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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณการบริโภคชาของชาว
ญี่ปุ่นในแต่ละปีและวิเคราะห์แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่น ประกอบด้วยชาเขียว ชาด าและ
ชาอู่หลง กลุ่มตัวอย่างที่ใช้คือ สถิติการบริโภคชาเขียว ชาด า และชาอู่หลงในประเทศญี่ปุ่น โดย
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยได้แก่ โปรแกรม SPSS และวิเคราะห์ข้อมูลใช้สถิติการค านวณหาเส้นถดถอย
วิธีก าลังสองน้อยที่สุด (Least – square method)  
 ผลการศึกษาพบว่าแนวโน้มการบริโภคชาเขียว ชาด า และชาอู่หลงในประเทศญี่ปุ่นตั้งแต่ปี 
1980 ถึง 2012 ค่าความสัมพันธ์ของชาทั้งสามมีทั้งความสัมพันธ์เชิงบวกและเชิงลบ โดยในปี 1980 
ถึง 1990 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาด าเป็นความสัมพันธ์เชิงลบ และความสัมพันธ์
ของการบริโภคชาเขียวกับชาอู่หลงก็เป็นความสัมพันธ์เชิงลบเช่นเดียวกัน แต่ความสัมพันธ์ของชาด า 
กับชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก ในระหว่างปี 1990 ถึง 2000 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชา
ทั้ง 3 ชนิด คือ ชาเขียว ชาด า และชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก ในระหว่างปี 2000 ถึง 2006 
ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาด าเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก แต่ความสัมพันธ์ของการ
บริโภคชาเขียวกับชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงลบ ความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงเป็นความ 
สัมพันธ์เชิงบวก และในระหว่างปี 2006 ถึง 2012 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาด าเป็น
ความสัมพันธ์เชิงลบ แต่ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก 
แต่ความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงลบ โดยสาเหตุที่ท าให้การบริโภคชาเขียว
เพ่ิมข้ึน คือ หลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ชาวญี่ปุ่นเริ่มเปลี่ยนพฤติกรรมการกินต่าง ๆ เครื่องปรุง การปรุง
อาหาร ตามแบบตะวันตกมากข้ึน แนวโน้มการบริโภคพฤติกรรมการกินอย่างเรียบง่ายก็เริ่มแพร่หลาย
มากขึ้น อีกทั้งปัจจัยที่ส าคัญคือชาวญี่ปุ่นหันมาสนใจเรื่องสุขภาพและเครื่องดื่มที่ปราศจากน้ าตาลมาก
ขึ้น รวมถึงปัจจัยทางเทคโนโลยีมีการเปลี่ยนการใช้บรรจุภัณฑ์มาเป็นแบบขวดพลาสติก PET และการ
แพร่ขยายของตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ (Vending Machine) 
 
ค าส าคัญ :  สหสัมพันธ์, ชาเขียว, ชาด า, ชาอู่หลง 
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Abstract 
 A research is quantitative research. The objective researches about trend 
analysis of consumption of tea that include green tea, Black tea and Oolong tea in 
Japan. The consumption of Green tea, Black tea and Oolong tea in Japan is analyzed 
by SPSS and the least square method of statistical.  
 The result is correlation of tea consumption (green tea, black tea and oolong 
tea) in Japan since 1980 to 2012 that have had both positive correlation and negative 
correlation such as in 1980 to 1990 the correlation of consumption between Green 
tea and Black tea are negative correlation. Between Green tea and Oolong tea are 
negative correlation too. But between Black tea and Oolong tea are positive 
correlation. In 1990 to 2000 the correlation of whole tea consumption are positive 
correlation. In 2000 to 2006 the correlation of consumption between Green tea and 
Black tea are positive correlation but between Green tea and Oolong tea are 
negative correlation. Between Black tea and Oolong tea are positive correlation. In 
2006 to 2012 the correlation of consumption between Green tea and Black tea are 
negative correlation but between Green tea and Oolong tea are positive correlation. 
Between Black tea and Oolong tea are negative correlation. Causes of Green tea 
consumption increased are Japanese has changed food habits, ingredient and 
cookery the same Western style after World War II. Trend of simple food habits is 
widespread. In addition the most important factor is Japanese who interested in 
health and sugar free drinks. Including, technology which has been changed 
packaging to use PET plastic and increase of vending Machine. 
 
Keyword :  Correlation, Green tea, Black tea, Oolong tea 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 ชาในประเทศญี่ปุ่นนั้นมีการน าเข้ามาจากจีนในสมัยเฮอัน (Heian) ในสมัยนั้นจีนและญี่ปุ่น 
เริ่มมีการติดต่อทางด้านศาสนาและวัฒนธรรมแล้วต่อมาในช่วงตอนต้นสมัยคามาคุระ (Kamakura) 
นักบวช Eisai   ผู้ก่อตั้งนิกาย Rinzai หนึ่งในพุทธศาสนาเซน ได้น าเมล็ดชามาจากจีนเป็นจ านวนมาก
พร้อมกับกรรมวิธีการผลิตชากลับมาด้วย และได้ส่งเสริมการเพาะปลูกชาเพื่อใช้เป็นสมุนไพรให้
แพร่หลายมากข้ึน เนื่องจากชานั้นมีสรรพคุณท่ีช่วยดับกระหายและระบบย่อยอาหารดี อีกท้ังยังช่วย
ล้างพิษด้วยการขับสารพิษออกทางปัสสาวะอีกด้วย ท าให้ชากลายมาเป็นส่วนหนึ่งของพิธีกรรม
บางอย่างและใช้ชาเพ่ือการรักษาโรค จึงเป็นที่นิยมดื่มเพ่ือสุขภาพกันมากขึ้นอีกด้วย ต่อมาการผลิตชา
มีมากขึ้นและมีหนังสือเทคนิคการผลิตต่าง ๆ ออกมาอย่างแพร่หลาย เริ่มมีเครื่องจักมาช่วยใน
กระบวนการผลิตและเริ่มส่งชาออกไปยังต่างประเทศ อีกทั้งปริมาณการส่งออกยังมากอีกด้วย ท าให้
ชาจึงเป็นเครื่องดื่มที่แพร่หลายทั้งในประเทศญี่ปุ่นและทั่วโลก (The 19th Ronin, 2555) 
 บริษัทที่ผลิตชาในประเทศญี่ปุ่นนั้นมีอยู่หลายบริษัท เนื่องจากชานั้นเป็นผลิตภัณฑ์ที่คนญี่ปุ่น 
นิยมอย่างมากและอยู่คู่กับประเทศญี่ปุ่นมาตั้งแต่สมัยอดีต ผลิตภัณฑ์ของบริษัทที่ผลิตเครื่องดื่ม 
ประเภทชา วางขายในประเทศญี่ปุ่นก็มีอยู่มาก ตัวอย่างเช่น ITOEN ซึ่งเป็นบริษัทแรกท่ีมีบรรจุภัณฑ์
เครื่องเดื่มชาเขียวแบบกระป๋อง เพื่อวางจ าหน่ายในตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติในประเทศญี่ปุ่นและชาที่
ใช้เป็นชาที่ผลิตในประเทศญี่ปุ่น Suntory เป็นบริษัทญี่ปุ่นที่ผลิตอาหารและเครื่องดื่มที่การวาง 
จ าหน่ายเครื่องดื่มชาไปทั่วประเทศญี่ปุ่น นอกจากนี้ยังมีบริษัท Asahi บริษัท Kirin บริษัท Pokka 
บริษัท Sapporo และอีกหลาย ๆ บริษัทที่มีการผลิตชาออกมาวางจ าหน่ายทั่วประเทศญี่ปุ่นและส่ง
สินค้าออกนอกประเทศอีกด้วย 
 ญี่ปุ่นเป็นประเทศหมู่เกาะในภูมิภาคเอเชียตะวันออก ลักษณะทางภูมิประเทศมีความยาว
เหนือจรดใต้ สภาพแวดล้อมของประเทศญี่ปุ่น 2 ใน 3 นั้นเป็นพื้นที่ภูเขาและประเทศญี่ปุ่นยังเป็น
ประเทศที่ถูกล้อมรอบไปด้วยทะเลทั้งสี่ด้าน จึงท าให้สามารถจับปลาได้หลากหลายชนิด (Live Japan 
perfect guide, 2560) ในสมัยก่อนประเทศญี่ปุ่นนั้นมีเมืองหลวงอยู่ที่จังหวัดเกียวโต ซึ่งปัจจุบันนั้น
ได้เปลี่ยนมาเป็นจังหวัดโตเกียวแล้ว จังหวัดเกียวโตในปัจจุบนัจึงเป็นนิยมส าหรับนักท่องเที่ยวอย่าง
มาก เนื่องจากเมืองนั้นมีความเป็นเอกลักษณ์ในด้านต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทางด้านของศาลเจ้าเก่าแก่ 
และยังข้ึนชื่อเรื่องชาเขียว มัทฉะ ที่เมืองอุจิ จังหวัดเกียวโตอีกด้วย ด้วยเหตุนี้เองจึงท าให้เกียวโตเป็น
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แหล่งท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยมอีกที่หนึ่งในประเทศญี่ปุ่น โดยเฉพาะกลุ่มคนที่ชื่นชอบเรื่องของชา
เขียวญี่ปุ่น จะนิยมไปท่องเที่ยวที่เมืองอุจิ จังหวัดโตเกียว 
 ประเทศญี่ปุ่นมีผลิตภัณฑ์ขึ้นชื่อคือ ชาเขียวญี่ปุ่น ชาเขียวญี่ปุ่นนั้นมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวไม่
เหมือนกับชาประเภทอ่ืน เนื่องจากความพิถีพิถันในการคัดสรรจากใบชาที่ดีของญี่ปุ่นนั้น จึงท าให้ชา
เขียวญี่ปุ่นมีคุณภาพ โดยแหล่งปลูกชาเขียวที่ญี่ปุ่นนั้นมีหลายที่ แต่แหล่งที่มีชื่อเสียง ได้แก่ แหล่งปลูก
ชาที่จังหวัดเกียวโตและจังหวัดชิซูโอกะ ซึ่งนักท่องเที่ยวหรือคนที่สนในเรื่องชาเขียวจะนิยมไป
ท่องเที่ยวที่นั่น ชาเขียวญี่ปุ่นนั้นถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมในหมู่คนญี่ปุ่นและชาวต่างชาติ เพราะเป็น
เครื่องดื่มที่ดื่มง่าย หอม ท าให้รู้สึกผ่อนคลายและด้วยสรรพคุณที่หลากหลายของชาเขียวญี่ปุ่น จึงมี
การนิยมน ามาเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ต่าง เช่น เป็นส่วนผสมในขนมหวานต่าง ๆ เครื่องส าอาง 
หรือผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวพรรณต่าง ๆ เป็นต้น ในปัจจุบันจึงสามารถเห็นผลิตภัณฑ์ที่มีชาเขียวเป็น
ส่วนผสมหลากหลายและเกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่มีส่วนผสมของชาเขียว นอกจากนี้ที่ประเทศญี่ปุ่น
ไม่ได้มีเพียงชาเขียวเท่านั้นที่เป็นที่นิยม ยังมีชาชนิดอื่นที่ได้รับความนิยมอย่างชาด าหรือโคฉะและ   
ชาอู่หลง ซึ่งในปัจจุบันมีการบริโภคกันอย่างแพร่หลาย 
 จากที่กล่าวมาดังกล่าวประเทศญี่ปุ่นนั้นนิยมการบริโภคชาที่ไม่ใช่แค่ชาเขียวญี่ปุ่นเท่านั้น แต่
ยังมีชาด าและชาอู่หลงที่เป็นที่นิยมกัน งานวิจัยครั้งนี้ผู้จัดท าได้เลือกประเด็นการบริโภคชาในประเทศ
ญี่ปุ่น เพ่ือวิเคราะห์แนวโน้มการเพิ่มขึ้นหรือลดลงระหว่างปี 1980 ถึง 2012 เพ่ือใช้เป็นแนวทางใน
การศึกษาแนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในปีต่อไป 
 ปัญหาในการศึกษาหัวข้อวิจัยเรื่องนี้ คือ ข้อจ ากัดทางด้านภาษา เนื่องจากข้อมูลส่วนใหญ่
เป็นภาษาอังกฤษและภาษาญี่ปุ่น จึงต้องมีการแปลบทความออกมาก่อน จึงจะสามารถน าข้อมูลมา
วิเคราะห์ได้ อีกทั้งการเข้าถึงข้อมูล เพ่ือหาสถิติในการน าข้อมูลมาวิเคราะห์ เนื่องจากข้อมูลเป็นข้อมูล
ในทางธุรกิจ การจะเปิดเผยข้อมูลนั้นจึงต้องเสียค่าใช้จ่ายในการจะน าข้อมูลนั้นออกมา 
1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณการบริโภคชาของชาวญี่ปุ่นในแต่ละปี 
1.2.2 เพ่ือวิเคราะห์แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่น 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
1.3.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา ท าการวิจัยในเนื้อหาเรื่องการวิเคราะห์แนวโน้มการบริโภคชาใน
ประเทศญี่ปุ่น วิชาวิชาการศึกษาเอกเทศ (Independent Study) ตามหลักสูตรเอเชียศึกษา 
1.3.2 กลุ่มตัวอย่างคือ วิเคราะห์ข้อมูลสถิติการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นตั้งแต่ปี 1980 ถึง 

2012  
1.3.3 ตัวแปรที่ศึกษาได้แก่ 

       1.3.3.1 ตัวแปรอิสระ ตั้งแตป่ี 1980 ถึง 2012 
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       1.3.3.2 ตัวแปรตาม คือ การบริโภคชาแต่ละประเภทในประเทศญี่ปุ่น ได้แก่ ชาเขียว 
(Greentea) ชาด า (Blacktea) และชาอู่หลง (Oolongtea) 

 1.3.4 การวิจัยครั้งนี้ด าเนินการในภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2562 
1.4 นิยามศัพท์เฉพาะ 
 1.4.1 Correlation หรือ สหสัมพันธ์ หมายถึง การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลหรือตัว
แปรตั้งแต่ 2 ขึ้นไปว่ามีความสัมพันธ์ในระดับใดและมีความสัมพันธ์กันในทิศทางใด 
 1.4.2 Pearson correlation (สุภมาส อังศุโชติ, ม.ป.ป.) หมายถึง สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน 
เป็นเทคนิคสถิติท่ีใช้หาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร 2 ตัวที่อยู่ในมาตราการวัดระดับ Interval Scale 
หรือ Ratio Scale ค่าท่ีได้เรียกว่า “สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์” ซึ่งปกติจะมีค่าอยู่ระหว่าง -1.00 ถึง 
1.00 โดยถ้าค่าติดลบจะหมายถึง ตัวแปร 2 ตัวมีความสัมพันธ์ในทิศทางตรงกันข้าม แต่ถ้าค่าเป็นบวก
จะหมายถึง ตัวแปร 2 ตัวมีความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน แต่ถ้ามีค่าเป็น 0 หมายถึง ตัวแปร 2 ตัว
ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
 1.4.3 Sig. หมายถึง ค่าความน่าจะเป็นที่จะใช้ในการทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับความสัมพันธ์ 
ภายใต้สมมติฐานทาง สถิติ (ศิริชัย พงษ์วิชัย, 2551, หน้า 206) 
 1.4.4 2-tailed หมายถึง การทดสอบสมมุติฐานทางสถิติ เป็นการทดสองแบบสองทาง 
(Two-tailed Test) (ศิริชัย กาญจนวาสี, 2555, หน้า 173) เป็นการทดสอบที่ให้ผลสรุปแบบกว้าง 
ในความหมายของการเท่ากับและไม่เท่ากับ มีความสัมพันธ์และไม่มีความสัมพันธ์ (ศิริชัย พงษ์วิชัย, 
2551, หน้า 114) 
1.5 สมมติฐานของการวิจัย   
 การวิจัยครั้งนี้มีสมมติฐาน คือ ตัวแปรส่วนใหญ่มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน 
1.6 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.6.1 ท าให้ทราบถึงปริมาณการบริโภคชาของญี่ปุ่นในแต่ละปี 
 1.6.2 ท าให้ทราบถึงแนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่น 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ศึกษารายละเอียดต่างๆ  
ดังนี้ 
2.1 เอกสารที่เกี่ยวข้อง  
 2.1.1 ภูมิศาสตร์ประเทศญี่ปุ่น 
  2.1.1.1 ข้อมูลพื้นฐานของสภาพแวดล้อมประเทศญี่ปุ่น 
 บทความของ Live Japan perfect guide (2560) ได้กล่าวเกี่ยวกับประเทศญี่ปุ่นโดย
สามารถแบ่งเป็นหมวดหมู่ย่อย เพื่อความเข้าใจง่าย โดยมีเนื้อหาที่ส าคัญเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมของ
ประเทศญี่ปุ่น คือ ประเทศญี่ปุ่นตั้งอยู่ทางฝั่งตะวันออกของยูเรเซีย โดยมีทะเลญี่ปุ่นกั้นกลางระหว่าง
แผ่นดินใหญ่และเกาะญี่ปุ่น ความยาวตั้งแต่เหนือจรดใต้ประมาณ 3,300 กิโลเมตร ซึ่งประกอบด้วย
ส่วนของเกาะญี่ปุ่น (ฮอกไกโด ฮอนชู ชิโคกุ คิวชู) หมู่เกาะอิสุ หมู่เกาะโอกาซาวาระ และหมู่เกาะนัน
เซ ถึงแม้บ่อยครั้งจะถูกมองว่าป็นประเทศที่มีเกาะเล็ก ๆ มารวมกัน แต่เกาะฮอนชูซึ่งมีขนาด 
230,000 ตารางกิโลเมตรนั้น เป็นเกาะที่ใหญ่เป็นอันดับ 7 ของโลก ซึ่งมีลักษณะพื้นที่คล้ายกับ
ประเทศเยอรมัน พ้ืนที่ประมาณ 70 เปอร์เซนต์เป็นพื้นที่ภูเขาและป่าไม้ ประชากรส่วนใหญ่จึงอาศัย
หนาแน่นบริเวณท่ีราบลุ่มและชายฝั่ง อีกทั้งพ้ืนที่ชายฝั่งทะเลมีหาดทรายอันร่มรื่น มีชายทะเลที่มี
ความซับซ้อนอยู่มาก ท าให้สามารถท่ีจะเพลิดเพลินกับทิวทัศน์ต่าง ๆ ได้อย่างมากมาย 
  2.1.1.2 ประชากรในประเทศญี่ปุ่น 
 ญี่ปุ่นมีประชากรประมาณ 126,131,000 คน (ปัจจุบันเดือน ก.ย. ป ี2019) โดยเฉพาะฝั่ง
มหาสมุทรแปซิฟิกที่มีอากาศอันอบอุ่นจะมีประชากรอาศัยอยู่มาก มีประชากรกว่าครึ่งของประชากร
ทั้งหมดของประเทศท่ีอาศัยอยู่ในเขต 3 เมืองใหญ่อันได้แก่ โตเกียว โอซาก้าและนาโกย่า ถ้าพูดถึง
สัญลักษณ์ของกรุงโตเกียว ก็จะนึกถึงแยกไฟแดง Sukiyabashi ที่ Ginza หรือแยกสครัมเบิ้ลที่ชิบุย่าที่
มีผู้คนสัญจรไปมา 
  2.1.1.3 ความแตกต่างของภูมิอากาศ 
 ประเทศญี่ปุ่นมักจะถูกมองว่าเป็นประเทศท่ีมีอากาศร้อนชื้นในฤดูร้อน และมีหิมะตกในฤดู
หนาว แต่ทว่าลักษณะภูมิประเทศของญี่ปุ่นนั้นมีลักษณะแนวยาว ทางเหนืออย่างฮอกไกโดจะมีความ
หนาวเย็น ส่วนโอกินาว่าอยู่ในเขตร้อน ท าให้ลักษณะภูมิอากาศแตกต่างกันมาก อีกท้ังเกาะฮอนชู 
ถึงแม้จะเป็นเกาะเดียวกันแต่ก็มีสภาพอากาศท่ีแตกต่างกันระหว่างฝั่งมหาสมุทรแปซิฟิกกับฝั่งทะเล
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ญี่ปุ่น แต่ทว่าเพราะภูมิอากาศท่ีหลากหลายเช่นนี้จึงท าให้มีวัฒนธรรมมากมายหลากหลายเกิดขึ้น ท า
ให้สามารถที่จะเพลิดเพลินไปกับอาหาร เทศกาล และภูมิทัศน์ที่เป็นเอกลักษณ์ตามสถานที่ต่าง ๆ ได้ 
  2.1.1.4 ญี่ปุ่นประเทศที่มีภูเขามากมาย 
 สภาพแวดล้อมของประเทศญี่ปุ่น 2 ใน 3 นั้นเป็นพ้ืนที่ภูเขา ซึ่งมีภูเขามากมายเหมาะส าหรับ
นักปีนเขาส าหรับผู้เริ่มต้นไปจนถึงระดับสูง นอกจากนั้นการเดินเขายังเป็นอีกหนึ่งกิจกรรมที่เป็นที่
นิยมของชาวญี่ปุ่น อีกทั้งส่วนกลางของเกาะฮอนชูยังมีภูเขาเรียงกันมากมายโดยมีความสูง 3 พันเมตร 
ที่ถูกเรียกว่า "ภูเขาแอลป์ญี่ปุ่น" เนื่องจากหิมะที่ตกลงมามีคุณภาพที่ดี จึงมีชื่อเสียงที่ท าให้นักเล่นสกี
ทั่วโลกมารวมตัวกัน นอกจากนี้ทั่วทั้งเประเทศญี่ปุ่นยังมีภูเขาไฟมากมาย จึงท าให้มีบ่อน้ าแร่เกิดข้ึน
มากมายเช่นกัน เนื่องจากมีภูเขาไฟทั่วประเทศจึงท าให้มีบ่อน้ าแร่ผุดขึ้นมาหลายที่ อีกทั้งในญี่ปุ่นนั้นมี
บ่อน้ าแร่ประมาณ 3,000 แห่ง แหล่งก าเนิดของบ่อน้ าแร่มีมากกว่าประมาณ 28,000 พันจุด จึงมี
วัฒนธรรมการเข้าบ่อน้ าแร่เป็นรากฐานมาตั้งแต่สมัยโบราณ 
  2.1.1.5 แหล่งกระแสน้ ามหาสมุทรมาบรรจบกัน 
 ประเทศญี่ปุ่นเป็นประเทศที่ถูกล้อมรอบไปด้วยทะเลทั้งสี่ด้าน จึงท าให้สามารถจับปลาได้
หลากหลายชนิด เพราะเป็นเขตทะเลที่มีการประทะกันของกระแสน้ าอุ่นกับกระแสน้ าเย็นทั้งที่ฝั่ง
ทะเลญี่ปุ่นและฝั่งมหาสมุทรแปซิฟิก ซึ่งท าให้อุดมสมบูรณืไปด้วยแพลงตอนแหล่งรวมอาหารของสัตว์
ทะเล ไม่ว่าปลาขนาดเล็กไปจนถึงปลาขนาดใหญ่อย่างปลาทูน่า อีกทั้งยังมีพ ื้นที่ภูเขาซ ึ่งเป็นต้นก าเนิด
ของแม่น้ าและทะเลสาบมากมายท าให้อุตสาหกรรมประมงน้ าจืดก็มีชื่อเสียงเช่นกัน  
 2.1.2 ความเป็นมาของชาเขียว 

