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หัวข้อบทความวจิยั     ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูและวฒันธรรมการบริโภคชาเขียวของคนญ่ีปุ่น 

ช่ือนักศึกษา          นางสาว นงนุช อางนานนท ์

อาจารย์ที่ปรึกษา          อาจารย์ ดร.สรีุพร จรุงธนะกิจ 

สาขาวชิา           เอเชียศึกษา คณะอกัษรศาสตร์ มหาวิทยาลยัศิลปากร 

ปีการศึกษา           2556 

 

บทคดัย่อ 

 บทความวิจยัน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูชาและวฒันธรรม 

การบริโภคชาเขียวของคนญ่ีปุ่น ซ่ึงบทความวิจยัฉบบัน้ีไดศึ้กษาเก่ียวกบั ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัการ

ปลกูชาเขียว ปัจจยัทางภูมิศาสตร์ท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูชาเขียว วิวฒันาการการปลกูชาเขียวใน

ญ่ีปุ่น การกระจายของแหล่งปลกูชาเขียวในญ่ีปุ่น วฒันธรรมการบริโภคชาเขียวของญ่ีปุ่นและ

แนวโนม้การปลกูชาเขียวในญ่ีปุ่นในอนาคต 

ดาํเนินการโดยเก็บรวบรวมขอ้มลูในรูปแบบทุติยภูมิจากหนงัสือ บทความ ข่าว สถิติ ทั้ง

จากหอ้งสมุดของสถาบนัและหน่วยงานต่างๆ รวมทั้งขอ้มลูจากอินเตอร์เน็ตท่ีเก่ียวขอ้งทั้งของไทย

และต่างประเทศ โดยนาํเนอขอ้มลูในรูปแบบของการบรรยาย อธิบาย ตาราง รูปภาพ เป็นตน้ 

ผลการศึกษาแสดงว่า ชาเขียวนั้นเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีชาวญ่ีปุ่นใหค้วามสาํคญัมาตั้งแต่อดีตกาล 

โดยท่ีคนญ่ีปุ่นเช่ือว่าการด่ืนชานั้นเป็นมากกว่าแค่การด่ืมชา เพราะการด่ืนชานั้นสะทอ้นใหเ้ห็นถึง

วฒันธรรมดั้งเดิมของคนญ่ีปุ่นและไม่เพียงแต่ประเทศญ่ีปุ่นท่ีนิยมด่ืมชาเขียวเท่านั้น ชาเขียวก็เป็นท่ี

นิยมกนัอยา่งแพร่หลายในประเทศอ่ืนๆทัว่โลก แต่มีพ่ืนท่ีท่ีสามารถปลกูชาเขียวไดดี้ไม่มากนกั 

เพราะการปลกูชาเขียวตอ้งอาศยัปัจจยัทางภูมิศาสตร์มากมาย เช่น ดิน อุณหภูมิ ความสูงจากระดบั 

นํ้าทะเลและปริมาณนํ้ าฝน เป็นตน้ นอ้ยคนท่ีด่ืมชาเขียวแลว้จะหนัมาสนใจรายละเอียดเก่ียวกบัชา

ว่า กว่าท่ีจะไดช้าเขียวรสชาติดีนั้น ตอ้งเต็มไปดว้ยขั้นตอนท่ียุง่ยากและละเอียดไม่นอ้ยเลย 

 

ค าส าคญั ชาเขียว, เรียวคุชะ, ปัจจยัการปลกูชาเขียว  
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กิตตกิรรมประกาศ 

 

บทความวิจยัฉบบัน้ีสาํเร็จเรียบร้อยไดก้็ดว้ยความเสียสละ ความอนุเคราะห์จากบุคคล

หลายฝ่าย ผูว้ิจยัขอกราบขอบพระคุณในความกรุณาของทุกท่านมา ณ โอกาสน้ี 

ผูเ้ขียนขอกราบขอบพระคุณอาจารยท่ี์ปรึกษาบทความวิจยัฉบบัน้ีคือ อาจารย ์ดร.สุรีพร 

จรุงธนะกิจ เป็นอยา่งสูง ท่ีไดใ้หค้าํแนะนาํถึงประเด็นต่างๆในการศึกษา การคน้ควา้หาขอ้มลู 

ช้ีแนะแนวทางในการแกปั้ญหา รวมทั้งช่วยตรวจแกไ้ขในส่วนท่ีบกพร่องต่าง  ๆ

ขอขอบคุณผูเ้ขียนหนงัสือเร่ืองชาเขียวทุกท่าน หน่วยงานต่างๆ ท่ีใหค้วามอนุเคราะห์ใน

การศึกษา 

ขอขอบคุณหอ้งสมุดต่างๆ และแหล่งขอ้มลูทางอินเตอร์เน็ต ซ่ึงเป็นแหล่งขอ้มลูสาํคญัใน

การเขียนบทความวิจยัฉบบัน้ี 

ขอขอบคุณพ่อ แม่ พ่ีนอ้ง และเพื่อนๆท่ีคอยใหก้าํลงัใจมาตลอดระยะเวลาการทาํบทความ

วิจยัฉบบัน้ี 

ผูเ้ขียนหวงัว่าบทความวิจยัฉบบัน้ีจะมีประโยชน์ต่อคนรุ่นหลงัและผูท่ี้สนใจทัว่ไปไม่มากก็

นอ้ย หากผดิพลาดประการใด ตอ้งขออภยัมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 

 

 

 

นงนุช อางนานนท ์

ผูจ้ดัทาํ 
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บทน า 

ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

หากจะพดูถึงชาญ่ีปุ่น ชาชนิดท่ีทุกคนคงจะนึกออกและคุน้เคยกนัเป็นอยา่งดีคงจะหนีไม่

พน้ “ชาเขียว” ช่วงฤดูกาลท่ีอากาศหนาวเยน็ในญ่ีปุ่น หากไดด่ื้มชาเขียวร้อนๆ ซกัถว้ยก็คงจะช่ืนใจ

ไม่นอ้ยไม่เพียงแต่ประเทศญ่ีปุ่นท่ีนิยมด่ืมชาเขียวเท่านั้น ชาเขียวก็เป็นท่ีนิยมกนัอยา่งแพร่หลายใน

ประเทศอ่ืนๆทัว่โลก การด่ืมชาเขียวหรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนผสมของชาเขียวก็ไดรั้บการตอบรับท่ีดี

ดว้ยเช่นกนั เรียกไดว้่า  มีผลิตภณัฑต่์างๆออกมาอยา่งมากมาย เพราะการด่ืมชาเขียว พิสูจน์ไดว้่า

สามารถรักษาโรคได ้ในประเทศญ่ีปุ่นนอกจากเป็นสมุนไพรและชงด่ืมในชีวิตประจาํแลว้ คนญ่ีปุ่น

เช่ือกนัว่า ชาเขียวเป็นอะไรไดม้ากกว่านั้นและนอ้ยคนนกัท่ีด่ืมชาเขียวแลว้จะหนัมาสนใจ

รายละเอียดเก่ียวกบัชาเขียวว่า กว่าท่ีจะไดช้าเขียวรสชาติดีนั้น ตอ้งเต็มไปดว้ยขั้นตอนท่ียุง่ยากและ

ละเอียดไม่นอ้ยเลยทีเดียว 

 ญ่ีปุ่นเรียกชาเขียวว่า เรียวคุชะ ( Ryokucha , 緑茶) เป็นพืชท่ีนาํมาทาํเป็นเคร่ืองด่ืม เป็นท่ี

นิยมบริโภคของคนทัว่โลก เช่นเดียวกบักาแฟ และโกโก ้ชาเขียวเป็นพืชก่ึงร้อน สามารถข้ึนไดดี้ใน

เขตอบอุ่น และมีฝน จึงทาํใหแ้หล่งปลกูชาเขียวกระจายอยูต่ ั้งแต่  ละติจูดท่ี 45 องศาเหนือถึง 50 

องศาใต ้ ปลกูไดใ้นพ้ืนท่ีท่ีมีความสูงกว่าระดบันํ้ าทะเลประมาณ 1,000-2,000 เมตร ผลผลิตชาส่วน

ใหญ่จะอยูใ่นทวีปเอเชียโดยพ้ืนท่ีท่ีมีการปลกูชามากจะอยูร่ะหว่างแนวเหนือ-ใตต้ั้งแต่ประเทศ

ญ่ีปุ่นถึงอินโดนีเซีย และแนวตะวนัออก-ตก จากประเทศอินเดียถึงญ่ีปุ่น เน่ืองจากพ้ืนท่ีเหล่าน้ีจะอยู่

ในเขตมรสุมมีอากาศอบอุ่นและมีปริมาณนํ้ าฝนมากเหมาะกบัตน้ชาท่ีกาํลงัเจริญเติบโต 

 จากขอ้ความขา้งตน้ แสดงใหเ้ห็นไดอ้ยา่งชดัเจนว่า ชาเขียวเป็นพืชท่ีจอ้งใหค้วามสาํคญักบั

ลกัษณะอากาศในการปลกูเป็นอยา่งมาก สาํหรับในญ่ีปุ่น ชาเขียวแต่ละชนิด จะกระจายอยูใ่น

ภูมิภาคคนัโตและชูบุ ซ่ึงอยูก่ึ่งกลางของประเทศ ซ่ึงมีภูมิอากาศและภูมิประเทศเอ้ืออาํนวยต่อการ

ปลกูชาเขียว 

ในประเทศญ่ีปุ่นแหล่งปลกูชาท่ีดีท่ีสุดของญ่ีปุ่นนั้นอยูท่ี่เมืองนิฮงไดระในจงัหวดัชิซูโอะ

กะ กว่าจะเก็บเก่ียวชาเขียวไดใ้นแต่ละคร้ังนั้น เกษตรกรตอ้งดูแลเอาใจใส่เจา้ตน้ชาเป็นอยา่งมาก 

ในฤดูร้อนเป็นฤดูท่ีมีแมลงมากคอยรบกวนตน้ชาอยูห่ลายชนิดทาํใหเ้กษตรกรตอ้งทาํงานหนกั

ท่ามกลางแดดท่ีร้อนอบอา้ว เพราะถา้หากมีแมลงมาก ตน้ชาจะเกิดความเสียหายและเกิดโรคไดง่้าย 
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การฉีดพ่นยากาํจดัแมลงนั้นก็สามารถทาํได ้แต่ในประเทศญ่ีปุ่นนั้น มีการควบคุมการฉีดพ่น

สารเคมีอยา่งเขม้งวด สารเคมีท่ีใชน้ั้นตอ้งถกูตอ้งตามมาตราฐานท่ีกาํหนดไวซ่ึ้งไม่ไดช่้วยใหแ้มลง

หมดส้ินไปทั้งหมด 

ส่วนการเก็บเก่ียวชาเขียวนั้นมีอยูส่ามวิธี ไดแ้ก่ ใชมื้อเด็ด ใชก้รรไกรตดั และใชเ้คร่ืองจกัร  

ฤดูกาลเก็บชาจะอยูใ่นช่วงระหว่างเดือนพฤษภาคม-เมษายน ซ่ึงชาเขียวจะไดจ้ากยอดอ่อนของตน้

ชาเพียง 3 ใบเท่านั้น ช่วงเวลาของการเก็บเก่ียวชาเขียวในญ่ีปุ่นแบ่งออกเป็น Shincha (新茶) 

หรือ Ichibancha (一番茶 ) คือ การเก็บเก่ียวชาในคร้ังแรก หรือ ชาใหม่   Nibancha การเก็บเก่ียวชา

ในคร้ังท่ีสอง Sanbancha การเก็บเก่ียวชาในคร้ังท่ีสาม ในบางพ้ืนท่ี อาจมีการเก็บชาถึงส่ีคร้ัง yรียก

ว่า Yonbancha ส่วนชาท่ีเหลือจากปีก่อนๆ เรียกว่า Kocha (古茶) หมายถึง ชาเก่า หลงัจากเก็บเก่ียว

แลว้จะนาํใบชามาอบไอนํ้ าดว้ยอุณหภูมิสูงทนัที เพ่ือทาํใหใ้บชาแหง้ วิธีการน้ีจะทาํใหสี้ของชา

ออกมาเป็นสีเขียว ขณะท่ีชาจีนเป็นสีนํ้ าตาลเพราะทาํใหแ้หง้โดยการคัว่ไฟ 

 ในปัจจุบนัประเภทของชาเขียวญ่ีปุ่นมีหลากหลายชนิด อยา่งไรก็ตามการจาํแนกชนิดของ

ชาเขียวญ่ีปุ่นเกิดจากการดูวิธีการปลกู วิธีการผลิตและช่วงเวลาของการเก็บเก่ียวได ้ซ่ึงจะแบ่งชนิด

ของชาเขียวญ่ีปุ่น หลกัเป็น 3 เกรด ไดแ้ก่ เกียวคุโร ( Gyokuro) เซนฉะ (Sencha) บนัฉะ (Bancha) 

โดยเป็นการแบ่งเกรดจากรสชาติและความซบัซอ้นในการผลิต 

1. เกียวคุโร ( Gyokuro) ใชใ้บชาท่ีเก็บเก่ียวในคร้ังแรกเท่านั้น โดยตน้ชาจะถกูคลุมไม่ให้

โดนแดดเป็นเวลาอยา่งนอ้ย 20 วนัก่อนจะถกูเด็ดเก็บ โดยปกติ ชาเขียวเกียวคุโร จะมาจากตน้ชาท่ีมี

