154 
50 
14 
2 
- 
- 
- 

ต.ค. 
ส.ค. 
พ.ค. 
ก.ย. 

- 
- 
- 

 
 ปี 2563 
จ.เชียงใหม่ 
แปลงชาศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่  
จากการส ารวจแมลงศัตรูพืชบนยอดชาพบแมลงศัตรูพืชจ านวน 4 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis  

glycines Glover ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 7  ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 108 ตัว/
20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนกุมภาพันธ์ เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) ดูดกินน้ า
เลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 14 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ   ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบใน
เดือนพฤษภาคม และ กรกฎาคม เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบ
อ่อน พบสูงสุดจ านวน 18 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 1  ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมีนาคม หนอน
ม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) กัดกินใบ พบสูงสุดจ านวน 10 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 3 ตัว/กับดัก ใน
ชาอัสสัม โดยพบในเดือนมกราคม และ กันยายน แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. กัดกินอยู่ภายในใบ พบ
สูงสุดจ านวน 14 ตัว/20 ตัน ในชาจีน โดยพบในเดือนสิงหาคม มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas ดูด
กินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ พบสูงสุดจ านวน 2 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนมิถุนายน (ตารางท่ี 5) 
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ตารางที ่5 ชนิดของแมลงศัตรูชา การเข้าท าลาย และและเดือนที่พบสูงสุด จากการส ารวจบนยอดชา  
             ประจ าปง 2543 ณ แปลงชาศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

ชนิดแมลง ส่วนของพืชที่ถูกท าลาย ชาจีน ชาอัสสัม 
จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ 

เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 
เพลี้ยไฟพริก 
หนอนม้วนใบ 
แมลงวันหนอนชอนใบ 
มวนหลังเต่าชา 

- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบอ่อน 
- ใบ  
- ใบ 
-  ใบ 

7  
1  
18 
10 
14 
- 

ก.พ. 
ก.ค. 
มี.ค. 
ก.ย. 
ส.ค. 

- 

108 
  
1  
3 
- 
2 

ก.พ. 
พ.ค. 
มี.ค. 
ม.ค. 

- 
มิ.ย. 

 
 
จ.เชียงราย 
แปลงชาศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แม่สรวย จ.เชียงราย  
จากการส ารวจแมลงศัตรูพืชบนยอดชาพบแมลงศัตรูพืชจ านวน 3 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis  

glycines Glover ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน  4 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 5  ตัว/
20 ต้น ในชาอัสสัม โดยพบในเดือนเมษายน และ สิงหาคม เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) 
ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบสูงสุดจ านวน 9 ตัว/20 ต้น ในชาจีน และ 13 ตัว/20 ต้น ในชาอัสสัม 
โดยพบในเดือนมิถุนายน และ กันยายน แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. กัดกินอยู่ภายในใบ พบสูงสุด
จ านวน 10 ตัว/20 ตัน ในชาจีน โดยพบในเดือนมกราคม (ตารางท่ี 4) 
 
ตารางที ่4. ชนิดของแมลงศัตรูชา การเข้าท าลาย และและเดือนที่พบสูงสุด จากการส ารวจบนยอดชา  
             ประจ าปง 2543 ณ แปลงชาศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย 

ชนิดแมลง ส่วนของพืชที่ถูกท าลาย ชาจีน ชาอัสสัม 
จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ จ านวน 

(ตัว/20 ต้น) 
เดือนที่พบ 

เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 
แมลงวันหนอนชอนใบ 

- ยอด และใบอ่อน 
- ยอด และใบออ่น 
- ใบ 

 4 
  
10 

ส.ค. 
ก.ย. 
ม.ค. 

5  
13 
- 

เม.ย. 
มิ.ย. 

- 

     
สอดคล้องกับการรายงานแมลงศัตรูที่ส าคัญในชาของ กรมวิชาการเกษตร (2552) กรมส่งเสริม 

การเกษตร (2551) ศุภนารถ (2557) สัณห์ (2535) และ พิสุทธิ์ (2543) ที่พบ มวนยุงชา Helopeltis spp. เพลี้ย
อ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood หนอนม้วนใบ Homona 
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coffearia (Nietner) เพลี้ยจักจั่น เขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) มวนหลังเต่าชา Poecilocoris 
latus Dallas และ ไรแดง Oligonychus coffeae (Nietner) ลงท าลายชาในหลายพื้นท่ี   
 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
จากการส ารวจ และจ าแนกชนิดแมลงศัตรทูี่เข้าท าลายแปลงชา ทั้งชาจีน และชาอัสสัม ในจังหวัด 

เชียงใหม่ และ เชียงราย พบแมลงศัตรูจ านวน 8 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover,    
เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood, เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli), มวนยุงชา 
Helopeltis spp. และไรแดง Oligonychus coffeae (Nietner) เข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบ
อ่อน พบมากในช่วงที่ต้นชาแตกยอดอ่อน และพบ มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas, หนอนม้วนใบ 
Homona coffearia (Nietner) และแมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. เข้าท าลายใบอ่อน และใบเพสลาด 
โดยพบมากในช่วงที่ชาเริ่มให้ผลผลิต  

การปลูกชา ส่วนใหญ่ปลูกบนพ้ืนที่สูง เป็นแหล่งต้นน้ า สภาพแวดล้อมต่างๆ ยังมีความอุดมสมบูรณ์ ท าให้
การระบาดของแมลงศัตรูพืชถูกควบคุมด้วยตัวห้ าและตัวเบียน จงงพบการระบาดเพียงเล็กน้อย และไม่สร้างความ
เสียหายให้กับผลผลิตของชามากนัก อีกท้ังพืชชาเป็นพืชที่ใช้ยอดในการแปรรูป จงงท าให้ต้องมีความระมัดระวังเป็น
อย่างมากในการเลือกวิธีการในการป้องกันก าจัดศัตรูพืช ต้องค านงงถงงความปลอดภัย และปราศจากสารเคมีตกค้าง 
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ภาพที ่1 การส ารวจแมลงศัตรูชาในพ้ืนที่แปลงชา ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
 

  

ภาพที ่2 การส ารวจแมลงศัตรูชาในพ้ืนที่แปลงชาของเกษตรกร อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 

  

ภาพที ่3 การส ารวจแมลงศัตรูชาในพ้ืนที่แปลงชา ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แม่สรวย  
            จ.เชียงราย 
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ภาพที ่  การส ารวจแมลงศัตรูชาในพ้ืนที่แปลงชาของเกษตรกร อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย 

  

ภาพที ่5 ลักษณะของมวนยุงชา Helopeltis spp. และการเข้าท าลาย 

  

ภาพที ่4 ลักษณะตัวอ่อนของมวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas และการเข้าท าลาย 
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ภาพที ่7 ลักษณะของเพลี้ยอ่อนฝ้าย Aphis gossypii Glover และการเข้าท าลาย 

  

ภาพที ่8 ลักษณะของเพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) และการเข้าท าลาย 

  

ภาพที ่  ลักษณะการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood 
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ภาพที ่10 ลักษณะของหนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) และการเข้าท าลาย 

  

ภาพที ่11 ลักษณะของแมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. และการเข้าท าลาย 

  

ภาพที ่12 ลักษณะของไรแดง Oligonychus coffeae (Nietner) และการเข้าท าลาย 
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การทดสอบประสิทธิภาพสารฆ่าแมลงในการป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในชา 
Field trial on effective of some insecticides for controlling thrips in tea 

สุเมธ พากเพียร1/  อุราภร  หนูนารถ2/  นาราญ์ โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การทดสอบประสิทธิภาพสารฆ่าแมลงในการป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในชา มีวัตถุประสงค์ เพ่ือให้ได้วิธีและ 

อัตราการใช้สารฆ่าแมลงที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในชา ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง

เชียงใหม่ (โป่งน้อย) ระหว่างเดือนตุลาคม 2541 ถงง เดือนกันยายน 2543 โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 8 

กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า คือกรรมวิธีที่ 1 spinetoram 12% W/V SC อัตรา 10 มิลลิลัตร/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีที่ 2 

emamectin benzoate 1. 2% EC อัตรา 20 มิลลิลัตร/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีที่ 3 fipronil 5% SC อัตรา 30 

มิลลิลัตร/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีที่   benfuracarb 20% EC อัตรา 50 มิลลิลัตร/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีที่  5 

imidacloprid 10% SL อัตรา 20 มิลลิลัตร/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีที่ 4 thiamethoxam/lambdacyhalothrin 

1 .1%/10.4% ZC อัตรา 30 มิลลิลัตร/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีที่ 7 abamectin 1.8% EC อัตรา 30 มิลลิลัตร/น้ า 

20 ลิตร และ กรรมวิธีที่ 8 ไม่พ่นสาร (control) จากการประเมินการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟในชาพบว่า ปริมาณ

เพลี้ยไฟเฉลี่ยเท่ากับ 0.10-0. 5 ตัว/ยอด ซง่งไม่เพียงพอต่อการด าเนินการทดลอง จงงไม่สามารถด าเนินการทดลอง

ตามกรรมวิธีดังกล่าวได้ ดังนั้น จงงขอสิ้นสุดการทดลองในปงงบประมาณ 2542 นี้  

 

ค าส าคัญ : สารฆ่าแมลง เพลี้ยไฟ ชา 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
1/  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/   ส านักวิจัยและพัฒนาการอารักขาพืช เลขที่ 50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900 โทร. 02-579-8540 
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บทน า 
กรมวิชาการเกษตร (2552) และ กรมส่งเสริมการเกษตร (2551) ได้สรุปแมลงศัตรูที่ส าคัญของชา ได้แก่ 

มวนยุง (Tea Mosquito Bugs) Helopeltis sp. เป็นแมลงชนิดปากดูด ตัวเต็มวัยมีลักษณะคล้ายยุง ล าตัว ปงก 
และขามีสีด า ท้องสีเขียว กลางหลังมีสีเหลือง  ลักษณะการท าลาย โดยมวนยุงจะเข้าท าลายทั้งยอดอ่อนและใบ
เพสลาด โดยใบชาที่ถูกท าลายจะมีรอยแผลเป็นวงเล็กๆ หรือเป็นจุด ท าให้ยอดและใบอ่อนเมื่อแปรรูปและชงจะ
แสดงอาการเป็นวงหรือจุดในกากชา มักระบาดในช่วงฤดูแล้ง  การป้องกันก าจัด ท าลายพืชอาศัยอ่ืน ร่วมกับการใช้
สารไล่แมลงเพลี้ยอ่อน (Aphid) Aphis glycines Glover เป็นแมลงศัตรูชาที่ส าคัญอีกชนิดหนง่ง สามารถมองเห็น
ได้ด้วยตาเปล่า ตัวอ่อนสีเหลืองอมเขียว ขนาดเท่าหัวไม้ขีดไฟหรือเล็กกว่า เมื่อโตขง้นจะมีสีคล้ าเป็นสีเขียวอมเทา 
ตัวแก่มีสีด าและมีปงกบินได้  ลักษณะการท าลาย จะเข้าท าความเสียหายโดยการดูดกินน้ าเลี้ยง โดยมีมดเป็นพาหะ 
ชาที่ถูกเพลี้ยอ่อนท าลายยอดจะคลี่ออกไม่เต็มที่ ใบหงิกม้วน ยอดมีสีซีดจาง มักระบาดในช่วงฤดูแล้ง  การป้องกัน
ก าจัด เพลี้ยไฟ (Thrips) Scirtothrips dorsalis ล าตัวยาวประมาณ 1 มิลลิเมตร ตัวอ่อนสีเหลือง ตัวเต็มวัยมีสี
น้ าตาลปนเหลือง ตัวเต็มวัยวางไข่ในเนื้อเยื่อของล าต้นและใบ  ลักษณะการท าลาย สามารถท าลายพืชได้ทั้งระยะ
ตัวอ่อนและตัวเต็มวัย โดยใช้ปากเขี่ยดูดกินน้ าเลี้ยงจากยอดอ่อน ตาดอก ดอก และผลอ่อน ท าให้ยอด และใบอ่อน
หงิกงอ ใบแห้งกรอบ ไม่เจริญเติบโต ขอบใบม้วน อาการที่พบส่วนมากถ้าท าลายบางส่วนจะท าให้เกิดแผลเป็นรอย
สะเก็ดสีน้ าตาล อาจชะงักการเจริญเติบโตได้ มักระบาดในช่วงเปลี่ยนฤดู จากฤดูฝนเป็นฤดูหนาว หนอนม้วนใบ 
(Tea Tortris Caterpillar) Homona coffearia (Neither)  ลักษณะการท าลาย จะท าความเสียหายต่อใบและ
ยอดอ่อนของชา โดยหนอนจะน าใบมาติดกันแล้วกัดกินใบ ตัวเต็มวัยเป็นผีเสื้อกลางคืนวางไข่เป็นกลุ่มๆ ละ 100 
ฟอง หรือมากกว่า ไข่จะฟักเป็นตัวหนอนยาว 12-20 มิลลิเมตร เมื่อเข้าดักแด้จะใช้ใบชาสร้างรัง มักระบาดในช่วง
ฤดูกาลให้ผลผลิต (ปลายฤดูร้อน)  

เพลี้ยไฟ (Thrips) Scirtothrips dorsalis ล าตัวยาวประมาณ 1 มิลลิเมตร ตัวอ่อนสีเหลือง ตัวเต็มวัยมีสี 

น้ าตาลปนเหลือง ตัวเต็มวัยวางไข่ในเนื้อเยื่อของล าต้นและใบ ลักษณะการท าลาย สามารถท าลายพืชได้ทั้งระยะตัว

อ่อนและตัวเต็มวัย โดยใช้ปากเข่ียดูดกินน้ าเลี้ยงจากยอดอ่อ ตาดอก ดอก และผลอ่อน ท าให้ยอด และใบอ่อนหงิก

งอ ใบแห้งกรอบ ไม่เจริญเติบโต ขอบใบม้วน อาการท่ีพบส่วนมากถ้าท าลายบางส่วนจะท าให้เกิดแผลเป็นรอย

สะเก็ดสีน้ าตาล อาจชะงักการเจริญเติบโตได้ มักระบาดในช่วงเปลี่ยนฤดู จากฤดูฝนเป็นฤดูหนาว (กรมวิชาการ

เกษตร, 2552)  (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551) ปกติเราจะเก็บเฉพาะยอดใบชามาท าการแปรรูปและน าไปชงดื่ม 

หากพบการระบาดของเพลี้ยไฟในปริมาณท่ีมากเกินไปจะท าให้คุณภาพของชาเสียไป และท าให้ขายได้ในราคาที่ต่ า 

ซง่งปกติการป้องกันก าจัดโดยใช้สารเคมียังไม่นิยมนักเนื่องจากว่าชาเป็นพืชที่ต้องน ามาชงดื่มโดยตรงถ้าใช้สารเคมี

ก าจัดจะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ แต่เนื่องจากในปัจจุบันมีสารเคมีชนิดใหม่ออกมาเป็นจ านวนมากซง่งมีค่า LD50 

สูง มีความปลอดภัยค่อนข้างสูง ดังนั้นจงงควรศงกษาประสิทธิภาพ และอัตราการใช้สารนั้นๆ เพื่อให้ได้สารที่มี

ประสิทธิภาพในการก าจัดเพลี้ยไฟในชามากที่สุด เพ่ือให้เกษตรกรได้มีการใช้สารที่หลากหลาย สามารถสลับกลุ่มใช้
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สารเคมีเพ่ือป้องกันการต้านทานของแมลง มีอันตรายต่อผู้ใช้และสิ่งแวดล้อมน้อย ไม่มีพิษตกค้างในผลผลิต และ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค (ศรุต และคณะ, 2540) 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

- อุปกรณ์   
1. สารเคมีก าจัดแมลงทั้ง 7 ชนิด 

2. เครื่องพ่นยา, ถังพลาสติก, กระบอกตวง/บีกเกอร์, ถุงมือ, ผ้าปิดปาก, ชุดพ่นยา   

3. เครื่องมือบันทงกข้อมูล ได้แก่ สมุดบันทงก ดินสอ ป้ายชื่อ และ กล้องบันทงกภาพ 

- วิธีการ  

แผนการทดลอง  วางแผนการทดลองแบบ RCBD 8 กรรมวิธี 3 ซ้ า 
 กรรมวิธีที่ 1  spinetoram 12% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ล. 
 กรรมวิธีที่ 2  emamectin benzoate 1.92% EC อัตรา 20 มล./น้ า 20 ล. 
 กรรมวิธีที่ 3  fipronil 5% SC อัตรา  30 มล./น้ า 20 ล. 
 กรรมวิธีที่    benfuracarb 20% EC อัตรา  50 มล./น้ า 20 ล. 
 กรรมวิธีที่ 5  imidacloprid 10% SL อัตรา  20 มล./น้ า 20 ล.   
 กรรมวิธีที่ 4  thiamethoxam/lambdacyhalothrin 14.1%/10.6% ZC อัตรา 30 มล./น้ า 20 ล. 
 กรรมวิธีที่ 7  abamectin 1.8% EC อัตรา  30 มล./น้ า 20 ล. 
 กรรมวิธีที่ 8  ไม่พ่นสาร (control) 

วิธีปฏิบัติการทดลอง ด าเนินการทดลองตามข้ันตอน ดังนี้ 
 - ท าการทดสอบประสิทธิภาพสารในแต่ละกรรมวิธีในแปลงปลูกชาจีน เบอร์ 12 โดยใช้ตัวอย่างละ 20 

ต้น/กรรมวิธี/ซ้ า เปรียบเทียบการท าลายของเพลี้ยไฟในชา ระหว่างต้นที่ใช้สารและไม่ใช้สาร โดยตรวจนับปริมาณ

เพลี้ยไฟบริเวณยอดชา จ านวน 10 ยอด/ต้น 

- การบันทึกข้อมูล  
1. ปริมาณเพลี้ยไฟที่พบบนยอดชา  

2. น้ าหนักผลผลิต และ สารพิษตกค้าง 

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2541 - สิ้นสุดเดือนกันยายน 2543  
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
การทดสอบประสิทธิภาพสารฆ่าแมลงในการป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในชา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  

(โป่งน้อย) จากการเข้าส ารวจการระบาดของเพลี้ยไฟในชาจีน เบอร์ 12 ก่อนเริ่มท าการทดลอง โดยท าการส ารวจ
จ านวน 5 แปลง พบว่า แปลงที่ 1 พบการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟเฉลี่ย 0. 5 ตัว/ยอด, แปลงที่ 2 พบการเข้า
ท าลายของเพลี้ยไฟเฉลี่ย 0. 5 ตัว/ยอด, แปลงที่ 3 พบการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟเฉลี่ย 0.10 ตัว/ยอด, แปลงที่   
พบการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟเฉลี่ย 0.25 ตัว/ยอด และ แปลงที่ 5 พบการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟเฉลี่ย 0.35 ตัว/
ยอด ซง่งพบปริมาณการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟค่อนข้างน้อย เฉลี่ยทั้ง 5 แปลงเท่ากับ 0.32 ตัว/ยอด ซงง่ไม่เพียงพอ
ต่อการด าเนินการทดลอง จงงท าให้ไม่สามารถด าเนินการทดลองตามกรรมวิธีดังกล่าวได้ อีกท้ังไม่ส่งผลกระทบต่อ
ผลผลิต และ คุณภาพของยอดชา (ตารางท่ี 1)  
 
ตารางที ่1 จ านวนเพลี้ยไฟเฉลี่ยบนยอดชา ทั้ง 5 แปลง  

แปลงชาจีน จ านวนเพลี้ยไฟเฉลี่ย (ตัว/ยอด) 
แปลงที่ 1 
แปลงที่ 2 
แปลงที่ 3 
แปลงที่   
แปลงที่ 5 

0. 5 
0. 5 
0.10 
0.25 
0.35 

เฉลี่ย 0.32 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
จากการประเมินการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟในชา พบการเข้าท าลายเพียงเล็กน้อย ซง่งไม่ 

เพียงพอต่อการด าเนินการทดลอง จงงไม่สามารถด าเนินการทดลองตามกรรมวิธีดังกล่าวได้ ดังนั้น จงงขอสิ้นสุดการ
ทดลองดังกล่าวในปงงบประมาณ 2542 นี้ และ ควรเลือกแปลงชาที่มีเข้าท าลายของเพลี้ยไฟในปริมาณท่ีเพียงพอ
ต่อการทดลอง เพ่ือให้สามารถด าเนินการทดลองตามแผนได้ 

 
เอกสารอ้างอิง 

กรมวิชาการเกษตร. 2552. ระบบการจัดการคุณภาพ : GAP พืชชา. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและ 

สหกรณ์. หน้า  5- 4 

กรมส่งเสริมการเกษตร. 2551. การปลูกและผลิตชาอย่างครบวงจร ตามโครงการความร่วมมือไทย-ศรีลังกา.   

กลุ่มสื่อส่งเสริมการเกษตร ส านักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี กรมส่งเสริมการเกษตร. หน้า  -10. 

ศรุต สุทธิอารมณ์ และคณะ. 2560. ทดลองประสิทธิภาพสารป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในมังคุด. กลุ่มบริหารศัตรูพืช  
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ส านั กวิจั ย พัฒ นาการอารักขาพื ช : รายงานผลงานวิ จั ยประจ าปง  2540 . (ระบบออน ไลน์ ). 

http://www.doa.go.th/research/attachment.php?aid=2736. 

 

  

  
ภาพที ่1 ท าการวางผังการทดลอง และสุ่มส ารวจการแพร่ระบาดของเพลี้ยไฟในยอดชา 
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กิจกรรมที่ 3 วิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว 
Study on how to process white tea. 