ญี่ปุ่นเรียกชาเขียวว่า เรียวคุชะ (Ryokucha , 緑茶) เท้าความถึงการการค้นพบชาใน
ประเทศจีนก่อน โดยเริ่มต้นที่มณฑลยูนนาน ประเทศจีน เมื่อยุคเริ่มต้นอารยธรรมมนุษย์ ประมาณห้า
พันปีมาแล้ว ค้นพบโดยจักรพรรดิในต านานของจีน เสินหนงสื่อ ผู้ที่ไดัรบสมญานามว่า เทพเจ้าของ
ชาวนา และยังเป็นผู้ที่ชอบค้นคว้ายาสมุนไพรต่าง ๆ อีกด้วย ด้วยความที่เป็นคนชอบดื่มน้ าต้มสุกอยู่
เป็นประจ า มีอยู่วันหนึ่งขณะที่เสินหนงสื่อก าลังนั่งเล่นอยู่แถวต้นชาในป่าเขา และก าลังต้มน้ าอยู่ ลม
ได้พัดใบชาร่วงหล่นลงมาในน้ าที่ก าลังเดือดได้ที่ เมื่อเค้าลองดื่มดูก็เกิดความรู้สึกสดชื่นเป็นอย่างมาก 
และแล้วการดื่มชาในประทศจีนก็ได้ถือก าเนิดขึ้นมา 

ส่วนการเข้ามาของชาในประเทศญี่ปุ่นนั้นเริ่มราวต้นสมัยเฮอัน (Heian) ในสมัยนั้นจีนและ
ญี่ปุ่นเริ่มมีการติดต่อทางด้านศาสนาพุทธและวัฒนธรรมกันบ้างแล้ว นักบวชญี่ปุ่นได้เดินทางไปเป็น
ทูตเรียนรู้เรื่องต่าง ๆ จากประเทศจีนรวมทั้งการศึกษาตัวยาสมุนไพรจากจีนอีกด้วย เพราะฉะนั้นชา
จึงเข้ามาในประเทศญี่ปุ่นเป็นครั้งแรก ๆ โดยพระสงฆ์นั่นเอง เริ่มจากนักบวช Eichu จากวัด 
Bonshakuji จังหวัดไอจิ ได้น าชาอัดแข็ง (ต้องฝนกับหินก่อนแล้วจึงใส่น้ าร้อนถึงจะดื่มได้) และเมล็ด
ชาจ านวนไม่มากเข้ามาที่ญี่ปุ่นก่อน เมื่อจักรพรรดิ Saga ได้เข้ามาเยี่ยมพระ Eichu ที่วัด พระ Eichu 
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จึงชงชาใส่ถ้วยน ามาถวาย เมื่อองค์จักรพรรดิได้ดื่มชาก็เกิดความประทับใจในรสชาติ จึงสั่งให้น าเมล็ด
ชาไปปลูกท่ีสวนสมุนไพรภายในบริเวณราชวัง ชาได้แพร่หลายไปในแถบภูมิภาคคิงคิ (เกียวโต) แต่
ความนิยมยังคงมีอยู่แต่ในเฉพาะกลุ่มชนชั้นสูงเท่านั้น 

ต่อมาในช่วงตอนต้นสมัยคามาคุระ (Kamakura) นักบวช Eisai ผู้ก่อตั้งนิกาย Rinzai หนึ่งใน
พุทธศาสนาเซน ได้น าเมล็ดชามาจากจีนเป็นจ านวนมากพร้อมกับกรรมวิธีการผลิตชากลับมาด้วย นั่น
ก็คือการดื่มชาในสไตล์ Matcha นั่นเอง นักบวช Eisai ได้ส่งเสริมการเพาะปลูกชาเพื่อใช้เป็นสมุนไพร
ให้แพร่หลายมากข้ึน และมีประโยคหนึ่งในหนังสือที่ท่านได้เขียนไว้ว่า “ชาเป็นพื้นฐานทางจิตใจและ
เป็นเครื่องมือแพทย์ที่ดีท่ีสุด ท าให้ชีวิตถูกเติมเต็มและมีความสมบูรณ์มากข้ึน” จากนั้นก็เริ่มมีการ
ค้นคว้าสรรพคุณของชาที่ช่วยดับกระหายได้ ช่วยให้ระบบย่อยอาหารดีขึ้น และช่วยล้างพิษด้วยการ
ขับสารพิษออกทางปัสสาวะอีกด้วย สมัยนั้นนักบวช Eisai ได้แนะน าให้โชกุนมินาโมโตะ ซาเนะโมโตะ
ที่ทนทุกข์ทรมานจากการดื่มสุราอย่างหนัก ได้ลองดื่มชาและอาการของโชกุนก็หายไปในที่สุด ต่อมา
นักบวช Eisai ก็ได้เดินทางเพ่ือออกเผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับชาไปทั่วญี่ปุ่น จากนั้นชาจึงกลายมาเป็น
ส่วนหนึ่งพิธีกรรมบางอย่างและใช้เพื่อการรักษาโรค และยังเป็นเครื่องดื่มที่นิยมดื่มเพ่ือสุขภาพกันมาก
ขึ้นอีกด้วย 

ในสมัยมุโระมาจิ (Muromachi) เริ่มมีพิธีชงชาในแบบฉบับดั้งเดิมของญี่ปุ่นแล้ว เรียกว่า 
Chanoyu และในยุคนี้การชงชาเริ่มมีการผสมผสานทางด้านความคิด จิตวิญญาณ และการสร้างสรรค์
ศิลปะในแบบธรรมชาติเข้ามาเกี่ยวข้องแล้ว รวมถึงเริ่มมีการลงรายละเอียดในภาชนะท่ีใช้ในพิธีชงชา 
รวมไปถึงการเสิร์ฟชาเขียวในร้านอาหารอีกด้วย การดื่มชายังเป็นที่นิยมในงานพบปะสังสรรค์ของชน
ชั้นนักรบมากข้ึน แต่เป็นการดื่มชาเพื่อเล่นเกมทายปัญหาต่าง ๆ เพื่อชิงรางวัลเป็นเหล้าสาเก และมี
การร้องเล่นเต้นร าไปด้วย ต่อมานักบวชเซน Shuko Murata ไม่เห็นด้วยกับการดื่มชาเพื่อความ
สนุกสนานเช่นนั้น เขาคิดว่าโลกแห่งความเรียบง่ายของเซนนั้นมีแนวคิดแตกต่างออกไปในการดื่มชา 
การดื่มชาด้วยความเรียบง่ายและมีสมาธิในแบบของเซนจะช่วยให้จิตใจสามารถพัฒนาขึ้นได้อย่าง
สมบูรณ์ นักบวชจึงออกแบบห้องพิธีชงชาขนาดเล็ก เพ่ือใช้สนับสนุนการชงชาตามอุดมคติของนักบวช 
Eisai และในขณะที่ชงชานั้นก็ได้ผสมผสานจิตวิญญาณของพุทธศาสนานิกายเซนไปด้วยและผู้ที่
วางแผนและให้ก าเนิดประเพณีการชงชาในแบบฉบับญี่ปุ่นอย่างแท้จริงก็คือ Sen Rikyu เขาได้เป็น
ประธานพิธีชงชาหลายต่อหลายงานที่ใช้งบในพิธีอย่างฟุ่มเฟือยในสมัย โชกุน โนะบุนะงะ โอดะ และ
สืบต่อมาในสมัยโชกุน โทโยโตมิ ฮิเดโยชิ ในสมัยนี้ชาเริ่มมีส่วนเกี่ยวข้องกับแนวคิดในด้านศิลปะ 
หัตถกรรม เครื่องปั้นดินเผาต่าง ๆ การออกแบบสวนญี่ปุ่น และอาหารญี่ปุ่น 