อายมุากหลายปี เพราะมีราคาแพงมาก เน่ืองจากขอ้กาํหนดดงักล่าวขั้นตน้และใชแ้รงงานคน

มากกว่าปกติ ดงันั้นส่วนมากนิยมใชใ้นพิธีเทศกาลต่างๆเท่านั้น โดย ชาเขียวเกียวคุโร ในญ่ีปุ่นมี

การผลิตไม่ถึง 1% ของการผลิตชาทั้งหมดในญ่ีปุ่น 

ประเภทของชาเขียวญ่ีปุ่น ท่ีใชใ้บชาลกัษณะเดียวกนักบั เกียวคุโร คือ 

- เทนฉะ (Tencha) ชนิดใบชาเป็นชนิดเดียวกนักบัเกียวคุโรแต่ในวิธีการผลิตใบชาจะไม่ได้

ผา่นการมว้นใบชา 

- มชัฉะ ( Matcha) เป็นชาเขียวญ่ีปุ่นผง ท่ีนาํเทนฉะมาบดเป็นผงโดยเคร่ืองโม่หิน จะมี

รสชาตินุ่มหวานกว่าเซนฉะ เน่ืองจากใบชาท่ีนาํมาผลิตโดนแสงแดดนอ้ยกว่า ทาํใหม้ีสารแทนนินท่ี

ใหร้สชาติขมนอ้ยกว่า 
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2. เซนฉะ ( Sencha) เป็นชาเขียวส่วนใหญ่ท่ีคนญ่ีปุ่นด่ืมประจาํทุกวนั โดย 80%ของชาท่ี

ผลิตในประเทศญ่ีปุ่นเป็นเซนฉะโดยเซนฉะใชใ้บชาท่ีมีการปลกูโดนแสงแดดตลอดเวลาจนถึง

ระยะเวลาเก็บเก่ียว โดยใบชาจะผา่นการอบไอนํ้ าทนัทีหลงัจากการเก็บและมว้นภายในระยะเวลาท่ี

สั้นท่ีสุด โดยใบชาท่ีนาํมาผลิตจะเก็บเก่ียวในคร้ังท่ี 1 และ 2 แต่บางส่วนก็ทาํมาจากใบชาจากการ

เก็บเก่ียวคร้ังท่ี 3 

ชาเซนฉะยงัสามารถแบ่งเป็น ชาฟุคะมุชิฉะ ( Fukamushi) ซ่ึงเป็นชาท่ีใชใ้บชาเหมือนเซน

ฉะแต่ผา่นการอบไอนํ้ าท่ีนานกว่าประมาณ 2-3 เท่าของการอบเซนฉะ 

3. บนัฉะ ( Bancha) จะใชใ้บชาส่วนท่ีเหลือจากการผลิตเซนฉะ ซ่ึงจะเป็นใบแข็งไม่ใช่ใบ

อ่อนหรือทาํมาจากกา้นชา ถา้มีใบอ่อนส่วนมากจะใชใ้บชาจากการเก็บเก่ียวคร้ังท่ี 3 เท่านั้น บนัฉะ

จะมีลกัษณะมว้นชาท่ีใหญ่กว่าของเซนฉะ โดยชาญ่ีปุ่นชนิดอื่นท่ีทาํมาจากบนัฉะ ไดแ้ก่ โฮจิฉะ 

(Hojicha) ผา่นการคัว่ดว้ยไฟแรงๆ เกนไมฉะ ( Genmaicha) ผสมขา้วกลอ้งคัว่ คูคิฉะ( Kukicha)ใช้

กา้นชาและโคนะฉะ (Konacha)ใชใ้บชาท่ีหกั 

เน่ืองจากในญ่ึปุ่นมีหลายจงัหวดัท่ีสามารถปลกูชาไดดี้ อาทิเช่น จงัหวดัชิซูโอกะ เป็น

จงัหวดัท่ีปลกูชาเขียวไดม้ากถึง 45% ของชาเขียวทั้งหมดในญ่ีปุ่น โดยมเีนินเขานิฮอนไดระ ซ่ึงเป็น

เนินเขาท่ีมีความสูงประมาณ 308 เมตร (1,010 ฟุต) หรือ ในเมืองอุจิของจงัหวดัโตกียว จงัหวดัมิเอะ 

เป็นตน้ภูมิภาคน้ีเป็นศนูยก์ลางของการปลกูชาเพราะพ้ืนท่ีน้ีอยูใ่นเขตมรสุมมีอากาศอบอุ่นและมี

ปริมาณนํ้ าเพียงพอเหมาะกบัการเจริญเติบโตของตน้ชา 

ดงันั้นผูว้ิจยัจึงเห็นความสาํคญัของการศึกษาความเป็นมาของการปลกูชาเขียว ปัจจยัดา้น

ต่างๆและการส่งออกชาเขียวขอญ่ีปุ่น เพ่ือให้ โดยในการทาํวิจยัคร้ังน้ีผูว้ิจยัคาดว่าผลของการวิจยั

เร่ืองน้ีจะเป็นประโยชนแ์ก่ผูท่ี้ไดศ้ึกษาในรุ่นต่อ ๆไปไม่มากก็นอ้ย 

วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

1. เพ่ือศึกษาความเป็นมาของการปลกูชาและพ้ืนท่ีในการปลกูชา 

2. เพื่อศึกษาปัจจยัทางภูมิสาสตร์ท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูชา 

3. เพื่อศึกษาวฒันธรรมและความนิยมชาแต่ละชนิดของคนญ่ีปุ่น 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

1. ทาํใหท้ราบเก่ียวกบัความเป็นมาของการปลกูชาและพ้ืนท่ีในการปลกูชา 

2. ทาํใหท้ราบเก่ียวกบัปัจจยัทางภูมิสาสตร์ท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูชา 

3. ทาํใหท้ราบเก่ียวกบัวฒันธรรมและความนิยมชาแต่ละชนิดของคนญ่ีปุ่น 

ขอบเขตในการศึกษา 

             ศึกษาความเป็นมาของของชาเขียวในญ่ีปุ่น ชนิดของชาเขียว ปัจจยัท่ีเหมาะสมต่อการปลกู

ชาและศึกษาเก่ียวกบัการส่งออกของญ่ีปุ่น โดยใชข้อ้มลูทุติยภูมิปัจจยัท่ีส่งผลใหช้าเขียวเป็นท่ีนิยม

ของคนทัว่ไปทั้งจากหอ้งสมุดและทางอินเตอร์เน็ต 

 

เอกสารและงานวจิยัที่เกี่ยวข้อง 

ในการศึกษาการปลกูชาเขียวในจงัหวดัชิซูโอะกะ ผูว้ิจยัไดร้วบรวมขอ้มลูจากแหล่งต่างๆท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการปลกูชาเขียว ประเภทของชาเขียวชนิดต่างๆ ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูชา ความ

ผกูพนัของชาวเอเชียท่ีมีต่อชา ขอ้มลูทัว่ไปเก่ียวกบัจงัหวดัชิซูโอะกะซ่ึงเป็นจงัหวดัสาํคญัของการ

ปลกูชาเขียวและเพ่ือใหเ้กิดความเขา้ใจในการวิเคราะห์งานวิจยัมากข้ึน 

 

1. ความรู้ทั่วไปเกีย่วกบัการปลูกชาเขียว 

1.1 ข้อควรแนะน าเกีย่วกบัการดื่มชาเขียว 

 พิมลพรรณ พิทยานุกุลและอคัรวฒัน์ ชิงชยั (2549) กล่าวไวใ้นบทความ ‚ด่ืมชาอยา่งไรให้

ไดป้ระโยชน์กบัสุขภาพ‛ว่า เคร่ืองด่ืมประเภทนํ้ าชามีมาชา้นานกว่า 4,700 ปี นอกเหนือจากการเป็น

เคร่ืองด่ืมแกก้ระหาย แกง่้วง ยงัพบว่าสามารถแกส้ารพดัโรคไดอี้กดว้ย เช่น ตา้นอนุมลูอิสระท่ี

เกิดข้ึนภายในเซลลข์องร่างกาย ตา้นอาการอกัเสบ ตา้นเช้ือจุลินทรียใ์นลาํไส ้ป้องกนัตบัจากสารพิษ

และโรคอ่ืนๆอีกมากมายท่ีเกิดจากอนุมลูอิสระ การท่ีเคร่ืองด่ืมชาใหป้ระโยชน์ต่อสุขภาพมากมายก็

เน่ืองจากองคป์ระกอบในใบชาท่ี 

เรียกว่า แทนนินหรือ ทีโพลีฟีนอล (Tea polyphenols) สารสาํคญักลุ่มน้ีพบมากในพืชเกือบทุกชนิด 

แต่ละชนิดอาจจะมีโครงสร้างทางเคมีท่ี แตกต่างกนัไป สารแทนนินในใบชาสดหรือชาเขียวท่ีมี

ฤทธ์ิทางยาท่ีสาํคญัไดแ้ก่ สารกลุ่มท่ีช่ือว่า คาเทคชินส์ ( catechins) ซ่ึงนกัวิทยาศาสตร์คน้พบว่ามี
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ฤทธ์ิตา้นโรคภยัไดม้ากมายหากด่ืมเป็นประจาํโดยสามารถจบักบัอนุมลูอิสระไดห้ลายชนิดและ

ขดัขวางการปฏิกิริยาออกซิเดชัน่จึงช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือด โรคความดนัโลหิตสูง และ

โรคมะเร็งได ้แต่สารสาํคญัจากใบชามกัจะสลายตวัไดง่้ายและรวดเร็ว  เมื่อสมัผสักบัออกซิเจนใน

อากาศและความร้อน ดงันั้นการด่ืมชาอาจใหป้ระโยชน์ต่อสุขภาพมากหรือนอ้ย หรือไม่ได้

ประโยชน์ต่อสุขภาพเลยหรือในทางตรงกนัขา้มอาจมีผลเสียต่อร่างกายก็เป็นไปได ้

ปัจจุบนัมีมีการต่ืนตวัหนัมาดูแลสุขภาพกนัอยา่งกวา้งขวางและจากคุณสมบติัในการ

ป้องกนัโรค  ชาเขียวนบั เป็นหน่ึงในอาหารสุขภาพท่ีไดรั้บความสนใจอยา่งมากในยคุน้ี ชาวจีน

และญ่ีปุ่นรู้จกัการด่ืมชาเป็นอยา่งดีและชา ท่ีนิยมด่ืมกนัมากสุดแบ่งตามกรรมวิธีการผลิตไดเ้ป็น 3 

ชนิด คือ ชาดาํ ชาอหูลงและชาเขียว 

ตน้ชามีช่ือทางพฤกษาศาสตร์ว่า Camellia Sinensis ท่ีเป็นท่ีนิยมจะปลกูในพ้ืนท่ีสูง อากาศ

เยน็ มีความช้ืนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ใบชาท่ีมีคุณภาพดีจะเป็นส่วนยอดอ่อนของตน้ชาและใบ

อ่อนสองใบแรกเท่านั้น ใบชาจากตน้ชาเดียวกนัสามารถนาํมาผลิตชาไดท้ั้ง 3 ชนิด 

1. ชาดาํ (Black Tea) เป็นชานาํใบมาอบใหแ้หง้ 16 ชัว่โมงจากนั้นบดดว้ยลกูกล้ิงและหมกั

จนไดใ้บชาสีนํ้ าตาลเขม้เกือบดาํจึงนาํไปอบแหง้อีกคร้ัง 

          2. ชาอหูลง ( Oolong Tea) เป็นชาท่ีผา่นขบวนการผลิตเหมือนชาดาํแต่มีการหมกัเพียง

บางส่วน ใชร้ะยะเวลาสั้นกว่าจึงมีสีนํ้ าตาลไม่เขม้เหมือนชาดาํชาจะมีกล่ินหอมรสชาติชุ่มคอ  

          3. ชาเขียว ( Green Tea) เป็นชาท่ีไม่ผา่นขั้นตอนการหมกัเลย เพราะเม่ือเก็บใบชามาไดจ้ะ

นาํมาทาํใหแ้หง้อยา่งรวดเร็วในหมอ้ทองแดงโดยใชค้วามร้อนไม่สูงเกินไปนกัและใชม้ือคลึงเบาๆ 

ก่อนแหง้ หรืออบไอนํ้ าในระยะเวลาสั้นๆ แลว้นาํไปอบแหง้เพ่ือยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม ์จึงได้

ใบชาจึงมีความสดและยงัมีสีเขียวอยูม่าก การท่ีใบชาไม่ผา่นขั้นตอนการหมกัทาํใหใ้บชายงัมี

สารประกอบ 

ฟีนอล หลงเหลืออยูม่ากกว่า ชาดาํกบัชาอหูลง ทาํใหช้าเขียวมีฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระมากกว่าดว้ย 

คณะนกัวิจยัสหรัฐฯ ไดร้ายงานผลการศึกษาคุณประโยชน์ของชาท่ีมีต่อสุขภาพในวารสาร 

“โภชนาการ”ว่า ชามีสรรพคุณเป็นตวัลา้งพิษอยา่งแรง สามารถลา้งสารอนุมลูอิสระซ่ึงกดักร่อนดี

เอน็เอในกระแสเลือดลงได ้ผลจากการศึกษาพบว่าชาดาํสามารถช่วยลดโคเลสเตอรอลลงได ้ 4% 

และลดไขมนัเลว 8% จึงทาํใหอ้นัตรายของโรคหวัใจลดลงตามไปดว้ยในส่วนขององคก์ารอนามยั
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โลกไดแ้นะนาํว่าควรด่ืมชาในระหว่างอาหารเพื่อใหไ้ดป้ระโยชน์สูงสุด หลงัจากด่ืมชาประมาณ 

