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กิตติกรรมประกาศ 
 

 แผนงานวิจัยเรื่อง การผลิตชาอินทรีย์ส าหรับ SME ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากส านักงาน
คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจ าปีงบประมาณ 2555 เพ่ือด าเนินการช่วยเหลือเกษตรกรผู้ผลิต
สินค้าชาไทย ทั้งผู้ปลูก ผู้แปรรูป และผู้ขาย ในการปรับตัวจากการได้รับผลกระทบจากการเปิดเขต
การค้าเสรี (FTA) ซึ่งมีผลตั้งแต่ปี 2553 และเป็นการเตรียมความพร้อมเพ่ือรับการเปิดประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน (AEC) ที่ก าลังจะเกิดขึ้นในปี 2558 โดยมีโครงการย่อยภายใต้แผนงานวิจัย 2 
โครงการ ได้แก่ โครงการการศึกษาการพัฒนาการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรี ย์และการตรวจ
รับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ และโครงการการพัฒนา นวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพ่ือสร้างเสริมสุขภาพ
และขยายโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย 
 แผนงานวิจัยดังกล่าวนี้ส าเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ ด้วยความอนุเคราะห์จาก
ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ผู้ให้ทุนอุดหนุนการวิจัย พร้อมทั้งกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
ที่ให้ค าแนะน าและชี้แนะแนวทางที่เป็นประโยชน์แก่คณะผู้วิจัยตลอดระยะเวลาในการด าเนินการวิจัย 
และมหาวิทยาลัยแม่ฟูาหลวงที่เอ้ือเฟ้ือสถานที่ส าหรับด าเนินการวิจัยตลอดโครงการ นอกจากนี้ ยัง
ได้รับการสนับสนุนจากผู้เกี่ยวข้องหลายฝุาย อาทิเช่น เกษตรกรผู้ปลูกชาและผู้ประกอบการโรงงาน
แปรรูปชาในพ้ืนที่ดอยวาวี คุณศุภชัย โพธิ์สุวรรณ ประธานวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาคุณภาพปลอดภัย 
ผู้ช่วยประสานงานกับผู้ประกอบการโรงงานแปรรูปชาและเกษตรกรในพ้ืนที่ คุณบุญทอง ชัยผ่าน 
ประธานกลุ่มผู้ปลูกชาอินทรีย์บ้านแม่โมงเย้า พร้อมด้วยคณะกรรมการบริหารกลุ่ม ผู้ช่วยประสานงาน
กับเกษตรกรในพื้นที่ และอ านวยความสะดวกในการด าเนินกิจกรรมร่วมกับคณะผู้วิจัยตลอดโครงการ 
คุณพิรจิต บัวทอง ผู้ตรวจประเมินโครงการจากส านักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ (มกท.) คุณเสงี่ยม 
ไผ่ล้อม ผู้ตรวจรับรองมาตรฐานการผลิตพืชอินทรีย์ของประเทศไทย จากกรมวิชาการเกษตร คุณวิชา 
พรหมยงค์ ประธานกรรมการบริหารบริษัทดอยช้างคอฟฟ่ีออริจินอล จ ากัด ผู้ให้ความอนุเคราะห์
บุคลากร และสถานที่ในการถ่ายทอดเมนูชา และดร.ธีรพงษ์ เทพกรณ์ ผู้ให้ค าแนะน าทางวิชาการ 
ตลอดจนผู้ให้การสนับสนุนการบริหารจัดการโครงการจากหน่วยงานทั้งภาครัฐ และภาคเอกชนที่
เกี่ยวข้อง คณะผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้ 
  
           คณะผู้วิจัย 
         พฤษภาคม 2557 
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บทคัดย่อ 
 
 วัตถุประสงค์ของแผนงานวิจัย คือ เพ่ือพัฒนาสินค้าชาไทยอย่างครบวงจร เน้นคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ด้วยการผลิตแบบอินทรีย์ตามมาตรฐานสากล และการต่อยอดผลิตภัณฑ์
ด้วยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพรไทย เพ่ือเพ่ิมรูปแบบใหม่ของ
ผลิตภัณฑ์ชาไทยและสร้างเอกลักษณ์ของชาไทย ผลลัพธ์ของโครงการวิจัยดังกล่าวนี้ช่ว ยสร้างกลุ่มผู้
ปลูกชาอัสสัมอินทรีย์ โดยเริ่มจากการจัดให้มีการถ่ายอดความรู้ในเรื่องกฎระเบียบ วิธีการปฏิบัติใน
การผลิตชาอินทรีย์และการตรวจรับรองมาตรฐานการผลิต นอกจากนี้ยังชี้ให้เห็นถึงจุดแข็งของการ
รวมกลุ่มในการผลิตชาอินทรีย์ และโอกาส  ส าหรับการขอสนับสนุนทางเทคโนโลยีการผลิตจาก
ภาครัฐ จากผลการศึกษาทางเศรษฐศาสตร์พบว่า เกษตรกรผู้ผลิตชาที่ใช้สารเคมีได้ผลผลิตต่อไร่สูง
กว่าการผลิตชาอินทรีย์ แต่การผลิตชาอินทรีย์มีต้นทุนการผลิตที่ต่ ากว่าการผลิตชาที่ใช้สารเคมี จะ
เห็นได้ว่าหากมีการรวมกลุ่มด าเนินการอย่างต่อเนื่องจะช่วยเพ่ิมรายได้ให้แก่สมาชิก ช่วยให้ผู้บริโภค
ปลอดภัยจากสารพิษและที่ส าคัญจะช่วยลดมลภาวะที่จะเกิดอีกด้วย ผลผลิตชาอัสสัมอินทรีย์ที่ได้
สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือขยายช่องทางการจัดจ าหน่ายในรูปแบบต่างๆ ผลลัพธ์จาก
งานวิจัยนี้คือ ผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร ท าจากชาอัสสัม ผสมกับมะระและมะรุม มีสรรพคุณ
ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและระดับน้ าตาลในเลือด ซึ่งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
และมีโอกาสน าไปต่อยอดขายในเชิงพาณิชย์ได้ 
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ABSTRACT 
 