ต่อมาในสมัยยุคเอโดะ พิธีชงชาและการดื่มชาเริ่มมีการขยายวงกว้างลงมาถึงชนชั้นล่างมาก
ขึ้น แต่กระนั้นเมื่อถึงการเก็บเกี่ยวชาที่ดีท่ีสุดในช่วงแรกของปีก็ต้องส่งมอบให้กับชนชั้นซามูไรก่อน 
ส่วนชาที่ชาวบ้านดื่มกันจะเป็นชาที่เก็บเกี่ยวในครั้งต่อมาคุณภาพก็จะด้อยลงมา 
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ต่อมาในสมัยยุคเมจิ การผลิตชามีมากข้ึน มีหนังสือเทคนิคการผลิตต่าง ๆ ออกมาอย่าง
แพร่หลาย เริ่มมีเครื่องจักรเข้ามาช่วยในกระบวนการผลิตและเริ่มมีการส่งออกชาไปยังต่างประเทศ
แล้ว และปริมาณการส่งออกยังมากเป็นอันดับสองรองจากประเทศจีนอีกด้วย แม้การส่งออกจะ
กระท่อนกระแท่นไปบ้างในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 1 เพราะตอนนั้นชาด าเริ่มเป็นที่นิยมมากข้ึนใน
ต่างประเทศ แต่ไม่นานในศตวรรษที่ 20 ชาเขียวก็ได้เป็นส่วนหนึ่งของชีวิตประจ าวันของผู้คนทั้ง
ประเทศญี่ปุ่นและแพร่หลายออกมาทั่วโลกอย่างต่อเนื่องจนถึงปัจจุบัน (The 19th Ronin, 2555) 
 2.1.3 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับชาเขียวญี่ปุ่น 
 ชามีต้นก าเนิดมาจากประเทศจีน แต่คนญี่ปุ่นก็มีการน าชามาเป็นเอกลักษณ์และภาพลักษณ์
เฉพาะของญี่ปุ่นขึ้นมาชัดเจน เพราะคิดว่าชาดีอยู่ที่การใส่ใจในรายละเอียดทุกอย่าง เพราะความ
ประณีตจนเกิดเป็นวัฒนธรรมการชงชา และพิธีชงชาเป็นเสน่ห์ของประเทศญี่ปุ่น (Mamminnie, 
2558) ในประเทศญี่ปุ่นมีแหล่งเพาะปลูกชาเขียวหลัก ๆ อยู่ที่เมือง Uji จังหวัด Kyoto จังหวัด 
Shizuoka และ จังหวัด Kagoshima คุณภาพของชาก็จะขึ้นอยู่กับพ้ืนที่ที่ใช้เพาะปลูก สภาพ
ภูมิอากาศในแต่พ้ืนที่และการดูแลเอาใจใส่ กว่าจะเก็บเกี่ยวชาเขียวได้ในแต่ละครั้งนั้น เกษตรกรต้อง
ดูแลเอาใจใส่ต้นชาเป็นอย่างมากและการเก็บเกี่ยวชาเขียวนั้นมีอยู่สามวิธี ได้แก่ ใช้มือเด็ด ใช้กรรไกร
ตัด และใช้เครื่องจักร สายพันธุ์ของชาเขียวญี่ปุ่นมีหลากหลายสายพันธุ์ เช่น Gokoh green tea 
Samidori และ Asahi เป็นต้น นอกจากนี้ชาเขียวญี่ปุ่นยังสามารถแบ่งได้เป็นหลายประเภทตาม
คุณภาพของชา เช่น Gyokuro Tencha Matcha และ Houjicha เป็นต้น (The 19th Ronin, 2555)  
 2.1.4 ตัวอย่างจังหวัดที่ปลูกชาเขียวในประเทศญี่ปุ่น 
  2.1.4.1 จังหวัดเกียวโต ประเทศญี่ปุ่น 
 เกียวโตเป็นเมืองหลวงเก่าของญี่ปุ่นที่มีชื่อเสียงโด่งดังไปทั่วโลกในเรื่องวัดและศาลเจ้าเกียวโต
ยังเป็นศูนย์กลางการปกครองและวัฒนธรรมมากว่า 1,100 ปี จังหวัดเกียวโตมีอาณาเขตตั้งแต่บริเวณ
ตะวันออกเฉียงใต้จดตะวันตกเฉียงเหนือในตอนกลางและเหนือของภูมิภาคคันไซท าให้มีลักษณะทาง
ภูมิศาสตร์ 4 ประการ ได้แก่ ชายฝั่งทรงฟันใบเลื่อยรอบอ่าวไมสึรุทางตะวันออกเฉียงเหนือ ภูเขา
ทันบะตรงใจกลาง ที่ราบลุ่มเกียวโตทางตะวันออกเฉียงใต้ และท่ีราบลุ่มยามาชิโระ  
 เกียวโตเป็นเมืองหลวงของญี่ปุ่นในศตวรรษที่ 8 รุ่งเรืองในฐานะศูนย์กลางการปกครอง 
เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมของญี่ปุ่นมากกว่า 1,100 ปีก่อนที่เมืองหลวงจะถูกย้ายไปยังโตเกียวในกลาง
ศตวรรษท่ี 19 วัดและศาลเจ้ามากมายในเกียวโตถูกสร้างขึ้นมาในช่วงนั้น แหล่งประวัติศาสตร์ 17 
แห่ง ซึ่งมีวัดคิโยมิสึและปราสาทนิโจรวมอยู่ด้วยนั้นได้ถูกข้ึนทะเบียนเป็นมรดกโลก (อ้างอิงข้อมูลจาก
องค์การส่งเสริมการท่องเที่ยวแห่งประเทศญี่ปุ่น) 
 เกียวโตเป็นเมืองที่เปรียบเสมือนต้นก าเนิดของวัฒนธรรมญี่ปุ่นทั้งวัฒนธรรมด้านการศาล 
วัฒนธรรมทางศาสนา วัฒนธรรมเมืองและอ่ืน ๆ นอกจากนี้ยังมีผู้เชี่ยวชาญที่คอยสนับสนุนวัฒนธรรม
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อย่างตระกูลที่สืบทอดการชงชา การจัดดอกไม้อยู่จ านวนมาก รวมทั้งพิธีกรรมต่าง ๆ ซึ่งแตกต่างไป
จากที่อ่ืน ๆ ในญี่ปุ่น ภายในเกียวโตมีวัดและศาลเจ้าถึง 17 แห่ง ที่ได้ขึ้นชื่อว่าเป็นมรดกโลก รวมทั้ง
วัดเอกแห่งศาสนาพุทธอีกด้วย นอกจากนี้เกียวโตยังมีธรรมชาติที่สวยงาม สามารถเดินทางได้ง่ายจาก
ใจกลางเมืองเกียวโต มีทิวทรรศน์ภูเขาและป่าไม้สวยงามทั้ง 4 ฤดูกาล ป่าไผ่ แม่น ้า และสวน 
(อ้างอิงข้อมูลจากส านักการท่องเที่ยวโอซาก้า) 
 เมืองอุจิ จังหวัดเกียวโต ประเทศญี่ปุ่น อุจิเป็นเมืองเล็ก ๆ ตั้งอยู่ริมแม่น้ าอุจิที่ไหลมาจาก
ทะเลสาบบิวะ ซึ่งเป็นเมืองเล็ก ๆ ที่มสีถานที่หลายแห่งที่ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลกไม่ว่า
จะป็นวัด ศาลเจ้า เป็นต้น นอกจากนี้เมืองอุจิยังได้ชื่อว่าเป็นแหล่งผลิตชาเขียวที่มีชื่อเสียงโด่งดังไปท่ัว
ญี่ปุ่น (อ้างอิงข้อมูลจากองค์การส่งเสริมการท่องเที่ยวแห่งประเทศญี่ปุ่น) 
 เมืองอุจิเป็นเมืองที่เฟ่ืองฟูเรื่องศูนย์กลางของชาตั้งแต่ในอดีต โดยเฉพาะชาเขียวซึ่งโด่งดังมาก 
ที่เมืองอุจิชามีการท าของหวานและของคาวที่มีมัทฉะเป็นส่วนผสม เช่น ไอศกรีมชาเขียว เส้นโซบะชา
เขียว ข้าวแกงกะหรี่ชาเขียว เป็นต้น (อ้างอิงข้อมูลจาก Kyoto Tourism Federation) 
  2.1.4.2 จังหวัดชิซ ูโอกะ ประเทศญี่ปุ่น 
 ชิซ ูโอกะตั้งอยู่ทางด้านตะวันออกเฉียงใต้ของภูมิภาคกลางประเทศญี่ปุ่น และหันออกสู่
มหาสมุทรแปซิฟิก ด้วยความที่อยู่ระหว่างโตเกียวและโอซาก้า ซึ่งเป็นจุดกึ่งกลางของฟากตะวันออก
และตะวันตก ท าให้ชิซูโอกะมีความเจริญรุ่งเรืองทั้งทางด้านวัฒนธรรมและเศรษฐกิจมายาวนาน 
 ภูเขาไฟฟูจิซึ่งเป็นภูเขาท่ีสูงที่สุดในญี่ปุ่น ภูเขาอะชิทากะ และภูเขาโทกะสะ เป็นแนวเขาที่
ลากยาวไปจนถึงคาบสมุทรอิสึ เนื่องจากเป็นบริเวณเขตภูเขาไฟ ชิซูโอกะจึงอุดมไปด้วยแหล่งน้ าพุร้อน 
เช่น อะตะมิ อิโต ชูเซ็นจิ เป็นต้น อีกท้ังยังเป็นแหล่งท่องเที่ยวและพักผ่อนหย่อนใจที่ใหญ่ที่สุดแห่ง
หนึ่งของประเทศญี่ปุ่น นอกจากนี้ชิซูโอกะยังมีธรรมชาติที่โดดเด่น เช่น อ่าวสุรุกะ ทะเลเอ็นชู 
ทะเลสาบฮามานะโกะ แม่น้ าเท็งริวกาวะ แม่น้ าโออิกาวะ รวมถึงบริเวณท่ีราบซึ่งแผ่กว้างไปจนถึงปาก
แม่น้ า อีกท้ังยังมีสภาพอากาศที่อบอุ่นด้วย (อ้างอิงข้อมูลจากองค์การส่งเสริมการท่องเที่ยวแห่ง
ประเทศญี่ปุ่น) 
 2.1.5 ประเภทของชาเขียว (The 19th Ronin, 2555) 
 ในประเทศญี่ปุ่นมีแหล่งเพาะปลูกชาเขียวหลัก ๆ อยู่ที่ เมือง Uji จังหวัด Kyoto จังหวัด 
Shizuoka และ จังหวัด Kagoshima คุณภาพของชาก็จะขึ้นอยู่กับพ้ืนที่ที่ใช้เพาะปลูก สภาพ
ภูมิอากาศในแต่พ้ืนที่ และการดูแลเอาใจใส่กว่าจะเก็บเก่ียวชาเขียวได้ในแต่ละครั้งนั้น เกษตรกรต้อง
ดูแลเอาใจใส่เจ้าต้นชาเป็นอย่างมากในฤดูร้อนที่มีแมลงมากมายคอยรบกวนต้นชาอยู่หลายชนิดท าให้
เกษตรกรต้องท างานหนักท่ามกลางแดดท่ีร้อนอบอ้าว หากแมลงบุกมาก ชาจะเกิดความเสียหายและ
เกิดโรคได้ง่าย การฉีดพ่นยาก าจัดแมลงนั้นก็สามารถท าได้เหมือนกัน แต่ในประเทศญี่ปุ่นนั้น มีการ
ควบคุมการฉีดพ่นสารเคมีอย่างเข้มงวด สารเคมีที่ใช้นั้นต้องถูกต้องตามมาตราฐานที่ก าหนดไว้ซึ่งไม่ได้
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ช่วยให้แมลงหมดสิ้นไปทั้งหมด ส่วนการเก็บเกี่ยวชาเขียวนั้นมีอยู่สามวิธี ได้แก่ ใช้มือเด็ด ใช้กรรไกร
ตัด และใช้เครื่องจักร 
  2.1.5.1 ช่วงเวลาของการเก็บเกี่ยวชาเขียวในญี่ปุ่น 
 ช่วงเวลาของการเก็บเกี่ยวชาเขียวในญี่ปุ่นสามารถแบ่งออกเป็น 5 ประเภท ประเภทแรกคือ 
Shincha (新茶) หรือ Ichibancha (一番茶 ) คือ การเก็บเกี่ยวชาในครั้งแรกหรือชาใหม่ ประเภทที่
สอง Nibancha การเก็บเก่ียวชาในครั้งท่ีสอง ประเภทที่สาม Sanbancha การเก็บเกี่ยวชาในครั้งท่ี
สาม ประเภทที่สี่ Yonbancha การเก็บชาครั้งท่ีสี่ ซึ่งจะเก็บในบางพ้ืนที่ (เก็บชาครั้งที่สี่ที่ไหน) 
ประเภทที่ห้า Kocha (古茶) ชาทีเ่หลือจากปีก่อนๆ หมายถึง ชาเก่า 
  2.1.5.2 สายพันธุ์บางส่วนของชาญี่ปุ่น 
 สายพันธุ์ Gokoh green tea พันธุ์นี้มีรสและกลิ่นหอมมาก และยังมีรสชาติหวานอีกด้วย 
เหมาะส าหรับน าไปผลิตเป็นชาประเภทชา Gyokuro สีของชาเป็นสีเขียวอ่อนสดสวยงาม 
 สายพันธุ์ Samidori พันธุ์นี้มีรสและกลิ่นหอมมากเหมือนกัน และก็ยังมีรสชาติหวานอีกด้วย 
เหมาะที่จะน าไปผลิตเป็นชาประเภชา Gyokuro และชา Matcha สีของชาออกเขียวอมเหลือง
เล็กน้อย 
 สายพันธุ์ Asahi พันธุ์นี้มีรสชาติเป็นธรรมชาติมาก เหมาะส าหรับน าไปผลิตเป็นชาประเภทชา 
Matcha ผู้แข่งขันชงชามักจะเลือกสายพันธุ์นี้ไปแข่งขัน 
 สายพันธุ์ Yabukita พันธุ์นี้มีรสชาติและกลิ่นหอมที่เต็มไปด้วยความสดชื่น เป็นพันธุ์ที่มี
ประสิทธิภาพสูงแต่ดูแลยากพอตัว ส่วนใหญ่จะน าไปผลิตเป็นชาประเภท Sencha 
 สายพันธุ์ Asatsuyu พันธุ์นี้มีรสและกลิ่นเป็นธรรมชาติสูง เป็นที่รู้จักกันในชาประเภท 
Gyokuro โดยที่สีของน้ าชาเป็นสีเขียวเข้ม 
 สายพันธุ์ Sae midori เป็นสายพันธุ์ที่พัฒนามาจากพันธุ์ Yabukita และพันธุ์ Asatsuyu มี
กลิ่นหอมมาก ใช้เวลาเก็บเกี่ยวในระยะอันสั้น และในอนาคตอาจจะแพร่หลายไปในพ้ืนที่อ่ืน ๆ ซึ่ง
ตอนนี้จะมีมากท่ี Uji เกียวโต ส่วนใหญ่จะน าไปผลิตเป็นชาประเภท Fukamushicha 
 สายพันธุ์ Sayama kaori สายพันธุ์นี้มีต้นที่ทนทานและแข็งแรง ใบชาที่ได้จะมีรสชาติกลม
กล่อมและมีกลิ่นหอม เป็นสายพันธุ์ที่ดี ดูแลง่าย มีคุณค่าสูง 
 สายพันธุ์ Oku midori พันธุ์นี้มีรสชาติและกลิ่นหอมสดชื่นคล้ายกับพันธุ์ Yabukita ส่วนใหญ่
จะน าไปผลิตเป็นชาประเภท Gyokuro สีของน้ าชาเป็นสีเขียวขุ่น มีประสิทธิภาพใกล้เคียงกับพันธุ์ 
Gokoh 
  2.1.5.3 ประเภทของชาเขียว 
 ประเภทที่ 1 Gyokuro (玉露) เป็นชาที่มีคุณภาพสูงมีระดับที่สุด เพราะเป็นชา ichibancha 
ชาแรกของปี รสหวานก าลังดี ความฝาดน้อยมาก มีปริมาณเก็บเก่ียวเก็บค่อนข้างน้อย ราคาจึงแพง 
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เพราะฉะนั้นจะเน้นใช้ในงานที่พิธีการ ชาชนิดนี้จะถูกดูแลอย่างดีในร่มไม่โดนแดดถึงก่อนเก็บเกี่ยว
ประมาณสามอาทิตย์ หลังจากเก็บเกี่ยวจะถูกอบและนวดใบชา ลักษณะที่ดีของชาเกียวโระคุคือม้วน
ตัวเรียวสีเข้มอย่างสวยงาม 
 ประเภทที ่2 Tencha (碾茶) เป็นชาที่มีลักษณะไม่ม้วนตัวสวยงามเหมือนชาเกียวคุโระ จึง
ถูกแยกออกมาเพื่อน าไปอบและบดให้ละเอียดจนกลายเป็นชามัทฉะ 
 ประเภทที่ 3 Matcha (抹茶) เป็นชาที่ดีมีคุณภาพราคาแพงเหมือนกัน แต่ถูกผลิตออกมาใน
รูปแบบผงชาบดละเอียด มักจะน าไปใช้ในพิธีชงชาสไตล์ญี่ปุ่น ปลูกเหมือนกับชาเกียวโระคุ ชามัท
ฉะนั้นสามารแบ่งออกได้หลายเกรด เพื่อน าไปผสมกับอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือเพ่ิมสีสันและรสชาติ 
เช่น น าไปท าขนมโมจิ ขนมเค้ก ขนมญี่ปุ่น ขนมวากาชิ ไอศครีมชาเขียว น้ าปั่น และอาหารประเภท
เส้น 
 ประเภทที่ 4 Konacha (粉茶) ท ามาจากชิ้นส่วนเล็ก ๆ น้อยที่แยกมาจาก ชาเกียวคุโระ 
และ ชาเซนฉะ สามารถหาซื่อในตลาดทั่วไปในชื่อ Gyokuroko หรือ Gyokurokocha ราคาจะถูกกว่า
ชาชั้นดีทั้งสอง และมักถูกเสริฟในร้านขายซูชิ 
 ประเภทที่ 5 Sencha (煎茶) เป็นชาที่มีคุณภาพรองลงมาจากชาเกียวโระคุและมัทฉะ เป็น
ชาที่มีการผลิตมากที่สุดในประเทศญี่ปุ่น สามารถเก็บเก่ียวในช่วงแรกหรือช่วงที่สองก็ได้ ชาประเภทนี้
จะน ามาผลิตเป็นชาเขียวให้คนญี่ปุ่นใช้ดื่มในชีวิตประจ าวัน เป็นใบชาที่สามารถโดนแดดได้อย่างเต็มที่
จนถึงเวลาเก็บเกี่ยว จากนั้นจะน าใบชาไปอบไอน้ าอย่างเร็วไว เพื่อหยุดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของ
เอนไซม์ เพราะจะท าให้คงสภาพสีและกลิ่นของของชาเอาไว้ได้ 
 ประเภทที่ 6 Fukamushicha (深蒸し茶) เป็นชาชนิดเดียวกับชาเซนฉะ แต่จะผ่านวิธีการ
ผลิตแตกต่างกันเล็กน้อยตรงที่น าไปอบนานเป็นสองเท่าของชาเซนฉะ แต่เวลาต้มชาออกมาน้ าชาจะมี
สีเข้มหม่น ๆ กว่าชาเซนฉะ รสชาติเข้มข้นและหวานกว่า 
 ประเภทที่ 7 Kabusecha (かぶせ茶) เป็นชาประเภทเดียวกับชาเซนฉะ แต่ก่อนเก็บเกี่ยว
ประมาณ 20 วันจะถูกปกคลุมไปด้วยตาข่าย รสชาติจะอ่อนกว่าชาเซนฉะ 
 ประเภทที่ 8 Kawayanagi (川柳)  เป็นชาที่ท ามาจากใบอ่อนขนาดใหญ่ของชาคาบุเซะชะ
และชาเซนชะ รสชาติเบา ๆ 
 ประเภทที่ 9 Bancha (番茶) เป็นชาที่เก็บหลังจากชาเซนฉะ  สามารถเก็บเกี่ยวในช่วงที่สาม
หรือช่วงที่สี่ คุณภาพจะรองลงมาจากชาเซนฉะอีก เป็นใบชาที่เหลืออยู่ที่ยอดชาจะมีขนาดใหญ่กว่าที่
น าไปผลิตเป็นชาเซนฉะ หลังจากนั้นก็น ามานวดเล็กน้อย รสชาติจะอ่อน ๆ 
  
 



11 
 

 
 

 ประเภทที่ 10 Genmaicha (玄米茶) เรียกว่า ชาข้าวกล้องหรือชาข้าวโพดก็ได้ เพราะเวลา
คั่วข้าว เมล็ดข้าวจะพองโตเหมือนเมล็ดข้าวโพด เป็นชาที่น าข้าวกล้องคั่วมาผสมกับชาบันฉะ ใน
สมัยก่อนเป็นเครื่องดื่มของคนยากคนจนและพระ เพราะชามีราคาแพง แค่มีชาเขียวเสริมคุณค่าด้วย
ข้าวกล้องคั่วก็หอมอร่อยได้เหมือนกัน ชาประเภทนี้เป็นที่รู้จักกันว่า เป็นชาของผู้คนอย่างแท้จริง 
 ประเภทที่ 11 Aracha (荒茶) เป็นชาเขียวดิบที่ผลิตมาจากทั้งใบและส่วนก้านของชา 
จากนั้นจะน ามาอบและรีดให้แห้ง เป็นชาที่ให้รสชาติเข้มข้นมาก ส่วนใหญ่ชาชนิดนี้จะน าไปผสมกับชา
อ่ืน ๆ เพื่อเพ่ิมรสชาติเฉพาะตัวที่เข้มข้นขึ้น 
 ประเภทที่ 12 Tamaryokucha (玉绿茶) หรือรู้จักกันทั่วไปในชื่อ Guricha (ぐり茶) เป็นชา
ที่ลักษณะใบชาแห้งหยิก เป็นคลื่น ๆ เล็กน้อย มีรสฝาดน้อยมีกลิ่นหอมเบา ๆ เหมือนลูกเบอร์รี่ 
 ประเภทที่ 13 Kamairicha (釜炒り茶) เป็นชาที่ผลิตมาจาก จังหวัด Nagasaki เป็นส่วนใหญ่ 
ชาประเภทนี้จะน าไปคั่วในกะทะกลิ้งไปกลิ้งมา มีรสหวานหอม รสชาติอ่อนโยน 
 ประเภทที่ 14 Kukicha (茎茶) มีอีกชื่อหนึ่งว่า Boucha (棒茶) เป็นชาที่เป็นผลพลอยได้มา
จากล าต้นและก้านของชาเซนฉะหรือชามัทฉะ มีใบชาผสมน้อยมาก มีรสชาติหวาน สามารถน าไปผสม
กับน้ าผลไม้ส าหรับเด็ก ๆ ได้ด้วย 
 ประเภทที่ 15 Karigane (雁ヶ音) หรือ Shiraore (白折) เป็นชาที่เป็นผลพลอยได้มาจาก
ก้านของชาเกียวโระคุ  มีรสชาติหวาน สามารถน าไปผสมกับน้ าผลไม้ส าหรับเด็ก ๆ ได้ด้วยเช่นกัน 
 ประเภทที่ 16 Mecha (芽茶) เป็นชาที่เก็บเกี่ยวในฤดูใบไม้ผลิ โดยการน าเอาใบและก้านที่
แยกมาจาก ชาเกียวโระคุ และชาเซนฉะมาอบและรีดรวม ๆ กัน เป็นชาที่มักจะเสริฟที่ร้านซูชิเพ่ือล้าง
รสคาวที่เพดานปาก รสชาติเข้มข้นขมฝาดพอประมาณ 
 ประเภทที่ 17 Houjicha (ほうじ茶) เป็นชาในช่วงเก็บเกี่ยวครั้งสุดท้ายแล้ว ท ามาจากชาบัน
ฉะ เซนฉะ คุคิฉะ ผสม ๆ แล้วก็มีกิ่งชาผสมอยู่ด้วยจากนั้นน าไปค่ัวในไฟร้อน เพ่ือลดรสชาติที่ฝาดของ
ชา เป็นชาที่ให้ความรู้สึกอ่อนโยน ดื่มสบาย ๆ ในระหว่างหรือหลังมื้อเย็นของบ้าน สามารถทานก่อนที่
จะเข้านอนก็ได้ เป็นที่โปรดปรานของผู้สูงอายุและเด็กพอตัวเลยทีเดียว 
 ประเภทที่ 18 Funmatsucha (粉末茶) ชาเขียวชนิดผงส าเร็จรูป พกสะดวก ชงง่าย สไตล์
คนสมัยใหม่ 
 2.1.6 เอกสารที่เกี่ยวกับชาเขียวญี่ปุ่นและวัฒนธรรมการชงชา 
 สมาคมส่งเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุ่น) (2544) จัดท าหนังสือ “กระจกส่องญี่ปุ่น” เสนอ
เนื้อหาเก่ียวกับชะโด (Sadou) คือ พิธีการชงชาที่มีพ้ืนฐานในการเคารพชื่นชมความงามที่มีอยู่ใน
สรรพสิ่งทั้งมวลในวิถีชีวิตประจ าวันของมนุษย์ที่วุ่นวายสับสน รูปแบบการจัดพิธีชงชามีแบบที่
จัดเตรียมที่นั่งชั่วคราวไว้และประกอบพิธีในกลางแจ้ง ซึ่งพิธีชงชาจะต้องมีห้องพิธีชงชา องค์ประกอบ
ส าคัญของพิธีชงชาไม่ใช่เป็นเพียงการดื่มชา ปัจจัยส าคัญอยู่ที่การชื่นชมคุณค่าและความงามของสิ่ง
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ต่าง ๆ เช่น ถ้วยชาหรือเครื่องใช้ในการประกอบพิธีชงชา การจัดแต่งห้องพิธีชา สถานที่ท่ีใช้จัดที่โล่ง
แจ้ง สวน เป็นต้น และการสื่อประสานทางใจระหว่างเจ้าภาพกับแขก  
 Seno Tanaka (2516) จัดท าหนังสือ “The tea ceremony” เสนอเนื้อหาเกี่ยวกับ Cha-
no-yu หรือพิธีชงชาของญี่ปุ่น ว่าแนวโน้มปัจจุบันของ Cha-no-yu ส่งผลกระทบต่อผู้เข้าร่วมประชุม 
ซ่ึงดูเหมือนจะลืมถึงเจตนารมณ์ของพิธชีงชาท่ามกลางกระแสนยิมบรโิภคในปัจจบัุน ในชว่งเวลาความ
ชุลมุนวุ่นวายของยุค Muromachi ที่เป็นจุดเริ่มต้นของ Cha-no-yu ซึ่งท าหนา้ที่ทั้งเป็นอาหาร
ส าหรับจิตใจและจิตวิญญาณ ซึ่งในปัจจุบันควรจะยังคงเฟ่ืองฟูอยู่ 

