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บทท่ี 1 

บทน ำ 

 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ  

 ชาเป็นไมย้ืนตน้ท่ีเช่ือกนัว่ามีแหล่งก าเนิดมาจากเทือกเขาทางด้านตะวนัตกเฉียงใต้ของสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน มีหลกัฐานการคน้พบต้นชาสายพนัธุ์ดั้งเดิมหลายสายพนัธุ์ท่ีเป็นพืชพื้นเมืองประจ าถ่ินของ
มณฑลยูนนาน (Yu & Lin,1987) และแพร่กระจายของแหล่งเพาะปลูกไปยงัประเทศทางตะวนัออกรวมถึง
ประเทศญ่ีปุ่น (Yamaguchi & Tanaka,1995) ชาเป็นพืชก่ึงร้อนสามารถข้ึนไดดี้ในเขตอบอุ่นและมีฝน ปลูก
ไดดี้ในพื้นท่ีท่ีมีความสูงกว่าระดบัน ้าทะเล 1,000 – 2,000 เมตร ผลผลิตชาส่วนใหญ่จะอยูใ่นทวีปเอเชีย โดย
พื้นท่ีท่ีมีการปลูกชามากจะอยูร่ะหว่างแนวเหนือใต ้ตั้งแต่ประเทศญ่ีปุ่นถึงอินโดนีเซีย และแนวตะวนัออกถึง
ตะวนัตก จากประเทศอินเดียถึงประเทศญ่ีปุ่น เน่ืองจากพื้นท่ีเหล่าน้ีอยู่ในเขตมรสุมมีอากาศอบอุ่น อีกทั้งยงั
มีปริมาณน ้าฝนมากท าให้เหมาะกบัการเติบโตของตน้ชา  

 ชาเป็นพืชท่ีน ามาท าเป็นเคร่ืองด่ืม ท่ีเป็นท่ีนิยมของคนทัว่โลกและเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีอยูคู่่กบัชาวจีนมา
นานหลายพนัปี คนจีนไดค้น้พบประโยชน์จากใบชา โดยเร่ิมแรกนั้นเกบ็เอาใบชามาท ายารักษาโรค ต่อมาได้
น ามาประยกุตโ์ดยการน ามาอบแห้ง แลว้ชงเป็นเคร่ืองด่ืมจากนั้นกไ็ดพ้ฒันามาเป็นน ้าชาแต่ละประเภท ซ่ึงชา
จีนนั้นมีหลายประเภท ถา้หากแยกประเภทตามชนิดของสีชา จะพบว่ามี ชาแดง ชาด า ชาเขียวและชาขาว    
ชาแดง เป็นชาท่ีมีสีของน ้ าชาเขม้ขน้ มีสีแดงเหมือนเลือดนก กรรมวิธีการผลิตต้องใช้การหมกับางครั้ งจึง
เรียกว่าชาหมกั ชาด า เป็นชาท่ีเกิดในภายหลงัใช้ใบชาค่อนขา้งแก่มาหมกั แลว้น าไปบดเป็นผง ชาด าน้ีเป็นท่ี
นิยมของชาวองักฤษ ซ่ึงได้น าไปเผยแพร่ในทวีปยุโรปนิยมด่ืมผสมนมและน ้ าตาลจึงมกัเรียกว่าชาฝรั่ง ชา
เขียว เป็นชาท่ีน ายอดอ่อน มาผึ่งแดด แล้วอบแห้งในทันทีโดยไม่ผ่านกระบวนการหมัก จึงได้น ้ าชาท่ีมี
ลกัษณะเป็นสีเขียวสดใส ส่วนชาขาวนั้นชาวจีนไดน้ าตาอ่อนของยอดชากบัใบชาอ่อนหลายชนิดมาองักบัเตา
ไฟให้แห้งสนิท น ้าชาท่ีไดจึ้งมีสีขาว 

 หลกัฐานส าคญัเก่ียวกบัเร่ืองชาท่ีสืบทอดกนัมาจนถึงทุกวนัน้ีคือ “คมัภีร์ชาของหลูอยู ่(Lu Yu)” โดย
หลูมีความสนใจเร่ืองชามาก ไดเ้ขียนต าราไวต้ั้งแต่ประมาณปี ค.ศ. 780 ช่ือว่า “ชาชิง  (Tea Classic)” ซ่ึงเป็น
ต าราท่ีให้ความรู้และรายละเอียดเก่ียวกบัชาถึง 10 บท ถือว่าเป็นต าราท่ีเก่ียวกบัชาเล่มแรกของโลก โดย
เน้ือหาขา้งในหนงัสือจะเร่ิมตั้งแต่ตน้ก าเนิดของการด่ืมชา แหล่งก าเนิดชา การแบ่งคุณภาพของชาและธรรม
เนียมการชงชา  ต่อมาในสมยัราชวงศถ์งัและราชวงศซ์้อง(ค.ศ. 618 – 1260)การด่ืมชานิยมมาก มีร้านน ้าชาอยู่
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ทุกท่ีในแต่ละมณฑลจนถึงเมืองหลวง แต่กรรมวิธีชงชาในสมยัราชวงศถ์งัจะแตกต่างจากการชงชาท่ีรู้จกักนั 
ในสมยันั้นจะน าใบชาไปน่ึงกบัขา้วแลว้เติมเกลือ ขิง เปลือกส้มและเคร่ืองเทศ จากนั้นน ามาป้ันเป็นกอ้นไว้
ส าหรับละลายน ้ าด่ืม ส่วนในราชวงศซ้์อง การชงได้เปล่ียนจากกอ้นชาน่ึงมาเป็นใบชาแห้ง โดยน าใบชามา
โม่จนเป็นผง แลว้ชงกบัน ้ าร้อน ในยุคน้ีเองท่ีคนจีนเร่ิมมีวฒันธรรมจิบน ้ าชา อีกทั้งพระสงฆเ์องก็หันมาใช้
การชงชาเพื่อสร้าง ศีล สมาธิ ปัญญา จนกระทั่งเม่ือชาวจีนถูกรุกรานจนราชวงศซ้์องถูกท าลายไป ท าให้
วิธีการท าและชงชาสูญหายไปด้วย และในสมยัราชวงศห์ยวน (ค.ศ. 1208 – 1368) คนจีนหนัมาชงขาด้วยใบ
ซ่ึงตอ้งชงชาในป้าน (กาน ้าชา) ป้านชาจะช่วยกรองเศษชาไม่ให้หล่นลงจอกในขณะรินน ้าชา 

 ปัจจุบนัมีการคน้พบและมีรายงานทางวิทยาศาสตร์มากมายท่ีแสดงถึงคุณประโยชน์ของการด่ืมชา 
ท าให้มีผูค้นหนัมาสนใจเพิ่มมากข้ึน จากความน่าสนใจดงักล่าว ผูว้ิจยัใคร่ศึกษา สายพนัธุช์าและแหล่งผลิตท่ี
มีช่ือเสียงในประเทศจีน  

จุดประสงค์ของกำรศึกษำ 

 1. เพื่อศึกษาสายพนัธุแ์ละแหล่งผลิตชาท่ีมีช่ือเสียงในประเทศจีน 

 2. เพื่อศึกษากระบวนการผลิตและแปรรูปของชาในประเทศจีน 

 3. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบสายพนัธุแ์ละผลิตภณัฑจ์ากชาของประเทศจีนกบัประเทศอื่นๆ 

 ขอบเขตของกำรศึกษำ 

 1. ศึกษาสายพนัธุช์าของประเทศจีน (เฉพาะสายพนัธุท่ี์มีช่ือเสียงเท่านั้น) 

 2. ศึกษาเปรียบเทียบสายพนัธุ์ชาและผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากชาของประเทศจีนกบัประเทศญ่ีปุ่นและ
อินเดียเท่านั้น 

ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

 1. ท าให้ทราบถึงสายพนัธุช์าท่ีมีช่ือเสียงในประเทศจีน 

 2. ท าให้ทราบถึงกระบวนการผลิตและแปรรูปของชาในประเทศจีน 

 3. ท าให้ทราบถึงความแตกต่างของชาในประเทศจีนกบัประเทศอื่นๆ  
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บทท่ี 2                                                                                                                                                                  
ทบทวนวรรณกรรม 

1. ควำมเป็นมำของชำโลก 

 การด่ืมชานั้นไดเ้ร่ิมข้ึนในประเทศจีน คาดว่าไม่นอ้ยกว่า 2,167 ปีก่อนคริสตกาล ต านานการเร่ิมต้น
ของการด่ืมชามีหลายต านาน บ้างก็กล่าวว่าจกัรพรรดิเสินหนงของจีน (Shen Nung) ค้นพบวิธีชงชาโดย
บงัเอิญ เม่ือพระองคท์รงตม้น ้ าด่ืมใกล้ๆ  กบัต้นชา ขณะรอคอยให้น ้าเดือดก่ิงชาได้หล่นลงในหมอ้ชา สักพกั
หน่ึงกล่ินหอมกรุ่นก็โชยออกมา เม่ือพระองคเ์อาก่ิงชาออกแลว้ทรงด่ืมชากนัอยา่งแพร่หลายมากข้ึนในเวลา
ต่อมา นอกจากทรงคน้พบสรรพคุณของชาแลว้พระองคย์งัทรงคน้ควา้และทดสอบสมุนไพรชนิดต่าง ๆ กว่า 
200 ชนิด ชาวจีนจึงไดน้บัถือว่าพระองคเ์ป็นบิดาแห่งแพทยศ์าสตร์ (บา้นจอมยทุธ, 2543) 

อีกต านานหน่ึงกล่าวถึง นกับวชช่ีอธรรม ซ่ึงเป็นโอรสของกษตัริยอิ์นเดียไดเ้ดินทางมาจาริกบุญเพื่อ
เผยแผ่พระพุทธศาสนาในจีน ในช่วงแผ่นดินของจกัรพรรดิถูต่ี ในช่วงปี ค.ศ.519 จกัรพรรดิถูต่ีทรงนิยม
ชมชอบนกับวชจึงได้นิมนตใ์ห้นกับวชไปพกัอยู่ในถ ้าแห่งหน่ึงในเมืองนานกิง ขณะท่ีนกับวชได้สวดมนต์
ภาวนาอยูก่เ็กิดเผลอหลบัไปท าให้ชาวจีนหวัเราะเยาะ เพื่อเป็นการลงโทษตนเอง มิให้กระท าความผดิเช่นนั้น
อีก ท่านธรรมจึงได้ตัดหนังตาของตนท้ิงเสีย หนงัตาเม่ือตกถึงพื้นก็เกิดงอกข้ึนเป็นต้นชา ซ่ึงเป็นนิมิตท่ี
แปลก ชาวจีนจึงพากนัเกบ็ชามาชงในน ้ าด่ืมเพื่อรักษาโรคนอกจากน้ียงัมีต านานเล่าขานกนัอีกว่าในสมยัหน่ึง
ได้เกิดโรคอหิวาตกโรคระบาดในเมืองจีนผูค้นลม้ตายกนัเป็นจ านวนมาก เก้ียอุยซินแสพบว่า สาเหตุใหญ่
ของการเกิดโรคเกิดจากการท่ีผูค้นพากนัด่ืมน ้ าสกปรก จึงแนะน าให้ชาวบ้านต้มน ้ าด่ืม และเพื่อให้ชาวบ้าน
เช่ือจึงเสาะหาใบไมม้าองัไฟให้หอมเพื่อใส่ลงไปในน ้าตม้ เก้ียอุยซินแสดพบว่ามีพืชชนิดหน่ึงท่ีให้กล่ินหอม
มากเป็นพิเศษ มีรสฝาดเลก็นอ้ยและแกอ้าการทอ้งร่วงได ้จึงเผยแพร่วิธีการน้ีให้ชาวบา้นไดท้ าตาม ซ่ึงพืชท่ีมี
กล่ินหอมกคื็อตน้ชานัน่เอง (www.dear.ueuo.com) 

เร่ืองชาถูกบนัทึกไวใ้นหนงัสือจีนโบราณช่ือเอ๋อหยา (Er Ya : On Tea) โดยขุนนางในจกัรพรรดิ 
Zhou โดยให้ค าจ ากดัความของค าว่าชา คือสมุนไพรรสขมชนิดหน่ึง หลกัฐานส าคญัเก่ียวกบัเร่ืองชาท่ีสืบ
ทอดมาจนถึงทุกวนัน้ีคือ "คมัภีร์ชาของหลูอยู ่(Lu Yu)" โดยหลูอยูเ่กิดในมณฑลเหอเป่อ ระหว่าง ค.ศ. 728-

804 หลูอยู่มีความสนใจในเร่ืองชามาก ได้เขียนต าราไว้ตั้ งแต่ประมาณปี ค.ศ. 780 ช่ือว่า "ชาชิง" (Tea 

classic) ซ่ึงเป็นต าราท่ีให้ความรู้และรายละเอียดเก่ียวกบัชาถึง 10 บท ถือว่าเป็นต าราท่ีเก่ียวกบัชาเล่มแรก
ของโลก โดยเน้ือหาในหนงัสือจะเร่ิมตั้งแต่เร่ืองต้นก าเนิดของการด่ืมชา เคร่ืองมือ การผลิตชา อุปกรณ์การ
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ชงชา การชงชาท่ีถูกวิธี วิธีการด่ืมชา ประวติัเร่ืองราวเก่ียวกบัชา แหล่งก าเนิดของชา การแบ่งคุณภาพของชา 
และธรรมเนียมการชงชา  สมยัราชวงศถ์งัและราชวงศซ์้อง (ค.ศ. 618-1260) การด่ืมชาเป็นท่ีนิยมมาก มีร้าน
น าชาอยู่ทุกหนทุกแห่งในแต่ละมณฑลจนถึงเมืองหลวง แต่กรรมวิธีชงชาในสมยัราชวงศพ์งัจะผิดแผก
แตกต่างจากการชงชาท่ีรู้จกักนั สมยันั้นจะน าใบชาไปน่ึงกบัขา้วแลว้เติมเกลือ ขิง เปลือกส้ม และเคร่ืองเทศ 
จากนั้นน ามาป้ันเป็นกอ้นไวส้ าหรับละลายน ้ าด่ืม ส่วนในสมยัราชวงศซ้์อง การชงได้เปล่ียนจากกอ้นชาน่ึง
มาเป็นใบชาแห้ง โดยน าใบชามาโม่จนเป็นผง แลว้ชงกบัน ้ าร้อน ในยุคน้ีเองท่ีคนจีนเร่ิมมีวฒันธรรมจิบน ้ า
ชา พระสงฆห์ันมาใชก้ารชงชาเพื่อสร้าง ศีล สมาธิ ปัญญา จนกระทัง่เม่ือชาวตาดรุกรานจีน จนราชวงศซ้์อง
ถูกท าลายไป ท าให้การท าและชงชาสูญส้ินไปด้วย ต่อมาในสมยัราชวงศห์ยวน (ค.ศ.1208-1368) คนจีนหัน
มาชงชาด้วยใบซ่ึงต้องชงชาในป้าน (กาน ้ าชา) กา้นชาจะช่วยกรองเศษชาไม่ให้หล่นลงจอกในขณะริน 

หลงัจากนั้นชาจีนกไ็ดเ้ผยแพรออกไปยงัประเทศต่างๆและเป็นท่ีรู้จกัอยา่งแพร่หลายในเวลาต่อมา  

2. ลักษณะทำงพฤกษศำสตร์ของชำ 

ตน้ชาประกอบดว้นส่วนต่างๆท่ีส าคญัดงัน้ี  

1. ราก ชาเป็นพืชท่ีมีรากแกว้และรากฝอยแต่ไม่มีรากขน ตน้ชาท่ีได้จากการปักช าจะไม่มีรากแกว้ ราก
ชาจะมีการสะสมของคาร์โบไฮเดรตในรูปของแป้ง การแตกยอดของต้นชาข้ึนอยูก่บัอาหารส ารอง
คาร์โบไฮเดรตในราก 

2. ใบ เป็นใบเด่ียว การจดัเรียงของใบเป็นแบบสลบั 1 ใบต่อ 1 ขอ้ ขอบใบหยกัแบบฟันเล่ือย ปลายใบ
แหลม หน้าเป็นมนั ใตใ้บมีขนอ่อนปกคลุม ชาสายพนัธุ์จีนมีขนาดใบเล็กและหนากว่าชาสายพนัธุ์
อสัสมั  

