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บทที่ 2 
ตรวจเอกสาร 

 

ชา เป็นพืชท่ีนํามาเป็นเคร่ืองด่ืม ปริมาณการด่ืมชาเป็นท่ีนิยมด่ืมมากท่ีสุดของคนทั่วโลก 

เช่นเดียวกบั กาแฟ และโกโก้ โดยชาวจีนเป็นชาติแรกท่ีนําชามาผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมเม่ือกว่า 5,000 ปีท่ีแล้ว 

จากนัน้ความนิยมในการดื่มชาก็ได้แพร่หลายไปทัว่โลก ทัง้ในประเทศทวีปเอเชีย ยโุรปและอเมริกา  

 
2.1 แหล่งกาํเนิดและพืน้ที่ปลูก 

แหลง่กําเนิดตามธรรมชาตมีิจดุศนูย์กลางอยูพื่น้ท่ีตะวนัออกเฉียงใต้ของจีน อยูใ่กล้ต้นแมนํ่า้อิระวดี  

พืน้ท่ีท่ีสามารถปลกูชากระจายอยู่ตัง้แตล่ะติจดูท่ี 45 องศาเหนือในประเทศรัสเซีย ถึง 50 องศาใต้ในทวีป

แอฟริกา ปลกูได้บนพืน้ท่ีท่ีมีความสงูมากกว่า 1,000 – 2,000 เมตรเหนือระดบันํา้ทะเล โดยพืน้ท่ีท่ีมีการ

ปลกูชามากจะอยูใ่นประเทศทวีปเอเชียและพืน้ท่ีปลกูกระจายแพร่แนวตะวนัออก-ตกจากประเทศอินเดียถึง

ญ่ีปุ่ น และแนวเหนือ – ใต้ ตัง้แต่ประเทศญ่ีปุ่ นถึงอินโดนีเซีย  โดยมีอาณาเขตจากทิศตะวนัออกจรดทิศ

ตะวนัตกกว้างถึง  2,400 กิโลเมตร ระหว่างเส้นลองติจดู 95 – 120  องศาตะวนัออกและจากทิศเหนือจรด

ทิศใต้ ยาว 1,920 กิโลเมตรระหว่างเส้นลองติจดู 29 – 11 องศาเหนือ  ในประเทศญ่ีปุ่ นเน่ืองจากพืน้ท่ี

เหล่านีอ้ยู่ในเขตมรสมุท่ีมีอากาศอบอุ่นและมีปริมาณนํา้ฝนมาก เหมาะสมกบัความต้องการของต้นชาใน

การเจริญเตบิโต   (รูปท่ี 2.1) 

 
รูปท่ี 2.1 แผนท่ีประเทศท่ีปลกูชา 

ท่ีมา http:// WorldTeaProductionFAO2008.svg 
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ระดบัสีแสดงพืน้ท่ีและปริมาณผลติชาท่ีสําคญั  

  ปริมาณผลติร้อยละ 0.5 – 1 ของปริมาณการผลติชาทัว่โลก 

  ปริมาณผลติร้อยละ 1 – 5 ของปริมาณการผลติชาทัว่โลก 

  ปริมาณผลติร้อยละ 5 – 10 ของปริมาณการผลติชาทัว่โลก 

  ปริมาณผลติร้อยละ 10 – 20 ของปริมาณการผลติชาทัว่โลก 

  ปริมาณผลติมากกวา่ร้อยละ 20 ของปริมาณการผลติชาทัว่โลก 

ท่ีมา http:// BlankMap-World6_compact.svg. 

 
2.2 พันธ์ุชาและการขยายพันธ์ุ 
ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

ช่ือสามญั Tea 

ช่ือวิทยาศาสตร์ Camellia sinensis 

 ต้นชา เป็นพืชยืนต้นขนาดเลก็สงูประมาณ  75 - 100 เซนตเิมตร พุม่ต้นมีรูปทรงคล้ายกรวย ระบบ

รากเป็นระบบรากแก้วและมีรากฝอยหาอาหาร รากลกึในดนิประมาณ 1.5 – 3 เมตรหรือลกึกวา่นัน้ 

 ใบ เป็นใบเด่ียว  การเรียงของใบเป็นแบบสลบัหนึง่ใบตอ่หนึง่ข้อโดยพฒันาจากตา สว่นมมุใบเป็น

ขอบหยกัแบบใบเล่ือย ปลายแหลม แผน่หนา หน้าใบความยาว 7 – 30 เซนตเิมตร และใต้ใบจะมีขนออ่นปก

คลมุปากใบ 

 ดอก จะผลอิอกมาจากตาระหวา่งลําต้นและใบ มีทัง้ดอกเด่ียวและดอกช่อ เป็นดอกสมบรูณ์ ก้าน

เกสรตวัผู้ยาวประมาณ 8 – 10 มิลลเิมตร อบัเกสรตวัผู้ มี 2 ช่อง ก้านชเูกสรตวัเมียจะสัน้ ยอดเกสรตวัเมียมี 

3 – 5 ยอด กลีบดอกชาเป็นสีขาวมีจํานวน 5-8 กลีบ ลกัษณะโค้งเว้ารูปทรงไข ่ (obviate) และกลีบเลีย้งสี

ขาว 5-6 กลีบ 

 ผล เป็นแคปซลู มีเปลือกหนาสีนํา้ตาลอมเขียวแบง่เป็น 3 ช่อง ขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 1.5 – 2 

เซน็ตเิมตร จากระยะเร่ิมตดิผลถึงผลแก่ใช้เวลาประมาณ 9 – 12 เดือน 

 เมลด็ มีรูปร่างทรงกลม ขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง  0.8 – 1.6 เซนตเิมตร มีใบเลีย้ง 2 ใบ มีเนือ้เมลด็

อวบหนามีนํา้มนัมากหุ้มต้นออ่นไว้ ผนงัเมลด็แข็งหนาเช่ือมตดิกบัเปลือกหุ้มเมลด็ซึง่มีลกัษณะเหนียว เมลด็

จะสามารถงอกได้ใน 2 -3 สปัดาห์ และต้นออ่นตัง้ตรง   
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รูปท่ี 2.2 ก ต้นชา 

ท่ีมา http://.sulekha.com 

 

รูปท่ี 2.2  ข ยอดใบชา 

ท่ีมา http://badaga-

recipes.blogspot.com 

รูปท่ี 2.2 ค เมลด็ชา 

ท่ีมาhttp://organicpassion.info 

 

สายพนัธุ์ชามีหลายสายพนัธุ์ แตส่ายพนัธุ์ท่ีนิยมปลกูและผลติแบง่ได้เป็น  2 สายพนัธุ์ใหญ่ คือ  

 2.2.1 สายพนัธุ์ชาอสัสมั (Assam tea, Camellia sinensis var. assamica) เป็นสายพนัธุ์ท่ีมีลําต้น

เด่ียว สงูประมาณ 6 – 18 เมตร เจริญเตบิโตเร็ว ทนแล้ง มีใบใหญ่ ดอกออกเป็นช่อ ๆ ละ 2 - 4 ดอก  

 2.2.2 สายพนัธุ์ชาจีนหรืออหูลง (Chinese tea, Camellia sinensis var.sinesis) เป็นสายพนัธุ์ท่ีมี

ลําต้นเด่ียว พุ่มเตีย้ สงูประมาณ 2 – 3 เมตร มีใบมีสีเขียวเข้มขนาดเล็ก ยาวและแคบ ขนาดใบยาว 3.8 – 

6.4 เซนติเมตร ขอบใบหยักแบบฟันเล่ือย เส้นใบมองเห็นไม่ชัด ต้นชาทนทานต่ออุณหภูมิต่ําและ

สภาพแวดล้อมท่ีแปรผนัได้ดี  
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องค์ประกอบหลกัของใบชาสด 

 

         โปรตีน (20 – 30 %) 

         กรดอะมิโน (1 – 4 %) 

         สารอลัคาลอย (3 – 5%) 

         เอ็นไซม์  

   นํา้         โพลีฟีนอล (20 – 35 %) 

   (75 – 78 %)     คาร์โบไฮเดรต (20 – 25 %) 

ใบชาสด                         สารอินทรีย์   กรดอินทรีย์ (3 %) 

              (93 – 96 %)  ไขมนั (8 %) 

   สว่นของแห้ง     เม็ดสี (1 %) 

   (22 – 25 %)     สารให้กลิน่ (0.005 – 0.03%) 

         วิตามนิ (0.6 – 1%) 

                

         โปตสัเซียม (1.76 %) 