2.1.7 เอกสารที่เกี่ยวกับสายพันธุ์ สารอาหารและสรรพคุณของชาเขียว 
 Sakurajima-cha.jp (2555) จัดท าเนื้อหาในเว็บไซต์ http://sakurajima-cha.jp/greentea 
“กว่าจะมาเป็นชาเขียวญี่ปุ่น” เสนอเนื้อหาเกี่ยวกับความเป็นมาของชาเขียว ประเภทของชาเขียวและ
วิธีการผลิตและสารอาหารและสรรพคุณของชาเขียวญี่ปุ่น 
  2.1.7.1 สายพันธุ์ชา 
 ชาเป็นพืชใบเลี้ยงคู่อยู่ในตระกูลคามิวเลีย (Camellia) ชามีสองสายพันธุ์ คือ ชาสายพันธุ์จีน 
(Camellia Sinensis var.sinensis) และชาอัสสัม (Camellia Sinensis var.assamica) ชาทั้งสอง
สายพันธุ์เพาะปลูกง่าย ชาสายพันธุ์จีนจะมีขนาดใบเล็กกว่าชาอัสสัม ปลายใบไม่แหลม ทนต่อสภาพ
อากาศท่ีหนาวเย็น ส่วนใหญ่ใช้ผลิตชาเขียว ชาญี่ปุ่นส่วนใหญ่เป็นชาสายพันธุ์จีน ส่วนชาอัสสัมนั้นใบ
จะมีขนาดใหญ่กว่าชาสายพันธุ์จีน ปลายใบจะแหลม ไม่ทนต่อสภาพอากาศท่ีหนาวเย็น ชาอัสสัมจะใช้
ผลิตชาฝรั่ง เมียงที่คนไทยภาคเหนือ และในประเทศพม่าเคี้ยวบริโภคนั้นก็คือ ใบชาอัสสัมที่น ามานึ่ง
แล้วหมัก รับประทานนั่นเอง 
  2.1.7.2 ประเภทและวิธีการผลิต 
 การหมักใบชาที่เก็บมาจากไร่ ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาลักษณะต่างกัน ชาอู่หลงผ่านกรรมวิธีหมัก
ใบชาระยะสั้น ๆ ในกระบวนการผลิต ส่วนชาฝรั่งเป็นชาที่ผ่านกรรมวิธีหมักหรือปล่อยให้เกิดการออก
ซิเดชั่นอย่างเต็มที่ในขบวนการผลิต แต่ส าหรับชาเขียวเป็นชาที่ไม่ผ่านการหมัก แต่รักษาสภาพใบ
เขียวไม่ให้เกิดการออกซิเดชั่นหรือเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล 
 หากแบ่งชาเขียวตามกรรมวิธีการผลิต สามารถแบ่งได้เป็นสองประเภท คือ การน าชาเขียวมา
คั่วบนหม้อ ให้ความชื้นในใบชาลดลง ซึ่งเป็นวิธีการผลิต “ชาเขียวแบบจีน” และการน าใบชามานึ่ง
หรืออบ แล้วนวดจนแห้ง เป็นการผลิต “ชาเขียวแบบญี่ปุ่น” 
  2.1.7.3 สารอาหารและสรรพคุณ 
 แคททีชิน ยับยั้งการเติบโตของเซลล์มะเร็งและยับยั้งการสร้างสารไนโตรซามิน ซึ่งก่อให้เกิด
มะเร็ง คาเฟอีน ช่วยกระตุ้นประสาท กระตุ้นสมองให้แจ่มใส หายง่วง ทีนีน ช่วยลดการท างานของ
คาแฟอีนให้อ่อนลง ท าให้เซลล์ประสาทสมองผ่อน วิตามินซี ช่วยฟื้นฟูร่างกาย ป้องกันไข้หวัด และท า
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ให้ผิวสวย ฟลูออรีน ช่วยท าให้ผิวฟันแข็งแรง ป้องกันฟันผุ เกลือแร่ ใบชามีเกลือแร่ พวกโปตัสเซียม 
แมกนีเซียม และเหล็กอยู่มาก ช่วยป้องกันอาการหน้ามืดเป็นลม และซับโพนิน ช่วยเสริมการท างาน
ของอินซูลิน ท าให้ร่างกายมีพลังป้องกันการเกิด thrombosis หรือการเกิดลิ่มเลือดในเส้นเลือดอัน
เป็นสาเหตุของเส้นเลือดอุดตัน 
 2.1.8 เอกสารเกี่ยวกับประโยชน์และปัจจัยที่มีผลต่อการปลูกชาเขียว 
 บทความในเว็บไซต์ http://technology-farmmer.blogspot.com/2015/02/blog-
post_20.htmlกล่าวว่า ชาเป็นพืชกึ่งร้อนสามารถขึ้นได้ดีในเขตอบอุ่น และมีฝนจึงท าให้แหล่งปลูกชา
กระจายอยู่ตั้งแต่ละติจูดที่ 45 องศาเหนือในรัสเซีย ถึง 50 องศาใต้ในทวีปแอฟริกา ปลูกได้ในพ้ืนที่ที่มี
ความสูงกว่าระดับน ้าทะเล 1,000-2,000 เมตร ผลผลิตชาสว่นใหญ่จะอยู่ในทวีปเอเชียโดยพื้นที่ท่ีมี
การปลูกชามากจะอยู่ระหว่างแนวเหนือใต้ ตั้งแต่ประเทศญี่ปุ่นถึงอินโดนีเซียและแนวตะวันออก-ตก 
จากประเทศอินเดียถึงญี่ปุ่น เนื่องจากพ้ืนที่เหล่านี้จะอยู่ในเขตมรสุมมีอากาศอบอุ่นและมีปริมาณน ้า
ฝนมากเหมาะกับต้นชาที่ก าลังเจริญเติบโตส าหรับประเทศไทย ในปี 2535 และ 2536 มีพ้ืนที่ปลูกชา 
34,104 และ 33,907 ไร่ มีผลผลิตใบชาสดรวม 45,340 และ 40,847 ตันตามล าดับ โดยจังหวัด
เชียงรายมีการปลูกและได้ผลผลิตมากท่ีสุด รองลงมาคือ จังหวัดล าปาง แพร่ และเชียงใหม่ จาก
ปริมาณการผลิตที่ได้ท าให้ประเทศไทยมีทั้งการน าเข้าและส่งออกชาซึ่งมีปริมาณและมูลค่า  
  2.1.8.1 ชาและองค์ประกอบทางเคมี 
 ชาเป็นไม้พุ่มอายุยืน ประกอบด้วยสารโพลีฟีนอล (Polyphenols) มากถึง 20-35% ซึ่งมีผล
ต่อรสฝาดและสีของน ้าชา ข้อมูลจากการหมัก (Decomposition) และการวิเคราะห์แสหงให้เห็นว่า
ชามีองค์ประกอบทางอินทรีย์ (Organic Matter) ไม่น้อยกว่า 450 ชนิด และยังพบสารอนินทรีย์ 
(Inorganic Mater) ไม่น้อยกว่า15 ชนิด 
  2.1.8.2 ประโยชน์ของชา 
 ชาเป็นเครื่องดื่มที่มีธาตุอาหารหลายชนิดเป็นองค์ประกอบที่ช่วยบ ารุงให้ร่างกายมีสุขภาพดี 
ซึ่งประโยชน์ของชา พอจะสรุปได้ดังนี้ช่วยกระตุ้นให้ระบบประสาทและร่างกายสามารถท างานได้
อย่างมีประสิทธิภาพ เนื่องจากชามีสารคาเฟอีนเป็นองค์ประกอบ ซึ่งคาเฟอีนนี้จะไปกระตุ้นระบบ
ประสาทส่วนกลางและระบบหมุนเวียนของโลหิต ช่วยให้กล้ามเนื้อผ่อนคลาย มีอิทธิพลต่อขบวนการ
เมตตาโบลิซึ่มของเซลล์ร่างกาย ช่วยขยายหลอดเลือด และป้องกันโรคใจตีบตัน นอกจากนี้ชายัง
สามารถรักษาอาการเจ็บหน้าอก และกล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือดหล่อเลี้ยง รักษาโรคหวัด โรคปวดหัว
โดยไม่มีผลข้างเคียง ชาช่วยแก้กระหายและช่วยในการย่อยอาหารในช่วงอากาศร้อน การดื่มชาจะช่วย
ให้มีความรู้สึกสดชื่นขึ้น เนื่องจากในชามีสารโพลีฟีนอล  (polyphenol) คาร์โบไฮเดรท และกรดอะมิ
โนเป็นองค์ประกอบ เมื่อสารเหล่านี้เกิดปฏิกิริยากับน ้าลาย จะช่วยกระจายความร้อนส่วนเกินใน
ร่างกาย พร้อมกับชะล้างสารพิษต่าง ๆ ออกไป ช่วยเร่งให้มีการขับถ่ายของเสียออกจากร่างกาย ท าให้
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ขบวนการเมตตาโบลิมซึ่มเกิดความสมดุล หรือในช่วงหลังตื่นนอน เรามักรู้สึกขมปาก และกระหายน ้า 
การดื่มชาถ้วยหนึ่งจะช่วยล้างปาก และกระตุ้นให้มีความอยากรับประทาน นอกจากนั้นชายังให้สาร
ไอโอดีน และฟลูออไรด์ที่เป็นสารป้องกันภาวะไทรอยด์ผิดปกติ (hyperthyroidism) ซึ่งฟลูออไรด์
เพียงพอกับความต้องการจะช่วยป้องกันฟันผุหรือหลังจากรับประทานอาหารแล้วดื่มชาแก่ ๆ สักถ้วย 
จะช่วยกระตุ้นการหลั่งน ้าย่อยในกระเพาะอาหารช่วยย่อยอาหารจ าพวกวิตามินกลุ่มต่าง ๆ เช่น 
Inositol, Folio acid, Pantothenic acid เป็นต้น นอกจากนี้ใบชายังมีสารประกอบอื่นอีก เช่น 
Methionine, Thenylcyoteine ซึ่งสารเหล่านี้จะช่วยส่งเสริมขบวนการเมตตาโบลิซึ่มเพ่ือย่อยไขม ัน 
ส่วนสารให้กลิ่น (aromatic) ที่เป็นองค์ประกอบในชาจะช่วยย่อยอาหารและระงับกลิ่งปากเพราะว่า
ไขมันสามารถละลายในสารให้กลิ่นเหล่านี้ ดังนั้น ชาจึงเป็นเครื่องดื่มของชนชาติที่นิยมบริโภคเนื้อสัตว์ 
และเนยเป็นอาหารหลักช่วยฆ่าเชื้อโรค ลดการอักเสบ ช่วยสมานแผล ช่วยในการขับถ่าย และชะล้าง
สารพิษในร่างกาย เนื่องจากในชามีสารโพลีฟีนอล สามารถฆ่าเชื้อแบคทีเรีย (colon bacillus) เช่น 
ไทฟอยด์ อหิวาตกโรค ฯลฯ โดยท าให้โปรตีนของเชื้อแบคทีเรียนั้นแข็งตัว (solidifying) จากหลักฐาน
โบราณของจีน พบว่าน ้าชาแก่ ๆ 1 ถ้วย ใช้รักษาโรคบิดได้อย่างดี ช่วยรักษาบาดแผลลดความเป็นพิษ
และอาการอักเสบ ดังนั้นบริษัทผลิตยาส าเร็จรูปจึงใช้ชาเป็นองค์ประกอบในการผลิตยาส าหรับรักษา
โรคบิดและหวัด สารโพลีฟีนอลในใบชาสามารถย่อย (decompose) อลูนิเนียม สังกะสี และสารอัล
คาลอยที่อยู่ในน ้าได้ ช่วยให้น ้าสะอาดขึ้น นอกจากนี้ชายังสามารถช่วยรักษาโรคพิษสุราเรื้องรัง และ
สารพิษในบุหรี่ น ้าชาแก่ 1 หรือ 2 ถ้วยช่วยละลายสิ่งที่ไม่จ าเป็นออกไปโดยสารคาเฟอีนและโพลีฟี
นอลจะท าปฏิกิริยาเป็นกลางกับอัลกอฮอล์ (neutralization) 
           ชาช่วยท าให้สุขภาพแข็งแรง โดยเฉพาะชาเขียวจะมีวิตามินซี วิตามินบีคอมเพล็คและกรด
เพนโทเทนิค รวมทั้งวิตามินพี ซึ่งสามารถดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้ง่าย โดยคาเทคชิน (catechine) ที่เป็น
องค์ประกอบใน polyphenol เช่น กรด pantothenic ช่วยท าให้ผิวหนังชุ่มชื้น วิตามินบี 1 สามารถ
ช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตของเมล็ดเลือด วิตามินบี 2 ช่วยลดการอักเสบ เช่น การอักเสบที่ผิวหนัง
และอาการของโรคปอดบวมเป็นต้น ชาฝรั่ง (black tea) มีวิตามินเคมาก การดื่มชาฝรั่งวันละ 5 ถ้วย 
จะท าให้ร่างกายได้รับวิตามินเค พอเพียงกับความต้องการของร่างกายช่วยให้ร่างกายแข็งแรง 
(fitness) ต่อต้านโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน นอกจากนี้คนญี่ปุ่นยังเชื่อว่า การดื่มชาเขียวจะช่วยลด
การเกิดโรคมะเร็งโดยเฉพาะมะเร็งในกระเพาะอาหาร รวมทั้งยังมีคุณสมบัติคล้ายยาเอแซดที (AZT) 
ที่ใช้ในการรักษาผู้ป่วยโรคเอดส์ซึ่งขณะนี้มีรายงานว่าแพทย์ญี่ปุ่นก าลังท าการแยกสารขมออกจากชา
เพ่ือน ามาใช้รักษาโรคพร้อมทั้งแพทย์ยังแนะน าด้วยว่า ถ้าดื่มชาวันละ 3 ถ้วยจะได้รับวิตามินอีเป็น
จ านวน 50% วิตามินเออีก 20% ของความต้องการของร่างกายในแต่ละวัน 
          สถาบันมะเร็งแห่งนครเซี่ยงไฮ้ ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน และสถาบันมะเร็งของ 
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สหรัฐอเมริกาได้ท าการวิจัยจากคนดื่มชา 900 คนในเซี่ยงไฮ้ และ 11,500 คน ในอเมริกาพบว่าคนที่
ดื่มชาเขียวเป็นประจ านาน ๆ โอกาสเป็นมะเร็งในกระเพาะอาหารจะน้อยลง โดยจะลดลงในเพศชาย 
20% ในเพศหญิง 50% เนื่องจากเพศหญิงไม่มีปัจจัยเสริมในการเป็นมะเร็ง เช่น การดื่มเหล้า หรือสูบ
บุหรี่ และการวิจัยยังพบอีกด้วยว่า ผลดีของชาเขียวจะลดลง ถ้าดื่มชาร้อนจัด 
 แหล่งก าเนิดชาตามธรรมชาติ มีจุดศูนย์กลางอยู่ทางตะวันออกเฉียงใต้ของจีนใกล้ต้นน ้าอิรวดี 
แล้วแพร่กระจายพันธุ์ไปตามพ้ืนที่ลักษณะคล้ายรูปพัดจากด้านทิศตะวันตก ระหว่างเทือกเขานากามา
นิปุริและลูไซ่ ตามแนวชายแดนของรัฐอัสสัม และสหภาพพม่าไปยังมณฑลซีเกียงของจีนทางด้านทิศ
ตะวันออกแล้วลงสู่ทิศใต้ตามเทือกเขาของสหภาพพม่า ตอนเหนือของไทยไปสิ้นสุดที่เวียดนาม โดยมี
อาณาเขตจากด้านทิศตะวันออกจรดทิศตะวันตกกว้างถึง 1,500 ไมล์ หรือ 2,400 กิโลเมตร ระหว่าง
เส้นลองจิจูด 95-120 องศาตะวันออก และจากทิศเหนือจรดทิศใต้ ยาว 1,200 ไมล์หรือ 1,920 
กิโลเมตร ระหว่างเส้นละติจูดที่ 29-11 องศาเหนือ 
  2.1.8.3. ปัจจัยที่ส าคัญในการปลูกชา 
 ชาเจริญเติบโตได้ดีในภูมิประเทศต่าง ๆ กัน กล่าวคือสามารถเจริญได้ไม่ว่าอากาศจะร้อนหรือ 
หนาว ยกเว้นในพื้นท่ีที่มีน ้าแข็ง ซึ่งได้แก่บริเวณเส้นรุ้งที่ 29 องศาเหนือ กับเส้นแวงที่ 98 องศา
ตะวันออก ปัจจัยที่ส าคัญ ได้แก่ ปัจจัยที่หนึ่งคือ ดิน ชาเจริญงอกงามในดินร่วนที่มีการระบายน ้าได้ดี 
หน้าดินมีอินทรีย์วัตถุสูง มีธาตุไนโตรเจนมาก และดินเป็นกรดเล็กน้อย มี PH 4.5-6.0 ความลาดชันไม่
ควรเกิน 45 องศา ปัจจัยที่สองคือ ความชื้นและปริมาณน ้าฝน ควรเป็นพื้นทีที่มีฝนตกสม ่าเสมอตลอด
ปี ปริมาณน ้าฝนอย่างต ่า ควรอยู่ในช่วง 40-50 นิ้ว/ปี หรือ 1,140-1,270 มิลลิเมตร/ปี เพราะถ้า
ขาดน ้าจะท าให้ต้นชาชะงักการเจริญเติบโต ไม่แตกยอด ท าให้ผลผลิตลดลง ปัจจัยที่สามคืออุณหภูมิ 
ชาสามารถเจริญได้ในอุณหภูมิที่แตกต่างกัน โดยชาจะเจริญเติบโตดีในช่วงอุณหภูมิระหว่าง 25-30 
องศาเซลเซียสและอุณหภูมิค่อนข้างคงท่ีตลอดปี ท าให้ชาสร้างยอดใหม่ได้อย่างต่อเนื่อง ปัจจัยที่สี่คือ
ความสูงจากระดับน ้าทะเล ชาที่ปลูกในพ้ืนที่สูงตั้งแต่ 1,000 เมตรขึ้นไป มีอากาศเย็นจะท าให้ผลผลิต
ใบชาที่ได้มีคุณภาพสูง ใบชามีกลิ่นและรสชาติดี แต่ปริมาณผลผลิตที่ได้จะต ่า ส่วนการปลูกชาในที่ต ่า 
อากาศค่อนข้างร้อน ชาจะให้ผลผลิตสูงแต่คุณภาพต ่ากว่าชาที่ปลูกในที่สูง 
  2.1.8.4. ปัจจัยที่ไม่เหมาะสมในการปลูกชา 
  ปัจจัยที่ไม่เหมาะสมในการปลูกชา ได้แก่ การทีด่ินชั้นล่างเป็นหินหรือลูกรัง ท าให้ชา
หยั่งรากลงไปหาอาหารได้ตื้น เป็นพื้นที่ท่ีไม่มีการระบายน ้า เป็นหนองบึง และเป็นทีม่ีน ้าขัง เป็นพื้นที่
ที่มีหินปูนและมี pH เกินกว่า 6 พ้ืนที่มีความลาดชันมาก ดินที่มีอินทรีย์วัตถุน้อยและไม่สามารถเก็บ
ความชุ่มชื้นได้ บริเวณท่ีมีลมแรงจนไม่สามารถท าที่บังลมได้ และเป็นแหล่งที่มีไส้เดือนฝอย 
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  2.1.8.5. การท าไม้บังร่ม 
 ชามีความต้องการร่วมเงาเหมือนกับโกโก้และกาแฟ การท าไม้บังร่มจะช่วยลดอุณหภูมิในช่วง 
กลางวันลง ลดปริมาณของแสงแดดท่ีส่องยังต้นชาโดยตรง ท าให้ใบชาสามารถสังเคราะห์แสงได้ดีข้ึน 
เพราะถ้าต้นชาได้รับแสงแดดจัดเต็มที่โดยตรงจะท าให้ใบมีขนาดเล็ก เหลือง หรือท าให้เกิดใบไหม้ ใบ
ชาไม่มีการปรุงอาหาร ต้นจะโทรมและตายในที่สุด การปลูกไม้บังร่ม ควรปลูกระหว่างแถวชา ซึ่งไม้บัง
ร่มชาที่นิยมปลูกมี 2 ชนิด คือ 
 ชนิดที่แรก ไม้บังร่มชั่วคราว เมื่อปลูกชาใหม่ ๆ ต้นชายังมีขนาดเล็กอยู่และในบริเวณนั้นไม่มี
ไม้บังร่มป่าธรรมชาติอยู่ และไม่ได้ปลูกไม้บังร่มถาวรไว้ก่อน การปลูกไม้บังร่มชั่วคราวจึงเป็นสิ่งจ าเป็น
มาก ๆ พืชที่ใช้เป็นไม้บังร่มชั่วคราว ได้แก่ ถั่วแระหรือมะแฮะ ปอเทือง กล้วย ฯลฯ การปลูกไม้บัง
ชั่วคราวควรปลูกระหว่างแถวต้นชา โดยปลูกในแนวขวางกับแสงแดด และควรปลูกก่อนปลูกชา
ประมาณ 6 เดือน ถึง 1 ปี 
 ชนิดที่สอง ไม้บังร่มถาวร อาจเป็นไม้บังร่มป่าตามธรรมชาติหรือจะปลูกในแปลงไว้ก่อนปลูก
ชาประมาณ 1 ปี คือปลูกให้ไม้บังร่มมีพุ่มใบพอที่จะเป็นร่มชาได้ หรือจะปลูกไม้บังร่มถาวรร่วมกับการ
ปลูกไม้บังร่มชั่วคราวก็ได้ เมื่อไม้บังร่มถาวรโตพอที่จะเป็นร่มชาได้ก็ค่อย ๆ ตัดไม้บังร่มชั่วคราวออก 
พืชที่ใช้เป็นไม้บังร่มถาวรได้แก่ แคฝรั่ง ทองหลาง กระถิน เหรียง สะตอ 
 ประโยชน์ของไม้บังร่ม ช่วยป้องกันการพังทะลายของดิน ลดปริมาณแสงแดดให้น้อยลง
ป้องกันความชื้นและอุณหภูมิในดิน ป้องกันแรงปะทะของน ้าฝนที่ชะล้างดิน ส าหรับพืชตระกูลถั่วที่ใช้
เป็นไม้บังร่มจะช่วยเพิ่มประมาณธาตุไนโตรเจนในดินและเมื่อไม้บังร่มทึบเกินไปควรตัดกิ่งทิ้งบ้าง
เพ่ือให้ต้นชาได้รับแสงสว่าง 
  2.1.8.6 การเก็บเกี่ยวชา 
 การเก็บเกี่ยวชาเป็นสิ่งที่ส าคัญมาก เพราะการผลิตชาให้ได้คุณภาพดีนั้นต้องเริ่มจากใบชาสด
ที่มีคุณภาพ ใบชาสดที่มีคุณภาพดีที่สุดคือ ใบชาที่เก็บจากยอดชาที่ประกอบด้วย 1 ยอด กับ 2 ใบ 
การเก็บชาจะเริ่มตั้งแต่เดือนมีนาคมจนถึงเดือนพฤศจิกายน โดยเฉลี่ยจะเก็บยอดชา 10 วนัต่อครั้ง 
ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวยอดชาจะอยู่ประมาณ 05.00-14.00 น. การเก็บยอดชาจะต้องไม่
อัดแน่นในตะกร้า หรือกระสอบเพราะจะท าให้ยอดชาช ้าและคุณภาพใบชาเสียได้ เนื่องจากความร้อน
ที่เกิดขึ้นจากการหายใจของใบชา หลังจากเก็บเกี่ยวแล้วควรรีบน าส่งโรงงานผลิตภายใน 3-4 ชั่วโมง 
เพ่ือจะได้สามารถผลิตชาคุณภาพดี 
  2.1.8.7 สภาพแวดล้อม (Tea Growing Environment) 
 สภาพแวดล้อมที่มีผลต่อคุณภาพและการให้ผลผลิตของชาที่ส าคัญ ได้แก่ สภาพภูมิอากาศ 
น้ าและดิน ในแหล่งปลูกท่ีมีระดับความสูงเกิน 1,000 เมตรขึ้นไปซึ่งสามารถให้น้ าได้สภาพเช่นนี้จะท า
ให้อุณหภูมิต่ า สารเทนนินและคาเฟอีนในใบจะลดปริมาณลงขณะที่กรดอะมิโนและไนโตเจนมีปริมาณ
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เพ่ิมข้ึนท าให้ความหนาของใบและจ านวนเซลของใบจะเพ่ิมขึ้นจึงท าให้คุณภาพของชามีคุณภาพท่ี
ดีกว่าทั้งในด้านรสชาติ (test) และกลิ่นหอม (aroma) ส่วนสภาพของดินพบว่า ชาชอบดินร่วมที่มีการ
ระบายน้ าได้ดี หน้าดินมีอินทรียวัตถุสูง มีธาตุไนโตรเจนมาก ดินเป็นกรดเล็กน้อย คือมี ph 4.5-5.4 
และมีความลาดชันไม่เกิน 45 องศา โดยทั่วไปพ้ืนที่ที่เหมาะสมส าหรับการปลูกชาเพื่อการผลิตชา
คุณภาพ ควรมีความสูงตั้งแต่ 1,000 เมตร จากระดับน้ าทะเลขึ้นไป จากการที่มีสภาพอากาศท่ีหนาว
เย็นมีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อภาวะปัจจัยของสะสมสารอาหารภายในใบชาที่ท าให้ชามีคุณภาพดีกว่า
การปลูกบนที่ราบทั่ว ๆ ไป มีองค์ประกอบที่ส าคัญ ได้แก่ อย่างแรกคือ อุณหภูมิ ที่เหมาะแก่การ
เจริญเติบโตระหว่าง 25-30 องศาเซลเซียสที่คงท่ีตลอดปีคุณภาพของใบชาโดยเฉพาะด้านกลิ่นและ
รสชาติ (Flavour) จะข้ึนอยู่กับอุณหภูมิ ฉะนั้นจึงมีความเกี่ยวข้องกับสภาพพ้ืนที่ปลูกอย่างหลีกเหลี่ยง
ไม่ได้ ทั้งนี้พ้ืนที่ที่มีความสูงมากจะมีอากาศหนาวเย็นและอุณหภูมิคงที่เกือบตลอดทั้งปี จะส่งผลให้
ผลผลิตใบชาสดมีคุณภาพแต่จะให้ผลผลิตต่ า ซึ่งตรงข้ามกับพื้นท่ีต่ า อุณหภูมิสูง จะให้ผลผลิตสูงแต่
คุณภาพต่ า องค์ประกอบที่สองคือ ความชื้น การปลูกชาบนพ้ืนที่สูง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในพ้ืนที่ที่ยังมี
การอนุรักษ์ป่าและสภาพแวดล้อมท่ีดี มีสภาพป่าที่มีความอุดมสมบูรณ์จะมีความชื้นสูงในอากาศสูง 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงฤดูแล้ง ทั้งนี้ต้องมีการจัดการภายในแปลงปลูกที่ดีโดยมีการคลุมดิน 
(Mulching) ด้วยเศษหญ้า เศษฟางและใบไม้แห้ง เพื่อช่วยรักษาความชื้นบริเวณโคนต้นอย่างสม่ าสมอ  
องค์ประกอบที่สามคือ ปริมาณน้ าฝน การปลูกชาในภาคเหนือของประเทศไทย ซึ่งโดยทั่วไปมีปริมาณ
น้ าฝนต่อปีมีปริมาณน้อย ปริมาณน้ าฝนที่เหมาะสมที่เหมาะส าหรับปลูกชาบนพื้นที่สูง ควรมีไม่น้อย
กว่า 1,800 มิลลิเมตรต่อปี กระจายอย่างสม่ าเสมอ แต่ทั้งนี้หากต้องการเก็บผลผลิตให้มีระยะยาวขึ้น
และมีคุณภาพที่ดีก็ควรมีการจัดท าระบบน้ าชลประทาน เพื่อส ารองไว้ใช้ในช่วงฤดูแล้งด้วย องค์ประ 
กอบทีส่ี่ แสงแดดหรืออุตราไวโอเลตเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่มีผลต่อคุณภาพด้านกลิ่นและรสธรรมชาติของ
ใบชาที่ปลูกบนพ้ืนที่สูง ซึ่งในช่วงฤดูฝนและฤดูหนาว ดังนั้นมีช่วงการได้รับแสงน้อย การวางแผนการ
ปลูกจึงควรค านึงถึงทิศทางของแสงแดดด้วย องค์ประกอบที่ห้าคือ ดิน สภาพเนื้อดินบนที่สูงจะมีแดง
เป็นส่วนใหญ่ ซึ่งเกิดจากการซะล้างและบางพ้ืนที่เกิดจากการสลายตัวของภูเขาหินปูน ทั้งนี้ดินที่
เหมาะสมส าหรับการปลูกชามีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ระหว่าง 4.5-5.5 ซึ่งมีสภาพเป็นกรดเล็กน้อย 
(องค์ความรู้เพ่ือการพัฒนาพ้ืนที่สูงอย่างยั่งยืน, 2559) 
 2.1.9 ไร่ชาที่ซากูระจิม่า ประเทศญี่ปุ่น (Sakurajima-cha.jp, 2555) 
 ไร่ชาที่ซากูระจิม่าเลือกสรร เป็นไร่ที่ให้ผลผลิตคุณภาพสูงเป็นที่ยอมรับในระดับประเทศ และ
ได้รับมาตรฐาน ISO9001 ISO22000 HACCP และคัดเลือกสินค้าที่ปลอดสารเคมีหรือออร์แกนิคชา
ของญี่ปุ่น Organic JAS (JAS, Japanese Agriculture Standard) 
 “บิโรเอ็น” (美老園) เป็นโรงงานผู้ผลิตชารายใหญ่ที่รับซื้อชาจากเกษตรกรรายเล็ก เปิด
กิจการผลิตชามากว่า 120 ปี ผลิตชาที่มีคุณภาพสูง มีร้านจ าหน่ายชาร้านใหญ่อยู่ใจกลางเมืองคาโก
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ชิม่า และมีสาขาทั้งหมด 10 สาขา จ าหน่ายคาโกชิมาชาในห้างชื่อดังของญี่ปุ่น ได้รับมาตรฐานความ
ปลอดภัยของอาหาร ISO22000 
 “ไร่ชาโอริตะ” (おりた園) ผลิตชามากว่าสี่สิบปี ใช้ปุ๋ยคอกหรือมูลสัตว์ในการผลิตชาของไร่ชา
โอริตะได้รับรางวัลผลิตภัณฑ์ยอดเยี่ยมจากกระทรวงเกษตรและการประมงของญี่ปุ่น ต่อเนื่องกันถึง
สามปีซ้อน (ปีค.ศ.1996-1999) ได้รับการรับรองการปลอดสารเคมีตามมาตรฐานการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและการประมงของญี่ปุ่น (JAS, Japanese Agriculture Standard) มีพ้ืนที่ผลิตชา 
125 ไร่ เป็นที่ยอมรับเชื่อถือทั้งในประเทศ และส่งออกจ าหน่ายยังอเมริกา ไต้หวัน ฮ่องกง ฝรั่งเศส 
และสิงคโปร์ นอกจากนี้ยังเป็นที่ปรึกษาในการผลิตน้ าชาส าเร็จรูปให้แก่บริษัทเครื่องดื่มชาส าเร็จรูป
รายใหญ่ในประเทศญี่ปุ่น 
 “ไร่ชาเฮนตะ” (ヘンタ製茶) เป็นไร่ชาที่ผลิตมาตั้งแต่ ค.ศ.1982 สืบต่อจากบิดา ผลิตชาบน
พ้ืนที่ 112.5 ไร่ เน้นการผลิตชาคุณภาพด้วยการใช้ปุ๋ยหมักอินทรีย์ พ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นเนินเขา ชา
ที่ผลิตได้เป็นที่นิยมอย่างมาก เพราะชาที่ปลูกบนเขาจะมีรสชาติเข้ม กลิ่นหอม และมีสีเขียวสวย ไร่
ชาเฮนตะได้รับรางวัลผู้บริหารการเกษตรยอดเยี่ยมในปีค.ศ.2012 และได้รางวัลผลิตภัณฑ์ใหม่ยอด
เยี่ยมสองปีซ้อนปีค.ศ.2011-2012 
 “ไร่ชาคูมะดะ” (熊田製茶) ผลิตชามากว่า 50 ปี สืบทอดจากบิดา เป็นไร่ชาขนาดเล็ก 
เริ่มแรกผลิตชาโดยใช้สารเคมี แต่เมื่อแต่งงานภรรยามีอาการแพ้ต่อสารเคมีที่ใช้ในไร่ชา จึงเริ่มหันมา
ผลิตชาโดยไม่ใช้สารเคมีหรือออร์แกนิคชาตั้งแต่ปีค.ศ.1985 ปัจจุบันผลิตแต่ชาที่ไม่ใช้สารเคมีเพียง
อย่างเดียวบนพื้นที่ 37.5 ไร่ และจะเพ่ิมพ้ืนที่การผลิตเป็น 45 ไร่ในอนาคต ชาของไร่ชาคูมะดะได้รับ
การรับรองการปลอดสารเคมีตามมาตรฐานการเกษตร กระทรวงเกษตรและการประมงของญี่ปุ่น 
(JAS, Japanese Agriculture Standard) 
 ชาเขียวที่ผลิตแล้วได้รับการรับรองการปลอดสารเคมีตามมาตรฐานการเกษตร จาก
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและการประมงของญี่ปุ่นแล้ว จะมีเครื่องหมาย JAS ติดอยู่บนซอง
ผลิตภัณฑ์นั้น โดยออร์แกนิคชาที่ได้รับการรับรองนั้นต้องผ่านการตรวจสอบตามข้อก าหนดหรือ
หลักเกณฑ์ส าคัญ คือ ภายในระยะเวลาไม่ต่ ากว่า 3 ปี จะต้องไม่มีการใช้สารเคมี เช่น ปุ๋ยเคมี ยาฆ่า
แมลง หรือสารเคมีต่าง ๆ ในพ้ืนที่เพาะปลูกชานั้น ในขั้นตอนการผลิตชา การบรรจุ การขนส่ง หรือ
จ าหน่ายออร์แกนิคชา ต้องแยกไม่ท าปนหรือท าร่วมกับชาประเภทอ่ืนที่ไม่ใช่ออร์แกนิคชา ต้องผลิตใน
พ้ืนที่ทีห่่างจากไร่ชาอ่ืนที่ใช้สารเคมีตามระยะห่างหรือตามข้อก าหนดที่กระทรวงเกษตรและการ
ประมงก าหนดไว้ 
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  2.1.10 ตัวอย่างแหล่งปลูกชาเขียวญี่ปุ่นในประเทศไทยที่สิงห์ปาร์ค ไร่บุญรอด 
จังหวัดเชียงราย 
 ตอนเริ่มต้นปลูกชาที่ จังหวัด Shizuoka และจังหวัด Kagoshima คุณภาพชาขึ้นอยู่กับพ้ืนที่
ที่ใช้เพาะปลูกชาวญี่ปุ่นปรับปรุงทั้งกรรมวิธีปลูกท่ีญี่ปุ่นมีอากาศหนาวการปลูกไร่ชาให้ผลผลิตช้า การ
ดูแลรักษาชาเขียวที่ญี่ปุ่นให้ผลผลิตต่ าเพียง 2 ครั้งต่อปี การเลือกตั้งโรงงานที่ไร่บุญรอด ประเทศไทย 
มีต้นชาและความหนาของใบชาคล้ายกับที่ Shizuoka สามารถเก็บผลผลิตได้ทุก 45 วันโดยตัดยอด
และเข้าสู่กระบวนการผลิตชาญี่ปุ่นส่งตรงสู่โรงงาน ตั้งแต่เริ่มต้นจนแล้วเสร็จใช้เวลาเพียง 5 ชั่วโมง 
โดยทุกขั้นตอนในการผลิต ควบคุมดูแลเหมือนที่ญี่ปุ่น 100%  ดังนั้นตัดสินใจเลือกคุณภาพชาจากไร่
บุญรอดเป็นแหล่งผลิตชาคุณภาพญี่ปุ่น  
 บริษัท มารุเซ็น ฟู๊ด (ประเทศไทย) จ ากัด เป็นบริษัทร่วมทุนระหว่างบุญรอด ฟาร์ม กับ มารุ
เซ็น ที (เจแปน) เพ่ือผลิตชาเขียวญี่ปุ่นเกรดพรีเมี่ยมเพาะปลูกที่สิงห์ ปาร์ค ในวันที่ มารุเซ็น พบไร่ชา
คุณภาพที่ไร่บุญรอด จึงท าให้เกิดปรากฏการณ์ใหม่ ด้วยการน าเข้าเทคโนโลยีจากญี่ปุ่น ผลิตชาเขียว
คุณภาพดี ซึ่งทั้งสองบริษัทจะส่งออกและจัดจ าหน่ายชาที่เพาะปลูกจากสิงห์ปาร์ค ไปยังตลาดโลก ที่
ส าคัญที่สุดการเลือกตั้งโรงงานที่จังหวัดเชียงราย อีกหนึ่งความยิ่งใหญ่ท่ีจะท าให้โลกรู้ว่าประเทศไทย
เป็นแหล่งผลิตชาชั้นดีที่สุดของโลก  (Shanya, 2558) 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 นงนุช อางนานนท์ (2556) ได้ศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการปลูกและวัฒนธรรมการ
บริโภคชาเขียวของคนญี่ปุ่น โดยศึกษาเกี่ยวกับความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการปลูกชาเขียว ปัจจัยทาง
ภูมิศาสตร์ที่มีอิทธิพลต่อการปลูกชาเขียว วิวัฒนาการการปลูกชาเขียวในญี่ปุ่น การกระจายของแหล่ง
ปลูกชาเขียวในญี่ปุ่น วัฒนธรรมการบริโภคชาเขียวของญี่ปุ่นและแนวโน้มการปลูกชาเขียวในญี่ปุ่นใน
อนาคต  
 ภัทณี จรูญเรือง (2557) ได้ศึกษาเกี่ยวกับการกระจายตัวของทรัพยากรท่องเที่ยว 
รายการน าเที่ยวจากบริษัทจัดการน าเที่ยว และแนวโน้มการพัฒนาการท่องเที่ยว นอกจากนี้ยัง
กล่าวถึงเสน่ห์แห่งอารยธรรมที่เก่าแก่และมีการผสมผสานความเป็นสมัยใหม่แบบโมเดิร์นได้อย่างลง
ตัว ด้วยเหตุนี้จังหวัดเกียวโตจงึเป็นอีกหนึ่งจังหวัดที่มีการท่องเที่ยวในแหล่งวัฒนธรรมมากท่ีสุด 
 ธีรพงษ์ เทพกรณ์ (2555) เขียนบทความเรื่อง “ชา: กระบวนการผลิต และองค์ประกอบทาง
เคมีจากการหมัก” ได้กล่าวไว้ว่า “ยอดใบชาสดเมื่อผ่านกระบวนการผลิตที่แตกต่างกันท าให้ได้ชา
ต่างกัน 3 ประเภท คือ ชาเชียว ชาอู่หลง และชาด า ชาเขียวเป็นชาที่ไม่ผ่านการหมัก ชาอู่หลงเป็นชา
ที่หมักเพียงบางส่วน และชาด าเป็นชาที่หมักอย่างสมบูรณ์ ในระหว่างการหมักโมโนเมอริกคาเทชิน ซ่ึง
เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในใบชาจะเปลี่ยนไปเป็นไดเมอริกคาเทชินได้หลายชนิด ได้แก่ ทีเอฟลาวิน ที
เอซิเนนซิน ทีเอซิทริน และทีเอแนพโทควิโนน จากนั้นจะเกิดการรวมเป็นโพลิเมอริกคาเทชินที่เรียกว่า 
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ทีอะรูบิจิน องค์ประกอบทางเคมีที่เกิดข้ึนในระหว่างข้ันตอนการหมักชาส่งผลต่อสีและรสชาติของชา 
ท าให้ชาที่ผ่านการหมักมีสีและรสชาติที่ต่างไปจากชาที่ไม่ผ่านการหมัก” โดยมีผลสรุปดังนี้ “ปฏิกิริยา
ทางชีวเคมีในระหว่างการหมักชาเป็นกระบวนการส าคัญที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณ
ของสารประกอบโพลิฟีนอลในผลิตภัณฑ์ชาแต่ละประเภท โดยสารที่เกิดขึ้นนี้ท าให้ชาที่ไม่ผ่าน
กระบวนการหมัก (ชาเขียว) ชาที่หมักบางส่วน (ชาอู่หลง) และชาที่หมักอย่างสมบูรณ์ (ชาด า) มีสีและ
รสชาติที่แตกต่างกันไปตามชนิดและปริมาณของสารประกอบที่เกิดข้ึนในกระบวนการหมัก” 
 ธิดารัตน์ จันทร์ดอน (2561) เขียนบทความเรื่อง “ประโยชน์ของชาเขียว” กล่าวว่า “ส าหรับ
ผู้ที่ชื่นชอบการดื่มชาเขียว ก็จะได้ผ่อนคลายจากรสชาติและกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากชาเขียว ซึ่งเป็น
วัฒนธรรมการดื่มชาที่ได้รับความนิยมมายาวนานจนถึงปัจจุบันโดยเฉพาะในประเทศญี่ปุ่น แต่มีข้อ
ควรระวังในการดื่มชาเขียว คือ ชามีผลต่อการดูดซึมธาตุเหล็ก ควรระมัดระวังในผู้ที่มีภาวะธาตุเหล็ก
ต่ า ผู้ที่มีภาวะซีด ผู้ป่วยธาลัสซีเมีย และผู้หญิงตั้งครรภ์ที่รับประทานยาเสริมธาตุเหล็ก เป็นต้น และมี
รายงานว่าชาเขียวมีผลต้านการออกฤทธิ์ของยาวาร์ฟาริน เนื่องจากในชาเขียวมีองค์ประกอบของ
วิตามินเค ส าหรับอาการข้างเคียง การดื่มชาเขียวอาจมีผลกระตุ้นระบบประสาท รบกวนระบบ
ทางเดินอาหาร และมีรายงานระบุว่าชาเขียวท าให้เกิดความเป็นพิษต่อตับ จึงไม่ควรดื่มชาเขียวใน
ปริมาณที่สูงมากจนเกินไป” 
 ดาเรศ บรรเทิงจิตร (2547) เขียนบทความแนะน าข้อมูลความรู้เกี่ยวกับชาเขียวโดยมีเนื้อหา 
ทีเ่ริ่มจากข้อมูลทางด้านพฤกษศาสตร์ประเภทชา โดยแบ่งตามกรรมวิธีการผลิตอย่างกว้าง ๆ ออกเป็น 
3 ประเภท ได้แก่ ชาด า เป็นชาที่ผ่านกระบวนการหมักแบบเต็มรูปแบบ ท าให้ใบชาปลี่ยนเป็นสีด า น้ า
ชามีสีเข้มและมีกลิ่นรสเข้มข้น ชาเขียว เป็นชาที่ไม่ผ่านขั้นตอนการหมัก ท าให้ใบชายังคงมีสีเขียว น้ า
ชาจากชาเขียวจะมีสีเขียวอ่อน กลิ่นหอมอ่อน ๆ รสชาตินุ่มนวล และชาอู่หลง เป็นชาที่ผลิตโดย
ประกอบด้วยขั้นตอนการผลิตเหมือนชาด า แต่ผ่านกระบวนการหมักเพียงบางส่วน นอกจากนี้ผู้เขียน
ยังกล่าวถึงกรรมวิธีการผลิตชาเขียว หลักเกณฑ์พิจารณาคุณภาพของชาเขียว “ชาเขียวที่มีคุณภาพดี
นั้น ลักษณะชาจะต้องสะอาด และมียอดอ่อนและใบอยู่ในชิ้นส่วนเดียวกัน คุณภาพของชาขึ้นอยู่กับ
จ านวนใบที่ติดอยู่กับยอดอ่อน โดยจ านวนใบยิ่งน้อยยิ่งดีใบชาที่ไม่สมบูรณ์หรือแตกหัก เป็นใบชาที่มี
คุณภาพต่ ากว่าใบชาที่มีลักษณะใบสมบูรณ์ สีของใบชาจะต้องสดใส ไม่หมอง เมื่อชงน้ าชาจะได้น้ าชา
มีสีเขียวอมเหลืองสีสดใส ไม่ขุ่น” อีกทั้งผู้เขียนได้กล่าวถึงสารเคมีในชาเขียวส่งผลต่อสุขภาพและ 
ประโยชน์ของชาเขียวที่ได้รับ “การดื่มชาเขียวมีผลข้างเคียงบางประการ เช่น หากดื่มชาเขียวมาก
เกินไปสารกาเฟอินอาจมีผลท าให้เกิดอาการใจสั่น นอนไม่หลับ ชาเขียวมีผลยับยั้งการดูดซึมธาตุเหล็ก 
ดังนั้นผู้ที่มีแนวโน้มเป็นโรคโลหิตจางง่ายจึงไม่ควรดื่มชาเขียวมากเกินไป นอกจากนั้นการดื่มชาที่ชงทิ้ง
ไว้นาน ๆ หรือเข้มข้นเกินไปปริมาณสารแทนนินในชา จะท าให้ท้องผูกหรือท้องอืดได้ จากการ
ศึกษาวิจัยที่ได้ค้นพบคุณประโยชน์ต่าง ๆ ของชาเขียว ท าให้มีการส่งเสริมและพัฒนาการท าสวนชา
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และโรงงานผลิตชาในหลาย ๆ ประเทศ มีการทดลองน าชาสายพันธุ์ใหม่ ๆ คุณภาพดีมาปลูก ใช้
เทคโนโลยีใหม่ ๆ ในการผลิตชาเขียวในเวียดนามมีการผลิตชาเขียวญี่ปุ่น โดยใช้เทคโนโลยีของญี่ปุ่น 
ส่วนในออสเตรเลียได้มีความพยายามพัฒนาเทคโนโลยีต่าง ๆ ของตนเอง เพื่อผลิตชาเขียวญี่ปุ่นแทน
การซื้อเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตจากญี่ปุ่นซึ่งราคาแพงมาก นอกจากนั้นในปัจจุบันยังได้มีการน าชา
เขียวไปใช้ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ มากมาย”  
 อัครวิทย์ กาญจนโอภาษ (2560) เขียนบทความเกี่ยวกับชา ซึ่งน าเสนอข้อมูลหลากหลาย 
อาทิเช่น การขับเคลื่อนอุตสาหกรรมชาในประเทศไทย การเลือกซื้อชาและวิธีการเก็บรักษาชา 
กล่าวว่า “วิธีเรียนรู้การเลือกซื้อชามาชงดื่มเอง ผู้ดื่มต้องสอบถามโดยตรงจากผู้รู้หรือผู้ขายชา ซึ่งคน
เหล่านั้นจะให้ค าแนะน าได้เป็นอย่างดี ร้านชาที่ดีมักจะมีชาให้เลือกเกือบทุกชนิด มีความรู้ที่ลึกซึ้งและ
สามารถแนะน าชาตามท่ีท่านต้องการได้ นอกจากนี้แล้วผู้ขายอาจจะชงชาประเภทต ่าง ๆ ให้ท่าน
ทดลองดื่มเพ่ือที่จะได้ตัดสินใจซื้อชาตามรสชาติที่ท่านชื่นชอบ” อีกท้ังยังกล่าวถึงเทคนิคในการ 
ชิมชาว่า “หนึ่งเมื่อได้รับถ้วยชามาแล้ว ให้สังเกตดมกลิ่นหอมท่ีถ้วยชา สองเมื่อดื่มแล้วให้กลั้วน้ าไว้ใน
ปากก่อนเพื่อให้รับรู้รสชาติให้ลิ้นสัมผัสรสชาติของน้ าชาไม่ควรดื่มครั้งเดียวจนหมด ควรดื่มชา
ประมาณ 2-3 ครั้ง สามคนขายชาจะให้ชิมชาหลายชนิดสิ่งที่ตามมาจะเกิดอาการเมาชา เมื่อชิมชามาก 
หลากหลายชนิดประสาทการรับรู้ของกลิ่นและรสชาติก็เกิดอาการมึนจึงไมส่ามารถแยกแยะได้ว ่าอะไร 
ผ่านเข้าไปในปากก็จะมีรสชาติและกลิ่นเหมือนกันหมดแยกไม่ออก ดังนั้นการชิมชาแต่ละครั้งไม่ควร
ชิมเกิน 3 ชนิด (โดยปกติเซียนชา เวลาชิมชาจะจิบ ดม แล้วบ้วนทิ้ง) สี่เมื่อทราบแล้วว่าชาชนิดไหนถูก
ปากก็ซื้อชนิดนั้นไป อย ่ามองที่ราคาถูกหรือว ่าแพง ให้ดูที่ความชอบการซื้อชาไม่ควรซื้อปริมาณมาก 
ควรซื้อให้พอชงดื่มได้ประมาณ 1-3 เดือน” และผู้เขียนยังแนะน าวิธีการเก็บรักษาชาไว้ว่า “ใบชานั้น
จะต้องเก็บรักษาเป็นอย่างดี เพ่ือจะได้คงไว้ซึ่งกลิ่น สีและรสชาติ สิ่งส าคัญท่ีมีผลกระทบต่อคุณภาพใบ
ชา คือ ความชื้น อุณหภูมิ และกลิ่น ชาส่วนใหญ่จะถูกบรรจุมาในบรรจุภัณฑ์ที่อากาศเข้าถึงไม่ได้
หลากหลายรูปแบบ เช่น ห่อพลาสติกหรือกระป๋องดีบุก ภาชนะท่ีจะใช้บรรจุใบชาจะต้องแห้งสะอาด 
ปราศจากกลิ่น และอากาศไม่สามารถเข้าถึงได้” นอกจากนี้ยังน าเสนอ เกี่ยวกับ Health Tea ใน
หัวข้อ “ชาเขียวผงมัทฉะมีดีกว่าที่คิด” คุณประโยชน์ของมัทฉะ “ผงชาเขียวมัทฉะ คือ ผงชาเขียว
ญี่ปุ่น มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Camellia sinensis เพียงแต่ว่า มัทฉะ เป็นผงบดละเอียดของชาเขียว
ญี่ปุ่น ที่ได้รับการดูแลเป็นพิเศษ คือ อยู่ในที่ร่ม ได้รับการเก็บเกี่ยว และผึ่งเย็นอย่างดี ท าให้มีรสชาติ
หวานหอมอร่อย ชาเขียวญี่ปุ่นที่ผลิตจากใบชาเขียวอ่อน ๆ ชาสด ๆ โดยการน าใบชาที่เก็บใหม่ ๆ มา
อบให้แห้งกลายเป็นชาเขียวชนิดใบที่เรียกว่า “เทนชะ” จากนั้นน าเทนชะมาบดเป็นผงที่ละเอียดมาก 
ๆ กรรมวิธีการผลิตของชาชนิดนี้มีความซับซ้อนมากต้องใช้เทคโนโลยีการบดชั้นสูง เพื่อไม่ให้เกิดความ
ร้อนข้ึนในขณะการบด เพราะจะท าให้ชาที่มีสีเขียวเปลี่ยนสีได้ ชาเขียวที่ดีนั้นจะต้องคงความเขียว
สดใสและคุณค่าของชาไว้ได้อย่างเต็มเปี่ยม การบริโภคชาประมาณ 1 แก้วต่อวัน จะให้สารต้านอนุมูล
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อิสระมากกว่าการรับประทานแครอท บรอคเคอรีผักโขม และสตรอเบอร์รี ในขนาดที่รับประทานใน
แต ่ละมื้อ” อีกท้ังยังกล่าวถึงข้อห้ามหรือข้อควรระวังของมัทฉะว่า “เนื่องจากชามัทฉะเป็นชาที่บดจาก
ใบชาโดยตรงจึงยังคงมีคาเฟอีนเล็กน้อยคล้ายกับกาแฟ ข้อห้ามจึงคล้ายกับกาแฟคือ ผู้ที่ทานกาแฟ
แล้วใจสั่น นอนไม่หลับก็ไม่ควรรับประทานมัทฉะ และผู้ที่เป็นโรคหัวใจชนิดที่มีหัวใจเต็นเร็ว และโรค
ไทรอยด์เป็นพิษในระยะท่ียังคุมไม่ได้และมีใจสั่น หัวใจเต็นเร็ว ก็ไม่ควรรับประทานน้ าชา กาแฟ
รวมทั้งมัทฉะเช่นกัน” 
 พรรณพร กะตะจิตต์ (2562) เขียนบทความเรื่อง “ชาเขียวกับความลับในการต่อสู้กับ
แบคทีเรียดื้อยา” ผู้เขียนกล่าวว่า “แบคทีเรียดื้อยาเป็นหนึ่งในภัยคุกคามร้ายแรงต่อสุขภาพของ
ประชาชนและต่อวงการสาธารณสุขทั่วโลก ในขณะที่นักวิจัยพยายามที่จะหาทางแก้ปัญหา การศึกษา
เมื่อเร็ว ๆ นี้พบว่า สารต้านอนุมูลอิสระที่พบในชาเขียวอาจช่วยเพิ่มความสามารถของยาปฏิชีวนะเพ่ือ
ต่อสู้กับการติดเชื้อที่เกิดจากแบคทีเรียบางสายพันธุ์ที่ทนต่อการรักษาในปัจจุบันได้” โดยได้กล่าวถึง
ผลงานของ เซอร์ อเล็กซานเดอร์ เฟลมมิง (Sir Alexander Fleming) นักชีววิทยา นักเภสัชวิทยา 
และนักพฤกษศาสตร์ชาวสกอตแลนด์ ว่า “ค้นพบสาร benzylpenicillin (Penicillin G) จากเชื้อรา 
Pennicilium notatum ซึ่งนั่นน าไปสู่การพัฒนายาปฏิชีวนะตัวแรกของโลก และเกิดพัฒนายา
ปฏิชีวนะตัวอื่น ๆ ตามมา เพื่อใช้ส าหรับการรักษาโรคจากการติดเชื้อแบคทีเรีย อย่างไรก็ตาม
แบคทีเรียก็พัฒนาตัวเองเพ่ือความอยู่รอดและกลายเป็นแบคทีเรียที่ดื้อต่อยาที่ออกแบบมาเพ่ือท าลาย
มันเช่นกัน ความพยายามในการค้นคว้าอย่างหนักเพ่ือค้นหาวิธีการแก้วิกฤตความต้านทานยา
ปฏิชีวนะเม่ือเชื้อโรคหรือแบคทีเรียดื้อยามากขึ้น และกลายเป็นปัญหาส าหรับการรักษาทางการแพทย์ 
ผลการศึกษาล่าสุดพบว่า สารประกอบหนึ่งที่พบในชาเขียวอาจช่วยสนับสนุนยาปฏิชีวนะให้สามารถ
ท าลายเชื้อแบคทีเรียได้อย่างมีประสิทธิภาพ” “นักวิทยาศาสตร์จาก University of Surrey School 
of Veterinary Medicine ในเมือง Guildford สหราชอาณาจักร มุ่งเน้นไปที่แบคทีเรีย 
Pseudomonas aeruginosa ซึ่งเป็นแบคทีเรียแกรมลบที่ท าให้เกิดการติดเชื้ออย่างรุนแรงต่อระบบ
ผิวหนัง เลือด ทางเดินหายใจ และทางเดินปัสสาวะ ทั้งนี้แบคทีเรียชนิดนี้พัฒนาจนดื้อต่อยาปฏิชีวนะ
หลายชนิด (multidrug (MDR)) และยากต่อการรักษามากขึ้น โดยในปัจจุบัน แพทย์รักษาโรคจากการ
ติดเชื้อ P. aeruginosa ด้วยการใช้ยาปฏิชีวนะร่วมกัน” นอกจากนี้ยังได้กล่าวถึงผลสรุปงานวิจัยดังนี้ 
“จากงานวิจัยพบว่า ชาเขียวมีสารประกอบที่เรียกว่า Epigallocatechin gallate (EGCG) ซึ่งเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของยาแอสทรีโอแนม (aztreonam) หรือยาต้านเชื้อ
แบคทีเรียที่ใช้กันทั่วไปในการรักษาโรคติดเชื้อที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียเชื้อ P. aeruginosa โดยจาก
การทดสอบการใช้สารประกอบ EGCG ร่วมกับ aztreonam ในห้องปฏิบัติการเพาะเชื้อ พบว่า การ
รวมกันนี้ช่วยลดจ านวนเชื้อแบคทีเรีย P. aeruginosa สายพันธุ์ดื้อยาหลายสายพันธุ์ นอกจากนี้ยังท า
การทดสอบปฏิสัมพันธ์ระหว่าง EGCG และ aztreonam ในแบบจ าลองสัตว์โดยใช้ตัวอ่อนของผีเสื้อ 
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(moth larvae) ซึ่งเป็นแบบจ าลองส าหรับการศึกษาประสิทธิภาพของยาเพื่อยืนยันการค้นพบ 
ในขณะที่การทดสอบในเซลล์ผิวของมนุษย์นั้นแสดงให้เห็นถึงระดับความเป็นพิษน้อยที่สุดจนถึงระดับ
ที่ไม่มีความเป็นพิษเลย งานวิจัยชิ้นนี้ได้ถูกตีพิมพ์ในวารสาร Journal of Medical Microbiology 
เพ่ือชี้แจงถึงการค้นพบแนวทางการต่อสู้กับแบคทีเรียดื้อยาให้ผู้เชี่ยวชาญด้านต่าง ๆ ซึ่งนักวิจัยเชื่อว่า 
สารประกอบ EGCG อาจช่วยให้การดูดซึมของยา aztreonam เพ่ิมข้ึน โดยเพิ่มผ่านการซึมผ่านของ
แบคทีเรีย และอาจรบกวน "biochemical pathway" ที่เชื่อมโยงกับความไวต่อยาปฏิชีวนะ ซึ่งอาจ
อธิบายได้ว่า การใช้ EGCG ร่วมกับยา aztreonam ช่วยใหย้าออกฤทธิ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ
มากกว่าการใช้ยาหรือ EGCG เพียงอย่างเดียว การศึกษาค้นพบว่า ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติอย่าง 
EGCG สามารถใช้ร่วมกับยาปฏิชีวนะและได้ผลที่มีประสิทธิภาพและเป็นประโยชน์ทางคลินิกชี้ให้เห็น
ว่า วิธีการดังกล่าวเป็นอีกหนึ่งทางเลือกท่ีส าคัญส าหรับการรักษาทางการแพทย์ที่สามารถก าจัดภัย
คุกคามทางสุขภาพอย่างเชื้อแบคทีเรีย P. aeruginosa ได้ และการศึกษาครั้งนี้ยังเป็นอีกแรงผลักดัน
ส าหรับการพัฒนาทางเลือกส าหรับการรักษาโรคจากเชื้อดื้อนาต่อไปในอนาคต” 
 Kataoka Yoshiharu เขียนบทความวิจัยเรื่อง การบริโภคชาเขียวในประเทศญี่ปุ่น ในปี 
1960 เครื่องดื่มที่ท าให้สดชื่นมีจ านวนเพิ่มขึ้น ซึ่งหนึ่งในนั้นก็มีเครื่องดื่มประเภทชาอยู่ด้วย อีกทั้งในปี 
1970 ผลิตภัณฑ์จ าพวกกาแฟกระป๋องมีจ านวนเพ่ิมมากข้ึนและท่ีส าคัญเกิดตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ 
(Vending Machine) ท าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงเครื่องดื่มได้สะดวกมากยิ่งข้ึน เครื่องดื่มประเภทชา
ก็ถูกแยกประเภทออกชา เช่น ชาอู่หลง ชาเขียว ชาด า ชาผสม เป็นต้น ต่อมาในปี 1981 เครื่องดื่มที่
บรรจุกระป๋องแพร่หลายขึ้นเรื่อย ๆ ในระยะแรกเครื่องดื่มประเภทชาอู่หลงถูกโฆษณามากข้ึน การ
อุปโภคบริโภคเป็นแบบในครัวเรือนอย่างแพร่หลายและเป็นที่ยอมรับ ท าให้ปริมาณการผลิตเพิ่มข้ึน
เรื่อย ๆ นอกจากนี้ในปี 1985 เครื่องดื่มประเภทชาเขียว โดยมีบริษัทชั้นน าอย่าง ITOEN ได้ผลิตชา
เขียวชนิดบรรจุกระป๋อง เพิ่มการผลิตเครื่องดื่มชาเขียว ท าให้ผลผลิตทางอุตสาหกรรมเพ่ิมข้ึนอย่าง
รวดเร็ว ในช่วงปี 1990 เครื่องดื่มประเภทชาเขียวมีการผลิตเพ่ิมอย่างรวดเร็ว โดยมีสาเหตุปัจจัยมา
จากการหันมาสนใจสุขภาพของผู้บริโภค การเปลี่ยนรูปแบบพฤติกรรมการกิน การปรับปรุงแบบ
ผลิตภัณฑ์ การเปลี่ยนระบบจัดส่งสินค้าของอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม การพัฒนาวิธีการในแต่ละบริษัท 
และความก้าวหน้าของการเคลื่อนย้ายการส่งสินค้า นอกจากนี้เครื่องดื่มประเภทชาต่าง ๆ ถูกเพ่ิม
จ านวนการผลิตมากขึ้น เพราะมีปัจจัยที่ส าคัญคือการหันมาดูแลสุขภาพของผู้บริโภค โดยหันมา
บริโภคเครื่องดื่มที่ปราศจากน้ าตาล การเพ่ิมข้ึนดังกล่าวจึงก่อให้เกิดการเพ่ิมจ านวนการผลิตโดยใช้
บรรจุภัณฑ์แบบขวดพลาสติก PET ต่อมาในปี 1993 บริษัท ASAHI พัฒนาสินค้า โดยเครื่องดื่ม
ประเภทชาผสมแพร่ขยายมากข้ึน 
 หลังจากปี 2003 วัตถุดิบน าเข้าจากจีนมีสารตกค้างของยาก าจัดศัตรูพืช ท าให้วัตถุดิบชาก็
ได้รับผลกระทบเช่นเดียวกัน ด้วยเหตุนี้จึงท าให้การน าเข้าวัตถุดิบจากจีนลดลง ด้วยเหตุการณ์ดังกล่าว
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จึงท าให้เครื่องดื่มชาเขียวทั้งหมดเลือกใช้วัตถุดิบชาที่ปลูกในประเทศญี่ปุ่น เครื่องดื่มประเภทชาเขียว 
เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วขึ้นเรื่อย ๆ ตั้งแต่เครื่องดื่มของบริษัท ASAHI พัฒนาสินค้าในปี 1993 เครื่องดื่ม
ประเภทชาผสมแพร่ขยายและชาอ่ืน ๆ นอกจากชาเขียว ชาด าและชาอู่หลงเพ่ิมมากขึ้น ซึ่งในช่วงปี 
2007 สัดส่วนการปริมาณการผลิตชองชาต่าง ๆ มีดังนี้ เครื่องดื่มประเภทชาเขียว 43.3%, เครื่องดื่ม
ประเภทชาด า 17.1% และเครื่องดื่มประเภทชาอู่หลง 16.9%  
 Ito Yumie (2548) กล่าวว่า ในปี 1979 วง Pink lady เป็นที่รู้จักของชาวญี่ปุ่น ได้ให้
สัมภาษณ์กับรายการหนึ่งเกี่ยวกับเคล็ดลับการดูแลสุขภาพของเขาด้วยการดื่มชาอู่หลง หลังจากนั้นจึง
ท าให้ชาอู่หลงกลายเป็นที่นิยมอย่างมาก ส่งผลให้บริษัทเครื่องดื่ม Suntory ผลิตชาอู่หลงที่ไม่หวาน 
ปราศจากน้ าตาลออกมาวางจ าหน่าย ต่อมาบริษัทเครื่องดื่มของ Kirin ก็ได้ผลิตชาอู่หลงปราศจาก
น้ าตาลออกมาเช่นกัน ในช่วงเดียวกันนั้นประเทศจีนก็นิยมหันมารักษาสุขภาพกันมาก ทั้งบริษัท
เครื่องดื่ม Suntory และบริษัทเครื่องดื่มของ Kirin มีการส่งออกผลิตภัณฑ์ชาอู่หลงที่บรรจุเป็นแบบ
กระป๋องส่งไปที่ประเทศจีน 
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บทที่  3 
วิธีการด าเนินงาน 