 
 
 
 
 

 

 

 

รูปที่ 1 ลกัษณะของใบชา  

ที่มา http://www.thaigoodview.com ( 2550) 
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3. ดอก ดอกชาเกิดระหว่างล าต้นกบัใบ มีทั้งดอกเด่ียวและดอกช่อ กา้นดอกสั้น กลีบเล้ียงสีเขียวเขม้ 
กลีบดอกมีสีขาว เป็นดอกสมบูรณ์เพศมีทั้งเกสรตวัผูแ้ละตวัเมียในดอกเดียวกนั ดอกมีกล่ินหอม 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2 ดอกชา  
ท่ีมา http://www.neutron.rmutphysics.com ( 2550) 

 
4. ผล ผลชามีลักษณะเป็นแคป ซูล เป ลือกหนามี สี เขียวอมน ้ าตาล แบ่งเป็น  3 ช่อง ขนาด

เส้นผา่ศูนยก์ลางประมาณ 1.5 – 2.0 เซนติเมตร หลงัจากผสมเกสรแลว้จะเร่ิมติดเป็นผล ผลชาจะแก่
เต็มท่ีเม่ืออายปุระมาณ 9-12 เดือน เม่ือผลแก่เต็มท่ีกจ้ะแตกและเมลด็กจ็ะร่วงลงดิน 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

รูปท่ี 3 ลกัษณะของผลชา  

 ท่ีมา http://www.chaipat.or.th ( 2554)  



6 
 

5. เมลด็ เมลด็ชาจะพบในผลประมาณ 1-3 เมลด็ มีรูปร่างกลม มีใบเล้ียง 2 ใบ มีน ้ามนัห่อหุ้มตน้อ่อน  

 

 

 

 

 

          รูปท่ี 4 ลกัษณะของเมลด็ชา  

         ท่ีมา http://www.sahasutha.com ( 2550) 

3. ปัจจัยท่ีส ำคัญในกำรปลูกชำ  

 ชาจะสามารถเจริญเติบโตไดดี้ในภูมิประเทศต่างๆกนั กล่าวคือสามารถเจริญเติบโตได้ไม่ว่าอากาศ
จะร้อนหรือหนาว ยกเวน้ในพื้นท่ีท่ีมีน ้ าแขง็ ซ่ึงได้แก่บริเวณเส้นรุ้งท่ี 29 องศาเหนือ กบัเส้นแวงท่ี 98 องศา
ตะวนัออก ปัจจยัส าคญัในการปลูกชา ควรพิจารณาจากส่ิงเหล่าน้ีคือ 

1.ดิน ชาเจริญงอกงามในดินร่วนท่ีมีการระบายน ้ าได้ดี หน้าดินมีอินทรียวตัถุสูง มีธาตุไนโตรเจน
มาก และดินเป็นกรดเลก็นอ้ย มี pH 4.5-6.0 ความลาดชนัไม่ควรเกิน 45 องศา 

 2. ความช้ืนและปริมาณน ้ าฝน ควรเป็นพื้นทีท่ีมีฝนตกสม ่าเสมอตลอดปี ปริมาณน ้าฝนอย่างต ่าควร
อยูใ่นช่วง 40-50 น้ิว/ปี หรือ 1,140-1,270 มิลลิเมตร/ปี เพราะถา้ขาดน ้ าจะท าให้ตน้ชาชะงกัการเจริญเติบโต 
ไม่แตกยอด ท าให้ผลผลิตลดลง 

 3. อุณหภูมิ ชาสามารถเจริญได้ในอุณหภูมิท่ีแตกต่างกนั โดยชาจะเจริญเติบโตดีในช่วงอุณหภูมิ
ระหว่าง 25-30 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิค่อนขา้งคงท่ีตลอดปี ท าให้ชาสร้างยอดใหม่ไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 

 4. ความสูงจากระดบัน ้ าทะเล ชาท่ีปลูกในพื้นท่ีสูงตั้งแต่ 1,000 เมตรข้ึนไป มีอากาศเยน็จะท าให้
ผลผลิตใบชาท่ีได้มีคุณภาพสูง ใบชามีกล่ินและรสชาติดี แต่ปริมาณผลผลิตท่ีได้จะต ่า ส่วนการปลูกชาใน
พื้นท่ีต ่าและมีอากาศค่อนขา้งร้อน จะส่งผลให้ชานั้นมีผลผลิตสูงแต่คุณภาพต ่ากว่าชาท่ีปลูกในท่ีสูง 
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รูปท่ี 5 แผนท่ีการเพาะปลูกชาในประเทศจีน  

ท่ีมา http://sites.tufts.edu (2010) 

ปัจจยัท่ีไม่เหมาะสมในการปลูกชา 

1. ดินชั้นล่างเป็นหิน หรือลูกรัง ท าให้ชาหย ัง่รากลงไปหาอาหารไดต้ื้น 

2. เป็นพื้นท่ีท่ีไม่มีการระบายน ้า เป็นหนองบึง และท่ี ๆ มีน ้าขงั 

3. เป็นพื้นท่ีท่ีมีหินปูนและมี pH เกินกว่า 6 

4. พื้นท่ีมีความลาดชนัมาก 

5. ดินท่ีมีอินทรียว์ตัถุนอ้ย และไม่สามารถเกบ็ความชุ่มช้ืนได ้

6. บริเวณท่ีมีลมแรง จนไม่สามารถท าท่ีบงัลมได ้

7. เป็นแหล่งท่ีมีไส้เดือนฝอย 
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4. วิธีกำรปลูกชำ  

วิธีการปลูก ควรปลูกในช่วงตน้ฤดูฝน ประมาณเดือนพฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายน ภายหลงัจากมีฝน
ตก 2-3 ครั้ ง เพื่อให้ดินมีความชุ่มช่ืนเพียงพอ ตน้กลา้ท่ีจะน ามาปลูกถา้ปลูกจากต้นเพาะเมลด็ ควรมีอาย ุ
18-24 เดือน ต้นปักช าควรมีอายุ 18 เดือน ควรลดการให้น ้ าและพรางแสง เพื่อกระตุ้นให้ก่ิงชาพร้อม
ส าหรับการยา้ยปลูก ก่อนปลูกให้รองกน้ด้วนดินผสมปุ๋ยฟอสเฟตอตัรา 40-50 กรัม เม่ือต้นชาลงปลูกให้
ลึกเท่ากบัระดบัท่ีเคยอยู่ในถุงช า หรือแปลงเพราะช า จากนั้นกลบให้แน่นด้วยดินชั้นล่าง ผสมกบัปุ๋ย
หมักหรือปุ๋ยคอกท่ีสลายตัวดีแล้ว อตัรา 1-2 กิโลกรัม กดดินให้แน่นแล้วรีบรดน ้ าทันที ควรรักษา
ความช้ืนของดินดว้ยการใชฟ้างหรือหญา้แห้งคลุมดิน  

การเตรียมดิน ควรท าการไถพลิกหนา้ดินและไถพรวนเพื่อปรับโครงสร้างดินและก าจดัวชัพืชอยา่ง
นอ้ย 2 ครั้ งก่อนปลูก ถา้ปลูกในพื้นท่ีลาดชนัตั้งแต่ 5 องศาข้ึนไป ตอ้งวางแนวปลูกตามขั้นบนัได เพื่อลด
การพงัทลายของดิน และให้มีความกวา้งของขั้นบนัไดอย่างน้อย 1 เมตร ระยะเวลาการปลูก ข้ึนอยู่กบั
สภาพความอุดมสมบูรณ์ของดิน โดยยดึหลกัดินเลวปลูกถ่ี ดินดีปลูกห่าง การเตรียมหลุมปลูก หลุมปลูก
ควรมีขนาด กว้างxยาวxลึก ประมาณ 50 x 50 x 50 หรือ 50 x 50 x 75 หรือ 25 x 25 x 50 เซนติเมตร 
เน่ืองจากตน้ชาสามารถแทงรากลงไปไดลึ้กและรวดเร็ว 

 การให้น ้ า ชาเป็นพืชท่ีต้องการความช้ืนสูงและสม ่าเสมอตลอดปี เพื่อให้มีการเจริญเติบโตทางก่ิง
และใบ การให้น ้าในสวนชามี 3 แบบ คือ 

1. การให้น ้ าแบบปล่อยให้ท่วมแปลง พื้นท่ีท่ีปลูกชาจะต้องมีแหล่งน ้ าท่ีสมบูรณ์และควรมีความ
ลาดเทเลก็นอ้ย เพื่อการกระบายน ้า 

2. การให้น ้ าแบบพ่นฝอย เป็นการให้น ้าท่ีนอยมกนัมากในพื้นท่ีปลูกชาใหญ่ๆ เช่น อินเดีย ญ่ีปุ่น 
ไตห้วนั วิธีน้ีตอ้งลงทุนสูงแต่ให้ผลคุม้ค่า 

3. การให้น ้าแบบหยด เหมาะส าหรับพื้นท่ีขาดแคลนน ้า เช่น การปลูกชาบนท่ีสูง เพราะเป็นการใช้
น ้าแบบประหยดั แต่การลงทุนค่อนขา้งสูง 

การเก็บเก่ียวชา เป็นส่ิงท่ีส าคญัมาก เพราะการผลิตชาให้ได้คุณภาพดีนั้นต้องเร่ิมจากใบชาสดท่ีมี
คุณภาพ ใบชาสดท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดคือ ใบชาท่ีเก็บจากยอดชาท่ีประกอบด้วย 1 ยอด กบั 2 ใบ โดยเฉล่ียจะ
เกบ็ยอดชา 10 วนัต่อครั้ ง ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการเกบ็เก่ียวยอดชาจะอยู่ประมาณ 05.00-14.00 น. การเก็บ
ยอดชาจะตอ้งไม่อดัแน่นในตะกร้าหรือกระสอบ เพราะจะท าให้ยอดชาช ้าและคุณภาพใบชาเสียได ้เน่ืองจาก
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ความร้อนท่ีเกิดข้ึนจากการหายใจของใบชา หลงัจากเก็บเก่ียวแลว้ ควรรีบน าส่งโรงงานผลิตภายใน 3-4 

ชัว่โมง เพื่อจะไดส้ามารถผลิตชาคุณภาพดี  

5.ประเภทของชำท่ีมีช่ือเสียงในมณฑลฝูเจีย้น  

มณฑลฝเูจ้ียนเป็นมณฑลท่ีมีสายพนัธุช์าท่ีมีช่ือเสียงติดอนัดบัในประเทศจีนอยูม่ากท่ีสุด การปลูกชา
ในมณฑลฮกเก้ียนจะปลูกบนเขาในลกัษณะขั้นบนัได ผูค้นส่วนใหญ่ลว้นท าการเกษตรผลิตใบชา แม้กระทัง่
ผูสู้งอายเุองกย็งัช่วยนัง่คดัใบชาดว้ย ถนนหนทางบางเส้นเต็มไปดว้ยกล่ินชาท่ีส่งกล่ินหอม และเม่ือแวะเวียน
ไปยงับา้นเรือนของชาวบา้น แขกผูม้าเยอืนสามารถเขา้ไปจิบชา และดูกรรมวิธีการผลิตใบชาไดอ้ยา่งใกลชิ้ด
และเป็นกนัเอง สายพนัธุ์ชาท่ีติดอนัดบัและไดร้ับความนิยมอยา่งมากในมณฑลฮกเก้ียนน้ีไดแ้ก่ ชาอู่หลง, ชา
เถ่ียกวนอิน และชาไป่หาวหยนิเจิน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 6 แผนท่ีแสดงการปลูกชามากอยูใ่นมณฑลฝเูจ้ียน  

ท่ีมา http://milkeipure.blogspot.com ( 2012)  
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1.ชำอู่หลง คือ ชาดั้งเดิมของประเทศจีน มีต้นก าเนิดอยูท่ี่มณฑลฝูเจ้ียน ชาอู่หลงเป็นชาประเภทก่ึง
หมกัหรือชาท่ีผ่านการหมกัเพียงบางส่วน ท าให้มีสี กล่ินหอม และ รสชาติ อยู่ระหว่าง ชาเขียว และ ชาด า
โดยชาอู่หลงจะผ่านกระบวนการผลิตท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ด้วยการน าใบชาไปผึ่งแห้งดว้ยแสงอาทิตยเ์พื่อให้ใบ
ชาคายน ้ า หลงัจากนั้นท าไปผึ่งในท่ีร่มภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน ขั้นตอนน้ีถือเป็นการหมกั
บางส่วน เพื่อให้เกิดปฏิกริยาท่ีเรียกว่า ออกซิเดชนั (Oxidation) ท าให้เอนไซม์พอลิฟีนอล (Pholyphenols) 

ซ่ึงเป็นกลุ่มของสารประกอบท่ีมีประโยชน์อยา่งมากในใบชา เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัท าให้เกิดการรวมตวั
ของสารชนิดใหม่ท่ีเรียกว่า สารคาเทชิน(Catechin) อนัเป็นสารท่ีทสร้างเอกลกัษณ์ให้ชาอู่หลง ไม่ว่าจะเป็น 
สีชาอู่หลง กล่ินชาอู่หลง และรสชาติชาอู่หลง ซ่ึงแตกต่างไปจากชาเขียว (Green Tea) และชาด า (Black Tea)          

หลงัจากกระบวนการหมกัเสร็จส้ิน จึงน าใบชาอู่หลงไปคัว่ ตามดว้ยการนวดใบชาอู่หลง เพื่อข้ึนรูป
ใบชาอู่หลงเป็นรูปลกัษณะเม็ดกลม ชาอู่หลงนั้นกผ็ลิตมาจากต้นชา (Camellia sinensis) ซ่ึงเป็นพืชตระกูล
หน่ึงท่ีสามารถน าใบและยอดอ่อนไปผลิตเป็นชาได้ ส าหรับชาอู่หลงนั้น มีหลากหลายชนิด และหลากหลาย
รสชาติ สี และกล่ิน กเ็น่ืองมาจากการผลิตจากตน้ชาหลากหลายสายพนัธุ์ และยงัข้ึนกบัแหล่งเพาะปลูกอนัมี
ภูมิอากาศตลอดจนภูมิประเทศเป็นตวัก าหนด  นอกจากน้ียงัมีการพฒันาสายพนัธุ์โดยเกษตรกรในแต่ละ
พื้นท่ี กระบวนการผลิตและกรรมวิธีการหมกัของชาอู่หลงยงัส่งผลต่อความแตกต่างของชาอู่หลงเช่นกนั ซ่ึง
กระบวนการหมกัมีระดบัออกซิเดชนัตั้งแต่ร้อยละ8 ถึงร้อยละ 85 ข้ึนกบักรรมวิธีและลกัษณะความนิยมของ
แต่ละผูผ้ลิต ท าให้เกิดความแตกต่างและความหลากหลายของรสชาติ สี และกล่ินนัน่เอง การผลิตชาอู่หลง 
(oolong  tea)  เป็นชาท่ีผ่านกระบวนการหมักบางส่วน (partially fermented tea) หรือเรียกว่าชาก่ึงหมัก 
(semi-fermented tea)  

กรรมวิธีการผลิตชาอู่หลงเร่ิมจากการเก็บยอดชาสด  1 ยอดตูมและ 2-3 ใบบาน    จากนั้นใบชาจะ
ถูกล าเลียงเขา้โรงงานเพื่อผึ่งกลางแจ้ง (outdoor withering) ประมาณ 20-40 นาทีเพื่อให้ใบชาเกิดการคายน ้ า  
ขั้นตอนต่อไปใบชาจะถูกผึ่งในร่ม (indoor withering) ในห้องท่ีควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์  ใน
ระหว่างผึ่งในร่มน้ี ยอดชาจะถูกเขย่ากระตุน้ให้ช ้า  การผึ่งในร่มท าให้เกิดการหมกับางส่วนท่ีท าให้เอนไซม์
พอลิฟีนอลออกซิเดสเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของคาเทชิน  ท าให้เกิดการรวมตัวกันของคาเทชินเป็น
สารประกอบใหม่ท่ีท าให้ชาอู่หลงมีสี กล่ิน และรสชาติท่ีต่างไปจากชาเขียว   ภายหลงัการผึ่งในร่มยอดชาจะ
ถูกน าไปคัว่ด้วยเคร่ืองคัว่ (pan-firing) ตามด้วยนวด (rolling) ให้เป็นเส้นหรือข้ึนรูปให้เป็นเม็ดแล้วแต่
โรงงานผลิตแต่ละแห่ง   และน าไปอบแห้ง (drying) ตามดว้ยการคดัเกรด (sorting) และบรรจุ (packing) 
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ภาพท่ี 7 ข้ึนตอนการผลิตชาอู่หลง  

