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โครงการวิจัยการสร้างรูปแบบเพิ่มมูลค่าของเม่ียง 
Executive Summary 

 

คณะผู้วิจยั 
1. นางสาวสายลม สมัพนัธ์เวชโสภา หวัหน้าโครงการ 

สถาบนัการเรียนรู้ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบรีุ 
2. นางราตรี ปัน้พินิจ ผู้ ร่วมโครงการ 

คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
 

ในโครงงานวิจยั “การพฒันากระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยั” ได้ปรับปรุงกระบวนการการผลิตเพื่อผลิตเมี่ยงปลอดภยั ท า
ให้ได้เมี่ยงที่ไมม่ีจลุนิทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคกบัมนษุย์ อีกทัง้ได้พฒันาผลติภณัฑ์เมี่ยงเป็นชาเมี่ยง โดยปกติแล้ว ชาวล้านนาจะ
บริโภคเมี่ยงด้วยการอม/เคีย้ว แต่ชาเมี่ยงใช้วิธีชงชาแล้วดื่ม ซึ่งนกัวิจยัชาวญ่ีปุ่ นได้รายงานว่า ผลิตภณัฑ์ชาหมกั เช่น ชา
หมัก Goishicho และ Awacha มีผลดีต่อสุขภาพ ทัง้ในแง่ของการต้านทานอนุมูลอิสระและยบัยัง้ไวรัส ดังนัน้ใน
โครงงานวิจัยนี ้จึงได้ถ่ายทอดความรู้ที่ได้จากโครงการก่อนให้ผู้ ประกอบการเพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตเมี่ยงให้
ปลอดภยัและได้มาตรฐาน GMP, ศกึษาการผลติชาเมีย่งจากระดบัห้องปฏิบตัิการเป็นระดบัอตุสาหกรรม, ออกแบบภาชนะ
บรรจุเพื่อพฒันารูปแบบให้จูงใจผู้บริโภค รวมทัง้มีการวางแผนการตลาดโดยจัดท า brand แม่อาย ด้วยการจัดท าสื่อ
ประชาสมัพนัธ์เร่ืองราวของเมี่ยงเพื่อท าให้สินค้าน่าสนใจ ผนวกเร่ืองการเยี่ ยมชมการผลิตเมี่ยงเข้ากับการท่องเที่ยวเชิง
นิเวศน์ ในงานวิจยันี ้ได้เลอืกโรงงานสรีุย์ใบชาหมกั เป็นโรงงานต้นแบบส าหรับการศึกษาและวิจยั ทัง้นีเ้นื่องจากโรงงานมี
ความพร้อมทัง้สถานที่ ทรัพยากร ระบบการจดัการ และตลาด นอกจากนีย้งัเป็นศนูย์กลางของชุมชนดอยลาง อ าเภอแม่
อาย จงัหวดัเชียงใหม ่ดงัรายละเอียดข้างลา่ง 
 
1. การปรับปรุงกระบวนการผลิตเมี่ยงให้ปลอดภยัตามมาตรฐาน GMP 
การจดัท าระบบมาตรฐาน GMP ให้กบัโรงงานผลติอาหารนัน้ ประกอบกิจกรรมหลกั คือ การปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิต
, การจดัการเก่ียวกบัเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์, การจดัการควบคมุกระบวนการผลติ, การจดัการสขุาภิบาลโรงงาน, 
สขุอนามยัสว่นบคุคลของพนกังานและการอบรมพนกังาน 
 
2. การผลิตชาเมี่ยงระดับอุตสาหกรรม 
จากผลการศึกษาในโครงการการพัฒนากระบวนการผลิตเมี่ยงปลอดภัยในระดับห้องปฏิบัติการพบว่า อายุเมี่ยงที่
เหมาะสมในการผลติชาเมี่ยงคือ หมกัเมี่ยง นานประมาณ 1 สปัดาห์ แล้วน ามานวด ส าหรับในโครงการนี ้ได้ศึกษาผลของ
อุณหภูมิส าหรับการอบแห้งที่มีต่อคุณภาพของชาเมี่ยงที่ผลิตจากใบเมี่ยงอ่อนและแก่ในระดับอุตสาหกรรม โดยท าที่
อณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C พบวา่ ใบเมี่ยงที่เหมาะสมส าหรับการผลิตชาเมี่ยงคือ ใบเมี่ยงอ่อน เนื่องจากชาใบอ่อนมีสาร 
EGCG ซึง่เป็นสาร antioxidant ที่ส าคญัในชา ในปริมาณมากกวา่ชาใบแก่ และอณุหภมูิที่เหมาะสมส าหรับการอบแห้งคือ 
อุณหภูมิ 75°C โดยการอบแห้งที่อุณหภูมิสงู (90°C) อาจท าให้สีของผลิตภัณฑ์เข้มขึน้ และจากการศึกษาพบว่า การ
อบแห้งชาเมี่ยงซึ่งเตรียมจากใบเมี่ยงอ่อน ที่อุณหภูมิ 60, 75 และ 90°C สารส าคัญในชาเมี่ยง เช่น polyphenols, 
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catechins (ECG และ EC) และcaffeine จะมีปริมาณใกล้เคียงกนั แต่ปริมาณสาร EGCG, GCG และ CG ในชาเมี่ยงที่
อบด้วยอณุหภมูิ 75 และ 90°C มีมากกวา่ทีอ่ณุหภมูิ 60°C เลก็น้อย 
 