 The objective of this research project is to develop Thai tea products 
in all facets, emphasizing on products’ quality and safety by utilizing organic 
manufacturing standards and practices.  The obtained organic tea is further 
developed into mixed herbal green tea with Thai herbs in order to create product 
uniqueness.  The result of the project is the establishment of a group of organic 
Assam tea growers, starting from transfer of knowledge on regulations and 
procedures of organic tea manufacture and accreditation.  Moreover, the research 
points out that the gathering enables the organic tea growers to gain more 
government supports, especially for the manufacturing technology.  The economic 
study showed that chemically grown tea yielded more than organically produced 
tea.  However, growing tea organically cost less.  It can be concluded from the 
research that the continuous gathering of the tea growers may help increasing the 
members’ income, as well as protecting the consumers from hazardous chemicals 
and reducing pollution. The organic Assam tea can be processed into various tea 
products to increase distribution channels and market opportunities.  The product 
gained from this study is a mixed herbal green tea made from Assam tea, Bitter 
Gourd and Moringa which helps lowering blood cholesterol and blood sugar levels. 
The product is acceptable among consumers. Therefore, it is possible to further 
develop the product for commercial purpose.   
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ค าส าคัญ 
 

1. เกษตรอินทรีย์ (Organic Farming) 
หมายถึง ระบบการผลิตที่ไม่มีการใช้ปุ๋ยเคมี และสารเคมีในการปูองกันและก าจัดศัตรูพืช 

และเป็นระบบการผลิตที่ปฏิบัติตามเงื่อนไขในมาตรฐาน มกท. 
2. กลุ่มเกษตรกร (Grower Group) 
 หมายถึง กลุ่มเกษตรกรรายย่อย ที่มีเกษตรกรสมาชิกท าการผลิตอยู่ในบริเวณท้องถิ่น
เดียวกัน (เช่น หมู่บ้าน ต าบล) มาท าการรวมกลุ่มกัน เพ่ือให้มีการจัดการผลผลิตและ /หรือจัดการ
ตลาดร่วมกัน 
3. โครงการ (Project) 
 หมายถึง องค์กร หรือบริษัท ที่มีเกษตรกรอย่างน้อย 2 ราย ท าการผลิตผลิตผลอินทรีย์ให้ 
โดยเกษตรกรผู้ผลผลิต อาจจะเป็นกลุ่มเกษตรกรหรือเกษตรกรรายเดี่ยวอยู่ในท้องที่เดียวกันหรือต่าง
ท้องที่กันก็ได้ ทั้งนี้โครงการจะเป็นผู้รับผิดชอบจัดการการตลาด และเป็นผู้ขอรับรองมาตรฐานเกษตร
อินทรีย์ (ในนามของกลุ่ม องค์กร หรือบริษัทนั้น) กับ มกท. 
4. ผู้ผลิต (Producer) 
 หมายถึง ผู้ท าการปลูกพืช ดูแลรักษา จนกระท่ังเก็บเกี่ยว และจ าหน่าย 
5. ผู้ตรวจ (Inspector) 
 หมายถึง ผู้ที่ไปตรวจเยี่ยมฟาร์มหรือสถานที่ประกอบการ เพ่ือตรวจสอบและประเมินว่า
ผู้ผลิต – ผู้ประกอบการได้ปฏิบัติตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ของ มกท. หรือไม่ 
6. ระบบควบคุมภายใน (Internal Control System) 