         แคลเซียม (0.41 %) 

         ฟอสฟอรัส (0.32 %) 

         แมกนีเซยีม (0.22 %) 

      สารอนินทรีย์  เหลก็ (0.15 %) 

      (4 – 7 %)  แมงกานีส (0.12 %) 

         ซลัเฟอร์ (0.088 %) 

         อลมูิเนียม (0.060 %) 

         โซเดียม (0.030 %) 

         ซลิคิอน (0.024 %) 

         สงักะสี (0.003 %) 

         ทองแดง (0.002 %) 

 

แผนภมูิท่ี 2.1 องค์ประกอบหลกัของใบชา 

ท่ีมา http://www.tistr-foodprocess.net/tea/article_tea/tea5.htm  
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2.3 ประวัตกิารปลูกและผลิตผลิตภณัฑ์ชาโลกโดยสังเขป  
 

ปีคริสต์ศกัราช เหตกุารณ์ 

ประมาณ 2700  ก่อน ค.ศ. จกัรพรรดเิสนิหนง (Shen Nung) ค้นพบชา 

206 ก่อน ค.ศ. ในราชวงศ์ฮัน่ พฒันาและปรับปรุงวิธีการเก็บใบชาและการหมกั  

ค.ศ. 221- 227 ในสามก๊ก เคร่ืองด่ืมชาทดแทนการด่ืมไวน์ในงานเลีย้งของราชสํานกั 

ค.ศ. 618- 907 ในราชวงศ์ถงั ชากลายเป็นเคร่ืองด่ืมประจําชาตขิองจีน 

ค.ศ. 705 พระภิกข ุ Dengyo Saishi นําชาเข้าสูป่ระเทศญ่ีปุ่ น 

ค.ศ. 780 Lo Yu แตง่หนงัสือเก่ียวกบัประวตั ิการเพาะปลกูและการแปรรูปชา 

เป็นครัง้แรก 

ค.ศ. 960- 1297 ในราชวงศ์ซง่ ยคุทองของชา มีการพฒันาชาทกุด้านถึงจดุสงูสดุ 

ค.ศ.1191 พระภิกข ุYesai พฒันาการเพาะปลกูชา และแตง่หนงัสือเก่ียวกบัชา

เป็นครัง้แรกในญ่ีปุ่ น 

ค.ศ. 1368- 1644 ในราชวงศ์ หมงิ จีนสง่ออกหม้อชาเคร่ืองปัน้ดนิเผาและนําเข้าหม้อชาทําจากเงินกบั

ประเทศโปรตเุกส ฮอล์แลนด์และองักฤษ  

ค.ศ.1610 บริษัท  Dutch East India นําชาจีนเข้าสูป่ระเทศในทวีปยโุรป 

ค.ศ.1618 ชาแพร่เข้าไปสูป่ระเทศรัสเซีย 

ค.ศ.1644 – 1911 ในราชวงศ์ชิง บริษัทนําเข้าชาของชาวยโุรป เร่ิมการเพาะปลกูและแปรรูปชาใน

อาณานิคมของประเทศตน เช่น อินเดีย ศรีลงักา และอินโดนีเซีย 

ค.ศ.1648 ชาแพร่เข้าไปสูป่ารีส ประเทศฝร่ังเศส 

ประมาณ ค.ศ.1650 ชาแพร่เข้าไปสูป่ระเทศองักฤษและอเมริกา 

ค.ศ.1669 บริษัท  British East India นําชาจีนเข้าสูป่ระเทศองักฤษ 

ค.ศ.1810 เร่ิมการเพาะปลกูชาท่ีเกาะฟอร์โมซา ซึง่ปัจจบุนัคือประเทศไต้หวนั 

ค.ศ.1823 – 1824  พ่ีน้องตระกลู Bruce ชาวองักฤษ ค้นพบชาพืน้เมืองในรัฐอสัสมั 

ประเทศอินเดีย เป็นการเร่ิมต้นอตุสาหกรรมชาของอินเดีย 

ค.ศ.1832 – 1833  J.I.L.L. Jaconson ชาวดทัช์ ลกัลอบนําเมลด็ชา และผู้ เช่ียวชาญ

การผลติชา เข้าสูป่ระเทศอินโดนีเซีย 

ค.ศ.1904 Richard Blechynden ผลติ iced tea เป็นครัง้แรกและเผยแพร่ใน

งาน World fair  ท่ีเมืองเซนต์หลยุส์ ประเทศสหรัฐอเมริกา 
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2.3 ประวัตกิารปลูกและผลิตผลิตภณัฑ์ชาโลกโดยสังเขป (ต่อ) 
 

ปีคริสต์ศกัราช เหตกุารณ์ 

ค.ศ.1908 Thomas Sullivan ผลติชาบรรจถุงุ (tea bag) เป็นครัง้แรกและ

เผยแพร่ในเมืองนิวยอร์ก   

ค.ศ.1991 – 1999 ประมาณผลผลติใบชาแห้งเฉล่ียประจําปีของโลกประมาณ 3.3 ล้าน

ตนั  โดยท่ีประเทศอินเดียผลติประมาณร้อยละ 28 ประเทศจีนผลติ

ร้อยละ 23   ประเทศศรีลงักาผลติร้อยละ 10   ประเทศเคนยาผลติ

ร้อยละ 8   ประเทศอินโดนีเซียผลติร้อยละ 5  และประมาณท่ีเหลือ

ผลติจากประเทศตรุกี ญ่ีปุ่ น อิหร่านและอาร์เจนตนิา่ 

 

ท่ีมาแปลและเรียบเรียงจาก Chuen et al., 2002  

 
2.4 ปริมาณผลผลิตและบริโภคผลิตภณัฑ์ชาทั่วโลก 

ปริมาณผลผลิตชาทัว่โลกรวบรวมโดยองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (ตารางท่ี 2.1)  

ปริมาณผลผลิตในปี 2006 – 2008 มีการเปลี่ยนแปลงขึน้ลงร้อยละ 7   ประเทศผู้ผลิตรายใหญ่ห้าอนัดบั

แรก คือ จีน อินเดีย เคนยา ศรีลงักาและตรุกี ปริมาณผลผลิตรวมกนัมีสดัสว่นโดยเฉล่ียร้อยละ 76.33 ของ

ปริมาณผลผลติทัง้หมด สว่นประเทศในกลุม่อาเซียน ประเทศเวียดนามและอินโดนีเซียเป็นผู้ผลติอนัดบัหนึง่

และสองของกลุม่ และเป็นอนัดบัหกและเจ็ดของโลก ปริมาณผลผลติรวมกนัมีสดัสว่นโดยเฉล่ียร้อยละ 8.39 

ของปริมาณผลผลติทัง้หมด สว่นประเทศไทยมีปริมาณผลผลิต 10,328.67 ตนั (0.1 MT) (ศนูย์อจัฉริยะเพ่ือ

อตุสาหกรรมอาหาร http://fic.nfi.or.th) 

สว่นปริมาณผลผลิตชาอินทรีย์มีการผลิตเพิ่มขึน้ โดยในปี 2003 มีปริมาณผลผลิต 3,500 ตนั โดย

ร้อยละ 75 ของปริมาณผลผลิตจําหน่ายในประเทศฝร่ังเศส เยอรมนี ญ่ีปุ่ น องักฤษ และสหรัฐอเมริกา 

(http://faostat.fao.org) 
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ตารางท่ี 2.1 ปริมาณผลผลติชาทัว่โลก 

 

ลําดบั ประเทศ ปริมาณผลผลติ (MT) 

  2006 2007 2008 

1 จีน (China) 1,047,345 1,183,002 1,275,384 

2 อินเดีย (India) 928,000 949,220 805,180 

3 เคนยา (Kenya) 310,580 369,600 345,800 

4 ศรีลงักา (Sri Lanka) 310,800 305,220 318,700 

5 ตรุกี (Turkey) 201,866 206,160 198,046 

6 เวียดนาม (Vietnam) 151,000 164,000 174,900 

7 อินโดนีเซยี (Indonesia) 146,858 150,224 150,85 

8 ญ่ีปุ่ น (Japan) 91,800 94,100 96,500 

9 อาร์เจนตนิา่ (Argentina) 72,129 76,000 76,000 

10 อิหร่าน (Iran) 59,180 60,000 60,000 

11 บงักลาเทศ (Bangladesh) 58,000 58,500 59,000 

12 มาลาวี (Malawi) 45,009 48,140 48,140 

13 อกูนัดา (Uganda) 34,334 44,923 42,808 

14 ประเทศอ่ืนๆ (Other countries)  189,551 193,782 205,211 
F:  FAO estimate 

ท่ีมา http://faostat.fao.org/site/339/default.aspx และ http://en.wikipedia.org/wiki/Tea 
 
