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แบบสรุปผู้บริหาร 
[Executive Summary] 

________________________________ 
 
1. รายละเอียดเกี่ยวกับแผนงานวิจัย 
   1.1 ชื่อเรื่อง  
         (ภาษาไทย) การผลิตชาอินทรีย์ ส าหรับ SME 
     (ภาษาอังกฤษ) Organic tea production for SME  
   1.2 ชื่อคณะผู้วิจัย  
        1.2.1 ผู้อ านวยการแผนงาน 

 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. วิชชา สอาดสุด 
 ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
 333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 
 โทรศัพท์ 053-916738 โทรสาร 053-916739 

        1.2.2 ผู้ร่วมงานวิจัย 
 1) ดร. ภูวนาท ฟักเกตุ 
  ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
  333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 
  โทรศัพท ์053-916751 โทรสาร 053-916739 

 2) นายณัฐวุฒิ ดอนลาว 
  ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
  333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 
  โทรศัพท์ 053-916738 โทรสาร 053-916739 
 3) นางสาวสุรีนาฏ กิจบุญชู 
  ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
  333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 

  โทรศัพท์ 053-916738 โทรสาร 053-916739 
 4) ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
  ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
  333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 
  โทรศัพท ์053-916749 โทรสาร 053-916739 
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5) นางกาญจนา พลอยศรี  

  สถาบันชา  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

  333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 

  โทรศัพท ์0-5391-6253  โทรสาร  0-5391-6253 

 6) นางสาวอนัญญา เอกพันธ์  

 สถาบันชา  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

                     333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100  

                     โทรศัพท ์0-5391-6253  โทรสาร  0-5391-6253 

                   7) นางศารินาฏ เกตวัลห์  

                         สถาบันชา  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

                          333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100  

                           โทรศัพท ์0-5391-6253  โทรสาร  0-5391-6253 

                           

   1.3 งบประมาณและระยะเวลาท าวิจัย  
        ได้รับงบประมาณ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 งบประมาณที่ได้รับ 1,250,000 บาท 
ระยะเวลาท าวิจัย ตั้งแต่ 12 กรกฎาคม 2555 ถึง 12 กันยายน 2556 
 
2. สรุปโครงการวิจัย 

ประเทศไทยผลิตชาอัสสัมมากว่า 80 ปี และผลิตชาจีนประมาณ30 ปี แหล่งปลูกชาที่ส าคัญ
ของไทย 

อยู่ในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ น่าน ล าปาง แม่ฮ่องสอนและแพร่ โดยจังหวัดเชียงรายมีพื้นท่ีปลูก
ให้ผลผลิตชามากที่สุดของประเทศ รัฐบาลไทยได้จัดท าความตกลงการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ซึ่งได้
ก าหนดให้เปิดตลาดเสรีภาษีเป็นศูนย์ มีผลในปี 2553 และการเปิดเสรีทางการค้าอาเซียน-จีน จะท า
ให้การน าเข้าชาและผลิตภัณฑ์จากประเทศจีนและเวียดนามมีปริมาณมากขึ้น ส่งผลให้ราคาชาลดลง 
รวมถึงส่วนแบ่งตลาดภายในประเทศของชาไทยลดลงอีกด้วย เกษตรกรผู้ผลิตชาจึงได้รับผลกระทบ
จากราคาชาตกต่ า แต่ต้นทุนการผลิตกลับสูงขึ้น ชาไทยจึงไม่สามารถแข่งขันในตลาดกับชาจีนและ
เวียดนาม ได้เนื่องจากทั้งสองประเทศเน้นการผลิตให้ได้ปริมาณมากและราคาถูก  ซ่ึงมีการใช้สารเคมี
ในการดูแลสวนชากันมาก การผลิตชาอินทรีย์ ชาคุณภาพจึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่จะเพ่ิม
ความสามารถให้ชาไทยสามารถที่จะแข่งขันกับชาจีนและชาเวียดนามได้ในอนาคต ส าหรับตลาดของ
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ชาไทยในปัจจุบันมีทั้งตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ ชาจากจังหวัดเชียงรายเป็นที่นิยมของ
ผู้บริโภคในต่างประเทศ เช่น ไต้หวัน เนื่องจากชาของจังหวัดเชียงรายมีรสชาติชาที่เป็นเลิศไม่แพ้ชา
จากแหล่งผลิตอื่นในโลก และยังเป็นที่นิยมในกลุ่มผู้บริโภคภายในประเทศบางกลุ่มที่มีความรู้และ
เลือกดื่มเฉพาะผลิตภัณฑ์ชาที่มีคุณภาพ อย่างไรก็ตามยังมีกลุ่มผู้บริโภคอีกจ านวนมากที่ต้องการความ
สะดวกรวดเร็วไม่นิยมบริโภคชารูปแบบเดิม โดยหันไปเลือกดื่มเครื่องดื่มท่ีเตรียมได้สะดวกรวดเร็ว 
หรือบริโภคชาส าเร็จรูปบรรจุขวดแทนที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ชาแห้งไปชงดื่ม ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพที่มีส่วนผสมของชาอินทรีย์และสมุนไพรของไทยให้ความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์
ที่มีอยู่เดิม จึงเป็นแนวทางในการเพ่ิมมูลค่า และเป็นการสร้างเอกลักษณ์ให้กับชาที่ผลิตในประเทศ
ไทยอีกทางหนึ่งด้วย  