หมายถึง ค าจ ากัดความของ IFOAM ระบุไว้ว่า ระบบควบคุมภายใน (Internal Control 
System: ICS) คือ ระบบประกันคุณภาพที่ใช้เอกสารประกอบ ซึ่งหน่วยงานรับรองภายนอกได้
มอบหมายให้ระบบภายในของผู้ที่ได้รับการรับรอง ท าหน้าที่ในการตรวจสมาชิกแต่ละรายในกลุ่มเป็น
ประจ าทกุป ี
7. การผลิตคู่ขนาน (Parallel Production) 
 หมายถึง การผลิตทางการเกษตร การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว และการแปรรูปผลิตผล
และผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกัน ทั้งแบบอินทรีย์และแบบอ่ืน ซึ่งการผลิตแบบอ่ืนนี้หมายรวมถึง การผลิต
แบบเคมี ระยะปรับเปลี่ยน ธรรมชาติ และอินทรีย์ที่ไม่ขอรับรอง 
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8. ระยะปรับเปลี่ยน (Conversion Period) 
 หมายถึง ช่วงระยะเวลานับจากเริ่มต้นท าเกษตรอินทรีย์ ตามมาตรฐาน มกท. จนกระทั่ง
ได้รับการรับรองผลิตผลว่าเป็นเกษตรอินทรีย์ ระยะการปรับเปลี่ยนนี้ถือเป็นช่วงระยะเวลาในการ
ฟ้ืนฟูสภาพแวดล้อมและความอุดมสมบูรณ์ของดิน 
9. ผลิตผล (Produce) 
 หมายถึง ผลิตผลที่ได้จากการเพาะปลูกหรือการเก็บเกี่ยวจากธรรมชาติ และ/ หรือผ่านการ
ปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวแล้ว 
10. พืชล้มลุก (Annual Crop) 
 หมายถึง พืชที่มีวงจรชีวิตสั้น เก็บเกี่ยวเสร็จสิ้นภายในฤดูการเพาะปลูกเดียว 
11. พืชยืนต้น (Perennial Crop) 
 หมายถึง พืชที่มีอายุยาวกว่า 1 ปี และสามารถเก็บเกี่ยวผลิตผลได้ต่อเนื่องมากกว่าฤดูการ
ผลิตเดียว 
12. ปัจจัยการผลิต (Input) 
 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการผลิตเกษตรอินทรีย์ ได้แก่ ปุ๋ย สารปรับปรุงดิน สารปูองกัน
ก าจัดศัตรูพืช รวมถึงสารปรุงแต่ง และสารช่วยแปรรูปที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อินทรีย์ 
13. แปลง (Field) 
 หมายถึง พ้ืนที่ที่ท าการเพาะปลูกท่ีมีอาณาเขตติดต่อเป็นผืนเดียวกัน 
14. ฟาร์ม (Farm) 
 หมายถึง พ้ืนที่ที่ท าเกษตรกรรมทั้งหมด (ทั้งเพาะปลูกและเลี้ยงสัตว์) ซึ่งรับผิดชอบการผลิต 
โดยบุคคลคนเดียวกัน ทั้งท่ีเช่าจากผู้อื่นเพ่ือท าการผลิตหรือมีสิทธิ์ท าการผลิตโดยมิได้เป็นเจ้าของ 
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1. ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
 ประเทศไทยผลิตชาอัสสัมมากว่า 80 ปี และผลิตชาจีนประมาณ 30 ปี แหล่งปลูกชาที่ส าคัญ
ของไทยอยู่ในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ น่าน ล าปาง แม่ฮ่องสอนและแพร่ โดยจังหวัดเชียงรายมี
พ้ืนที่ปลูกที่ให้ผลผลิตชามากที่สุดของประเทศ ในปี 2549 มีพ้ืนที่เพาะปลูกชารวมทั้งสิ้นประมาณ 
60,120 ไร่ ผลผลิตชารวม 32,396 ตัน ปริมาณการส่งออกสินค้าชาในปี 2552 ประมาณ 2,724 ตัน 
โดยส่งออกไปประเทศกัมพูชามากที่สุด และปริมาณการน าเข้าชาในปีเดียวกันประมาณ 1,513 ตัน 
โดยน าเข้าสินค้าชาจากประเทศจีนมากที่สุด รองลงมาได้แก่ ประเทศพม่า และประเทศอินเดีย 
ประกอบกับการที่รัฐบาลไทยได้จัดท าความตกลงการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ซึ่งได้ก าหนดให้เปิดตลาด
เสรีภาษีเป็นศูนย์มีผลในปี พ.ศ. 2553 และการเปิดเสรีทางการค้าอาเซียน – จีน ซึ่งมีแนวโน้มท าให้
ปริมาณการน าเข้าสินค้าชา และผลิตภัณฑ์จากประเทศจีนและประเทศเวียดนามเพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้
ราคาสินค้าชาภายในประเทศลดลง รวมถึงส่วนแบ่งตลาดภายในประเทศของชาไทยลดลงอีกด้วย 
เกษตรกรผู้ผลิตชาจึงได้รับผลกระทบจากราคาชาตกต่ า แต่ต้นทุนการผลิตกลับสูงขึ้น สินค้าชาไทยจึง
ไม่สามารถแข่งขันในตลาดกับสินค้าชาจากจีนและเวียดนามได้ เนื่องจากทั้งสองประเทศเน้นการผลิต
ให้ได้ปริมาณมากและราคาถูกรวมถึงมีการใช้สารเคมีในการดูแลสวนชาในปริมาณมากด้วย ดังนั้นการ
เริ่มต้นส าหรับการเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตชามาเป็นการผลิตในระบบอินทรีย์จึงเป็นอีกแนวทาง
หนึ่งที่จะเพ่ิมการแข่งขันกับชาจีนและเวียดนามได้ ทั้งนี้ในปี พ.ศ. 2553 ส านักวิชาอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟูาหลวง โดย ปริญญาและคณะ ได้จัดท าโครงการ การศึกษาแนวทางการ
ปรับตัวของผู้ประกอบการเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการส่งออกสินค้าชาขึ้น โดยได้ท าการศึกษาและ
พัฒนาการบริหารจัดการในสวนชาอินทรีย์ของกลุ่มผู้ปลูกชาอินทรีย์ดอยวาวี ในพ้ืนที่ดอยวาวี ต าบล
วาวี อ าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย และกลุ่มผู้ปลูกชาอินทรีย์สากล ในพ้ืนที่บ้านห้วยน้ าขุ่น ต าบล
แม่ฟูาหลวง อ าเภอแม่ฟูาหลวง จังหวัดเชียงราย จนกระทั่งได้กลุ่มเกษตรกรรับการรับรองมาตรฐาน
การผลิตพืชอินทรีย์ของประเทศ จ านวน 16 ราย และผ่านการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์สหภาพ
ยุโรป (EU) ในระยะปรับเปลี่ยนปีที่ 1 จ านวน 36 ราย  
 ดังนั้นเพ่ือให้มีการพัฒนากระบวนการผลิตชาอินทรีย์อย่างต่อเนื่องกับการด าเนินโครงการที่
ผ่านมา ทางส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟูาหลวง จึงร่วมมือกับกลุ่มผู้ปลูกชา
อินทรีย์บ้านแม่โมงเย้า ในพื้นที่ดอยวาวี จัดท าแผนงานวิจัยเรื่อง การผลิตชาอินทรีย์ส าหรับ SME โดย
เน้นการวิจัยเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตชาอินทรีย์ ตามมาตรฐานสากลอย่างแท้จริงในทุกขั้นตอน 
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(การผลิต การแปรรูป และการขยายโอกาสทางการตลาด) มุ่งส่งเสริมให้เกษตรกรมีความตระหนัก
และเข้าในในระบบการผลิตชาอินทรีย์ที่ปลอดภัย และสามารถยกระดับกระบวนการจัดการกลุ่มให้
เป็นวิสาหกิจชุมชนขนาดย่อม (SMEs) ได้ และมีความคาดหวังว่ากลุ่มเกษตรกรจะได้รับการรับรอง
การผลิตตามมาตรฐานสากล ทั้งนี้เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคชาชาวไทย และเป็นการยกระดับ
คุณภาพชาให้สามารถเข้าสู่ตลาดระดับบนภายในประเทศ และส่งออกต่างประเทศได้ อีกทั้งยังเป็น
การลดการน าเข้าในกรณีของ FTA และ AEC ที่ก าลังจะมีผลกระทบกับประเทศไทยในอนาคตอันใกล้
ด้วย ซึ่งกระบวนการวิจัย ตลอดจนผลการวิจัยสามารถน าไปขยายผลและประยุกต์ใช้ส าหรับพ้ืนที่ปลูก
ชาอ่ืนๆ ได้ แผนงานวิจัยเรื่อง การผลิตชาอินทรีย์ส าหรับ SME ประกอบด้วยโครงการย่อยดังนี้ 

1. โครงการศึกษาและวิจัยการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์ดอยวาวี  และการตรวจ
รับรองมาตรฐานการผลิต 

2. โครงการพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพ่ือสร้างเสริมสุขภาพและขยายโอกาสทาง
การตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย 

 
2. วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 แผนงานวิจัยเรื่อง การผลิตชาอินทรีย์ส าหรับ SME มีวัตถุประสงค์หลักดังนี้ 

1. เพ่ือศึกษาวิจัยจุดแข็ง – จุดอ่อนของการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้ปลูกชาดอยวาวีที่มีผล
ต่อการพัฒนาการผลิตชาอินทรีย์ 

2. เพ่ือเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกชาดอยวาวีด้วยการส่งเสริมการ
ผลิตชาอินทรีย์ให้ได้คุณภาพและมีความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล 

3. เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพในการแข่งขันให้กับกลุ่มเกษตรกรอย่างยั่งยืนด้วยกระบวนการ
รวมกลุ่มเพ่ือการผลิต การแปรรูป การตลาด รวมถึงการบริหารจัดการกลุ่มอย่างเป็น
ระบบ 

4. เพ่ือศึกษาวิจัยแนวทางในการจัดตั้งโรงงานชาอินทรีย์ต้นแบบมาตรฐานสากลระดับ
ชุมชนเพ่ือยกระดับคุณภาพกระบวนการผลิตชาของดอยวาวี 

5. เพ่ือส่งเสริมและเพ่ิมโอกาสขยายช่องทางการตลาดทั้งภายในและต่างประเทศให้แก่กลุ่ม
เกษตรกรผู้ปลูกชาดอยวาวีด้วยสินค้าที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 

6. สร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือเปิดโอกาสทางการตลาดและสร้างตราสัญลักษณ์ของชา
อินทรีย์ดอยวาวี 