2.5 การผลิตและปริมาณผลิตภณัฑ์ชา 

ใบชาสามารถนํามาผลติเป็นผลติภณัฑ์ชาได้ตามกรรมวิธีการผลติหลกั ๆ ได้ 3 วิธี คือ 

2.5.1 ชาไมผ่า่นการหมกั (Non-fermented tea) 

ชาไม่ผ่านการหมกั คือชาท่ีผ่านการยบัยัง้การทําปฏิกิริยาของเอ็นไซม์ด้วยการอบไอนํา้หรือคัว่ด้วย

ความร้อน หลงัจากนัน้นําไปกลิง้ด้วยลูกกลิง้ และทําให้แห้งอย่างรวดเร็วจะทําให้ใบชายังมีสีเขียวจาก

กระบวนการผลิตอย่างง่าย และน้อยขัน้ตอนนีทํ้าให้ชาเขียวยงัมีสารประเภทพฤกษเคมี (phytochemicals) 

เหลืออยูม่ากกวา่ชาชนิดอ่ืน ๆ ตวัอยา่งชาท่ีไมผ่า่นการหมกั เช่น ชาเขียว ชาญ่ีปุ่ น เป็นต้น  

ขัน้ตอนการผลิตชาเขียวเร่ิมจากการเก็บใบชาสด  1 ยอดและ 2 ใบอ่อนจากต้นมาผึง่ไว้บนพืน้ 10 

นาที โดยมีการพลิกกลบัใบชา 2- 3 ครัง้เพ่ือระเหยนํา้บางส่วนออกไปก่อนท่ีจะนําไปผึ่งบนกระจาด

โดยประมาณปริมาณใบชา 1 กิโลกรัมตอ่หนึ่งกระจาด เก็บไว้ให้ห้องควบคมุอณุหภมูิประมาณ  25 องศา



2-8 

 

เซลเซียสเพ่ือระเหยนํา้ออกเพิ่มเติม โดยระหว่างนีจ้ะมีการพลิกใบชาเป็นครัง้ ๆ หลงัผึง่ 1 – 3 ชัว่โมง ใบชา

จะถกูนําไปคัว่ในกระทะหรือให้ความร้อนในเคร่ืองคัว่ชา เพ่ือยบัยัง้การทํางานของเอ็นไซม์และรักษาความ

เขียวของใบชา  การใช้อณุหภมูิและระยะเวลาการคัว่ขึน้อยูก่บัเทคนิคของแตล่ะโรงงาน เม่ือคัว่เสร็จจะนําใบ

ชาไปขึน้รูปหรือม้วนให้ได้เป็นรูปกลมหรืออ่ืน ๆ ตามท่ีต้องการด้วยเคร่ืองม้วน ในการม้วนใบชายังมี

ความชืน้หลงเหลืออยู่ หลงัจากนัน้ใบชาจะนําไปผ่านการทําแห้งด้วยเคร่ืองทําแห้ง โดยปริมาณความชืน้

สดุท้ายจะควบคมุด้วยอณุหภมูิของลมร้อนและระยะเวลาการทําแห้งซึง่ขึน้อยูก่บัประสบการณ์การผลิตของ

ผู้ผลติ ใบชาแห้งจะนําไปบรรจใุนบรรจภุณัฑ์ตามชนิดและปริมาณเพ่ือจําหน่ายตอ่ไป   

2.5.2 ชากึ่งหมกั (Semi-fermented tea) 

ชากึ่งหมกั เป็นชาท่ีเกิดจากชาท่ีมีการทําปฏิกิริยาระหว่างเอ็นไซม์ polyphenol oxidase  กบั

สารประกอบ polyphenols ภายในใบชา บริเวณขอบใบชาเปล่ียนสีจากสีเขียวเป็นสีนํา้ตาลภายหลงั

ปฏิกิริยาถกูยบัยัง้ด้วยความร้อนเช่นเดียวกบัใบชาท่ีไม่ผ่านการหมกัทําให้สีของใบชาท่ีได้ยงัมีสีเขียวและสี

นํา้ตาลภายในใบเดียวกนั อีกทัง้ยงัมีกลิน่ท่ีหอมขึน้จึงเป็นท่ีนิยมในผู้บริโภคชา ตวัอย่างชากึ่งหมกั เช่น ชาอู

หลง ชาทิกวนอิม เป็นต้น 

ส่วนชาอูหลง จดัอยู่ในประเภทชากึ่งหมกัท่ีมีกระบวนการหมกัเพียงคร่ึงหนึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับ

กระบวนการผลิตชาเขียวและชาดํา สายพนัธุ์ชาสดท่ีนิยมมาผลิตเป็นชาอหูลง คือ พนัธุ์ชาอหูลงหรือชาจีน 

การเก็บใบชาเพ่ือผลิตชาอหูลงจะเก็บใบชาสด  1 ยอดและ 2 ใบอ่อน นํามาผึง่บนพืน้เป็นเวลา 10 นาที

เช่นเดียวกบัการผลติชาเขียว หลงัจากนัน้นําไปผึง่บนกระจาดโดยประมาณปริมาณใบชา 1 กิโลกรัมตอ่หนึ่ง

กระจาดเก็บไว้ให้ห้องควบคมุอณุหภมูิประมาณ 25 องศาเซลเซียสเพ่ือระเหยนํา้ออกเพิ่มเติม โดยระหวา่งนี ้

จะมีการพลิกใบชาเป็นระยะหลงัจากผึง่ 1 – 3 ชัว่โมง ใบชาจะนําไปหมกัโดยการกระตุ้นด้วยการหมนุด้วย

กระบะไม้ไผ่เป็นการเสียดสีระหว่างใบชาและทําลายเซลล์ของใบชาสดบางสว่น หลงัจากนัน้ใบชาถกูนําไป

ผึ่งบนกระจาดและเก็บในห้องควบคมุอณุหภมูิอีกครัง้ ระยะเวลาการกระตุ้นหรือการหมกัขึน้อยู่กบัเทคนิค

ของแตล่ะโรงงานเพ่ือให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างเอ็นไซม์ polyphenol oxidase  กบัสารประกอบ polyphenols 

ภายในใบชา  ในระหวา่งนีบ้ริเวณขอบใบชาจะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีแดง สว่นบริเวณใบท่ีไม่ผ่านการหมกั

นัน้จะคงสีเขียวตามเดิม เม่ือครบระยะเวลาการหมกัปฏิกิริยาของเอ็นไซม์ถูกหยุดด้วยการนําใบชาไปคัว่

ด้วยลมร้อนประมาณ 3 – 7 นาทีเพ่ือลดความชืน้ลง หลงัจากนัน้นําใบชาไปม้วนขึน้รูปด้วยเคร่ืองม้วน โดย

จํานวนรอบการม้วนขึน้กบัขนาดและรูปทรงของชาท่ีต้องการ เม่ือได้ชาตามขนาดและรูปทรงท่ีต้องการจะมี

การทําแห้งชาเพ่ือเป็นการลดความชืน้ครัง้สดุท้ายก่อนการบรรจเุพ่ือจําหน่ายตอ่ไป 

2.5.3 ชาหมกัสมบรูณ์ (Full-fermented tea) 

ชาท่ีผ่านการหมกัอย่างสมบรูณ์ เช่น ชาดํา หรือชาแดง เป็นชาท่ีสารภายในใบชามีการทําปฏิกิริยา

ระหว่างเอ็นไซม์ polyphenol oxidase  กบัสารประกอบ polyphenols สมบรูณ์ ทําให้ใบชาทัง้ใบเปล่ียนไป
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เป็นสีนํา้ตาลและมีกลิน่หอมกวา่ชาชนิดอ่ืน ๆ กระบวนการผลิตจะคล้ายการผลิตชาอหูลง แตใ่นชาประเภท

นีเ้อ็นไซม์ไมถ่กูยบัยัง้ด้วยความร้อน ซึง่ตา่งจากชาท่ีไมห่มกัและชากึ่งหมกั  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภมูิท่ี 2.2 กระบวนการผลติชา 

ดดัแปลงจาก  www.wordpress.com 
 
2.6 ผลิตภณัฑ์ชา  

2.6.1 ใบชาแห้ง ใบชาท่ีดีต้องแห้งสนิท ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม กลิ่นไหม้ ไม่มีราขึน้ ใบมีลกัษณะ