งานวิจัยนี้ได้ด าเนินการที่บ้านโมงเย้า ต าบลวาวี ซึ่งเป็นแหล่งใหญ่ของประเทศไทยที่มีการ
ปลูกชาอัสสัม มีพ้ืนที่ปลูกมากกว่า 5,000 ไร่ ชาอัสสัมเป็นชาป่าเป็นพืชรายได้หลักของเกษตรกรชน
เผ่าบนทีสู่ง  ซึ่งที่ต าบลวาวีมีทั้งหมด 7 ชนเผ่า การวิจัยจะเริ่มจากการศึกษาการรวมกลุ่ม วิเคราะห์จุด
แข็ง-จุดอ่อนของการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์บ้านโมงเย้า ต าบลวาวี เพ่ือเป็นต้นแบบ
การผลิตชาอินทรีย์ และเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกชาที่ต าบลวาวีด้วยการ
ส่งเสริมการผลิตชาอินทรีย์ให้ได้คุณภาพและมีความปลอดภัยตามมาตรฐานการผลิตพืชอินทรีย์และ
มาตรฐานสากล และสามารถด าเนินการรักษามาตรฐานได้อย่างต่อเนื่องไปจนได้รับการรับรองเป็น
ผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์ รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเสริมสุขภาพ ที่มีส่วนผสมของชาอินทรีย์ และ
สมุนไพรของไทย ได้แก่ มะระขี้นกและมะรุม โดยเริ่มจากศึกษาวิธีการเตรียมวัตถุดิบที่เหมาะสม 
จากนั้นศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของชาเขียวอัสสัมผสมสมุนไพร ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การอบแห้งชาเขียวผสมสมุนไพร ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชาเขียวผสมสมุนไพร 
ส าหรับการพัฒนาเมนูชา เริ่มจากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อการพัฒนาเมนูชา จากนั้น
พัฒนาเมนูชาในรูปแบบเครื่องดื่มต่างๆ ที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค  