7. เพ่ือให้เกิดกลุ่มน าร่องวิสาหกิจชุมชนขนาดย่อม (SMEs) ที่เป็นต้นแบบในการผลิตชา
อินทรีย์อย่างครบวงจร ตั้งแต่กระบวนการผลิต การแปรรูป และการตลาด 
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3. รายละเอียดความเชื่อมโยงระหว่างโครงการวิจัยย่อย  
 แผนงานวิจัยเรื่อง การผลิตชาอินทรีย์ส าหรับ SME ประกอบด้วยโครงการย่อย 2 โครงการ 
ได้แก่ โครงการย่อยที่ 1 การศึกษาและวิจัยการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์ดอยวาวี และการ
ตรวจรับรองมาตรฐานการผลิต และโครงการย่อยที่ 2 การพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพ่ือสร้างเสริม
สุขภาพและขยายโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย ซึ่งการด าเนินการวิจัยในแต่ละโครงการ
ย่อยจะมีความเชื่อมโยงกันอย่างเป็นระบบ โดยเริ่มจากโครงการย่อยที่ 1 ท าการพัฒนากระบวนการ
ผลิตชาในระบบเกษตรอินทรีย์ ของกลุ่มเกษตรในพ้ืนที่ดอยวาวี จนกระทั่งสวนชาของเกษตรกรได้รับ
การรับรองมาตรฐานการผลิตพืชอินทรีย์จากกรมวิชาการเกษตร และผ่านการรับรองมาตรฐานเกษตร
อินทรีย์สหภาพยุโรป ในระยะปรับเปลี่ยนปีที่ 1 โดยผลผลิตชาที่เก็บได้จากสวนชาของเกษตรกรที่เข้า
ร่วมโครงการจะเป็นผลผลิตใบชาสดอินทรีย์ จากนั้นผลผลิตใบชาสดอินทรีย์จะถูกส่งเข้าสู่โรงงานแปร
รูปและคัดบรรจุโดยผ่านกรรมวิธีการผลิตแบบอินทรีย์ ได้เป็นผลิตภัณฑ์ชาแห้งอินทรีย์ ซึ่งโครงการ
ย่อยที่ 2 จะน าวัตถุดิบซึ่งเป็นชาอินทรีย์แห้งของกลุ่มเกษตรในพ้ืนที่ดอยวาวีไปพัฒนาเป็นนวัตกรรม
เครื่องดื่มชาอินทรีย์เพ่ือสุขภาพ โดยการผสมน้ าสมุนไพรไทยเข้มข้นที่มีสรรพคุณทางยาลงไปเป็นต้น
ว่า น้ ามะระขี้นกเข้มข้น และน้ าใบมะรุมเข้มข้น เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีการวิจัยและพัฒนาเมนูชา
จ านวน 5 เมนู เพ่ือขยายโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย โดยเน้นไปที่ผู้ประกอบการธุรกิจ
ขนาดย่อม (SMEs) เช่น ร้านเฟรนไชส์กาแฟ เป็นต้น ทั้งนี้แผนงานวิจัยเรื่อง การผลิตชาอินทรีย์
ส าหรับ SME ได้ท าการวิจัยโดยมุ่งเน้นการพัฒนาสินค้าชาไทยอย่างครบวงจร เริ่มตั้งแต่กระบวนการ
ผลิต กระบวนการแปรรูป และกระบวนการส่งเสริมการตลาด เพ่ือให้ผู้ที่เกี่ยวข้องในทุกกระบวนการ
ตลอดสายการผลิต ทั้งเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์ ผู้ประกอบการโรงงานชาอินทรีย์ และเจ้าของธุรกิจ
ร้านชาอินทรีย์ สามารถปรับตัวและอยู่รอดได้ เป็นการเริ่มต้นในการส่งเสริมการท าเกษตรอินทรีย์
อย่างยั่งยืน สามารถยกระดับคุณภาพสินค้า ตลอดจนคุณภาพชีวิตทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภคได้ 
 

4. สรุปผลการวิจัย 
4.1 การศึกษาการพัฒนาการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์ดอยวาวี และการตรวจ

รับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์  
การศึกษาการพัฒนาการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์ดอยวาวี และการตรวจรับรอง

มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ มีขั้นตอนการด าเนินการวิจัยได้แก่ การประเมินวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน 
โอกาส และภาวะคุกคามของการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตชาอินทรีย์ (SWOT Analysis) การพัฒนา
เข้าสู่กระบวนการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ และการตรวจรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ โดยมีชุมชนผู้
ปลูกชาหมู่บ้านแม่โมงเย้า ต าบลวาวี อ าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย เป็นพ้ืนที่ด าเนินการเป็น
ระยะเวลา 1 ปี โดยผลการวิจัยสามารถสรุปได้ดังนี้ 
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การประเมินวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และภาวะคุกคามของการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตชา
อินทรีย์ (SWOT Analysis) พบว่าพ้ืนที่ดอยวาวีมีจุดแข็งทางด้านภูมิศาสตร์ที่เอ้ืออ านวยแก่การปลูก
ชาในระบบอินทรีย์ เนื่องจากมีชาพันธุ์พื้นเมืองที่มีความแข็งแรง เจริญเติบโตดีในธรรมชาติ นอกจากนี้
ยังมีโอกาสขยายการผลิตโดยมีแหล่งเงินทุนสนับสนุนจากพ้ืนที่อีกด้วย แต่กลุ่มเกษตรกรก็ยังมีจุดอ่อน
ในเรื่องข้อจ ากัด ของเทคโนโลยีการผลิตที่ทันสมัยและกระบวนการผลิตที่ยังไม่ได้มาตรฐาน ท าให้ต้อง
ขายสินค้าผ่านพ่อค้าคนกลางในราคาต่ า สินค้าขาดความเชื่อมั่นจากลูกค้าต่างประเทศ กลายเป็น
ภาวะคุกคามที่ต้องเร่งแก้ไขต่อไป 

