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บทคัดย่อ 

  การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว ท าการทดลองที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  (โป่งน้อย) 

โดยแบ่งการทดลองออกเป็นสองส่วน เพ่ือให้ได้วิธีการแปรรูปชาเขียวคั่วที่มีคุณภาพดี มีวิธีการทดลอง คือ 

การทดลองย่อยที่ 1 ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และการทดลองย่อยที่ 2 ยอดชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม 

ซึ่งการทดลองนี้ด าเนินการทดลองในปี 2559-2560 มีการวางแผนการทดลอง แบบ RCBD 5 กรรมวิธี 4 

ซ้ า ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% 

กรรมวิธีที่ 2  ผึ่ง 1 ชั่วโมง นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% 

กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% 

กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% และ

กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% 

  ผลจากการทดลองครั้งนี้จึงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว  (ชาจีน เบอร์ 12) 

พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 

1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 79.50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

ยอมรับ กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 65.00 คะแนน และการแปรรูปชาเขียวคั่ว 

(ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนน



รวมสูงสุด 81.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 

ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน 

 

 
 

Abtract 

 Study on how to process roasted green tea Experiment at Chiang Mai Royal 

Agricultural Research Center (Pong Noi) The experiment was divided into two parts.     

To get a good quality green tea roasting. Have a try. This is the first trial of the tea of 

Chinese tea number 12. And the second experiment, the tea of Assam tea. This 

experiment was conducted in 2016-2017. The experimental design was RCBD 5 

treatments of 4 replicates. Method 1 immediately roasted dried at 90 degrees Celsius 

until the moisture content of not more than 13%. Method 2: 1 hour drying massage at 

90 degrees Celsius until the moisture content does not exceed 13%. Treatment 3 hours 

2 hours Massage dried at 90 degrees Celsius until the moisture content does not exceed 

13%. Treatment 3 hours, massage drying at 90 degrees Celsius until the moisture 

content is not more than 13%. The treatment was dried for 4 hours at 90 ° C until the 

moisture content was no more than 13% 

 The results of this experiment can be said that the roasted green tea processing 

products (Chinese tea No. 12). It was found that the taste test of the tea drinkers 

accepted the method of roasting immediately. The first 2 hours had a maximum score 

of 79.50 points. Tests for the quality of the group and the company agreed that the 

process was 5 hours, 4 hours, with a maximum score of 65.00 points. And green tea 

roasting (Assam Tea).  It was found that the taste test of tea drinkers. The 1st roasted 

instant has the highest score of 81.25 points. Tests of group and company tastes. 

Adopted 1 hour, with a maximum score of 73.50 points. 

 

ค าน า 

 ชา เป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่ใช้แปรรูปเป็นเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ มากมาย เช่น ชาขาว 

ชาเขียว ชาอู่หลง ชาจีน ชาด า หรือการน าใบชามาแปรรูปเป็นเมี่ยง ชาเขียวมักมีการผลิตที่ประเทศญี่ปุ่น 



และจีน ส่วนชาจีนมีการผลิตที่ประเทศไต้หวัน และจีน ส าหรับชาในประเทศไทยเริ่มตั้งแต่ปี พ.ศ. 2483 

ที่อ าเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม่ และความต้องการบริโภคชาก็มีปริมาณเพ่ิมมากขึ้นเรื่อยๆ ท าให้หน่วยงาน

ราชการและเอกชนต่างๆ ได้มีการน าเข้าชาพันธุ์ดีจากต่างประเทศมาเพาะขยายพันธุ์ เพื่อให้ได้พันธุ์ชาที่ดี 

มีคุณภาพ เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่ในประเทศไทย ซึ่งในปัจจุบันการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการปรับปรุงพันธุ์

ชายังมีน้อยเมื่อเทียบกับงานวิจัยของพืชอ่ืนๆ  

 ผลิตภัณฑ์ชาที่ผลิตได้ในประเทศไทยยังมีคุณภาพไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ชา ดังนั้นจึงควร

หาวิธีการที่เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาชนิดต่างๆ เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาชาที่มีคุณภาพ

ทัดเทียมกับต่างประเทศต่อไป 

 