3. การออกแบบภาชนะบรรจุและศึกษาอายุการเก็บรักษาส าหรับเมี่ยง 
การออกแบบภาชนะบรรจแุละศกึษาอายกุารเก็บรักษาส าหรับเมี่ยงประกอบด้วย 3 สว่นหลกัคือ 

3.1 การเลอืกวสัดสุ าหรับบรรจเุมี่ยงและวิธีการบรรจุเมี่ยง พบวา่ ถงุ nylon laminated และถงุ  aluminum foil เป็นถงุ
ที่สามารถป้องกนัการซึมผ่านของออกซิเจนและกลิ่นต่างๆ ได้ดี เหมาะส าหรับการใช้บรรจุเมี่ยง การใช้ถงุ aluminum foil 
สามารถป้องกันการเกิดสีแดงของเมี่ยงได้ดี รูปแบบภายนอกมีความสวยงาม เพิ่มความทนัสมยัของผลิตภณ์ัเมี่ยง แต่มี
ราคาแพงกว่าถุง nylon ในขณะที่ถงุ nylon ท าให้เห็นผลิตภัณฑ์ภายใน ราคาถูกกว่า แต่เมี่ยงอาจเปลี่ยนเป็นสีแดง ถ้า
สมัผสัแสงเป็นระยะเวลานาน  
 
สว่นวิธีการบรรจเุมี่ยง ควรปรับสภาพอากาศภายในถงุ โดยการดงึเอาอากาศออกจากถงุบรรจกุ่อนพ่นกาซ N2 แล้วปิดปาก
ถงุบรรจุให้สนิท (semi-vacuum + N2 gas) ช่วยรักษากลิ่นหอมของเมี่ยงไว้ได้ และยงัท าให้มีรสชาติดี ทัง้ยงัสามารถเก็บ
ผลติภณัฑ์ได้มากกวา่ 9 เดือน 
 
3.2 การออกแบบฉลากส าหรับผลิตภณัฑ์ 5 ชนิด คือ เมี่ยงส้ม, เมี่ยงฝาด, เมี่ยงสามรส, เมี่ยงชุด: ชนิดหวาน และ
เมี่ยงชดุ: ชนิดเค็ม โดผู้ประกอบการสนใจฉลากที่ผลติในรูปแบบ Sticker PVC แบบด้าน สีขาว เพื่อให้กนัน า้ได้และสะดวก
ต่อผู้ ใช้ สามารถลอกและแปะบนซองเมี่ยงได้เลย และใช้หลกัการ Color coded ในการแยกประเภทของผลิตภณัฑ์ ตาม
ลกัษณะของเมี่ยงชนิดนัน้ ๆ 
 
3.3 การออกแบบบรรจภุณัฑ์ส าหรับผลติภณัฑ์เมี่ยงและให้ข้อมลูโรงงานและการทอ่งเที่ยวแม่อาย โดยผู้ประกอบการ
ได้เลอืกบรรจภุณัฑ์เป็นถงุกระดาษหหูิว้สนี า้ตาลใช้ส าหรับจ าหนา่ยสนิค้าที่ร้านจ าหนา่ยตามปกติ และถงุหรููดท าจากวสัดทุี่
มีส่วนผสมของพลาสติก เพื่อการกันน า้ ใช้ถงุที่มีสีเข้มและอ่อนแตกต่างกันเพื่อใช้บรรจุผลิตภณัฑ์เมี่ยงต่างกัน และใช้สี
เชือกแยกตามชนิดของผลติภณัฑ์เมี่ยง มีเข็มกลดัแสดงตราสนิค้าและหมายเลขโทรศพัท์ กลดับนนถงุผ้า เพื่อใช้ส าหรับการ
ออกงานแสดงสนิค้า 
 