การพัฒนาเข้าสู่กระบวนการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์  เริ่มต้นจากการรับสมัครสมาชิกและ
จัดตั้งเป็นกลุ่มเกษตรกร โดยใช้ชื่อว่า กลุ่มผู้ปลูกชาอินทรีย์บ้านแม่โมงเย้า ซึ่งมีเกษตรกรสมาชิก ณ 
ปัจจุบันจ านวน 27 ราย เมื่อจัดตั้งกลุ่มเกษตรกรแล้วจึงจัดโครงสร้างการบริหารและโครงสร้างระบบ
ควบคุมภายใน ซึ่งประกอบด้วยกรรมการบริหาร กรรมการตรวจติดตามฟาร์มภายใน และกรรมการ
รับรองฟาร์มภายใน ซึ่งได้จากการคัดเลือกและลงคะแนนเสียงของสมาชิกกลุ่ม จากนั้นจัดให้มีการ
อบรมเพ่ือให้ความรู้แก่เกษตรกรสมาชิกในหัวข้อที่จ าเป็นและส าคัญต่อการพัฒนาไปสู่กระบวนการ
ผลิตแบบอินทรีย์ ได้แก่ มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ การรับรองแบบกลุ่มและ ICS เทคนิคการจัดการ
ศัตรูพืชโดยวิธีผสมผสาน การท าปุ๋ยหมัก และน้ าหมักชีวภาพเพ่ือใช้ในสวนชาอินทรีย์ และเทคนิคการ
ตัดแต่งกิ่งชาอัสสัมเพ่ือเพ่ิมผลผลิต โดยผลการประเมินความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมการอบรมใน
แต่ละหัวข้อเฉลี่ยอยู่ในระดับ 5 คือมีความพึงพอใจมากที่สุด จนถึงระดับ 3 คือมีความพึงพอใจปาน
กลาง หลังจากอบรมเกษตรกรในหัวข้อต่างๆ เสร็จสิ้นแล้วมีการวัดพ้ืนที่แปลงชาด้วยระบบ GPS 
ส าหรับแปลงชาของเกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการ รวมท าการวัดพ้ืนที่ไปทั้งหมด 35 แปลง 641 ไร่จาก
จ านวนสมาชิก 27 ราย โดยหลังจากเกษตรกรเข้าร่วมโครงการแล้วจะต้องท าการผลิตในสวนชา
อินทรีย์ของตนตามข้อก าหนดมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ มกท. อย่างเคร่งครัด ซึ่งโครงการวิจัยได้มีการ
แจกสมุดบันทึกการจัดการการผลิต และบันทึกการขายใบชาสดให้กับเกษตรกร เพ่ือน าไปบันทึก
กิจกรรมภายในสวนชาของตนเอง และมีการตวจติดตามการปฏิบัติงานของเกษตรกรสมาชิกเป็นระยะ 
โดยการตรวจติดตามฟาร์มภายในครั้งสุดท้ายกระท าเม่ือ วันที่ 1 – 3 พฤษภาคม 2556  

การตรวจรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ เริ่มจากการตรวจรับรองฟาร์มภายในประจ าปี 
2555 โดยผู้ตรวจรับรองฟาร์มภายในได้ท าการตรวจฟาร์มแล้วเสร็จ เมื่อวันที่ 16 – 25 มกราคม 
2556 มีเกษตรกรที่ได้รับการพิจารณารับรองฟาร์มภายในการกรรมการรับรองฟาร์มจ านวน 27 ราย 
รวมพ้ืนที่ 641 ไร่ โดยมีเงื่อนไขการรับรองได้แก่ ให้เกษตรกรท าการปรับปรุงการผลิตของตนเอง โดย
ท าแนวกันชนของแปลงชาทุกแปลงให้มีความชัดเจน และท าการบันทึกกิจกรรมภายในฟาร์มให้เป็น
ปัจจุบันเสมอ หลังจากตรวจรับรองฟาร์มภายในแล้วเสร็จจึงจัดเตรียมเอกสารของสมาชิกเพ่ือยื่นสมัคร
เพ่ือขอรับการรับรองมาตรฐานการผลิตพืชอินทรีย์จากหน่วยงานตรวจรับรองภายนอก ได้แก่ กรม
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วิชาการเกษตร และส านักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ (มกท.) โดยกรมวิชาการเกษตรได้ส่งผู้ตรวจ
รับรองมาตรวจรับรองให้กับกลุ่มเกษตรกรเมื่อวันที่ 23 พฤษภาคม 2556 โดยผลการตรวจรับรองอยู่
ระหว่างการพิจารณาจากคณะกรรมการพิจารณารับรอง และส านักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ได้ส่ง
เจ้าหน้าที่มาตรวจประเมินโครงการครั้งที่ 1 เมื่อวันที่ 6 มิถุนายน 2556 จากผลการประเมินพบว่า
กลุ่มผู้ปลูกชาอินทรีย์บ้านแม่โมงเย้า ยังไม่มีความพร้อมในการขอรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์
สหภาพยุโรป (EU) เนื่องจากพบว่ามีการผลิตพืชคู่ขนานอินทรีย์ และเคมีจ านวนหลายแปลง ท าให้
ต้องชะลอการตรวจรับรองในครั้งที่ 2 ออกไปก่อน เพ่ือเปิดโอกาสให้เกษตรกรได้เตรียมความพร้อม
สวนชาของตนเอง 