กรอบแห้งสามารถบดให้แหลกได้ ถ้าเป็นใบชาท่ีผ่านการม้วนต้องมีลกัษณะเป็นก้อนกลมลกูเล็ก ๆ ใบชามี

ความหยุน่ ไมแ่ห้งกรอบ และบดให้ละเอียดไมไ่ด้ อาจจะเห็นจดุหรือเส้นสีขาว ๆ ซึง่เป็นขนขาวของใบชาก็ได้  

2.6.2 ชาผงสําเร็จรูป จะผลิตจากการนําใบชาแห้งมาสกดัด้วยนํา้อณุหภมูิ 60 – 100 องศา

เซลเซียส เป็นระยะเวลาประมาณ 10 นาที หลงัจากนัน้นําไปกรอกและทําให้เข้มข้นแล้วผสมสารท่ีสกดัได้

จากชากับสารท่ีทําให้เกิดเนือ้โครงสร้างอาหาร เช่น เด็กซ์ตริน หรือคาร์โบไฮเดรตชนิดอ่ืน ๆ แล้วนําไปทํา

แห้งด้วยเคร่ืองทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) ซึง่ลมร้อนจากเคร่ืองทําแห้งจะทําให้นํา้ในสารสกดัชา

ระเหยออกไป ผลิตภณัฑ์ชาผงท่ีได้จะมีความชืน้ต่ําสามารถเก็บรักษาได้นาน สะดวกในการบรรจุ การเก็บ

รักษาและการขนสง่ 

2.6.3 นํา้ชาพร้อมด่ืมบรรจกุระป๋องหรือขวด นิยมผลิตจากชาเขียวหรือชาดํา โดยจะผลิตในรสชาติ

ชาเขียวธรรมชาติ ชาเขียวผสมมะนาว ชาเขียวผสมข้าวญ่ีปุ่ น ชาเขียวผสมผลไม้ ชานม ชาดําเย็น หรือ ชา

มะนาว การสกดัสารจากชามีการทําคล้ายกบัการสกดัสําหรับการผลิตชาผงสําเร็จรูป แต่ไม่มีการทําให้สาร

ใบชาสด หมกัใบชา 

ผึ่งใบชา 

 นวดใบผึ่งใบชา 

ชาเขียวแหง้ ทาํแหง้ คัว่ใบชา ผึ่งใบชา 

นวดใบชา 

คัว่ใบชา ชาอหูลงแหง้ 

หมกัใบชา ทาํแหง้ ชาดาํแหง้ 

ทาํแหง้ 
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ดงักลา่วเข้มข้น แตส่ารสกดัชาจะผสมนํา้เช่ือมและกลิ่นรสต่าง ๆ นํามาบรรจกุระป๋องก่อนท่ีจะปิดผนึกและ

ฆา่เชือ้ด้วยเคร่ืองฆา่เชือ้เช่นเดียวกบัอาหารกระป๋อง ทัว่ ๆ ไป 

2.6.4 เม่ียง เป็นชาหมกัท่ีผลิตและนิยมบริโภคในภาคเหนือของไทย ประเทศลาวและพม่า แบ่ง

ออกเป็น 2 ชนิด คือ เม่ียงฝาดและเม่ียงเปรีย้ว เม่ียงฝาดทํามาจากใบชาอ่อนมดัเป็นกํานําไปนึ่งโดยไม่ผ่าน

กระบวนการหมกั สว่นเม่ียงเปรีย้วจะนําใบชาแก่มามดัเป็นกําแล้วนําไปผ่านการหมกัในภาชนะ เช่น ตะกร้า

ไม้ไผ ่หรือโอง่ เป็นระยะเวลา 1.5 – 4 เดือน จนเม่ียงมีกลิน่หอมและรสเปรีย้ว  

2.6.5 ชาแตง่กลิ่น เป็นการนําใบชาแห้งมาแตง่กลิ่นโดยการผสมกบัมะลิอบแห้ง หรือดอกกหุลาบ

อบแห้ง จะได้ผลติภณัฑ์ใหม ่คือชามะลหิรือชากหุลาบ สว่นชาดําหรือชาฝร่ังนิยมแตง่กลิ่นมาก เช่น ชาย่ีห้อ 

เอิร์ลเกรย์ ได้จากการแตง่กลิน่ใบชาแห้งด้วยกลิน่ส้ม กลิน่มะนาว กลิน่นํา้มนัหอมระเหยอ่ืน ๆ ผลิตภณัฑ์ชา

นีจ้ะบรรจใุนถงุพร้อมชง ซึง่ทําด้วยกระดาษโปร่ง เม่ือนํา้ร้อนซมึผา่นจะละลายชาออกมา 

 2.6.6 กากชา เป็นกากท่ีเหลือจากการผลติใบชาแห้ง สามารถนําไปบรรจใุนหมอนแทนนุ่น ซึง่จะให้

กลิน่หอมเวลาใช้งาน 
 
2.7 การค้าและธุรกิจชา 

ปริมาณการส่งออกชาดําจากสถิติขององค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติในปี 2007 

ประเทศเคนยา จีน อินเดีย และศรีลงักา เป็นผู้ส่งออกชารายใหญ่ ด้วยปริมาณ 374,229 , 292,199 , 

193,459 และ190,203 ตนัตามลําดบั (http://faostat.fao.org)    แต่ผู้ผลิตและบริโภคใบชาดําแห้งท่ีใหญ่

ท่ีสดุ คือประเทศอินเดีย ปริมาณการบริโภคชาเฉล่ียต่อปีต่อคนแสดงในตารางท่ี 2.2 โดยประเทศตรุกี 

สหราชอาณาจกัร ไอร์แลนด์ โมรอคโค และอิหร่านเป็นประเทศท่ีมีปริมาณการบริโภคชาเฉล่ียตอ่ปีตอ่คนห้า

อนัดบัแรกของโลก สว่นประเทศไทยปริมาณการบริโภคชาเฉล่ียตอ่ปีตอ่คนมีคา่ 0.1 กิโลกรัม (ศนูย์อจัฉริยะ

เพ่ืออตุสาหกรรมอาหาร , http://fic.nfi.or.th) 

 

ตารางท่ี 2.2 ปริมาณการบริโภคชาเฉล่ียตอ่ปีตอ่คน1  

ลําดบั ประเทศ ปริมาณการบริโภคชาเฉล่ียตอ่ปีตอ่คน (กก) 

1  ตรุกี (Turkey) 2.5  

2  องักฤษ (England) 2.1   

3  ไอร์แลนด์ (Ireland) 1.5   

4  โมรอคโค (Morocco) 1.4   

5  อิหร่าน (Iran) 1.2   

6  อียิปต์ (Egypt) 1.1   

7  นิวซีแลนด์ (New Zealand) 1.0  
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ลําดบั ประเทศ ปริมาณการบริโภคชาเฉล่ียตอ่ปีตอ่คน (กก.) 

8  โปแลนด์ (Poland) 1.0  

9  ญ่ีปุ่ น (Japan) 0.9 

10  เนเธอร์แลนด์ (Netherlands) 0.8  

11  ออสเตรเลีย (Australia) 0.8  

12  อินเดีย (India) 0.8 

13  ปากีสถาน (Pakistan) 0.7  

14  เยอรมนี (Germany) 0.7  

15  จีน (China) 0.6  

16  นอร์เวย์ (Norway) 0.4  

17  สวิตเซอร์แลนด์ (Switzerland) 0.4  

18  สวีเดน (Sweden) 0.4  

19  ออสเตรีย (Austria) 0.3  

20  ฟินแลนด์ (Finland) 0.3  

21  สหรัฐอเมริกา (United States) 0.2  

22  แคนาดา (Canada) 0.2  

23  ฝร่ังเศส (France) 0.2  

24  เดนมาร์ก (Denmark) 0.2  

25  เบลเย่ียม (Belgium) 0.1  
1 ปี ค.ศ. 2004 

ท่ีมา http://en.wikipedia.org/wiki/List_of_countries_by_tea_consumption_per_capita 

 
2.8 ประโยชน์และโทษของชา 
 2.8.1 ประโยชน์ของชา 

 มีรายงานเก่ียวกบัประโยชน์ของชาอยา่งแพร่หลาย พบวา่สารในชาท่ีเป็นประโยชน์ตอ่ร่างกายอยูใ่น

กลุ่มสารประกอบ  polyphenols, caffeine, tannin  และวิตามินต่าง ๆ การด่ืมชาเป็นประจําจะทําให้