30-50 นาที antioxidant activity ในเลือดจะพุ่งพรวดข้ึนไป 41-48% และคงอยูเ่ช่นนั้น นาน

ประมาณ 80 นาที การท่ีเลือด มี antioxidant activity สูงข้ึนน้ี ยอ่มทาํใหต้วัร้ายในร่างกายคือ สาร

อนุมลูอิสระถกูขจดัไปเป็นจาํนวนมาก ซ่ึงก็หมายถึงว่าสุขภาพจะดีข้ึนนัน่เอง 

ส่วนกระแสนิยมการบริโภคเคร่ืองด่ืมชาเขียว ทางสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ออกมาเตือนว่าควรพิจารณาเลือกบริโภคเฉพาะชนิดท่ีไม่มีนํ้ าตาลผสม การชงชาดว้ยตนเอง

นอกจากจะไดอ้รรถรสของการด่ืมชาแลว้ ยงัใหอ้รรถประโยชน์ของสารตา้นอนุมลูอิสระท่ีดีกว่า  

และควรพิจารณาเร่ืองการบริโภคชาในปริมาณสูงๆ ซ่ึงอาจมีผลเสียต่อภาวะโภชนาการของ

สารอาหารอ่ืนได ้

คาํแนะนาํเร่ืองการด่ืมชา 

           1. นํ้าชาร้อนๆ สารสาํคญัท่ีเป็นประโยชน์คือ ‘ คาเทคชินส์’ จะถกูความร้อนทาํลายไป

เกือบหมด คงเหลือแต่ความหอมและรสชาติถา้ตอ้งการใหไ้ดป้ระโยชน์ต่อสุขภาพร่างกายแต่ยงั

นิยมชาร้อนๆ ควรด่ืมนํ้ าชาท่ีเขม้ขน้เช่นเดียวกบัคนจีนแตจ๋ิ้วท่ีนิยมชงชาจีนรสเขม้ขน้ในถว้ยชาใบ

จ๋ิวคลา้ยกบัการด่ืมกาแฟเอก็ซเ์พรสโซ่ ความเขม้ขน้ของใบชาจะทาํใหมี้ปริมาณสารคาเทคชินส์ท่ี

เขม้ขน้ และแมว้่าสารเหล่าน้ีจะสลายตวัไปบางส่วนเม่ือโดนความร้อนจากนํ้ าร้อน แต่จะยงัคงมี

บางส่วนท่ีหลงเหลืออยูท่ี่พอจะใหป้ระโยชน์ต่อสุขภาพไดบ้า้ง 

           2. ชาเขียวหรือสารสกดัจากใบชาสด หากนาํมาเตรียมเป็นเคร่ืองด่ืมแช่เยน็ ความเยน็จะช่วย

รักษาคุณค่าของสารสาํคญัในใบชาไวไ้ดดี้ อยา่งไรก็ตามหากขบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมชาเขียวตอ้ง

ผา่นขบวนการตม้หรือทาํใหร้้อนในขบวนการฆ่าเช้ือจุลินทรียก่์อนบรรจุลงในขวด ปริมาณ

สารสาํคญัในนํ้ าชาก็จะถกูทาํลายไปเช่นกนั 

           3. การด่ืมนํ้ าชาไม่ว่าจะชาร้อนหรือชาแช่เยน็ ไม่ควรแต่งรสดว้ยนมทุกชนิด ไม่ว่าจะ

นํ้ านมสด นมขน้หรือนมผง เพราะโปรตีนในนมจะไปจบักบัสารสาํคญัในชา และทาํลาย

ประสิทธิภาพสารออกฤทธ์ิท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย วิธีการด่ืมชาเขียวใหเ้กิดประโยชน์ต่อ

สุขภาพ จึงควรด่ืมนํ้ าชาลว้นๆไม่ควรปรุงแต่งสาํหรับผูท่ี้ช่ืนชอบชาเยน็ใส่นมจะไม่ไดป้ระโยชน์

จากชาเลย 
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4. ผูท่ี้รับประทานวิตามินเสริม เช่น ธาตุเหลก็ เกลือแร่ หรือยาท่ีคลา้ยคลึงกนั ควรหลีกเล่ียง

การด่ืมนํ้ าชาร่วมไปดว้ย เพราะสารสาํคญัจากใบชาจะไปตกตะกอนธาตุเหลก็หรือเกลือแร่ไม่ใหถ้กู

ดูดซึมเขา้สู่ร่างกาย ในกรณีท่ีด่ืมนํ้ าชาร่วมกบัการรับประทานอาหาร แร่ธาตุต่างๆ จากผกัใบเขียว

หรือจากผลไมก้็จะถกูสารสาํคญัจากชาจบัไวห้มดไม่ใหดู้ดซึมเขา้สู่ร่างกายเช่นกนั 

 5. โทษของการด่ืมชาต่อร่างกายก็มีรายงานเช่นกนั โดยเฉพาะอยา่งยิง่สาระสาํคญั คือ 

แทนนิน ซ่ึงจะไปตกตะกอนโปรตีนและแร่ธาตุต่างๆ จากอาหารท่ีรับประทาน ทาํใหล้ดการดูดซึม

ของสารอาหารท่ีมีคุณค่าต่อร่างกาย ดงันั้นจึงมกัจะมีคาํแนะนาํไม่ใหเ้ด็กด่ืมนํ้ าชาไม่ว่าจะเป็นชา

เขียวแช่เยน็หรือชาร้อนเพราะจะทาํใหร่้างกายขาดสารอาหารไดโ้ดยเฉพาะธาตุเหลก็และวิตามินบี 1 

6. ใบชายงัมีองคป์ระกอบท่ีใหโ้ทษต่อร่างกายท่ียงัไม่ค่อยมีคนกล่าวถึงคือ มีองคป์ระกอบ

ของฟลอูอไรด ์ในปริมาณท่ีค่อนขา้งสูงสูงกว่าปริมาณในนํ้ าประปา การท่ีร่างกายไดรั้บเขา้ไปทุก

วนัจากการด่ืมนํ้ าชาเป็นประจาํ จะเกิดการสะสม มีผลใหไ้ตวาย เกิดมะเร็งลาํไส้  โรคกระดูกพรุน 

โรคขอ้ และโรคอ่ืนๆท่ีเก่ียวกบักระดูกแต่ผูท่ี้ด่ืมไม่มากก็คงไม่ตอ้งกงัวล 

 7. ใบชายงัมีสารท่ีไม่ดีต่อสุขภาพอีก คือ สารท่ีช่ือว่า ‘ออกซาเลท oxalate’ แมว้่าสารชนิด

น้ีจะมีอยูน่อ้ย แต่หากผูท่ี้ช่ืนชอบการด่ืมชามากๆ และด่ืมบ่อยๆ เป็นประจาํ จะสะสมสารออกซา

เลทในร่างกายไดส้ารชนิดน้ีมีรายงานว่ามีผลทาํลายไตอาจทาํใหเ้กิดโรคน่ิวในไตได ้

      8. ใบชามีสารคาเฟอีนในปริมาณสูงอาจสูงกว่าในเมลด็กาแฟดว้ยซํ้าไป เพียงแต่การด่ืมนํ้ า

ชา สารแทนนินจากนํ้ าชาจะป้องกนัหรือลดการดูดซึมของคาเฟอีนเขา้สู่ร่างกาย ทาํใหฤ้ทธ์ิการ

กระตุน้หวัใจและสมองนอ้ยกว่ากาแฟมาก 

           การด่ืมชามีทั้งคุณและโทษต่อร่างกายข้ึนอยูก่บัการบริโภค ถา้มากเกินไปก็เกิดโทษได ้ใน

การนาํสารสกดัชาเขียวไปผสมกบัอาหารชนิดอื่นๆ ก็เช่นกนัหากตอ้งนาํไปทาํใหร้้อน เช่น ขนมเคก้ 

คุณค่าชาเขียวก็จะหมดไปคงเหลือแต่รสชาติเท่านั้น ดงันั้นจึงควรหลีกเล่ียงการนาํผลิตภณัฑท่ี์ผสม

สารสกดัชาเขียวไปผา่นขบวนการความร้อนเพ่ือคงคุณค่าของชาเขียวต่อสุขภาพร่างกาย หนา้ร้อนน้ี

ชาเขียวยงัคงเป็นเคร่ืองด่ืมยอดนิยมดบักระหายไดเ้ป็นอยา่งดี ดงันั้นนอกจากจะช่วยใหร่้างกายสด

ช่ืนควรเลือกด่ืมชาเขียวในแบบท่ีช่วยใหร่้างกายไดรั้บประโยชน์อยา่งคุม้ค่าและเพื่อสุขภาพอยา่ง

แทจ้ริง 
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1.2  ต้นก าเนิดของชาและการรับอทิธิพลเร่ืองชาจากจนีสู่ญี่ปุ่น 

ศุภนารถ เกตุเจริญและอญัชลี พดัมีเทศ ไดจ้ดัทาํเอกสารอิเลก็ทรอนิกส์โดยสาํนกัส่งเสริม

และฝึกอบรมของมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์

(http://www.eto.ku.ac.th/neweto/ebook/plant/tree_fruit/fruit17.pdf/เขา้ถึงเมื่อ 15 กนัยายน 2556.) 

มีเน้ือหาเก่ียวกบัเร่ืองชาว่า เร่ืองชาถกูบนัทึกไวใ้นหนงัสือจีนโบราณช่ือเออหยา ( Er Ya : On Tea) 

โดยขุนนางในจกัรพรรดิ Zhou โดยใหค้าํจาํกดัความของคาํว่าชา คือ สมุนไพรรสขมชนิดหน่ึงจาก

บนัทึกของมณฑลหวัหยาง ปัจจุบนัคือ มณฑลซิฉวนในช่วงการทาํสงครามระหว่างกษตัริยว์ู่ ( Wu) 

ในราชวงศ ์ Zhou กบัจกัรพรรดิองคสุ์ดทา้ยของราชวงศ ์Shang (ในปี 1066 ก่อนคริสตกาล) ทหาร

จากมณฑลซู (Shu) ซ่ึงมาร่วมรบไดน้าํชาและผึ้งมาเป็นเคร่ืองบรรณาการแก่กษตัริย ์

หลกัฐานสาํคญัเก่ียวกบัเร่ืองชาท่ีสืบทอดมาจนถึงทุกวนัน้ีคือ “คมัภีร์ชาของหลอูย”ู 

โดยหล ูอย ูเกิดระหว่าง ค.ศ. 728-804 หล ูอย ูมีความสนใจในเร่ืองชามาก ไดเ้ขียนตาํราไวต้ั้งแต่

ประมาณค.ศ. 780 ช่ือว่า "ชาชิง" ( Tea classic) ซ่ึงเป็นตาํราท่ีใหค้วามรู้และรายละเอียดเก่ียวกบัชา

ถึง10 บท ถือว่าเป็นตาํราท่ีเก่ียวกบัชาเล่มแรกของโลก โดยเน้ือหาในหนงัสือจะเร่ิมตั้งแต่เร่ืองตน้

กาํเนิดของการด่ืมชา เคร่ืองมือ การผลิตชา อุปกรณ์การชงชา การชงชาท่ีถกูวิธีวิธีการด่ืมชา ประวติั

เร่ืองราวเก่ียวกบัชา แหล่งกาํเนิดของชาการแบ่งคุณภาพของชาและธรรมเนียมการชงชา 

สมยัราชวงศถ์งัและราชวงศซ์อ้ง (ค.ศ. 618-1260) การด่ืมชาเป็นท่ีนิยมมาก มีร้านนํ้ าชาอยู่

ทุกหนทุกแห่งในแต่ละมณฑลจนถึงเมืองหลวง แต่กรรมวิธีชงชาในสมยัราชวงศถ์งัจะผดิแผก

แตกต่างจากการชงชาท่ีรู้จกักนัในสมยันั้น โดยจะนาํใบชาไปน่ึงกบัขา้วแลว้เติมเกลือ ขิง เปลือกสม้

และเคร่ืองเทศจากนั้นนาํมาป้ันเป็นกอ้นไวส้าํหรับละลายนํ้ าด่ืม ส่วนในสมยัราชวงศซ์อ้ง การชงได้

เปล่ียนจากกอ้นชาน่ึงมาเป็นใบชาแหง้ โดยนาํใบชามาโม่จนเป็นผงแลว้ชงกบันํ้ าร้อน ในยคุน้ีเองท่ี

คนจีนเร่ิมมีวฒันธรรมจิบนํ้ าชา พระสงฆห์นัมาใชก้ารชงชาเพ่ือสร้างศีล สมาธิปัญญา จนกระทัง่

เม่ือชาวตาดรุกรานจีน จนราชวงศซ์อ้งถกูทาํลายไป ทาํใหก้ารทาํและชงชาสูญส้ินไปดว้ย 

ต่อมาในสมยัราชวงศห์ยวน (ค.ศ. 1208-1368) คนจีนหนัมาชงชาดวยใบซ่ึงตองชงชาใน

ป้าน (กานํ้ าชา) ป้านชาจะช่วยกรองเศษชาไม่ใหห้ล่นลงจอกในขณะริน จากประเทศจีน ชาไดถ้กู

เผยแพร่นาํไปปลกูในประเทศต่างๆในเอเซีย เช่น ประเทศญ่ีปุ่นซ่ึงเป็นประเทศท่ีอยใูกลก้บัจีน โดย

เร่ิมรู้จกัและมีการนาํชาเขา้ญ่ีปุ่น โดยพระชาวญ่ีปุ่นจาํนวนหน่ึงท่ีเดินทางมาประเทศจีนกบัเรือคณะ

http://www.eto.ku.ac.th/neweto/ebook/plant/tree_fruit/fruit17.pdf/��Ҷ֧�����%2015%20�ѹ��¹%202556
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ทูต เพื่อมาศึกษาคาํสอนทางพุทธศาสนาและไดน้าํเมลด็ชากลบัไปปลกูท่ี Shingaken ซ่ึงก็ประสบ

ผลสาํเร็จไดผ้ลดีหลงัจากนั้นในปค.ศ. 1191 การปลกูชาไดก้ระจายทัว่ไปและพระชาวญ่ีปุนช่ือไป

ไซ ( Eisai) ไดไ้ปเยอืนจีนในปีค.ศ. 1196 และ 1192 ไดเ้ขียนหนงัสือเก่ียวกบัการรักษาสุขภาพโดย

การด่ืมชา (Preserving Health in Drinking Tea) เป็นหนงัสือเล่มแรกเก่ียวกบัชาท่ีเกิดข้ึนในญ่ีปุน จึง

ทาํใหเ้กิดประเพณีการด่ืมชาในประเทศญ่ีปุ่นซ่ึงต่อมาไดพ้ฒันาข้ึนเป็นประเพณีการชงชาของญ่ีปุ่น

มาจนถึงปัจจุบนั 

1.3 การเกบ็เกีย่วชา 

จากบทความการปลกูและการจดัการสวนชา 

(http://www.eto.ku.ac.th/neweto/ebook/plant/tree_fruit/fruit17.pdf/เขา้ถึงเมื่อ 15 กนัยายน 2556.) 

