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บทที่ 7 
สรุปผลการดาํเนินการและข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการดาํเนินการ 

โครงการการศกึษาแนวทางการปรับตวัของผู้ประกอบการเพ่ือเพิ่มขีดความสามารถในการ

สง่ออกสินค้าชา มีกิจกรรมย่อย 3 กิจกรรมได้แก่ การศกึษาและพฒันาการบริหารจดัการในสวน  

ชาอินทรีย์ การศกึษาและพฒันาการปรับปรุงกระบวนการผลิตชา และการศกึษาและพฒันาเพ่ือ

ขยายช่องทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ชาทัง้ในและต่างประเทศ ดําเนินงานรวมกับเกษตรกร 

ผู้ประกอบการชาและหน่วยงานทัง้ภาครัฐและเอกชน โดยมีชมุชนผู้ผลิตชาคณุภาพปลอดภยั ดอย

วาวี อําเภอแม่สรวย สหกรณ์สวนชาดอยตุง อําเภอแม่ฟ้าหลวง และใบชาจรรยา อําเภอแม่จัน 

จงัหวดัเชียงราย เป็นพืน้ท่ีการดําเนินการเป็นระยะเวลา 1 ปี 

การศกึษาและพฒันาการบริหารจดัการในสวนชาอินทรีย์ พบวา่เกษตรผู้ปลกูชาจากชมุชน

ผู้ผลิตชาคณุภาพปลอดภยั ดอยวาวี อําเภอแม่สรวย และสหกรณ์สวนชาดอยตงุ  อําเภอแม่ฟ้า

หลวง จงัหวดัเชียงราย จํานวน 169 คน มีความสนใจและลงทะเบียนร่วมโครงการเพ่ือรับการอบรม 

จดัตัง้กลุม่บริหารตามโครงสร้างบริหารงานกลุม่ชาอินทรีย์และดําเนินการเพ่ือขอการรับรองสวนชา

อินทรีย์ จากการทําการสํารวจและทําประวตัิฟาร์ม มีเกษตรกรจํานวนทัง้สิน้ 153 รายท่ีมีประวตัิ

จากการสมัภาษณ์ และแบง่กลุม่เกษตรกรตามความพร้อมในการขอรับรองสวนชาอินทรีย์ออกเป็น 

3 กลุม่ เกษตรกรได้ดําเนินการร่วมกบัคณะทํางานกิจกรรมได้ดําเนินการย่ืนขอรับรองและติดตาม

ดําเนินการเพ่ือให้ได้การรับรองสวนชาอินทรีย์ โดยคาดว่าจะมีการรับรองการผลิตพืชอินทรีย์ 

(Organic Thailand) แก่เกษตรกรจํานวน 26 ราย รวมพืน้ท่ีการปลกูชา 232.5 ไร่ และการรับรอง

การผลิตพืชอินทรีย์สหภาพยุโรป (EU) กลุ่มเกษตรกรจํานวน 66 ราย รวมพืน้ท่ีการปลูกชา 

2,702.8 ไร่ 

การศกึษาและพฒันาการปรับปรุงกระบวนการผลิตชา พบว่าการประเมินแนวทางการ

ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดี (GMP) โรงงานผลิตใบชาแห้ง 6 แห่ง เพ่ือท่ีจะคัดเลือก

โรงงานผลติใบชาแห้ง 2 แห่งเพ่ือเป็นโรงงานต้นแบบ โรงงานท่ีได้รับการคดัเลือกคือ โรงงานชาสวน

ชาดอยตงุ อําเภอแมฟ้่าหลวง และใบชาจรรยา อําเภอแม่แม่จนั จงัหวดัเชียงราย โรงงานทัง้ 2 แห่ง

ได้มีการปรับปรุงโครงสร้างการผลิต การพัฒนากระบวนการผลิต การอบรมพนักงานและการ

ประกนัคณุภาพ ตามแนวทางการผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี โดยมีคณะทํางานกิจกรรม

ย่อยนี ้เป็นผู้ ร่วมดําเนินงาน ผลท่ีได้รับทําให้คุณภาพของชาไทยได้มาตรฐานแนวทางการผลิต

อาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี เป็นการประกนัความปลอดภยัและคณุภาพของผู้บริโภค   
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การศกึษาและพฒันาเพ่ือขยายช่องทางการตลาดของผลิตภณัฑ์ชาทัง้ในและตา่งประเทศ 

พบว่า ไม่มีความแตกตา่งกนัในด้านคณุภาพทางกายภาพและเคมีของตวัอย่างผลิตภณัฑ์ชาเขียว

และอหูลงท่ีผลิตจากผู้ประกอบการในจงัหวดัเชียงราย ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบหลกัของทุก

ตวัอย่างได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองชา อย่างไรก็ตามผลการทดสอบ

คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนาและการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า

สายพนัธุ์และกระบวนการผลิตมีผลต่อคณุภาพทางประสาทสมัผสั การสํารวจพฤติกรรมผู้บริโภค

ทัง้คนไทยและต่างประเทศมีพฤติกรรมและการบริโภคท่ีต่างกัน ผู้บริโภคคนไทยนิยมบริโภคชา

เขียว ส่วนผู้บริโภคคนต่างประเทศนิยมบริโภคชาดําหรือชาฝร่ัง และการรับรู้ชนิด คุณภาพและ

แหล่งของชาไทยยังมีน้อย  การพัฒนาคุณภาพทางประสาทสัมผัส บรรจุภัณฑ์  และการ

ประชาสมัพนัธ์โฆษณาผลติภณัฑ์ชาไทยควรเป็นได้รับการพฒันาและปรับปรุงอยา่งตอ่เน่ือง 

 
ข้อเสนอแนะ 

การดําเนินงานเพ่ือเพิ่มขีดความสามารถในการส่งออกสินค้าชาของผู้ประกอบการควร

ดําเนินการอย่างต่อเน่ือง โดยการร่วมมือของหน่วยงานทัง้ภาครัฐและเอกชน  3 ส่วนท่ีเก่ียวข้อง 

คือ สว่นเกษตรและผู้ประกอบการชา สว่นผู้ กําหนดโนบายและการสง่เสริมสนิค้าเชิงพาณิชย์ ได้แก่ 

กรมการค้าต่างประเทศและหน่วยงานราชการ อ่ืน  ๆ  ส่วนหน่วยงานสนับสนุน  เช่น 

สถาบนัการศึกษา การเพิ่มขีดความสามารถให้การแข่งขนัควรเน้นผลิตภณัฑ์ชาจากแหล่งผลิตท่ี

ปลอดภยัและมีระบบประกนัคณุภาพท่ีทนัสมยั การปรับปรุงผลิตภณัฑ์และพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่

ท่ีตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มใหม่ การส่งออก การพฒันาเอกลกัษณ์ไทยด้านคณุภาพและบรรจุของ

ผลติภณัฑ์ชา 