ร่างกายได้รับประโยชน์ดงันี ้ 

- ช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร ปอด ตบั ลําไส้เลก็ 

- ทําให้ร่างกายสดช่ืน กระปรีก้ระเปร่า แข็งแรง ลดความเครียด 

- ช่วยยอ่ยอาหาร ละลายไขมนั 

- ช่วยดบักลิน่ปาก และป้องกนัฟันผ ุ



2-12 

 

- ช่วยฆา่เชือ้โรคบางชนิด เชน่ โรคท้องเสียท่ีเกิดจากเชือ้แบคทีเรีย 

- ช่วยดดูกลิน่ เช่น ดดูกลิน่ในตู้ เย็น หรือในตู้ เสือ้ผ้า 

- ช่วยควบคมุระดบัคอเรสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ 

- ช่วยควบคมุระดบันํา้ตาลในเลือด 

- ช่วยลดอาการอกัเสบ สมานแผล 

2.8.2 โทษของชา 

ในทางตรงกนัข้ามมีรายงานถึงโทษของชาเช่นกนั แตไ่มมี่รายงานแพร่หลาย โทษของการด่ืมชา

อาจจะมีดงันี ้

- การดื่มชาท่ีมีความเข้มข้นสงู อาจจะทําให้เกิดท้องผกู สง่ผลตอ่การเกิดริดสีดวงทวาร 

- แทนนินท่ีอยูใ่นชา เกิดการรวมตวักบัธาตอุาหารรองจะเป็นผลทําให้เกิดการรวมตวัเป็นก้อน 

สง่ผลให้มีการยอ่ยสลายได้น้อย 

- การดื่มชาขณะท้องวา่งอาจจะทําให้กระเพาะอาหารทํางานผิดปกต ิ

- การดื่มชาก่อนนอนจะทําให้เกิดการกระตุ้นระบบประสาททําให้เกิดการต่ืนตวัและเกิดการนอน

ไมห่ลบั 

- การดื่มชาพร้อมกบัยาบางชนิดอาจทําให้คณุสมบตัขิองยาลดน้อยลงและอาจเกิดการ

เปล่ียนแปลงไปเป็นสารก่อพษิได้ 

- ผู้ ป่วยท่ีเป็นโรคหวัใจหรือความดนัโลหิตสงู การด่ืมชาท่ีมีความเข้มข้นมากอาจจะสง่ผลทําให้

ร่างกายถกูกระตุ้นอาจจะถงึขัน้เสียชีวิตได้ 

 

ตารางท่ี 2.3 สารประกอบท่ีสําคญัพบในชา 

 

สารประกอบท่ีสําคญั สรรพคณุ 

1. สารในกลุม่ Catechin ลดความเล่ียงต่อการเป็นมะเร็ง ยับยัง้การลุกลามของเนือ้งอก ลด

คอเลสเตอรอลและไตรกรีเซอไรซ์ ลดแบคทีเรีย ป้องกนักลิน่ปาก 

2. Caffeine กระตุ้นร่างกายทําให้ต่ืนตวั ลดการง่วงนอนและมีฤทธ์ิขบัปัสสาวะ 

3. สารในกลุม่ Flavonoids เสริมสร้างหลอดเลือดให้แข็งแรง ป้องกนักลิน่ปาก 

4. Thiamines ช่วยเพิ่มรสชาตขิองอาหาร 
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ตารางท่ี 2.3 สารประกอบท่ีสําคญัพบในชา (ตอ่) 

สารประกอบท่ีสําคญั สรรพคณุ  
5. Polysaccharides ควบคมุระดบันํา้ตาลในเลือด 

6. วิตามิน C ป้องกนัหวดัและไข้หวดัใหญ่ 

7. วิตามิน B รวม เพิ่มอตัราการเผาผลาญอาหาร 

8. วิตามิน E เป็นสารท่ีมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ 

ท่ีมา http://www.tistr-foodprocess.net/tea/article_tea/tea5.htm  

 
 
2.9 อุตสาหกรรมชาในประเทศไทย 

ปริมาณผลผลิตชาในปี 2551 มีปริมาณผลผลิตชาแห้งอยู่ท่ี 10,328 ตนั (ตารางท่ี 2.4) สดัส่วน

ปริมาณผลผลติใบชาเพ่ือจําหน่ายในประเทศคดิเป็นร้อยละ 95 และสง่ออกร้อยละ 5 ของปริมาณผลผลติใน

ประเทศ ซึ่งจะเพียงพอสําหรับความต้องการของตลาดในประเทศท่ีมีแนวโน้มการบริโภคท่ีเร่ิมคงท่ีอยู่ท่ี

ประมาณ 10,000 ตนั เม่ือเปรียบเทียบกบัสถิตอิตุสาหกรรมใบชากบัเมลด็กาแฟและโกโก้ พบว่าพืน้ท่ีปลกูมี

มากเป็นอนัดบัท่ี 2 รองจากเมล็ดกาแฟ   แต่ปริมาณบริโภคชา/คน/ปี น้อยกว่าปริมาณบริโภคกาแฟและ

โกโก้ 

ตารางท่ี  2.4 สถิตอิตุสาหกรรมใบชา เมลด็กาแฟและโกโก้ ท่ีสําคญัของไทยปี 2551  

สถิตอิตุสาหกรรม                    ใบชา                    เมลด็กาแฟ                      เมลด็โกโก้ 

พืน้ท่ีให้ผลผลติ (ไร่) 118,339 388,662 6,507 

ปริมาณผลผลติแห้ง (ตนั) 10,328 50,442 116.7 

ปริมาณบริโภค/คน/ปี(ก.ก.) 0.16 0.99 0.27 

ท่ีมา : ศนูย์อจัฉริยะเพ่ืออตุสาหกรรมอาหาร (http://fic.nfi.or.th) 

สถานการณ์การนําเข้าและสง่ออกชาและผลติภณัฑ์ปี 2547- 2549 (ตารางท่ี 2.5) กรมศลุกากรได้

แบง่หมวดหมูช่าและผลติภณัฑ์ชาตามพกิดัภาษี ดงันี ้ 

(1) ชาเขียว(ไมห่มกั) บรรจหีุบห่อนํา้หนกัไมเ่กิน 3 กก.  

(2) ชาเขียวอ่ืน ๆ (ไมห่มกั)  

(3) ชาดําและชาอหูลง บรรจหีุบห่อนํา้หนกัไมเ่กิน 3 กก.  

(4) ชาดําและชาอหูลงอ่ืน ๆ  
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มลูค่าการนําเข้ามีการเพิ่มขึน้และลดลงตามปริมาณความต้องการของตลาดในประเทศ  ส่วน

ปริมาณนําเข้าและมูลค่านําเข้าทางบกผ่านด่านศุลกากรแม่สาย  (ตารางท่ี 2.6)  และทางเรือผ่านด่าน

ศลุกากรเชียงของ (ตารางท่ี 2.7) พบว่าการนําเข้าไม่สม่ําเสมอ มีปริมาณนําเข้าน้อยกว่าร้อยละ 0.2 ของ

ปริมาณนําเข้าทัง้หมด นอกจากนีย้งัไม่มีการส่งออกผ่านด่านศลุกากรทัง้สองแห่งด้วย ส่วนด่านศลุกากร

ท่าเรือเชียงแสนไมมี่การนําเข้าและสง่ออกชาและผลติภณัฑ์ชา 

 

สว่นมลูคา่สง่ออกมีแนวโน้มท่ีเพิ่มขึน้ในปี 2551 ตลาดหลกั ได้แก่ สหรัฐอเมริกา สหภาพยโุรป ลาว 

และไต้หวนั (แผนภมูิท่ี 2.3) ผลติภณัฑ์สง่ออกท่ีสําคญั ได้แก่ หวัเชือ้เข้มข้นของชา ชาปรุงแตง่ท่ีผสมได้ทนัที 

ชาดํา ใบชาเขียวไมห่มกัปรุงกลิน่รส ใบชาดําหมกั ใบชาเขียวไม่หมกั ชาดําปรุงกลิ่นรส สําหรับแนวโน้มการ

ส่งออกชาของไทยไปต่างประเทศในอนาคต คาดว่ายงัมีโอกาสเน่ืองจากแนวโน้มการนําเข้าชาของโลกมี

แนวโน้มท่ีเตบิโตดีในช่วงท่ีผา่นมา 

 

ตารางท่ี 2.5 สถิตกิารนําเข้าและสง่ออกชาและผลติภณัฑ์ ปี 2547 - 2549 

รายการ มลูคา่นําเข้า (บาท) มลูคา่สง่ออก (บาท) 

ปี 2547  ปี 2548 ปี 2549 ปี 2547 ปี 2548  ปี 2549 

ชาเขียว(ไมห่มกั) 

บรรจหีุบห่อนํา้หนกั

ไมเ่กิน 3 กก. 