 
 การวิจัยเรื่อง การวิเคราะห์แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่น ผู้วิจัยได้ด าเนินการวิจัย  
ตามข้ันตอนดังนี้ 
3.1 แหล่งข้อมูล 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณการบริโภคชาของ
ญี่ปุ่นในแต่ละปีและวิเคราะห์แนวโน้มการเพิ่มขึ้นและลดลงการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นตั้งแต่ปี 
1980 ถึง 2012 โดยกลุ่มตัวอย่างคือ ปริมาณการบริโภคชาเขียว (Green tea) ชาด า (Black tea) 
และชาอู่หลง (Oolong tea) ในประเทศญี่ปุ่น  
3.2 ขั้นตอนการศึกษา 
 3.2.1 รวบรวมข้อมูลจากเว็บไซต์ทั้งข้อมูลสถิติและข้อมูลเอกสารที่เกี่ยวข้อง 
 3.2.2 จัดกระท ากับข้อมูล เพ่ือเหมาะสมกับการวิเคราะห์ 
 3.2.3 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสถิติ SPSS 
 3.2.4 สร้างสมการท านายแนวโน้มการบริโภคชา 
3.3 วิธีการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล 
 3.3.1 น าข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ในโปรแกรม SPSS เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูล
ออกมา  
 3.3.2 ก าหนดตัวแปรอิสระ คือ ปี 1980 ถึง 2012  
 3.3.3 ก าหนดตัวแปรตาม คือ ชาเขียว (Greentea) ชาด า (Blacktea) และชาอู่หลง 
(Oolongtea) 
 3.3.4 วิเคราะห์ข้อมูลออกมาเป็นตารางความสัมพันธ์ 
 3.3.5 น าข้อมูลมาก าหนดค่าโดยใช้สูตร  
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 3.3.6 ผลออกมาในรูปแบบสมการก าลังสองน้อยที่สุด 
 3.3.7 น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความสัมพันธ์แนวโน้มการเพ่ิมข้ึนและลดลงของชาแต่ละชนิด ว่า
มีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกันหรือเป็นความสัมพันธ์ในทิศทางตรงกันข้าม 
 3.3.8 อภิปรายผล 
3.4 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
 3.4.1 โปรแกรม SPSS Statistics 
 3.4.2 โปรแกรม Microsoft Office 
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บทที่ 4 
ผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 