ท่ีมา www.mfu.ac.th (2014) 

2. ชำเถ่ียกวนอิน (ทิกวนอิม)  มีตน้ก าเนิดอยูท่ี่มณฑลฝเูจ้ียน ลกัษณะของใบชาทิกวนอิมน้ีใบชาจะมี
ความหนา เรียว รี กา้นใบแข็ง ปริมาณการเก็บได้ในแต่ละปีมีจ านวนน้อยมากในปัจจุบนัเป็นชาก่ึงหมกัชั้น
เลิศท่ีผา่นกรรมวิธีหลายขั้นตอน เร่ิมตั้งแต่การเก็บใบชาตอ้งเลือกเกบ็ใบชารูปหอกกลบัมีรอยหยกัใบหนาสี
เขียวเป็นมนัเงาใบมีความเหนียวกล่ินหอมของดอกกลว้ยไม้ป่า (玉兰香/ยวู่หลานเซียง) เด่นชดั จากนั้น
น ามาผา่นกระบวนการผลิตชาอีกหลายขั้นตอน แบ่งออกเป็น 4 ชนิดตามประเพณีท าชาแต่เดิมคือ 1.正炒 

(เจ้ิงเฉ่า) หลงัจากเก็บใบชาสดมาแลว้พกัตากลมเอาไวคื้นหน่ึงวนัท่ีสองในตอนเท่ียง 11.00-12.00 น. ให้น า
ชามาคัว่ไฟเพื่อไล่ความช้ืนออกจากใบชา ชาจะส่งกล่ินหอมรุนแรงเขม้ข้ึนมากและให้น ้ าชาสีเหลืองทอง 2. 
回青 (หุยชิง) หลงัจากเกบ็ชามาแลว้พกัเอาไวส้องวนัช่วงเวลาเยน็ 18.00-20.00 น. กใ็ห้น าชามาคัว่เพื่อให้
กล่ินและรสเขม้ข้น 3.肖青 (เซียวชิง) พกัใบชาไวส้องวนัจนถึงช่วงเวลา 22.00-24.00 น. น าใบชามาคัว่
เพื่อกระตุ้นให้เกิดความหวานและมนัของน ้ าชาหรือ 4.拖补 (ทวัปู่) พกัชาเอาไวจ้นถึงวนัท่ีสามเวลาเช้า 
6.00-10.00 น.จึงเร่ิมน ามาคัว่ ชาท่ีไดจ้ากแต่ละแบบจะรสชาติแตกต่างกนัเน่ืองจากระยะเวลาในการพกัใบชา
แตกต่างกนั “ชาเทียะกวนอิม และ ชาอูหลง ไดร้ับการยกย่องกนัในประเทศจีน ว่า เป็น “สองไข่มุกเม็ดงาม
แห่งมณฑลฮกเก้ียน" 
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รูปท่ี 8  แหล่งผลิตชาท่ีใหญ่ท่ีสุดในโลก ในมณฑลฝเูจ้ียน  

ท่ีมา http://travel.thaiza.com ( 2556)  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 9 ลกัษณะของชาเถ่ียกวนอิน 

ท่ีมา http://steventearoom.blogspot.com ( 2556) 

3. ชำไป๋หำวหยินเจิน เป็นสิบสุดยอดชาจีนตวัแรก  ท่ีมาของช่ือชา "ไป๋หาวหยนิเจิน" เปรียบเปรย
จากส่ีสุดยอดหญิงงามแผ่นดินจีนในประวติัศาสตร์คือ หวางเจาจวิน ไซซี เตียวเส้ียน และหยางกุย้เฟย ใบชา
ไป๋หาวหยนิเจินจะมีขนขาว ๆ คลา้ยก ามะหยี ่เหมือนกบัเคร่ืองเงินใบชาท่ีอบแห้งแลว้มีลกัษณะเป็นเส้นเล็ก 
ๆ เหมือนเข็มเยบ็ผา้ ชาไป๋หาวหยนิเจินเป็นชาขาวท่ีติดท าเนียบสิบสุดยอดชาจีนมาเป็นเวลาช้านานแลว้ ชา
ขาวไป๋หาวหยินเจินเป็นสุดยอดชาขาวท่ีมีค่ามีราคาค่อนขา้งสูง ไป๋หาวหยินเจิน เป็นชาท่ีมีถ่ินก าเนิดและ
ผลิตอยู่ท่ีอ  าเภอฝูต่ิง เมืองฝูเจ้ิง มณฑลฝเูจ้ียนหรือฮกเก้ียน เกษตรกรผูป้ลูกและผลิตชาไป๋หาวหยินเจิน จะ
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เด็ดยอดชาท่ียงัไม่ผลิบานออกเป็นใบ คือยงัมีลกัษณะเป็นแท่งแหลม ๆ อยู ่นัน่แหละครับ ชาวฝต่ิูงจะเด็ดยอด
แหลมหรือเรียกว่าหน่อใบชา เอามาอบคัว่ ดงันั้นใบชาไป๋หาวหยินเจินจึงมีลกัษณะเงาแวววาวเหมือนเงิน 
แหลมเหมือนเข็มเยบ็ผา้ สีเงินวาว ความยาวาของใบชาไป๋หาวหยินเจิน ยาวประมาณ 3 เซนติเมตร เม่ือเรา
น ามาชงด่ืมจะมีกล่ินหอม รสหวานกลมกล่อม ชุ่มคอ น ้าชาจะมีความใสวาว เหมือนน ้าเปล่า  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 10 ลกัษณะของชาไป่หาวหยนิเจิน  

ท่ีมา http://saisampan.net ( 2011) 

6. ประวัติควำมเป็นมำของชำจีน 

ชาเป็นพืชก่ึงร้อนสามารถข้ึนได้ดีในเขตอบอุ่นและมีฝน แหล่งก าเนิดชาตามธรรมชาติ มีจุด
ศูนยก์ลางอยู่ทางตะวนัออกเฉียงใต้ของจีนใกลต้้นน ้ าอิระวดี แล้วแพร่กระจายพนัธุ์ไปตามพื้นท่ี ลกัษณะ
คลา้ยรูปพดั จากด้านทิศตะวนัตก ระหว่างเทือกเขานากา มานิปุริและลูไซ่ ตามแนวชายแดนของรัฐอสัสัม 
และสหภาพพม่า ไปยงัมณฑลซีเกียงของจีนทางด้านทิศตะวนัออกแลว้ลงสู่ทิศใต้ตามเทือกเขาของสหภาพ
พม่า ตอนเหนือของไทยไปส้ินสุดท่ีเวียดนาม โดยมีอาณาเขตจากดา้นทิศตะวนัออกจรดทิศตะวนัตก กวา้งถึง 
1,500 ไมล ์หรือ 2,400 กิโลเมตร ระหว่างเส้นลองจิจูด 95-120 องศาตะวนัออก และจาก ทิศเหนือ จรดทิศใต ้
ยาว 1,200 ไมล ์หรือ 1,920 กิโลเมตร ระหว่างเส้นละติจูดท่ี 29-11 องศาเหนือ นอกจากน้ีจากการคน้ควา้ยงัมี
ความเห็นว่า มณฑลยูนานเป็นศูนยก์ลางจุดก าเนิดของตน้ชา เน่ืองจากในมณฑลยูนานมีต้นชาป่ากระจายอยู่
ทัว่ไปอย่างหนาแน่นและมีความหลากหลายทางพนัธุ์กรรม ทางด้านตะวนัออกเฉียงใต้และตอนใต้ของ
มณฑลพบต้นชาป่าเช่น Camellia tachangensis , Ccrassicolumna กระจายอยูอ่ยา่งหนาแน่นทัว่ไป ตน้ชาป่า 
ตน้สูงท่ีสุดตน้ใหญ่ท่ีสุด และตน้ชาอายมุากท่ีสุดอยูใ่นมณฑลยนูานท่ีเมืองเชียงรุ้ง (Xishuangbanna)ในป่าสูง
เหนือระดบัน ้าทะเล1,500 เมตร มีตน้ชาเก่าแก่อายุประมาณ 1,700 ปี เส้นผ่าศูนยก์ลาง 1.21 เมตร เส้นรอบวง 
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2.9 เมตร สูง 32.1 เมตร นอกจากน้ีตน้พืชในกลุ่มท่ีใกลเ้คียงกบัชาคือ กลุ่ม Theaceae และ Magnolia มีมาก
ในยนูานและไดมี้การคน้พบฟิสซิล ของต้น Magnolia miocenica ในแถบทางตะวนัตกเฉียงใตข้องมณฑลยู
นาน 

7.ภูมิศำสตร์ 

 มณฑลฝเูจ้ียน  ตั้งอยูท่างทิศตะวนัออกเฉียงใตข้องประเทศจีน ตรงขา้มเกาะไตห้วนั มีพื้นท่ีใหญ่เป็น
อนัดบั 23 ของประเทศ มีเน้ือท่ีทั้งหมด 121, 400 ตร.กม. มีภูมิประเทศเป็นภูเขาคิดเป็นร้อยละ 80 ของพื้นท่ี 
มีน่านน ้ าทะเล 136,300 ตร.กม. มีชายฝ่ังทะเลยาวเป็นอนัดบั 2 ของประเทศ คือ 3,324 กม. มีเกาะน้อยใหญ่
รวมทั้งส้ิน 1,546 เกาะ ทิศตะวนัออกหนัหนา้สู่เกาะไต้หวนัและติดช่องแคบไตห้วนั ทิศตะวนัออกเฉียงเหนือ
ติดกบัมณฑลเจอ้เจียง ทิศตะวนัตกเฉียงเหนือคือเทือกเขาอู่อ๋ีซ่ึงเป็นแนวกั้นระหว่างมณฑลฝเูจ้ียนและมณฑล
เจียงซี ทิศตะวนัตกเฉียงใต้ติดกบัมณฑลกวางตุ้ง มณฑลฝูเจ้ียนตั้งอยู่บนจุดยุทธศาสตร์การคมนาคมทาง
ทะเลท่ีส าคญั เน่ืองจากอยู่ก่ึงกลางระหว่างทะเลจีนตะวนัออกและทะเลจีนใต้ เป็นทางออกของจีนสู่เอเชีย
อาคเนย ์เอเชียตะวนัตก แอฟริกาตะวนัออก กลุ่มประเทศแถบทวีปออสเตรเลีย นอกจากน้ียงัตั้งอยูร่ะหว่าง
เขตสามเหล่ียมเศรษฐกิจลุ่มแม่น ้ าแยงซีเกียง และเขตสามเหล่ียมเศรษฐกิจลุ่มแม่น ้ าจูเจียงซ่ึงเป็นพื้นท่ี
ยทุธศาสตร์ทางด้านเศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศจีนอีกด้วย ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผ่านมา มณฑลฝเูจ้ียนไดก้า้วสู่
การเป็นเขตพฒันาเศรษฐกิจท่ีส าคญั โดยมีกุญแจส าคญัอยู่ท่ีไต้หวนั ซ่ึงตั้งอยู่ห่างจากมณฑลฝูเจ้ียนเพียง 
125-160 กิโลเมตร มณฑลฝูเจ้ียนมีจ านวนประชากรมีจ านวน 37.48 ลา้นคน (ปี 2012) แบ่งเป็นชนชาติฮัน่
ประมาณ 98 % และชนกลุ่มน้อยอ่ืน ๆ ประมาณ 2 % โดยเป็นมณฑลท่ีมีประชากรมากเป็นอนัดบัท่ี 18 ของ
จีน ทั้งน้ี มณฑลฝเูจ้ียนยงัเป็นบา้นเกิดของชาวไตห้วนัและชาวจีนโพน้ทะเลท่ีอาศยัอยูใ่นต่างประเทศ     

สภาพภูมิอากาศ มณฑลฝเูจ้ียนตั้งอยูใ่นเขตโซนร้อน มีภูมิอากาศอบอุ่น อุณหภูมิเฉล่ียต่อปี 17 – 21 
°C นบัเป็นมณฑลท่ีมีปริมาณฝนมาก ช่วงเดือนมกราคมมีอุณหภูมิเฉล่ีย 2.2 - 11.6 °C ช่วงเดือนกรกฎาคม
อุณหภูมิเฉล่ีย 28.9 - 38.6°C ขณะท่ีปริมาณน ้ าฝนโดยเฉล่ีย 1,200 – 2,000 มิลลิเมตรต่อปี จากความอุดม
สมบูรณ์ทางทรัพยากรธรรมชาติ ท าให้มณฑลฝูเจ้ียนเป็นหน่ึงในส่ีแหล่งทรัพยากรป่าไม้ท่ีส าคญัของ
ประเทศ มีพื้นท่ีท่ีเป็นป่าไมค้รอบคลุมกว่า 6 ลา้นเฮคเตอร์หรือร้อยละ 62.9 มากเป็นอนัดบัหน่ึงของประเทศ 
มีพื้นท่ีทางทะเลท่ีกวา้งขวาง มีชายหาดยาวกว่า 3,300 กม. ยาวเป็นอนัดบั 2 ของประเทศ มีเกาะใหญ่นอ้ยกว่า 
1,400 เกาะ มีท่าเรือน ้ าลึกท่ีมีศกัยภาพในการรองรับเรือบรรทุกสินคา้ มณฑลฝเูจ้ียนประกอบดว้ย 9 เมืองคือ 
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ฝูโจว เซ่ีย   เหมิน  จางโจว เฉวียนโจว ผู่เถียน ซานหมิง หนานผิง หลงเหยียนและหนิงเต๋อ และยงัมี 72 
อ าเภอ โดยมีฝโูจวเป็นเมืองหลวงของมณฑล และมีเมืองเซ่ียเหมินเป็นเมืองขนาดใหญ่เป็นอนัดบัสอง 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

รูปท่ี 11 แผนท่ีมณฑลฝเูจ้ียน 

ท่ีมา http://www.thaibizchina.com (2553) 

จุดเด่นของชาอู่อ๋ีซาน ในมณฑลฝเูจ้ียน เน่ืองจากเมืองอู่อ๋ีซานเป็นเมืองท่ีมีประวติัศาสตร์อนัยาวนาน
ในเร่ือง “ชา” และยงัเป็นต้นก าเนิดของชาท่ีมีช่ือเสียงและวฒันธรรมการด่ืมชาในประเทศองักฤษ และมี
หมู่บา้นเซ่ียเหมย (下梅村) ในเมืองอู่อ๋ีซานเป็นต้นก าเนิดของ “เส้นทางชาหม่ืนล้ี” (万里茶路, The 

Tea Road) ในสมยัโบราณท่ีขนส่งชาจากจีนข้ึนเหนือไปยงัประเทศรัสเซียด้วย ด้วยเหตุน้ี “ชา” จึงถือเป็น
อุตสาหกรรมหน่ึงท่ีสร้างรายได้ให้กบัเมือง  รองจากอุตสาหกรรมท่องเท่ียว ประกอบกบั เมืองอู่อ๋ีซานมีภูมิ
ประเทศและภูมิอากาศเอ้ืออ านวยต่อการปลูกชา ท าให้ชาท่ีปลูกในเมืองอู่อ๋ีซาน เป็นชาท่ีเพาะปลูกตามวิธี
ธรรมชาติ ไม่ผ่านกระบวนการทางเคมีใดๆ ทั้งส้ิน และมีกระบวนการผลิตชาแบบดั้งเดิมท่ีสืบทอดมาจาก
บรรพบุรุษ จากรุ่นสู่รุ่น ท าให้ไดช้าท่ีมีคุณภาพและรสชาติดี จนเป็นเอกลกัษณ์ของชาเมืองน้ี  
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รูปท่ี 12 ทิวทศันข์องเมืองฝเูจ้ียน  

ท่ีมา http://whc.unesco.org ( 2012) 

8. งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 สิปราง เจริญผล. (2556) ได้ศึกษาเร่ือง “กระบวนการแปรรูปชาสู่การออกแบบศูนยก์ารเรียนรู้ชา” 
พบว่า การแปรรูปชาเป็นขั้นตอนท่ีมีความพิถีพิถนั ในขั้นตอนการผลิตนั้นต้องเกิดจากประสบการณ์ท่ีบ่ม
เพาะเก็บเก่ียวความรู้เก่ียวกบัชา ความสมบูรณ์ของประสาทสัมผสัเพื่อท่ีจะสามารถสัมผสัได้ถึงกล่ินและ
รสชาติท่ีบอกได้ถึงคุณภาพ ชาอู่หลงถือเป็นชาท่ีไดร้ับการยอมรับจากผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคท่ีแสดงถึงคุณค่า
และเอกลกัษณ์ของชาท่ีผ่านขั้นตอนการผลิตอย่างดีทุกขั้นตอน ส าหรับรสชาติ กล่ินหอมของชาแต่ละสาย
พนัธุ์สามารถแยกแยะได้จากการทดสอบรสชาติซ่ึงตอ้งใชค้วามช านาญและประสบการณ์ท่ีได้รับการฝึกฝน
มาเป็นเวลานานจนสามารถแยกแยะได้ว่าชาท่ีชิมนั้น ปลูกในระดบัความสูงเท่าใด เป็นสายพนัธุอ์ะไร มีกล่ิน
ของส่ิงแปลกปลอมหรือไม่ เช่น ปุ๋ย สารเคมี หรือในระหว่างกระบวนการแปรรูปมีความผดิพลาดในขั้นตอน
ใดบ้าง นอกจากน้ีการเก็บเก่ียวใบชาก็เป็นส่ิงส าคญัมาก การผลิตใบชาท่ีมีคุณภาพต้องเร่ิมจากการเก็บใบชา
สดท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด คือ ใบชาท่ีเกบ็จากยอดท่ีประกอบด้วย 1 ยอดกบั 2 ใบอ่อน ควรเก็บดว้ยมือ เพราะการ
ใช้เคร่ืองจกัรในการเก็บเก่ียวจะท าให้คุณภาพของใบชานั้นมีประสิทธิภาพลดลง การบรรจุใส่ตะกร้าหรือ
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กระสอบตอ้งไม่อดัแน่น เพราะจะท าให้ยอดชาช ้าและคุณภาพเสียได ้เน่ืองจากความร้อนท่ีเกิดจากการหายใจ
ของใบชา หลงัจากเกบ็เก่ียวแลว้ควรน าส่งเขา้โรงงานผลิตทนัทีภายใน 3-4 ชัว่โมงเพื่อคุณภาพท่ีดีของใบชา 

 LiDaoHe. (2008) ได้ศึกษาเร่ือง “Economics Analysis of Tea Industry in China การวิ เคราะห์
เศรษฐกิจของอุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศจีน” พบว่า ชาเป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัท่ีท ารายได้ให้กบั
ประเทศจีน จากมุมมองของโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตชาท่ีส าคญันั้นคือการพฒันาการเกษตรกรรมใน
ชนบทของประเทศจีน ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1949 เป็นตน้มา ชากไ็ดเ้ป็นสินคา้ส่งออกหลกัของประเทศ และเป็นจุด
ท่ีน่าสังเกตของอุตสาหกรรมการผลิตท่ีได้เติบโตอยา่งรวดเร็ว ซ่ึงในปีค.ศ. 1978 เป็นตน้มานั้นอุตสาหกรรม
การผลิตชาในประเทศกไ็ดเ้ป็นตวัแทนหลกัท่ีมีบทบาทส าคญัต่ออุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศอ่ืนๆทัว่
โลกอีกด้วย แต่อย่างไรก็ตาม ตั้งแต่ประเทศจีนได้เขา้สู่องคก์รการคา้โลก (WTO) อุตสาหกรรมการผลิตชา
ของประเทศจีนกต็อ้งต่อสู้แข่งขนักบัหลายๆประเทศ ประเทศจีนในฐานะท่ีเป็นตวัแทนผูส่้งออกหรือผูผ้ลิตท่ี
ส าคญัจึงต้องเผชิญหนา้กบัความท้าทายและสร้างโอกาสในการพฒันารักษาระดบัของความเป็นผูน้ าในดา้น
การผลิตและส่งออกของโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศ 

  Saji M Kadavil. (2005) ได้ศึกษาเร่ือง  “ Indian Tea Reserch” พบว่า อินเดียเป็นผูน้ าทางตลาดใน
ระดบันานาชาติ ในเร่ืองของการผลิตและการบริโภค ในปัจจุบันอินเดียกลายเป็นผูผ้ลิตชารายใหญ่อนัดับ
สองของโลก และมีการผลิตชาราว 955.5 ล้านกิโลกรัม ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 27.1 ของการผลิตชาโลก 
อุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศอินเดียมรการเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็ว รวมถึงมีการปรากฎตวัของ
โรงงานการผลิตชา ปลูกชา และน าเขา้ชา เพิ่มข้ึนจ านวนมาก เป็นการสร้างกระบวนทัศน์ใหม่โดยการใช้
ตน้ทุนการผลิตต ่าทั้งในดา้นของแรงงานและเทคโนโลย ีนบัเป็นการเปล่ียนแปลงอุตสาหกรรมครั้ งใหญ่ของ
อินเดีย  
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บทท่ี 3 

วิธีกำรศึกษำและกำรด ำเนินงำน 

การศึกษาเร่ือง “การศึกษาอุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศจีน” มีวิธีการด าเนินการวิจยัดงัน้ี 

1. แหล่งท่ีมำของข้อมูล 

 แหล่งขอ้มูลทุติยภูมิได้แก่ขอ้มูล สายพนัธุ์ชาในประเทศจีนและประเภทของชาจีน จากแหล่งท่ีมา 
http://www.mfu.ac.th  การผลิตชา จากแหล่งท่ีมา http://www.archeep.com ประเพ ณีการด่ืมชา จาก
แหล่งท่ีมา http://www.refresherthai.com เมืองการลิตชาอู่หลงอนัดบั 1 ในมณฑลฝเูจ้ียนและขอ้มูลพื้นฐาน
ของมณฑลฝเูจ้ียน จากแหล่งท่ีมา http://www.thaibizchina.com  

2. ข้ันตอนกำรศึกษำ 

           เม่ือผูว้ิจยัเก็บรวบรวมขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัแลว้ ผูว้ิจยัน าข้อมูลเหล่านั้นมาวิเคราะห์ขอ้มูล 
น ามาเรียบเรียงและจดัท าใหม่ตามขอบเขตของการศึกษาท่ีไดก้  าหนดไว ้วิเคราะห์เชิงพรรณนา และน าเสนอ
ในรูปแบบบรรยายประกอบตาราง  

3. วิธีกำรศึกษำ 

             3.1 ท าการศึกษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัสายพนัธุ์และแหล่งผลิตชาของชาท่ีมีช่ือเสียงในประเทศจีน น า
ขอ้มูลท่ีได้มาเปรียบเทียบและหาสายพนัธุ์ท่ีมีช่ือเสียงมากท่ีสุดสามอนัดบัแรก น ามาศึกษาและวิเคราะห์
ร่วมกบัปัจจยัทางภูมิศาสตร์ โดยใชแ้ผนท่ีประกอบกบัการวิเคราะห์เชิงบรรยาย  

            3.2 ท าการศึกษากระบวนการผลิตของชาแต่ละสายพนัธุ์ รวมถึงลกัษณะรูปร่างของใบชา กล่ิน สี 
และประโยชน์ของชาแต่ละสายพนัธุ์ และท าการศึกษาความเหมือนและความแตกต่างกนั โดยใช้การ
วิเคราะห์เชิงเน้ือหา (Content Analysis)  

           3.3 ท าการศึกษากระบวนการผลิตและแปรรูปของชาในประเทศจีน เปรียบเทียบกบัการผลิตและแปร
รูปของประเทศญ่ีปุ่นและอินเดีย ศึกษาความเหมือนและความแตกต่างกนั โดยใช้การวิเคราะห์เชิงเน้ือหา 
(Content Analysis)  
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4. เคร่ืองมือท่ีใช้ในกำรวิจัย 

            4.1 แผนท่ี  

5. เทคนิคกำรวิเครำะห์ 

           5.1 Catho graphic method  

           5.2 Content Analysis  
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บทท่ี 4 

ผลการศึกษา 

 การคน้ควา้วิจยัเร่ืองการศึกษาอุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศจีน มีเน้ือหาเก่ียวกบัสาย
พนัธุ์และแหล่งผลิตชาท่ีมีช่ือเสียงในประเทศจีน รวมถึงกระบวนการผลิตและแปรรูปของชาใน

ประเทศจีน และเปรียบเทียบผลิตภณัฑจ์ากชาของประเทศจีนกบัประเทศญ่ีปุ่นและประเทศอินเดีย  

 

1.สายพันธ์ุและแหล่งผลิตชาท่ีมีช่ือเสียงในประเทศจีน 

       

 จากแผนภูมิท่ี 1 จะสามารถเห็นได้ว่าประเทศจีนสามารถผลิตชาได้เป็นจ านวนมากท่ีสุด 
โดยสามารถผลิตได้ถึง 1,763,500 ตนั ตามมาด้วยประเทศอินเดียท่ีสามารถผลิตชาได ้563,980 ตนั 

และประเทศศรีลงักาผลิตไดจ้ านวน 221,969 ตนั ซ่ึงการท่ีประเทศจีนสามารถผลิตชาไดเ้ป็นจ านวน
มากนั้น เน่ืองจากประชากร ส่วนใหญ่ของประเทศประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลกั อีกทั้งยงัมี

ภูมิประเทศ และภูมิอากาศท่ีเหมาะสม และเอ้ืออ านวยต่อการเพาะปลูกท าให้สามารถ เพาะปลูกได้
เป็นจ านวนมากตลอดทั้ งปี รวมถึงการท่ีประชาชนในประเทศนิยมด่ืมชา กันเป็นประจ าใน
ชีวิตประจ าวนั จนกลายเป็นวฒันธรรมประจ าชาติของประเทศจีน ท าให้เกิดความตอ้งการทางตลาด

สูง จึงมีการเพาะปลูกชาจ านวนมาก เพื่อตอบสนองต่อความต้องการท่ีเพิ่มสูงข้ึน และในปัจจุบัน
ประเทศจีน ก็สามารถท ารายได้ จากการเพาะปลูกชาเป็นจ านวนมาก เน่ืองจากนกัท่องเท่ียวเอง ก็

นิยมซ้ือชากลบัไปเป็นของฝาก จึงท าให้เกิดการผลิตและแปรรูป ในรูปแบบท่ีหลากหลายมากข้ึนอีก
ดว้ย 
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แผนภูมิท่ี  1 ประเทศท่ีผลิตชามากท่ีสุด 10 ล าดบัแรกของโลก 

ท่ีมา http://paraquat.com (2013) 

  

แหล่งผลิตชาในประเทศจีน 

จากการรวบรวมข้อมูลปริมาณการผลิตชาของประเทศจีนในปี ค.ศ.2014 พบว่ามณฑล      

ฝเูจ้ียนในประเทศจีนมีก าลงัการผลิตมากท่ีสุด มีการเพาะปลูกชามากเป็นอนัดบัต้นๆในประเทศจีน 
และมีสายพนัธช์าท่ีมีช่ือเสียง อยูห่ลายชนิด รองลงมาคือมณฑลยนูาน และมณฑลหูเป่ยตามล าดบั 
เน่ืองจากมณฑลฝูเจ้ียนตั้งอยู่ในเขตโซนร้อน มีอากาศอบอุ่น และมีปริมาณน ้ าฝนมาก โดยเฉล่ีย 

1,200 – 2,000 มิลลิลิตรต่อปี ซ่ึงเพียงพอ และเหมาะสม อย่างมากในการเพาะปลูกชา อีกทั้งยงัมีภูมิ
ประเทศท่ีเป็นภูเขา และท่ีราบสูง เหมาะสมแก่การเพาะปลูก ท าให้ชาท่ีปลูกในเมืองน้ีมีคุณภาพ มี

รสชาติท่ีดี สามารถปลูกไดจ้ านวนมาก และสามารถปลูกไดต้ลอดทั้งปี จนกลายเป็นอุตสาหกรรม ท่ี
สร้างรายไดใ้ห้กบัมณฑล  
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แผนภูมิท่ี 2 ผลผลิตของชาแต่ละมณฑล  

ท่ีมา  www.statista.com (2014) 

 จากสถิติขา้งต้นแสดงให้เห็นถึงขอบเขตของการผลิตชา ในประเทศจีนในปี 2014 ตามแต่
ละมณฑล ซ่ึงในปี 2014 ประมาณ 64,120 ตนัของชา มีการผลิตในเมืองเหอนาน มณฑลฝเูจ้ียน  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 13 แผนท่ีแสดงแห่งเพาะปลูกชาในประเทศจีน 

ท่ีมา http://www.finepuer.com (2013) 
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 จากภาพจะสามารถเห็นได้ว่าแถบท่ีปลูกชามากจะอยู่ทางตอนใต้ของประเทศจีน ซ่ึง
ส่วนมากจะอยูท่างตะวนัออกเฉียงใต้ของประเทศจีนโดยเฉพาะในมณฑลฝเูจ้ียนจะมี การเพาะปลูก

ชาเป็นจ านวนมาก และไดผ้ลผลิตดีเน่ืองจากมณฑลฝเูจ้ียนมีท าเลท่ีตั้ง และสภาพอากาศท่ีเหมาะสม
กบัการเพาะปลูก ท าให้ไดผ้ลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพ 

 

 

   

 

                                                                                

  Fujian 

  

 

  

                                                                                                                                                          

ภาพท่ี 14 แผนท่ีทางกายภาพของประเทศจีน 

ท่ีมา http://hchlight.com  (2010) 

แหล่งเพาะปลูกท่ีเหมาะสม 
 

ชาสามารถเจริญเติบโตไดไ้ม่ว่าในอากาศร้อนหรือหนาว  โดยเจริญเติบโตได้ดีในดินร่วน 
เพราะดินร่วนสามารถระบายน ้ าได้ดี  มีอินทรียว์ตัถุสูง มีธาตุไนโตรเจนมาก มีความเป็นกรด
เลก็นอ้ย (pH 4.5-6) แต่ไม่สามารถข้ึน  ไดใ้นพื้นท่ีท่ีมีน ้าแขง็ นอกจากน้ีพื้นท่ีควรมีความลาดชนั ไม่

เกิน 45 องศา และมีความสูงพื้นท่ีท่ีสูงกว่า 1,000 เมตรจากระดับน ้ าทะเล อากาศหนาวจะท าให้
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ผลผลิตต ่ าแต่มีคุณภาพสูง คือ มีกล่ินและรสชาติดี ถ้าหากเป็นพื้นท่ีราบ ควรเลือกปลูกพนัธุ์ท่ี
เหมาะสมและมีอากาศเยน็ตลอดปี มีอุณหภูมิระหว่างกลางวนัและกลางคืน ไม่ต่างกนัมากนัก มี

ความสูงจากระดบัน ้าทะเล 400 เมตรข้ึนไปและมีแหล่งน ้ าสะอาดพอเพียง หากอยูใ่กลโ้รงงานแปร
รูปชา กจ็ะท าให้สามารถผลิตชาท่ีมีคุณภาพดีได ้เพื่อให้ไดผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพดี  

ทั้งพื้นท่ีราบและท่ีสูง ควรมีแหล่งน ้าสะอาดท่ีเพียงพอต่อการเพาะปลูก โดยเฉพาะช่วงท่ีตดั
แต่งก่ิง ช่วงการเจริญของยอดชาและก่อนการเกบ็เก่ียว มีความจ าเป็นตอ้งให้น ้าระบบสปริงเก้ิล เพื่อ

ช าระฝุ่ นผงออกจากยอดชา ก่อนเก็บเก่ียว 1 วนั  การน ้ าสะอาดท่ีเพียงพอ ยงัมีส่วนช่วยในการลด
อุณหภูมิในพื้นท่ีลงได้ โดยให้น ้ าด้วยระบบสปริงเก้ิล และใช้น ้ าสะอาดในการลา้งเคร่ืองมือต่าง ๆ 
ในการผลิตชา อีกทั้ งพื้นท่ียงัต้องสามารถรับแสงแดดได้ดีตลอดทั้งวนัโดยไม่มีต้นไม้อ่ืนบดบัง
แสงแดด (ยกเว้นในระยะเร่ิมปลูกระยะแรกเท่านั้นควรบังร่ม) ในช่วงเช้าต้นชาจะต้องได้รับ 
แสงแดด อย่างทั่วถึง เพื่อให้ต้นชาสามารถปรุงอาหารได้ น าไปสู่การเจริญเติบโต ของยอดชาท่ี