10,491,125 8,343,170 8,338,617 1,938,126 3,884,874 5,051,136 

ชาเขียวอ่ืนๆ         

(ไมห่มกั) 

50,929,153 34,279,185 30,133,165 14,117,112 16,299,949 26,996,816 

ชาดําและชาอหูลง 

บรรจหีุบห่อนํา้หนกั

ไมเ่กิน 3 กก 

15,000,064 15,829,869 18,374,106 1,086,723 1,691,438 2,903,738 

ชาดําและชาอหูลง

อ่ืนๆ 

 

55,631,441 56,761,410 65,525,845 58,707,610 65,468,960 62,720,992 

รวม 132,051,783 115,213,634 122,371,733 75,849,571 87,345,221 97,672,682 

ท่ีมา http://www.custom 
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ตารางท่ี 2.6 สถิตกิารนําเข้าชาและผลติภณัฑ์ผา่นดา่นศลุกากรแมส่าย ปี 2549 - 2552 

สถิตกิารนําเข้า ปีงบประมาณ 

                ปี 2549                 ปี 2550                 ปี 2551                 ปี 2552 

ปริมาณนําเข้า(กก.) 13,325 93,225 26,895 12,000 

มลูคา่นําเข้า (บาท) 159,900 1,150,500 397,312 180,000 

ท่ีมา ดา่นศลุกากรแมส่าย 2553 

 

ตารางท่ี 2.7 สถิตกิารนําเข้าชาและผลติภณัฑ์ผา่นดา่นศลุกากรเชียงของ ปี 2548 - 2553 

สถิตกิารนําเข้า ปีงบประมาณ 

                ปี 2548 ปี 2549 - 51                 ปี 2552                 ปี 2553 

ปริมาณนําเข้า(กก.) 293,059 ไมมี่การนําเข้า 5 10,500 

มลูคา่นําเข้า (บาท) 4,936,253 ไมมี่การนําเข้า 5,000 178,500 

ท่ีมา ดา่นศลุกากรเชียงของ 2553 

                 
แผนภมูิท่ี 2.3 สถิตกิารสง่ออกชาและผลติภณัฑ์ของประเทศไทย ปี 2551 (ตามมลูคา่ ล้านบาท) 

ท่ีมา : ศนูย์อจัฉริยะเพ่ืออตุสาหกรรมอาหาร (http://fic.nfi.or.th) 

 

สหรัฐอเมริกา (105.58) 

ยโุรป (64.79) 

ลาว (53.27) 
ไตห้วนั  (37.32) 

จอร์แดน (26.05) 

กมัพชูา (25.49) 

ฟิลิปปินส์ (17.53) 

สิงคโปร์ (13.25) 
มาเลเซีย (6.38) 

อ่ืนๆ (48.83) 
สวติเซอร์แลนด ์(5.41) 
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2.10 ปัญหาในอุตสาหกรรมชาไทย  
2.10.1 การใช้สารเคมีในการทําสวนชา 

ผู้ ประกอบการชาส่วนใหญ่  โดยเฉพาะรายใหญ่ มักใช้ยาฆ่าแมลงในการจัดการสวนชา 

อตุสาหกรรมชาเขียวพร้อมด่ืมมกัซือ้ชาจากผู้ผลิตชารายใหญ่ เม่ือวิเคราะห์สารตกค้างในชาเขียวพร้อมด่ืม

จํานวน 25 ตวัอย่าง พบยาฆ่าแมลงในชาเขียวถึง 20 ตวัอย่าง ยาฆ่าแมลงท่ีนิยมใช้มาก คือ Heptachlor 

บางตวัอย่างพบว่า มีปริมาณท่ีเกินกว่า พ.ร.บ.ควบคมุมาตรฐานอาหาร พ.ศ.2548 กําหนดให้ใช้ และบาง

ตวัอย่างยงัพบ Lindane ซึ่งกฎหมายไม่อนญุาตให้ใช้ด้วย (กรุงเทพธุรกิจ, 2549) การส่งออกชาและ

ผลิตภณัฑ์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร มกัเป็นหวัข้อหนึ่งในการกีดกนัทางการค้า ดงันัน้ ผู้ประกอบการ

ควรตระหนกัถึงคณุภาพและความปลอดภยัของอาหารท่ีผลิตด้วยการทําชาอินทรีย์และการใช้ระบบระบบ

การจดัการคณุภาพการปฏิบตัทิางการเกษตรท่ีดีสําหรับพืช (GAP) ในการจดัการสวนชาน่าจะเป็นทางเลือก

ท่ีดีทางหนึง่ 

2.10.2 ตลาดชา 

ผู้ประกอบการรายใหญ่มกัร่วมลงทุนกับชาวต่างประเทศ โดยเฉพาะชาวไต้หวนั ซึ่งจะเป็นผู้ผลิต

และรับซือ้ใบชาในราคาท่ีถูก แล้วนําไปปรุงแต่งในไต้หวนั เพ่ือจําหน่ายไปทั่วโลกในราคาท่ีสูง จะเห็นได้

ประเทศไทยยงัขาดความชํานาญในการหาตลาดต่างประเทศ ผู้ประกอบการขนาดกลางและขนาดเล็ก มี

ข้อจํากดัในด้านการหาตลาดทัง้ในและต่างประเทศ พ่อค้าคนกลางมกักดราคารับซือ้ทัง้ใบชาสดและใบชา

แห้งในราคาท่ีต่ํา และย่ิงมีในปริมาณท่ีมากก็ยิ่งกดราคาท่ีต่ําลงมากยิ่งขึน้ แต่เกษตรกรก็จําเป็นต้องขาย 

เพราะถ้าทิง้ไว้ไม่รีบขาย ชาใบจะแก่เกินไป การพฒันาผลิตภณัฑ์เน้นตลาดชาอินทรีย์ปลอดสารพิษ ซึง่เป็น

ผลิตภณัฑ์ท่ีผู้บริโภคทัว่โลกให้ความสนใจมากขึน้ จะช่วยขยายตลาดสําหรับผู้บริโภคเฉพาะ และขยายการ

ส่งออก ข้อมลูด้านพฤติกรรมของผู้บริโภคชาไทยยงัไม่เพียงพอสําหรับการทําการตลาด จึงควรศึกษา

เพิ่มเตมิทัง้พฤตกิรรมการด่ืมและซือ้ชาของผู้บริโภคชาวไทยและชาวตา่งประเทศ เพ่ือออกแบบผลติภณัฑ์ชา

ให้เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคเฉพาะกลุม่มากขึน้ 

2.10.3 การจําหนา่ยชาในประเทศ 

การจําหน่ายชาในประเทศมกัจําหน่ายในแหลง่ผลิตซึง่มกัเป็นแหลง่ท่องเท่ียวด้วย ขายให้พ่อค้าคน

กลางซึ่งนําไปบรรจใุหม่แล้วติดตราสินค้าของพ่อค้าคนกลางเอง ผู้บริโภคมกัมีข้อสงสยัเก่ียวกบัคณุภาพ

และคณุสมบตัิของชาตามท่ีกล่าวอ้าง การวิเคราะห์คณุสมบตัิทางวิทยาศาสตร์ จะทําให้มีหลกัฐานแสดง

การรับรองความปลอดภยัของชาและใช้เป็นแนวทางในการกําหนดคณุลกัษณะของชา (Specification) เพ่ือ

ใช้ประกอบการทําการตลาดทัง้ในและต่างประเทศได้ การจําหน่ายสินค้าชาพร้อมระบุคณุลกัษณะจะเพิ่ม

ความยืดหยุน่ในการทําตลาดได้มากขึน้ 
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2.10.4 การสง่ออก 

ในการส่งออกใบชาไปยงัต่างประเทศ ประเทศคู่ค้าต้องการใบรับรองมาตรฐาน GAP ชาอินทรีย์ 

และหลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลติ (GMP) ของโรงงานผลติชา พอ่ค้าในกลุม่ประเทศอิสลามได้ติดตอ่

ขอซือ้ใบชา แตเ่น่ืองจากโรงงานไม่มีมาตรฐานแนวทางการผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีท่ีดี GMP และใบรับรอง 

Halal จึงไม่สามารถจําหน่ายได้ การมีใบรับรองเหล่านีจ้ะทําให้เพิ่มช่องการขยายตลาดในต่างประเทศ