มีเน้ือหาว่า การเก็บเก่ียวชาเป็นส่ิงท่ีสาํคญัมาก เพราะการผลิตชาใหไ้ดคุ้ณภาพดีนั้น ตอ้งเร่ิมจากใบ

ชาสดท่ีมีคุณภาพ ใบชาสดท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดคือใบชาท่ีเก็บจากยอดชาท่ีประกอบดว้ย 1 ยอดกบั 2 

ใบ การเก็บชาจะเร่ิมตั้งแต่เดือน พฤษภาคมจนถึงเดือนเมษายน โดยเฉล่ียจะเก็บยอดชา 10 วนัต่อ

คร้ัง ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บเก่ียวยอดชาจะอยูป่ระมาณ 05.00-14.00 น. การเก็บยอดชา

จะตอ้งไม่อดัแน่นในตะกร้าหรือกระสอบเพราะจะทาํใหย้อดชาชํ้าและคุณภาพใบชาเสียได้

เน่ืองจากความร้อนท่ีเกิดข้ึนจากการหายใจของใบชา หลงัจากเก็บเก่ียวแลว้ควรรีบนาํส่งโรงงาน 

ผลิตภายใน 3-4 ชัว่โมงเพ่ือจะไดส้ามารถผลิตชาคุณภาพดี 

แผนท่ี 1 การเก็บเก่ียวชาของคนญ่ีปุ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : http://www.ootoyo.com/goisicya/image1.jpg 

http://www.eto.ku.ac.th/neweto/ebook/plant/tree_fruit/fruit17.pdf/��Ҷ֧�����%2015%20�ѹ��¹%202556
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2. ปัจจยัทางภูมศิาสตร์ที่มอีทิธิพลต่อการปลูกชา 

 บทความของสมพล นิลเวศน์  (http://www.archeep.com/agricultural/tea.htm /เขา้ถึงเมื่อ 

15 กนัยายน 2556.) มีเน้ือหาว่า การผลิตทางการเกษตรอยา่งถกูตอ้งและเหมาะสมสาํหรับชา เพื่อให้

มีคุณภาพผลผลิตและผลิตภณัฑช์าตรงตามมาตรฐานสากล เกษตรกรสามารถปฏิบติัตามไดแ้ละ

ปลอดภยัต่อส่ิงแวดลอ้ม 

2.1 สภาพพืน้ที่ภูมปิระเทศ 

ชาท่ีนาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์าคุณภาพดีควรปลกูในพ้ืนท่ีสูงจากระดบันํ้ าทะเล

700 เมตรข้ึนไป สาํหรับสวนชาขนาดใหญ่ท่ีใชเ้คร่ืองจกัรในการดาํเนินการ ควรมีพ้ืนท่ีลาดเอียงไม่

เกิน 15 เปอร์เซ็นต ์ ถา้ลาดเอียงมากกว่า  15 เปอร์เซ็นต ์ ควรทาํขั้นบนัได โดยใหมี้ความกวา้งไม่

นอ้ยกว่า 150 เซ็นติเมตร 

2.2 ลกัษณะดิน 

- ดินร่วนทรายมีการระบายนํ้ าดี มีอินทรียว์ตัถุสูง ชั้นของหนา้ดินลึกอยา่งนอ้ย 50 เซนติเมตร 

- ความเป็นกรด – ด่าง 4-6 

2.3 สภาพภูมอิากาศ 

ชามีความสามารถในการปรับตวัเขา้กบัสภาพภูมิอากาศไดดี้ ตอ้งการอุณหภูมิท่ีค่อนขา้งเยน็ 

- อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตอยูร่ะหว่าง 22-30 องศาเซลเซียส 

- ความช้ืนสมัพทัธใ์นอากาศไม่ตํ่ากว่า  75  เปอร์เซ็นต ์

- มีปริมาณนํ้ าฝนอยา่งนอ้ยเฉล่ียปีละ 1,200 มิลลิเมตรต่อปี   

2.4 แหล่งน า้ 

ควรเป็นพ้ืนท่ีใหน้ํ้ าไดใ้นช่วงฤดูแลง้ 

 

 

 

 

 

 

http://www.archeep.com/agricultural/tea.htm
http://www.eto.ku.ac.th/neweto/ebook/plant/tree_fruit/fruit17.pdf/��Ҷ֧�����%2015%20�ѹ��¹%202556
http://www.eto.ku.ac.th/neweto/ebook/plant/tree_fruit/fruit17.pdf/��Ҷ֧�����%2015%20�ѹ��¹%202556
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แผนท่ี 2 แผนท่ีประเทศญ่ีปุ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : http://www.bloggang.com/data/lekkykenny/picture/1138808815.gif 

 

วธีิการศึกษาและด าเนินงาน 

ขั้นตอนการศึกษาและการดาํเนินงานวิจยั คือ การเก็บรวบรวมขอ้มลู แหล่งท่ีมาของขอ้มลู 

วิธีการศึกษาและวิเคราะห์ขอ้มลูและเคร่ืองเมือท่ีใชใ้นการวิจยั 

1. การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

การเก็บรวบรวมขอ้มลูใชว้ิธีการรวบรวมขอ้มลูทัว่ไปเก่ียวกบัการลกูชาเขียว ประเภทของ

ชาและขอ้มลูทางภูมิศาสตร์ทัว่ไปของประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงขอ้มลูท่ีศึกษานั้นเป็นขอ้มลูเชิงคุณภาพ 

2. แหล่งที่มาของข้อมูล 

ขอ้มลูท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีใชข้อ้มลูทุติยภูมิ ซ่ึงไดร้วบรวมมาจากเอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียว 

ขอ้งและส่ืออิเลก็ทรอนิกส์ ดงัน้ี 

2.1 ขอ้มลูทัว่ไปเก่ียวกบัจงัหวดัท่ีมีแหล่งปลกูชาเขียวในญ่ีปุ่น จากส่ืออิเลก็ทรอนิกส์ 
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2.2 ขอ้มลูดา้นการเกษตรเก่ียวกบัชาเขียว ประเภทของชาเขียวและปัจจยัทางภูมิศาสตร์ จาก

ส่ืออิเลก็ทรอนิกส์และหนงัสือจากหอสมุดของมหาวิทยาลยัศิลปากร 

3. วธิีการศึกษาและวเิคราะห์ข้อมูล 

เม่ือรวบรวมขอ้มลูทุติยภูมิแลว้ ไดน้าํขอ้มลูเหล่านั้นมาจดัเรียงเพ่ือทาํการวิเคราะห์ตามขอบเขตและ

วตัถุประสงคท่ี์ไดต้ั้งไว ้โยดาํเนินขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

3.1 ศึกษาขอ้มลูเก่ียวกบัประเภทของชาเขียวและการเก็บเก่ียวชาเขียว 

3.2 ศึกษาขอ้มลูทัว่ไปเก่ียวกบัประเทศญ่ีปุ่น 

3.3 ศึกษาปัจจยัสาํคญัท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูชาเขียว 

3.4 ศึกษาวฒันธรรมการบริโภคชาเขียวของคนญ่ีปุ่น 

4. เคร่ืองมอืหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการวจิยั 

4.1 เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

4.2 โปรแกรมสาํเร็จรูป Microsoft Word 

 

วเิคราะห์ข้อมูล 

1. ววิฒันาการการปลูกชาเขียวในญี่ปุ่น 

  ‚ชา‛ หรือ ‚ชาเขียว‛ ลว้นมีตน้กาํเนิดมาจากประเทศจีน กว่า 4 ,000 ปีมีแลว้ กล่าวคือเมื่อ 

2,737 ปีก่อนคริสตศ์กัราช ชาไดถ้กูคน้พบโดยจกัรพรรดินามว่า  ‚เสินหนง‛ ซ่ึงเป็นบณัฑิตและนกั

สมุนไพร ผูรั้กความสะอาดเป็นอยา่งมาก ด่ืมเฉพาะนํ้ าตม้สุกเท่านั้น ว่ากนัว่าวนัหน่ึงขณะท่ี

จกัรพรรดิกาํลงัพกัผอ่นอยูใ่ตต้น้ชาในป่า และกาํลงัตม้นํ้ าอยูน่ั้น ปรากฏว่าลมไดโ้บกก่ิงไม ้เป็นเหตุ

ใหใ้บชาร่วงหล่นลงในนํ้ าซ่ึงใกลเ้ดือดพอดี เม่ือเขาลองด่ืมก็เกิดความรู้สึกกระปร้ีกระเปร่าข้ึนมาก 

ทาํใหช้าเขียวถกูพฒันาข้ึนเร่ือยๆในช่วงศตวรรษต่างๆ ดงัน้ี   

- ช่วงศตวรรษท่ี 3 

ชาเป็นยา เป็นเคร่ืองบาํรุงกาํลงัท่ีไดรั้บความนิยมมากในช่วงศตวรรษท่ี3ชาวบา้นก็เร่ิมหนั

มาปลกูชากนัและพฒันาขั้นตอนการผลิตมาเร่ือย  ๆ
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- ช่วงศตวรรษท่ี 4 และ 5 

ชา ในประเทศจีนไดรั้บความนิยมมากข้ึนและไดผ้ลิตชาในรูปของการอดัเป็นแผน่คือ การ

นาํใบชามาน่ึงก่อน แลว้ก็นาํมา กระแทก ในสมยัน้ีไดน้าํนํ้ าชาถึงมาถวายเป็นของขวญัแด่พระ

จกัรพรรดิ 

-     สมยัราชวงศถ์งั (ค.ศ. 618 – 906) ถือเป็นยคุทองของชา ชาไม่ไดด่ื้ม เพื่อเป็นยาบาํรุง

กาํลงัอยา่งเดียว แต่มีการด่ืมเป็นประจาํทุกวนั เป็นเคร่ืองมือเพื่อสุขภาพ 

-      สมยัราชวงศซ์อ้ง (ค.ศ. 960 – 1279) ชาไดเ้ติมเคร่ืองเทศแบบใน สมยัราชวงศถ์งัแต่จะ

เพ่ิมรสบางๆ เช่น นํ้ ามนัจากดอกมะลิ ดอกบวั และดอกเบญจมาศ 

-      สมยัราชวงศห์มิง (ค.ศ. 1368 - 1644) 

               ชาท่ีปลกูในจีนทั้งหมดเป็นชาเขียว สมยันั้นกระบวนการผลิตชาไดพ้ฒันาข้ึนไปอีก ไม่อดั

เป็นแผน่ แต่มี การรวบรวมใบชา นาํมาน่ึง และอบแหง้ ซ่ึงจะเก็บไดไ้ม่ดีนกั สูญเสียกล่ินได ้ง่าย 

และรสชาติไม่ดี 

-  ช่วงศตวรรษท่ี 17 

มีการคา้ขายกบัชาวยโุรป การผลิตเพ่ือจะรักษาคุณภาพชาใหน้านข้ึน โดยไดคิ้ดคน้

กระบวนการท่ีเราเรียกว่า การหมกั เมื่อหมกัแลว้ก็จะนาํไปอบ ซ่ึงก็เป็นท่ีมาของชาอหูลง และชาดาํ 

ในประเทศจีน มีการแต่งกล่ินดว้ย โดยเฉพาะกล่ินดอกไมอี้กดว้ยและดว้ยรสชาติและสรรพคุณของ

ชาและชาเขียวท่ีใช ้เป็นยาไดด้งันั้นคนส่วนใหญ่จึงนิยมและความนิยมน้ีไดแ้พร่หลายไปทัว่

ประเทศ จีนและประเทศอ่ืนๆในเวลาต่อมา 

              สาํหรับวิวฒันาการของชาเขียวในประเทศญ่ีปุ่นนั้นแรกเร่ิมชาเขียวไดถ้กูนาํมาจากประเทศ

จีนและไดรั้บการพฒันามาอยา่งต่อเน่ืองและมีการปลกูชาเขียวกนัอยา่งกวา้งขวางทั้งในประเทศ