อนันต์ ปัญญาเพ่ิม1/  สมพล นิลเวศน์3/  สุเมธ พากเพียร1/  ฉัตต์นภา ข่มอาวุธ2/ นาราญ์ โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว ท าการทดลองท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) โดยแบ่งการ 
ทดลองออกเป็นสองส่วน เพ่ือให้ได้วิธีการแปรรูปชาขาวที่มีคุณภาพดี มีวิธีการทดลอง คือ การทดลองย่อยที่ 1 
ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และการทดลองย่อยที่ 2 ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ระหว่างเดือนตุลาคม 2558 
ถงง เดือนกันยายน 2540 มีการวางแผนการทดลอง แบบ RCBD 6 กรรมวิธี   ซ้ า ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้งให้
เหลือความชื้นไม่เกิน 13% กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง นวด ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 
2 ชั่วโมง นวด ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง นวด ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่
เกิน 13% กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง นวดตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% และกรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง 
นวด ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%   

ผลจากการทดลองครั้งนี้จงงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การ
ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง ให้เหลือ
ความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 87.20 และ  0.00 คะแนน และการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) พบว่า 
การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง ให้เหลือ
ความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 82.30 และ 71.00 คะแนน 

 
ค าส าคัญ : แปรรูป ชาขาว 
 

 
 
 
 
 
 
 

  
1/  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร่ 205 หมู่ที่ 5 บ้านวังหงส์ ต าบล วังหงษ์ อ าเภอเมืองแพร่ แพร่ 5400 โทร. 054-556526  
3/  ข้าราชการบ านาญ  กรมวิชาการเกษตร
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https://www.google.co.th/search?q=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88+&sxsrf=APq-WBtf70R5R6vHGIGxZ7wJ2aS8Yn4iDw%3A1643594926563&ei=rkT3YdDmIaGX4-EPjtmpsAc&ved=0ahUKEwjQ9YGe9Nr1AhWhyzgGHY5sCnYQ4dUDCA4&uact=5&oq=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88+&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBAgAEB5KBAhBGABKBAhGGABQAFgAYIwFaABwAngAgAG4AYgBuAGSAQMwLjGYAQCgAQKgAQHAAQE&sclient=gws-wiz
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บทน า 
ชา เป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่ใช้แปรรูปเป็นเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ มากมาย เช่น ชาขาว ชาเขียว 

ชาอู่หลง ชาจีน ชาด า หรือการน าใบชามาแปรรูปเป็นเมี่ยง ชาเขียวมักมีการผลิตที่ประเทศญี่ปุ่น และจีน ส่วนชา
จีนมีการผลิตที่ประเทศไต้หวัน และจีน ส าหรับชาในประเทศไทยเริ่มตั้งแต่ปง พ.ศ. 2483 ที่อ าเภอฝาง จังหวัด
เชียงใหม่ และความต้องการบริโภคชาก็มีปริมาณเพ่ิมมากขง้นเรื่อยๆ ท าให้หน่วยงานราชการและเอกชนต่างๆ ได้มี
การน าเข้าชาพันธุ์ดีจากต่างประเทศมาเพาะขยายพันธุ์ เพ่ือให้ได้พันธุ์ชาที่ดี มีคุณภาพ เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่ใน
ประเทศไทย ซง่งในปัจจุบันการศงกษาวิจัยเกี่ยวกับการปรับปรุงพันธุ์ชายังมีน้อยเมื่อเทียบกับงานวิจัยของพืชอ่ืนๆ  

ผลิตภัณฑ์ชาที่ผลิตได้ในประเทศไทยยังมีคุณภาพไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ชา ดังนั้นจงงควรหาวิธีการ 
ที่เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาชนิดต่างๆ เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาชาที่มีคุณภาพทัดเทียมกับ
ต่างประเทศต่อไป 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1. ยอดชาสดจากกลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม 
2. อุปกรณ์ตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม 
 2.1 ถ้วยชิมชาสีขาว มีฝากปิด ปริมาณ 150 มล. 
2.2 ถ้วยชา (ส าหรับสังเกตสี และชิมรสชาติ) 
2.3 จานส าหรับใส่กากชาที่ชงแล้ว 
2.  เครื่องชั่งดิจิตอล 
2.5 ช้อนไม้ตักชา และช้อนเหล็กปลอดสนิม 

- วิธีการ  
แบ่งการทดลองออกเป็นสองส่วน เพ่ือให้ได้วิธีการแปรรูปชาขาวที่มีคุณภาพดี คือ 
 การทดลองย่อยที่ 1 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว (กลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12) 
 การทดลองย่อยที่ 2 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว (กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม) 

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 6 กรรมวิธี   ซ้ า ดังนี้  
 กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 -> ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% 
 กรรมวิธีที่ 2 ยอดชายอดที่ 1 -> ผง่ง 1 ชั่วโมง -> นวด -> ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
 กรรมวิธีที่ 3 ยอดชายอดที่ 1 -> ผง่ง 2 ชั่วโมง -> นวด -> ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
 กรรมวิธีที่   ยอดชายอดที่ 1 -> ผง่ง 3 ชั่วโมง -> นวด -> ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
 กรรมวิธีที่ 5 ยอดชายอดที่ 1 -> ผง่ง   ชั่วโมง -> นวด -> ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
 กรรมวิธีที่ 4 ยอดชายอดที่ 1 -> ผง่ง 5 ชั่วโมง -> นวด -> ตากแห้งจนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  

- การบันทึกข้อมูล  
คุณภาพด้วยการชิมเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ชาขาวมาตรฐาน 
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- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2558 - สิ้นสุดเดือนกันยายน 2540  
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
การทดลองย่อยท่ี 1 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) 
ได้ท าการทดสอบคุณภาพการชิมชา จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ซง่งได้ผลการทดสอบ 

คุณภาพการชิมชา ดังนี้ 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 
รูปทรงภายนอก 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 8.20 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน 3.80,  .20, 3. 0, 3.80,  .20 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 4 ไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิต ิ(ตารางท่ี 1) 

สีภายนอก  
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 8.30 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน 3. 0, 3.80, 3.80, 3.80,  .30 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 4 ไม่มี
ความแตกตา่งกันทางสถิต ิ(ตารางท่ี 1) 

รูปทรงกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 8.40 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน 3.30,  .00,  .50,  .10, 5.30 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับ
กรรมวิธีที่   (ตารางที่ 1) 

สีกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.80 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน 3.20,  .20,  .30,  .30, 5.30 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่    และกรรมวิธีที่ 5 ส่วนกรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 
  และกรรมวิธีที่ 5 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 (ตารางท่ี 1) 

กลิ่นน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  
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13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.80 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 13.30, 13.40, 1 . 0, 13.40, 1 . 0 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 1) 

สีน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 18.30 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 10. 0, 11.80, 12.10, 12.20, 13.20 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 
กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 1) 

รสชาติน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 18.20 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 12.00, 13.20, 12.80, 13.20, 12.40 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 1) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 87.20 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 50. 0, 5 .80, 55.80, 55.00, 5 .30 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 3 แต่ไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติ กับ
กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 ส่วนกรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3  
(ตารางท่ี 1) 
 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย  2.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 30.00, 30.00, 30.00, 30.00, 35.00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 
2) 

สี 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  
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13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย  2.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 30.00, 30.00, 30.00, 30.00, 30.00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 2) 

กล่ิน 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 85.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 30.00, 30.00, 32.50, 32.50, 35.00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 2) 

รสชาติ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 95.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 32.50, 30.00, 30.00, 30.00, 30.00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 2) 

กากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน 

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 85.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 31.00, 30.00, 30.00, 30.00, 35.00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 
2) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย  0.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 30.70, 30.00, 30.50, 30.50, 33.00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 2) 

จากการทดลองแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง   
กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง และ
กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 หลังตากแห้งพบ
สีชาเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเงิน ส่วนกรรมวิธที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชาเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีน้ าตาลปนแดง
หรือน้ าตาลเข้ม 

การทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) ด้วยการชิมจากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่ม 
ร้านค้าและบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชา ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% คุณภาพการชิมเป็นที่
ยอมรับของ  กลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท และท้ัง 4 กรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเงิน เป็นยอดของชาเล็กๆ เป็นเส้นเห็นขนได้ชัดเจน สีชามี 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



112 
 

สีเหลืองใส กลิ่นหอมชาอ่อนๆ รสติหอมหวาน กากชาใบเป็นยอดชาเล็กๆ สีเข้ม     
กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง เป็นเศษยอดเล็กๆ ที่แตกหัก สีน้ าชามีสี 

น้ าตาลแดงใส กลิ่นหมักแบบชาแดงอ่อนๆ รสชาติชาแดง กากชาใบมีสีน้ าตาลแดง ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ  
กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง แตกเป็นชิ้นเล็ก ๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงใส  

กลิ่นหมักแบบชาแดง รสชาติขมเล็กน้อยและฝาด กากชาใบมีสีน้ าตาลปนแดง ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ 
กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 3 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง เป็นเศษยอดเล็กๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงใส  

กลิ่นหมักแบบชาแดง รสชาติชาแดงอ่อนๆ กากชาใบมีสีน้ าตาลเข้ม ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ 
กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง เป็นเศษยอดเล็กๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงใส  

กลิ่นหมักแบบชาแดง รสชาติชาแดงอ่อนๆ กากชาใบมีสีน้ าตาลเข้ม ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ 
กรรมวิธีที่ 6 ผง่ง 5 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง เป็นชิ้นเล็กๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงใส กลิ่น 

หอมคล้ายชาแดง เป็นกลิ่นหมัก รสชาติอมเปรียวแบบชาแดง กากชาเป็นเส้นๆ ใบมีลักษณะเป็นเศษผงนิดหน่อย
  

คะแนนรวม (ชาจีน) พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง มีคะแนนรวมสูงสุด ทั้งกลุ่มผู้นิยมดื่มชา    กลุ่ม 
ร้านค้าและบริษัท 87.20 และ  0.00 คะแนน ซง่งมากกว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 4 หลังจากเพ่ิมข้ันตอนในการ
ผง่งที่แตกต่างกัน ท าให้คุณภาพผลิตภัณฑ์ในการแปรรูปชาขาวลดลง 

การทดลองย่อยท่ี 2 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 
รูปทรงภายนอก 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 4.40 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน  . 0,  .80, 3. 0,  .20, 3.40 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 และ กรรมวิธีที่ 3 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่   และ กรรมวิธีที่ 4 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
กับกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

สีภายนอก  
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.30 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน 5.30, 5.00,  . 0,  .70,  .40 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่   แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 5 และ
กรรมวิธีที่ 4 (ตารางที่ 3) 

รูปทรงกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.70 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน 5.80, 5.00, 3.40, 3. 0,  .20 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างกัน
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อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่   กรรมวิธีที่ 5 และกรรมวิธีที่ 4 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับ
กรรมวิธีที่ 3 (ตารางที่ 3) 

สีกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.70 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธี
ที่ 4 ซง่งมีคะแนน 5.30,  . 0, 3.50, 3.40,  .20 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่   กรรมวิธีที่ 5 และกรรมวิธีที่ 4 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับ
กรรมวิธีที่ 3 (ตารางที่ 3) 

กลิ่นน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.40 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 13.80, 12. 0, 11.00, 12. 0, 11.40 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 4 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับ
กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

สีน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.80 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 11. 0, 10.10,  .30, 10.00, 10. 0 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่   แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 
5 และกรรมวิธีที่ 4 (ตารางที่ 3) 

รสชาติน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.40 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 12. 0, 12.00, 10.80, 11.00, 10. 0 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 4 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 
กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 82.30 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 58. 0, 5 .70,  4.50,   .80,   .50 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่   กรรมวิธีที่ 5    และกรรมวิธีที่ 4 แต่ไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิต ิกับกรรมวิธีที่ 3 (ตารางที่ 3) 
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การศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 85.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 37.50, 30.00, 30.00, 32.50, 35.00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี  ) 

สี 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 77.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 35.00, 37.50, 35.00, 32.50, 32.50 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี  ) 

กล่ิน 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 4 ซง่ง 

มีคะแนน 50.00, 40.00, 40.00, 37.50, 37.50, 37.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
รสชาติ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 60.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 35.00, 35.00, 32.50, 32.50, 32.50 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ(ตารางท่ี  ) 

กากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 82.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 35.00, 30.00, 30.00, 32.50, 32.50 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี  ) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาขาว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชายอดที่ 1 ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน  

13% มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 71.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ซง่งมีคะแนน 34.50, 34.50, 33.00, 33.50, 3 .00 คะแนน ตามล าดับ    และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงง
กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี  ) 

จากการทดลองแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดันนี้ กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง  กรรมวิธี 
ที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง และกรรมวิธีที่ 4 
ผง่ง 5 ชั่วโมง พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 หลังตากแห้งพบสีชาเปลี่ยน
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จากสีเขียวเป็นสีเงิน ส่วนกรรมวิธที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชาเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีน้ าตาลปนแดงหรือน้ าตาล
เข้ม 

การทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) ด้วยการชิมจากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้า 
และบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ยอดชา ผง่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของ  
กลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท และท้ัง 4 กรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเงิน เป็นยอดของชาเล็กๆ เป็นเส้นเห็นขนได้ชัดเจน สีชามี 
สีเหลืองอ่อนใส กลิ่นหอมชาอ่อนๆ รสติหอมหวาน กากชาใบเป็นยอดเข็มสวย สีเข้ม    กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง 
พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง เป็นเกลียวงอๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลอ่อนใส กลิ่นหมักแบบชาแดงอ่อนๆ รสชาติชา
แดง กากชาใบมีสีน้ าตาลแดง ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ  

กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง แตกเป็นชิ้นเล็ก ๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงใส  
กลิ่นหมักแบบชาแดง รสชาติขมเล็กน้อยและฝาด กากชาใบมีสีน้ าตาลปนแดง ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ 

กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 3 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลเข้ม เป็นเศษยอดเล็กๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงเข้ม  
กลิ่นหมักแบบชาแดง รสชาติชาแดงอ่อนๆ กากชาใบมีสีน้ าตาลเข้ม ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ 

กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง เป็นเศษยอดเล็กๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงใส  
กลิ่นหมักแบบชาแดง รสชาติชาแดงอ่อนๆ กากชาใบมีสีน้ าตาลเข้ม ใบมีลักษณะเป็นเศษเล็กๆ 

กรรมวิธีที่ 6 ผง่ง 5 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีน้ าตาลปนแดง เป็นชิ้นเล็กๆ สีน้ าชามีสีน้ าตาลแดงเข้ม กลิ่น 
หอมคล้ายชาแดง เป็นกลิ่นหมัก รสชาติอมเปรียวแบบชาแดง กากชาเป็นเส้นๆ ใบมีลักษณะเป็นเศษผงนิดหน่อย
 คะแนนรวม (ชาอัสสัม) พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง มีคะแนนรวมสูงสุด ทั้งกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่ม
ร้านค้าและบริษัท 82.30 และ 71.00 คะแนน ซง่งมากกว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 4 หลังจากเพ่ิมข้ันตอนในการ
ผง่งที่แตกต่างกัน ท าให้คุณภาพผลิตภัณฑ์ในการแปรรูปชาขาวลดลง 

 
 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

การทดลองย่อยท่ี 1 ในการศงกษาการแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) โดยวิธีการต่าง ๆ 4 กรรมวิธี  ซง่ง 
ผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สีกากชา  กลิ่นน้ าชา สี
น้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

 โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1  
ผง่งจนแห้ง ให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 87.20 และ  0.00 คะแนน 

 การทดลองย่อยท่ี 2 ในการศงกษาการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) โดยวิธีการต่าง ๆ 4 กรรมวิธี ซง่งผลจาก 
การทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สีกากชา  กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา 
รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ สี รสชาติ กากชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนกลิ่นน้ าชา ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิต ิ
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 โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1  
ผง่งจนแห้ง ให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 82.30 และ 71.00 คะแนน 
 ผลจากการทดลองครั้งนี้จงงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การ
ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง ให้เหลือ
ความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 87.20 และ  0.00 คะแนน และการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) พบว่า 
การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง ให้เหลือ
ความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 82.30 และ 71.00 คะแนน แต่จากการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ด้วยการชิมยังคงพบว่า สีของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรงตามมาตรฐาน ซง่งน่าจะเกิดจากวิธีการเก็บที่ยังไม่เหมาะสม และมี
การดูแลรักษาไม่ถูกต้อง ดังนั้นการพัฒนาให้ได้วัตถุดิบที่เหมาะสมในการแปรรูปชาขาวจาก ยอดชาจีน และยอด
ชาอัสสัม ต้องมีการศงกษาวิธีการเก็บผลผลิต   และวิธีการดูแลรักษาที่ถูกต้อง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาขาวจาก ยอด
ชาจีน และยอดชาอัสสัม ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ต้องการของผู้ประกอบการร้านค้าและบริษัท และสามารถถ่ายทอดสู่
เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไปและช่วยก าจัดอนุมูลอิสระท่ีเป็นพิษต่อร่างกายช่วยให้สุขภาพดีขง้น ช่วยลดคอเลสเตอ
เรล ลดการเกิดการแข็งตังของหลอดเลือด โรคหลองเลือดหัวใจ และมะเร็ง 
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ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรง    
             กากชา สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการชิมของ  
             กลุ่มผู้นิยมดื่มชา  

กรรมวิธ ี
รูปทรง

ภายนอก 
ส ี

ภายนอก 
รูปทรง 
กากชา 

ส ี
กากชา 

กลิ่น 
น้ าชา 

ส ี
น้ าชา 

รสชาต ิ
น้ าชา 

คะแนนรวม 

ผง่งจนแห้ง 8.20 a 8.30 a 8.60 a 7.80 a 17.80 a 18.30 a 18.20 a 87.20 a 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง 3.80 b 3.90 b 3.30 d 3.20 d 13.30 b 10.90 c 12.00 b 50.40 d 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 4.20 b 3.80 b 4.00 cd 4.20 c 13.60 b 11.80b c 13.20 b 54.80 c 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 3.90 b 3.80 b 4.50 bc 4.30 c 14.40 b 12.10 bc 12.80 b 55.80 bc 
ผง่ง   ช่ัวโมง 3.80 b 3.80 b 4.10 cd 4.30 c 13.60 b 12.20 bc 13.20 b 55.00 bc 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 4.20 b 4.30 b 5.30 b 5.30 b 14.40 b 13.20 b 12.60 b 59.30 b 

c.v. (%) 19.8 18.7 20.3 21.2 9.8 12.5 12.5 8.0 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา และ 

            คะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธ ี ลักษณะ ส ี กลิ่น รสชาต ิ กากชา คะแนนรวม 
ผง่งจนแห้ง 92.50 a 92.50 a 85.00 a 95.00 a 85.00 a 90.00 a 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง 30.00 c 30.00 b 30.00 b 32.50 b 31.00 c 30.70 b 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 30.00 c 30.00 b 30.00 b 30.00 b 30.00 c 30.00 b 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 30.00 c 30.00 b 32.50 b 30.00 b 30.00 c 30.50 b 
ผง่ง   ช่ัวโมง 30.00 c 30.00 b 32.50 b 30.00 b 30.00 c 30.50 b 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 35.00 b 30.00 b 35.00 b 30.00 b 35.00 b 33.00 b 

c.v. (%) 3.5 3.5 8.  3.5 1.4 6.1 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา  
            สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการชิมของกลุ่มผู้นิยม 

            ดื่มชา 

กรรมวิธ ี
รูปทรง

ภายนอก 
ส ี

ภายนอก 
รูปทรง
กากชา 

ส ี
กากชา 

กลิ่น 
น้ าชา 

ส ี
น้ าชา 

รสชาต ิ
น้ าชา 

คะแนนรวม 

ผง่งจนแห้ง 4.40 a 7.30 a 7.70 a 7.70 a 17.60 a 17.80 a 17.60 a 82.30 a 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง  . 0 b 5.30 b 5.80 b 5.30 b 13.80 b 11.40 b 12.40 b 58.90 b 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง  .80 b 5.00 bc 5.00 bc 4.90 bc 12.90 bc 10.10 bc 12.00 bc 54.70 bc 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 3. 0 c  . 0 c 3.60 d 3.50 d 11.00 c 9.30 c 10.80 bc 46.50 d 
ผง่ง   ช่ัวโมง  .20 bc  .70 bc 3.90 d 3.60 d 12.40 bc 10.00 bc 11.00 bc 49.80 cd 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 3.40 c  .40 bc 4.20 cd 4.20 cd 11.60 c 10.90 bc 10.40 c 49.50 cd 

c.v. (%) 16.9 17.1 21.3 22.6 16.6 17.9 14.4 10.8 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
 
 
 

ตารางที่   ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา และคะแนน 

             รวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธ ี ลักษณะ ส ี กลิ่น รสชาต ิ กากชา คะแนนรวม 
ผง่งจนแห้ง 85.00 a 77.50 a 50.00 60.00 a 82.50 a 71.00 a 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง 37.50 b 35.00 b 40.00 35.00 b 35.00 b 36.50 b 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 30.00 b 37.50 b 40.00 35.00 b 30.00 b 34.50 b 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 30.00 b 35.00 b 37.50 32.50 b 30.00 b 33.00 b 
ผง่ง   ช่ัวโมง 32.50 b 32.50 b 37.50 32.50 b 32.50 b 33.50 b 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 35.00 b 32.50 b 37.50 32.50 b 32.50 b 34.00 b 

c.v. (%) 13.8 8.7 25.6 25.5 9.1 18.0 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



119 
 

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์สารส าคัญในชาขาว กลุ่มพันธุ์ชาจีน และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ที่พบปริมาณสาระส าคัญ 

              สูงที่สุด 

สารส าคัญ 
พันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 พันธุ์ชาอัสสัม 

กรรมวิธีท่ี 1 
ผง่งจนแห้ง 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 4 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 1 
ผง่งจนแห้ง 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 4 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 

1. Gallic Acid (GA) 96.20 331.41 330.48 283.54 128.46 149.22 
2. Gallocatechin (GC) 50.82   .1  101.78 ND ND ND 
3. Epigallocatechin (EGC) 319.61 754.54 781.27 121.84 92.59 91.38 
4. Catechin (C) 46.35   .25 112.77 96.94 69.59 85.49 
5. Caffein (Caf) 2172.56 20 1.24 2162.52 2844.19 2107.69 2235.43 
6. Epicatechin (EC) 65.51 18 .43 203.94 77.25 132.54 66.64 
7. Epigallocatechin Gallate (EGCG) 9192.16 1042 . 1 11096.36 2407.60 490.69 572.44 
8. Gallocatechin Gallate (GCG) 9.55 ND ND 2.68 2.18 2.14 
9. Epicatechin Gallate (ECG) 631.23 908.14 937.23 959.35 648.96 558.71 
10. Catechin Gallate (CG) ND ND ND ND ND ND 

Mg/kg = ppm 

   
กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง          กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง           กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

   
กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง           กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง 

ภาพที่ 1 แสดงลักษณะการแปรรูปชาขาวในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
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                  กรรมวิธีที่ 1 ผงง่จนแห้ง    กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง         กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

 
                    กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง    กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง      กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง 
ภาพที่ 2 แสดงลักษณะสีน้ าชาขาวในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
 

   
กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง          กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง        กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

   
 กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง         กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง 

ภาพที่ 3 แสดงลักษณะกากชาขาวในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
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กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง          กรรมวิธีที ่2 ผง่ง 1 ชั่วโมง           กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

   
กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง           กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง 

ภาพที่   แสดงลักษณะการแปรรูปชาขาวในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 

 

   
                กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง    กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชัว่โมง 

   
               กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง             กรรมวิธีที ่5 ผง่ง   ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง 
ภาพที่ 5 แสดงลักษณะสีน้ าชาขาวในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
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       กรรมวิธีที่ 1 ผง่งจนแห้ง    กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

 
  กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง             กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชัว่โมง          กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 5 ชั่วโมง 

ภาพที่ 4 แสดงลักษณะกากชาขาวในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 

 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว 
Study on how to process roasted green tea. 