 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณการบริโภคชาของ
ญี่ปุ่นในแต่ละปีและวิเคราะห์แนวโน้มการเพิ่มขึ้นและลดลงการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่น โดย
ประกอบด้วยชา 3 ชนิด คือ ชาเขียว ชาด า และชาอู่หลง 
4.1 ผลการศึกษา 
 4.1.1 วิจัยด้วยโปรแกรม SPSS Statistics 
 ผลการวิจัยพบว่าปริมาณการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นตั้งแต่ปี 1980 ถึง 2012 ซึ่งการ
วิเคราะห์แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นแสดงให้เห็นความสัมพันธ์ของการบริโภคชาใน
ประเทศญี่ปุ่น โดยศึกษาความสัมพันธ์การบริโภคชาเขียว ชาด าและชาอู่หลงในระหว่างปี 1980-2012 
โดยจะแบ่งการศึกษาออกเป็น 4 ช่วง ซึ่งในช่วงที่หนึ่งและสองวิเคราะห์ห่างกัน 11 ปี และช่วงที่สาม
และสี่วิเคราะห์ห่างกัน 7 ปี เพื่อให้ได้ผลวิเคราะห์ที่ชัดเจนมากยึ่งขึ้น โดยสามารถแบ่งช่วงการ
วิเคราะห์ได้ ดังนี้ 
ช่วงที่หนึ่ง :วิเคราะห์ในระหว่างปี 1980-1990  
ช่วงที่สอง :วิเคราะห์ในระหว่างปี 1990-2000  
ช่วงที่สาม :วิเคราะห์ในระหว่างปี 2000-2006  
ช่วงที่สี่  :วิเคราะห์ในระหว่างปี 2006-2012  
ตัวแปรมีทั้งหมด 3 ตัวแปร คือ Greentea, Blacktea, Oolongtea 
เครื่องหมายหน้าตัวเลขสัมประสิทธิ์ มีความหมาย ดังนี้ 
1. ถ้าตัวเลขสัมประสิทธิ์เป็นเครื่องหมายบวก หมายถึง การมีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกัน 
2. ถ้าตัวเลขสัมประสิทธิ์เป็นเครื่องหมายลบ หมายถึง การมีความสัมพันธ์ไปในทิศทางตรงกันข้าม 
ค าส าคัญ มีดังนี้ 
1. Pearson Correlation หมายถึง สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ 
2. Sig. (2-tailed) หมายถึง ค่าความน่าจะเป็นในการยอมรับสมมติฐานหลัก (ศิริชัย พงษ์วิชัย, 