สมบูรณ์ สามารถเก็บเก่ียวให้ผลผลิตตามก าหนดได้ นอกจากน้ีไม่ควรให้ชาได้รับแสงแดดจัด
ในช่วงบ่าย เพราะตน้ชาท่ีเป็นโรคบางชนิด เช่น โรคสาหร่ายแดง จะท าให้ขยายตวัในวงกวา้ง และ
ส่งผลต่อคุณภาพของชาได ้

 

พืน้ท่ีท่ีไม่ควรเพาะปลูกชา 
1. ดินชั้นล่างเป็นหินหรือลูกรัง 

2. การระบายน ้าไม่ดี 
3. เป็นหินปูน มี pH เกินกว่า 6 

4. พื้นท่ีลาดชนัมาก 

5. ดินท่ีมีอินทรียว์ตัถุนอ้ย 
6. ดินไม่สามารถเกบ็ความช้ืนได ้
7. แหล่งท่ีมีลมแรง 
8. แหล่งท่ีมีไส้เดือนฝอยมาก 
9. แหล่งท่ีขาดน ้า ฝนตกนอ้ย 
10. แหล่งท่ีมีโรคแมลงศตัรูมาก 
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11. แหล่งท่ีการคมนาคมไม่ดี 

12. แหล่งท่ีมีอุณหภูมิสูงเกินกว่า 40 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนและปริมาณน า้ฝน  
 

มณฑลฝูเจ้ียนและประเทศจีนทางตะวนัออกเฉียงใต้ส่วนใหญ่มีปริมาณน ้ าฝนท่ี กระจาย

ตวัอย่างสม ่าเสมอ มีปริมาณ 1140-1270 มิลลิเมตร/ปี ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีเหมาะสม และเพียงพอต่อ 
การเพาะปลูกตลอดทั้งปี เน่ืองจากภาวะการขาดน ้ าจะท าให้ชาชะงกัการ เจริญเติบโต ดงันั้นแหล่ง
เพาะปลูกควร มีการส ารองน ้ าสะอาดให้เพียงพอ ต่อ การเพาะ ปลูก  นอกจากน้ีชาจะสามารถ
เจริญเติบโต ได้ดีในอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส  และมีอุณหภูมิท่ีค่อนขา้งคงท่ีตลอดทั้งปี จึงจะ
ท าให้สามารถเพาะปลูกชา ในปริมาณมากและมีประสิทธิภาพตลอดทั้งปี  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 15 ภาพแสดงปริมาณน ้าฝนในประเทศจีน  

ท่ีมา  http://www.travelchinaguide.com  (2008) 
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แผนภูมิท่ี 3 ยอดขายของชาแต่ละประเภท 

ท่ีมา http://en.pedaily.cn  

 มณฑลฝูเจ้ียนเป็นต้นก าเนิดของสายพันธ์ชาท่ีมีช่ือเสียงมากมาย มีการเพาะปลูกชา 
หลากหลายสายพนัธุ์ ประชาชนในมณฑลน้ีส่วนใหญ่ท าอาชีพเกษตรกร เพาะปลูกชาเพื่อ การค้า

ขายเป็นหลกั ซ่ึงชาท่ีนิยมปลูกมากและมีช่ือเสียงในมณฑลฝเูจ้ียน ไดแ้ก่ 

1.ชาอู่หลง  

ต้นก าเนิดของชาอูหลงอยู่ท่ีประเทศจีน ในจงัหวดัฝูเจ้ียน (ฮกเก้ียน) ซ่ึงภาษาจีนใช้ว่า “วู
หลงฉา” อนัแปลความหมายได้ว่า มังกรด า ต านานเก่ียวกบัชาอู่หลงนั้นมีมากมายแต่ท่ีเห็นจะ
ตรงกนัหลายต ารากล่าวถึงในสมยัราชวงศชิ์ง มีขนุศึกกระทาชายนายหน่ึงท่ีปลดประจ าการแลว้ ช่ือ
ว่าหลง และมีลกัษณะผิวด าตัวใหญ่จนชาวบ้านเรียกว่าอู่หลง หรือแปลว่ามงักรด า ฤดูใบไม้ผลิ ปี
หน่ึงระหว่างอู่หลงก าลงัเกบ็ใบชาอยู ่ไดพ้บกวางผาเขา้ จึงไล่ล่ากวางตวันั้นโดยลืมไม่สนใจใบชาท่ี
เกบ็ไดใ้นตระกร้าสะพายหลงัของเขา หลงัจากการไล่ลาไดก้วางตวันั้นมาเป็นอาหารม้ือเยน็แลว้ ใบ
ชาท่ีท้ิงไวใ้นตระกร้าไม่ไดถู้กน ามาตากแดดผึ่งลมเหมือนเช่นเคย วนัรุ่งข้ึนอู่หลงกลบัคน้พบใบชาท่ี
แปรสภาพจากสีเขียวกลายเป้นสีคล ้าเขม้ข้ึน ท่ีส าคญัมีกล่ินหอมหวลแปลกไปจากท่ีเคา้เคยรู้จกั (ซ่ึง
กคื็อผลจากกระบวนการหมกันัน่เอง) อู่หลงจึงค่อยๆพฒันาชาชนิดน้ีด้วยการหมกั จากนั้นน าไปคัว่
และนวดใบชาจนออกมากเป็นชาอู่หลงท่ีเราไดรู้้จกักนัทุกวนัน้ี 

 ชาอู่หลงคือชาดั้งเดิมของประเทศจีน ชาอู่หลงเป็นชาประเภทก่ึงหมกั หรือชาท่ีผ่านการ
หมกัเพียงบางส่วน ท าให้มีสี กล่ินหอม และ รสชาติ อยูร่ะหว่าง ชาเขียว และ ชาด าโดยชาอู่หลงผา่น
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กระบวนการผลิตท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ด้วยการผึ่ งแห้ง ใบชาด้วยแสงอาทิตย์เพื่อให้ใบชาคายน ้ า 
หลงัจากนั้นท าไปผึ่งในท่ีร่ม ภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน ขั้นตอนน้ีถือเป็นการหมัก

บางส่วน เพื่อให้ เกิดปฏิกิริยาท่ี เรียกว่า ออกซิเดชัน (Oxidation) ท าให้ เอนไซม์พอลิฟีนอล 
(Pholyphenols) ซ่ึงเป็นกลุ่มของสารประกอบท่ีมีประโยชน์อย่างมากในใบชา เร่งปฏิกิริยา

ออกซิเดชนัท าให้เกิดการรวมตวัของสารชนิดใหม่ท่ีเรียกว่า สารคาเทชิน(Catechin) อนัเป็นสารท่ีท
สร้างเอกลกัษณ์ให้ชาอู่หลง ไม่ว่าจะเป็น สีชาอู่หลง กล่ินชาอู่หลง และรสชาติชาอู่หลง ซ่ึงแตกต่าง

ไปจากชาเขียว (Green Tea) และชาด า (Black Tea) 

 หลงัจากกระบวนการหมกัเสร็จส้ิน จึงน าใบชาอู่หลงไปคัว่ ตามด้วยการนวดใบชาอู่หลง 
เพื่อข้ึนรูปใบชาอู่หลงเป็นรูปลกัษณะเม็ดกลม 

โดยปกติแลว้การชงชาอู่หลงจะใช้ใบชา 3-5 กรัม หรือประมาณ 2 ช้อนชา ต่อน ้ า 200 มิลลิลิตร ใช้
น ้ าร้อนท่ีระดบัประมาณ 93 – 96 องศาเซลเซียสในการชง แช่ใบชาไวป้ระมาณ 1-3 นาทีตามแต่

ระดับความเขม้ท่ีต้องการ ยิ่งนานยิ่งเขม้ ใบชาอู่หลงท่ีมีคุณภาพจะสามารถชงซ ้ าได้ประมาณ 3-5 

ครั้ ง การชงครั้ งท่ี 2-4 นบัเป็นการได้รสชาติชาอู่หลงท่ีดีท่ีสุด การชงชาอู่หลงจะไม่แช่ใบชาท้ิงไว 
ทั้งน้ีเน้ืองจากการแช่ใบชาท้ิงไวน้อกจากจะท าให้ไดช้ารสเขม้แลว้ยงัจะท าให้สารแทนนิน (tannin) 

และคาเฟอีน (caffein) ท่ีมีอยูใ่นใบชาออกมาปริมาณมากท าให้ทอ้งอืด ทอ้งผกูและนอนไม่หลบั อีก
ทั้งยงัท าให้กล่ินหอมของชาเปล่ียนไป 

 

 

 

 

ภาพท่ี  16 ชาอู่หลง 

ท่ีมา http://www.stylecraze.com  
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2. ชาเถ่ียกวนอิม 

เป็นชาจีนท่ีมีช่ือเสียงท่ีคนไทยรู้จกัดีพอๆกบัชามะลิ ท่ีมาของชาชนิดน้ีมีสองต านานดงัน้ี 
ต านานแรกเป็นชาท่ีเจา้แม่กวนอิมประทาน ให้กบัชายยากจนคนหน่ึงท่ีช่ือนายเว่ยเพราะพระองค์

ทอดพระเนตรเห็นเขาไดท้ าความดีโดยการช่วยดูแลศาลเจา้ร้างแห่งหน่ึงท่ีมีรูปหล่อขององคก์วนอิม
ซ่ึงท าด้วยโลหะประดิษฐานอยู่ ศาลเจ้าน้ีตั้งในเมืองอานซี มณฑลฟูเจ้ียน(ฮกเก้ียน) เขาท าไปเพื่อ

ถวายเป็น โพธิสตัวบูชาแต่เน่ืองจากขาดเงินทุนทรัพยท่ี์จะท าให้ดีกว่าน้ีดงันั้นพระองคจึ์งประทาน 
ชาคุณภาพให้เพื่อน าไปขายเป็นทุนบูรณะศาลเจา้ร้างแห่งนั้น  

ส่วนต านานท่ีสองนั้นมีดงัน้ี มนัเกิดจากการคน้พบโดยบงัเอิญจากชายคนหน่ึง นามว่านาย

หวางท่ีไปเกิดเจอชาชนิดน้ีแถวๆใต้กอ้นหินท่ีเป็นรูปพระโพธิสัตวก์วนอิม ในเมืองซีผิง เลยลอง
น าไปขยายพนัธุ์ดู พอขยายพนัธุไ์ด้ระยะหน่ึงจึงลองน า ไปถวาย ให้ฮ่องเต่เฉียนหลง พระองคท์รง

โปรดมาก จึงสอบถามท่ีมา จึงพระราชทาน ช่ือตามท่ีมา ชาทิกวนอิมมีหลากหลายชนิด 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 17 ชาเถ่ียกวนอิม 

ท่ีมา http://steventearoom  
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3. ชาไป่หาวหยินเจิน 

ชาน้ีจดัเป็นชาขาวและท่ีมาของช่ือชาน้ีเปรียบมาจาก ส่ีสุดยอดหญิงงามในประวติัศาสตร์
จีน คือหวางเจาจวิน ไซซี หยางกุย้เฟย และ เตียวเส้ียน ชาไป๋ห่าวหยินเซน  (Bai Hao Yinzhen)  

แปลว่า เขม็เงิน (silver needle) ท าจากตูมชาท่ีมีรูปลกัษณ์เหมือนเข็มซ่ึงปกคลุมด้วยขนเล็กๆ สีขาว 
เป็นชาขาวท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บอยู่ระหว่าง 15 มีนาคมถึง 10 เมษายน

ของทุกปี และจะต้องเก็บด้วยมือภายในระยะเวลาไม่เกิน 48 ชัว่โมง แหล่งเพาะปลูกท่ีเมืองฝูเจ้ิง 
อ าเภอฝต่ิูง มณฑลฟูเจ้ียน ประเทศจีน 

ชาไป่หาวหยินเจินถูกจดัอนัดบัเป็น 1 ใน 10 สุดยอดชาจีนมาช้านาน ชาชนิดน้ีจดัเป็นชา

ขาว  การเกบ็เก่ียวมาท าเป็นใบชาพร้อมชงจะใชเ้ฉพาะหน่อของยอด ชา เม่ือน ามาชงด่ืมจะพบว่ามี
กล่ินหอม หวาน ชุ่มคอ น ้าชาท่ีอยูใ่นแกว้จะสดใสสวยสด  

ในอดีตสมยัราชวงศชิ์ง จกัรพรรด์ิเฉียนหลงไดเ้สด็จประพาสตน้มายงัฝต่ิูง ทรงเสวยน ้าชาน้ี 
และประทบัใจในรสชาติมาก น ้าของชาไป๋หาวหยนิเจิน เป็นสีขาวอมเหลือง เม่ือชงใบชาจะลอยข้ึน

สวยงามมาก นบัว่าเป็นหน่ึง ในชาฝูเจ้ียนหรือฮกเก้ียนท่ีเป็นสิบสุดยอดชาจีนซ่ึงฮกเก้ียนครองเจ้า
อนัดบัท่ีมีชาสุดยอดมากท่ีสุดในจีน  

 

  

 

 

 

ภาพท่ี 18 ชาไป่หาวหยนิเจิน 

ท่ีมา http://www.zishayy.com  
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2.กระบวนการผลิตและแปรรูปชา 

ใบชาท่ีนิยมน ามาผลิตชาเพื่อให้ได้คุณภาพท่ีดีนั้น จะใช้ยอดชาท่ีมีลกัษณะเป็นสองกบัหน่ึงยอด มา
เขา้กระบวนการผลิตท่ีหลากหลายรูปแบบ เพื่อให้ได้ผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะเฉพาะ รมถึงมีรสชาติและกล่ินท่ี
แตกต่างกนัออกไป ขั้นตอนการผลิตท่ีหลากหลายจะเป็นตวัก าหนดคุณภาพชาในตอนสุดท้าย ทั้งน้ียงัรวม
ไปถึงชนิดของพนัธุ์ชาท่ีน ามาใช้ในกระบวนการผลิตชานั้นๆ ท าให้มีคุณภาพและราคาท่ีแตกต่างกนั โดย
หลกัการแล้วการผลิตใบชาแห้งเพื่อน ามาชงด่ืมนั้นก็คือ การเอาใบชาสดมาผึ่ง คัว่ อบ เพื่อให้เกิดการ
เปล่ียนแปลง ทั้งทางกายภาพและทางเคมี โดยใชพ้ลงังานความร้อน พลงังานกลท่ีเหมาะสม และใชเ้คร่ืองมือ
ในโรงงานชนิดต่างๆมาสร้างผลิตภณัฑ์ ซ่ึงการท าชาแห้งนั้นยงัสามารถพบได้ในบางครัวเรือนและในบาง
พื้นท่ี โดยอาศยัเคร่ืองมือการผลิตและวิธีการผลิตท่ีไม่ยุง่ยากซบัซ้อน  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 19 ใบชาสด  

ท่ีมา triptodoiangkhang.blogspot.com (2014)  

  

 

 

 

รูปท่ี 20 การคัว่ชา 

ท่ีมา http://www.missteathai.com (2014) 
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รูปท่ี 21 การนวดชา  

ท่ีมา http://convenientea.lnwshop.com (2016) 

 

 

 

 

รูปท่ี 22 การผ่ึงแดด 

ท่ีมา http://www.missteathai.com (2014) 

 

 

 

 

รูปท่ี 23 การผ่ึงชาในร่ม 

ท่ีมา http://www.missteathai.com (2014) 
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รูปท่ี 24 การอบแห้ง  

ท่ีมา http://www.missteathai.com (2014) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกบ็ใบชา 

Processing  

ชาเขียว ไม่ผ่านการหมัก สีขาวเหลือง รสฝาด 

ชาอู่หลง หมกับางส่วน สีเข้ม รสเข้มและฝาด 

ชาด า หมักสมบรูณ์ สีน า้ตาลแดง รสเข้มข้น 

แปรรูป และคดั บรรจุ 

ชาผง ชาแห้งอดั ชาแท่ง/แผ่น ชาถงุ ชาพร้อมดื่ม ชาส าเร็จรูป 

ชาเขียว ชาผู่เอ๋อ ชาผสม/ชา
สมนุไพร 

 