อนันต์ ปัญญาเพ่ิม1/  สมพล นิลเวศน์3/  สุเมธ พากเพียร1/  ฉัตต์นภา ข่มอาวุธ2/ นาราญ์ โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขยีวคั่ว ท าการทดลองท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  (โป่งน้อย) โดยแบ่ง 
การทดลองออกเป็นสองส่วน เพื่อให้ได้วิธีการแปรรูปชาเขียวคั่วที่มีคุณภาพดี มีวิธีการทดลอง คือ การทดลองย่อย
ที่ 1 ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และการทดลองย่อยที่ 2 ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ระหว่างเดือนตุลาคม 
2558 ถงง เดือนกันยายน 2540 มีการวางแผนการทดลอง แบบ RCBD 5 กรรมวิธี   ซ้ า ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที 
นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% กรรมวิธีที่ 2  ผง่ง 1 ชั่วโมง นวด อบแห้ง
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% และกรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือ
ความชื้นไม่เกิน 13% 
 ผลจากการทดลองครั้งนี้จงงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การ 
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ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนน 
รวมสูงสุด 7 .50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง    
ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 45.00 คะแนน และการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการ 
ชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวมสูงสุด 81.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพ 
การชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน 
 
ค าส าคัญ : แปรรูป ชาเขียวคั่ว 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
1/  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร่ 205 หมู่ที่ 5 บ้านวังหงส์ ต าบล วังหงษ์ อ าเภอเมืองแพร่ แพร่ 5400 โทร. 054-556526  
3/  ข้าราชการบ านาญ  กรมวิชาการเกษตร

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร

https://www.google.co.th/search?q=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88+&sxsrf=APq-WBtf70R5R6vHGIGxZ7wJ2aS8Yn4iDw%3A1643594926563&ei=rkT3YdDmIaGX4-EPjtmpsAc&ved=0ahUKEwjQ9YGe9Nr1AhWhyzgGHY5sCnYQ4dUDCA4&uact=5&oq=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88+&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBAgAEB5KBAhBGABKBAhGGABQAFgAYIwFaABwAngAgAG4AYgBuAGSAQMwLjGYAQCgAQKgAQHAAQE&sclient=gws-wiz
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บทน า 
ชา เป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่ใช้แปรรูปเป็นเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ มากมาย เช่น ชาขาว ชาเขียว 

ชาอู่หลง ชาจีน ชาด า หรือการน าใบชามาแปรรูปเป็นเมี่ยง ชาเขียวมักมีการผลิตที่ประเทศญี่ปุ่น และจีน ส่วนชา
จีนมีการผลิตที่ประเทศไต้หวัน และจีน ส าหรับชาในประเทศไทยเริ่มตั้งแต่ปง พ.ศ. 2483 ที่อ าเภอฝาง จังหวัด
เชียงใหม่ และความต้องการบริโภคชาก็มีปริมาณเพ่ิมมากขง้นเรื่อยๆ ท าให้หน่วยงานราชการและเอกชนต่างๆ ได้มี
การน าเข้าชาพันธุ์ดีจากต่างประเทศมาเพาะขยายพันธุ์ เพ่ือให้ได้พันธุ์ชาที่ดี มีคุณภาพ เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่ใน
ประเทศไทย ซง่งในปัจจุบันการศงกษาวิจัยเกี่ยวกับการปรับปรุงพันธุ์ชายังมีน้อยเมื่อเทียบกับงานวิจัยของพืชอ่ืนๆ  

ผลิตภัณฑ์ชาที่ผลิตได้ในประเทศไทยยังมีคุณภาพไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ชา ดังนั้นจงงควรหาวิธีการ 
ที่เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาชนิดต่างๆ เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาชาที่มีคุณภาพทัดเทียมกับ
ต่างประเทศต่อไป 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1. ยอดชาสดจากกลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม 
2. อุปกรณ์ตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม 
 2.1 ถ้วยชิมชาสีขาว มีฝากปิด ปริมาณ 150 มล. 
2.2 ถ้วยชา (ส าหรับสังเกตสี และชิมรสชาติ) 
2.3 จานส าหรับใส่กากชาที่ชงแล้ว 
2.  เครื่องชั่งดิจิตอล 
2.5 ช้อนไม้ตักชา และช้อนเหล็กปลอดสนิม 

- วิธีการ  
แบ่งการทดลองออกเป็นสองส่วน เพ่ือให้ได้วิธีการแปรรูปชาเขียวคั่วที่มีคุณภาพดี คือ 
 การทดลองย่อยที่ 1 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (กลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12) 
 การทดลองย่อยที่ 2 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม) 

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 5 กรรมวิธี   ซ้ า ดังนี้  
 กรรมวิธีที่ 1 ยอดชาสด > คั่ว > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
กรรมวิธีที่ 2 ยอดชาสด > ผง่ง 1 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
กรรมวิธีที่ 3 ยอดชาสด > ผง่ง 2 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
กรรมวิธีที่ 4 ยอดชาสด > ผง่ง 3 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
กรรมวิธีที่ 5 ยอดชาสด > ผง่ง 4 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%   

- การบันทึกข้อมูล  
คุณภาพด้วยการชิมเปรียบเทียบกัผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่วมาตรฐาน 

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2558 - สิ้นสุดเดือนกันยายน 2540  
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- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
การทดลองย่อยท่ี 1 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) 
ได้ท าการทดสอบคุณภาพการชิมชา จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ซง่งได้ผลการทดสอบ 

คุณภาพการชิมชา ดังนี้ 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 
รูปทรงภายนอก 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.75  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.50, 5.50 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  กับกรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่   
(ตารางท่ี 1) 

สีภายนอก  
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.50  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.25 คะแนน ตามล าดับ และ
พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่   (ตารางท่ี 1) 

รูปทรงกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.75  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.00 คะแนน ตามล าดับ และ
พบว่า กรรมวิธีที่   ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 3 (ตารางท่ี 1) 

สีกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.75  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.50 คะแนน ตามล าดับ และ
พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่   (ตารางท่ี 1) 

 กลิ่นน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงง กรรมวิธีที่  

5 ซง่งมีคะแนน 17.25, 14.25, 14.75, 17.00, 17.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 
สีน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง มี 

คะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.25 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 3 
ซง่งมีคะแนน 16.25, 16.25 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 5 ไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ กับกรรมวิธีที่   (ตารางที่ 1) 
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รสชาติน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 18.00 คะแนน  

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 14.50, 14.75, 17.00, 
17.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 1) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มี 

คะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7 .50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 
75.50 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่   ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางท่ี 1) 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 42.50, 40.00, 42.50, 45.00, 72.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
สี 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 4 .00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 3 ซงง่มีคะแนน 57.00 คะแนน 
ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับ กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 5 
(ตารางท่ี 2) 

กล่ิน 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 52.50, 42.00, 55.00, 42.50, 52.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
รสชาติ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 42.50  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 ซง่งมีคะแนน 35.00 คะแนน ตามล าดับ และ
พบว่า กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 
(ตารางท่ี 2) 

กากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 55.00, 50.00, 55.00, 42.50, 52.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุด  เฉลี่ย 45.00  
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คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 3 ซง่งมีคะแนน 
5 . 0, 55.50, 41.80 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 5 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่   
(ตารางท่ี 2) 

จากการทดลองแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันท ี 
กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ ผง่ง 2 ชั่วโมง กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่ามีการ
เปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชามีสีเขียวเข้ม ผิวใบเป็นมัน 

การทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) ด้วยการชิมจากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา        
กลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของ กลุ่มผู้นิยมดื่มชาส่วน 
กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของกลุ่มร้านค้าและบริษัท และทั้ง 5 กรรมวิธีมี การ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 คัว่ทันที พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม แตกเป็นเศษเล็กน้อย สีชามีสีเหลืองอ่อนๆ ใส กลิ่น 
หอมอ่อนๆ รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียวอมเหลือง     

กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียว ม้วนกง่งเป็นเส้น สีน้ าชามีสีเหลืองอ่อนขุ่นเล็กน้อย  
รสชาติขมเล็กน้อย กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย  

กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียว เป็นเส้นและเกลียวเล็ก ๆ ไม่แน่นมีเศษผงเล็กๆ สีน้ า 
ชามีสีเหลืองขุ่น รสชาติเปรียวและขมเล็กน้อย กากชาใบมีสีเหลืองปนเขียว ใบมีลักษณะเป็นเศษและแตก 

กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 3 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเหลือง ม้วนเล็ก ๆ หลวม ๆ สีน้ าชามีสีเหลืองอ่อนใส  
รสชาติขม กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะเป็นเศษและแตก 

กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม ม้วนเป็นเกลียวสวย สีชามีสีเหลืองอ่อนๆ ใส กลิ่น 
หอมอ่อนๆ รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียว ใบมีลักษณะไม่แตกหัก      

คะแนนรวม (ชาจีน เบอร์ 12) กลุ่มบุคลผู้นิยมดื่มชา พบว่ากรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวมสูงสุด  
7 .50 คะแนน ซง่งกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่ากรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 45.00 คะแนน ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว ทีท าการคั่วทันที่ จะท าให้รสชาติของน้ าชาฝาดหรือขม แต่ถ้าท าการผง่งชานาน
จนเกินไป จะท าให้รสชาติของน้ าชาจืด จงงท าให้การทดสองคุณภาพการชิมของ     กลุ่มผู้นิยมดื่มชา  มีความชื้น
ชอบชาเขียวคั่วที่มีรสชาติเข้มข้น ซง่งแตกต่างกับกลุ่มร้านค้าและบริษัท ที่ชื้นชอบชาเขียวคั่วที่มีรสชาติอ่อน   

การทดลองย่อยท่ี 2 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 
รูปทรงภายนอก 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.00 คะแนน มี 

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 3 ซง่งมีคะแนน 4.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า 
กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

สีภายนอก  
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.75 คะแนน มี 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



128 
 

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.50, 4.50, 4.75, 4.25 
คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 

รูปทรงกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 8.50 คะแนน มี 

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.75, 7.00, 
7.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  กับกรรมวิธีที่   (ตารางที่ 3) 

สีกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 8.50 คะแนน มี 

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 7.25, 7.25, 7.00, 4.75 
คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 

กลิ่นน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1      ถงงกรรมวิธี 

ที่ 5 ซง่งมีคะแนน 14.00, 14.75, 14.00, 14.25, 14.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
สีน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.75 คะแนน  

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่   ซง่งมีคะแนน 14.25, 14.25 คะแนน 
ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางท่ี 3) 

รสชาติน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 15.75, 15.75, 14.00, 15.75, 14.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 81.25 คะแนน  

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 3 ซง่งมีคะแนน 75.50, 74.25 คะแนน 
ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 70.00, 72.50, 70.00, 45.00, 72.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
สี 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 87.50, 87.50, 85.00, 87.50, 87.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
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กล่ิน 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 75.00, 77.50, 77.50, 74.50, 72.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
รสชาติ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 47.50, 47.50, 47.50, 42.50, 40.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
กากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5  

ซง่งมีคะแนน 45.00, 42.50, 42.50, 57.50, 57.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางที่  ) 
คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 73.50  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4 .80, 70.00 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 3 
(ตารางท่ี  ) 

จากการทดลองแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันท ีกรรมวิธี 
ที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ ผง่ง 2 ชั่วโมง กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่ามีการ
เปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชามีสีเขียวเข้ม ผิวใบเป็นมัน 

การทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) ด้วยการชิมจากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้า 
และบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของ กลุ่มผู้นิยมดื่มชาส่วน กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 
ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่าทั้ง 5 กรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพ ดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม ม้วนเป็นเส้นแน่น สีชามีสีเหลืองอ่อนและใส กลิ่นหอม 
ชาอ่อนๆ รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียวปนเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย    

กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวปนเหลือง ม้วนเป็นเกลียว สีน้ าชามีสีเหลืองอ่อนและใส  
รสชาติอ่อนเขียวฝาดเล็กน้อย กากชาใบมีสีเขียวปนเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย  

กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียว เป็นเส้นใหญ่ม้วนเกลียวไม่แน่น สีน้ าชามีสีเหลืองและ 
ใส รสชาติขมเล็กน้อย กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นเศษ 

กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 3 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเหลือง ม้วนเล็ก ๆ หลวม ๆ สีน้ าชามีสีเหลืองอ่อนใส  
รสชาติขม กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นเศษและ 

กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม ม้วนเป็นเส้นเกลียว สีชามีสีเหลืองและใส กลิ่นหอม 
เขียว รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียวปนเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย      

คะแนนรวม (ชาอัสสัม) กลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่ากรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวมสูงสุด 81.25 คะแนน 
ซง่งกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่ากรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์การ
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แปรรูปชาเขียวคั่ว ทีท าการคั่วทันที่ จะท าให้รสชาติของน้ าชาฝาดหรือขม แต่ถ้าท าการผง่งชานานจนเกินไป จะท า
ให้รสชาติของน้ าชาจืด จงงท าให้การทดสองคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชามีความชื้นชอบชาเขียวคั่วที่มี
รสชาติเข้มข้น ซง่งแตกต่างกับกลุ่มร้านค้าและบริษัท ที่ชื้นชอบชาเขียวคั่วที่มีรสชาติอ่อนกว่าเล็กน้อย 

 
 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

การทดลองย่อยท่ี 1 ในการศงกษาการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี  
ซง่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา 
และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนกลิ่นน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

 จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า สี รสชาติ และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ส่วนลักษณะ กลิ่น และกากชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

 โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2  
ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 7 .50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 
ยอมรับ กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 45.00 คะแนน 

 การทดลองย่อยท่ี 2 ในการศงกษาการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี  ซงง่ 
ผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สีน้ าชา   และคะแนน
รวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนกลิ่นน้ าชา และรสชาติน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

 จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า คะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ส่วนลักษณะ  
สี กลิ่น รสชาติ และกากชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

 โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวม 
สูงสุด 81.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง 
มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน 

 ผลจากการทดลองครั้งนี้จงงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การ 
ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชามอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนน
รวมสูงสุด 7 .50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   
ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 45.00 คะแนน และการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการ
ชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวมสูงสุด 81.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพ
การชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน แต่จาก
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้วยการชิมยังคงพบว่า รูปทรงภายนอก สี และรสติของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรง
ตามมาตรฐาน ซง่งน่าจะเกิดจากการทดลองในครั้งนี้ใช้เครื่องมือแปรรูปที่แตกต่างจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือ
การส่งออก และการใช้ยอดชาที่อาจไม่เหมาะสม และมีการดูแลรักษาไม่ถูกต้อง ดังนั้นการพัฒนาให้ได้วัตถุดิบที่
เหมาะสมในการแปรรูปชาเขียวคั่ว จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ต้องมีการใช้ยอดชาที่เหมาะสม และวิธีการ
ดูแลรักษาที่ถูกต้อง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่ว จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ต้องการ
ของผู้ประกอบการร้านค้าและบริษัท และสามารถถ่ายทอดสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป 
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ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรง 

             กากชา สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการชิมของ 

             กลุ่มผู้นิยมดื่มชา 

กรรมวิธ ี
รูปทรง

ภายนอก 
ส ี

ภายนอก 
รูปทรง 
กากชา 

ส ี
กากชา 

กลิ่น 
น้ าชา 

ส ี
น้ าชา 

รสชาติ
น้ าชา 

คะแนนรวม 

คั่วทันที 6.25 bc 7.00 ab 7.00 a 4.75 ab 17.25 17.25 a 18.00 a 7 .50 a 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง 7.75 a 7.50 a 7.50 a 7.75 a 14.25 14.25 b 14.50 b 7 .50 a 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 7.50 a 7.00 ab 7.50 a 7.25 ab 14.75 14.25 b 14.75 b 7 .00 a 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 7.00 ab 4.75 ab 7.75 a 7.25 ab 17.00 14.50 ab 17.00 b 7 .25 a 
ผง่ง   ช่ัวโมง 5.50 c 4.25 b 4.00 b 4.50 b 17.00 17.25 a 17.00 b 75.50 b 

c.v. (%) 11.3 9.8 8.4 10.1  .0 3.5 3.3 2.8 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา              
             และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธ ี ลักษณะ ส ี กลิ่น รสชาต ิ กากชา คะแนนรวม 
คั่วทีนที 62.50 65.00 ab 52.50 35.00 b 55.00 54.00 c 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง 60.00 57.50 b 62.00 42.50 ab 50.00 54.40 bc 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 62.50 57.50 b 55.00 47.50 ab 55.00 55.50 bc 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 65.00 69.00 a 62.50 55.00 ab 57.50 61.80 ab 
ผง่ง   ช่ัวโมง 72.50 67.50 ab 52.50 62.50 a 70.00 65.00 a 

c.v. (%) 12.4 6.3 16.4 17.4 13.7 9.6 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
 

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา  
             สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการชิมของกลุ่มผู้นิยม 

            ดื่มชา 

กรรมวิธ ี
รูปทรง

ภายนอก 
ส ี

ภายนอก 
รูปทรง 
กากชา 

ส ี
กากชา 

กลิ่น 
น้ าชา 

ส ี
น้ าชา 

รสชาต ิ
น้ าชา 

คะแนน
รวม 

คั่วทันที 7.00 a 7.75 a 8.50 a 8.50 a 14.00 17.75 a 15.75 81.25 a 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง 4.25 ab 4.50 b 4.75 c 7.25 b 14.75 14.25 b 15.75 75.50 b 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 4.00 b 4.50 b 7.00 bc 7.25 b 14.00 17.50 ab 14.00 74.25 b 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 4.75 ab 4.75 b 8.00 ab 7.00 b 14.25 14.25 b 15.75 74.75 ab 
ผง่ง   ช่ัวโมง 4.50 ab 4.25 b 7.00 bc 4.75 b 14.75 17.50 ab 14.75 77.50 ab 

c.v. (%) 8.3 8.2 9.4 10.7 4.7 4.8 5.5 3.8 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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ตารางที่   ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา              
             และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธ ี ลักษณะ ส ี กลิ่น รสชาต ิ กากชา คะแนนรวม 
คั่วทีนที 70.00 87.50 75.00 67.50 65.00 73.00 ab 
ผง่ง 1 ช่ัวโมง 72.50 87.50 77.50 67.50 62.50 73.50 a 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 70.00 85.00 77.50 67.50 62.50 72.50 ab 
ผง่ง 3 ช่ัวโมง 65.00 87.50 76.50 62.50 57.50 69.80 b 
ผง่ง   ช่ัวโมง 72.50 87.50 72.50 60.00 57.50 70.00 b 

C.V. (%) 9.1 1.8 3.9 5.4 8.2 3.4 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
 

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์สารส าคัญในชาเขียวคั่ว กลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ที่พบปริมาณ 

             สารส าคัญสูงที่สุด 

สารส าคัญ 
พันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 พันธุ์ชาอัสสัม 

กรรมวิธีท่ี 1 
คั่วทันที 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 5 
ผง่ง   ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 1 
คั่วทันที 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผง่ง 2 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 5 
ผง่ง   ช่ัวโมง 

1. Gallic Acid (GA) 21.91 19.02 23.18 6.84 5.68 5.05 
2. Gallocatechin (GC) 190.11 288.72 207.47 213.25 232.30 208.73 
3. Epigallocatechin (EGC) 2415.37 2454.58 2664.66 1282.04 1699.11 1520.67 
4. Catechin (C) 104.97 87.19 88.11 954.73 976.02 987.39 
5. Caffein (Caf) 1870.13 1782.04 1848.07 1672.85 1634.19 1568.32 
6. Epicatechin (EC) 424.77 428.21 473.26 2836.57 3298.66 3314.80 
7. Epigallocatechin Gallate (EGCG) 10774.71 10486.39 11150.60 4880.26 5321.59 4836.48 
8. Gallocatechin Gallate (GCG) 32.00 14.05 28.56 2.71 5.28 4.92 
9. Epicatechin Gallate (ECG) 701.44 670.04 724.82 3352.28 3478.93 3456.23 
10. Catechin Gallate (CG) ND ND ND ND ND ND 

Mg/kg = ppm 
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   กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที     กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง         กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง           กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชัว่โมง 

ภาพที่ 1 แสดงลักษณะการแปรรูปชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
 
 

   
    กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที               กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง             กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง 

ภาพที่ 2 แสดงลักษณะสีน้ าชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
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    กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที              กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง              กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง 

ภาพที่ 3 แสดงลักษณะกากชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
 

     
         กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที          กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง        กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชัว่โมง   

   
          กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง       กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชัว่โมง 
ภาพที่   แสดงลักษณะการแปรรูปชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
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   กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที              กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชั่วโมง              กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง 

ภาพที่ 5 แสดงลักษณะสีน้ าชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
 

                                         
กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที               กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 1 ชัว่โมง              กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 2 ชั่วโมง 

                                                                    
              กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง              กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง   ชั่วโมง 

ภาพที่ 4 แสดงลักษณะสีน้ าชาเขียวคั่วและกากชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
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การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม 
Study on how to process tea Tanya Guan. 