วัตถุประสงค์ของโครงการ 
  เพ่ือให้ได้วิธีการที่เหมาะสมในการการแปรรูปชาเขียวคั่ว 
 

วิธีด าเนินการ 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 

 1. ยอดชาสดจากกลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม 
 2. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการแปรรูป 
  2.1 เครื่องคั่วชา 
  2.2 เครื่องอบแห้ง 
  2.3 เครื่องนวดชา  
 3. อุปกรณ์ตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม 
  3.1 ถ้วยชิมชาสีขาว มีฝากปิด มีช่องส าหรับน้ าล้นและเทน้ าชาออกจากถ้วยเมื่อ

 ครบเวลาที่แช่ชาในน้ าร้อน ปริมาณ 150 มล. 
  3.2 ถ้วยชา (ส าหรับสังเกตสี และชิมรสชาติ) 
  3.3 จานส าหรับใส่กากชาที่ชงแล้ว 
  3.4 เครื่องชั่งดิจิตอล 
  3.5 ช้อนไม้ตักชา และช้อนเหล็กปลอดสนิม 
แบบการทดลอง 
 แบ่งการทดลองออกเป็นสองส่วน เพ่ือให้ได้วิธีการแปรรูปชาเขียวคั่วที่มีคุณภาพดี คือ 
  การทดลองย่อยที่ 1 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (กลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12) 
  การทดลองย่อยที่ 2 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม) 
วิธีการและแผนการทดลอง แบบ RCB 5 กรรมวิธี 4 ซ้ า ดังนี้  
 กรรมวิธีที่ 1 ยอดชาสด > คั่ว > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  



กรรมวิธีที่ 2 ยอดชาสด > ผึ่ง 1 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
กรรมวิธีที่ 3 ยอดชาสด > ผึ่ง 2 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
กรรมวิธีที่ 4 ยอดชาสด > ผึ่ง 3 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%  
กรรมวิธีที่ 5 ยอดชาสด > ผึ่ง 4 ชั่วโมง > นวด > อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 oC จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13%   
- การบันทึกผล  ท าการตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิมเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่วมาตรฐาน 
- ระยะเวลา  เริ่มต้น   ปี   2559     สิ้นสุด    2560       รวม    2  ปี 
- เวลาและสถานที่  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย)  อ.แม่วาง  จ.เชียงใหม่ 
 

ผลการทดลอง 

การทดลองย่อยท่ี 1 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) 

 ได้ท าการทดสอบคุณภาพการชิมชา จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ซึ่งได้ผลการ

ทดสอบคุณภาพการชิมชา ดังนี้ 

 จากการประเมินความรู้สึกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 

 รูปทรงภายนอก 
 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 
7.75 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 5 ซ่ึงมีคะแนน 
6.50, 5.50 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 
และกรรมวิธีที่ 4 (ตารางที่ 1) 
 สีภายนอก  

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 
7.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 6.25 คะแนน 
ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 3 และ
กรรมวิธีที่ 4 (ตารางที่ 1) 
 รูปทรงกากชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 
7.75 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 6.00 คะแนน 
ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 และ
กรรมวิธีที่ 3 (ตารางที่ 1) 
 สีกากชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 
7.75 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 6.50 คะแนน 
ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 3 และ
กรรมวิธีที่ 4 (ตารางที่ 1) 



 กลิ่นน้ าชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1 ถึง 

กรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 17.25, 16.25, 16.75, 17.00, 17.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 

 สีน้ าชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 

ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.25 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 

และกรรมวิธีที่ 3 ซึ่งมีคะแนน 16.25, 16.25 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 

5 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 4 (ตารางท่ี 1) 

 รสชาติน้ าชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 18.00 

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 16.50, 

16.75, 17.00, 17.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ถึงกรรมวิธีที่ 5 ไม่มีความแตกต่างกัน

ทางสถิต ิ(ตารางท่ี 1) 

 คะแนนรวม 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 

ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 79.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 5 

ซึ่งมีคะแนน 75.50 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ถึงกรรมวิธีที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกันทาง

สถิติ (ตารางท่ี 1) 

 

 

การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) 

 จากการประเมินความรู้สึกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 
 ลักษณะ 
 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1      
ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 62.50, 60.00, 62.50, 65.00, 72.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางที่ 2) 
 สี 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 

69.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่  2 และกรรมวิธีที่ 3 ซึ่ง         

มีคะแนน 57.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ

กับ กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางท่ี 2) 

 กล่ิน 



 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่  1      
ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 52.50, 62.00, 55.00, 62.50, 52.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
 รสชาติ 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 

62.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 1 ซ่ึงมีคะแนน 35.00 คะแนน 

ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่  5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  กับกรรมวิธีที่  2     

กรรมวิธีที่ 3  และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 2) 

 กากชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่  1      

ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 55.00, 50.00, 55.00, 62.50, 52.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 

 คะแนนรวม 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่  5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุด     

เฉลี่ย 65.00 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่  1 กรรมวิธีที่  2               

และกรรมวิธีที่  3 ซึ่งมีคะแนน 54.40, 55.50, 61.80 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่  5         

ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 4 (ตารางที่ 2) 

 จากการทดลองแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 

คั่วทันที กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ ผึ่ง 2 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 

ชั่วโมง พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 ถึงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชา

มีสีเขียวเข้ม ผิวใบเป็นมัน 

 และการทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) ด้วยการชิมจากกลุ่มผู้นิยม

ดื่มชา       กลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของ กลุ่มผู้

นิยมดื่มชาส่วน กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของกลุ่มร้านค้าและบริษัท และทั้ง 

5 กรรมวิธีมกีารเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดังนี้  

 กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม แตกเป็นเศษเล็กน้อย สีชามีสีเหลืองอ่อนๆ ใส 

กลิ่นหอมอ่อนๆ รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียวอมเหลือง     

 กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียว ม้วนกึ่งเป็นเส้น สีน้ าชามีสีเหลืองอ่อนขุ่น

เล็กน้อย รสชาติขมเล็กน้อย กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย  

 กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียว เป็นเส้นและเกลียวเล็ก ๆ ไม่แน่นมีเศษผง

เล็กๆ สีน้ าชามีสีเหลืองขุ่น รสชาติเปรียวและขมเล็กน้อย กากชาใบมีสีเหลืองปนเขียว ใบมีลักษณะเป็น

เศษและแตก 



 กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเหลือง ม้วนเล็ก ๆ หลวม ๆ สีน้ าชามีสีเหลือง

อ่อนใส รสชาติขม กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะเป็นเศษและแตก 

 กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม ม้วนเป็นเกลียวสวย สีชามีสีเหลืองอ่อนๆ 

ใส กลิ่นหอมอ่อนๆ รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียว ใบมีลักษณะไม่แตกหัก      

 คะแนนรวม (ชาจีน เบอร์ 12) กลุ่มบุคลผู้นิยมดื่มชา พบว่ากรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวม

สูงสุด 79.50 คะแนน ซึ่งกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่ากรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 

65.00 คะแนน ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว ทีท าการคั่วทันที่ จะท าให้รสชาติของน้ าชาฝาดหรือ

ขม แต่ถ้าท าการผึ่งชานานจนเกินไป จะท าให้รสชาติของน้ าชาจืด จึงท าให้การทดสองคุณภาพการชิมของ     

กลุ่มผู้นิยมดื่มชา  มีความชื้นชอบชาเขียวคั่วที่มีรสชาติเข้มข้น ซึ่งแตกต่างกับกลุ่มร้านค้าและบริษัท ที่ชื้น

ชอบชาเขียวคั่วที่มีรสชาติอ่อน   

  

การทดลองย่อยท่ี 2 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) 
จากการประเมินความรู้สึกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา จ านวน 10 คน พบว่า 
 รูปทรงภายนอก 
 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.00 

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่  3 ซึ่งมีคะแนน 6.00 คะแนน 

ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 4 และ

กรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

 สีภายนอก  

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 7.75 

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 6.50, 

6.50, 6.75, 6.25 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 

 รูปทรงกากชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 8.50 

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมี

คะแนน 6.75, 7.00, 7.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  

กับกรรมวิธีที่ 4 (ตารางที่ 3) 

 

 

 



 สีกากชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 8.50 

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับ กรรมวิธีที่ 2 ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซ่ึงมีคะแนน 7.25, 

7.25, 7.00, 6.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 

 กลิ่นน้ าชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1      

ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 16.00, 16.75, 16.00, 16.25, 16.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 

 สีน้ าชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 17.75 

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 4 ซึ่งมีคะแนน 

16.25, 16.25 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 3 

และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

 รสชาติน้ าชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่  1      

ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 15.75, 15.75, 16.00, 15.75, 16.75 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 

 คะแนนรวม 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 81.25 

คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 2 และกรรมวิธีที่ 3 ซึ่งมีคะแนน 

75.50, 76.25 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 4 

และกรรมวิธีที่ 5 (ตารางที่ 3) 