ญ่ีปุ่นและประเทศอ่ืนๆใน โลกรวมถึงประเทศไทยของเราดว้ย  แมว้่าชาเขียวจะเป็นหน่ึงใน

เคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดในประเทศญ่ีปุ่นก็ตาม แต่คร้ังหน่ึงในอดีตชาเขียวถกูจดัว่าเป็น

สินคา้ท่ีมีค่ามาก ดงันั้นผูท่ี้สามารถบริโภคชาเขียวจะมีเพียงบางกลุ่มเท่านั้นในสงัคม เช่น พระสงฆ์

และขุนนางเท่านั้นท่ีสามารถซ้ือหาชาเขียวและไดรั้บความสุขในการบริโภค  แต่พระสงฆใ์นศาสนา

พุทธนิกายเซนรูปหนึงช่ือ ‚อิไซ‛ ไดน้าํชาเขียวไปสู่สาธารณะและนกัรบซามไูร และทาํใหค้น

ทัว่ไปเร่ิมรู้จกัชาเขียวเสมือนหน่ึงเป็นปฐมบทแห่งการเร่ิมตน้ของการล้ิมรสชาเขียวของคนญ่ีปุ่น 
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ดงันั้นการด่ืมชาจึงเป็นวฒันธรรมของประเทศจีนท่ีถกูเผยแพร่เขา้มาในญ่ีปุ่น โดยพระสงฆ์

เป็นผูม้ีบทบาทสาํคญั ในช่วงสมยันาระจนถึงตอนตน้สมยัเฮอนั   เร่ิมมีการด่ืมชากนัในหมู่พระสงฆ์

และชนชั้นสูงในราชสาํนกั 

ต่อมาในคริสตศ์ตวรรษท่ี 12 พระสงฆน์ามว่า ‚อิไซ‛ ซ่ึงเป็นพระสงฆใ์นศาสนาพุทธนิกาย

เซน ไดน้าํชาผงมชัชะจากประเทศจีนเขา้มาเผยแพร่ในฐานะยารักษาโรค 

ประมาณปลายศตวรรษท่ี 12 รูปแบบของชาท่ีถกูเตรียมข้ึนเรียกว่า เทนชยะ (点茶) โดยการ

วางชาผงไวใ้นชามจากนั้นจึงเทนํ้ าร้อนเทลงในชามและใชไ้ม่ไผส่าํหรับชงชา ตีผสมชาผงกบันํ้ า

ร้อนใหเ้ขา้กนั ซ่ึงเป็นวิธีการท่ีถกูนาํติดตวัมาโดยพระอิไซและพระญ่ีปุ่นรูปอ่ืนๆท่ีกลบัมาจาก

ประเทศจีน  และยงัไดน้าํเมลด็ชากลบัมายงัประเทศญ่ีปุ่นซ่ึงต่อมาประเทศญ่ีปุ่นก็ไดพ้ฒันารูป แบบ

การผลิตชาจนกลายเป็นแหล่งผลิตชาท่ีมีคุณภาพยอดเยีย่มอีกท่ีหน่ึงของโลก 

โดยศตวรรษท่ี 13 ชาเขียวผงน้ี ถกูใชค้ร้ังแรกในพิธีกรรมทางศาสนาในวดัพุทธนิกายเซน 

และนกัรบซามไูร เร่ิมมีการจดัเตรียมและด่ืมมชัชะ ท่ีพวกเขานาํมาจากพิธีกรรมทางพระพุทธ 

ศาสนานิกายเซนและกลายเป็นรากฐานของพิธี ชงชาถกูวางไวน้บัแต่นั้นมา จากนั้นพิธีชามีการ

พฒันาและถกูปฏิบติัสืบเน่ืองมาและเร่ิมวิวฒันาการเป็น ความงดงามทางวฒันธรรมอยา่งหน่ึงของ

ประเทศญ่ีปุ่น  ดว้ยรูปแบบท่ีทาํใหรู้้สึกสงบหรือเงียบขรึมแต่แฝงไวด้ว้ยความหมายอนัลึกซ้ึงท่ีมา 

พร้อมกบัรสชาติละมุนของชา  คือลกัษณะความอ่อนนอ้มถ่อมตนยบัย ั้งชัง่ใจ   เรียบง่ายเหมือนจริง  

ความลึกซ้ึง  อ่อนโยน  และความสมดุลเรียบง่ายของส่ิงรอบตวั พ้ืนท่ีปราศจากเคร่ืองตกแต่งทาง

สถาปัตยกรรมเป็น ความงามท่ีลึกซ้ึง 

           ในศตวรรษท่ี 14 พระในวดัเซนไดก้าํหนดแบบแผนการด่ืมชาข้ึนมา แบบแผนงานด่ืมชาใน

วดัเซนแพร่หลายออกไปในหมู่นกัรบและขุนนาง จนกลายมาเป็นตน้แบบของพิธีชงชา 

ในสมยัมุโระมะชิ นกัรบและขุนนางตลอดจนพ่อคา้ชาวเมืองท่ีรํ่ ารวยนิยมจดังานด่ืมชาใน

งานเล้ียงสงัสรรค ์ซ่ึงมกันาํศิลปวตัถุหรูหราโอ่อ่าของจีนมาประดบัประดากนั  

          ในศตวรรษท่ี 15–16  เกิดการพฒันาแบบแผนพิธีชงชาแบบ ‚วะบิชะ‛ ข้ึนมาเนน้ความงาม

แบบเรียบง่ายและการสร้างความผกูพนัทางใจเป็นอนัหน่ึงอนัเดียวกนัระหว่างเจา้ภาพกบัแขก พิธี

ชงชาแบบวะบิชะน้ีไดสื้บทอดมาจนถึงปัจจุบนัในฐานะศิลปะแห่งการด่ืมชาญ่ีปุ่นซ่ึงแฝงปรัชญา

แห่งชีวิตและฉายใหเ้ห็นความงามในจิตใจ ทาํใหก้ารด่ืมชามิไดเ้ป็นเพียงการด่ืมชา 
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จากนั้นเป็นตน้มาการด่ืมชาไดแ้พร่กระจายไปทุกระดบัของสงัคมในประเทศญ่ีปุ่นและ

ต่อมาชาเขียวก็ยงัคงหย ัง่รากลึกในสงัคมญ่ีปุ่นสืบมา แมก้ระทั้งในปัจจุบนัก็เป็นอีกคร้ังท่ีชาเขียวได้

ดึงดูดความสนใจอยา่งมาก ในฐานะของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพท่ีส่งเสริมร่างกายและมีประโยชน์

มากมาย 

 

2. การกระจายของแหล่งปลูกชาเขียวในญี่ปุ่น 

 ไร่ชาในญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะกระจายตวัอยูใ่นตอนกลางและตอนใตข้องญ่ีปุ่น ภูมิภาคต่างๆ 

ของประเทศญ่ีปุ่น โดยทัว่ไป จาํกดัในเร่ืองสภาพภูมิอากาศและสภาพภูมิประเทศ โดยตอนเหนือ

ของญ่ีปุ่นนั้น มีอากาศหนาวเยน็เกินไปท่ีจะปลกูชาไดดี้  (http://sukiyashi.wordpress.com/tag/uji-

matcha-green-tea, 2557 : ออนไลน์) 

แหล่งปลกูชาเขียวในญ่ีปุ่น อยูใ่นพ้ืนท่ีหลกัๆ เช่น 

1. เมืองอุจิ อยูท่างใตข้องจงัหวดัเกียวโต  แหล่งชาเขียวชั้นเยีย่มของญ่ีปุ่น ท่ีไดรั้บการยก 

ยอ่งว่าเป็นเมืองท่ีชาเขียวอร่อยท่ีสุด 

2. จงัหวดัชิซุโอกะ เป็นจงัหวดัท่ีปลกูชาเขียวมากเป็นอนัดบั หน่ึงของญ่ีปุ่น ระยะเวลาการ

ปลกูอยูใ่นช่วงระหว่างกลางเดือนเมษายนจนถึงตน้เดือนตุลาคมของทุกๆโดยท่ีมีเนินเขานิฮอนได

ระ เนินเขาท่ีมีความสูงประมาณ 308 เมตร (1,010 ฟุต) ซ่ึงเป็นศนูยก์ลางของเมืองชิซุโอกะ  เป็น

พ้ืนท่ีไร่ชาเขียวกวา้งใหญ่ซ่ึง ภายในไร่ชานั้นมีการปลกูชามากถึง 8 ชนิด 

3. จงัหวดัคาโกชิมะ เป็นจงัหวดัแรกท่ีเร่ิมตดัชาเขียวก่อนจงัหวดัอ่ืนในประเทศ  ในจงัหวดั

มีตลาดชาเขียวท่ีเป็นแหล่งรวมตวัของกลุ่มผูผ้ลิตชาท่ีใหญ่ท่ีสุดของประเทศ มีการรวบรวมใบชาท่ี

ตดัได ้และทาํการประมลูราคาใบชาในแต่ละคร้ัง    โดยผูท่ี้ทาํการประมลูราคาจะเป็นผูเ้ช่ียวชาญใน

วงการการผลิตชา กลุ่มผูผ้ลิตและจาํหน่ายชาโดยผูป้ระมลูมีทั้งคนญ่ีปุ่นและคนต่างประเทศ 

ท่ีมา : (http://www.marumura.com/food/?id=3159 ,2557 : (ออนไลน์) 
 

 

 

http://sukiyashi.wordpress.com/tag/uji-matcha-green-tea
http://sukiyashi.wordpress.com/tag/uji-matcha-green-tea
http://www.marumura.com/food/?id=3159
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แผนท่ี 3 แสดงจงัหวดัในญ่ีปุ่นท่ีมีการปลกูชา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : (http://www.marumura.com/food/?id=3159 ,2557 : ออนไลน์ 

 

2.1 ปริมาณการผลติชาเขียวในญี่ปุ่น 

 ปริมาณการผลิตชาทั้งโลกในปัจจุบนัมีประมาณ 3.2 ลา้นตนั  ซ่ึงแยกเป็นการผลิตชาดาํ

ประมาณร้อยละ 73 ของปริมาณการผลิตชาทั้งหมด ชาเขียวร้อยละ 23 และชาอู่หลงเพียงร้อยละ 4 

เน่ืองจากในปัจจุบนัยงัคงมีการบริโภคชาดาํมากกว่าชาเขียว โดยเฉพาะชาวตะวนัตกในสมยัแรกๆ 

ท่ีเห็นว่าชาเขียวเป็นชาท่ีมีสีซีด ไม่ชวนบริโภค ประเทศท่ีเป็นแหล่งผลิตชาท่ีสาํคญัคือ อินเดีย จีน 

และญ่ีปุ่น อยา่งไรก็ตามในตลาดโลกนั้นชนิดและคุณภาพของชานั้นมีมากมาย ทั้งน้ีเน่ืองจากปัจจยั

ความแตกต่างในเร่ืองสภาพภูมิอากาศ ดิน ฤดูกาล และกรรมวิธีการผลิต ซ่ึงเป็นปัจจยัสาํคญัทาํให้

ชาท่ีผลิตไดจ้ากแหล่งต่างๆ ของโลกนั้นมีความแตกต่างกนัอยา่งมาก 

ผลิตภณัฑช์าเขียวนบัว่าเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีอตัราการขยายตวัของตลาดอยา่งโดดเด่น และ

สร้างใหเ้กิดกระแสใหม่ในวงการผลิตสินคา้อุปโภคบริโภค เน่ืองจากสินคา้อุปโภคบริโภคหลาย

ประเภทหนัมาใชช้าเขียวเป็นส่วนผสมเพื่อสร้างจุดดึงดูดลกูคา้ เน่ืองจากผูบ้ริโภคเขา้ใจและยอมรับ

ในคุณค่าของชาเขียว แมว้่าในปัจจุบนัตลาดผลิตภณัฑช์าเขียวท่ีมีอตัราการขยายตวัอยา่งกา้ว

กระโดดคือ เคร่ืองด่ืมชาเขียว โดยเฉพาะตลาดเคร่ืองด่ืมสาํเร็จรูป แต่ผลิตภณัฑช์าเขียวอ่ืนๆนั้นก็ยงั

http://www.marumura.com/food/?id=3159
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มีแนวโนม้ท่ีน่าจบัตามอง เน่ืองจากคาดว่าจะมีแนวโนม้ขยายตวัอยูใ่นเกณฑสู์งเช่นกนัคือ ตลาด

เคร่ืองสาํอางท่ีมีส่วนผสมของชาเขียว และตลาดผลิตภณัฑอ์าหารสาํเร็จรูปจากชาเขียว โดย ชาเขียว

มี 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ ชาเขียวแบบญ่ีปุ่น และชาเขียวแบบจีน ซ่ึงแตกต่างกนัตรงท่ีชาเขียวแบบจีน

จะมีการคัว่ดว้ยกระทะร้อน แต่ชาเขียวแบบญ่ีปุ่นไม่ตอ้งคัว่ ปัจจุบนัชาเขียวแบบญ่ีปุ่นยงัคงไดรั้บ

ความนิยมบริโภคกนัอยา่งกวา้งขวางมากกว่าชาเขียวแบบจีน โดยเฉพาะในตลาดเคร่ืองด่ืมนั้นจะ

นิยมด่ืมชาเขียวแบบญ่ีปุ่นเป็นหลกั 

 ประเทศญ่ีปุ่นมีปริมาณการผลิตชาเขียว 100,000 ตนัต่อปี ประเทศญ่ีปุ่นมี  4 ฤดูท่ีแตกต่าง