อนันต์ ปัญญาเพ่ิม1/  สมพล นิลเวศน์3/  สุเมธ พากเพียร1/  ฉัตต์นภา ข่มอาวุธ2/ นาราญ์ โชติอ่ิมอุดม1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทยีะกวนอิม ท าการทดลองท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) โดย 
แบ่งการทดลองออกเป็นสองส่วน เพ่ือให้ได้วิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิมที่มีคุณภาพดี มีวิธีการทดลอง คือ การ
ทดลองย่อยท่ี 1 ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และการทดลองย่อยที่ 2 ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ระหว่างเดือน
ตุลาคม 2558 ถงง เดือนกันยายน 2540 มีการวางแผนการทดลอง แบบ RCBD 5 กรรมวิธี   ซ้ า ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 
ผง่ง   ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% กรรมวิธี
ที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% 
กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 
13% กรรมวิธีที่   ผง่ง 3 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่
เกิน 13% และกรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส จนเหลือ
ความชื้นไม่เกิน 13% 

 ผลจาการทดลองครั้งนี้จงงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเทียวกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า  
การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 77.25 
คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนรวม
สูงสุด 54.50 คะแนน และการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้
นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 78.00 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิม
ของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง และกรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 
44.00 คะแนน   
 
ค าส าคัญ : แปรรูป ชาเทียะกวนอิม 
 

 
 
 

  
1/  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร่ 205 หมู่ที่ 5 บ้านวังหงส์ ต าบล วังหงษ์ อ าเภอเมืองแพร่ แพร่ 5400 โทร. 054-556526  
3/  ข้าราชการบ านาญ  กรมวิชาการเกษตร
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https://www.google.co.th/search?q=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88+&sxsrf=APq-WBtf70R5R6vHGIGxZ7wJ2aS8Yn4iDw%3A1643594926563&ei=rkT3YdDmIaGX4-EPjtmpsAc&ved=0ahUKEwjQ9YGe9Nr1AhWhyzgGHY5sCnYQ4dUDCA4&uact=5&oq=%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88+&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBAgAEB5KBAhBGABKBAhGGABQAFgAYIwFaABwAngAgAG4AYgBuAGSAQMwLjGYAQCgAQKgAQHAAQE&sclient=gws-wiz
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บทน า 
ชา เป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่ใช้แปรรูปเป็นเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ มากมาย เช่น ชาขาว ชาเขียว 

ชาอู่หลง ชาจีน ชาด า หรือการน าใบชามาแปรรูปเป็นเมี่ยง ชาเขียวมักมีการผลิตที่ประเทศญี่ปุ่น และจีน ส่วนชา
จีนมีการผลิตที่ประเทศไต้หวัน และจีน ส าหรับชาในประเทศไทยเริ่มตั้งแต่ปง พ.ศ. 2483 ที่อ าเภอฝาง จังหวัด
เชียงใหม่ และความต้องการบริโภคชาก็มีปริมาณเพ่ิมมากขง้นเรื่อยๆ ท าให้หน่วยงานราชการและเอกชนต่างๆ ได้มี
การน าเข้าชาพันธุ์ดีจากต่างประเทศมาเพาะขยายพันธุ์ เพ่ือให้ได้พันธุ์ชาที่ดี มีคุณภาพ เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่ใน
ประเทศไทย ซง่งในปัจจุบันการศงกษาวิจัยเกี่ยวกับการปรับปรุงพันธุ์ชายังมีน้อยเมื่อเทียบกับงานวิจัยของพืชอ่ืนๆ  

ผลิตภัณฑ์ชาที่ผลิตได้ในประเทศไทยยังมีคุณภาพไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ชา ดังนั้นจงงควรหาวิธีการ 
ที่เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาชนิดต่างๆ เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาชาที่มีคุณภาพทัดเทียมกับ
ต่างประเทศต่อไป 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1. ยอดชาสดจากกลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม 
2. อุปกรณ์ตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม 
 2.1 ถ้วยชิมชาสีขาว มีฝากปิด ปริมาณ 150 มล. 
2.2 ถ้วยชา (ส าหรับสังเกตสี และชิมรสชาติ) 
2.3 จานส าหรับใส่กากชาที่ชงแล้ว 
2.  เครื่องชั่งดิจิตอล 
2.5 ช้อนไม้ตักชา และช้อนเหล็กปลอดสนิม 

- วิธีการ  
แบ่งการทดลองออกเป็นสองส่วน เพ่ือให้ได้วิธีการแปรรูปชาเขียวคั่วที่มีคุณภาพดี คือ 
 การทดลองย่อยที่ 1 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (กลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12) 
 การทดลองย่อยที่ 2 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม) 

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 5 กรรมวิธี   ซ้ า ดังนี้  
กรรมวิธีที่ 1 ยอดชาสด ผง่ง   ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส      

จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  

กรรมวิธีที่ 2 ยอดชาสด ผง่ง 5 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส      

จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  

กรรมวิธีที่ 3 ยอดชาสด ผง่ง 4 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส      

จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
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กรรมวิธีที่   ยอดชาสด ผง่ง 7 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส        

จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  

กรรมวิธีที่ 5 ยอดชาสด ผง่ง 8 ชั่วโมง เขย่า 30 นาที คั่ว นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส      
จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% 

- การบันทึกข้อมูล  
คุณภาพด้วยการชิมเปรียบเทียบกัผลิตภัณฑ์ชาเทียะกวนอิมมาตรฐาน 

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2558 - สิ้นสุดเดือนกนัยายน 2540  
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

การทดลองย่อยท่ี 1 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) 
ได้ท าการทดสอบคุณภาพการชิมชา จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ซง่งได้ผลการทดสอบ 

คุณภาพการชิมชา ดังนี้ 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 
รูปทรงภายนอก 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.25  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.50, 4.25 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 3 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่   
(ตารางท่ี 1) 

สีภายนอก 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที ่1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 4.75, 7.00, 7.00, 7.25, 4.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 
รูปทรงกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง และกรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5  

ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 4.75 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมี
คะแนน 5.75 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1,2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีที่ 3 และ
กรรมวิธีที่   (ตารางที่ 1) 

สีกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 3 ซง่งมีคะแนน 4.50, 4.00 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 
(ตารางท่ี 1) 
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กลิ่นน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถงง
กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 14.50, 14.75, 15.50, 14.25, 14.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 
สีน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 3 ซง่งมีคะแนน 14.25, 15.75 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 5 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่   
(ตารางท่ี 1) 

รสชาติน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.50  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 
15.75, 14.25, 15.50 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 
(ตารางท่ี 1) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 77.25  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 73.75, 7 .50 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่   
(ตารางท่ี 1) 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 4 .00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 ซง่งมีคะแนน 50.00 คะแนน ตามล าดับ และ
พบว่า กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 
(ตารางท่ี 2) 

สี 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 45.00,  7.50,  5.00, 50.00,  7.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
กล่ิน 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 42.50, 72.50, 55.00, 45.00,  5.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
รสชาติ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย  7.50  
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คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 35.00, 35.00, 
32.50, 35.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 

กากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน  7.50,  5.00,  0.00,  5.00,  0.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 54.50  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน  4.00,  5.50 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 และ
กรรมวิธีที่   (ตารางที่ 2) 

จากการทดลองแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง    
ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชั่วโมง 
พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชามีสีเขียวอ่อนปน
เหลือง ใบแตกเป็นเศษเล็กน้อย  

การทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) ด้วยการชิมจากกลุ่ม ผู้นิยมดื่มชา  
กลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของ กลุ่มผู้นิยมดื่มชา ส่วน 
กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของกลุ่มร้านค้าและบริษัท และทั้ง 5 กรรมวิธีมี การ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวอ่อนปนเหลือง แตกเป็นเศษเล็กน้อย สีชามีสีเหลือง 
อ่อนๆ ใส กลิ่นหอมเขียวสาหร่าย รสติขมมีหวาน After teste กากชาใบสีเขียวอมเหลือง ใบมีลักษณะแตก
เล็กน้อย    

กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเหลืองซีดๆ ใบแตกเป็นเศษเล็กๆ สีน้ าชามีสีเหลืองอ่อนใส  
กลิ่นหอมเขียวมีกลิ่นคั่ว รสชาติขม กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นเศษ  

กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวปนเหลือง ใบมีเศษแตกหักเป็นชิ้นเล็ก ๆ สีน้ าชามีสี 
เหลืองใส กลิ่นหอมเขียว รสชาติขมผาด กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นเศษเล็กๆ กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 7 
ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเหลือง ใบแตกมีทั้งใหญ่และเล็ก สีน้ าชามีสีเหลืองเข้มใส รสชาติขมมาก กากชาใบมี
สีเหลือง ใบมีลักษณะเป็นเศษและแตกทั้งใหญ่และเล็กปนกัน 

กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม ใบแตกเป็นชิ้นเล็กๆ สีชามีสีเหลืองอ่อน ใส กลิ่นชา 
เหมือนคั่วไม่สุก รสติขม กากชาใบสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นชิ้นเล็กๆ      

คะแนนรวม (ชาจีน เบอร์ 12) กลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่ากรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 
77.25 คะแนน ซง่งกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่ากรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 54.50 คะแนน ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเทียะกวนอิม ทีใช้ระยะเวลาในการผง่งนานจนเกินไปจะท าจะท าให้ลักษณะภายนอกไม่
สวยงาม เกิดการแตกหักของใบ และท าให้สีใบชาซีดจางลง  จากการทดสองคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา มี
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ความชื้นชอบชาเทียะกวนอิมที่มีรสชาติเข้มเล็กน้อย ซง่งแตกต่างกับ กลุ่มร้านค้าและบริษัท ที่ชื้นชอบชาเทียะ
กวนอิมที่มีรสชาติอ่อนกว่า   

การทดลองย่อยท่ี 2 การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาอัสสัม) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 
รูปทรงภายนอก 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 7.25, 7.25, 7.00, 4.25, 7.25 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
สีภายนอก  
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 8.25, 8.00, 7.75, 7.75, 8.25 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
รูปทรงกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง และกรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5  

ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 4.75 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมี
คะแนน 5.75 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1,2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีที่ 3 และ
กรรมวิธีที่   (ตารางที่ 3) 

สีกากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 7.00, 4.75, 4.75, 7.00, 4.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
กลิ่นน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 ถงงกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 14.00, 14.00, 
15.75, 14.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 

สีน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 15.50, 15.50, 14.25, 15.75, 15.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
รสชาติน้ าชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที ่3 ผง่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่   และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 
14.00, 14.25, 14.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 3 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 
(ตารางที่ 3) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 78.00  
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คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่   ซง่งมีคะแนน 75.00 คะแนน ตามล าดับ และ
พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางท่ี 3) 

การศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาอัสสัม) 
จากการประเมินความรู้สงกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
ลักษณะ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน  2.50,  2.50,  5.00,  2.50,  0.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
สี 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 80.00, 77.50, 77.50, 75.00, 77.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
กล่ิน 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 85.00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 ซง่งมีคะแนน 75.00 คะแนน ตามล าดับ และ
พบว่า กรรมวิธีที่   ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางท่ี  ) 

รสชาติ 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 82.50  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 
72.50, 75.00, 7 .00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่   ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 
(ตารางท่ี  ) 

กากชา 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 50.00  

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน  0.00,  0.00 
คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 3 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ      กับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่   
(ตารางท่ี  ) 

คะแนนรวม 
จากการศงกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิกรรมวิธีที่ 1 ถงง 

กรรมวิธีที่ 5 ซง่งมีคะแนน 42.00, 4 .00, 44.00, 44.00, 42.30 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี  ) 
จากการทดลองแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาจีน) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง  

กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชั่วโมง พบว่ามี
การเปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 ถงงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชามีสีเขียวอ่อนปนเหลือง 
ใบแตกเป็นเศษเล็กน้อย  

การทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาอัสสัม) ด้วยการชิมจากกลุ่ม ผู้นิยมดื่มชา กลุ่ม 
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ร้านค้าและบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของ กลุ่มบุคลทั่วไป ส่วน กรรมวิธี
ที่ 3 ผง่ง   ชั่วโมง และกรรมวิธีที่   ผง่ง 5 ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของกลุ่มร้านค้าและบริษัท และทั้ง 5 
กรรมวิธีมกีารเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเหลือง แตกเป็นเศษขนาดใหญ่เล็กปนกัน สีชามีสีเหลืองอ่อน 
ใส กลิ่นหอมเขียว รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียวอมเหลือง ใบมีลักษณะใหญ่แตกเล็กน้อย กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 
ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเหลืองซีดๆ ใบแตกเป็นเศษเล็กๆ สีน้ าชามีสีเหลืองอ่อนใส กลิ่นหอมเขียว รสชาติขม กาก
ชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะใหญ่แตกเป็นเศษ  

กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวปนเหลือง ใบมีเศษแตกหักเป็นชิ้นใหญ่เล็กปนกัน สีน้ า 
ชามีสีเหลืองใส กลิ่นหอมเขียวคั่ว รสชาติขมเล็กน้อย กากชาใบมีเขียวอมเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นเศษเล็ก 

กรรมวิธีที่ 4 ผง่ง 7 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวปนเหลือง ใบแตกมีทั้งใหญ่และเล็ก สีน้ าชามีสีเหลือง 
อ่อนใส รสชาติขมเล็กน้อย กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะเป็นเศษและแตกทั้งใหญ่และเล็ก 

กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเหลืองซีดๆ ใบแตกเป็นชิ้นทั้งใหญ่และเล็ก สีชามีสีเหลือง 
อ่อนใส กลิ่นชาหอมเขียว รสติขม กากชาใบสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นชิ้นทั้งใหญ่และเล็ก 

คะแนนรวม (ชาอัสสัม) กลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่ากรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 78.00  
คะแนน ซง่งกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่ากรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง และกรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนรวม
สูงสุด 44.00 คะแนน ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเทียะกวนอิม ทีใช้ระยะเวลาในการผง่งนานจนเกินไปจะท าให้
ลักษณะภายนอกไม่สวยงาม เกิดการแตกหักของใบ และท าให้สีใบชาซีดจางลง  จากการทดสองคุณภาพการชิม
ของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา มีความชื้นชอบชาเทียะกวนอิมที่มีรสชาติเข้มเล็กน้อย ซง่งแตกต่างกับกลุ่มร้านค้าและบริษัท 
ที่ชื้นชอบชาเทียะกวนอิมที่มีรสชาติอ่อนกว่า 

 
 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

การทดลองย่อยท่ี 1 ในการศงกษาการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) โดยวิธีการต่าง ๆ           
5 กรรมวิธี ซง่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก รูปทรงกากชา สีกากชา สีน้ าชา 
รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนสีภายนอก และกลิ่นน้ าชา ไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิต ิ

 จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่าลักษณะ รสชาติ และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ ส่วนสี กลิ่น และกากชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

 โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง มีคะแนน 
รวมสูงสุด 77.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   
ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 54.50 คะแนน 

 การทดลองย่อยท่ี 2 ในการศงกษาการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาอัสสัม) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี ซง่ง 
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ผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงกากชา กลิ่นน้ าชา รสชาติน้ าชา  และคะแนนรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนรูปทรงภายนอก สีภายนอก สีกากชา และสีน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิต ิ

 จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า กลิ่น รสชาติ และกากชา มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   
ส่วนลักษณะ สี และคะแนนรวม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

 โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนน 
รวมสูงสุด 78.00 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 
ชั่วโมง และกรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 44.00 คะแนน ผลจาการทดลองครั้งนี้จงงพอจะกล่าวได้
ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเทียวกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา
ยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 77.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่ม
ร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 54.50 คะแนน และการแปรรูปชาเทียะ
กวนอิม (ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง      
มีคะแนนรวมสูงสุด 78.00 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 3 
ผง่ง 4 ชั่วโมง และกรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 44.00 คะแนน  แต่จากการตรวจสอบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ด้วยการชิมยังคงพบว่า รูปทรงภายนอก สี และรสติของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรงตามมาตรฐาน ซง่งหน้าจะเกิด
จากการทดลองในครั้งนี้ใช้เครื่องมือแปรรูปที่แตกต่างจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือการส่งออก และการใช้ยอด
ชาที่อาจไม่เหมาะสม และมีการดูแลรักษาไม่ถูกต้อง ดังนั้นการพัฒนาให้ได้วัตถุดิบที่เหมาะสมในการแปรรูปชา
เทียะกวนอิม จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ต้องมีการใช้ยอดที่เหมาะสม และวิธีการดูแลรักษาที่ถูกต้อง เพ่ือให้
ได้ผลิตภัณฑ์ชาเทียะกวนอิม จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ต้องการของผู้ประกอบการ
ร้านค้าและบริษัท และสามารถถ่ายทอดสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป 
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ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) รูปทรงภายนอก สีภายนอก  

    รูปทรงกากชา สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการ 

    ชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา 

กรรมวิธ ี
รูปทรง

ภายนอก 
ส ี

ภายนอก 
รูปทรงกาก

ชา 
ส ี

กากชา 
กลิ่น 
น้ าชา 

ส ี
น้ าชา 

รสชาต ิ
น้ าชา 

คะแนนรวม 

ผง่ง   ช่ัวโมง 4.50 b 4.75 4.75 a 4.25 bc 14.50 14.25 bc 17.50 a 74.50 ab 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 4.75 ab 7.00 4.75 a 7.00 a 14.75 14.50 ab 14.50 ab 77.25 a 
ผง่ง 4 ช่ัวโมง 7.25 a 7.00 4.50 ab 4.00 c 15.50 15.75 c 15.75 b 73.75 c 
ผง่ง 7 ช่ัวโมง 4.75 ab 7.25 4.50 ab 4.75 ab 14.25 14.75 ab 14.25 b 74.50 ab 
ผง่ง 8 ช่ัวโมง 4.25 b 4.75 5.75 b 4.50 abc 14.75 17.00 a 15.50 b 7 .50 bc 

c.v. (%) 6.3 5.  8.6 6.1 5.1 2.4 4.4 2.3 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

มติดตามและประเมินผล กองแผนงานและวิชาการในรูปเอกสารหรือส่งข้อมูลทาง  
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา              
             และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธ ี ลักษณะ ส ี กลิ่น รสชาต ิ กากชา คะแนนรวม 
ผง่ง   ช่ัวโมง 40.00 a 45.00 42.50  7.50 a  7.50 54.50 a 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 50.00 b  7.50 72.50 35.00 b  5.00 50.00 ab 
ผง่ง 4 ช่ัวโมง 55.00 ab  5.00 55.00 35.00 b  0.00  4.00 b 
ผง่ง 7 ช่ัวโมง 4 .00 a 50.00 45.00 32.50 b  5.00 51.30 ab 
ผง่ง 8 ช่ัวโมง 40.00 a  7.50  5.00 35.00 b  0.00  5.50 b 

c.v. (%) 4.0 18.7 24.5 6.7 10.9 12.2 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาอัสสัม) รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรง 

            กากชา สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการชิมของ 

            ผู้นิยมดื่มชา 

กรรมวิธ ี
รูปทรง

ภายนอก 
ส ี

ภายนอก 
รูปทรง 
กากชา 

ส ี
กากชา 

กลิ่น 
น้ าชา 

ส ี
น้ าชา 

รสชาต ิ
น้ าชา 

คะแนนรวม 

ผง่ง   ช่ัวโมง 7.25 8.25 7.00 a 7.00 17.00 a 15.50 14.00 b 78.00 a 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง 7.25 8.00 4.50 ab 4.75 14.00 b 15.50 14.50 ab 74.50 ab 
ผง่ง 4 ช่ัวโมง 7.00 7.75 7.00 a 4.75 14.00 b 14.25 17.00 a 77.75 a 
ผง่ง 7 ช่ัวโมง 4.25 7.75 4.25 ab 7.00 15.75 b 15.75 14.25 b 75.00 b 
ผง่ง 8 ช่ัวโมง 7.25 8.25 4.00 b 4.75 14.00 b 15.75 14.00 b 74.00 ab 

c.v. (%) 9.9 4.2 9.2 8.1 3.4 3.1 2.9 1.8 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ตารางที่   ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเทียะกวนอิม (ชาอัสสัม) ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา             
และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธ ี ลักษณะ ส ี กลิ่น รสชาต ิ กากชา คะแนนรวม 
ผง่ง   ช่ัวโมง  2.50 80.00 75.00 b 72.50 b 40.00 b 62.00 
ผง่ง 5 ช่ัวโมง  2.50 77.50 77.50 ab 75.00 b 47.50 ab 64.00 
ผง่ง 4 ช่ัวโมง  5.00 77.50 80.00 ab 77.50 ab 50.00 a 66.00 
ผง่ง 7 ช่ัวโมง  2.50 75.00 85.00 a 82.50 a 45.00 ab 66.00 
ผง่ง 8 ช่ัวโมง  0.00 77.50 80.00 ab 74.00 b 40.00 b 62.30 

c.v. (%) 9.4 2.5 3.9 2.6 7.1 4.7 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์สารส าคัญในชาเทียะกวนอิม กลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม          

            ที่พบปริมาณสารส าคัญสูงที่สุด 

สารส าคัญ 
พันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 พันธุ์ชาอัสสัม 

กรรมวิธีท่ี 1 
ผง่ง   ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผง่ง 4 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 5 
ผง่ง 8 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 1 
ผง่ง   ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผง่ง 4 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 5 
ผง่ง 8 ช่ัวโมง 

1. Gallic Acid (GA) 2 . 0 30. 3 50.38 31. 4 3 .87 3 .15 
2. Gallocatechin (GC) 2 4.11 227.34 224. 3 23 . 1 212. 7 227.8  
3. Epigallocatechin (EGC) 27 5.30 2 82.87 2570.20 13 3.78 122 . 4 1273. 8 
4. Catechin (C) 4 .47 42.84 54. 3 221.78 2 0.57 305.00 
5. Caffein (Caf) 1211. 7 1200. 4 1257.24 1728.52 1710.77 1454.3  
6. Epicatechin (EC)   3.81  11. 3  13.72 7 1.32 810.84 1000. 5 
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7. Epigallocatechin Gallate (EGCG) 421 .   504 . 7 580 .84 4447.0  4240. 3 5702.80 
8. Gallocatechin Gallate (GCG) 20. 0 15.21 1 .54  . 4 8. 1 3. 1 
9. Epicatechin Gallate (ECG) 380.00 2 8.04 35 .3  1 28.7  1411.23 17 5.55 
10. Catechin Gallate (CG) ND ND ND ND ND ND 

Mg/kg = ppm 

   
                กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง        กรรมวิธีที่ 2 ผงง่ 5 ชั่วโมง       กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชัว่โมง 

 

ภาพที่ 1 แสดงลักษณะการแปรรูปชาเทียะกวนอิมในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 

    
     กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง   กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง   กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง 
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กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง                    กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชั่วโมง 

 

ภาพที่ 2 แสดงลักษณะสีน้ าชาเทียะกวนอิมในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
 

   
             กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง           กรรมวิธทีี่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชัว่โมง 

 

ภาพที่ 3 แสดงลักษณะกากชาเทียะกวนอิมในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
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กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง           กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชัว่โมง 

 

ภาพที่   แสดงลักษณะการแปรรูปชาเทียะกวนอิมในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 

    
      กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชัว่โมง   กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง         กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง 

        
   กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง    กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ช่ัวโมง 
 

ภาพที่ 5 แสดงลักษณะสีน้ าชาเทียะกวนอิมในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
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  กรรมวิธีที่ 1 ผง่ง   ชั่วโมง     กรรมวิธีที่ 2 ผง่ง 5 ชั่วโมง      กรรมวิธีที่ 3 ผง่ง 4 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่   ผง่ง 7 ชั่วโมง          กรรมวิธีที่ 5 ผง่ง 8 ชัว่โมง 

 

ภาพที่ 4 แสดงลักษณะสีน้ าชาเขียวคั่วและกากชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
 
 

การศงกษาอิทธิพลของการพรางแสงที่มีผลต่อการแปรรูปชามัทฉะ   
Study of The Effect of Shading on Matcha Tea Processing. 
นาราญ์ โชติอ่ิมอุดม1/  สุเมธ พากเพียร1/  สมพล นิลเวศน์2/ 

 
บทคัดย่อ 

 

 การศงกษาอิทธิพลของการพรางแสงที่มีผลต่อการแปรรูปชามัทฉะ เพ่ือทราบวิธีการพรางแสงยอดชาที่ 
เหมาะสมส าหรับการแปรรูปเป็นชามัทฉะในแต่ละฤดูกาล ด าเนินการทดลองที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
(โป่งน้อย) จ.เชียงใหม่ ระหว่างเดือนตุลาคม 2540 ถงง เดือนกันยายน 2543 พบว่า  การไม่พรางแสงในทุกฤดูท าให้
ผงชามัทฉะมีสีเขียวอมเหลืองมากกว่าทุกกรรมวิธี (RHS2015  1  A  Strong Yellow Green) ส่วนผงชาที่พราง
แสงทุกกรรมวิธี จัดอยู่ในกลุ่มสีเขียว (RHS2015 Green group 143 Strong Yellow Green ABC) ซง่งการพราง
แสงด้วยตาข่ายพรางแสง 80 เปอร์เซ็นต์ สีด าสองชั้นและผ้าคลุมดิน Polyester spun bond สีด า 70 แกรม โดย
ยอดชาได้รับปริมาณแสงอาทิตย์ที่ 1.4-7.2 วัตต์/ตารางเมตร  ให้ผงชามัทฉะสีเขียวเข้ม มีคุณภาพการชิมที่ดี ใน
ส่วนปริมาณสารส าคัญและสารอาหารในชามัทฉะที่พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสองชั้น พบคาเฟอีน (Caffeine) 
สูงสุด เท่ากับ  .07 กรัม/100กรัม รองลงมาได้แก่ การพรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน  พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง
หนง่งชั้น และไม่พรางแสง เท่ากับ  3.88 กรัม  3.05  และ  2.72 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ   ในส่วนของกลุ่มสาร
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คาเทชิน (Catechin Group) พบว่า พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น มีสาร EGCG และ ECG สูงสุดเท่ากับ 
  , 22.00 และ 17,242.50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามล าดับ  ชามัทฉะที่พรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน  มีปริมาณโปรตนี
สูงสุด 37.07 กรัม ให้พลังงานต่ าสุด 348.7  kcal มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตต่ าสุด  5. 2 กรัม มีปริมาณไขมัน  .10 
กรัม และให้พลังต่ าสุด 348.7  kcal ผงชาที่พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงหนง่งชั้น มีปริมาณไขมันและให้พลังงาน
สูงสุด เท่ากับ  . 1 กรัม และ380.2  kcal ตามล าดับ  
 