 

การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) 

จากการประเมินความรู้สึกจากผู้เข้าชิมชาของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า 

 ลักษณะ 
 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่  1      
ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 70.00, 72.50, 70.00, 65.00, 72.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 4) 
 สี 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่  1      

ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 87.50, 87.50, 85.00, 87.50, 87.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 4) 

 กล่ิน 



 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่  1      

ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 75.00, 77.50, 77.50, 76.50, 72.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 4) 

 รสชาติ 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1      

ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 67.50, 67.50, 67.50, 62.50, 60.00 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 4) 

 กากชา 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ กรรมวิธีที่ 1      

ถึงกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมีคะแนน 65.00, 62.50, 62.50, 57.50, 57.50 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 4) 

 คะแนนรวม 

 จากการศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว พบว่า กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนสูงสุดเฉลี่ย 

73.50 คะแนน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีที่ 4 และกรรมวิธีที่ 5 ซึ่งมี

คะแนน 69.80, 70.00 คะแนน ตามล าดับ และพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ       

กับกรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 3 (ตารางที่ 4) 

 จากการทดลองแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) ตามกรรมวิธีการทดลอง ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที 

กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ ผึ่ง 2 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง 

พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงของลักษณะภายนอกของยอดชา กรรมวิธีที่ 1 ถึงกรรมวิธีที่ 5 พบว่าสีชามีสีเขียว

เข้ม ผิวใบเป็นมัน 

 และการทดสอบคุณภาพของการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) ด้วยการชิมจากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา       

กลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของ กลุ่มผู้นิยมดื่มชา

ส่วน กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับของกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่าทั้ง 5 

กรรมวิธีมกีารเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ดังนี้  

 กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม ม้วนเป็นเส้นแน่น สีชามีสีเหลืองอ่อนและใส 

กลิ่นหอมชาอ่อนๆ รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียวปนเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย    

 กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวปนเหลือง ม้วนเป็นเกลียว สีน้ าชามีสีเหลือง

อ่อนและใส รสชาติอ่อนเขียวฝาดเล็กน้อย กากชาใบมีสีเขียวปนเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย  

 กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียว เป็นเส้นใหญ่ม้วนเกลียวไม่แน่น สีน้ าชามีสี

เหลืองและใส รสชาติขมเล็กน้อย กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นเศษ 

 กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเหลือง ม้วนเล็ก ๆ หลวม ๆ สีน้ าชามีสีเหลือง

อ่อนใส รสชาติขม กากชาใบมีสีเหลือง ใบมีลักษณะแตกเป็นเศษและ 



 กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง พบว่าลักษณะใบสีเขียวเข้ม ม้วนเป็นเส้นเกลียว สีชามีสีเหลืองและใส 

กลิ่นหอมเขียว รสติขมเล็กน้อย กากชาใบสีเขียวปนเหลือง ใบมีลักษณะแตกเล็กน้อย    

 คะแนนรวม (ชาอัสสัม) กลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่ากรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวมสูงสุด 81.25 

คะแนน ซึ่งกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่ากรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน 

ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว ทีท าการคั่วทันที่ จะท าให้รสชาติของน้ าชาฝาดหรือขม แต่ถ้าท าการ

ผึ่งชานานจนเกินไป จะท าให้รสชาติของน้ าชาจืด จึงท าให้การทดสองคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา

มีความชื้นชอบชาเขียวคั่วที่มีรสชาติเข้มข้น ซึ่งแตกต่างกับกลุ่มร้านค้าและบริษัท ที่ชื้นชอบชาเขียวคั่วที่มี

รสชาติอ่อนกว่าเล็กน้อย 

 

 

 

วิจารณ์ผลการทดลอง 

 ผลจากการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้วยการชิมยังคงพบว่า รูปทรงภายนอก สี และรสติ

ของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรงตามมาตรฐาน ซึ่งหน้าจะเกิดจากการทดลองในครั้งนี้ใช้เครื่องมือแปรรูปที่แตกต่าง

จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือการส่งออก กล่าวคือการผลิตชาอัดเม็ดจะต้องมีเครื่องมือเพ่ิมขึ้นอีกสอง

ชนิด คือ เครื่องห่อชา และเครื่องคลึงชา เครื่องมือทั้งสองชนิดนี้จะท าหน้าที่บีบอัดให้ยอดชาที่มีรูปทรง