4.2 การพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพื่อสร้างเสริมสุขภาพและขยายโอกาสทาง
การตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย  

การพัฒนาเครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพรพร้อมชง มีขั้นตอนการด าเนินงานดังนี้ การเตรียม
ชาเขียวจากผู้ผลิตในชุมชนต าบลวาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย การเตรียมวัตถุดิบใบมะรุมและมะระ
ขี้นก ศึกษาหาอัตราส่วนที่ผู้บริโภคยอมรับ ศึกษาหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้ง  ศึกษา
พฤติกรรมความต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคและศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภค การส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชาและการพัฒนาเมนูชา 5 เมนู ผล
การทดลองในแต่ละขั้นตอนสามารถสรุปผลได้ดังนี้ 
 การเตรียมวัตถุดิบสมุนไพรมะรุมและมะระขี้นก เริ่มจากน ามะระขี้นกมาลวกในน้ าเกลือที่
อัตราส่วน น้ า 1 ลิตรต่อเกลือปุน 2 กรัม ที่อุณหภูมิ 90 – 95 ๐C นาน 30 วินาที อบแห้งด้วยตู้อบลม
ร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 70oC  นาน 15ชั่วโมง การเตรียมใบมะรุมอบแห้ง เด็ดใบออกจาก
ก้าน น ามาล้างท าความสะอาด อบแห้งที่อุณหภูมิ 50 ๐C นาน 12 ชั่วโมง น ามะระอบแห้งและใบ
มะรุมอบแห้งมาท าน้ าเข้มข้นโดยใช้หม้อต้ม 2 ชั้น โดยใช้อัตราส่วนในการท าน้ าสมุนไพรเข้มข้นทั้ง 2 
ชนิดนี้ คือ สมุนไพร 100 กรัมต่อน้ า 500 มิลลิลิตร ต้มเดอืดที่อุณหภูมิ 90 ๐C นาน 90 นาที  
 การศึกษาหาอัตราส่วนชาเขียวผสมสมุนไพรที่ผู้บริโภคยอมรับ โดยใช้อัตราส่วนชาเขียว
อัสสัมต่อมะรุมต่อมะระขี้นก พบว่า อัตราส่วนที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร 
คือ ชาเขียวอัสสัม 100 กรัม : น้ าใบมะรุม 40 มิลลิลิตร : น้ ามะระขี้นก 20 มิลลิลิตร ซึ่งอัตราส่วน
ดังกล่าวนี้ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด ตัวอย่างดังกล่าวมีปริมาณความชื้น 5.75% ปริมาณ

โพลีฟีนอลทั้งหมดร้อยละ 13.63 – 17.75 โดยน้ าหนักแห้ง ความสามารถในการรีดิวซ์ 1,650 mol 
ascorbic acid/100g dry basis ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 361,685 (Trolox  

mol/100g dry basis) ส่วนการวิเคราะห์หาปริมาณคาเทชินทั้ง 8 ชนิด ได้แก่ Epigallocatechin – 
3 – gallate (EGCG), (-) – Epigallocatechin (EGC), (-) – Epicatechin – 3 – gallate (ECG), (-) – 
Epicatechin (EC), (-) – Gallocatechin(GC), (+) – Catechin (C), (-) – Gallocatechin gallate 
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(GCG) และ (-) – Catechin gallate (CG) พบว่ามีค่า 0.08, 0.63, 0.74, 1.17, 1.62, 1.39, 0.11 
และ 1.19 (g./100g. dry basis) ตามล าดับ 
 การศึกษาอุณหภูมิที ่เหมาะสมในการอบแห้งชาเขียวผสมสมุนไพร พบว่า อุณหภูมิที่
เหมาะสมในการอบแห้งชาเขียวผสมสมุนไพร คือ 50๐C โดยผลิตภัณฑ์มีปริมาณความชื้น 5.37% 

ปริมาณโพลีฟีนอล ร้อยละ 22.47  ความสามารถในการรีดิวซ์ คือ 2,417.44 mol ascorbic 
acid/100 g dry basis การวิเคราะห์หาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าในตัวอย่างชาที่

อบแห้งที่อุณหภูมิ 50๐C มีค่า Antioxidant สูงที่สุด คือ 451,781 (Trolox  mol/100 g dry 
basis) ส่วนการวิเคราะห์หาปริมาณคาเทชินทั้ง 8 ชนิด ของตัวอย่างชาสมุนไพร ได้แก่ 
Epigallocatechin – 3 – gallate(EGCG), (-) – Epigallocatechin (EGC), (-) – Epicatechin – 3 
– gallate (ECG), (-) – Epicatechin (EC), (-) – Gallocatechin (GC), (+) – Catechin (C),  (-) – 
Gallocatechin gallate (GCG) และ (-) – Catechin gallate (CG) พบว่ามีค่า 0.20, 1.52, 0.30, 
0.51, 3.39, 1.82, 0.41 และ 1.15 (g./100g. dry basis) ตามล าดับ ผู้บริโภคมีความชอบคุณลักษณะ
ด้านสี, กลิ่นของชา และคุณภาพของน้ าชา และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง  

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร ผลการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 120 คน พบว่า ผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ชา
สมุนไพรในคุณลักษณะด้านสี, กลิ่น, รสชาติ, ขนาดบรรจุต่อซอง และความชอบโดยรวม อยู่ใน
ระดับปานกลาง โดยผู้บริโภคร้อยละ 97 ยอมรับผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคร้อยละ 98 ตัดสินใจที่จะซื้อ
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพร  