4 การสร้างสื่อส่งเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภณัฑ์เมี่ยง 
 
เพื่อสร้างสื่อส่งเสริมภาพลกัษณ์และอัตลกัษณ์ของสินค้าเมี่ยงในชุมชนอย่างยั่งยืนนัน้ ได้รวบรวมข้อมูลจากต านาน 
วฒันธรรมของคนในพืน้ที่ รวมทัง้ความรู้ด้านกระบวนการผลิต และสรรพคณุและประโยชน์ของเมี่ยงที่มีต่อสขุภาพของ
ผู้บริโภคเมี่ยง และข้อมูลจากการพูดคุยกับผู้ประกอบการเมี่ยง เพื่อน าข้อมูลที่ได้มาจดัท าเป็นสื่อ การผลิตสื่อนีไ้ด้ท าทัง้
ภาษาไทยและภาษาองักฤษ เพื่อเตรียมพร้อมเข้าสูป่ระชาคมอาเซียน ได้ผลการด าเนินการดงันีค้ือ 

- ตราสนิค้าที่ใช้คือ “สรีุย์” “Suree” 
- Logo ส าหรับใช้เป็นตราสินค้าใช้รูปการ์ตนูผู้หญิงแต่งกายชุดไทยใหญ่และใช้ผ้าโพกศีรษะผกูเป็นหทูัง้สองข้าง 

นัง่อยูบ่นใบเมี่ยง เนื่องจากผู้ประกอบการและทายาทท่ีจะสบืตอ่ธุรกิจเป็นผู้หญิง 
- สือ่แผน่พบัเพื่อเผยแพร่ ประชาสมัพนัธ์ ประกอบด้วย ข้อมลูเมี่ยง และ แหลง่ทอ่งเที่ยวในดอยลาง อ าเภอแมอ่าย 
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- สือ่ electronic เร่ือง วิถีชีวิตดอยลาง ในรูปแบบของสื่อ animation มีตวัการ์ตนูพี่น้องชายหญิงชาวไทยใหญ่ ช่ือ 
“แสงเงิน” และ “แสงเมือง” เพื่อน าเสนอเร่ืองราวของใบชาหมกัหรือเมี่ยง รวมทัง้วฒันธรรมล้านนาและชาวไทย
ใหญ่ สามารถดไูด้จาก You tube  http://www.youtube.com/watch?v=sIqQ8Ddr-TA 

- สือ่วิดีทศัน์การผลติเมี่ยงอย่างมีคณุภาพ เร่ือง เมี่ยง...ภมูิปัญญาพืน้บ้านล้านนา เพื่อใช้เผยแพร่ความรู้เก่ียวกบั
กระบวนการผลิตเมี่ยงที่สะอาดและปลอดภัย  รวมถึงคุณค่าต่อสุขภาพในการบริโภคเมี่ยง มี sub-title 
ภาษาองักฤษ สามารถชมได้ใน You tube website http://www.youtube.com/watch?v=233EdM5WnYo และ 
http://www.youtube.com/watch?v=ahJY0wzxkXI 

- ป้ายประกาศเพื่อโฆษณา เพื่อติดที่หน้าโรงงานและด้านบนประตโูรงงาน และป้ายประกาศเพื่อโฆษณาส าหรับ
งานแสดงสนิค้า 

 
ส าหรับการออกแบบอาคารจ าหนา่ยสนิค้า และการจดัแสดงร้านค้า ทางผู้วิจยัได้ร่างแบบด้านนอกของห้องจ าหน่ายสินค้า
และทางเดิน รวมทัง้แสดงการตกแตง่ทางเดินเข้าสูห้่องจ าหน่ายเมี่ยงตลอดสองข้างทางด้วยรูปวาดซึ่งแสดงถึงประวตัิของ
เมี่ยง กรรมวิธีผลติเมี่ยง และภาพกิจกรรมตา่ง ๆ ของโรงงานและชมุชน เป็นต้น 
 

http://www.youtube.com/watch?v=sIqQ8Ddr-TA
http://www.youtube.com/watch?v=233EdM5WnYo%20และ
http://www.youtube.com/watch?v=ahJY0wzxkXI
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กติตกิรรมประกาศ 
 