เป็นเส้นยาวอัดตัวเป็นเกลียวแน่นจนมีลักษณะเป็นเม็ดกลม ขั้นตอนการอัดเม็ดจะต้องห่อเป็นลูกบอลและ

คลึงด้วยเครื่องอย่างต่อเนื่องเป็นเวลา 8-11 ครั้ง ขึ้นอยู่กับขนาดของยอดชา โดยยอดชาที่น ามาแปรรูป

เป็นผลิตภัณฑ์ชาคุณภาพดีเพ่ือการส่งออกส่วนใหญ่จะเป็นยอดชาในกลุ่มพันธุ์ชาจีนที่มียอดขนาดเล็ก 

คุณค่าในการจ าหน่ายในตลาดสูงกว่า ดังนั้น ผู้ประกอบการจึงนิยมท าการอัดเม็ด ในขณะที่ยอดชาที่ใช้ใน

การทดลองนี้ เป็นยอดชาจากกลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ในกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม   

ยอดชาจะมีขนาดใหญ่ ประกอบกับราคาผลิตภัณฑ์ต่ าเกษตรกรจึงไม่นิยมท าการ อัดเม็ด แต่จะนิยม

จ าหน่ายเป็นชาเส้นแทน 

 ขั้นตอนที่จัดว่าส าคัญที่สุดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่วให้มีคุณภาพ คือ ขั้นตอนในการ  

ผึ่งชา (Withering) เป็นขั้นตอนที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเกิดปฏิกิริยาเคมีของสาร 

ต่าง ๆ ในใบชา การผึ่งชาท าให้น้ าในใบชาระเหยไป ท าให้ใบชาเหี่ยวและจะมีการซึมผ่านของสารต่างๆ 

ภายในและภายนอกเซลล์ ในการผึ่งชาเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) จะเร่ง

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) ท าให้สารพอลิฟีนอลเกิดปฏิกิริยาเคมีได้เป็นองค์ประกอบใหม่ที่ท าให้

ชามีสี กลิ่น และรสชาติที่แตกต่างกันไป และการคั่วชา (Pan firing) หรือการนึ่งชา (Steaming) เป็น

ขั้นตอนที่ให้ความร้อนกับใบชาเพ่ือท าลายเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส ท าให้หยุดปฏิกิริยาการหมัก ใน



การผลิตชาญี่ปุ่นส่วนใหญ่จะใช้วิธีการนึ่งชา ส่วนการผลิตชาในจีน ใต้หวัน และไทยส่วนใหญ่จะใช้วิธีการ

คั่วชา ส่วนขั้นตอนอ่ืน ๆ มีความส าคัญต่อคุณภาพน้อยกว่า เพราะเป็นเพียงขั้นตอนที่ท าให้รูปทรงของ

ผลิตภัณฑ์ชาสวยงามเท่านั้น และการทดลองในครั้งนี้กรรมวิธีที่ 1 ถึงกรรมวิธีที่ 5 มีขั้นตอนการแปรรูปที่

แตกต่างกันจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่วมีคุณภาพแตกต่างกันออกไป  

 ส่วนผลการวิเคราะห์สารส าคัญในชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) เบื้องต้นได้ส่งตัวอย่างชาเขียวคั่วเพ่ือท า

การวิเคราะห์สารส าคัญ ทั้งหมด 3 กรรมวิธี ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง และ

กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง ได้ผลการวิเคราะห์สารส าคัญดังนี้ (ตารางที่ 5) ซึ่งสารส าคัญในการแปรรูปชา

เขียวคั่ว (ชาจีน) พบสาร Epigallocatechin gallate (EGCG) ที่มีมากว่าค่ามาตรฐาน ในกรรมวิธีที่ 3 ซึ่ง 

Epigallocatechin gallate (EGCG) อยู่ในสารพอลิฟีนอลในกลุ่มฟลาโวนอยด์ เป็นสารที่พบมากที่สุด 

สามารถออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ และช่วยก าจัดอนุมูลอิสระที่เป็นพิษต่อร่างกายช่วยให้สุขภาพดี

ขึ้น ช่วยลดคอเลสเตอเรล ลดการเกิดการแข็งตัวของหลอดเลือด โรคหลองเลือดหัวใจ และมะเร็ง 

   

    

 

 

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

  การทดลองย่อยที่ 1 ในการศึกษาการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 