ชาด า ชาเขียว ชาอู่หลง 
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ชาท่ีใช้กระบวนการผลิตแบบชาเขียว  

 ชาท่ีนิยมน ามาผลิตได้แก่ ชาพันธุ์อ ัสสัม ชาอู่หลงเบอร์ 12 เป็นต้น ชาเขียวตมค าจ ากดัความ 
หมายถึง ชาท่ีได้จากกระบวนการผลิตท่ีเป็น non-fermented tea processing กล่าวคือเป็นกระบวนการท่ีไม่
ปล่อยให้เกิดขบวนการ fermentation เกิดข้ึนเลย โดยมีการยบัย ั้งปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ท่ีจะเกิดข้ึนได้กับ 
polyphenol ในใบชาสด ซ่ึงความร้อนสูงจะท าให้  enzyme เสียสภาพ ไม่สามารถเปล่ียนแปลงสารในกลุ่ม 
polyphenol ให้กลายเป็นสารชนิดอ่ืนได ้ชาเขียวจึงเป็นชาท่ีมรปริมาณคาเฟอีนอยูสู่ง เม่ือเทียบกบัชาชนิดอ่ืน 
ท าให้มีการใช้ช่ือของชาเขียว หรือ green tea กันอย่างแพร่หลาย เพื่อกล่าวอ้างถึงสรรพคุณในการใช้
ประโยชน์ทางด้านสุขภาพ เน่ืองจากการมีคุณสมบัติในด้านการป้องกนัและรักษาโรคของสารเคมีกลุ่ม 
catechins ท่ียงัคงมีปริมาณสูงอยูใ่นชาเขียว 

 

 

  

 

ชาท่ีใช้กระบวนการผลิตแบบชาอู่หลง 

 พนัธุ์ชาท่ีนิยมน ามาผลิตไดแ้ก่ ชาสายพนัธุจี์นทุกชนิด ชาอู่หลง หรือชาจีนนั้น มีช่ือพอ้งกบัพนัธุช์า 
เช่น ชาอู่หลงเบอร์ 12 หรือ ชาอู่หลงกา้นอ่อน แต่ในท่ีน้ีค าว่า “อู่หลง” นั้นมาจากกระบวนการผลิตชาท่ีเป็น
แบบ “semi-frmented tea processing” กล่าวคือ ในขั้นตอนการผลิตจะมีการปล่อยให้เกิด fermention ใน
บางส่วน โดยการผลิตชาอู่หลงนั้นจะมีวิธีการท่ีค่อนขา้งประณีตและละเอียดอ่อน ซ่ึงตอ้งใชผู้ช้  านาญในการ
ดูแลการผลิตอยา่งใกลชิ้ด รวมถึงต้องการเทคโนโลยีการผลิตท่ีค่อนขา้งซับซ้อน เพื่อให้ไดช้าท่ีมีกล่ินหอม
และรสชาติท่ีดี 

 

 

 

ใบชาสด  

 

   คัว่ชา นวดชา อบแห้ง คดับรรจุ 

ใบชาสด  

 

ผึ่งแดด ผึ่งในร่ม คัว่ชา นวดชา อบแห้ง คดั บรรจุ 
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ชาท่ีใช้กระบวนกรผลิตแบบชาด า 

 พนัธุช์าท่ีนิยมน ามาผลิตไดแ้ก่ ชาพนัธุอ์สัสมั ชาด าหรือชาแดงนั้นจดัอยู่ในกลุ่มของชาท่ีมีการผลิต
แบบ fermented tea processing หมายถึง เป็นการผลิตชาท่ีมีการปล่อยให้เกิด fermentation อยา่งเต็มท่ี โดยท่ี
สาร polyphenol ในใบชาสดจะถูกเปล่ียนรูปไปเป็นสารพวก theaflavins และ  thearubigins ท าให้ได้
ผลิตภณัฑ์ท่ีเม่ือชงด่ืมแลว้จะได้ชาท่ีมีกล่ินหอม และสีของชาจะมีสีน ้ าตาลแดงเขม้ ขั้นตอนในกระบวนการ
ผลิตท่ีเกิดการ fermentation อยู่ในขั้นตอนของการผึ่ง หรือ withering เป็นการเอาใบชาสดมาผึ่ง ก่อนเข้า
กระบวนการนวด ในขั้นตอน fermenting น้ีมีการปล่อยให้ปฏิกิริยาเคมีเกิดอยา่งเต็มท่ีก่อนท่ีจะเอาอบให้แห้ง
ในขั้นตอนสุดท้าย ซ่ึงก็จะได้ผลิตภัณฑ์จากชาด าท่ีมีลกัษณะของใบท่ีแห้งแตกหัก และในบางครั้ งในการ
ผลิตได้นิยมน าใบชาแก่ๆ นอกเหนือจากส่วนท่ีเป็น สองใบกบัหน่ึงยอด มาผลิตชาด า ท าให้ชาด านั้นมีราคา
ไม่แพงเม่ือเทียบกบัชาท่ีผลิตดว้ยกระบวนการอื่นๆ  

 

 

  

1. การเกบ็ใบชา(Teaplucking)    เป็นขั้นตอนท่ีส าคญัเน่ืองจากตอ้งอาศยัความละเอียดในการเกบ็  การเกบ็ใบ
ชาให้ไดใ้บชาท่ีมีคุณภาพดีตอ้งใช้แรงงานคนในการเก็บจะต้องเลือกเกบ็เฉพาะยอดชาท่ีตูมและใบท่ีต ่าจาก
ยอดตูมลงมา 2-3 ใบ   (เกบ็ 1 ยอด 2-3ใบ)  เน่ืองจากสารประกอบพอลิฟีนอลซ่ึงเป็นสารส าคญัท่ีส่งผลต่อสี 
กล่ิน และรสชาติ ของชาจะมีอยูม่ากเฉพาะในยอดชาเท่านั้น  

2. การผึ่งชา(Withering) เป็นขั้นตอนท่ีท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และเกิดปฏิกิริยาเคมีของสาร
ต่างๆในใบชา  การผึ่งชาท าให้น ้ าในใบชาระเหยไป              ท าให้ใบชาเห่ียวและจะมีการซึมผ่านของสาร
ต่างๆ  ภายในและภายนอกเซลล ์ในการผึ่งชาเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) จะเร่ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชนั (oxidation) ท าให้สารพอลิฟีนอลเกิดปฏิกิริยาเคมี ไดเ้ป็นองคป์ระกอบใหม่ท่ีท าให้ชามี
สี กล่ิน และรสชาติท่ีแตกต่างกนัไป 

3.  การคัว่ชา(Panfiring)หรือการน่ึงชา(Steaming)   เป็นขั้นตอนท่ีให้ความร้อนกบัใบชา เพื่อท าลายเอนไซม์
พอลิฟีนอลออกซิเดส ท าให้หยุดปฏิกิริยาการหมกัในการผลิตชาญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะใชว้ิธีการน่ึงชา ส่วนการ
ผลิตชาในจีน ใตห้วนั และไทยส่วนใหญ่จะใชว้ิธีการคัว่ชา 

นวดชา ใบชาสด ผึ่งชา หมกัชา อบแห้ง คดั บรรจุ 
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4.  การนวดชา(Rolling)เป็นขั้นตอนท่ีใชน้ ้ าหนกักดทบัลงใบชาเป็นการขยี้ใบชาเพื่อให้ เซลลแ์ตก เม่ือเซลล์
แตกจะท าให้สารประกอบต่าง ๆ ท่ีอยูใ่นเซลลไ์หลออกมา นอกเซลลแ์ละเคลือบอยูบ่นส่วนต่างๆ ของใบชา 

5.  การหมกัชา (Fermentation) เป็นกระบวนการท่ีเกิดข้ึนอยา่งต่อเน่ืองเร่ิมตั้งแต่การผึ่งชา และนวดชาก่อนท่ี
จะถึงขั้นตอนการคัว่หรือน่ึงชา  ในกระบวนการน้ีพอลิฟีนอลออกซิเดสจะเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัท าให้ได้
เป็นสารประกอบเชิงซ้อนท่ีมีโมเลกุลใหญ่ข้ึนซ่ึงท า ให้ชาเกิดกล่ินสี และรสชาติท่ีแตกต่างกนัไปตาม
องคป์ระกอบ ทางเคมีท่ี อยูใ่นชา และตามกรรมวิธีการผลิต 

6. การอบแห้ง(Drying) เป็นขั้นตอนการอบแห้งเพื่อลดความช้ืนในใบชาเพื่อให้สามารถ เกบ็ใบชาไวไ้ดน้าน 

7. การคดับรรจุ(Sorting and packing)หลงัการอบแห้งจะเป็นการคดัเลือก เศษก่ิงก้านของ ใบชา และส่ิง
ปนเป้ือนต่าง ๆ ออกจากใบชา เสร็จแลว้น ามาบรรจุใส่ถุงเพื่อ รอจ าหน่ายต่อไป 

 วิธีการชงชาแต่ละชนิด 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบการบรรจุใบชาท่ีขายในท้องตลาดมีดังนี ้

1.ใบชาผงในภาชนะปิดสนิท (Loose Tea) 

 เป็นใบชาแห้งท่ีบรรจุในกระป๋อง หรือภาชนะปิดสนิท ซ่ึงผูช้งสามารถตวงปริมาณ  ใบชาแห้งเองไดต้ามตอ้งการ                                   
ในการชงจะตอ้งมีอุปกรณ์ช่วยในการกรองกากชาออกดว้ย 

 

tea water tea bag full - leaf 

white  short of boiling 30 - 60 sec. 2 - 3 min. 

green short of boiling 1 - 3 sec. 2 - 4 min. 

black boiling 3 -5 sec. 3 - 5 min. 

oolong boiling 3 -5 sec. 5 - 7 min. 

red/herb boiling 5 - 7 sec. 5 - 7 min. 
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รูปท่ี 25 ชาเขียว 

ท่ีมา http://hakkapeople.com  (2010) 

 

2.ใบชาแห้งอัด (Compressed Tea) 

เป็นใบชาแห้งท่ีอดัแน่นเพื่อสะดวกในการเกบ็รักษา โดยเฉพาะชาชนิดผูเ่อ๋อ (Pu-Erh) จะถูกอดัเป็นกอ้น                                         
เวลาจะน าใบชามาชงให้ใชป้ลายมีดเข่ียใบชาออกมาในปริมาณท่ีตอ้งการ ใบชาแห้งอดัน้ีสามารถเกบ็ไวไ้ด ้                                       
นานกว่าใบชาแห้งธรรมดา เน่ืองจากมีส่วนท่ีสามารถสมัผสักบัอากาศนอ้ยกว่า  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 26 ชาแห้งอดักอ้น 

ท่ีมา https://bangkokteaenthusiasts.wordpress.com  (2016) 
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 3.ชาแท่งหรือชาแผ่น (Tea Sticks) 

เป็นการบรรจุใบชาส าหรับการบริโภคในรูปแบบใหม่ แท่งชาน้ีก าเนิดในประเทศฮอลแลนด ์ ช่วงปี ค.ศ. 1990                        
โดยบริษทั Venezia Trading ไดผ้ลิตแท่งชาท่ีเรียกว่า “Ticolino” ซ่ึงเป็นแท่ง บรรจุชาส าหรับ 1 ท่ี ภายในบรรจุ                                      
ใบชาหรือใบชาผสมสมุนไพรหรือกล่ินรสตามตอ้งการ วิธีใชคื้อใส่แท่งชาลงในแกว้ เทน ้าร้อนลงไป                                                           
แช่ไวน้าน 90 วินาทีเพื่อสกดั กล่ินรสของใบชา ท่ีอยูภ่ายในออกมา จากนั้นกค็นเลก็น้อย แลว้ดึงแท่งชาออก  

 

 

 

 

  

 

    

 รูปท่ี 27 ชาแท่ง 

 ท่ีมา http://www.jibcha.com  (2012) 

  4.ชาส าเร็จรูป (Instant Tea) 

เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะเป็นผงหรือเกลด็ละลายน ้า โดยการท าการสกดัสารในใบชาออกมาเป็นชาเขม้ขน้                                             
น ้าชาเขม้ขน้ถูกท าให้แห้งเป็นของแขง็ โดยการฉีดพ่นสารละลายชาเขม้ขน้ผา่นอากาศร้อน หรือความเยน็                                                 
ระเหยน ้าออกไปภายใตสุ้ญญากาศ เม่ือจะด่ืมน ามาชงสามารถละลายน ้ าไดท้นัที สะดวกต่อการบริโภค                                                            
การผลิตชาส าเร็จรูปสามารถใชเ้คร่ืองจกัรกลในการเกบ็เก่ียวมากข้ึน สามารถขนส่งไปยงัประเทศผูบ้ริโภค                                                  
ไดส้ะดวก ช่วยลดตน้ทุนการขนส่ง เช่น ชาผงส าเร็จรูปเนสที เป็นตน้ 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รูปท่ี 28 ชาเนสที 

ท่ีมา http://www.homemall1668.com (2015) 

  5.ชาถุง (Tea Bags) 

เป็นใบชาท่ีบรรจุถุงกระดาษหรือถุงผา้ไหมขนาดเล็ก ขอ้ดีของชาถุงคือ ง่ายและสะดวกต่อการชง                                                            
แต่มีขอ้ด้อยคือ อากาศสามารถผ่านเขา้ออกได้ ใบชาแห้งซ่ึงสัมผสักบัอากาศจะสูญเสียกล่ินรสได้ง่ายและ
รวดเร็ว   นอกจากน้ีใบชาท่ีน ามาบรรจุดว้ยวิธีการน้ีส่วนใหญ่จะเป็นชาเกรดต ่าลงมา อยา่งไรกต็ามผูผ้ลิตบาง
รายก็สร้างความแตกต่าง ให้กบัผลิตภณัฑ์ ชาถุงด้วยการบรรจุใบชา เต็มใบชั้นดีลงในถุงชา ทั้งน้ีผูบ้ริโภค

สามารถสงัเกตไดจ้ากราคาท่ีมีความแตกต่างกนัค่อนขา้งมาก  

 

 

 

 

 

 

 รูปท่ี 29 ชาถุง 

 ท่ีมา http://board.postjung.com (2015) 
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6. ชาพร้อมดื่ม (Ready to drink tea) 

เป็นการผลิตน ้าชาบรรจุกา๊ซคาร์บอนไดออกไซด ์น ้าชาธรรมดา น ้าชาท่ีเติมกล่ินและสี เช่น กล่ินรส
มะนาว รสเบอร่ี พีช เป็นตน้ บางครั้ งเติมน ้าตาลบรรจุในกระป๋องหรือขวด ท าให้สะดวก ต่อการบริโภคและ
การขาย น ้าชาประเภทน้ีเป็นท่ีนิยมของวยัรุ่น โดยเฉพาะประเทศท่ีมีอากาศร้อน และนิยมด่ืมชาเยน็                         

                                                                                                                                           

 

 

 

 

 

 รูปท่ี 30 ชาขวดส าเร็จรูป 

  ท่ีมา  http://www.icontea.com (2010) 
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3. เปรียบเทียบสายพันธ์ุและผลิตภัณฑ์ของชาในประเทศจีน ประเทศอินเดีย และประเทศญี่ปุ่น 

ชาในประเทศจีน 

 ชาท่ีผลิตทางการค้าส่วนใหญ่มาจาก  2 สายพันธุ์ คือ Camellia sinensis var. sinensis (Chinese 

tea) และ Camellia sinensis var. assamica (Assam tea  หรือ Indian tea) ชาสายพนัธุ์จีนเป็นชาท่ีใบมีขนาด