ค าส าคัญ : การพรางแสง ชาจีน ชามัทฉะ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
1/  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230 โทร. 053-11 133-4 
2/  ข้าราชการบ านาญ  กรมวิชาการเกษตร
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บทน า 
ปัจจุบันประเทศไทยมีการน าเข้าสินค้าประเภทชา 425 เมตริกตัน เป็นชาชนิดผง  37.50 เมตริกตัน และ

ชาใบ 187.50 เมตริกตัน (กรมการค้าต่างประเทศ, 255 ) ผลผลิตชาของโลกเป็นชาด าหรือชาฝรั่งประมาณ 70 

เปอร์เซ็นต์ อีก 30 เปอร์เซ็นต์ เป็นชาใบซง่งรวมถงงชาจีนและชาเขียว  ชาเขียวมักมีการผลิตที่ประเทศญี่ปุ่นและ

ประเทศจีน ซง่งมกีรรมวิธีการผลิตที่แตกต่างกัน  

การบริโภคชาเขียวได้รับความสนใจในเรื่องประโยชน์ต่อสุขภาพโดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนที่เกี่ยวกับ

ศักยภาพในการป้องกันและรักษาโรคมะเร็งโรคหัวใจ หลอดเลือดโรคอักเสบและโรคเกี่ยวกับระบบประสาทใน

มนุษย์  (Hollman et al.,1   ; Yang et al.,1  8; Weinreb et al.,2004) ชาเขียวมัทฉะเป็นชาที่ได้จากยอด

ชาที่พรางแสงก่อนการเก็บเกี่ยวเพ่ือที่จะควบคุมปริมาณแสงแดดที่สัมผัสกับใบชากับ ระดับของการพรางแสงและ

ระยะเวลาก่อนที่จะเก็บเกี่ยวจะแตกต่างกันขง้นอยู่กับเกษตรกร / บริษัท โดยทั่วไปจะมีการพรางแสงประมาณ 2 

สัปดาห์ขง้นไปก่อนการเก็บเกี่ยว จากนั้นน ายอดชามานง่ง อบแห้งและบดละเอียด ใบชาที่ปลูกในที่ร่มระยะเวลานาน

จะมีระดับกรดอะมิโนและคลอโรฟิลล์ที่สูงขง้นของ ชาที่ปลูกในร่มจงงมีสีเขียวสดใส ระยะเวลาการพรางแสงจะเพ่ิม

ระดับของคาเฟอีนและ theanine ซง่งเป็นส่วนประกอบในชาเขียว ท าให้มีรสชาติหวาน ชาที่มี theanine สูง จะมี

รสชาติหวานและจะเป็นชาเกรดที่สูงขง้น และมีสารคาเทชิน ที่ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระและลดการเกิดโรคมะเร็ง  

อีกทั้งยังมีสารอาหารประเภทโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และวิตามินหลายชนิด ชามัทฉะมีความนิยมบริโภคทั้งในและ

ในประเทศ เป็นชาที่ใช้ในพิธีการชงชาของประเทศญี่ปุ่น  สามารถน ามาท าเครื่องดื่มชนิดร้อนและเย็นได้ ส่วนยอด

ชาที่สัมผัสกับแสงแดดจะเพ่ิมระดับของวิตามินซีและแทนนิน แทนนินเป็นส่วนประกอบในชาเขียว ที่ท าให้ชามีรส

ฝาดและขม เพราะฉะนั้นชาโดยทั่วไปจะมีรสที่เข้มมากกว่าชาที่ได้จากการพรางแสง (Aiya co., LTD, 255 ) 

ปัจจุบันประเทศไทยต้องน าเข้าชาเขียวมัทฉะจากต่างประเทศ จงงท าให้มีราคาสูง โดยชามัทฉะทีผลิตในเมืองUji 
ประเทศญี่ปุ่น มีราคาตั้งแต่ 2, 00-4,000 บาท/กิโลกรัม (Matchazuki shop, 255 )   ดังนั้น จงงควรมีการศงกษา
วิธีการพรางแสงที่เหมาะสมเพ่ือน ายอดชาจีนมาแปรรูปเป็นชามัทฉะ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของชาจีนที่เกษตรกรปลูกใน
ประเทศไทย เพ่ิมความสะดวกในการดื่มชาเขียวให้กับผู้บริโภค และลดการน าเข้าสินค้าเครื่องดื่มประเภทชาจาก
ต่างประเทศในอนาคต 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1. ต้นชาจีน เบอร์12 (Camellia sinensis var. sinensis)   

 2. ตาข่ายพรางแสง 80 เปอร์เซ็นต์ สีด า 
 3. ผ้าคลุมดิน Polyester spun bond สีด า ความหนา 70 แกรม 
  . ปุ๋ยสูตร 15-15-15 และ 46-0-0 
 5. เครื่องวัดความเข้มแสง  
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 4. เครื่องบดผงละเอียด ขนาด 1 กิโลกรัม  
 7. เครื่องบดเครื่องบดขนาดเล็ก Kyocera ceramic tea mill CM-45GT 
 8. เครื่องวัดสี Chorma meter รุ่น CR-400 
  . อุปกรณ์ในการบันทงกข้อมูลอุณหภูมิและความชื้นในอากาศ  
- วิธีการ  
แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า ดังนี้  
  กรรมวิธีที่ 1 ไม่พรางแสง  
  กรรมวิธีที่ 2 พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 80 เปอร์เซ็นต์ สีด า 1 ชั้น 
  กรรมวิธีที่ 3 พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 80 เปอร์เซ็นต์ สีด า 2 ชั้น 
  กรรมวิธีที่ 4 พรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน Polyester spun bond สีด า 
 วิธีปฏิบัติการทดลอง แบ่งการทดลองแปรรูปออกเป็น 3 ช่วง ในฤดูหนาว (ตุลาคม-มกราคม)  ฤดูร้อน  
(กุมภาพันธ์-พฤษภาคม) และฤดูฝน (มิถุนายน-กันยายน) แปรรูปฤดูละ1ครั้ง หลังจากตัดยอดเพ่ือน าไปแปรรูปใน 
การทดลองแล้ว จะเปิดที่พรางแสงเพ่ือให้ต้นชาได้สังเคราะห์แสงตามปกติ  และเริ่มท าการทดลองใหม่ในทุก 
กรรมวิธีพร้อมกันในฤดูถัดไป  โดยเปรียบเทียบคุณภาพและค่าวิเคราะห์สารส าคัญจากการแปรรูป ตามขั้นตอน 
ต่อไปนี้ 
 1. เตรียมแปลงชาจีน เบอร์12 โดยการให้น้ า สัปดาห์ละ 3 วัน (ในฤดูหนาวและฤดูร้อน) ใส่ปุ๋ยคอกและ
ปุ๋ยเคมี สูตร 46-0-0 และ สูตร 15-15-15   
 2. ตัดยอดชาในแถวที่ต้องการทดลอง จากนั้นคลุมด้วยตาข่ายพรางแสงและผ้าคลุมดิน บนโครงไม้ซง่งสูง
จากยอดชาประมาณ 30 ซม.  วัดแสงภายใต้ตาข่ายพรางแสงและผ้าคลุมดิน เพ่ือบันทงกปริมาณแสงที่ผ่านลงมาบน
ยอดชา  
 3. หลังจากพลางแสงได้ 21 วัน เก็บยอดชาในแต่ละกรรมวิธี (1ยอดตูม 2-4 ใบบาน) น าไปแปรรูป  
 4. น ายอดชาที่เก็บ ไปอบไอน้ าด้วยเครื่องอบไอน้ า ตามแบบสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม น ามาผง่งให้เยน็ 
จากนั้นเด็ดเฉพาะส่วนยอดและใบ แล้วน าไปอบแห้งทันที ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 2.5-3 ชั่วโมง 
จากนั้นน ายอดชาออกมาจากเครื่องและผง่งให้เย็น จะได้ผลิตภัณฑ์ชาเขียวมีความชื้นไม่เกิน 13 %  
 5. น ายอดชาและใบชา ที่ผ่านการอบแห้งมาบดให้ได้เป็นผงละเอียด ด้วยเครื่องบดผงละเอียด ขนาด 1 
กิโลกรัม 
 6. น าผงชาที่ได้ไปวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคัญเช่น Caffeine, Catechin (C) Epigallocatechin 
gallate (EGCG), Epigallocatechin (EGC), Epicatechin (EC), Epicatechin gallate (ECG) และสารอาหาร 
เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน พลังงาน เป็นต้น 
 7. น าตัวอย่างไปให้กับผู้ผลิตที่มีความเชียวชาญเกี่ยวกับชามัทฉะ ทดสอบการชิม เพ่ือประเมินคุณภาพ
การชิมของชามัทฉะ  
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- การบันทึกข้อมูล  
1. วัดปริมาณแสงใต้ตาข่ายพรางแสง  เปรียบเทียบสียอดชา ความยาวของยอดชา น้ าหนักสดก่อนอบ 

น้ าหนักแห้งหลังอบ สียอดชาก่อนอบ สียอดชาหลังอบ  สีผงชาหลังการบด  ปริมาณสารส าคัญในผงชา   
2. วัดอุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ าฝน  
3. วัดการเจริญเติบโตความยาวของยอดชา วัดน้ าหนักสดและน้ าหนักแห้งในการแปรรูป 

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2540 - สิ้นสุดเดือนกันยายน 2543  
- สถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย )  

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

ปริมาณแสงอาทิตย์ภายใต้วัสดุพรางแสง 
ปริมาณแสงที่ยอดชาได้รับในฤดูร้อนมีปริมาณสูงที่สุดในทุกกรรมวิธี  รองลงมาได้แก่ฤดูหนาวและฤดูฝน 

ตามล าดับ พบว่ายอดชาที่ไม่พรางแสงในฤดูร้อนได้รับแสงสูงสุดเท่ากับ 82 .0 วัตต์ต่อตารางเมตร  และยอดชาที่
พรางแสงด้วยตาข่ายพรางสองสองชั้นในฤดูฝนได้รับแสงต่ าสุดเท่ากับ 1.4 วัตต์ต่อตารางเมตร   โดยวิธีการพราง
แสงด้วยตาข่ายพรางแสงหนง่งชั้น ผ้าคลุมดิน และตาข่ายพรางแสงสองชั้น จะได้รับปริมาณแสงจากมากไปหาน้อย
ตามล าดับ  ซง่งปริมาณแสงดังกล่าวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ตารางที่ 1) (ภาพที่ 1)จากการ
ทดลอง พบว่ายอดชาที่ได้รับแสงตั้งแต่ 1.4-34.0 วัตต์ต่อตารางเมตร  สามารถเจริญเติบโตและให้ผลผลิต ซง่งมี
ความแตกต่างกันตามกรรมวิธี   จากการศงกษาเรื่องความเครียดจากการพรางแสงต่อชามัทฉะ พบว่า เมื่อท าการ
ทดลองต่อเนื่องท าให้ ขนาดของยอดชาและปริมาณผลผลิตลดลง แสดงให้เห็นว่าการพรางแสงต้นชาอย่างต่อเนื่อง
มีผลกระทบต่อการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิต ซง่งเมื่อท าการทดลองพรางแสงต้นชาอย่างต่อเนื่องสองปง ท าให้
จ านวนความยาว จ านวนตายอดและน้ าหนักของชาลดลงอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ผลผลิตลดลงในที่สุด (Sanoและ
คณะ, 2020) 

 
ตารางที่ 1 ปริมาณแสงอาทิตย์ที่วัดบริเวณยอดชาภายใต้วัสดุพรางแสงของแต่ละกรรมวิธี ในฤดูต่างๆ ณ แปลง 
             ทดลองภายในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ หน่วยย่อยโป่งน้อย  
 ปริมาณแสงอาทิตย์ที่ได้รับ (วัตต์/ตารางเมตร) 

กรรมวิธี ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน 
ไม่พรางแสง 776.0 b 82 .0 d 473.80 d 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 31.40 b 34.0 c 18.20 c 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 2.60 a 3.10 a 1.40 a 
ผ้าคลุมดิน 5.80 a 7.20 b  .50 b 

c.v. (%) 3.9 1.0 1.6 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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การเจริญเติบโตของยอดชาภายใต้วัสดุพรางแสง 

ยอดชาหลังจากพลางแสง 21 วัน ก่อนการแปรรูป การพรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น ยอดชามี

ความยาวเฉลี่ยสูงสุด 1 .5  เซนติเมตร และไม่พรางแสงยอดชามีความกว้างและความยาวใบสูงสุดเท่ากับ 2.40 

เซนติเมตรและ 5. 4 ตามล าดับ  (ตารางท่ี 2) (ภาพท่ี 2) 

สีใบชามีความแตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธี  เมื่อเทียบกับแผ่นเทียบสี RHS Colour Chart พบว่า ใบชาที่
ไม่พรางแสง มีสีเขียวอมเหลือง (RHS2015  1 1A  Deep Yellowish Green)  พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง
หนง่งชั้น ใบมีสีเขียวเข้ม (RHS2015  134A Dark Green)  พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสองชั้นและผ้าคลุมดิน  
ใบมีสีเขียวอ่อนอมเหลือง (RHS2015  143A Strong Yellow Green,  RHS2015 1 3B Strong Yellow Green) 
(ภาพที่ 3)   ซง่งหลังจากผ่านการนง่งด้วยไอน้ าท าให้สียอดชามีความแตกต่างกันอย่างชัดเจน (ภาพที่5) โดยสาเหตุที่
ท าให้ใบชาภายใต้การพรางแสงมีสีเขียวเข้มมากกว่าใบชาที่ภายใต้แสงปกติ เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณคลอโรฟิลล์
ในใบเป็นกลไกหนง่งในการปรับตัวของพืชเมื่ออยู่ในสภาพที่ได้รับความเข้มแสงน้อยลง เพ่ือให้สามารถดูดซับและน า
พลังงานแสงที่ได้รับมาใช้ประโยชน์มากขง้น โดยลดการสูญเสียพลังงานที่จะส่งผ่านและสะท้อนกลับจากใบ (Hale 
and Orcutt,1987)   

ปริมาณน้ าหนักยอดชาสดต่อน้ าหนักแห้งหนง่งกิโลกรัม  ที่น ามาแปรรูป ในฤดูหนาวใช้ยอดชาสดน้อยสุด
เฉลี่ย  .34 กิโลกรัม จะได้ยอดชาอบแห้ง 1 กิโลกรัม   ยอดชาที่ไม่พรางแสง ในฤดูหนาวและฤดูร้อน ใช้น้ าหนัก
ต่ าสุดเท่ากับ 3. 8 และ  .52 กิโลกรัม ตามล าดับ ส่วนในฤดูฝน ยอดชาที่พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงหนง่งชั้น มี
น้ าหนักต่ าสุด เท่ากับ  .77 กิโลกรัม (ภาพที่  ) (ตารางที่ 3)  เมื่อเปรียบเทียบน้ าหนักยอดชาสดต่อน้ าหนักแห้ง
หนง่งกิโลกรัมในฤดูหนาว พบว่า ยอดชาที่ไม่พรางแสง ใช้น้ าหนักยอดชาในการแปรรูปต่ าสุดเท่ากับ 3. 8 กิโลกรัม 
ส่วนพรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน ใช้ยอดชา  .44 กิโลกรัม เนื่องจากหลังการอบแห้ง ท าให้ความชื้นลดลง เหลือเพียง
เส้นใย สารอาหารและสาระส าคัญในยอดชา พบว่าหลังจากน ายอดชาอบแห้งไปบดละเอียด ผงชาที่ไม่พรางแสง มี
ปริมาณเส้นใยที่มีขนาดใหญ่กว่า 180 ไมครอน เท่ากับ 55.1  เปอร์เซ็นต์ ซง่งมากกว่า ผงชาที่พรางแสงด้วยผ้าคลุม
ดิน ซง่งมีเส้นใยขนาดใหญ่กว่า 180 ไมครอน เพียง 27. 4 เปอร์เซ็นต์ จงงท าให้มีน้ าหนักที่ใช้ในการแปรรูปแตกต่าง
กัน (ตารางที่ 7) นอกจากองค์ประกอบของเส้นใยที่ต่างกัน ขนาดของใบชาที่ไม่พรางแสงและพรางแสงด้วยผ้าคลุม
ดินยังแตกต่างกัน ซง่งขนาดความกว้างใบและความยาวของใบชาที่ไม่พรางแสง เท่ากับ 2.40 ซม. และ 5. 4 ซม. 
ตามล าดับ ซง่งมากกว่า ความกว้างและความยาวของใบชาที่พรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน ที่มีขนาด 2.1  และ 5.10 
อย่างมีนัยส าคัญ  

ยอดชาช่วงฤดูร้อนมักจะได้รับผลกระทบจากสภาพอากาศร้อนจัดในเวลากลางวัน และอากาศเย็นในเวลา
กลางคืน  ท าให้ยอดชาบางส่วนเสียหาย และมีพายุลูกเห็บในช่วงฤดูร้อนที่ท าให้ยอดชาหักฉีดขาดขาด เกิดอาการ
ไหม้และแห้งเป็นสีน้ าตาล ไม่สามารถน ายอดชามาท าการแปรรูปได้ ซง่งท าให้ผลผลิตในช่วงฤดูร้อนน้อยกว่าผลผลิต
ในฤดูหนาวและฤดูฝน (ตารางท่ี  )  
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยความยาวยอด ความกว้างใบและความยาวใบชา ในฤดูหนาว หลังจากพรางแสงตามกรรมวิธี  
              21วัน  

กรรมวิธี 
การเจริญเติบโตของยอดชา 

ความยาวยอดชา ความกว้างใบ ความยาวใบ 
ไม่พรางแสง 11.46 c 2.60 a 5.46 a 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 12.56 b 2.23 b 5.11 c 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 14.54 a 2.08 c 5.30 b 
ผ้าคลุมดิน 9.80 d   2.14 bc 5.10 c 

c.v. (%) 6.1 4.0 1.3 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
 

ตารางที่ 3 ปริมาณน้ าหนักสดต่อน้ าหนักแห้ง 1 กิโลกรัม ของชาที่แปรรูปในแต่ละฤดู 

กรรมวิธี 
น้ าหนักสดต่อน้ าหนักแห้ง 1 กิโลกรัม 

ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน 
ไม่พรางแสง 3.98 a 4.52 a 5.25 b 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 3.96 a 4.83 a  .77 a 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 4.83 b 4.65 a 5. 7 b 
ผ้าคลุมดิน 4.64 b 5.35 b 5.20 b 

c.v. (%) 5.   .3  .4 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
  

ตารางที่   ปริมาณผลผลิตของชามัทฉะจากการแปรรูปด้วยวิธีการพรางแสงตามกรรมวิธีในแต่ละฤดู 

กรรมวิธี 
ผลผลิตชามัทฉะต่อไร่ (กิโลกรัม) 

ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน 
ไม่พรางแสง 11.4  b  .52 a 10.08 b 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 12.25 a 2.43 b 11.20 a 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 5.80 d 1.0  d   5.80 c 
ผ้าคลุมดิน 7.80 c 1.18 c   5.28 c 

c.v. (%) 1.9 3.1 4.9 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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ลักษณะผงชาจากการแปรรูป 
น าใบชาอบแห้งมาบดด้วยเครื่องบดผงละเอียด ขนาด 1 กิโลกรัม ซง่งเป็นอุปกรณ์ที่ใช้ทดแทนเครื่องบดที่

ท าจากหินจากต่างประเทศ   สีของผงชามัทฉะ ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกัน การไม่พรางแสง ผงชาจะมีค่า
ความสว่างสูงสุดทั้งสามฤดู  มีสีอมเหลืองมากกว่าทุกกรรมวิธี (RHS2015  1  A  Strong Yellow Green) ส่วน
ผงชาที่พรางแสง จัดอยู่ในกลุ่มสีเขียว (RHS2015 Green group 143 Strong Yellow Green ABC)  (ภาพที่ 4) 
ซง่งสอดคล้องกับสีของยอดชาก่อนการแปรรูป   เมื่อน าตัวอย่างในแต่ละกรรมวิธีไปวัดด้วยเครื่องวัดสี Chorma 
meter รุ่น CR-400 โดยใช้ตัวอย่างจากกรรมวิธี ไม่พรางแสง เป็นตัวเปรียบเทียบ พบว่า ในแต่ละกรรมวิธีมีความ
แตกต่างกันทั้งความสว่างของสี ปริมาณสีเขียวและสีเหลืองในผงชา (ตารางที่ 5-7) และสีน้ าชาหลังจากการชงก็มี
ความแตกต่างกันสอดคล้องกับสีผงชาและปริมาณสีที่วัดได้ (ภาพท่ี 8) 

หลังจากบดเป็นผงออกมาแล้วน ามาแยกขนาดด้วยเครื่องเขย่าตะแกรงร่อน  ซง่งสามารถแยกผงชาออกเป็น 
4 ขนาด ตั้งแต่ผงขนาดเล็กกว่า 75 ไมครอน ถงง ขนาดใหญ่กว่า 250 ไมครอน  ซง่งผงขนาดเล็กว่า 75 และ 75-125 
ไมครอน  มีความละเอียดคล้ายแป้ง สีผงชามีความสม่ าเสมอ และจะมีความหยาบของผงชาเพ่ิมขง้นตามขนาด
ไมครอนที่กรองได้ (ภาพที่ 7)  ซง่งผงชาจากการพรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน มีปริมาณผงชาขนาดเล็กกว่า75 ไมครอน
สูงสุด 5.55 เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณรวมของผงชาขนาดเล็กไม่เกิน 180 ไมครอน สูงสุดเท่ากับ 71.32 เปอร์เซ็นต์ 
(ตารางที่ 8) จากการศงกษาเรื่องขนาดและความเข้มข้นของผงชาเขียวพบว่า เส้นผ่านศูนย์กลางของเซลล์พืชมักจะ
อยู่ในช่วง 10–20 ไมครอน การบดละเอียดให้ได้ขนาดผงชาที่มีขนาดเล็กที่สุดจะได้ส่วนประกอบที่ออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพเพ่ิมขง้นและพบว่าผงชาที่มีขนาดอนุภาคเล็กลงปริมาณฟงนอลลิกจะยิ่งสูงขง้น (Yu, 2020)  นอกจากนี้ยัง
พบว่า การคัดแยกขนาดของผงชาจะเป็นประโยชน์ส าหรับการเลือกน าไปบริโภคและประกอบอาหารได้ตามความ
เหมาะสม  ขนาดผงชาที่เล็กละเอียดมากเหมาะส าหรับการชงดื่มหรือเครื่องดื่มต่างๆ ขนาดที่ใหญ่กว่าสามารถ
น าไปประกอบอาหารต่างๆ เช่น เบเกอรี่ ไอศกรีม ขนมหวานต่างๆ เป็นต้น 

 
ตารางที่ 5 ค่าสีและค่าความแตกต่างของสีผงชาที่แปรรูปในฤดูหนาว  

กรรมวิธี L* a* b* ∆E 
ไม่พรางแสง 34.15 -2.11 8. 5 0.00 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 3 .72 -2.51 7.38 1.83 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 3 . 5 -2. 1 7.33 2.06 
ผ้าคลุมดิน 3 . 8 -2.   7.7  1.58 
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ตารางที่ 4 ค่าสีและค่าความแตกต่างของสีผงชาที่แปรรูปในฤดูร้อน 
กรรมวิธี L* a* b* ∆E 