คณะวิจยั ขอขอบคณุ ส านกังานกองทนุสนบัสนนุงานวิจยั (สกว.) ท่ีให้ทนุสนบัสนนุงานวิจยัเร่ือง โครงการ
การพัฒนากระบวนการผลิตเม่ียงปลอดภัย และกราบขอบพระคุณศาสตราจารย์ ดร. นันทวัน บุณยะ
ประภศัร ท่ีให้โอกาสได้แสดงศกัยภาพในวิชาชีพของแตล่ะคน 
 
กราบขอบพระคณุ รองศาสตราจารย์รัตนา อตัตปัญโญ ท่ีให้ค าปรึกษาด้าน GMP และการปรับปรุงโรงงาน 
 
ขอขอบคุณ คุณสุรีย์ ยอดเมืองดี และผู้ ร่วมงาน ท่ีให้ความร่วมมือเป็นอย่างดี ท าให้การด าเนินงานใน
โครงการวิจยันีป้ระสบความส าเร็จ 
 
ขอบคณุ คุณมณฑนา รังสิตวัธน์ นักวิชาการช่างศิลป์ และคณุอนงค์วรรณ ไพโรจน์ นกัวิชาการโสตทศัน
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โครงการวิจัยการสร้างรูปแบบเพิ่มมูลค่าของเม่ียง 
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งานนีว้ิจยันีไ้ด้ถ่ายทอดองค์ความรู้เก่ียวกบักระบวนการผลิตเมี่ยงให้ปลอดภยัแก่สถานประกอบอย่างเป็นรูปธรรม โดยได้
ปรับปรุงโรงงานต้นแบบให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP รวมทัง้ออกแบบภาชนะบรรจเุพื่อพฒันารูปแบบให้ทนัสมยัและจงูใจ
ผู้บริโภค พบว่า การเก็บเมี่ยงในถงุ laminated nylon หรือถงุ aluminum foil ภายใต้การปรับสภาพอากาศภายในถงุโดย
การดึงเอาอากาศออกจากถงุบรรจุก่อนพ่นกาซ N2 แล้วปิดปากถงุบรรจุให้สนิท ท าให้เก็บผลิตภณัฑ์ได้มากกว่า 9 เดือน 
นอกจากนัน้ยงัได้ออกแบบฉลากตามพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้จดัท าสื่อประชาสมัพนัธ์เร่ืองราวของเมี่ยงเพื่อ
ท าให้สินค้าน่าสนใจ พร้อมจัดท า brand แม่อายผสมผสานการท่องเที่ยวเชิงนิเวศน์ จึงได้ออกแบบอัตลกัษณ์สินค้า 
ประกอบด้วย ตราสินค้า, สื่อแผ่นพบั, สื่อ electronic ในรูปแบบของสื่อ animation, สื่อวิดีทศัน์ เร่ืองการผลิตเมี่ยงอย่างมี
คุณภาพ และป้ายประกาศเพื่อโฆษณา งานวิจัยนีย้ังได้ศึกษาการผลิตชาเมี่ยงในระดบัอุตสาหกรรม พบว่า สภาวะที่
เหมาะสมส าหรับการผลิตชาเมี่ยง คือ การใช้ใบเมี่ยงอ่อนเป็นวตัถดุิบในการผลิตและอบที่อณุหภมูิ 75  OC ผลิตภณัฑ์ที่ใช้
บรรจชุาเมี่ยงสามารถใช้วสัดเุดียวกบัผลติภณัฑ์เมี่ยง 
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Abstract 
Creating a value added model for miang product 

 
Sailom Sampanvejsobha and Ratree Panphinij 

 
This research work has transferred the knowledge of safe processing for producing Miang products to a 
private sector.  GMP system was applied into the selected factory.  The new design of modern and attractive 
packaging for the products was conducted.  It was found that Miang can be kept in either the laminated nylon 
or aluminum foil bag under semi-vacuum and N2 gas flushing.  The shelf life could be prolonged more than 9 
months.  The packaging label was designed according to the Food Acts, 1976.  Public media were created to 
make Miang products more interesting.  In addition, the Mae Ai brand was developed as well as the 
information of ecotourism.  To demonstrate the identity of the products, the brand, brochure, electronic media 
of animation type, video tape on a safe miang processing and banner were produced.  Furthermore, miang 
tea manufacturing in industrial scale was studied.  The optimal condition for producing miang tea was the use 
of young miang leaf as starting material and the suitable drying temperature of miang leaf was 75  OC.   
Packaging materials used for packing miang products could be applied to miang tea. 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของงำนวิจัย 
 