เลก็ และแคบทนทานต่อสภาพอากาศหนาวเยน็มากกว่าชาสายพนัธุอ์สัสมั 

กระบวนการผลิตชาโดยท่ัวไป 

          ใบชาสดท่ีนิยมน ามาผลิตชาเพื่อให้ไดคุ้ณภาพชาท่ีดีนั้น จะใชย้อดชาท่ีมีลกัษณะเป็นสองใบกบัหน่ึง
ยอด มาเข้ากระบวนการผลิตท่ีหลากหลายรูปแบบ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาท่ีเป็นลกัษณะเฉพาะ มีกล่ิน 
รสชาติของน ้ าชาท่ีแตกต่างกนัออกไป ขั้นตอนการผลิตท่ีหลากหลายจะเป็นตวัก าหนดคุณภาพชาในตอน
สุดทา้ย ทั้งน้ียงัรวมไปถึงชนิดของพนัธุช์าท่ีน ามาใชใ้นขบวนการผลิตชานั้นๆ ท าให้ชามีคุณภาพ และราคาท่ี
แตกต่างกนั โดยหลกัการแล้ว การผลิตใบชาแห้งเพื่อชงด่ืมนั้นก็คือ การเอาใบชาสดมาผึ่ง คัว่ นวด อบ 
เพื่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงทั้งลกัษณะทางกายภาพ และทางเคมี โดยใช้พลงังานความร้อน และพลงังานกล
ท่ีเหมาะสมใน มีการใชเ้คร่ืองมือในโรงงานชนิดต่างๆ มาสร้างผลิตภณัฑ์ การท าชาแห้งในครัวเรือนยงัพบ
เห็นไดใ้นบางพื้นท่ี โดยอาศยัเคร่ืองมือการผลิตและวิธีการผลิตท่ีไม่ยุง่ยากซบัซ้อน 

ตลาดการส่งออกชาของประเทศจีน  

 หลายปีท่ีผ่านมาการส่งออกของประเทศจีน ได้เติบโตข้ึนเล็กน้อย ประกอบกบัความผนัผวน
ทางดา้นเศรษฐกิจ ท าให้มูลค่าการส่งออกและราคาเพิ่มข้ึน อยา่งต่อเน่ืองอีกดว้ย  

 

 

 

 

 

 

 

China’s�export�quan ty�and�value�of�
tea:�2010-2013 
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แผนภูมิท่ี 4 แผนถูมิแสดงปริมาณการส่งออกของชาในปี 2010-2013  

ท่ีมา http://export.by (2012) 

 

การส่งออกของชาโลก ปี 2003 – 2012  

จากภาพจะเห็นไดว้่า ปริมาณการส่งออกชาของประเทศจีนไม่สูงมาก เม่ือเทียบกบัการส่งออก จาก
ทัว่โลก ซ่ึงในปี 2012 นั้น รวมไดร้้อยละ18 ซ่ึงต ่ากว่าปี 2003 อีกดว้ย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 5 การส่งออกของชาโลก ปี 2003-2012 

ท่ีมา http://export.by (2012) 
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ประเทศจีนไม่เพียงแต่ผลิตชาเท่านั้น แต่ยงัส่งออกไปยงัประเทศต่างๆอีกด้วย โดยประเทศท่ีมีการ
ส่งออกมากท่ีสุดได้แก่ ประเทศอุซเบกิสถาน 15.49 พนัตนั รองลงมาคือประเทศโมร็อคโค 11.43 พนัตัน 

และปากีสถาน 4.32 พนัตนัตามล าดบั 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 6 การส่งออกชาไปยงัประเทศต่างๆ  

ท่ีมา http://export.by (2012) 

 

ชาในประเทศญี่ปุ่น  

 

 ชาเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีนิยมด่ืมกนัมากท่ีสุดในประเทศญ่ีปุ่นและเป็นส่วนส าคญัของวฒันธรรม และ

อาหารของญ่ีปุ่น ชาเขียวเป็นชนิดท่ีนิยมและรู้จกักนัมากท่ีสุด นอกจากน้ีเวลาท่ีคนพูดถึงชาโดยท่ีไม่ได้เอ่ย
ถึงชนิด ก็จะเป็นท่ีรู้กนัดีว่าหมายถึงชาเขียวนัน่เอง ชาเขียวยงัเป็นส่วนหน่ึงของวฒันธรรมประเพณีดั้งเดิม

ของประเทศญ่ีปุ่น ในบรรดาสถานท่ีส่วนใหญ่ท่ีรู้จกักนัมากส าหรับการเพาะปลูกชาในเมือง ชิซูโอกะ เมือง
คาโกชิมาและเมืองอุจิ  
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ชนิดของชาท่ีปลูกในประเทศญี่ปุ่น 

Ryokucha หรือ ชาเขียว แบ่งได้ออกเป็น 3 เกรด ได้แก่ grokuro, sencha, bancha เกรดของชาเขียวนั้นจะ

แตกต่างกนัตามระยะเวลาของการเกบ็เก่ียว รวมถึงข้ึนอยู่กบัปริมาณของแสงแดดและใบชาดว้ย เกรดของชา
ท่ีดีท่ีสุดคือ gyokuro ซ่ึงจะเลือกเก็บในรอบแรกก่อนท่ีจะถูกแสงแดดและท าให้ใบชาแห้ง เกรดของชาท่ี

รองลงมาคือ sensha ซ่ึงเป็นชาท่ีเลือกเก็บในรอบแรกเช่นเดียวกนั แต่ไม่ได้ถูกป้องกนัจากแสงแดด สุดท้าย
ชา bancha เป็นชาเกรดต ่าท่ีสุดของชาเขียว เพราะเป็นชาท่ีเกบ็เป็นรอบสุดทา้ยนัน่เอง  

 

 

 

รูปท่ี 31 ลกัษณะของชา Ryokucha 

ท่ีมา http://www.japan-guide.com (2016) 

 

Matcha หรือ ชาเขียวผง ชาท่ีเลือกมาท าชาผงมาจากชาท่ีเกรดดีท่ีสุดเท่านั้น ซ่ึงเป็นชาท่ีแห้งและบดเป็นผง
ละเอียด นิยมใชใ้นพิธีชงชา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 32 ลกัษณะของชา Matcha  

ท่ีมา http://www.japan-guide.com  (2016) 
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Konacha หรือ ชาท่ีเหลือ คือชาท่ีประกอบด้วยผฝุ่ นชา ตาชาและใบชาขนาดเล็กท่ีเหลือจากชาท่ีใช้ผลิตชา
เขียว (gyokuro และ sencha) แมว้่าจะเป็นชาเกรดต ่าท่ีสุด แต่ว่าชาชนิดน้ีสามารถเขา้ไดก้บัอาหารเป็นอยา่งดี 
เช่น ซูชิ 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 33 ลกัษณะของชา Konacha  

ท่ีมา http://www.marukyu-koyamaen.co.jp (2016) 

Genmaicha คือชาเขียวท่ีผสมกบัข้าวคัว่ Genmai เป็นข้าวกล้องคัว่ ผสมกบัใบชา ซ่ึงท าให้สีของชานั้น

ออกเป็นสีเหลือง และให้รสชาติท่ีพิเศษ ชาชนิดน้ีนิยมรับประทานมาก จดัเป็นชาเขียวมาตรฐาน 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 34 ลกัษณะของชา Genmaicha 

ที่มา http://www.shortandstouttea.com (2016) 
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Oolongcha หรือ ชาอู่หลง เป็นชาท่ีไดม้าจากประเทศจีน ชาอู่หลงน้ีนิยมเสิร์ฟทั้งแบบร้อนและแบบเยน็ ใน
แทบทุกสถานท่ีทัว่ทั้งประเทศ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 35 ลกัษณะของชาอู่หลง  

ท่ีมา http://www.japan-guide.com (2016) 

Kocha หรือ ชาด า เป็นชาท่ีฝ่านกระบวนการหมกัอยา่งสมบูรณ์ ท าให้ไดสี้ของชาท่ีเขม้ ชาชนิดน้ีไดนิ้ยมใช้
เสิร์ฟตามร้านอาหารหรือร้านกาแฟสไตลต์ะวนัตก 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 36 ลกัษณะของชา Kocha 

ท่ีมา http://www.japan-guide.com (2016) 

Jasmine-cha or Jasmine tea นิยมปลูกมากในเมือง Okinawa หรือท่ีรู้จกักนัในนามว่า Sanpincha แต่ว่าชา

ชนิดน้ีกย็งัไม่ไดเ้ป็นท่ีนิยมมากเม่ือเทียบกบัชาชนิดอ่ืนๆท่ีมีอยูใ่นปริมาณท่ีมากกว่า ชามะลิน้ีเป็นการรวมตวั
กนัของดิกมะลิกบัชาเขียวอู่หลง ท าให้ไดก้ล่ินและรสชาติท่ีหอมและเกิดลกัษณะพิเศษ 



46 
 

 

 

 

 

รูปท่ี 37 ลกัษณะของชามะลิ (Jasmine Tea) 

ท่ีมา http://www.japan-guide.com (2016) 

 

ประวัติของชาเขียวในประเทศญี่ปุ่น 

 

ชาได้เข้ามาในประเทศญ่ีปุ่นเป็นครั้ งแรก โดยได้รับอิทธิพลมาจากประเทศจีน ในช่วงสมยันารา 

ค.ศ. 710-794 ชาเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีหรูหรา และใช้ได้กบัเฉพาะพระสงฆแ์ละขุนนาง เป็นเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
ในช่วงแรกของสมยักมัมาคูระ ค.ศ. 1192-1333 Eisai ผูก่้อตั้งศาสนานิกายเซนของญ่ีปุ่น  ได้น ากลบัมาจาก

ประเทศจีน และในช่วงสมยัมูโรมาจิ              ค.ศ. 1333 – 1573 ชาไดเ้ป็นท่ีนิยมมากในกลุ่มของชนชั้นสูง  
ในขณะเดียวกนัชาก็ไดร้ับการพฒันาให้เรียบง่ายมากข้ึน โดยให้ความส าคญักบัมารยาท และจิตวิญญาณ ซ่ึง
ไดร้ับอิทธิพลมาจากเซน  

 ในปีท่ีผ่านมา เราได้เห็นแนวโน้มการเพิ่มข้ึนของการส่งออกของชาญ่ีปุ่น เน่ืองจากวิธีการบริโภคท่ี
แตกต่างกนัของชาและเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ ไดถู้กเปล่ียนแปลงให้ดีข้ึน เพื่อการส่งออกท่ีเพิ่มมากข้ึน แต่ในอีกดา้น
หน่ึง การบริโภคภายในประเทศกลบัลดลง และเน่ืองจากเหตุน้ีท าให้การผลิตมวลรวมได้ลดลงตามไปด้วย 
ดงันั้นจึงไดมี้มาตรการเพิ่มการส่งออกของชาในประเทศญ่ีปุ่น  

 จากภาพจะเห็นได้ว่าเมืองท่ีผลิตชาได้มากท่ีสุดได้แก่เมืองชิโซอุกะ โดยผลิตได้ถึงร้อยละ 41 ของ
ประเทศ ถดัมาคือเมืองคาโกชิม่า และมิเอะตามล าดบั  
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Geographical structure of Japanese raw tea production in volume terms in 2009 

 

 

  

รูปท่ี  38  เมืองท่ีผลิตชาเป็นจ านวนมากในประเทศญ่ีปุ่น  

ท่ีมา http://export.by/en (2010) 

 

การแปรรูปชาเขียว 

การแปรรูปชาเขียวไดจ้ากการน ายอดใบชาสดมาผา่นไอน ้า (steaming) หรืออบดว้ยความร้อน ทนัที
เพื่อยบัย ั้งการท างานของเอนไซม ์ซ่ึงเป็นสาเหตุของเกิดสีน ้าตาล (browning reaction) จาก
ปฏิกิริยา enzymatic browning reaction ท่ีท าให ้ใบชามีสีเขม้ จากนั้นจึงน ามว้น (rolling) เป็นเม็ดกลมๆ แลว้ 

มาท าให้แห้ง (dehydration) ใบชาแห้งท่ีไดย้งัมีสีเขียว 

การผลิตชาเขียวในประเทศญ่ีปุ่นนั้นส่วนใหญ่ผลิตเพื่อบริโภคเองในประเทศ เพระความตอ้งการ

บริโภคภายในประเทศญ่ีปุ่นเองนั้นสูงมาก ประกอบกบัช่วงสงครามโลกครั้ งท่ี 2 ส่งผลท าให้ค่าเงินเยนแขง็
ค่า รวมถึงตลาดชาของประเทศจีนมีความกา้วหนา้และพฒันาอยา่งรวดเร็ว ท าให้การส่งออกชาของญ่ีปุ่น

ลดลงอยา่งมาก 
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รูปท่ี 39 ปริมาณการส่งออกของชาในประเทศญ่ีปุ่น (2015) 

ท่ีมา http://www.nihon-cha.or.jp  
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ชาในประเทศอินเดีย  

ประเทศอินเดียเป็นผูผ้ลิตและส่งออกชารายใหญ่เป็นอนัดับสองรองจากประเทศจีน โดยมีชาท่ีมี
ช่ือเสียงรวมถึง ชาอสัสัม (Assam Tea) และ ชาดาเจล้ิง (Darjeeling Tea) ประเทศอินเดียมีการบริโภคชา

จ านวนมาก คิดเป็นร้อยละ 30 ของโลก นอกจากอินเดียจะผลิตชาไวบ้ริโภคเองภายในประเทศแลว้ ยงั
สามารถส่งออกชา ไดม้ากรองจากประเทศจีนอีกดว้ย ซ่ึงประเทศอินเดียกมี็วฒันธรรมการด่ืมชามายาวนาน

เช่นเดียวกบัประเทศจีน แต่ประเทศอินเดียจะมีการน าชามาผสมกบัสมุนไพร หรือนิยมน ามาผสมนมและ
น ้าตาลด่ืม มากกว่าการด่ืมชาโดยไม่ผสมอะไรเลยแบบชาวจีน  

 ปัจจุบันอินเดียเป็นหน่ึงในผูผ้ลิตชารายใหญ่ของโลก โดยร้อยละ 70 ของชาท่ีผลิตได้นั้นประเทศ

อินเดียสามารถผลิตเองไดท้ั้งหมด ชาท่ีมีช่ือเสียงอยา่ง Assam Tea และ Darjeeling Tea กส็ามารถผลิตไดเ้ป็น
พิเศษในประเทศอินเดีย บริษทัผูผ้ลิตชากไ็ดเ้ติบโตข้ึนและมีผูผ้ลิตแบรนดต่์างๆเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ บริษทัผูผ้ลิต

ชาต่างๆก็ได้จดัหาและพฒันาเทคโนโลยีทางด้านการผลิตชาได้ดีข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ซ่ึงการผลิตชา การผ่าน
การรับรอง การส่งออกต่างๆ เหล่าน้ีไดอ้ยูภ่ายใตก้ารควบคุมของบอร์ดชาในประเทศอินเดีย  

 จากการบนัทึกของชาวดตัส์ พบว่าชาอสัสมัในประเทศอินเดีย สมยัก่อนชาวบา้นไดเ้ห็นว่าชาอสัสัม
คือผกัชนิดหน่ึง ซ่ึงมกัน ามารับประทานพร้อมกบักระเทียมและน ้ามนั ต่อมาเม่ือไดร้ับวฒันธรรมจากองักฤษ
จึงไดเ้ปล่ียนมารับประทานเป็นเคร่ืองด่ืม ท่ีนิยมน ามาผสมนมกบัน ้าตาลตามแบบฉบบัของชาองักฤษนัน่เอง  

 ในหลายๆปีมาน้ีประเทศอินเดียถือเป็นผูผ้ลิตชารายใหญ่รายหน่ึงของโลก แต่กย็งัไม่สามารถส่งออก
ชาไดจ้ านวนมากเท่ากบัประเทศจีน ประเทศอินเดียนั้นกป็ระเทศท่ีมีการด่ืมชาเป็นจ านวนมาก หรือเรียกว่ามี

การด่ืมชากนัจนเป็นวฒันธรรม อยา่งไรกต็ามการบริโภคชาของคนในประเทศอินเดียสามารถคิดไดถึ้ง 750 

กรัมต่อคนต่อปี เหตุผลท่ีประชาชนนิยมบริโภคชากนัเป็นจ านวนมาก เน่ืองจากชามีราคาถูกและเสพติดการ

ด่ืมชาจนเป็นนิสยั  

 โดยทั่วไปแล้ว แม้ว่าประเทศอินเดียจะเป็นผูน้ าด้านเทคโนโลยีของโลก แต่การเก็บเก่ียวชาก็มี
วิธีการเก็บท่ีแตกต่างกนัออกไปตามชนิดของชาและภูมิประเทศ เช่น ชาท่ีไม่ได้อยู่บนเนินเขาหรือพื้นท่ีท่ี