กนัอยา่งส้ินเชิงส่งผลใหช้ามีคุณลกัษณะท่ีแตกต่างกนัไป ดว้ยรสชาติของชายงัแตกต่างกนัตาม

แหล่งเพาะปลกู การเพาะปลกูและแปรรูปชาแต่ละเกรดก็มีความแตกต่างกนั ความแตกต่างเหล่าน้ี

สร้าง สรรคช์าหลากชนิดเพื่อตอบรสนิยมการด่ืมชาตามแบบฉบบัของแต่ละคนในประเทศญ่ีปุ่น 

ชาเขียวเป็นมากกว่าเคร่ืองด่ืมโดยไดม้ีการนาํชาเขียวไปเป็นส่วนผสมในอาหารหวานและ

อาหารคาวหลากหลายเมนูอาทิ เสน้บะหมี่ชาเขียว เก๊ียวรสชาเขียว สปันจเ์คก้ชาเขียวและ

ช็อกโกแลตรสชาเขียว 

แผนท่ี 4 แสดงปริมาณการปลกูชาเขียวในแต่ละจงัหวดั 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 ปริมาณการปลกูชาของจงัหวดัต่างๆในญ่ีปุ่น 

 

ท่ีมา : Christian Walker, The World Tea Market. 
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2.2 ประสิทธิภาพในการปลูกชาเขียว 

ตารางท่ี 1 ประสิทธิภาพการผลิตชาเขียวในบริเวณหลกั 

จงัหวดั  ชิซูโอกะ      มิเอะ   คาโงชิ       อ่ืนๆ 

 

ผลผลิตของรัฐ (ตนั) 

 

150,300  127,600   36,100    401,300 

ผลผลิตของรัฐ (ร้อยละ)       37%        32%        9%        22%  

 

ท่ีมา : https://www.pref.shizuoka.jp/j-no1/m_tealeaf.html 

 

3. ปัจจยัที่มอีทิธิพลต่อการปลูกชาเขียวในญี่ปุ่นและปัจจยัด้านอืน่ๆ 

 3.1 สภาพภูมศิาสตร์ 

ญี่ปุ่น เป็นประเทศหมู่เกาะในภูมิภาค เอเชียตะวนัออก ตั้งอยูใ่นมหาสมุทรแปซิฟิก ทาง

ตะวนัตกติดกบัคาบสมุทรเกาหลี และสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยมีทะเลญ่ีปุ่นกั้น ส่วนทางทิศ

เหนือ ติดกบัประเทศรัสเซีย มีทะเลโอฮอส์ค เป็นเสน้แบ่งแดน ดว้ยความญ่ีปุ่นมีเน้ือท่ีกว่า 377,873 

ตารางกิโลเมตร ญ่ีปุ่นจึงเป็นประเทศท่ีใหญ่เป็นขนาดอนัดบัท่ี 62 ของโลก และประกอบไปดว้ย

เกาะนอ้ยใหญ่กว่า 3,000 เกาะ เกาะท่ีใหญ่ท่ีสุดก็คือ เกาะฮอนชู ฮอกไกโด คิวชู และ ชิโกกุ 

ตามลาํดบั เกาะของญ่ีปุ่นส่วนมากจะเป็นหมู่เกาะ ภูเขา  ซ่ึงในนั้นมีจาํนวนหน่ึงเป็นภูเขาไฟ เช่น 

ภูเขาไฟฟจิู ภูเขาท่ีสูงท่ีสุดในประเทศ เป็นตน้ ประชากรของญ่ีปุ่นมีมากเป็นอนัดบัท่ี 10 ของโลก มี

มากกว่า 128 ลา้นคน  

ประเทศ ญ่ีปุ่นมีเมืองหลวงคือโตเกียว ทั้งประเทศประกอบดว้ยเกาะจาํนวนมาก โดยมีเกาะ

ใหญ่ ๆ จากทางเหนือไปทางใตคื้อ ฮอกไกโด ฮอนชู  (เป็นเกาะท่ีใหญ่ท่ีสุด) ชิโกกุ และ คิวชู   

ประเทศ ญ่ีปุ่นมีลกัษณะเป็นกลุ่มเกาะ ทาํใหภู้มิประเทศติดกบัทะเล  ไม่ติดกบัประเทศใดเลย พ้ืนท่ี

ส่วนใหญ่ของประเทศญ่ีปุ่นเป็นภูเขา ซ่ึงเป็นพ้ืนท่ีกว่า 70 เปอร์เซ็นตข์องประเทศ  และไม่สามารถ

อาศยัหรือทาํการเพาะปลกูได ้ นอกจากนั้นญ่ีปุ่นยงัตอ้งเผชิญกบัปัญหาแผน่ดินไหวมากกว่าทุกๆ 
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ประเทศในโลก ท่ีทาํใหญ่ี้ปุ่นประสบกบัภาวะแผน่ดินไหวเช่นน้ีเพราะ ประเทศญ่ีปุ่นมีสภาพ

ภูมิศาสตร์ตั้งอยูบ่น วงแหวนแห่งไฟ ซ่ึงในบริเวณน้ีเป็นรอยต่อระหว่างแผน่เปลือกโลก 3 แผน่ ทาํ

ใหเ้กิดแผน่ดินไหวความรุนแรงตํ่าบ่อย ๆ  และยงัมีแผน่ดินไหวความรุนแรงสูงท่ีทาํใหเ้กิดความ

เสียหายร้ายแรงหลายคร้ังในศตวรรษท่ีผา่นมา เช่น เหตุการณ์แผน่ดินไหวใหญ่ฮนัชิน-อะวะจิ  ใน 

พ.ศ. 2537 และแผน่ดินไหวชูเอะสึจงัหวดันีงาตะ ใน พ.ศ. 2547 เป็นตน้ นอกจากน้ี  การท่ีญ่ีปุ่น

ตั้งอยูใ่นบริเวณวงแหวนแห่งไฟ ยงัทาํใหญ่ี้ปุ่นมีบ่อนํ้ าพุร้อนจาํนวนมากทัว่ประเทศ ซ่ึงส่วนใหญ่

ถกูพฒันาใหก้ลายเป็นสถานท่ีท่องเท่ียว 

 

แผนท่ี 5 แสดงสภาพภูมิศาสตร์ของประเทศญ่ีปุ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : http://www.intrustholiday.com/images/1160554701/japan_map.jpg 
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หมู่เกาะญ่ีปุ่นวางตวัยาวในแนวเหนือใต ้ จึงทาํใหม้ีลกัษณะภูมิอากาศแตกต่างกนัมาก 

ประเทศญ่ีปุ่นสามารถแบ่งเขตภูมิอากาศออกเป็น 6 เขต คือ 

- ฮกไกโด : พ้ืนท่ีตอนเหนือสุดของประเทศมีสภาพอากาศหนาวเยน็ตลอดทั้งปี แมจ้ะมี

หยาดนํ้ าฟ้าไม่มาก แต่ในฤดูหนาวก็มีหิมะปกคลุมทัว่ทั้งเกาะ 

- ทะเลญ่ีปุ่น : ตั้งอยูช่ายฝ่ังทะเลทางตะวนัตกของเกาะฮนชู ลมตะวนัตกเฉียงเหนือท่ีพดั

ผา่นในช่วงฤดูหนาวทาํใหม้ีหิมะตกมาก ในช่วงฤดูร้อนอากาศมกัจะเยน็กว่าฝ่ังมหาสมุทรแปซิฟิก 

แมว้่าบางคร้ังจะเกิดปรากฏการณ์เฟห์นท่ีทาํใหอ้ากาศร้อนมากผดิปกติ 

- ท่ีสูงตอนกลาง : อุณหภูมิระหว่างฤดูร้อนและฤดูหนาวและระหว่างกลางวนัและกลางคืน

มีความแตกต่างมาก 

- ทะเลเซะโตะ : ภูเขาบริเวณจูโงะกุและชิโกะกุช่วยป้องกนับริเวณทะเลเซะโตะจากลมฤดู

ต่าง ๆ ทาํใหบ้ริเวณน้ีมีอากาศอบอุ่นและมีฝนตกนอ้ยตลอดทั้งปี 

- ชายฝ่ังมหาสมุทรแปซิฟิก : ตั้งอยูช่ายฝ่ังมหาสมุทรทางตะวนัออกของประเทศ ในฤดู

หนาวมีอากาศท่ีหนาวเยน็แต่ไม่ค่อยมีหิมะตก ในฤดูร้อนมีอากาศร้อนและช้ืนเพราะลมตะวนัออก

เฉียงใต ้

- หมู่เกาะตะวนัตกเฉียงใต ้ : หมู่เกาะริวกิวมีอุณหภูมิก่ึงเขตร้อน คืออากาศอุ่นในฤดูหนาว

และร้อนในฤดูร้อน มีฝนตกมากและมีไตฝุ้่ นผา่นมาในช่วงเปล่ียนฤด ู

ฤดูฝนหลกัเร่ิมตน้ข้ึนในตน้เดือนพฤษภาคมท่ีโอะกินะวะ และจึงค่อย ๆไต่ข้ึนไปจนถึงฮก

ไกโดในปลายเดือนกรกฎาคม บนเกาะฮนชูฤดูฝนจะเร่ิมในกลางเดือนของเดือนมิถุนายน มี

ระยะเวลาประมาณเดือนคร่ึง และในช่วงปลายฤดูร้อนจนถึงตน้ฤดูใบไมร่้วงมกัมีไตฝุ้่ นพดัผา่น โดย

เฉล่ียจะมีไตฝุ้่ นพดัเขา้ใกลญ่ี้ปุ่นปีละ 11 ลกู 

 

 

 

 

 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%8D%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%B0&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
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แผนท่ี 6 แสดงภูมิอากาศโดยรวมของประเทศญ่ีปุ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : http://www.ilovetogo.com/FileUpload/Editor/ImagesUpload/WebContent/Japan.jpg. 

(ออนไลน์) 

ปัจจยัสาํคญัในการคดัเลือกบริเวณท่ีปลกูชา 

1. ดิน ควรเป็นดินท่ีมีการระบายนํ้ าดี หนา้ดินมีอินทรียว์ตัถุสูง มีธาตุไนโตรเจนมาก และมี

สภาพความเป็นกรด-ด่าง ของดินระหว่าง 4.5-5.5 

2. อุณหภูมิ ชาเจริญเติบโตไดดี้ในภูมิประเทศต่างๆ กนั ตั้งแต่ท่ีมีอุณหภูมิร้อนไปถึงเยน็  

(ยกเวน้ในพ้ืนท่ีท่ีเป็นนํ้ าแข็งบริเวณท่ีเป็นเสน้รุ้งท่ี 29 องศาเหนือ กบัเสน้แวงท่ี 98 องศาตะวนั ตก 

แต่อุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยูร่ะหว่าง 70-90 องศาฟาเรนไฮด ์(21-32 องศาเซลเซียส) 

3. ความสูงจากระดบันํ้ าทะเล ชาท่ีปลกูในท่ีตํ่าก็สามารถเจริญเติบโตไดแ้ต่คุณภาพไม่ดี

เท่าท่ีปลกูในท่ีสูง ความสูงท่ีเหมาะสมคือระดบัความสูงจากนํ้ าทะเลระหว่าง 500-1,000 เมตร จะได้

ชาท่ีมีคุณภาพดี 

4. ปริมาณนํ้ าฝน ฝนควรตกสมํ่าเสมอตลอดปี ปริมาณนํ้ าฝนไม่ตํ่ากว่า 60 น้ิวต่อไป 

สภาพพ้ืนดินท่ีไม่เหมาะสมในการปลกูชา 

1. ดินชั้นล่างเป็นหินหรือลกูรัง ทาํใหห้นา้ดินท่ีชาจะหย ัง่รากลงไปหาอาหารไดต้ื้น 

2. ในดินท่ีไม่มีทางระบายนํ้ า เป็นหนอง บึง หรือท่ีนํ้ าขงั 

3. เป็นท่ีราดชนัมากเกิน 16 องศา 

http://www.ilovetogo.com/FileUpload/Editor/ImagesUpload/WebContent/Japan.jpg
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4. ดินท่ีเป็นหินปูนมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ของดินเกินกว่า 6 

5. ดินท่ีมีอินทรียว์ตัถุในดินนอ้ย และไม่สามารถเก็บความชุ่มช้ืนได ้

6. เป็นแหล่งท่ีมีลมแรง จนไม่สามารถทาํท่ีบงัลมได ้

7. มีใสเ้ดือนฝอยระบาด 

3.2 ปริมาณการบริโภคชาเขียว 

นกัวิจยัญ่ีปุ่นช้ีว่า การด่ืมชาเขียวช่วยชะลออาการซึมเศร้าและช่วยเร่ืองระบบขบัถ่ายใน

มนุษยไ์ดดี้ทั้งในหญิงและชาย 

งานวิจยัช้ินน้ีไดเ้ปิดเผยขอ้มลูว่าคนญ่ีปุ่นส่วนใหญ่ท่ีมีอตัราการด่ืมชาเขียววนัละไม่ตํ่ากว่า  

4-6 คร้ังต่อวนั และมงีานวิจยัมากมายท่ีแสดงใหเ้ห็นถึงประโยชน์ของชาเขียวในแง่ของการลดความ 

กงัวลใจ ทาํใหจิ้ตใจสงบ และยงัไดก้ล่าวอีกดว้ยว่า ส่วนหน่ึงเป็นเพราะกรดอะมิโน theanine ซ่ึง