ไม่พรางแสง 35.43 -2.3  8.20 0.00 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 33.87 -2.75 7.07 2.13 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 35.0  -2.24 7.5  0.85 
ผ้าคลุมดิน 3 .20 -2.55 4. 0 1.94 

 
ตารางที่ 7 ค่าสีและค่าความแตกต่างของสีผงชาที่แปรรูปในฤดูฝน  

กรรมวิธี L* a* b* ∆E 
ไม่พรางแสง 35. 0 -2. 4 8.25 0.00 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 33.51 -2.72 7.55 2.032 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 35.13 -2.32 7.43 0.691 
ผ้าคลุมดิน 32.7  -2.45 4.   2.904 

 

L* = ความสว่าง  
a* = แกนสีเขียว(-a*)  จนถงงสีแดง(+a*)   
b* = แกนสีน้ าเงิน(-b*)  จนถงงสีเหลือง(+b*) 
∆E= ค่าความต่างของสีเมื่อเทียบจากสีอ้างอิง ถ้าค่าของสีที่น ามา
เปรียบเทียบมีค่ามากกว่า 1 จะสามารถแยกความแตกต่างของสีได้
ด้วยสายตา 
 

ตารางที่ 8 ปริมาณโดยเฉลี่ยของผงชาขนาดต่างๆ หลังจากคัดแยกด้วยเครื่องเขย่าตะแกรงร่อน   
กรรมวิธี <75 

ไมครอน 
75-125 
ไมครอน 

124-150 
ไมครอน 

151-180 
ไมครอน 

181-250 
ไมครอน 

>251 
ไมครอน 

ไม่พรางแสง 
ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 
ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 
ผ้าคลุมดิน 

0.30 
4.54 
5.18 
5.55 

9.10 
15.11 
15.89 
15.81 

12.24 
18.15 
19.60 
20.41 

23.17 
30.96 
23.44 
29.55 

27.06 
15.90 
18.09 
12.80 

28.13 
15.35 
17.80 
15.88 

หน่วย : เปอร์เซ็นต ์
          

 ปริมาณสารส าคัญและสารอาหารในชามัทฉะ 
ปริมาณสารส าคัญ Caffeine และ กลุ่มสาร Catechin ในผงชามัทฉะ (ตารางที่ 8)  พบว่า ชาที่พรางแสง

ด้วยตาข่ายพรางแสงสองชั้น มีปริมาณคาเฟอีน (Caffeine) สูงสุด เท่ากับ  .07 g/100g รองลงมาได้แก่ การพราง
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แสงด้วยผ้าคลุมดิน  พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงหนง่งชั้น และไม่พรางแสง เท่ากับ  3.88  3.05  และ  2.72 

g/100g ตามล าดับ   ในส่วนของกลุ่มสารคาเทชิน (Catechin Group) พบว่า พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 

มีสาร EGCG (Epigallocatechin gallate) และ ECG (Epicatechin gallate)  สูงสุดเท่ากับ   , 22.00 และ 

17,242.50 mg/kg ตามล าดับ ส่วนในกรรมวิธีที่ไม่พรางแสง มีสาร EC (Epicatechin) และ C (Catechin) สูงสุด 

เท่ากับ 4,022.50 และ 3,022.12 mg/kg ตามล าดับ  สอดคล้องกับ Liu และคณะ(2018) พบว่า การพรางแสง

ยอดชาจะเกิดการสะสมคลอโรฟิลล์เพ่ิมขง้น ส่วนคาเทชินที่ส าคัญ ได้แก่ C, EC, GC และ EGC นั้นจะลดลงอย่างมี

นัยส าคัญตลอดช่วงการพรางแสง 

Catechin เป็นสารที่ให้สีขาวเหลือง ให้รสชาติฝาด (Haslam, 2003) พบว่าชาเขียวจะมีสารเคมีออกฤทธิ์

ทางชีวภาพหลายชนิด ประกอลด้วยฟลาโวนอยด์ประมาณ 30% รวมทั้งคาเทชินและอนุพันธ์ อ่ืนๆ  โดย

สารประกอบโพลีฟงนอลิกที่มีอยู่มากที่สุดคือ EGCG 40-60% ซง่งมีประโยชน์ในการต้านมะเร็งและเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระ  พบว่า catechins สามารถก าจัดอนุมูลอิสระได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกว่าวิตามิน e และ c 

(Pannala et al., 1  7 และ Nanjo et al.,1  4)  ยังพบว่า Catechin ในชาเขียวมีปริมาณที่สูงกว่าในชาด า

เนื่องจากความแตกต่างในการแปรรูปของใบชาหลังการเก็บเกี่ยวที่ถูกนง่งและอบแห้งทันทีเพ่ือยับยั้งเอนไซม์โพลีฟง

นอลออกซิเดส กระบวนการที่ท าให้สารโพลีฟงนอลอยู่ในรูปแบบโมโนเมอริก (Graham,1992)  ส่วนชาด ามีข้ันตอน

หมักใบชาเป็นเวลานานซง่ งส่งผลให้ เกิดสารประกอบฟงนอลแบบโพลี เมอริก ได้สาร Thearubigins และ 

Theaflavins เป็นสารที่ให้สีเหลืองส้มและน้ าตาลแดง ให้รสชาติเข้มข้น ฝาดเล็กน้อย (Haslam, 2003 และ 

Kuhnert,2010) 

ปริมาณสารอาหารในผงชาที่พรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน  มีปริมาณโปรตีนสูงสุด 37.07 กรัม ให้พลังงาน
ต่ าสุด 348.7  kcal มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตต่ าสุด  5. 2 กรัม มีปริมาณไขมัน  .10 กรัม และให้พลังต่ าสุด 
348.7  kcal  ผงชาที่พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงหนง่งชั้น มีปริมาณไขมันและให้พลังงานสูงสุด เท่ากับ  . 1 
กรัม และ380.2  kcal ตามล าดับ ส่วนผงชาที่ไม่พรางแสง มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงสุด 58.71 กรัม มีปริมาณ

โปรตีนต่ าสุด 27. 3 กรัม ปริมาณไขมันต่ าสุด 3.42 กรัม (ตารางที่  ) สอดคล้องกับ  Kolác ̌kováและคณะ (2020) 
พบว่าโปรตีนในชามัทฉะ จะมีปริมาณ 20.3–35.0% ของผงชาทั้งหมด ซง่งการผลิตชามัทฉะโดยทั่วไปจะมีความ
แตกต่างกัน ขง้นอยู่กับเกษตรกร /บริษัท ทั้งกรรมวิธีการพรางแสง ระยะเวลาการพรางแสงและการแปรรูป ขง้นอยู่
กับช่วงฤดูกาล จงงมีความแตกต่างกันในเรื่ององค์ประกอบทางเคมีและสารอาหารในผงชา (Aiya co., LTD, 255 ) 
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ตารางที่ 8 ค่าวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญ Caffeine และ กลุ่มสาร Catechin ในผงชามัทฉะที่ผลิตในฤดูหนาว  
 ปริมาณสารส าคัญ 

กรรมวิธี 
Caffeine  
(g/100g) 

Catechin Group (mg/kg) 
EGCG ECG EC C 

ไม่พรางแสง 2.72 47,720.00 15,365.00 6,022.50 3,022.12 

ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 3.05 49,440.50 14,871.00 5,810.50 2,348.28 

ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 4.07 49,922.00 17,262.50 5,173.00 2,076.99 

ผ้าคลุมดิน 3.88 47,458.00 15,654.50 5,079.00 2,206.45 

 
ตารางที่   ค่าวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร ในผงชามัทฉะที่ผลิตในฤดูหนาว  
 ปริมาณสารอาหาร 

กรรมวิธี 
Carbohydrate 

(g/100g) 
Energy 

(kcal/100g) 
Fat 

(g/100g) 
Protein 
(g/100g) 

Ash 
(g/100g) 

Moisture 
(g/100g) 

ไม่พรางแสง 58.71 379.14 3.62 27.93 5.18 4.56 

ตาข่ายพรางแสง 1 ชั้น 52.   380.2   . 1 32.44 4.35  .0  

ตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น 50.07 37 .3   .15 3 .1  4.87  .72 

ผ้าคลุมดิน  5. 2 348.7   .10 37.0  7.57 5.37 

 
ทดสอบคุณภาพการชิม 

 คะแนนการทดสอบคุณภาพชาด้วยการชิม จากตัวแทนบริษัท มารุเซ็น ฟู้ด (ประเทศไทย) จ ากัด   และ
บริษัทสุวิรุฬห์ชาไทย จ ากัด  ในจังหวัดเชียงราย ซง่งได้ผลิตและจ าหน่ายชามัทฉะ ในประเทศไทย ได้ประเมินราคา
จ าหน่าย 400-1500 บาทต่อกิโลกรัม ขง้นอยู่กับสีผงชา สีน้ าชา โดยชาที่แปรรูปในช่วงฤดูหนาว จะมีความเข้มของ
รสชาติมากกว่าชาที่ผลิตในช่วงฤดูฝน ชาที่พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสองชั้นจะมีความหวานมากกว่าชาที่พราง
แสงด้วยผ้าคลุมดิน ซง่งสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารในผงชาที่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตแตกต่าง
กัน (ตารางที่7)   กลิ่นและรสชาติของน้ าชา ได้คะแนน ระหว่าง  45-83 คะแนน เฉลี่ย 7 .43 คะแนน  ให้
ข้อคิดเห็นเกี่ยวกับผงชาว่า มีรสชาติชาเขียว มีกลิ่นหอม ผงชามีความสากและมีตะกอน  จงงจ าเป็นต้องมีการร่อน
แยกขนาด เพ่ือให้ได้ผงชาที่เล็กละเอียดส าหรับการชงเป็นเครื่องดื่ม 

 
  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



162 
 

 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
การพรางแสงมีผลต่อคุณภาพชามัทฉะ  เนื่องจากปริมาณแสงอาทิตย์ที่ยอดชาได้รับภายใต้วัสดุพรางแสงมี

ผลต่อการเจริญเติบโต ปริมาณสารอาหาร ปริมาณสารส าคัญในผงชา และคุณภาพการชิม  การพรางแสงด้วยตา

ข่ายพรางแสงสองชั้นและพรางแสงด้วยผ้าคลุมดิน ให้ผงชาที่มีสีเขียวเข้ม มีคุณภาพการชิมที่ดีใกล้เคียงกัน   ซง่งตา

ข่ายพรางแสงมีความทนทานมากกว่าและราคาที่ต่ ากว่าผ้าคลุมดิน  โดยการแปรรูปในฤดูหนาวและฤดูฝนมีความ

เหมาะสมมากกว่าการแปรรูปในฤดูร้อน เนื่องจากได้รับผลกระทบจากสภาพอากาศและปริมาณน้ าซง่งอาจจะขาด

แคลนในบางพื้นที่  โดยหลังจากข้ันตอนการแปรรูปด้วยการบดละเอียดควรมีการแยกขนาดด้วยเครื่องตะแกรงร่อน 

เพ่ือให้ได้คุณภาพเหมาะสมส าหรับการน าไปใช้ประโยชน์ที่แตกต่างกัน ซง่งการพรางแสงเพ่ือแปรรูปชามัทฉะ ควรมี

การเว้นระยะเวลาหรือเปลี่ยนแปลงปลูกชาที่ใช้ในการแปรรูปเพ่ือให้ต้นชาได้รับแสงแดดเพ่ือสังเคราะห์แสงและ

สะสมอาหารเพื่อให้ได้ผลผลิตที่ดีสม่ าเสมอ 
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ไม่พรางแสง ตาข่ายพรางแสง 1 ช้ัน ตาข่ายพรางแสง 2 ช้ัน ผ้าคลมุดิน 

ภาพที่ 1 การพรางแสงยอดชาด้วยวัสดุพรางแสงต่างๆตามกรรมวิธี  

  
                       ไม่พรางแสง            พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 1 ช้ัน 

  
          พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 2 ช้ัน พรางแสงด้วยผา้คลมุดิน 

ภาพที่ 2 ลักษณะยอดชาในแต่ละกรรมวิธีหลังการพลางแสงตามกรรมวิธี 21 วัน  
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ภาพที่ 3 สีใบชาหลังการพลางแสงตามกรรมวิธี  21 วัน 

 

    
ไม่พรางแสง ตาข่ายพรางแสง 1 ช้ัน ตาข่ายพรางแสง 2 ช้ัน ผ้าคลมุดิน 

ภาพที่    ยอดชาที่เก็บเก่ียวหลังการพลางแสง 21 วัน ตามกรรมวิธี ก่อนการนง่งไอน้ า 

 

    
ไม่พรางแสง ตาข่ายพรางแสง 1 ช้ัน ตาข่ายพรางแสง 2 ช้ัน ผ้าคลมุดิน 

ภาพที่ 5 ยอดชาหลังผ่านการนง่งไอน้ า 50 วินาที ก่อนน าไปอบแห้ง 

 

 
ฤดูหนาว 
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ฤดูร้อน 

 
ฤดูฝน 
ภาพที่ 4 ลักษณะสีผงชามัทฉะที่แปรรูปในฤดูหนาว ฤดูร้อน และฤดูฝน 

 
ภาพที่ 7 ขนาดของผงชามัทฉะหลังจากคัดแยกด้วยเครื่องเขย่าตะแกรงร่อน   

 

 
ไม่พรางแสง ตาข่ายพรางแสงหนง่งช้ัน ตาข่ายพรางแสงสองช้ัน ผ้าคลมุดิน 
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ภาพที่ 8 เปรียบเทียบสีน้ าชามัทฉะจากผงชาที่ได้จากการพรางแสงภายใต้วัสดุต่างๆตามกรรมวิธี 

  

 
ภาพที่   ลักษณะยอดชาหลังการอบแห้ง 2 ชั่วโมง 30 นาที 
 

  
ภาพที่ 10 ยอดชาที่ได้รับผลกระทบจากพายุลูกเห็บในช่วงฤดูร้อน ท าให้ใบและยอดชาที่แตกออกใหม่เสียหาย 
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กิจกรรมที่ 4 การพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ 

การคัดเลือกพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้  
Clonal Selection of Assam Tea (Camellia sinensis var. assamica) in the Southern Region  

ศุภลักษณ์  อริยภูชัย1/  ชญานุช  ตรีพันธ์1/  สุมาลี  ศรีแก้ว1/  อรรถพล  รุกขพันธ์1/ 

 
บทคัดย่อ 

 

การคัดเลือกสายต้นชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง ระหว่างเดือนตุลาคม 2541 
ถงง เดือนกันยายน 2542 เพ่ือคัดเลือกสายต้นชาอัสสัมที่สามารถเจริญเติบโตและให้ผลผลิตสูงในพ้ืนที่ภาคใต้  
พบว่า สามารถคัดเลือกสายต้นชาอัสสัมที่ได้จากการเพาะเมล็ดที่มีอายุ 3 ปง ได้จ านวน 10 สายต้น คือ 0686, 
0689, 0701, 0706, 0711, 0712,  0715,  0719,  0720 แ ล ะ  0810 โด ย มี ข น าด ท ร ง พุ่ ม  195.0-280.0 
เซนติเมตร, เส้นผ่านศูนย์กลางโคนต้น 5.45-7.75 เซนติเมตร, ความกว้างใบ 3.0-7.0 เซนติเมตร, ความยาวใบ 
8.0-18.0 เซนติเมตร, สีของใบแก่อยู่ในกลุ่ม GG 135A-139A  สีของใบอ่อนอยู่ในกลุ่ม YGG 143A-146A จ านวน
หยักใบระหว่าง 84.0-134.0 หยักต่อใบ, ผลผลิตอยู่ระหว่าง 272.79-607.83 กรัมต่อต้นต่อปง, จ านวนชุดใบ 6-7 
ชุดใบต่อปง, จ านวนใบต่อชุด 4.0-8.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 23.57-39.20 เซนติเมตร, ความยาวปล้อง 2.0-9.0 
เซนติเมตร และระยะเวลาการแตกยอดใหม่อยู่ระหว่าง 40-50 วัน   

 
ค าส าคัญ : คัดเลือก ชาอัสสัม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
1/  ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 85 หมู่ 2 ต าบลไม้ฝาด อ าเภอ สิเกา ตรัง 92150 โทร. 063-227 6250 
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บทน า 
ชาเป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่ใช้แปรรูปเป็นเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ โดยผลผลิตชาของโลก              

30 เปอร์เซ็นต์เป็นชาใบ (ชาจีนและชาเขียว) และอีก 70 เปอร์เซ็นต์ เป็นชาด าหรือชาฝรั่งซง่งแปรรูปจากกลุ่มพันธุ์           

ชาอัสสัม ซง่งจัดได้ว่าเป็นชาพ้ืนเมืองที่มีแหล่งก าเนิดทางภาคเหนือของไทย และมีการกระจายไปปลูกจนสามารถ

ปรับตัวได้ดีในหลายพ้ืนที่ รวมถงงพ้ืนที่ภาคใต้เริ่มมีการปลูกชาอัสสัมเมื่อพ.ศ. 2330 ที่ชุมชนบ้านเจ๊ะเหม อ าเภอ

แว้ง จังหวัดนราธิวาส โดยปลูกในสวนผลไม้ สวนยางพารา บริเวณบ้าน ริมคลอง หรือริมสวน  เนื่องจากสามารถ

เจริญเติบโตและให้ผลผลิตดีในพ้ืนที่ที่มีร่มเงา ดังนั้นชาอัสสัมจงงเป็นพืชทางเลือกใหม่ให้กับเกษตรกรปลูก เพ่ือเพ่ิม

รายได้  ทั้งนี้ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังได้น าต้นชาอัสสัมที่ได้จากการเพาะเมล็ด จากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่มา

ปลูกในปง 2558 แซมระหว่างแถวต้นสะตออายุ 20 ปง (ระยะปลูก 10 เมตร) ใช้ระยะปลูก 75x150 เซนติเมตร 

พบว่าชาอัสสัมอายุ 2 ปง มีการเจริญเติบโตดี คือ ความสูงเฉลี่ย 116 เซนติเมตร เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นเฉลี่ย 

1.47 เซนติเมตร ขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย 93.83 เซนติเมตร จ านวนยอดเฉลี่ย 98.8 ยอด ซง่งจากการมาศงกษาดูงานของ

กลุ่มแม่บ้านผลิตชาเจ๊ะเหม ได้มีการแปรรูปยอดชาดังกล่าว พบว่าได้ชาจีนที่มีคุณภาพและรสชาติ ดังนั้นจงงควรมี

การคัดเลือกสายพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่มีการเจริญเติบโตดี ผลผลิตสูงในพ้ืนที่ภาคใต้เพ่ือน าไปสู่การ

เปรียบเทียบพันธุ์และพิจารณาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตรต่อไป 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1. แปลงชาอัสสัมอายุ 3 ปง จ านวน 3,000 ต้น พ้ืนที่ปลูก 7 ไร่  

2. ปุ๋ยเคมีผสมสูตร 80-24-26 และปุ๋ยคอก 

3. สารป้องกันก าจัดโรค-แมลง และวัชพืช 

4. อุปกรณ์ระบบน้ า 

5. อุปกรณ์ในการเก็บข้อมูลและอ่ืนๆ เช่น เวอร์เนียร์ สายวัด ตาชั่ง กล้องถ่ายรูป และอ่ืนๆ 

- วิธีการ  
แผนการทดลอง ไม่มีการวางแผนการทดลองทางสถิติ 
วิธีปฏิบัติการทดลอง  

1. ดูแลรักษาต้นชาอัสสัมอายุ 3 ปง (ปลูกเมื่อเดือนพฤษภาคม 2558)  โดยให้น้ าและใส่ปุ๋ยเคมีใช้ปุ๋ยผสม

สูตร 80-24-26 โดยในปงที่ 1 ใส่อัตรา 20 กก./ไร่ ปงที่ 2 ใส่อัตรา 40 กก./ไร่ ปงที่ 3 ใส่ 60 กก./ไร่ หลังจากปงที่ 4 

เป็นต้นไปใส่ 80 กก./ไร่ (ช่วงต้นและปลายฤดูฝน) และใส่ปุ๋ยคอกอย่างน้อยปงละ 2 ตัน/ไร่   

2. ควบคุมความสูงที่ 50 เซนติเมตร 
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3. ท าการติดตามการเจริญเติบโตของชาอัสสัมที่ผ่านการคัดเลือกและท าเครื่องหมายไว้ในปง 2561 แล้ว

คัดเลือกต้น ไว้ 10 สายพันธุ์ ส าหรับการเปรียบเทียบพันธุ์ต่อไป 

เกณฑ์ในการคัดเลือกมีดังนี้ 

  - อัตราการเจริญเติบโตของต้น คือ เส้นผ่านศูนย์กลางโคนต้น มากกว่า 5.40 เซนติเมตร 

  - น้ าหนักผลผลิตสดต่อต้นต่อปงมากกว่า 270 กรัม (เม่ืออายุ 3 ปง)  

  - ความยาวปล้องน้อยกว่า 9 เซนติเมตร 

- การบันทึกข้อมูล  
1. การเจริญเติบโต เช่น ขนาดทรงพุ่ม   

2. ลักษณะใบและการแตกยอด เช่น จ านวนชุดใบ/ปง สีใบ ความกว้างใบ ความยาวใบ ลักษณะผิวใบ 

จ านวนหยักใบ ความยาวปล้อง จ านวนยอดต่อต้นต่อปง และระยะเวลาการแตกยอดใหม่  

3. ผลผลิต น้ าหนักต่อต้น  

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2541 สิ้นสุดเดือนกันยายน 2542  
- สถานที่  ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 
 

ระยะเวลา ขั้นตอนการปรับปรุงพันธุ์ชาอัสสมั      สถานที่ด าเนินการ 

ปง 2558 ปลูกชาอัสสมัจ านวน 3,000 ต้น ศวส.ตรัง 
   

ปง 2560 
 

คัดเลือกสายต้นชาอัสสมัของศวส.ตรัง 
(ได้สายต้นท่ีการเจรญิเตบิโตดี 245 สายต้น 

ศวส.ตรัง 

   
ปง 2561 คัดเลือกสายต้นชาอัสสมัของศวส.ตรัง 

(ได้สายต้นท่ีการเจรญิเตบิโตดี 20 สายต้น) 
ศวส.ตรัง 

   
ปง 2562 คัดเลือกสายต้นชาอัสสมัของศวส.ตรัง 

(ได้สายต้นท่ีการเจรญิเตบิโตดี 10 สายต้น) 
ศวส.ตรัง 

   
ปง 2543 – 2544 ปลูกเปรยีบเทียบพันธุ ์

(ได้พันธุ์ชาอัสสมัอย่างน้อย 1 พันธุ์) 
ศวส. ตรัง 
ศวส. ยะลา 

 
   

ปง 2547 เสนอให้พิจารณาเป็นพันธุ์แนะน า ศวส.ตรัง 

 แผนการปรับปรุงพันธุ์ชาอัสสัมในพื้นท่ีภาคใต้ 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
คัดเลือกสายต้นชาอัสสัมได้จ านวน 10 สายต้น คือ 0484, 0689, 0701, 0706, 0711, 0712, 0715, 