2551) 
3. N หมายถึง จ านวนปีที่น ามาวิเคราะห์ 
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ตารางที่ 1 แสดงการวิเคราะห์ผลความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาในปี 1980-1990  
 

  Black tea Oolong tea 

Green tea -.842 -.993 

   
  Green tea Oolong tea 

Black tea -.842 .813 

   
  Green tea Black tea 

Oolong tea -.993 .813 

 
 จากตารางข้อมูลดังกล่าว ความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิดในปี 1980-
1990 มีค่าความสัมพันธ์ดังนี้ ความสัมพันธ์ของชาเขียวกับชาด ามีความสัมพันธ์เป็น -.842 ชาเขียวกับ
ชาอู่หลงมีความสัมพันธ์เป็น -.993 และความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงมีค่าเป็น .813 แสดงให้
เห็นว่าแนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 1980-1990 ความสัมพันธ์ของการบริโภค
ชาเขียวกับชาด า เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางตรงกันข้าม และความสัมพันธ์ของการบริโภคชา
เขียวกับชาอู่หลงก็เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางตรงกันข้ามเช่นเดียวกัน 
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ตารางที่ 2 แสดงการวิเคราะห์ผลความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาในปี 1990-2000  

  Black tea Oolong tea 

Green tea .221 .527 

   
  Green tea Oolong tea 

Black tea .221 .260 

   
  Green tea Black tea 

Oolong tea .527 .260 

 

 จากตารางข้อมูลดังกล่าว ความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิดในปี 1990-
2000 มีค่าความสัมพันธ์ดังนี้ ความสัมพันธ์ของชาเขียวกับชาด ามีความสัมพันธ์เป็น .221 ชาเขียวกับ
ชาอู่หลงมีความสัมพันธ์เป็น .527 และความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงมีค่าเป็น .260 ซ่ึงแสดงให้
เห็นว่าแนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 1990-2000 ความสัมพันธ์ของการบริโภค
ชาทั้ง 3 ชนิด คือ ชาเขียว ชาด า และชาอู่หลง มีความสัมพันธ์กันไปในทิศทางเดียวกัน 
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ตารางที่ 3 แสดงการวิเคราะห์ผลความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาในปี 2000-2006 

  Black tea Oolong tea 

Green tea .037 -.147 

   
  Green tea Oolong tea 

Black tea .037 .199 

   
  Green tea Black tea 

Oolong tea -.147 .199 

 

 จากตารางข้อมูลดังกล่าว ความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิดในปี 2000-
2006 มีค่าความสัมพันธ์ดังนี้ ความสัมพันธ์ของชาเขียวกับชาด ามีความสัมพันธ์เป็น .037 ชาเขียวกับ
ชาอู่หลงมีความสัมพันธ์เป็น -.147 และความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงมีค่าเป็น .199 
ซึ่งแสดงให้เห็นว่าความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิดในปี 2000-2006 มีค่า
ความสัมพันธ์ดังนี้ ความสัมพันธ์ของชาเขียวกับชาด ามีความสัมพันธ์เป็น .037 ชาเขียวกับชาอู่หลงมี
ความสัมพันธ์เป็น -.147 และความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงมีค่าเป็น .199 แสดงให้เห็นว่า
แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 2000-2006 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียว
กับชาด า เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางเดียวกัน แต่ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาอู่
หลงก็เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางตรงกันข้าม 
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ตารางที่ 4 แสดงการวิเคราะห์ผลความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาในปี 2006-2012  

  Black tea Oolong tea 

Green tea -.614 .791 

   
  Green tea Oolong tea 

Black tea -.614 -.299 

   
  Green tea Black tea 

Oolong tea .791 -.299 

 

 จากตารางข้อมูลดังกล่าว ความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิดในปี 2006-
2012 มีค่าความสัมพันธ์ดังนี้ ความสัมพันธ์ของชาเขียวกับชาด ามีความสัมพันธ์เป็น -.614 ชาเขียวกับ
ชาอู่หลงมีความสัมพันธ์เป็น .791 และความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงมีค่าเป็น -.299 ซ่ึงแสดงให้
เห็นว่าแนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 2006-2012 ความสัมพันธ์ของการบริโภค
ชาเขียวกับชาด า เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางตรงกันข้าม แต่ความสัมพันธ์ของการบริโภคชา
เขียวกับชาอู่หลงก็เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางเดียวกัน 
 การวิจัยครั้งนี้ได้ก าหนดสมมติฐานไว้ว่า ตัวแปรส่วนใหญ่มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ซึ่งจากการ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ของปริมาณการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นพบว่าความสัมพันธ์ของแนวโน้มการ
บริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 1980-1990 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาด า
และชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางตรงกันข้าม แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นใน
ระหว่างปี 1990-2000 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิด คือ ชาเขียว ชาด า และชาอู่หลง มี
ความสัมพันธ์กันไปในทิศทางเดียวกัน  แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 2000-
2006 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาด า เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางเดียวกัน แต่
ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาอู่หลงก็เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางตรงกันข้าม และ
แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 2006-2012 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียว
กับชาด า เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางตรงกันข้าม แต่ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชา
อู่หลงก็เป็นความสัมพันธ์กันไปในทิศทางเดียวกัน ซึ่งเป็นไปตามสมมติฐานที่ว่าตัวแปรส่วนใหญ่มี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึน 
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 4.1.2 การค านวณหาเส้นถดถอยโดยวิธีก าลังสองน้อยที่สุด 