เป็นส่วนประกอบของชาเขียวนั้นมีผลโดยตรงต่อสมอง ทาํใหส้มองปลอดโปร่ง และจิตใจผอ่น

คลายจากความตึงเครียด 

ในทางตรงกนัขา้ม สาํหรับเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ เช่น ชาอู่หลง กาแฟ ฯลฯ นั้นกลบัไม่พบว่ามี

ส่วนช่วยลดความเส่ียงของอาการต่างๆไดแ้บบชาเขียว 

อยา่งไรก็ดี ขอ้มลูดงักล่าวยงัจาํเป็นตอ้งไดรั้บการศึกษาเพ่ิมเติมอีก เพื่อยนืยนัถึงประโยชน์

ของการบริโภคชาเขียวเพ่ิมเติมถึงปริมาณการบริโภคชาเขียวท่ีเหมาะสมในแต่ละ วนั 
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แผนท่ี 7 แสดงปริมาณการบริโภคชาเขียวในหน่ึงปีของคนญ่ีปุ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : http://tea-news.info/213.html 

 

3.3 รสนิยมการบริโภค  

ชาเขียวกาํลงัเป็นกระแสความนิยมจากผูค้นทัว่โลกเป็นอนัดบัหน่ึง แต่ในญีปุ่นชาเขียวเป็น

ท่ีนิยมกนัมาชา้นานแลว้ เน่ืองดว้ยก็เพราะสรรพคุณท่ีมีอยูม่ากมาย  อตัราการบริโภคชาเขียวของคน

ญ่ีปุ่นจึงมีปริมาณเพ่ิมมากข้ึนทุกวนั อาจกล่าวไดว้่าชาเขียวเปรียบเสมือน "นํ้าอมฤต" โดยเช่ือกนั

อยา่งจริงจงัว่า ชาเขียวมีฤทธ์ิในการบาํบดัรักษาโรคและมีคาํกล่าวว่า "ด่ืมชาเขียวดีกว่ากินยา" 

มีผลการศึกษาช้ินหน่ึงช้ีชดัว่า คนญ่ีปุ่นซ่ึงมีอตัราของผูสู้บบุหร่ีสูงท่ีสุดในโลกประเทศ

หน่ึง แต่กลบัมีอตัราของผูป่้วยโรคมะเร็งปอดตํ่าสุด เมื่อเปรียบเทียบกบับรรดาประเทศท่ีพฒันา

อ่ืนๆ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากชาวญ่ีปุ่นบริโภคชาเขียว พร้อมกบัอาหารเป็นประจาํทุกม้ือมาชา้นาน 
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3.4 วฒันธรรมการบริโภคชาเขียวของญี่ปุ่น 

การด่ืมชาเป็นวฒันธรรมจีนท่ีเผยแพร่เขา้มาในญ่ีปุ่นโดยพระสงฆเ์ป็นผูม้ีบทบาทสาํคญั  

ช่วงสมยันาระจนถึงตอนตน้สมยัเฮอนั มีการด่ืมชากนัในหมู่พระสงฆแ์ละชนชั้นสูงในราชสาํนกั

ต่อมาในคริสตศ์ตวรรษท่ี12พระเอไซไดน้าํชาผงมตัชะจากจีนเขา้มาเผยแพร่ ในฐานะยารักษาโรค

ในช่วงคริสตศ์ตวรรษท่ี 14 พระในวดัเซนไดก้าํหนดแบบแผนการด่ืมชาข้ึนมา แบบแผนงานด่ืมชา

ในวดัเซนแพร่หลายออกไปในหมู่นกัรบและขุนนาง จนกลายมาเป็นตน้แบบของพิธีชงชา 

ในสมยัมุโระมะชิ นกัรบและขุนนางตลอดจนพ่อคา้ชาวเมืองท่ีรํ่ ารวยนิยมจดังานด่ืมชาใน

งานเล้ียงสงัสรรค ์ซ่ึงมกันาํศิลปวตัถุหรูหราโอ่อ่าของจีนมาประดบัประดากนั   ในคริสตศ์ตวรรษท่ี 

15 – 16  ท่านมุระตะ จุโค   ท่านทะเคะโนะ โจโอ   และท่านเซนโนะ ริคิว ไดพ้ฒันาแบบแผนพิธีชง

ชาแบบวะบิชะ  ข้ึนมาเนน้ความงามแบบเรียบง่ายและการสร้างความผกูพนัทางใจเป็นอนัหน่ึงอนั

เดียวกนัระหว่างเจา้ภาพกบัแขก   พิธีชงชาแบบวะบิชะน้ีไดสื้บทอดมาจนถึงปัจจุบนัในฐานะศิลปะ

แห่งการด่ืมชา ญ่ีปุ่นซ่ึงแฝงปรัชญาแห่งชีวิตและฉายใหเ้ห็นความงามในจิตใจ     ทาํใหก้ารด่ืมชา

มิไดเ้ป็นเพียงการด่ืมชา 

ชาญ่ีปุ่นเป็นวฒันธรรมท่ีเราสมัผสัไดท้ั้งรูป รส กล่ิน เสียง และใจ    ในภาษาญ่ีปุ่นเรียกชา

ว่า "ชะ"   ซ่ึงมีการใชใ้นสาํนวน เช่น     "นิชิโจซะฮนัจิ" หมายถึงเร่ืองท่ีปฏิบติักนัเป็นปกติทัว่ไปใน

ชีวิตประจาํวนั เหมือนกบัการด่ืมชากบัการทานขา้ว สะทอ้นใหเ้ห็นความสาํคญัของการด่ืมชาใน

ชีวิตของคนญ่ีปุ่นควบคู่ไปกบัการทานขา้ว    เมื่อเปรียบเทียบการด่ืมชากบัการทานขา้วในแง่ความ

จาํเป็นต่อการดาํรงชีวิตอยู ่แมก้ารด่ืมชาจะไม่สาํคญัเท่ากบัการทานขา้ว     แต่ชามีความหมายทาง

จิตใจ 

ชาญ่ีปุ่นซ่ึงเป็นท่ีรู้จกักนัคือ ชาเขียวซ่ึงชงจากใบชา  เรียกว่า  ‚เซนชะ‛     และชาเขียวท่ี

เป็นผงคือ ‚มตัชะ‛ เซนชะเป็นชาท่ีผลิตและด่ืมกนัแพร่หลายคิดเป็น 80% ของปริมาณการผลิตชา

ทั้งประเทศ   ส่วนมตัชะเป็นชาท่ีใชใ้นพิธีชงชาเป็นส่วนใหญ่           

การด่ืมชาเป็นส่วนหน่ึงในวิถีชีวิตของคนญ่ีปุ่นตั้งแต่ต่ืนนอนจนกระทัง่เขา้นอน   อยา่งไรก็

ตาม การด่ืมชาไม่ไดเ้ป็นวฒันธรรมดั้งเดิมของญ่ีปุ่น โดยรับเขา้มาจากจีนแลว้ดดัแปลงใหเ้ขา้กบัรส 

นิยมของตน จนกลายเป็นวฒันธรรมซ่ึงโดดเด่นเป็นท่ีสนใจของคนทัว่โลก ดงัปรากฏในพิธีชงชา 
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รูปแบบงานพิธีชงชา  

ในสมยัเอะโดะมีการกาํหนดรูปแบบการจดังานเล้ียงรับรองแขกดว้ยพิธีชงชาข้ึนมา 7 แบบ

ใหส้อดคลอ้งกบัฤดูกาลและโอกาสต่าง ๆ ไดแ้ก่  

1. กิ โนะ ชะจิ   จดัในฤดูหนาว  เร่ิมงานตั้งแต่เวลา 4 นาฬิกา   ขณะเดินผา่นสวนไปยงัหอ้ง 

ชงชา จะไดเ้ห็นนํ้ าคา้งแข็งตวัดว้ยความหนาวเยน็    ในหอ้งชงชา จะไดด่ื้มชาขณะฟังเสียงนํ้ าเดือด

อยูใ่นกาตม้นํ้ า  อีกทั้งไดส้มัผสัความเปล่ียนแปลงจากกลางคืนเป็นรุ่งเชา้ท่ีสว่างสดใส 

2. อะซะ โนะ ชะจิ   จดัในฤดูร้อน เร่ิมงานตั้งแต่เวลา 6 นาฬิกา   จะไดส้มัผสักบับรรยากาศ

เยน็สบายในฤดูร้อน ทั้งจากอากาศท่ีเยน็สดช่ืนในยามเชา้ และจากการตกแต่งประดบัหอ้งตลอดจน

การใชส่ิ้งของอุปกรณ์ท่ีทาํใหรู้้สึกเยน็สบาย 

3. โชโกะ โนะ ชะจิ    จดัไดทุ้กฤดูเร่ิมงานตั้งแต่เวลาเท่ียงวนั เป็นรูปแบบทัว่ ๆ ไปของงาน

พิธีชงชาท่ีจดักนั 

4. โยะบะนะชิ โนะ ชะจิ   จดัในช่วงปลายฤดูใบไมร่้วงจนถึงฤดหนาวตอนปลายปี  เร่ิมงาน

ในตอนคํ่าหลงัพระอาทิตยต์กดิน  จะไดส้มัผสักบับรรยากาศความงดงามของคํ่าคืนในฤดูใบไมร่้วง 

5.  ฟุจิ โนะ ชะจิ จดัข้ึนสาํหรับแขกท่ีมาเยีย่มกระทนัหนัโดยจะจดัใหส้อดคลอ้งกบัเวลา

และความสะดวกของแขก 

6. ฮนัโกะ โนะ ชะจิ   จดัสาํหรับแขกท่ีรับประทานอาหารมาแลว้    เจา้ภาพจึงสามารถปรับ

ขั้นตอนใหส้อดคลอ้งกบัความสะดวกของแขกเช่นเดียวกนั เช่น อาจจะใหแ้ขกรับประทานเฉพาะ

ขนม หรือใหรั้บประทานอาหารว่างเบา ๆ และทาํพิธีชงชาขน้ (โคะอิชะ) แลว้ตามดว้ยชาจางอ่อน 

(อุซุชะ) ต่อกนัไป โดยไม่มีการพกั 

7. อะโตะมิ โนะ ชะจิ    จดัสาํหรับแขกท่ีไดรั้บเชิญ แต่ไม่สามารถมาร่วมงานได ้รวมทั้งผูท่ี้

ไม่ไดรั้บเชิญ แต่มีความประสงคจ์ะชมการตกแต่งประดบัหอ้ง และอุปกรณ์ชงชา เมื่อแจง้ความ

ประสงคต่์อเจา้ภาพ เจา้ภาพจะกาํหนดเวลาท่ีเหมาะสมใหเ้ขา้ชมหลงัจากแขกท่ีไดรั้บเชิญในงาน

กลบัไปแลว้ ปกติจะจดัใหเ้ฉพาะหลงังานอะซะโนะ ชะจิ ซ่ึงจดัในตอนเชา้ กบัโชโกะ โนะ ชะจิ ใน

ตอนกลางวนั 
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ในการจดังานแต่ละคร้ัง เจา้ภาพจะเชิญแขกมาร่วมจาํนวน 4-5 คน  ใชเ้วลาทั้งส้ินประมาณ 

4 ชัว่โมง ตามขั้นตอนดงัน้ี  

1.  แขกไปถึงก่อนเวลางานเร่ิมเลก็นอ้ย เตรียมตวัก่อนเขา้หอ้งพิธีชงชา 

2.  แขกเขา้ไปในหอ้งชงชา ชมการประดบัมุมเวา้ดว้ยภาพแขวน   ชมอุปกรณ์ต่างๆ และ

ทกัทายกบัเจา้ภาพ 

3.   ชมเจา้ภาพติดไฟในเตา 

4.   แขกรับประทานอาหารสาํหรับพิธีชงชา (ไคเซคิ เรียวริ) และขนม 

5. แขกออกไปนัง่พกัท่ีท่ีนัง่ในสวน ในระหว่างน้ีเจา้ภาพจะนาํแจกนัดอกไมม้าประดบัแทน

ภาพแขวน และเตรียมอุปกรณ์ชงชา 

6. เมื่อไดย้นิสญัญาณ   แขกกลบัเขา้ไปในหอ้ง   ชมดอกไมใ้นแจกนั  

7. แขกทุกคนด่ืมชาขน้ ‚โคะอิชะ‛ จากถว้ยเดียวกนั   แลว้สนทนากบัเจา้ภาพและชม

อุปกรณ์ชงชา 

8. เจา้ภาพติดไฟในเตาอีก 

9. แขกรับประทานขนมด่ืมชาจางอ่อน ‚อุซุชะ‛ แลว้ชมถว้ยชาและอุปกรณ์ชงชา 

10. แขกขอบคุณเจา้ภาพ แลว้ลากลบัเราจะเขา้ใจรูปแบบและหลกัการของพิธีชงชาไดแ้จ่ม

แจง้ยิง่ข้ึน หากไดมี้ประสบการณ์ไปเขา้ร่วมงานพิธีชงชาดงักล่าวมาขา้งตน้ 

กล่าวคือวฒันธรรมเก่ียวกบัชาเขียวของชาวญ่ีปุ่นนั้น ไม่ใช่เพียงการชงชาเพื่อด่ืมเพื่อความ

เพลิดเพลิน แต่หมายถึงพิธีกรรมอนัศกัด์ิสิทธ์ิ เพ่ือการชาํระจิตใหบ้ริสุทธ์ิโดยการผสานเป็นหน่ึง

เดียวกบัธรรมชาติตามอิทธิพลของพุทธศาสนานิกายเซน หวัใจแทจ้ริงของพิธีชงชาก็คือ  "ความ