สามารถเขา้ถึงได้ง่าย หรือชาวิจิตร นั้นจะใช้มือในการเก็บ ส่วนพื้นท่ีท่ีรถหรือคนเขา้ถึงได้ยากนั้นก็จะใช้
กรรไกรหรือเคร่ืองยนตเ์ป็นเคร่ืองมือในการช่วยเกบ็ โดยคนงานท่ีมีทกัษะการใชก้รรไกรมือนั้นสามารถเก็บ

เก่ียวไดถึ้ง 60-100 กิโลกรัมต่อวนั ในขณะท่ีเคร่ืองยนต์สามารถตดัเกบ็ใาได้ถึง 1,000-2,000 กิโลกรัมต่อวนั 
ซ่ึงชาท่ีใชเ้คร่ืองยนตใ์นการเกบ็น้ีมกัจะน าไปใชท้ าชาถุง หรือชาเกรดต ่านัน่เอง  
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 ประเทศอินเดียยงัเป็นประเทศท่ีบริโภคชาด าเป็นจ านวนมากภายในประเทศ ซ่ึงมรการบริโภคมาก
ถึง 911 ลา้นกิโลกรัมของจ านวนชาในปี 2013-2014 อินเดียติดอนัดบัหน่ึงในส่ีของผูส่้งออกชารายใหญ่ของ

โลก โดยมีจ านวนการส่งออกมากถึง 197.8 ลา้นกิโลกรัม ในปี 2014-2015 ท่ีมีราคาสูงถึง  619.96 ลา้นดอล
ล่าสหรัฐฯ โดยประเทศท่ีส่งออกไปมากท่ีสุดในปี 2014-2015 ได้แก่ ประเทศรัสเซีย ประเทศองักฤษและ

ประเทศอิหร่าน  

 

 

 

แผนภูมิท่ี 7 ประเทศท่ีอินเดียส่งออกชาไปมากท่ีสุด (2015) 

ท่ีมา http://www.teacoffeespiceofindia.com 

 

ประเทศอินเดียมีพื้นท่ีในการเพาะปลูกชาประมาณ 563.98 เฮกเตอร์ ซ่ึงในอินเดียสามารถผลิตชาได้
ถึง 1197.18 ล้านกิโลกรัม ในปี 2014-2015 โดยท่ีตอนเหนือสามารถผลิตชาได้ประมาณ 955.82 ล้าน

กิโลกรัม และอีก 241.26 ลา้นกิโลกรัมในอินเดียทางตอนใต ้ 
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แผนภูมิท่ี 8 พื้นท่ีท่ีสามารถผลิตชาไดม้ากในประเทศอินเดีย (2013)  

 กระบวนการผลิตชาเร่ิมตน้จากการเกบ็ จากนั้นน าไปผึ่งแดด เพื่อเป็นการน าความช้ืนออกไปจากใบ
ชา ต่อดว้ยการน าไปนวดใบชา และน าชาท้ิงไวใ้นถาดใหญ่ๆให้เกิดการออกซิไดซ์ สุดท้ายน าไปตากแห้งให้

โดยความร้อน และคดับรรจุ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 40 กระบวนการผลิตชา 

ท่ีมา http://www.slideshare.net (2010) 

Assam
55%

West Bengal 
26%

Tamil Nadu
13%

Kerala
6%

Tea Productiom 
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ประเดน็ ประเทศจีน ประเทศญ่ีปุ่น ประเทศอินเดีย 
สายพนัธุ์ ชาเขียว 

ชาขาว 
ชาด า 

ชาเขียว ชาอสัสมั 
ชาดาเจล้ิง 

วิธีการเกบ็ชา มือ มือ 
กรรไกร 

มือ 
กรรไกร 
เคร่ืองจกัร 

 
กระบวนการผลิต ผึ่ง 

คัว่ 
อบ 
นวด 

น่ึง 
ตากแห้ง 

 

ผึ่ง 
นวด 

ตากแห้ง 

การแปรรูป/ผลิตภณัฑ ์ ใบชาแห้ง 
 
 

 
ชาเขียวพร้อมด่ืม 

 
 
 

ชาเขียวผง ใบชาแห้ง 
ชาถุง 

 
 

ชาส าเร็จรูป 

ตลาดการส่งออก Uzbekistan 

Morocco 

Pakistan 

ปลูกเพื่อบริโภคเองใน-
ประเทศ 

 

Russian 

United Kingdom 

Iran 

 

ชาของทั้งประเทศญ่ีปุ่นและประเทศอินเดียนั้นต่างก็ได้ต้นก าเนิดสายพนัธุ์ชามาจากประเทศจีน รวมถึง
วิธีการปลูกและการผลิตต่างๆก็คล้ายคลึงกนั จะแตกต่างกนัก็เพียงแค่วิธีการแปรรูปและการส่งออก เช่น 

ประเทศญ่ีปุ่นนั้นนิยมผลิตเป็นชาเขียวแบบผง ท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะตัว ท าให้ชาเขียวของญ่ีปุ่นมีลกัษณะ
แตกต่างจากชาประเภทอ่ืนทัว่ไป ชาเขียวของประเทศญ่ีปุ่นจึงกลายเป็นท่ีนิยมและโด่งดงัข้ึนมา ญ่ีปุ่นจึงได้

ใชป้ระโยชนจ์ากการมีช่ือเสียงของชา มาแปรรูปเป็นขนมต่างๆ โดยใส่กล่ินของชาเขียวท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของ
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ญ่ีปุ่นลงไป ประกอบกบัรูปแบบของผลิตภณัฑ์ท่ีสวยงามและน่ารัก ท าให้กลายเป็นท่ีนิยมของนกัท่องเท่ียวท่ี
ซ้ือกลบัมาฝากและเกิดการส่งออก เช่น โมจิไส้ขาเขียว คิทแคทเคลือบด้วยรสชาเขียว เป็นต้น ส่วนชาของ

ประเทศจีนและชาของประเทศอินเดีย มีความคลา้ยคลึงกนัมาก ทั้ งรูปแบบการผลิตและแปรรูป อีกทั้ ง
ประเทศจีนและอินเดียต่างก็มีว ัฒนธรรมการด่ืมชาเหมือนกัน คือการด่ืมชามากของประชาชนใน

ชีวิตประจ าวนั ซ่ึงการน ามาแปรรูปก็มีความหลากหลาย ตั้ งแต่ ใบชาสด ใบชาอบแห้ง ชาผง ชาถุง ชา
ส าเร็จรูป หรือชาส าเร็จรูปพร้อมด่ืมต่างๆ ท าให้ทั้ง 2 ประเทศมีการส่งออกท่ีหลายหลายและส่งออกได้ใน

ปริมาณมาก 
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บทท่ี 5 
สรุปและอภิปรายผลการศึกษา 

  
การสรุปและอภิปรายผลการศึกษาน้ีจะน าเสนอถึงผลการศึกษาตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้

เพื่อให้เขา้ใจถึงความแตกต่างของชาในประเทศจีนกบัประเทศอ่ืนๆ รวมถึงลกัษณะและเอกลกัษณ์
ของชาในประเทศจีน นอกจากน้ีจะไดน้ าเสนอขอ้เสนอแนะส าหรับงานวิจยัอีกดว้ย 
  
5.1. สรุปผลการศึกษา 

จากการศึกษาเร่ือง “อุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศจีน” สามารถสรุปผลการศึกษาได้
ดงัน้ี 
 1. สายพันธ์ุและแหล่งผลิตชาท่ีมีช่ือเสียงในประเทศจีน พบว่าแหล่งเพาะปลูกชาท่ีมีช่ือเสียง
และผลิตชาไดจ้ านวนมากนั้นส่วนมากอยู่ทางตอนใตข้องประเทศจีน โดยเฉพาะในมณฑล ฝเูจ้ียนมี
การเพาะปลูกชาจ านวนมาก และ เป็นต้นก าเนิดของสายพนัธุช์า เน่ืองจากประเทศจีนทางตอนใต้มี
ลกัษณะทางภูมิศาสตร์และมีสภาพอากาศท่ีเหมาะสมกบัการเพาะปลูก เพราะมีปริมาณน ้ าฝนท่ี
กระจายตวัตลอดปี และมีอากาศท่ีมาร้อนและไม่หนาวจดั ท าให้ไดผ้ลผลิตของชาท่ีมีคุณภาพ อีกทั้ง
ประเทศจีนทางตอนใตน้ั้นติดทะเลและมีท่าเรือส่งออกขนาดใหญ่ท าให้สามารถส่งออกสินคา้ไดง่้าย 
โดยชาท่ีมีช่ือเสียงมากมายและนิยมปลูกมาก ไดแ้ก่ ชาอู่หลง ชาเถ่ียกวนอิน และชาไป่หาวหยนิเจิน 
 2. กระบวนการผลิตและแปรรูปของชาในประเทศจีน พบว่าขั้นตอนการผลิตท่ีหลากหลาย
เป็นตัวก าหนดคุณภาพของชา รวมถึงสายพันธุ์ของชาท่ีน ามาใช้ เพื่อให้มีคุณภาพและราคาท่ี
แตกต่างกนั โดยขั้นตอนการผลิตชาของประเทศจีนนั้นได้ใส่ใจในการผลิตตั้ งแต่เร่ิมเก็บใบชา
จนกระทัง่กระบวนการคดับรรจุ อีกทั้งชาแต่ละสายพนัธุก์็มีวิธีการผลิตท่ีแตกต่างกนัออกไป ท าให้
ชาของประเทศจีนมีเอกลกัษณ์และมีรสชาติท่ีดีแตกต่างจากประเทศอื่นๆ ประเทศจีนยงัมีผลิตภณัฑ์
ท่ีแปรรูปจากชาท่ีหลากหลายกว่าประเทศอ่ืน กล่าวคือประเทศจีนสามารถน าชามาแปรรูปได้ทุก
รูปแบบ ทั้งในรูปแบบของชาผง ชาอดัแห้ง ชาแท่งแผน่ ชาถุง ชาเขียวพร้อมด่ืมและชาส าเร็จรูป ท า
ให้ประเทศจีนเป็นผูน้ าการส่งออกชาเขียวท่ีส าคญัของโลก 
 3. การเปรียบเทียบสายพันธ์ุและผลิตภัณฑ์ของชาในประเทศจีน อินเดียและญี่ปุ่น พบว่า
สายพนัธุช์าของประเทศอินเดียและประเทศญ่ีปุ่น นั้นต่างได้สายพนัธุ์มาจากประเทศจีนทั้งคู่ โดย
ส่วนใหญ่จะเป็นชาเขียว ชาอู่หลง ซ่ึงประเทศอินเดียและญ่ีปุ่นนั้นได้มีการน ามาดดัแปลงสายพนัธุ์
เป็นของประเทศตนเอง และในแต่ละประเทศนั้นมีกระบวนการผลิตและการแปรรูปท่ีแตกต่างกนั 
ท าให้เกิดความแตกต่างของตลาดการส่งออก ชาเขียวของประเทศจีนนั้นมีประวติัท่ียาวนานและมี
วฒันธรรมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ท าให้ประเทศจีนไดเ้ปรียบในเร่ืองของการส่งออก เน่ืองจากชาเขียวของ
ประเทศจีนนั้นเป็นท่ีรู้จกักนัอยา่งกวา้งขวางทัว่โลก อีกทั้งมีรสชาติท่ีดีและยงัสามารถคงคุณสมบติั
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ของชาเขียวไวไ้ด้ ท าให้ชาของประเทศจีนยงัคงติดอนัดบัต้นๆของโลก แม้ว่าในปัจจุบนัประเทศ
อินเดียจะสามารถผลิตชาไดจ้ านวนมากเท่าๆกบัประเทศจีน แต่ในเร่ืองความน่าเช่ือถือ และคุณภาพ
ของใบชายงัไม่มีคุณภาพดีเท่าประเทศจีน อีกทั้งประเทศจีนยงัมีผลิตภัณฑ์จากชาเขียวท่ีครบทุก
รูปแบบ และพร้อมตอบรับทุกความตอ้งการของผูบ้ริโภค  
 
5.2. อภิปรายผลการศึกษา  

ชาเป็นพืชเศรษฐกิจหลกัของประเทศจีน จากการศึกษาขอ้มูลการปลูกชาในประเทศจีน
พบว่าพื้นท่ีท่ีเหมาะสม กบัการเพาะปลูกชานั้นอยู่ทางตอนใต้ของประเทศ ซ่ึงเป็นพื้นท่ีท่ีมีปริมาณ
น ้าฝน ท่ีกระจายตวัอยา่งสม ่าเสมอ มีปริมาณน ้าฝนท่ีเหมาะสมและเพียงพอต่อการเพาะปลูกตลอด
ทั้งปี ดงันั้นสายพนัธุ์ชาท่ีมีช่ือเสียงส่วนใหญ่ลว้นแต่มีตน้ก าเนิดมาจากทางตอนใต้ของประเทศจีน 
โดยเฉพาะในมณฑลฝเูจ้ียน ประชาชนในภูมิภาคน้ีจึงนิยมประกอบอาชีพเกษตรกร เพาะปลูกชาเพื่อ
การคา้เป็นหลกั นอกจากน้ียงัมีกระบวนการแปรรูปเฉพาะตวัและผลิตภณัฑ์ท่ีหลากหลาย เน่ืองจาก
มีสภาพทางภูมิศาสตร์ และภูมิอากาศท่ีเอ้ืออ านวยต่อการเพาะปลูก ท าให้สามารถปลูกชาไดจ้ านวน
มากตลอดทั้ งปี และยงัได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ จากงานวิจัยของสิปราง เจริญผล (2556)  เร่ือง 
“กระบวนการแปรรูปชาสู่การออกแบบศูนยก์ารเรียนรู้ชา” พบว่า การแปรรูปชาเป็นขั้นตอนท่ีมี
ความพิถีพิถนั ในขั้นตอนการผลิตนั้นต้องเกิดจากประสบการณ์ท่ีบ่มเพาะเก็บเก่ียวความรู้เก่ียวกบั
ชาความสมบูรณ์ของประสาทสัมผสัเพื่อท่ีจะสามารถสัมผสัได้ถึงกล่ินและรสชาติท่ีบอกได้ถึง
คุณภาพ การเก็บใบชาควรเก็บดว้ยมือเพราะการใชเ้คร่ืองจกัรจะท าให้ประสิทธิภาพของใบชาลดลง 
งานวิจยัของ LiDaoHe. (2008) ได้ศึกษาเร่ือง “Economics Analysis of Tea Industry in China การ
วิเคราะห์เศรษฐกิจของอุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศจีน  ”พบว่า  ชาเป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัท่ี
ท ารายไดใ้ห้กบัประเทศจีนตั้งแต่ปี ค .ศ . 1949 เป็นต้นมา ชากไ็ด้เป็นสินคา้ส่งออกหลกัของประเทศ 
และเป็นจุดท่ีน่าสงัเกตของอุตสาหกรรมการผลิตท่ีไดเ้ติบโตอยา่งรวดเร็ว  
 
5.3. ข้อเสนอแนะ  
3.1 ขอ้เสนอแนะเชิงนโยบาย จากผลการศึกษาขา้งต้น แสดงให้เห็นว่า ชามีหลากหลายสายพนัธุ ์
และมีกระบวนการผลิตและแปรรูปท่ีแตกต่างกนั ดงันั้นผูท่ี้สนใจศึกษาควรศึกษาวิธีการผลิตและ
แปรรูปของชาว่ามีวิธีการเบ้ืองตน้อยา่งไร แลว้จึงศึกษาไปทีละสายพนัธุ ์เพื่อให้เกิดความเขา้ใจมาก
ข้ึน 
3.2 ขอ้เสนอแนะงานวิจยั  
3.2.1  ท าการศึกษาวฒันธรรมการด่ืมชาของคนในประเทศจีน ประเทศอินเดียและประเทศญ่ีปุ่น 
เพื่อให้เขา้ใจเร่ืองวฒันธรรมและชามากยิง่ข้ึน 
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5.4. ข้อจ ากัดทางการศึกษา  

 ขอ้จ ากดัทางด้านขอ้มูลด้านจ านวนและประเทศท่ีส่งออก ท าให้ไม่สามารถเปรียบเทียบ
การส่งออกไดอ้ยา่งชดัเจน เน่ืองจากบางประเทศมีการปิดกั้นเน้ือหาทางดา้นขอ้มูล ท าให้ไม่สามารถ
เขา้ถึงขอ้มูลในบางส่วนได ้
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