กรรมวิธี ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สี

น้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนกลิ่นน้ าชา ไม่มี

ความแตกต่างกันทางสถิติ 

  จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า สี รสชาติ และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติ ส่วนลักษณะ กลิ่น และกากชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

  โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และ

กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 79.50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่ม

ร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 65.00 คะแนน 

  การทดลองย่อยท่ี 2 ในการศึกษาการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี      

ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สีน้ าชา   

และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนกลิ่นน้ าชา  และรสชาติน้ าชา           

ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 



  จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า คะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

ส่วนลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ และกากชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

   โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มี

คะแนนรวมสูงสุด 81.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ 

กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน 

  ผลจากการทดลองครั้งนี้จึงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) 

พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชามอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 

1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 79.50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

ยอมรับ กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 65.00 คะแนน และการแปรรูปชาเขียวคั่ว 

(ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนน

รวมสูงสุด 81.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 

ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน แต่จากการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้วยการชิม

ยังคงพบว่า รูปทรงภายนอก สี และรสติของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรงตามมาตรฐาน ซึ่งน่าจะเกิดจากการ

ทดลองในครั้งนี้ใช้เครื่องมือแปรรูปที่แตกต่างจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือการส่งออก และการใช้ยอด

ชาที่อาจไม่เหมาะสม และมีการดูแลรักษาไม่ถูกต้อง ดังนั้นการพัฒนาให้ได้วัตถุดิบที่เหมาะสมในการแปร

รูปชาเขียวคั่ว จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ต้องมีการใช้ยอดชาที่เหมาะสม และวิธีการดูแลรักษาที่

ถูกต้อง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่ว จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ต้องการของ

ผู้ประกอบการร้านค้าและบริษัท และสามารถถ่ายทอดสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป 

 

 

 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

 ได้วิธีการที่ เหมาะสมในการแปรรูปชาเป็นผลิตภัณฑ์  ชาเขียวคั่ว สามารถถ่ายทอดสู่ เกษตรกร
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ภาคผนวก  

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน  เบอร์ 12) รูปทรงภายนอก สีภายนอก   

รูปทรงกากชา สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการชิมของกลุ่มผู้

นิยมดื่มชา 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3115/green-tea-
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3115/green-tea-
http://web2.mfu.ac.th/other/teainstitute/?page_id=131


กรรมวิธี 
รูปทรง

ภายนอก 
สี

ภายนอก 
รูปทรง
กากชา 

สีกากชา 
กลิ่นน้ า

ชา 
สีน้ าชา 

รสชาติ
น้ าชา 

คะแนนรวม 

คั่วทันที 6.25bc 7.00ab 7.00a 6.75ab 17.25 17.25a 18.00a 79.50a 
ผึ่ง 1 ชั่วโมง 7.75a 7.50a 7.50a 7.75a 16.25 16.25b 16.50b 79.50a 
ผึ่ง 2 ชั่วโมง 7.50a 7.00ab 7.50a 7.25ab 16.75 16.25b 16.75b 79.00a 
ผึ่ง 3 ชั่วโมง 7.00ab 6.75ab 7.75a 7.25ab 17.00 16.50ab 17.00b 79.25a 
ผึ่ง 4 ชั่วโมง 5.50c 6.25b 6.00b 6.50b 17.00 17.25a 17.00b 75.50b 

F-test * * * * ns * * * 
C.V. (%) 11.31 9.81 8.66 10.12 4.09 3.54 3.39 2.85 

หมายเหต ุ: * หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัที่ระดับความเช่ือมัน่ 95 % ตามการวิเคราะห์ค่าเฉลีย่แบบ LSD 
 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 

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

และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธี ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา คะแนนรวม 
คั่วทีนที 62.50 65.00ab 52.50 35.00b 55.00 54.00c 
ผึ่ง 1 ชั่วโมง 60.00 57.50b 62.00 42.50ab 50.00 54.40bc 
ผึ่ง 2 ชั่วโมง 62.50 57.50b 55.00 47.50ab 55.00 55.50bc 
ผึ่ง 3 ชั่วโมง 65.00 69.00a 62.50 55.00ab 57.50 61.80ab 
ผึ่ง 4 ชั่วโมง 72.50 67.50ab 52.50 62.50a 70.00 65.00a 

F-test ns * ns * ns * 
C.V. (%) 12.62 6.35 16.47 17.40 13.75 9.64 

หมายเหต ุ : * หมายถึง มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั 
 ตามการวเิคราะห์ค่าเฉลี่ยแบบ LSD 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา 

สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จากการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา 

กรรมวิธี 
รูปทรง

ภายนอก 
สี

ภายนอก 
รูปทรง
กากชา 

สีกากชา 
กลิ่นน้ า

ชา 
สีน้ าชา 

รสชาติ
น้ าชา 

คะแนนรวม 

คั่วทันที 7.00a 7.75a 8.50a 8.50a 16.00 17.75a 15.75 81.25a 
ผึ่ง 1 ชั่วโมง 6.25ab 6.50b 6.75c 7.25b 16.75 16.25b 15.75 75.50b 
ผึ่ง 2 ชั่วโมง 6.00b 6.50b 7.00bc 7.25b 16.00 17.50ab 16.00 76.25b 
ผึ่ง 3 ชั่วโมง 6.75ab 6.75b 8.00ab 7.00b 16.25 16.25b 15.75 76.75ab 
ผึ่ง 4 ชั่วโมง 6.50ab 6.25b 7.00bc 6.75b 16.75 17.50ab 16.75 77.50ab 

F-test * * * * ns * ns * 
C.V. (%) 8.31 8.23 9.49 10.76 4.77 4.82 5.53 3.80 

หมายเหต ุ : * หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัที่ระดับความเช่ือมัน่ 95 % ตามการวิเคราะห์ค่าเฉลีย่แบบ LSD 
 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 

ตารางที่  4 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา             

และคะแนนรวม ในแต่ละกรรมวิธี จาการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท 

กรรมวิธี ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา คะแนนรวม 
คั่วทีนที 70.00 87.50 75.00 67.50 65.00 73.00ab 
ผึ่ง 1 ชั่วโมง 72.50 87.50 77.50 67.50 62.50 73.50a 
ผึ่ง 2 ชั่วโมง 70.00 85.00 77.50 67.50 62.50 72.50ab 
ผึ่ง 3 ชั่วโมง 65.00 87.50 76.50 62.50 57.50 69.80b 
ผึ่ง 4 ชั่วโมง 72.50 87.50 72.50 60.00 57.50 70.00b 

F-test ns ns ns ns ns * 
C.V. (%) 9.18 1.82 3.94 5.44 8.20 3.40 

หมายเหต ุ : * หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัที่ระดับความเช่ือมัน่ 95 % ตามการวิเคราะห์ค่าเฉลีย่แบบ LSD 
 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

ตารางท่ี 5 ผลการวิเคราะห์สารส าคัญในชาเขียวคั่ว กลุ่มพันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 และกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ที่พบปริมาณ

สารส าคัญสูงที่สุด 

สารส าคัญ 
พันธุ์ชาจีน เบอร์ 12 พันธุ์ชาอัสสัม 

กรรมวิธีท่ี 1 
คั่วทันที 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผึ่ง 2 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 5 
ผึ่ง 4 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 1 
คั่วทันที 

กรรมวิธีท่ี 3 
ผึ่ง 2 ช่ัวโมง 

กรรมวิธีท่ี 5 
ผึ่ง 4 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 

 

 
   กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที     กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง         กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง 



  
กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง           กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชัว่โมง 

ภาพที่ 1 แสดงลักษณะการแปรรูปชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
 
 
 

   
    กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที               กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง             กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง 

  
กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง 

ภาพที่ 2 แสดงลักษณะสีน้ าชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
 

   
    กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที              กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง              กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง 



  
กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง 

ภาพที่ 3 แสดงลักษณะกากชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาจีน เบอร์ 12) 
 

     
         กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที          กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง        กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชัว่โมง   

   
          กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง       กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชัว่โมง 
ภาพที่ 4 แสดงลักษณะการแปรรูปชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
 

   
   กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที              กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง              กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง 



  
กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง            กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง 

ภาพที่ 5 แสดงลักษณะสีน้ าชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
 

                                         
กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที               กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชัว่โมง              กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 2 ชั่วโมง 

                                                                    
              กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 3 ชั่วโมง              กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง 

ภาพที่ 6 แสดงลักษณะสีน้ าชาเขียวคั่วและกากชาเขียวคั่วในแต่ละกรรมวิธี (ชาอัสสัม) 
 
 