ผลการศึกษาพบว่าการรวมกลุ่มของเกษตรกรที่โมงเย้าที่เข้าร่วมโครงการท าให้เกิดจุดแข็งใน
ด้านต่างๆได้แก่ การเป็นเกษตรกรที่โมงเย้าเป็นชนเผ่าเมี่ยงอยู่ในที่ทุรกันดารบนที่สู ง ท าให้การ
รวมกลุ่มเหนียวแน่น  สามารถขอการรับความช่วยเหลือจากภาครัฐเช่นกรมวิชาการเกษตรในการให้
ความรู้ และการตรวจรับรองการผลิตชาอินทรีย์ มีการรวบรวมผลผลิตชาอัสสัมในกลุ่มเพ่ือส่งเข้า
โรงงานซึ่งอยู่ไกลเป็นการลดต้นทุนการขนส่ง การแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ในด้านเทคโนโลยีในการผลิต  
ส่วนจุดอ่อนในการรวมกลุ่มของเกษตรกรชาวโมงเย้า เนื่องจากเป็นชนเผ่า จึ่งเป็นกลุ่มที่เกิดจากคนใน
เผ่าเดียวกัน การรวมกลุ่มต่างชนเผ่าท าได้ยากติดปัญหาด้วยเรื่องภาษา และวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน 
การท างานจึงควรมีการท ากลุ่มทีละชนเผ่า ส าหรับโอกาสของการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตชาอินทรีย์
ครั้งนี้ พบว่ามีแหล่งเงินทุนสนับสนุนจากธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์ และแหล่งความรู้จาก
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หน่วยงานราชการที่มาให้ความรู้ และเทคโนโลยีการผลิตให้กับเกษตรกรอย่างสม่ าเสมอ อีกทั้งความ
ต้องการสินค้าอินทรีย์ในปัจจุบันมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น ทั้งในและต่างประเทศ และ กลุ่มสามารถที่จะท า
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มได้ในอนาคต นอกจากนี้พ้ืนฐานทางด้านการคมนาคมของจังหวัดเชียงรายยัง
เอ้ืออ านวยต่อการค้าขายของกลุ่มเกษตรกรในอีกด้วย นอกจากนี้กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตชาอินทรีย์ยัง
ประสบกับสภาวะวิกฤตทางเศรษฐกิจ ที่ต้องหาทางแก้ไข ได้แก่ สินค้าชาเป็นสินค้าบริโภคเฉพาะกลุ่ม 
สินค้าขาดความเชื่อมั่นจากลูกค้าต่างประเทศ เนื่องจากปัญหาเรื่องการควบคุมคุณภาพและการ
รับรองมาตรฐานการผลิต สินค้าชาจากประเทศจีนเข้าสู่ไทยมากขึ้นเป็นผลจากการเปิดการค้าเสรี 
และการเพาะปลูกชาสามารถท าได้ในประเทศเวียดนามซึ่งจะเป็นคู่แข่งส าคัญของชาไทยต่อไป การ
วิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนจากการปลูกชาอินทรีย์และชาทีมีการใช้สารเคมีของเกษตรกร เมื่อ
เปรียบเทียบระดับผลผลิตคุ้มทุนของเกษตรกรผู้ผลิตชาอินทรีย์และเกษตรกรที่ผลิตชาแบบใช้สารเคมี 
พบว่าเกษตรกรผู้ผลิตชาอินทรีย์มีระดับผลผลิตคุ้มทุนสูงกว่าเกษตรกรที่ผลิตชาที่ใช้สารเคมีเฉลี่ยไร่ละ 
8.27 กิโลกรัม และเกษตรกรที่ผลิตชาอินทรีย์มีระดับราคาคุ้มทุนที่ต่ ากว่าเกษตรกรที่ผลิตชาแบบใช้
สารเคมีเฉลี่ยกิโลกรัมละ 2.37 บาท อย่างไรก็ตามเนื่องจากการปรับเปลี่ยนระบบการผลิตจากการใช้
สารเคมีเป็นอินทรีย์ต้องใช้ระยะเวลาประมาณ 18 เดือน ตามระบบของส านักงานมาตรฐานเกษตร
อินทรีย์ แต่เมื่อเข้ามาตรฐานแปลงจะต้องใช้เวลาปรับเปลี่ยน 3 ปี โดยมีหน่วยงานตรวจสอบ เช่น 
ส านักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ และกรมวิชาการเกษตร เมื่อท าการจ าหน่ายจะต้องมีตรารับรองว่า
เป็นชาอินทรีย์ อีกทั้งปัญหาเรื่องการประชาสัมพันธ์ การเข้าถึงกลุ่มลูกค้า การเผยแพร่ข้อมูลไปยัง
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายและทางภาครัฐให้ความสนใจน้อยมาก เนื่องจากเป็นผู้ผลิตชาอินทรีย์ ยังเป็น
กลุ่มเล็กๆ  และยังไม่มีตลาดรองรับในพ้ืนที่ ไม่สามารถก าหนดปริมาณผลผลิตได้ชัดเจนเนื่องจากการ
ผลิตขาดความต่อเนื่อง เมื่อเปรียบเทียบกับการผลิตชาทั่วไปทีย่ังคงมีการใช้สารเคมี อย่างไรก็ตามจาก
ผลการศึกษาดังกล่าวพบว่าการผลิตชาอินทรีย์สร้างความคุ้มค่า และที่ส าคัญจะช่วยลดมลภาวะที่เกิด
ขึ้นกับแหล่งต้นน้ าล าธารซึ่งนับวันจะมีการน าสารเคมีที่มีพิษสูงขึ้นไปใช้บนทีสูงกันมากขึ้น ซึ่งโครงการ
ได้มีส่วนช่วยในการตัดสินใจของผู้ผลิตชาบนที่สูงเพ่ือปรับเปลี่ยนการผลิตชาทั่วไปมาเป็นการผลิตชา
อินทรีย์ นอกจากนี้การวิจัยดังกล่าว ควรมีโครงการวิจัยอย่างต่อเนืองในการให้องค์ความรู้เรื่องกฏ
ระเบียบและการปฏิบัติ เรื่องมาตรฐานเกษตรอินทรีย์กับอีก 6 ชนเผ่าที่เหลือเพ่ือให้ครอบคลุม
เกษตรกรผู้ปลูกชาทั้งหมดของต าบลวาวี ผลผลิตชาอินทรีย์ที่ได้ทางคณะผู้วิจัยได้น ามาเป็นวัตถุดิบ
หลักส าหรับการพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพ่ือสร้างเสริมสุขภาพ โดยน าชาเขียวอัสสัมมาผสมกับ
น้ าสมุนไพร 2 ชนิด ได้แก่ ใบมะรุมกับมะระขี้นก จากผลการวิจัยพบว่าชาเขียวผสมสมุนไพรที่ได้
พัฒนาขึ้นมีอัตราส่วนของ ชาเขียวอัสสัม 100: ใบมะรุม 40: มะระขี้นก 20 โดยผู้บริโภคมีความชอบ
ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมในระดับปานกลาง ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ชา
เขียวผสมสมุนไพร ร้อยละ 97 และถ้าหากมีผลิตภัณฑ์นี้จ าหน่ายในท้องตลาดผู้บริโภคร้อยละ 98 
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ตัดสินใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ผู้วิจัยได้พัฒนาเมนูเครื่องดื่มชา 5 เมนูตามความต้องการของ
ผู้บริโภค โดยใช้ชาอินทรีย์เป็นวัตถุดิบหลักเช่นเดียวกัน เมนูเครื่องดื่มชาที่พัฒนา ได้แก่ ชาเขียว
สับปะรด, ชาเขียวบ๊วย, ชาเขียวขิง, ชาเขียวล าไย และชาเขียวผสม ผลิตภัณฑ์ชาเขียวสมุนไพรที่ได้
พัฒนาขึ้นมานี้ คณะผู้วิจัยได้ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่เกษตรกรผู้ปลูกและผลิตชาบนดอยวาวี ซึ่ง
กลุ่มเกษตรดังกล่าวสามารถน าไปต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นได้ใน
อนาคต นอกจากนี้เมนูเครื่องดื่มชาทั้ง 5 เมนู คณะผู้วิจัยได้ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี แก่พนักงาน
ของบริษัทดอยช้างคอฟฟ่ี ออริจินอล จ ากัด ซึ่งเจ้าของบริษัทสามารถน าสูตรที่ได้รับการถ่ายทอด ไป
ปรับปรุงเพื่อเพ่ิมเป็นเมนูของทางร้านต่อไป 
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บทคัดย่อ 
 