การพัฒนาเมนูชา แบ่งเป็นการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา และ 
การพัฒนาเมนูชา 5 เมนู โดยผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา จาก
ผู้บริโภคจ านวน 200 คนโดยใช้วิธีการตอบแบบสอบถาม พบว่า ผู้บริโภคนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มชามากที่สุดเป็นอันดับ 1 ประเภทของเครื่องดื่มชาที่ผู้บริโภคเลือกดื่มมากที่สุดคือ ชา
เขียวพร้อมดื่มคิดเป็นร้อยละ 17.19 ความถี่ในการบริโภคชาสัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 
40.5 ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยในการบริโภคชาในแต่ละครั้งน้อยกว่า 30 บาท แหล่งในการเลือกซื้อชาเพื่อ
บริโภคคือ จากร้านขายกาแฟและเครื่องดื่ม ข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคในการพัฒนาเมนูชา 
พบว่าผู้บริโภคให้รสชาติเป็นจุดเด่นต่อการพัฒนาเมนูชา เมนูชาที่ผู ้บริโภคต้องการให้พัฒนา 5 
อันดับ ได้แก่ ชาเขียวผสมผลไม้และน้ าผึ้งเย็น ชาเขียวผสมสมุนไพรเย็น ชาเขียวผสมผลไม้เย็น ชา
เขียวมะนาวโซดาเย็น ชาเขียวนมผสมกาแฟเย็น ส าหรับผลการพัฒนาเมนูชา 5 เมนู เมนูชาที่ได้
พัฒนาขึ้นตามความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ ชาเขียวสับปะรด ชาเขียวบ๊วย ชาเขียวขิง ชาเขียว
ล าไย และชาเขียวผสมกาแฟ 
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5. ประโยชน์ที่ได้รับ 
1. ได้แนวทางการรวมกลุ่มเกษตรกรน าร่องเพ่ือผลิตชาอินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพสามารถ

ด าเนินการได้จริงและเกิดความยั่งยืนของระบบกลุ่ม 
2. ส่งเสริมการปลูกชาอินทรีย์ เพ่ือเป็นการขยายช่องทางการตลาด นอกจากนี้ยังลดการใช้

สารเคมีท าให้เกษตรกรมีสุขภาพดี อีกทั้งการปลูกชาช่วยลดการพังทลายของดิน ช่วย
อนุรักษ์ดินและสิ่งแวดล้อมของพ้ืนที่ดอยวาวีที่ยังมีพ้ืนที่ที่เป็นต้นน้ า 

3. ส่งเสริมการรวมตัวกันของผู้ ผลิตชาอินทรีย์ดอยวาวี  เ พ่ือให้เกิดการแลกเปลี่ยน
ประสบการณ์รวมถึงองค์ความรู้ และช่วยเหลือในด้านบริหารจัดการกลุ่มและขยาย
การตลาด 

4. กลุ่มเกษตรกรน าร่องการผลิตชาอินทรีย์สามารเรียนรู้การผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ตาม
มาตรฐานและระบบการจัดการกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถพัฒนาเป็นวิสาหกิจ
ชุมชนขนาดย่อมได้ 

5. ได้กลุ่มเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกชาอินทรีย์ต้นแบบ รวมทั้งสร้างตราสัญลักษณ์
และมาตรฐานเบื้องต้นให้กับเกษตรอินทรีย์จังหวัดเชียงราย 

6. ได้ข้อมูลที่เป็นผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจและสังคมระหว่างการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ตาม
มาตรฐานเทียบกับเกษตรแบบดั้งเดิม (เคมี) ซึ่งจะเป็นแนวทางในการตัดสินใจผลิตแบบ
เกษตรอินทรีย์บนพื้นที่ปลูกชาดอยวาวี 

7. ผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์ของกลุ่มสามารถวางจ าหน่ายในร้านค้าชุมชน หรือร้านกาแฟและ
ห้างซุปเปอร์มาร์เก็ตได้ 
 

6. หน่วยงานที่น าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 ส าหรับผลการวิจัยของแผนงานวิจัยเรื่อง การผลิตชาอินทรีย์ส าหรับ SME สามารถใช้เป็น
แหล่งความรู้หรือเป็นแนวทางส าหรับผู้ที่เกี่ยวข้องได้ เช่น เกษตรกรหรือกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาใน
พ้ืนที่ อ่ืนๆ ซึ่งสนใจในการปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตชาจากระบบเคมีมาเป็นระบบอินทรีย์ 
ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูปชา หรือเจ้าของธุรกิจเกี่ยวกับชา ไม่ว่าจะเป็นร้านค้าที่จะหน่ายสินค้าชา 
และสินค้าแปรรูปจากชา ซึ่งสนใจในผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์ หรือหน่วยงานส่งเสริมการท าเกษตรอินทรีย์ 
รวมถึงนักเรียน นักศึกษา และผู้สนใจทั่วไปที่ต้องการศึกษาหาความรู้เกี่ยวกับกระบวนการผลิต และ
แปรรูปเป็นเครื่องดื่มชาสมุนไพรอินทรีย์ หรือเมนูชาอินทรีย์ 
 