0719, 0720 และ 0810 โดยมีลักษณะดังนี้ 
 สายต้น 0686  ขนาดใบ  5.0-7.0 × 11.05-18.0 เซนติเมตร, สีของใบแก ่GG 139 A, สีของใบอ่อน YGG 
144 B, จ านวนหยักใบ 8 .0- 8.0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบหยักเป็นคลื่นเล็กน้อย  ผลผลิต (3 ปง) 3 2.1  กิโลกรัม/
ต้น/ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด 5.0-7.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 37. 2 เซนติเมตร, ความยาว
ปล้อง 4.0-8.0 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  5 วัน 
 สายต้น 0689 ขนาดใบ  3.5-4.1 × 9.5-15.0 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 136 A  สีของใบอ่อน YGG 144 
B, จ านวนหยักใบ  0.0-11 .0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบหยักเป็นคลื่นมาก ผลผลิต (3 ปง) 407.83 กิโลกรัม/ต้น /
ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด  .0-7.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 2 . 5 เซนติเมตร, ความยาวปล้อง 
5.0-7.5 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  5 วัน 
 สายต้น 0701  ขนาดใบ  3.0-4.0 × 9.5-16.5 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 136 A  สีของใบอ่อน YGG 144 
A, จ านวนหยักใบ  4.0-105.0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบมันวาว หยักเป็นคลื่นเล็กน้อย  ผลผลิต (3 ปง) 2 2. 7 
กิโลกรัม/ต้น/ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด 5.0-7.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 2 .15 เซนติเมตร, 
ความยาวปล้อง 3.0-3.5 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  5 วัน 
 สายต้น 0706  ขนาดใบ  .0-4.0 × 11.5-16.5 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 136 B สีของใบอ่อน YGG 144 
A, จ านวนหยักใบ 85.0-10 .0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบมันวาว หยักเป็นคลื่น ผลผลิต (3 ปง) 28 .24 กิโลกรัม/ต้น/
ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด 5.0-7.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 35.15 เซนติเมตร, ความยาวปล้อง 
 .5-8.0 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่ 50 วัน 
 สายต้น 0711  ขนาดใบ 3.0-4.0 × 8.0-17.0 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 137 A  สีของใบอ่อน YGG 144 
B, จ านวนหยักใบ 100.0-13 .0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบมันวาวเล็กน้อย ใบหยักเป็นคลื่น ผลผลิต (3 ปง)   8.83 
กิโลกรัม/ต้น/ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด 5.0-7.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 34.20 เซนติเมตร, 
ความยาวปล้อง 2.0-8.0 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  0 วัน 
 สายต้น 0712  ขนาดใบ  .0-4.5 × 11.0-17.0 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 139 A สีของใบอ่อน YGG 143 
B, จ านวนหยักใบ 8 .0-11 .0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบเรียบ ผลผลิต (3 ปง)  13.82 กิโลกรัม/ต้น/ครั้ง, จ านวนชุด
ใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด 5.0-7.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 3 . 5 เซนติเมตร, ความยาวปล้อง 5.0-8.0 
เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  5 วัน 
 สายต้น 0715  ขนาดใบ  .0-4.0 × 8.0-15.5 เซนติเมตร, สีของใบแก่  GG 139 A  สีของใบอ่อน GG 143 A, 
จ านวนหยักใบ 84.0- 2.0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบมันวาวเล็กน้อย ใบหยักเป็นคลื่น  ผลผลิต (3 ปง) 272.7  
กิโลกรัม/ต้น/ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด  .0-7.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 28.10 เซนติเมตร, 
ความยาวปล้อง 3.5-7.5 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  0 วัน 
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 สายต้น 0719  ขนาดใบ  .5-7.0 × 10.0-16.5 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 139 A  สีของใบอ่อน GG 143 A 
จ านวนหยักใบ  3.0-108.0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบมันวาว หยักเป็นคลื่น ผลผลิต (3 ปง)  81.08 กิโลกรัม/ต้น/ครั้ง
, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด 5.0-8.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 3 .20 เซนติเมตร, ความยาวปล้อง 4.0-
8.0 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  5 วัน 
 สายต้น 0720  ขนาดใบ 5.0-4.3 × 10.0-15.5 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 137 A  สีของใบอ่อน YGG 144 
A จ านวนหยักใบ  5.0-105.0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบหยักเป็นคลื่นเล็กน้อย ผลผลิต (3 ปง) 313.   กิโลกรัม/ต้น/
ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด 5.0-4.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 3 .85 เซนติเมตร, ความยาวปล้อง 
5.0-4.5 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  5 วัน 
 สายต้น 0810  ขนาดใบ 3.5-4.0 × 9.8-17.0 เซนติเมตร, สีของใบแก่ GG 135 A  สีของใบอ่อน YGG 146 A 
จ านวนหยักใบ   .0-122.0 หยัก, ลักษณะผิวใบ ใบหยักเป็นคลื่นเล็กน้อย ผลผลิต (3 ปง)  41.85 กิโลกรัม/ต้น/
ครั้ง, จ านวนชุดใบ 4-7 ชุดใบ, จ านวนใบต่อชุด  .0-4.0 ใบ, ความยาวชุดใบ 23.57 เซนติเมตร, ความยาวปล้อง 
 .5- .0 เซนติเมตร, ระยะเวลาการแตกยอดใหม่  5 วัน (ตารางท่ี 1) 
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ตารางที่ 1 ลักษณะสายต้นชาอัสสัมที่ผ่านการคัดเลือกในพ้ืนที่ภาคใต้ 
สายต้น เส้นผา่นศูนย์กลาง

โคนต้น 
(ซม.) 

ขนาดใบ (ซม.) สีใบ จ านวน
หยักใบ 
(หยัก) 

ลักษณะ
ผิวใบ 

ผลผลติ 
(ก./ต้น/

ครั้ง) 

จ านวนชุด
ใบต่อปง 
(ชุดใบ) 

จ านวนใบ
ต่อชุด 
(ใบ) 

ความยาว
ชุดใบ 
(ซม.) 

ความยาว
ปล้อง 
(ซม.) 

ระยะเวลาการ
แตกยอดใหม ่

(วัน) 
กว้างใบ ยาวใบ 

 
ใบอ่อน ใบแก ่

0686 5.70 5.0-7.0 11.05-
18.00 

GG 
139 
A 

YGG 144 
B 

84.0-98.0 ใบหยัก
เป็นคลื่น
เล็กน้อย 

3 2.1  4-7 5.0-7.0 37. 2 4.0-8.0  5 

0689 7.45 3.5-4.0  .8-17.0 GG 
135 
A 

YGG 
146 
A 

99.0-
122.0 

ใบหยัก
เป็นคลื่น
เล็กน้อย 

461.85 6-7 4.0-6.0 32.57 4.5-9.0 45 

0701 7.65 5.0-6.3 10.0-15.5 GG 
137 
A 

YGG 
144 
A 

95.0-
105.0 

ใบหยัก
เป็นคลื่น
เล็กน้อย 

313.44 6-7 5.0-6.0 34.85 5.0-6.5 45 

0704 7.75 4.5-7.0 10.0-16.5 GG 
139 
A 

GG 
143 
A 

 3.0-
108.0 

ใบมันวาว 
หยักเป็น

คลื่น 

 81.08 6-7 5.0-8.0 39.2 6.0-8.0 45 

0711 5.70  .0-4.0 8.0-15.5 GG 
139 
A 

GG 
1 3 
A 

84.0- 2.0 ใบมันวาว
เล็กน้อย 
หยักเป็น

คลื่น 

272.7  4-7  .0-7.0 28.10 3.5-7.5  0 

0712 4.50  .0-4.5 11.0-17.0 GG 
139 
A 

GG 
1 3 
A 

8 .0-
11 .0 

เรียบ  13.82 4-7 5.0-7.0 3 . 5 5.0-8.0  5 

0715 4.50 3.0-4.0 8.0-17.0 GG YGG 100.0- ใบมันวาว 448.83 6-7 5.0-7.0 36.20 2.0-8.0 40 
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สายต้น เส้นผา่นศูนย์กลาง
โคนต้น 
(ซม.) 

ขนาดใบ (ซม.) สีใบ จ านวน
หยักใบ 
(หยัก) 

ลักษณะ
ผิวใบ 

ผลผลติ 
(ก./ต้น/

ครั้ง) 

จ านวนชุด
ใบต่อปง 
(ชุดใบ) 

จ านวนใบ
ต่อชุด 
(ใบ) 

ความยาว
ชุดใบ 
(ซม.) 

ความยาว
ปล้อง 
(ซม.) 

ระยะเวลาการ
แตกยอดใหม ่

(วัน) 
กว้างใบ ยาวใบ 

 
ใบอ่อน ใบแก ่

137 
A 

1 4 
B 

134.0 หยักเป็น
คลื่น 

071  6.20 4.0-6.0 11.5-16.5 GG 
136 
B 

YGG 144 
A 

85.0-
104.0 

ใบมันวาว
หยักเป็น

คลื่น 

28 .24 4-7 5.0-7.0 35.15  .5-8.0 50 

0720 5.75 3.0-4.0  .5-14.5 GG 
136 
A 

YGG 144 
A 

96.0-
105.0 

ใบมันวาว
หยักเป็น

คลื่น
เล็กน้อย 

2 2. 7 4-7 5.0-7.0 2 .15 3.0-3.5  5 

0810 5. 5 3.5-4.1  .5-15.0 GG 
136 
A 

YGG 144 
B 

 0.0-
11 .0 

หยักเป็น
คลื่นมาก 

407.83 4-7  .0-7.0 2 . 5 5.0-7.5  5 
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 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
ผลการคัดเลือกสายต้นชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ จากต้นชาอัสสัมที่ได้จากการเพาะเมล็ดที่มีอายุ 3 ปง 

สามารถคัดเลือกสายต้นชาที่สามารถเจริญเติบโตได้ดีและให้ผลผลิตสูงได้จ านวน 10 สายพันธุ์ คือ 0484, 0689, 

0701, 0706, 0711, 0712, 0715, 0719, 0720 และ 0810 อย่างไรก็ตามการคัดเลือกในครั้งนี้ท าในชาอายุ 3 ปง 

ซง่งเริ่มให้ผลผลิตที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูป ดังนั้นจงงยังคงมีการเก็บบันทงกข้อมูลเพ่ิมเติมในปงถัดไปควบคู่กับ

การขยายพันธุ์เพื่อใช้ในการเปรียบเทียบพันธุ์ 
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กลุ่มสื่อส่งเสริมการเกษตร ส านักพัฒนาการถ่ายทอดเทคโนโลยี กรมส่งเสริมการเกษตร. หน้า  -10 
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http://wbns.oas.psu.ac.th/shownews.php?news_id=30411 สืบค้นเมื่อวันที่ 8 มกราคม 2558 
สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนที่สูง (องค์การมหาชน). 2559. การปลูกและดูแลรักษาชา. องค์ความรู้เพ่ือการพัฒนา

พ้ืนทีสู่งอย่างยั่งยืน. แหล่งที่มา : http://hkm.hrdi.or.th/knowledge/detail/158.                           
(สืบค้นเมื่อวันที่ 11พฤษภาคม 2559) 

สมพล  นิลเวศน์. มปป. เกษตรดีที่เหมาะสมส าหรับการผลิตชา. กรมวิชาการเกษตร. 
สมพล นิลเวศน์ และ Shimonkado Hisachi, 1990, รายงานผลการฝึกอบรม หลักสูตร Tea Cultivation, 

Quality and Chemical Analysis on Tea เสนอ Tea Research Institute.( in Japanese), 
Kumamoto Prefecture (ไม่ได้ตีพิมพ์) 39 pp. 

สมพล นิลเวศน์. 2541. จากการฝึกงานเรื่อง การปลูก ดูแลรักษา และการแปรรูปชา ที่เมืองฮิโตโยชิ. 
สัณห์  ละอองศรี. 2535. ชา. โครงการหลวงวิจัยชา สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้. 145 หน้า. 
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ภาพที่ 1 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0484 
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ภาพที่ 2 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 048  
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ภาพที่ 3 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0701 
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ภาพที่   ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0704 
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ภาพที่ 5 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0711 
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ภาพที่ 4 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0712 

 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



182 
 

 
ภาพที่ 7 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0715 
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ภาพที่ 8 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 071  
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ภาพที่   ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0702 
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ภาพที่ 10 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ของชาอัสสัมสายต้น 0810 
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การตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้  

Assam tea canopy pruning in the southern of Thailand.   
ศุภลักษณ์  อริยภูชัย1/  ชญานุช  ตรีพันธ์1/  สุมาลี  ศรีแก้ว1/  อรรถพล  รุกขพันธ์1/  ปิยะนุช มุสิกพงศ1์/ 

 
บทคัดย่อ 

 

  การตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศงกษาวิธีการตัดแต่งทรงพุ่มชาที่เหมาะสม
ส าหรับพ้ืนที่ภาคใต้ ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง ระหว่างเดือนตุลาคม 2541 ถงง เดือนกันยายน 254  วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) ประกอบด้วย 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง 
กรรมวิธีที่ 2 ตัดแบบเรียบกรรมวิธีที่ 3 ตัดแบบโค้ง (รูปครง่งวงกลม) กรรมวิธีที่ 4 ตัดแบบสามเหลี่ยม (รูปดอกบัว) 
ผลการทดลองพบว่า ด้านผลผลิต จ านวนยอดต่อต้นและน้ าหนักผลผลิตต่อต้น การตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม ให้
จ านวนยอดต่อต้น และน้ าหนักผลผลิตต่อต้น มากที่สุดคือ 511.04 ยอด และ 349.80 กรัม ตามล าดับ  มีความ
แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญกับการตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม ตัดแต่งแบบเรียบ และไม่ตัดแต่ง ซง่งมีจ านวน
ยอดต่อต้น 353.12, 323.98, และ 261.56 ยอด และน้ าหนักผลผลิตต่อต้น 292.51, 242.88 และ 197.11 กรัม 
ตามล าดับ ด้านการเจริญเติบโต ขนาดทรงพุ่มไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดยการไม่ตัดแต่งมีขนาดทรงพุ่มมาก
ที่สุดคือ 14 .48 เซนติเมตร ความสูงทรงพุ่มที่ไม่มีการตัดแต่งมีความสูงมากที่สุดคือ 300 เซนติเมตร  มีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญกับการตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม  สามเหลี่ยม และตัดแต่งแบบเรียบที่มีความสูง  
155.70 1 2. 0 และ 117.40 เซนติเมตร ตามล าดับ ส่วนระยะการแตกยอดใหม่ จ านวนชุดใบต่อปงมีจ านวน
เท่ากันคือ 50 วัน และ 5 ชุดใบต่อปง ดังนั้นเมื่อพิจารณาท้ังในด้านผลผลิตและการเจริญเติบโตแล้วการตัดแต่งแบบ
โค้งครง่งวงกลมจงงเป็นวิธีการตัดแต่งที่มีความเหมาะส าหรับการผลิตชาในพ้ืนที่ภาคใต้ที่สุด 
 
ค าส าคัญ : ตัดแต่งทรงพุ่ม ชาอัสสัม 
 

 
 
 
 
 
 
 

  
1/  ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 85 หมู่ 2 ต าบลไม้ฝาด อ าเภอ สิเกา ตรัง 92150 โทร. 063-227 6250 
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187 
 

บทน า 
ภาคใต้ของไทยมีการดื่มชาอย่างแพร่หลายจนกลายเป็นวัฒนธรรม โดยชาอัสสัมสามารถน ามาแปรรูป

ได้หลากหลาย เช่น ชาฝรั่ง และชาชัก (ชาส าเร็จรูปผสมกับนมข้นหวาน) ซง่งเป็นที่นิยมในประเทศมาเลเซีย อินโดนี

เชีย และปัจจุบันชาเย็นไทยจัดเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมอันดับที่ 27 จาก 50 อันดับของโลก (ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 

2559)  กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมในแหล่งปลูกต่าง ๆ ได้ดี และต้องการร่มเงาจงง

สามารถปลูกแซมในสวนผลไม้ และยางพารา ซง่งปัจจุบันมีราคาตกต่ า ดังนั้นชาอัสสัมจงงเป็นพืชทางเลือกใหม่ ให้กับ

เกษตรกรปลูกเพ่ือเพ่ิมรายได้ ทั้งนี้ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังได้น าต้นชาในกลุ่มชาอัสสัมที่ได้จากการผสมเปิด  จาก

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่มาปลูกในปง 2558 แซมระหว่างแถวต้นสะตออายุ 20 ปง (ระยะปลูก 10 เมตร) ใช้

ระยะปลูกชา 75x150 เซนติเมตร ซง่งมีการเจริญเติบโตที่ดี แต่ยังขาดเทคโนโลยีการตัดแต่งที่เหมาะสมกับการผลิต

ชาในพ้ืนที่ภาคใต้  ดังนั้นจงงได้มีการด าเนินการทดลองนี้ขง้นเพ่ือเป็นค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตรเพ่ือปลูกใน

พ้ืนที่ภาคใต้ต่อไป 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1. ต้นพันธุ์ชาอัสสัมอายุ   ปง ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง  
 2. ปุ๋ยเคมีผสมสูตร 80-2 -24 และปุ๋ยคอก 
 3. สารป้องกันก าจัดโรค-แมลง และวัชพืช 
  . อุปกรณ์ระบบน้ า 
 5. อุปกรณ์ในการเก็บข้อมูลและอ่ืนๆ เช่น เวอร์เนียร์ สายวัด ตาชั่ง กล้องถ่ายรูป และอ่ืนๆ 

- วิธีการ  
แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCBD ประกอบด้วย 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า ซ้ าละ 7 ต้น ดังนี้ 
   กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง 
  กรรมวิธีที่ 2 ตัดแบบเรียบ 
  กรรมวิธีที่ 3 ตัดแบบโค้ง (รูปครง่งวงกลม) 
  กรรมวิธีที่ 4 ตัดแบบสามเหลี่ยม (รูปดอกบัว) 
วิธีปฏิบัติการทดลอง  
  1. คัดเลือกต้นชาอัสสัมในแปลงปลูกศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง (ปลูกเม่ือปง 2558) จ านวน 140 ต้นส าหรับใช้ใน
การทดลอง 
  2. ตัดแต่งตามกรรมวิธี 
  3. การดูแลรักษา ก าจัดวัชพืช ให้น้ า พร้อมทั้งใส่ปุ๋ยคอก และปุ๋ยเคมีสูตรผสม 80-24-26 อัตรา 80 กก./ไร่ 
- การบันทึกข้อมูล  

1. ผลผลิต น้ าหนักต่อต้น  
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 2. ลักษณะใบและการแตกยอด เช่น จ านวนชุดใบ/ปง 
 3. เวลาในการเก็บยอดชา 1 กิโลกรัมในแต่ละกรรมวิธี  

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2541 สิ้นสุดเดือนกันยายน 254   
- สถานที่  ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 
 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
ด้านการเจริญเติบโต 

การเจริญเติบโต ประกอบด้วย ความสูง ขนาดทรงพุ่ม จ านวนใบต่อยอด ความยาวชุดใบ เส้นผ่าน
ศูนย์กลางล าต้น พบว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  
 ความสูง พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง มีความสูงมากที่สุดคือ 300.00 เซนติเมตร รองลงมาคือ กรรมวิธีที่ 
3 ตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม กรรมวิธีที่   ตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม และ กรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ มีความสูง 
155.70, 1 2. 0 และ 117.40 เซนติเมตร ตามล าดับ 
  ขนาดทรงพุ่ม พบว่ากรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง มีขนาดทรงพุ่มมากที่สุดคือ 164.68 เซนติเมตร รองลงมาคือ 
กรรมวิธีที่ 3 ตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม กรรมวิธีที่   ตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม และกรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ 
มีขนาดทรงพุ่ม 164.30, 147.20 และ 130.02 เซนติเมตร ตามล าดับ 
  เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่ากรรมวิธีที่ 3 ตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม มีเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นมาก
ที่สุดคือ 6.61 เซนติเมตร รองลงมาคือ กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง กรรมวิธีที่   ตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม และกรรมวิธีที่ 
2 ตัดแต่งแบบเรียบ มีเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 6.42, 6.26 และ 5.93 เซนติเมตร ตามล าดับ 
  ความยาวชุดใบ พบว่า กรรมวิธีที่    ตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม มีความยาวชุดใบมากที่สุดคือ 21.85 
เซนติเมตร รองลงมาคือ กรรมวิธีที่ 3 ตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง และกรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่ง
แบบเรียบ มีความยาวชุดใบ 19.09, 17.71 และ 17.05 เซนติเมตร ตามล าดับ 
  ระยะเวลาการแตกยอดใหม่ พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง กรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ กรรมวิธีที่ 3 
ตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม และกรรมวิธีที่   ตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม มีระยะเวลาการแตกยอดใหม่เท่ากันคือ 
50.00 วัน 
  จ านวนชุดใบต่อปง พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง กรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ กรรมวิธีที่ 3 ตัดแต่งแบบ
โค้งครง่งวงกลม และกรรมวิธีที่   ตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม มีจ านวนชุดใบ 5 ชุดใบต่อปง (ตารางท่ี 1) 
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ยอ
ด

จ านวนยอด

ปง2542 ปง2543 ปง254 

ตารางที่ 1 การเจริญเติบโตของชาอัสสัมที่ตัดแต่งตามกรรมวิธีเดือนตุลาคม 254  
 

กรรมวิธี 

ความสูง 
(ซม.) 

ทรงพุ่ม 
(ซม.) 

ศก. ล าต้น 
(ซม.) 

ความยาว 
ชุดใบ (ซม.) 