ตารางที่ 5 จ านวนการบริโภคชาเขียว, ชาด า และชาอู่หลงตั้งแต่ปี 1980 – 2012 

n year Green tea Black tea Oolong tea

1 1980 104,027 7,599 4,232

2 1985 95,953 8,086 12,568

3 1989 92,719 13,516 14,478

4 1990 91,558 14,102 17,154

5 1991 90,460 13,345 20,365

6 1992 96,362 14,094 22,803

7 1993 97,276 12,699 19,123

8 1994 90,837 14,187 22,050

9 1995 90,806 17,834 20,996

10 1996 99,096 16,585 21,011

11 1997 102,008 19,783 21,186

12 1998 88,347 18,340 20,579

13 1999 99,792 13,807 23,415

14 2000 102,944 17,950 25,495

15 2001 106,940 16,500 27,136

16 2002 95,228 15,029 24,668

17 2003 101,382 15,500 21,389

18 2004 116,823 16,299 22,903

19 2005 114,091 15,445 20,730

20 2006 101,478 17,128 19,714

21 2007 102,066 16,603 21,110

22 2008 101,125 17,860 17,922

23 2009 89,905 17,399 16,544

24 2010 88,674 19,757 17,612

25 2011 87,106 19,802 16,776

26 2012 91,122 16,638 15,624

รวม n = 26 2,538,125 405,887 507,583

97,620 15,611 19,522

Consumption of Tea in Japan (unit: ton)

 =

  

  =

   

  =  
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ภาพที่ 4.1 แนวโน้มการบริโภคชาเขียว 

 จากกราฟแสดงให้เห็นว่าการบริโภคชาเขียวของชาวญี่ปุ่นมีปริมาณมากกว่าชาด าและชาอู่
หลงอย่างเห็นได้ชัด ซึ่งปีที่มีแนวโน้มการบริโภคชาเขียวเพ่ิมสูงขึ้นคือในช่วงปี 2002 เป็นต้นมา 
และมีแนวโน้มการบริโภคชาเขียวสูงที่สุดคือในช่วงปี 2004 มีปริมาณ 116,823 ตัน หลังจากนั้นแนว 
โน้มการบริโภคชาเขียวลดลงเรื่อย ๆ และกลับมามีแนวโน้มสูงขึ้นอีกเล็กน้อยในช่วงปี 2007 มีปริมาณ 
102,066  ตัน แต่ก็ยังคงต่ ากว่าในช่วงปี 2004 
 การบริโภคชาของชาวญี่ปุ่นที่มีการบริโภคชารองลงมาจากชาเขียว คือ ชาอู่หลงนั่นเอง 
การบริโภคชาอู่หลงมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่างเห็นได้ชัดในช่วงปี 1999 เป็นต้นมาซึ่งมีปริมาณ 23,415 
ตัน และมีการบริโภคสูงสุดคือในช่วงปี 2001 มีปริมาณ 27,136 ตัน หลังจากนั้นการบริโภค 
ชาอู่หลงก็มีแนวโน้มลดลงเรื่อย ๆ และกลับมามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยในช่วงปี 2004 มีปริมาณ 
22,903 ตัน แต่ก็ยังต่ ากว่าในช่วงปี 2001  
 การบริโภคชาด าของชาวญี่ปุ่นนั้น ถึงแม้จะเป็นอันดับสุดท้ายของชาทั้ง 3 ชนิด แต่ก็มี
แนวโน้มการบริโภคชาด าเพิ่มขึ้นในช่วงปี 1997 มีปริมาณ 19,783 ตัน และแนวโน้มการบริโภค 
ลดลงในช่วงปี 1998 เป็นต้นมา หลังจากนั้น 10 ปีผ่านมาแนวโน้มการบริโภคชาด าเพิ่มขึ้นอย่างเห็น 
ได้ชัดในปี 2010 มีปริมาณ 19,757 ตัน และมีแนวโน้มการบริโภคสูงสุดอยู่ที่ช่วงปี 2011 มีปริมาณ 
19,802 ตัน ซึ่งมากกว่าในปี 1997 อย่างเห็นได้ชัด 
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 จากสมการเส้นตรง y = a + bx 
 สมการเส้นถดถอยโดยวิธีก าลังสองน้อยที่สุด  

   
 

      

 
  4.1.2.1 จากตารางที่ 5 สามารถค านวณหาสมการก าลังสองน้อยที่สุด
ของชาเขียวและชาด าได้ดังนี้  
  หาค่า b 

     

     

     

     

  หาค่า a    

     

     

  ดังนั้นสมการก าลังสองน้อยที่สุดของชาเขียวและชาด า     

  y = 101,991.28 + (-0.28 )x 
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  4.1.2.2 จากตารางที่ 5 สามารถค านวณหาสมการก าลังสองน้อยที่สุดของชาเขียว
และชาอู่หลงได้ดังนี้ 
  หาค่า b 

      

     

     

     

  หาค่า a 

     

     

  ดังนั้นสมการก าลังสองน้อยที่สุดของชาเขียวและชาอู่หลง     
  y = 90,201.67 + (0.38)x 
 
4.2 ข้อเสนอแนะ 
 4.2.1 การต้องการทราบแนวโน้มปริมาณการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่น การหาข้อมูลต้องหา
ข้อมูลจากแหล่งที่มีการรวบรวมไว้ ซึ่งบางข้อมูลเป็นผลทางธุรกิจจึงท าให้ต้องเสียค่าใช้จ่าย เพื่อน า
ข้อมูลนั้นมาวิเคราะห์  
 4.2.2 ปริมาณการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นนั้นเพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ เนื่องจากคนญี่ปุ่นส่วนใหญ่
ชื่นชอบที่จะดื่มชา เพราะท าให้รู้สึกผ่อนคลายและดื่มง่าย ท าให้ชานั้นอยู่คู่ควรกับประเทศญี่ปุ่นมา
หลายช่วงอายุคนคน 
 4.2.3 การเปลี่ยนแปลงบรรจุภัณฑ์ใหม่ ๆ เป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ ถ้าบรรจุภัณฑ์นั้น
ดึงดูดใจผู้บริโภคก็จะสามารถท าให้ผลิตภัณฑ์นั้นขายได้เช่นกัน 
 4.2.4 ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยครั้งต่อไป คือ การวิจัยแนวโน้มปริมาณการบริโภคชาเขียวใน
ประเทศญี่ปุ่นตั้งแต่ปี 2012 จนถึงปัจจุบัน ด้วยวิธีการสถิติการค านวณหาเส้นถดถอยโดยวิธีก าลังสอง
น้อยที่สุด (Least – square method) 
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บทที่ 5 
อภิปรายผลการศึกษา 

 
5.1 สรุปผลความสัมพันธ์ของการบริโภคชาในปี 1980-2012 
 ผลจากการวิเคราะห์ปริมาณการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิด คือ ชาเขียว ชาด าและชาอู่หลง
ในประเทศญี่ปุ่นมีแนวโน้มดังนี้ แนวโน้มความสัมพันธ์ของการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 
1980-1990 ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาด า เป็นความสัมพันธ์เชิงลบ และความ 
สัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาอู่หลงก็เป็นความสัมพันธ์กันเชิงลบเช่นกัน 
 แนวโน้มความสัมพันธ์การบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 1990-2000 ความสัมพันธ์
ของการบริโภคชาทั้ง 3 ชนิด คือ ชาเขียว ชาด า และชาอู่หลง เป็นความสัมพันธ์เชิงบวก 
 แนวโน้มความสัมพันธ์การบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 2000-2006 ความสัมพันธ์
ของการบริโภคชาเขียวกับชาด า เป็นความสัมพันธ์เชิงบวก แต่ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับ
ชาอู่หลงก็เป็นความสัมพันธ์เชิงลบ 
 แนวโน้มการบริโภคชาในประเทศญี่ปุ่นในระหว่างปี 2006-2012 ความสัมพันธ์ของการ
บริโภคชาเขียวกับชาด า เป็นความสัมพันธ์เชิงลบ แต่ความสัมพันธ์ของการบริโภคชาเขียวกับชาอู่หลง
ก็เป็นความสัมพันธ์เชิงบวก 
5.2 อภิปรายผลความสัมพันธ์ของการบริโภคชาในปี 1980-2012 
 ความสัมพันธ์ของชาเขียว ชาด าและชาอู่หลง ในช่วงปี 1980-1990 ความสัมพันธ์ของชา
เขียวกับชาทั้งสองชนิดมีความสัมพันธ์กันในเชิงลบ กล่าวคือเมื่อชาวญี่ปุ่นมีแนวโน้มการบริโภคชา
เขียวเพิ่มขึ้น การบริโภคชาด าและชาอู่หลงจึงลดลงตามความสัมพันธ์ และความสัมพันธ์ของชาด าและ
ชาอู่หลง เป็นความสัมพันธ์เชิงบวก กล่าวคือเมื่อการบริโภคชาด ามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ชาอู่หลงก็จะมี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึนตามไปด้วย อาจจะเป็นด้วยสาเหตุในปี 1960 เครื่องดื่มที่ท าให้สดชื่นมีจ านวนเพิ่มขึ้น 
ซึ่งรวมเครื่องดื่มประเภทชาด้วย อีกทั้งปี 1970 เกิดตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ (Vending Machine) 
ส่งผลให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์ได้สะดวกมากขึ้น ต่อมาเครื่องดื่มประเภทชาก็ถูกแยก
ประเภทออกชา เช่น ชาอู่หลง ชาเขียว ชาด า ชาผสม เป็นตน้ ผู้บริโภคสามารถบริโภคชาได้หลายชนิด
ตามความต้องการ ในปี 1979 วง Pink lady เป็นวงที่ได้รับ ความนิยมในประเทศญี่ปุ่น Pink lady ได้
ให้สัมภาษณ์กับรายการหนึ่งเกี่ยวกับเคล็ดลับการดูแลสุขภาพของเขาด้วยการดื่มชาอู่หลง หลังจากนั้น
ท าให้ชาอู่หลงกลายเป็นที่นิยมอย่างมาก ส่งผลให้บริษัทเครื่องดื่ม Suntory ผลิตชาอู่หลงที่ไม่หวาน 
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ปราศจากน้ าตาลออกมาวางจ าหน่าย บริษัทเครื่องดื่มของ Kirin ก็ได้ผลิตชาอู่หลงปราศจากน้ าตาล
ออกมาเช่นกัน เนื่องจากประเทศจีนก็นิยมหันมารักษาสุขภาพกันมาก บริษัทเครื่องดื่ม Suntory และ 
บริษัทเครื่องดื่มของ Kirin จึงส่งออกผลิตภัณฑ์ชาอู่หลงที่บรรจุในรูปแบบกระป๋องส่งไปที่ประเทศจีน 
ต่อมาในปี 1981 เครื่องดื่มที่บรรจุกระป๋องแพร่หลายขึ้นเรื่อย ๆ โดยระยะแรกเครื่องดื่มประเภทชาอู่
หลงมีการโฆษณามากข้ึน และยังเป็นที่นิยมในครัวเรือนท าให้ชาเริ่มแพร่หลายมากข้ึน ส่งผลให้
ปริมาณการผลิตเพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่อย่างไรก็ตามในปี 1985 บริษัทเครื่องดื่มชั้นน าอย่าง ITOEN ได้
ผลิตชาเขียวชนิดบรรจุกระป๋อง เพิ่มการผลิตเครื่องดื่มชาเขียว ท าให้ผลผลิตทางอุตสาหกรรมเพิ่มขึ้น
อย่างรวดเร็ว  
 ความสัมพันธ์ของชาเขียว ชาด าและชาอู่หลง ในช่วงปี 1990-2000 ความสัมพันธ์ของชา
เขียวกับชาทั้งสามชนิดเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก กล่าวคือเมื่อชาวญี่ปุ่นมีแนวโน้มการบริโภคชาเขียว 
เพ่ิมข้ึน ทั้งชาด าและชาอู่หลงก็จะมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตามไปด้วย อาจจะเป็นด้วยสาเหตุในช่วงปี 1990 
เครื่องดื่มประเภทชาเขียวมีการผลิตเพิ่มอย่างรวดเร็ว สาเหตุมาจากหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ชาว 
ญี่ปุ่นหันมาสนใจการบริโภคท่ีง่ายและ สะดวกมากขึ้นตามแบบตะวันตก ไม่ว่าจะเป็น วัตถุดิบ การ
ปรุงอาหาร และการปรับ เปลี่ยนพฤติกรรมการกินที่ง่ายและสะดวก อย่างเช่น การบริโภคบะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูปในช่วงเวลาที่เร่งรีบ การหันมาดื่มชาแบบพร้อมดื่มที่บรรจุขวด PET เพ่ือไม่ต้องเสียเวลา 
ในการชงชาดื่มเอง เป็นต้น ปัจจัยที่ส าคัญคือการหันมาดูแลสุขภาพของผู้บริโภค โดยหันมาบริโภค
เครื่องดื่มที่ปราศจากน้ าตาล ท าให้การบริโภคชาเพิ่มข้ึนไปอีก เพราะการดื่มชานั้น ดีต่อสุขภาพ 
มีธาตุอาหารหลายชนิดเป็นองค์ประกอบที่ช่วยบ ารุงให้ร่างกายมีสุขภาพดี ช่วยกระตุ้นให้ระบบ 
ประสาทและร่างกายสามารถท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ อีกทั้งชาแต่ละชนิดยังให้กลิ่นที่แตกต่าง 
กันและช่วย ให้รู้สึกผ่อนคลาย นอกจากนี้ปัจจัยการปรับปรุงแบบผลิตภัณฑ์ก็มีผลท าให้การบริโภค 
ชาเขียวเพิ่มมากข้ึน เนื่องจากรูปแบบผลิตภัณฑ์ของชามีทั้งรูปแบบที่เป็นกระป๋องและแบบขวด PET 
อีกท้ังมีการวางจ าหน่ายที่ตู้หยอดเหรียญตามสถานที่ต่าง ๆ ท าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงได้ง่ายและ
สะดวกต่อการบริโภคมากข้ึน นอกจากนี้การเปลี่ยนระบบจัดส่งสินค้าของอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม การ
พัฒนาวิธีการในแต่ละบริษัทและความ ก้าวหน้าของการเคลื่อนย้ายการส่งสินค้าก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่
ท าให้ชามีการผลิตเพ่ิมมากข้ึนเช่นกัน การเพ่ิมข้ึนดังกล่าวจึงก่อให้เกิดการเพ่ิมจ านวนการผลิตโดยใช้
บรรจุภัณฑ์แบบขวดพลาสติก PET ต่อมาในปี 1993 บริษัท ASAHI พัฒนาสินค้า โดยเครื่องดื่ม
ประเภทชาผสมแพร่ขยายมากข้ึน 
 ความสัมพันธ์ของชาเขียว ชาด าและชาอู่หลง ในช่วงปี 2000-2006 ความสัมพันธ์ของชา
เขียวกับชาด าเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก กล่าวคือเมื่อปริมาณการบริโภคชาเขียวมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น 
ปริมาณการบริโภคชาด าก็จะมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามไปด้วย แต่ความสัมพันธ์ของชาเขียวกับชาอู่หลง
เป็นความสัมพันธ์เชิงลบ กล่าวคือเมื่อการบริโภคชาเขียวมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน แต่การบริโภคชาอู่หลง
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กลับมีแนวโน้มลดลง และความสัมพันธ์ของชาด ากับชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก กล่าวคือเมื่อ
การบริโภคชาด ามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน การบริโภคชาอู่หลงก็จะมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามไปด้วย อาจจะเป็น
ด้วยสาเหตุทีห่ลังจากปี 2003 วัตถุดิบน าเข้าจากจีนมีสารตกค้างของยาก าจัดศัตรูพืช ท าให้วัตถุดิบชา
ก็ได้รับผลกระทบเช่นเดียวกัน ส่งผลให้การน าเข้าวัตถุดิบจากจีนลดลง จากเหตุการณ์ดังกล่าวท าให้
เครื่องดื่มชาเขียวทั้งหมดเลือกใช้วัตถุดิบชาที่ปลูกในประเทศญี่ปุ่นแทน  
 ความสัมพันธ์ของชาเขียว ชาด าและชาอู่หลง ในช่วงปี 2006-2012 ความสัมพันธ์ของชา
เขียวกับชาด าเป็นความสัมพันธ์เชิงลบ กล่าวคือเมื่อการบริโภคชาเขียวมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น แต่ชาด ากลับ
มีแนวโน้มลดลง ส่วนความสัมพันธ์ของชาเขียวกับชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงบวก กล่าวคือเมื่อการ
บริโภคชาเขียวเพ่ิมข้ึน การบริโภคชาอู่หลงก็มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนตามไปด้วย และความสัมพันธ์ของชาด า
กับชาอู่หลงเป็นความสัมพันธ์เชิงลบ กล่าวคือเมื่อการบริโภคชาด ามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน แต่การบริโภคชา
อู่หลงกลับมีแนวโน้มลดลง อาจจะเป็นด้วยสาเหตุที่เครื่องดื่มประเภทชาเขียวเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วขึ้น
เรื่อย ๆ ตั้งแต่เครื่องดื่มของบริษัท ASAHI พัฒนาสินค้าในปี 1993 เครื่องดื่มประเภทชาผสมแพร่
ขยายและชาอ่ืน ๆ เพิ่มมากขึ้น ซึ่งในช่วงปี 2007 สัดส่วนการปริมาณการผลิตของชาต่าง ๆ ก็เพ่ิมขึ้น  
 ปัจจัยที่ท าให้ชาเขียวนั้นเพ่ิมข้ึน คือ ผู้อุปโภคสนใจเรื่องสุขภาพและเครื่องดื่มที่ปราศจาก
น้ าตาล โดยพฤติกรรมการกินของคนญี่ปุ่นตั้งแต่หลังสงครามโลกครั้งที่ 2 เริ่มเปลี่ยนมาเป็นแบบ
ตะวันตกอย่างเช่น เครื่องปรุง, การปรุงอาหาร และวิธีการกิน ในอีกด้านหนึ่งแนวโน้มพฤติกรรม 
การกินอย่างเรียบง่ายก็ก้าวหน้ามากขึ้น นอกจากนี้อีกปัจจัยที่ท าให้ชาเขียวเพ่ิมข้ึน คือ ปัจจัยทาง
เทคโนโลยี โดยเปลี่ยนการใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีขนาดใหญ่เป็นบรรจุภัณฑ์แบบขวดพลาสติก PET ซึ่งมีน า
หนักเบา ถูกน ามาใช้เพ่ิมข้ึน นอกจากนี้แพร่ขยายของตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ (Vending Machine) 
ก็เป็นอีกสาเหตุหนึ่ง เพราะท าให้ผู้บริโภคท่ีต้องการซื้อเครื่องดื่มสามารถซ้ือผ่านตู้หยอดเหรียญ
อัตโนมัติได้สะดวกมากขึ้น จ านวนการติดตั้งของตู้หยอดเหรียญอัตโนมัตินั้นช่วงปีหลัง 1970 เพ่ิมขึ้น
เรื่อยๆ ต่อมาปัจจัยที่ส าคัญอีกปัจจัยหนึ่ง คือ ตลาดผู้ขายน้อยรายและการเพ่ิมจ านวนผลิตภัณฑ์สินค้า
ฝากขายตลาดของเครื่องดื่มประเภทชาเขียวก็กลายเป็นตลาดผู้ขายน้อยราย โดยเฉพาะ ITOEN และ 
SUNTORY อีกทั้งการเพ่ิมจ านวนการฝากขาย ซึ่งการกลายเป็นตลาดผู้ขายน้อยรายของเครื่องดื่มก็
เกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างผลผลิตทางอุตสาหกรรม 
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