 วัตถุประสงค์ของแผนงานวิจัย คือ เพ่ือพัฒนาสินค้าชาไทยอย่างครบวงจร เน้นคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ด้วยการผลิตแบบอินทรีย์ตามมาตรฐานสากล และการต่อยอดผลิตภัณฑ์
ด้วยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเครื่องดื่มชาเขียวผสมสมุนไพรไทย เพ่ือเพ่ิมรูปแบบใหม่ของ
ผลิตภัณฑ์ชาไทยและสร้างเอกลักษณ์ของชาไทย ผลลัพธ์ของโครงการวิจัยดังกล่าวนี้ช่วยสร้างกลุ่มผู้
ปลูกชาอัสสัมอินทรีย์ โดยเริ่มจากการจัดให้มีการถ่ายอดความรู้ในเรื่องกฎระเบียบ วิธีการปฏิบัติใน
การผลิตชาอินทรีย์และการตรวจรับรองมาตรฐานการผลิต นอกจากนี้ยังชี้ให้เห็นถึงจุดแข็งของการ
รวมกลุ่มในการผลิตชาอินทรีย์ และโอกาส  ส าหรับการขอสนับสนุนทางเทคโนโลยีการผลิตจาก
ภาครัฐ จากผลการศึกษาทางเศรษฐศาสตร์พบว่า เกษตรกรผู้ผลิตชาทีใ่ช้สารเคมีได้ผลผลิตต่อไร่สูง
กว่าการผลิตชาอินทรีย์ แต่การผลิตชาอินทรีย์มีต้นทุนการผลิตที่ต่ ากว่าการผลิตชาทีใ่ช้สารเคมี 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.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