ระยะเวลาแตก
ยอดใหม่ (วัน) 

จ านวนชุด
ใบต่อปง (ชุด) 

กรรมวิธีท่ี 1 ไม่ตัดแต่ง 
กรรมวิธีท่ี 2 ตัดแต่งแบบเรียบ 
กรรมวิธีท่ี 3 โค้งครง่งวงกลม 
กรรมวิธีท่ี 4 สามเหลี่ยม 

300.00 a 
117.60 c 
155.70 b 
142.40 bc 

164.68 
130.02 
164.30 
147.20 

4. 2 
5. 3 
4.41 
4.24 

17.71 
17.05 
1 .0  
21.85 

50 
50 
50 
50 

5 
5 
5 
5 

c.v. (%) 14.4 14.1 15.78 15.8  - - 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
ด้านผลผลิต ปง 2564 (ปงที่ 3 ของการตัดแต่งทรงพุ่ม) 

จ านวนยอดต่อต้น มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ตัดแต่งแบบโค้งครง่ง
วงกลม มีจ านวนยอดต่อต้นมากท่ีสุดคือ 511.04 ยอด รองลงมาคือ กรรมวิธีที่ 4 ตัดแต่งแบบสามเหลี่ยม กรรมวิธี
ที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ และกรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง มีจ านวนยอดต่อต้น 353.12, 323.98, และ 261.56 ยอด 
ตามล าดับ (ตารางที่ 2) โดยพบว่าในปง 2562 ซง่งเป็นปงแรกมีจ านวนยอดอยู่ในช่วง 68.66-182.76 ยอดต่อต้น และ
เพ่ิมขง้นประมาณ 1 เท่าในปง 2563 ผลผลิตอยู่ในช่วง 130.98-211.82 ยอดต่อต้น (ภาพที่ 1) ซง่งเป็นไปในทิศทาง
เดียวกันทุกปง คือ กรรมวิธีการตัดแต่งแบบครง่งวงกลมให้จ านวนยอดมากที่สุด ซง่งแตกต่างจากกับสมพล (มปป.) ที่
แนะน าให้ตัดแต่งแบบเรียบ และต่างจากการตัดแบบสามเหลี่ยมที่กลุ่มผู้ผลิตชาเจ๊ะเหมปฎิบัติอยู่ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 จ านวนยอดของชาอัสสัมที่ตัดแต่งตามกรรมวิธีต่างๆ ในปง 2542-254  
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น้ าหนักผลผลิตต่อต้น มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ตัดแต่งแบบ
โค้งครง่งวงกลม มีน้ าหนักผลผลิตต่อต้นมากที่สุดคือ 349.80 กรัม รองลงมาคือ กรรมวิธีที่  4 ตัดแต่งแบบ
สามเหลี่ยม กรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ และกรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง มีน้ าหนักผลผลิตต่อต้น 292.51, 242.88 
และ 197.11 กรัม ตามล าดับ (ตารางที่ 2) และพบว่าในปง 2562 มีน้ าหนักผลผลิตอยู่ในช่วง 57.11-139.81 กรัม
ต่อต้น โดยกรรมวิธีการตัดแต่งแบบครง่งวงกลมให้น้ าหนักผลผลิตสูงที่สุด แต่ในปง 2563 พบว่าปง 2563 การตัดแต่ง
แบบสามเหลี่ยมให้น้ าหนักผลผลิตต่อต้นสูงที่สุด แต่เมื่อพิจารณาในปง 2564 ก็พบว่าการตัดแต่งแบบครง่งวงกลมให้
น้ าหนักผลผลิตต่อต้นสูงที่สุด (ภาพท่ี 2) 

 

 
ภาพที่ 2 น้ าหนักผลผลิตต่อต้นของชาอัสสัมที่ตัดแต่งตามกรรมวิธีต่างๆ ในปง 2542-254  

ตารางที่ 2 จ านวนยอดและน้ าหนักผลผลิตต่อต้นของการตัดแต่งแต่ละกรรมวิธี  

กรรมวิธี จ านวนยอด (ยอด) น้ าหนักผลผลิตต่อต้น (กรัม) 

กรรมวิธีที ่1 ไม่ตัดแต่ง 
กรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ 
กรรมวิธีที่ 3 โค้งครง่งวงกลม 
กรรมวิธีที่ 4 สามเหลี่ยม 

261.56 b 
323.89 b 
511.04 a 
353.12 ab 

197.11 b 
242.88 ab 
349.80 a 
292.51 ab 

c.v. (%) 32.06 29.17 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

    วิธีการตัดแต่งทรงพุ่มชาที่เหมาะสมส าหรับพ้ืนทีภาคใต้ซง่งเป็นการปลูกในระบบพืชร่วมหรือพืชแซม และ
เป็นการผลิตในเชิงครัวเรือน คือการตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม ที่มีระดับความสูงจากพ้ืนดินประมาณ 150 และ
ขนาดทรงพุ่ม 164.30 เซนติเมตร 

57.11 67.15

139.81 130.73
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97.54 104.21
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          กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่ง                                           กรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งแบบเรียบ 

       
 
 

         
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
       กรรมวิธีที่ 3 โค้งครง่งวงกลม                                           กรรมวิธีที่ 4  สามเหลี่ยม   
 

ภาพที่ 3 ลักษณะการตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมตามกรรมวิธี 
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การเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้  
Comparison of Assam tea varieties in the southern of Thailand. 

ศุภลักษณ์  อริยภูชัย1/  ชญานุช  ตรีพันธ์1/  สุมาลี  ศรีแก้ว1/  อรรถพล  รุกขพันธ์1/  ปิยะนุช มุสิกพงศ์1/ 
 

บทคัดย่อ 
 

การเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศงกษาศักยภาพการผลิตของสายพันธุ์
ชาอัสสัมพันธุ์ดีที่ในพ้ืนที่ภาคใต้ ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง ระหว่างเดือนตุลาคม 2542 ถงง เดือนกันยายน 
254  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) 8 กรรมวิธี 4 ซ้ า ประกอบด้วย กรรมวิธีที่ 1 ชาเจ๊ะ
เหม (เปรียบเทียบ) กรรมวิธีที่ 2 สายพันธุ์ 686 กรรมวิธีที่ 3 สายพันธุ์ 689 กรรมวิธีที่ 4 สายพันธุ์ 706 กรรมวิธีที่ 
5 สายพันธุ์ 711 กรรมวิธีที่ 6 สายพันธุ์ 715 กรรมวิธีที่ 7 สายพันธุ์ 719 และ กรรมวิธีที่ 8 สายพันธุ์ 720 พบว่า 
ด้านความสูง เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น ขนาดทรงพุ่ม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยสายพันธุ์ 704 มีความสูง
และเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นมากท่ีสุดคือ 38.85  และ 0.38 เซนติเมตร  ตามล าดับ สายพันธุ์ 711 มีขนาดทรงพุ่ม
มากที่สุดคือ 33.42 เซนติเมตร ส่วนลักษณะ จ านวนใบและจ านวนกิ่ง พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยส าคัญ โดยสายพันธุ์ 71  มีจ านวนใบมากที่สุดคือ 25.01 ใบ และชาเจ๊ะเหม (เปรียบเทียบ) มีจ านวนกิ่งมาก
ที่สุดคือ  .55 กิ่ง ดังนั้นสายพันธุ์ 706 มีแนวโน้มที่มีการเจริญเติบโตดีที่สุดและดีกว่ากรรมวิธีเปรียบเทียบ 

 
ค าส าคัญ : เปรียบเทียบ ชาอัสสัม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
1/  ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 85 หมู่ 2 ต าบลไม้ฝาด อ าเภอ สิเกา ตรัง 92150 โทร. 063-227 6250 
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บทน า 
ภาคใต้ของไทยมีการดื่มชาอย่างแพร่หลายจนกลายเป็นวัฒนธรรม โดยชาอัสสัมสามารถน ามาแปรรูปได้

หลากหลาย เช่น ชาฝรั่ง และชาชัก (ชาส าเร็จรูปผสมกับนมข้นหวาน) ซง่งเป็นที่นิยมในประเทศมาเลเซีย และ  
อินโดนีเชีย ปัจจุบันชาเย็นไทยจัดเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมอันดับที่ 27 จาก 50 อันดับของโลก ส านักงานสถิติ
แห่งชาติ (2559)  กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมในแหล่งปลูกต่าง ๆ ได้ดี และต้องการ
ร่มเงาจงงสามารถปลูกแซมในสวนผลไม้ และยางพารา ซง่งปัจจุบันมีราคาตกต่ า ดังนั้นชาอัสสัมจงงเป็นพืชทางเลือก
ใหม่ ให้กับเกษตรกรปลูกเพ่ือเพ่ิมรายได้ ทั้งนี้ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังได้น าต้นชาในกลุ่มชาอัสสัมที่ได้จากการผสมเปิด  
จากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่มาปลูกในปง 2558 แซมระหว่างแถวต้นสะตออายุ 20 ปง (ระยะปลูก 10 เมตร) 
ใช้ระยะปลูกชา 75x150 เซนติเมตร ซง่งมีการเจริญเติบโตที่ดี จากการมาศงกษาดูงานของกลุ่มแม่บ้านผลิตชาเจ๊ะ
เหม ได้มีการแปรรูปยอดชา สมพล นิลเวศน์ และ Shimonkado Hisachi, (1990) ดังกล่าว พบว่าได้ชาจีนที่มี
คุณภาพและรสชาติไม่แตกต่างกับชาเจ๊ะเหม ดังนั้นจงงมีการคัดเลือกสายพันธุ์ชาอัสสัมในระหว่างปง 2561 - 2562 
ที่มีการเจริญเติบโตดี   และให้คุณภาพตรงความต้องการของตลาดได้จ านวน 7 สายพันธุ์ ดังนั้นจงงน าสายพันธุ์
ดังกล่าวมาปลูกเปรียบเทียบพันธุ์และพิจารณาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตรเพ่ือปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้
ต่อไป                           

ระเบียบวิธีการวิจัย 
- อุปกรณ์   

1. ต้นชาพันธุ์อัสสัมที่ผ่านการคัดเลือกจาก ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังและชาเจ๊ะเหมจากจังหวัดนราธิวาสโดย
วิธีการปักช ากิ่ง  

 2. ปุ๋ยเคมี และปุ๋ยอินทรีย์ 
 3. สารป้องกันก าจัดโรค-แมลง และวัชพืช 
 4. อุปกรณ์ระบบน้ า 
 5. อุปกรณ์ในการเก็บข้อมูลและอ่ืน ๆ เช่น เวอร์เนียร์ สายวัด ตาชั่ง กล้องถ่ายรูป และอ่ืนๆ 
- วิธีการ  

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCBD 8 กรรมวิธี 4 ซ้ าๆ ละ 20 ต้น ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 ชาเจ๊ะเหม (เปรียบเทียบ) 
กรรมวิธีที่ 2 สายต้น 0686 
กรรมวิธีที่ 3 สายต้น 0689 
กรรมวิธีที่ 4 สายต้น 0706 
กรรมวิธีที่ 5 สายต้น 0711 
กรรมวิธีที่ 6 สายต้น 0715 
กรรมวิธีที่ 7 สายต้น 0719 
กรรมวิธีที่ 8 สายต้น 0720 
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วิธีปฏิบัติการทดลอง  
 ท าการปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัมที่ผ่านการคัดเลือกจ านวน 7 สายต้น เปรียบเทียบกับพันธุ์การค้า 

คือพันธุ์ชาอัสสัมจากเกษตรกรบ้านเจ๊ะเหม อ าเภอแว้ง จังหวัดนราธิวาส จ านวน 1 พันธุ์ ตามขั้นตอนดังนี้ 
 1. ปง 2562 – 2563 ด าเนินการขยายพันธุ์ชาอัสสัมทั้ง 8 กรรมวิธี โดยการปักช า ในศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 
ส าหรับใช้ในการปลูกเปรียบเทียบ 1 สถานที่ คือ ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง  
 2. ปง 2563 ปลูกชาอัสสัมตามกรรมวิธี ใช้ระยะปลูก 75 x 150 ซม. การดูแลรักษาโดยให้น้ าและใส่ปุ๋ยเคมี 
การใส่ปุ๋ย แนะน าให้ใช้ปุ๋ยผสมสูตร 80-24-26 โดยในปงที่ 1 ใส่อัตรา 20 กก./ไร่ ปงที่ 2 ใส่อัตรา 40 กก./ไร่ ปงที่ 3 
ใส่ 60 กก./ไร่ หลังจากปงที่ 4 เป็นต้นไปใส่ 80 กก./ไร่ (ช่วงต้นและปลายฤดูฝน) และทุกปงควรใส่ปุ๋ยคอกอย่างน้อย
ปงละ 2 ตัน  ตัดแต่งกิ่งชา ในปงที่ 1-4 มีการตัดแต่งทุกปงโดยตัดแต่งกิ่งให้สูงจากระดับพ้ืนดิน 20 30 40 50 
เซนติเมตรตามล าดับ หลังจากชามีอายุ 5 ปงขง้นไป ท าการตัดแต่งให้ชามีความสูงจากพ้ืนดิน 55 เซนติเมตร ซง่ง
จากนั้นจะการตัดแต่งก่ิงทุก ๆ 3-4 ปง และแต่ละครั้งตัดให้ห่างจากรอยเดิมไม่เกิน 2.5 เซนติเมตร ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ (2560)  โดยตัดแต่งในช่วงที่ต้นชาพักตัวคือเดือนธันวาคมถงงมกราคม  การเก็บเกี่ยว เก็บใบชาจาก
ยอดชาที่ประกอบด้วย 1 ยอด กับ 2 ใบอ่อนด้วยมือ 
  3. วิเคราะห์และสรุปผลการทดลอง 
- การบันทึกข้อมูล  

1. อัตราการเจริญเติบโต เช่น ความสูง เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น ขนาดทรงพุ่ม 
2. ลักษณะใบและการแตกยอด เช่น จ านวนชุดใบ/ปง สีใบ และจ านวนยอดต่อต้นต่อปง  
3. ผลผลิต น้ าหนักต่อต้น 

- เวลา เริ่มต้น เดือนตุลาคม 2542 สิ้นสุดเดือนกันยายน 254   
- สถานที่  ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 
 
ระยะเวลา ขั้นตอนการปรับปรุงพันธุ์ชาอัสสัม      สถานที่ด าเนินการ 
ปง 2558 ปลูกชาอัสสมัจ านวน 3,000 ต้น ศวส.ตรัง 
   
   
ปง 2560 คัดเลือกสายพันธ์ุชาอัสสัมของ 

ศวส.ตรัง 
(ได้สายพันธ์ุที่การเจริญเติบโตดี 245 

สายพันธ์ุ) 
 

ศวส.ตรัง 
 
 

ปง 2544-2567 ปลูกทดสอบพันธุ ์
(ได้พันธุ์ชาอัสสมัอย่างน้อย 1 พันธุ์) 

 

ศวส. ตรัง 
 

ปง 2568 เสนอให้พิจารณาเป็นพันธุ์แนะน า ศวส.ตรัง 

แผนการปรับปรุงพันธุ์ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
ด้านการเจริญเติบโต ของชาอัสสัมที่อายุ   เดือน (ปลูกเม่ือวันที่ 22 เมษายน 254 ) พบว่า (ตารางท่ี 1)  
  ด้านความสูง พบว่า สายต้น 0704 มีความสูงมากที่สุดคือ 38.85 เซนติเมตร รองลงมาคือ สายต้น 071  
(35. 8 เซนติเมตร) สายต้น 0711 (35. 0 เซนติเมตร) สายต้น 0720 (30.7  เซนติ เมตร) ชาเจ๊ะเหม 
(เปรียบเทียบ) (2 .71 เซนติเมตร) สายต้น 0715 (28.34 เซนติเมตร) สายต้น 0484 (25.50 เซนติเมตร) และ สาย
ต้น 048  (20.85 เซนติเมตร) ตามล าดับ 
  ขนาดทรงพุ่ม พบว่า สายต้น 0711 มีขนาดทรงพุ่มมากที่สุดคือ 35.04 เซนติเมตร รองลงมาคือ สายต้น 
0704 (32.1 ) สายต้น 071  (30.12) สายต้น 0484 (28.62) ชาเจ๊ะเหม (เปรียบเทียบ) (25.62) สายต้น 048  
(23.5) สายต้น 0720 (23.31) และ สายต้น 0715 (20.24) ตามล าดับ 
  จ านวนกิ่ง พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ ชาเจ๊ะเหม (เปรียบเทียบ) มีจ านวนกิ่งมากที่สุด
คือ  .55 กิ่ง รองลงมาคือ สายต้น 0704 ( .30) สายต้น 0711 (3.78) สายต้น 071  (3.77) สายต้น 0715 (2. 4) 
สายต้น 0720 (1.7 ) สายต้น 0484 (1.75) และ สายต้น 048  (1.57) ตามล าดับ 
  จ านวนใบ พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ สายต้น 071  มีจ านวนใบมากที่สุดคือ 25.01 
ใบ รองลงมาคือ ชาเจ๊ะเหม (เปรียบเทียบ) (2 .2 ) สายต้น 0704 (22.72) สายต้น 0711 (1 . 0) สายต้น 0715 
(18.42) สายต้น 0484 (10.80) สายต้น 0720 ( .2 ) และ สายต้น 048  (4. 7) ตามล าดับ 
  เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น พบว่า สายต้น 0704 มีเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้นมากที่สุดคือ 0.38 เซนติเมตร 
รองลงมาคือ สายต้น 071  (0.37) ชาเจ๊ะเหม (เปรียบเทียบ) (0.35) สายต้น 0711 (0.33) สายต้น 0715 (0.31) 
สายต้น 0720 (0.31) สายต้น 0484 (0.2  ) และ สายต้น 048  (0.27) ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 1 การเจริญเติบโตของชาอัสสัมเมื่ออายุ   เดือน (สิงหาคม 254 ) 

กรรมวิธี ความสูง (ซม.) ขนาดทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จ านวนกิ่ง 
ต่อต้น (ก่ิง) 

จ านวนใบ 
ต่อต้น (ใบ) 

ศก. ล าต้น 
(ซม.) 

กรรมวิธีที่ 1 ชาเจ๊ะเหม 
(เปรียบเทียบ) 
กรรมวิธีที่ 2 สายต้น 484 
กรรมวิธีที่ 3 สายต้น 48  
กรรมวิธีที่   สายต้น 704 
กรรมวิธีที่ 5 สายต้น 711 
กรรมวิธีที่ 4 สายต้น 715 
กรรมวิธีที่ 7 สายต้น 71  
กรรมวิธีที่ 8 สายต้น 720 

2 .71 
 

25.50 
20.85 
38.85 
35. 0 
28.34 
35. 8 
30.7  

25.42 
 

28.42 
23.50 
32.1  
35.04 
20.2  
30.12 
23.31 

 .55 a 
 

1.75 bc 
1.57 c 
4.30 a 
3.78 ab 
2.96 abc 
3.78 ab 
1.79 bc 

2 .2  a 
 

10.80 bcd 
6.47 d 
22.72 a 
19.90 ab 
18.62 abc 
25.01 a 
9.24 cd 

0.35 
 

0.29 
0.27 
0.38 
0.33 
0.31 
0.37 
0.31 

c.v. (%) 28.7 21.  46.3 37.7 21.6 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งท่ีตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น  5%  
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จากการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญของชาอัสสัมทั้ง 8 สายต้น พบว่า   
1. Antioxidant capacity (as DPPH inhibition (mmol FAE/100g) มีค่าอยู่ระหว่าง 7.30-459.85 

mmol FAE/100g.  
2. Caffeine (mg/100g) มีค่าอยู่ระหว่าง 2,127.72-2,625.58 mg/100g 

        3. Total Phenolic (as Gallic acid) (mg GAE/g) มีค่าอยู่ระหว่าง 21.13 - 721.15 mg GAE/g  
  ทั้งนี้พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ชาเจ๊ะเหม (เปรียบเทียบ) จะมีสารทั้ง 3 ชนิดค่อนข้างสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ อาจ
เป็นผลเนื่องจากอายุของต้นชาที่มากกว่า 10 ปง ส่วนกรรมวิธีอ่ืนๆมีอายุเพียง 5 ปง แต่หากมีการเปรียบเทียบกันใน
กลุ่มสายพันธุ์ที่ได้จากการคัดเลือกพันธุ์ของศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง พบว่า สายต้น 048   0704 และ 0715 มี
แนวโน้มให้สารส าคัญที่สูง ดังนั้นจงงจะมีการวิเคราะห์สาระส าคัญอีกครั้งหลังจากท่ีมีการปลูกเปรียบเทียบในแปลง 
(ตารางท่ี 2) 
ตารางที่ 2 ผลวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญในยอดชาอัสสัมจากต้นแม่พันธุ์ที่ใช้ในการปลูกเปรียบเทียบ 

กรรมวิธี รายการทดสอบ 
Antioxidant capacity 
(as DPPH inhibition) 
(mmol FAE/100g) 

Caffeine 
(mg/100g) 

Total Phenolic (as 
Gallic acid) (mg GAE/g) 

กรรมวิธีที่ 1 ชาเจ๊ะเหม 
(เปรียบเทียบ) 
กรรมวิธีที่ 2 สายต้น 0484 
กรรมวิธีที่ 3 สายต้น 048  
กรรมวิธีที่   สายต้น 0704 
กรรมวิธีที่ 5 สายต้น 0711 
กรรมวิธีที่ 4 สายต้น 0715 
กรรมวิธีที่ 7 สายต้น 071  
กรรมวิธีที่ 8 สายต้น 0720 

350.34 
 

51.0  
 5 .85 
138.4  
2 .20 
2 1. 1 
147.88 
7.30 

2,266.55 
 

2,284.56 
2,347.98 
2,127.72 
2,402.31 
2,577.81 
2,577.72 
2,625.58 

721.15 
 

75.11 
710.5  
 07.78 
80.28 
508.57 
324. 4 
21.13 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

  จากการปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัม 8 กรรมวิธี พบว่า กรรมวิธีที่ 4 สายต้น 0706 มีแนวโน้มในเรื่อง
การเจริญเติบโตดีที่สุด และดีกว่ากรรมวิธีเปรียบเทียบ คือ มีความสูง ขนาดทรงพุ่ม และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 
และ 38.85 33.54 และ 0.38 เซนติเมตร ตามล าดับ 
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
 

โครงการวิจัยและพัฒนาชา มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยและพัฒนาชาพันธุ์ดี รวมทั้งเทคโนโลยีการผลิตชา และ 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาคุณภาพ และสร้างความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ชา เพ่ือเป็นพืชทางเลือก และสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับเกษตรกรอย่างยั่งยืน ประกอบด้วย   กิจกรรม 14 การทดลอง ได้แก่ 
 ด้านวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา ได้พันธุ์ชาที่มีแนวโน้มเป็นชาพันธุ์ดี ได้แก่ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นประเทศจีน และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบ
การชิม และประเมินความพงงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ขยายผลสู่เกษตรกร
กลุ่มเป้าหมายต่อไป  

ด้านเทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต การปลูกชาส่วนใหญ่ปลูกในพ้ืนที่ป่า หรือตามไหล่
เขา ซง่งมีความอุดมสมบูรณ์ของธาตุอาหารค่อนข้างสูง โดยเฉพาะในกลุ่มอินทรียวัตถุ เกษตรกรผู้ปลูกชาส่วนใหญ่
มักไม่ได้มีการให้ปุ๋ยกับต้นชา ท าให้ในการให้ปุ๋ยชาอาจต้องพิจารณาถงงความต้องการธาตุอาหารของต้นชาที่แท้จริง 
(ratio N:P:K) จงงจะท าให้การให้ปุ๋ยชาในแต่ละครั้งมีประสิทธิภาพมากที่สุด และในการปลูกชามักเจอแมลงศัตรูที่
เข้าท าลายผลผลิตของชา ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover มักเข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบนยอด 
และใบอ่อน เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบอ่อน หนอนม้วนใบ 
Homona coffearia (Nietner) เข้าท าความเสียหายต่อยอดและใบ พบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต เพลี้ยไฟพริก 
Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง ฝนทิ้งช่วง ไร
แดง Oligonychus coffeae (Nietner) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง แมลงวันหนอนชอน
ใบ Liriomyza sp. เข้าท าความเสียหายต่อใบและยอด โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และ มวนหลังเต่าชา 
Poecilocoris latus Dallas ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และยังพบร่องรอยการ
เข้าท าลายของมวนยุงชา Helopeltis spp. ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงแตกยอด 
และพบได้ท้ังปง แต่การเข้าท าลายของแมลงศัตรูดังกล่าวยังไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลผลิตชามาก  
 ด้านวิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน ได้วิธีการแปรรูปชาขาว ชาเขียวคั่ว ชาเทียะกวนดิม และชามัทฉะ
คุณภาพ สามารถถ่ายทอด และขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมาย เพ่ิมทางเลือกให้กับเกษตรกร  สร้างความ
หลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ชา สร้างมูลค่าเพ่ิม รวมทั้งสร้างรายได้ และสร้างงานให้กับชุมชมอย่างยั่งยืน  
 ด้านการพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ ได้แนวโน้มชาอัสสัมที่เหมาะสมใน
พ้ืนที่ภาคใต้ ส าหรับปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าต่อไป และได้วิธีการตัดแต่งต้นชาที่เหมาะสม 
ได้แก่ การตัดแต่งแบบโค้งครง่งวงกลม   
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