ได้มากขึน้ ขณะนีท้าง กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตชาดอยตงุได้รับใบรับรองหลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิต 

(GMP) ของกระทรวงสาธารณสขุ ซึง่มีความเข้มงวดน้อยกว่าของ Codex แตส่ามารถสง่ออกชาอินทรีย์ไป

ยังประเทศสหพันธ์สาธารณรัฐเยอรมัน แสดงให้เห็นว่าประเทศนีส้นใจชาอินทรีย์ แต่เกษตรกรกลุ่มนีมี้

ปริมาณสนิค้าไมเ่พียงพอกบัความต้องการของผู้ซือ้ ดงันัน้การรวมกลุม่กบักลุม่วิสาหกิจชมุชนผู้ผลิตชาวาวี

ทําให้ขยายกําลงัการผลิตชาอินทรีย์และอาจขยายตลาดออกไปได้อีก ถ้าทัง้สองกลุม่นีไ้ด้รับใบรับรอง GAP 

และ GMP ตามมาตรฐานสากลจากหน่วยงานของรัฐ 

2.10.5  ผลกระทบจาก AFTA 

รัฐบาลไทยได้จดัทําความตกลงการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ซึง่ได้กําหนดให้ลดภาษีนําเข้าลง มีผล

ในปี 2553 จะทําให้การนําเข้าชาและผลิตภณัฑ์จากประเทศเวียดนามมีปริมาณมากขึน้ ส่งผลให้ราคาชา

ลดลง รวมถึงสว่นแบง่ตลาดภายในประเทศของชาไทยลดลงอีกด้วย ประกอบกบัพลงังานมีราคาสงูขึน้อยา่ง

มาก เกษตรกรผู้ผลิตชาจึงได้รับผลกระทบจากราคาชาตกต่ําแต่ต้นทุนการผลิตกลบัสูงขึน้ ชาไทยจึงไม่

สามารถแข่งขันในตลาดกับชาจีนและเวียดนามได้ ดังนัน้การเตรียมตัวเกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปชา

ลว่งหน้าจึงเป็นสิ่งจําเป็นในการช่วยเกษตรกรให้ปรับตวัและหาลู่ทางในการตลาดท่ีมีการแข่งขนัสงูได้ดีขึน้ 

อนึ่ง การทําชาอินทรีย์และทําให้มีคณุภาพท่ีดีกว่าของประเทศจีนและเวียดนามน่าจะมีความเป็นไปได้สงู 

เน่ืองจากทัง้สองประเทศนีเ้น้นการผลิตให้ได้ปริมาณมากและราคาถกู จึงใช้สารเคมีในการดแูลสวนชามาก 

สินค้าชาอินทรีย์นัน้ชาวจีนได้ซือ้จากเกษตรกรเชียงรายของไทย เพ่ือนําไปผลิตเป็นชาผู่เอ๋อ (สายลม และ

คณะ, 2550) และเพ่ือให้ชาไทยสามารถอยู่ในตลาดการแข่งขนันีไ้ด้ เกษตรผู้ผลิตจึงควรให้ความสนใจใน

ด้านคณุภาพและความปลอดภยัของชา ซึง่เป็นสาเหตท่ีุสําคญัอนัหนึ่งท่ีผู้ ค้ามกันํามาเป็นข้ออ้างในการกีด

กนัทางการค้า อีกทัง้ผู้บริโภคในปัจจบุนัเข้าถึงข่าวสารได้มากขึน้ จึงให้ความสําคญัในด้านอาหารปลอดภยั

มากขึน้ ดงันัน้การเน้นเร่ืองชาอินทรีย์และใช้ระบบ GAP ในการดูแลจดัการสวนชา พร้อมทัง้ปรับปรุง

กระบวนการผลิตและจดัตัง้ระบบควบคมุคณุภาพและ GMP ในโรงงานน่าจะเป็นทางเลือกท่ีสําคญัในการ

ขยายตลาดให้สินค้าชาไทยสู่ตลาดโลก เน่ืองจากผู้บริโภคทัว่โลกสนใจชาอินทรีย์มากขึน้เร่ือย ๆ และระบบ 

GMP เป็นระบบมาตรฐานสากลท่ีเป็นท่ียอมรับในอตุสาหกรรมอาหารทัว่โลก 
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2.11 ชาเชียงราย 
ลกัษณะภมูิประเทศและอาณาเขต 

จงัหวดัเชียงราย เป็นตัง้อยูภ่าคเหนือของประเทศไทย หา่งจากกรุงเทพมหานคร 785 กิโลเมตร      

มีเนือ้ท่ีประมาณ 11,678,367 ตารางกิโลเมตร หรือ 7,298.981 ไร่ มีอาณาเขตตดิตอ่กบัตา่งจงัหวดัและ

ประเทศใกล้เคียง ดงันี ้

     ทิศเหนือ           ตดิตอ่กบั ประเทศสหภาพเมียนมา่ร์และประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาว 

  ทิศใต้               ตดิตอ่กบั จงัหวดัลําปาง และจงัหวดัพะเยา 

          ทิศตะวนัออก   ตดิตอ่กบัประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และจงัหวดัพะเยา 

          ทิศตะวนัตก     ตดิตอ่กบั ประเทศสหภาพเมียนมา่ร์ และจงัหวดัเชียงใหม ่

          การปกครองแบง่ออกเป็น 18 อําเภอ 124 ตําบล 

                      

รูปท่ี 2.3 แผนท่ีจงัหวดัเชียงราย (ท่ีมา สํานกังานสถิตแิห่งชาต ิ2550) 
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การปลูกชาในจังหวัดเ ชียงรายมีการปลูกในหลายอํา เภอ  แหล่งปลูกชา ท่ี สําคัญ  คือ                

อําเภอแม่ฟ้าหลวง  แม่สรวย  เ วียงป่าเป้า  และแม่ลาว   พื น้ ท่ีปลูกแสดงไว้ในตารางท่ี  2.8 โดย              

อําเภอแม่ฟ้าหลวง และแม่สรวย   มีพืน้ท่ีปลูกชาคิดเป็นร้อยละ 63 ของพืน้ท่ีปลูกชาทัง้หมดในจังหวัด

เชียงราย สายพนัธุ์ ท่ีนิยมปลกูคือ ชาอสัสมั ชาจีนก้านอ่อนเบอร์ 12 และ 17   ส่วนผลผลิตใบชาสดรวม

จงัหวดัเชียงราย ดงัแสดงไว้ในตารางท่ี 2.9 ชาอสัสมัมีผลผลิตเฉล่ียต่อไร่ 300 กก. และชาจีนก้านอ่อน  

เบอร์ 12 และ 17 มีผลผลิตเฉล่ียตอ่ไร่ 200 กก.   ใบชาสดอสัสมัราคา 6 – 10 บาทต่อกก. สว่นใบชาสดชา

จีนก้านออ่นเบอร์ 12 และ 17 ราคา 60 - 70 บาทตอ่กก.   

ตารางท่ี 2.8 สถิตเินือ้ท่ีปลกูชาจงัหวดัเชียงราย 

ลําดบัท่ี อําเภอ พืน้ท่ีปลกูรวม (ไร่) 

               ปี 2550            ปี 2551            ปี 2552 

1 เมืองเชียงราย 1,559 2,670 2,670 

2 เชียงของ 259 45 45 

3 เชียงแสน 440 290 290 

4 แมจ่นั 530 200 - 

5 แมส่าย - - - 

6 แมส่รวย 21,312 21,643 21,643 

7 พาน 36 - - 

8 เทิง - - - 

9 เวียงป่าเป้า 13,816 13,889 13,089 

10 ป่าแดด - - - 

11 เวียงชยั - - - 

12 พญาเมง็ราย 25 25 - 

13 เวียงแก่น - - - 

14 ขนุตาล - - - 

15 แมฟ้่าหลวง 22,435 21,379 21,379 

16 แมล่าว - 1,006 1,006 

17 ก่ิงเวียงเชียงรุ้ง - 40 40 

18 ก่ิงดอยหลวง 192 - - 

  รวม 60,604 61,187 60,162 

ท่ีมา http://chiangrai.doae.go.th 
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ตารางท่ี 2.9 สถิตผิลผลติใบชาสดรวมจงัหวดัเชียงราย 

ลําดบัท่ี อําเภอ ผลผลติใบชาสดรวม (ตนั) 