พอใจในความสนัโดษอยา่งเคร่งครัดและความสมถะ" ขณะท่ีชงชาจะมีการเคล่ือนไหวท่ีเต็มไปดว้ย

สมาธิอ่อนชอ้ย ดงันั้นเพ่ือความเป็นสุนทรียว์ิถีแห่งชา บรรยากาศในการชงชาจึงถกูจดัดว้ยความ

งามของศิลปะแห่งธรรมชาติทั้งส้ินไม่ว่า จะเป็นเคร่ืองใชใ้นการชงชา เคร่ืองตกแต่งบริเวณพิธี  

ซา โนย ุจึงถือเป็นธรรมเนียมท่ีเคร่งครัด มีพิธีรีตอง ตั้งแต่ท่าทางการนัง่ การจบัเคร่ืองมือ การตกันํ้ า 

ไปจนถึงการด่ืม จึงมีสถาบนัท่ีสอนพิธีชงชาโดยเฉพาะ บางแห่งเรียนกนัเป็นปี 
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4. แนวโน้มการปลูกชาเขียวในญี่ปุ่นในอนาคต 

บริษทัผลิตชาเขียวในประเทศญ่ีปุ่น  มีความพยายามแสดงใหผู้บ้ริโภคเห็นว่า เคร่ืองด่ืมของ

ชาเขียวมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  ซ่ึงการตระหนกัถึงการดูแลสุขภาพท่ีดี  แต่สูตรการปรุงรสชาติชา

เขียวในญ่ีปุ่นกลบัไม่โดนใจคนในประเทศ ดงันั้น  บริษทัผลิตชาเขียวในญ่ีปุ่นจึงไม่เติบโตอยา่งท่ี

หลายๆ คนคิด    

ในอดีตผูผ้ลิตชาเขียวในญ่ีปุ่น พยายามผลิตเคร่ืองด่ืมชาเขียวโดยเพ่ิมนํ้ าตาลใหเ้หมาะสม

กบัรสนิยมของทอ้งถ่ิน โดยในปี 2549 บริษทัคิริน เบเวอเรจ  ไดอ้อกชาเขียว นามาฉะ  เติม

นํ้ าตาล  และในปี 2554 บริษทั ซนัโตรี เบเวอเรจ แอนด ์ฟู้ ด  ก็ออกชาเขียวเติมนํ้ าตาลดว้ย

เช่นกนั  แต่ไม่น่าเช่ือว่าชาเขียวทั้ง 2 แบรนด ์ กลบัมียอดขายไม่ดีนกั  จนในท่ีสุดทั้งสองบริษทัตอ้ง

หยดุผลิตสินคา้ในปี 2555 

  เมื่อผลิตชาเขียวขายในประเทศไม่ได ้ก็ตอ้งส่งออกไปยงัประเทศอ่ืน   ผูผ้ลิตชาเขียวญ่ีปุ่น

บางรายตดัสินใจนาํสินคา้ไปจาํหน่ายในตลาดเวียดนามและ อินโดนีเซีย แมจ้ะกาํหนดราคาไวเ้ท่าๆ 

กบัผูผ้ลิตในทอ้งถ่ิน แต่ผลคือ  ไม่ประสบความสาํเร็จดา้นยอดขาย  และครองส่วนแบ่งการตลาด

โดยรวมไดเ้พียงเลก็นอ้ยเท่านั้น  ทาํใหบ้ริษทัชาเขียวญ่ีปุ่น ตอ้งป้ันแบรนดสิ์นคา้ไลน์อ่ืนขายใน

เวียดนามและอินโดนีเซียแทน บริษทั  ซนัโตรี จึงไดอ้อกสินคา้ใหม่ท่ีไม่เก่ียวกบัชาเขียวเลย นัน่คือ  

อาหารเพื่อสุขภาพ โดยประยกุตเ์อาเทคโนโลยท่ีีใชใ้นชาอู่หลงดาํมาผลิต ขณะท่ี  บริษทั อาซาฮี 

กรุ๊ป โฮลด้ิงส์ ใชว้ิธีร่วมทุนกบัผูผ้ลิตเคร่ืองด่ืมทอ้งถ่ินในอินโดนีเซีย เตรียมแผนผลิตชา  ,นํ้าผลไม ้

นํ้ าด่ืม และเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ อยา่งเต็มรูปแบบ  

เหตุการณ์ขา้งตน้จึงในไปสู่คาํถามท่ีว่า ทาํไมชาเขียวของญ่ีปุ่นเองไม่ประสบความสาํเร็จ

ในการจาํหน่ายชาเขียวพร้อมด่ืม ทั้งๆ ท่ีเป็นประเทศท่ีปลกูชาและบริโภคชาเป็นอนัดบัตน้ๆ  ของ

โลกเทียบเท่ากบัจีน โดยคาํตอบคือ วฒันธรรมหล่อหลอม เพราะว่าในอดีตนั้น คนญ่ีปุ่นมีวิธีชงชาท่ี

พิถีพิถนั  เป็นศาสตร์ท่ียิง่ใหญ่   ผูห้ญิงท่ีเป็นกุลสตรีตอ้งเรียนเป็นอาชีพติดตวั  เพื่อยกระดบัชีวิต

ของตวัเองในวงั  อีกทั้งญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีมี 4 ฤดู คือ ฤดูร้อน , ฤดูใบไมผ้ลิ , ฤดูใบไมร่้วง และฤดู

ร้อน ซ่ึงอากาศร้อนของญ่ีปุ่น ถือว่าเยน็สบายสาํหรับคนไทยซ่ึงอยูท่ี่ 10-20 องศา  นอกนั้นอากาศจะ

เยน็สบายไปจนถึงหนาวติดลบ  ดงันั้นวิธีการด่ืมชาของญ่ีปุ่นจะด่ืมแบบร้อนเท่านั้น นอกจากน้ี  
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วฒันธรรมการด่ืมชาของญ่ีปุ่นยงัเนน้รสชาติของชา ความเขม้ ความฝาด  และกล่ินของชาท่ีเป็น

เอกลกัษณ์แตกต่างกนัไปในแต่ละยีห่อ้ 

นอกจากน้ี  คนญ่ีปุ่นหลายคนยงัคงมีความคิดว่า ชาเขียวกบันํ้ าตาล  เป็นส่ิงท่ีไม่เขา้กนัและ

ยงันิยมบริโภคชาเขียวรสจืด ซ่ึงเป็นรสดั้งเดิมเหมือนเม่ือสมยัโบราณนัน่เอง 

 

สรุปผลการศึกษา 

การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการปลกูชาเขียวและวฒัธรรมการบริโภค

ชาเขียวในญ่ีปุ่น โดยมีวตัถุประสงคใ์นการวิจยัคือ ประการแรก เพื่อศึกษาวิวฒันาการการปลกูชา

เขียวในประเทศญ่ีปุ่น ประการท่ีสอง เพื่อศึกษาการกระจายตวัของแหล่งปลกูขา้วในประเทศญ่ีปุ่น 

ประการท่ีสาม เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมิอิทธิพลต่อการปลกูชาเขียวในญ่ีปุ่นและปราการสุดทา้ยคือ เพื่อ

ศึกษาวฒันธรรมการบริโภคชาเขียวของคนญ่ีปุ่น 

 

1. สรุปผลการศึกษา 

1.1 ววิฒันาการการปลูกชาเขียวในประเทศญี่ปุ่น 

วิวฒันาการของชาเขียวในประเทศญ่ีปุ่น เร่ิมมาจากชาเขียวไดถ้กูนาํมาจากประเทศจีนและ

ไดรั้บการพฒันามาอยา่งต่อเน่ืองและมีการปลกูชาเขียวกนัอยา่งกวา้งขวางทั้งในประเทศญ่ีปุ่น  

ชาเขียวแมว้่าจะเป็นเพียงเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมในประเทศญ่ีปุ่น แต่คร้ังหน่ึงในอดีตชาเขียว

ถกูจดัว่าเป็นสินคา้ท่ีมีค่ามาก ดงันั้นผูท่ี้สามารถบริโภคชาเขียวจะมีเพียงบางกลุ่มเท่านั้นในสงัคม 

เช่น พระสงฆแ์ละขุนนางเท่านั้นท่ีสามารถซ้ือหาชาเขียวและไดรั้บความสุขในการบริโภค  แต่ ได้

พระสงฆใ์นศาสนาพุทธนิกายเซนรูปหน่ึง นาํชาเขียวไปสู่สาธารณะและนกัรบซามไูร และทาํให้

คนทัว่ไปเร่ิมรู้จกัชาเขียวเสมือนหน่ึงเป็นปฐมบทแห่งการเร่ิมตน้ของการล้ิมรสชาเขียวของคนญ่ีปุ่น 

ดงันั้นการด่ืมชาจึงเป็นวฒันธรรมของประเทศจีนท่ีถกูเผยแพร่เขา้มาในญ่ีปุ่น โดยพระสงฆ์

เป็นผูม้ีบทบาทสาํคญั ในช่วงสมยันาระจนถึงตอนตน้สมยัเฮอนั   เร่ิมมีการด่ืมชากนัในหมู่พระสงฆ์

และชนชั้นสูงในราชสาํนกั 
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1.2 การกระจายตวัของแหล่งปลูกข้าวในประเทศญี่ปุ่น 

ไร่ชาในญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะกระจายตวัอยูใ่นตอนกลางและตอนใตข้องญ่ีปุ่น ภูมิภาคต่างๆ 

ของประเทศญ่ีปุ่น โดยทัว่ไป จาํกดัในเร่ืองสภาพภูมิอากาศและสภาพภูมิประเทศ โดยตอนเหนือ

ของญ่ีปุ่นนั้น มีอากาศหนาวเยน็เกินไปท่ีจะปลกูชาไดดี้ 

1.3 ปัจจยัที่มอิทิธิพลต่อการปลูกชาเขียวในญี่ปุ่น 

ปัจจยัสาํคญัในการคดัเลือกบริเวณท่ีปลกูชา ประการแรกคือ ดิน ควรเป็นดินท่ีมีการระบาย

นํ้ าดี หนา้ดินมีอินทรียว์ตัถุสูง มีธาตุไนโตรเจนมาก และมีสภาพความเป็นกรด-ด่าง ของดินระหว่าง 

4.5-5.5 ประการท่ีสอง อุณหภูมิ ชาเจริญเติบโตไดดี้ในภูมิประเทศต่างๆ กนั ตั้งแต่ท่ีมีอุณหภูมิร้อน

ไปถึงเยน็ ประการท่ีสาม ความสูงจากระดบันํ้ าทะเล ชาท่ีปลกูในท่ีตํ่าก็สามารถเจริญเติบโตไดแ้ต่

คุณภาพไม่ดีเท่าท่ีปลกูในท่ีสูง ความสูงท่ีเหมาะสมคือระดบัความสูงจากนํ้ าทะเลระหว่าง 500-

1,000 เมตร จะไดช้าท่ีมีคุณภาพดีและประการสุดทา้ยคือ ปริมาณนํ้ าฝน ฝนควรตกสมํ่าเสมอตลอด

ปี ปริมาณนํ้ าฝนไม่ตํ่ากว่า 60 น้ิวต่อไป 

1.4 วฒันธรรมการบริโภคชาเขียวของคนญี่ปุ่น 

การด่ืมชาเป็นส่วนหน่ึงในวิถีชีวิตของคนญ่ีปุ่นตั้งแต่ต่ืนนอนจนกระทัง่เขา้นอน   อยา่งไรก็

ตาม การด่ืมชาไม่ไดเ้ป็นวฒันธรรมดั้งเดิมของญ่ีปุ่น โดยรับเขา้มาจากจีนแลว้ดดัแปลงใหเ้ขา้กบัรส 

นิยมของตน จนกลายเป็นวฒันธรรมซ่ึงโดดเด่นเป็นท่ีสนใจของคนทัว่โลก 

กล่าวคือวฒันธรรมเก่ียวกบัชาเขียวของชาวญ่ีปุ่นนั้นไม่ใช่เพียงการชงชาเพื่อด่ืมเพื่อความ

เพลิดเพลิน แต่หมายถึงพิธีกรรมอนัศกัด์ิสิทธ์ิท่ีสืบทอดกนัมาแต่โบราณ 

 

2. ปัญหาที่พบในการวจิยั 

ขอ้มลูค่อนขา้งมีนอ้ย ส่วนใหญ่จะเป็นของไทย อีกทั้งเน่ืองจากขอ้มลูบางส่วนตอ้ง

คน้จากขอ้มลูท่ีเป็นภาษาองักฤษและภาษาญ่ีปุ่นอาจมีขอ้ผดิพลาดอยูบ่า้ง 
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ประวตัผู้ิศึกษา 

 

ช่ือ - สกุล   นางสาว นงนุช อางนานนท ์

วนัเกดิ   17 มกราคม พ.ศ. 2535 

ที่อยู่   76/1 หมู่ท่ี 3 ตาํบลหนองงูเหลือม อาํเภอเมือง 

จงัหวดันครปฐม 73000 

ประวตักิารศึกษา  จบชั้นประถมศึกษาปีท่ี 6 จากโรงเรียนบา้นหนองงูเหลือม  

   ประชารัฐบาํรุง  จงัหวดันครปฐม 

   จบชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 จากโรงเรียนราชินีบูรณะ จงัหวดันครปฐม 

   จบชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 6 จากโรงเรียนราชินีบูรณะ จงัหวดันครปฐม 

   สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะอกัษรศาสตร์ สาขาเอเชียศึกษา  

   มหาวิทยาลยัศิลปากร วิทยาเขตพระราชวงัสนามจนัทร์ จงัหวดันครปฐม  
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