    ปี 2550 ปี 2551 ปี 2552 

1 เมืองเชียงราย 156.0 531.8 531.8 

2 เชียงของ 58.0 3.6 3.6 

3 เชียงแสน 87.0 58.0 58.0 

4 แมจ่นั 86.0 0.3 - 

5 แมส่าย - - - 

6 แมส่รวย 8,044.0 13,288.0 13,288.0 

7 พาน 18.0 - - 

8 เทิง - - - 

9 เวียงป่าเป้า 5,733.0 6,275.0 6,450.5 

10 ป่าแดด - - - 

11 เวียงชยั - - - 

12 พญาเมง็ราย 2.0 2.5 - 

13 เวียงแก่น - - - 

14 ขนุตาล - - - 

15 แมฟ้่าหลวง 6,042.0 6,413.7 11,758.5 

16 แมล่าว - 301.8 301.8 

17 ก่ิงเวียงเชียงรุ้ง - 4.0 4.0 

18 ก่ิงดอยหลวง 38.0 - - 

  รวม 20,264.0 26,878.7 32,396.1 

ท่ีมา http://chiangrai.doae.go.th 

โรงงานแปรรูปใบชาท่ีสํารวจโดยอตุสาหกรรมจงัหวดัเชียงรายปี  2550 พบว่าจงัหวดัเชียงรายมี

โรงงานแปรรูปใบชาแห้งจํานวน 28 โรงงาน จํานวนโรงงานท่ีตัง้อยู่ตามอําเภอต่าง ๆ (ตารางท่ี 2.10) 

นอกจากนีย้ังมีโรงงานแปรรูปใบชาขนาดครัวเรือนและขนาดเล็กอีกจํานวนหนึ่งกระจายอยู่ในอําเภอ

ดงักลา่วมาแล้ว 
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 ตารางท่ี 2.10 รายช่ือโรงงานและผู้ประกอบการแปรรูปชาในจงัหวดัเชียงราย 

ช่ือบริษัท ผู้ตดิตอ่ ท่ีอยู ่

กลุม่ผู้ผลติและจําหนา่ยใบชา   

บ้านพญาไพรลทิ ู

คณุสนุทรี มานิตอศัวกลุ 99 หมู ่11 ต. เทอดไทย อ. แมฟ้่าหลวง จ. เชียงราย 

กลุม่โรงงานชาพญาไพรพฒันา 

คณุมนญัชยั เฉลมิพร

เกษม หมู ่6 หมูบ้่านพญาไพรเลา่จอ 

ชาพงัโก คณุศภุชยั โพธ์ิสวุรรณ 

66 หมู ่1 บ้านวาวี ต. วาวี อ.แมส่รวย จ.เชียงราย 

57180 

บริษัทชา 101 จํากดั คณุเหมย่จลงิ ล ู
29/1 หมู1่ ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง  จ.เชียงราย 

57110 

บริษัท ชาฉยุฟง จํากดั คณุทวี วนสัพทิกัษกลุ 97 หมู8่ บ้านศรียางมลู ต. ป่าซาง อ.แมจ่นั  จ.เชียงราย 

57110 

บริษัทชา ดอยช้าง จํากดั คณุชชัวาล พริง้พวงแก้ว  299 หมู5่  ถ. ห้วยส้านพลบัพลาดอยช้าง  ต. โป่งแพร่ 

อ. แมล่าว จ.เชียงราย 

บริษัท สวุิรุฬห์ชาไทย  คณุ กําจร มานิตวิรุฬห์ 126 หมู ่5 ต. ป่าก่อดํา อ. แมล่าว จ. เชียงราย  57250 

(โรงงาน) 

บริษัท สวุิรุฬห์ชาไทย  คณุ กําจร มานิตวิรุฬห์ 

175 ถ. ธนาลยั ต. เวียง อ. เมือง จ. เชียงราย 57000 

(ร้านชา) 

บริษัท ใบชาโชคจําเริญ คณุจําเริญ ชีวินเฉลมิโชต ิ ตู้ปณ.52 แมส่ลองวิลลา อ. แมจ่นั จ. เชียงราย 57111 

บริษัท วงัพดุตาล จํากดั คณุวิชยั ชีวินกลุทอง 7/7 หมู ่1 แมส่ลอง ต.แมส่ลองนอก อ. แมฟ้่าหลวง   

จ. เชียงราย 57110 

ใบชาตราแมค้่า 

คณุสวุรรณชยั จนัทร์ชาญ

ชยั 

101 หมู ่3 ต. แมเ่จดีย์ อ. เวียงป่าเป้า จ. เชียงราย 

57260 

ร้าน นําชยัผลติชาจีน  คณุนําชยั ชีวนัสนัตธิรรม  8/4 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง จ. เชียงราย 57110 

โรงงานใบชาสยาม คณุดฐิพงศ์ เรืองฤทธิเดช 170 หมู8่ ต. เวียงกาหลง อ. เวียงป่าเป้า จ. เชียงราย 

57260 

กลุม่สหกรณ์สวนชาดอยตงุ คณุอดสิรณ์ อินทร์บญุ 176/2 ม. 1 บ้านห้วยนํา้ขุน่ ต. แมฟ้่าหลวง  อ. แมฟ้่า

หลวง    จ. เชียงราย 57240 

หาญเจริญใบชา คณุธิต ิหาญเจริญกิจ  175 แมข่ะจาน ต. แมเ่จดีย์ อ. เวียงป่าเป้า  จ. เชียงราย 

57260 

โรงงานใบชา มิ่งดี คณุคณิต ขนัมอญ 15 หมู ่20 ต. วาวี อ. แมส่รวย จ. เชียงราย 57180 
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ช่ือบริษัท ผู้ตดิตอ่ ท่ีอยู ่

บริษัท กรีนเอ็มที จํากดั (สาขา) คณุไกรสริิ เกษมราษ 138 หมู ่1 บ้าน สบห้วย ต. จอมหมอกแก้ว   อ. แมล่าว  

จ. เชียงราย 57250 

บริษัท กรีนเอ็มที จํากดั 

(สํานกังานใหญ่) 

คณุ ประสทิธ์ิ อชุชิน 1093/128 Central city tower 1 บางนา - ตราด 

กรุงเทพ 10260 

ใบชา ศริิพรรณ คณุ พินิจ พทิกัษ์วารี 71 หมู ่1 ต. วาวี อ. แมส่รวย จ. เชียงราย 57180 

โรงงานใบชา ชาวไทยภเูขา คณุโชคชยั แสนเหล่ียว 

53 หมู ่4 ต. แมส่ลองใน อ. แมฟ้่าหลวง จ. เชียงราย 

57110 

ใบชาขนุกรณ์ คณุสงกรานต์ มิรานนัท์ 196 หมู ่10 ต. แมก่รณ์ อ. เมือง จ. เชียงราย 57000 

หจก. ชา หมิง หยง คณุ ชาญชยั ชีวินวรกลุ 32/6 หมู1่ ต. แมส่ลองนอก อ. แมฟ้่าหลวง จ. เชียงราย 

57110 

ชาซงิหยาง คณุสมุาลี บรรพตศขิร 

48/6 หมู1่ ต. แมส่ลองนอก อ. แมฟ้่าหลวง จ. เชียงราย 

57110 

ชาเหยงหงษ์ คณุหิรัญ ชิวนิวงศ์ปฐม 

1/8 หมู ่1 ต. แมส่ลองนอก อ. แมฟ้่าหลวง  จ. เชียงราย 

57110 

บญุมีดอยหลวง คณุบญุมี ทาติบ๊ 136 หมู ่10 ต. แมพ่ริก อ. แมส่รวย จ. เชียงราย 57180 

ชาเอเดน คณุประกิต ฑตูสนัต ิ

388/1-2 ต.แมส่ลองใน อ. แมฟ้่าหลวง จ. เชียงราย 

57110 

ชาตราภเูขา คณุ น่ิมนวล  ชีวีนเอกภพ 

63/6 หมู ่1 ต. แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง จ. เชียงราย 

57110 

ชาดอยธรรม คณุ วีระชยั ปทมุชยั 123 หมู ่5 ต. สนัทราย อ. เมือง จ. เชียงราย 57000 

โรงงาน ใบชาวฒันา คณุวฒันา กิตตศิพัท์ธารา 

1/5 หมู ่11 ต. แมส่ลองนอก อ. แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 

57110 

โรงงานบ้านเลาจ ู คณุ อาเซงิ รักรังสี 191 หมู ่20 ต. วาวี อ. แมส่รวย จ. เชียงราย 57180 

ท่ีมา www.nsp.mfu.ac.th/ 
 