การผลติเมี่ยงสบืทอดมากวา่ 100 ปี เป็นผลติภณัฑ์ที่ได้จากการหมกัแบบธรรมชาติ จากชาพนัธุ์อสัสมั Camellia sinensis 
var. assamica เมี่ยงแบ่งเป็น 2 ผลิตภณัฑ์หลกั คือเมี่ยงฝาด ท าจากใบชาอ่อน และเมี่ยงส้ม (เมี่ยงเปรีย้ว) ท าจากใบแก่ 
การบริโภคเมี่ยงในเขตภาคเหนือของไทย ผู้บริโภคนิยมรับประทานเป็นอาหารว่าง ของขบเคีย้ว ขณะท างานเพื่อความ
กระชุ่มกระชวย อาจเติมเกลือ น า้ตาล ขิง แล้วแต่วฒันธรรมการกินในแต่ละท้องถ่ิน ชาวล้านนานอกจะใช้เมี่ยงเพื่อการ
บริโภคแล้ว ยงัใช้ในเป็นสว่นหนึ่งของประเพณีต่าง ๆ เช่นงานบญุ งานศพ เป็นต้น และยงัสง่ออกไปยงัประเทศเพื่อนบ้าน
เช่น ลาวและพมา่ ในปัจจบุนัคนไทยบริโภคเมี่ยงลดน้อยลง เนื่องจากการผลิตเมี่ยงดไูม่ค่อยสะอาด กลิ่นฉนุ ผู้บริโภคสว่น
ใหญ่จึงมกัเป็นวยักลางคนขึน้ไป แตเ่นื่องจากชาอสัสมัเป็นทรัพยากรต้นน า้ที่ส าคญัของภาคเหนือในการอนรัุกษ์ดิน ยบัยัง้
การพงัทลายของดิน และที่ส าคญัการให้ชนุชนอยูป่ระจ าท้องถ่ิน จ าเป็นอยา่งยิ่งที่ชมุชนควรมีอาชีพที่สอดคล้องกบัวิถีชีวิต 
และช่วยรักษาทรัพยากรอีกด้วย จากการส ารวจในปี พ.ศ. 2550 พบว่า แม่อายปลกูชาอสัสมั 12,050 ไร่ ผลิตเมี่ยง 9,000 
ตันต่อปี มูลค่า กว่า 135 ล้านบาท ซึ่งส่วนใหญ่ปลูกในต าบลมะลิกาและต าบลแม่อาย ทัง้สองต าบลมีพืน้ที่ทัง้หมด 
125,000 ไร่ เป็นเนือ้ที่ปลกูชาอสัสมั 9.64% ของทัง้หมด นบัวา่เป็นแหลง่ผลติเมี่ยงที่ส าคญัแหลง่หนึง่ (สายลม สมัพนัธ์เวช
โสภา และคณะ, 2551) 
 
จากผลการศกึษาในโครงการการพฒันากระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยั พบวา่ การใช้หลกัการของ Good Manufacturing 
Practice (GMP) ช่วยป้องกนัการปนเปือ้นของจลุนิทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในเมี่ยง และการพฒันาเป็นชาเมี่ยงแทนการอมหรือ
เคีย้ว (chewing tea) อาจเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้ผู้บริโภค หนัมาสนใจผลิตภณัฑ์นีม้ีรายงานว่าชาหมกัมีประโยชน์ต่อ

สขุภาพ มีคณุสมบตัิเป็น antimicrobial, anti-flu, probiotic, antioxidant, ผลิต -aminobutyric acid (GABA), ลด
cholesterol และป้องกันหลอดเลือดอุดตนัในกระต่ายป้องกันความอ้วนในหนู (Omori, 1987; Chou et al,1999; 
Dufresne and Fernworth, 2000; Klayraung et al, 2008; Noguchi et al, 2008; Miyamura et al, 2008; Sogawa et al, 
2008, Abe et al, 2008) 
 
แต่อย่างไรก็ดี การจะน าผลงานวิจัยไปให้เกิดผลในระดบัอตุสาหกรรม จ าเป็นต้องปรับรูปแบบการผลิตให้ได้มาตรฐาน
อุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งต้องปรับปรุงสถานที่ และวิธีการผลิต ในส่วนของผลิตภณัฑ์จ าเป็นต้องพฒันารูปแบบให้จูงใจ
ผู้บริโภค มีการวางแผนการตลาดโดยจดัท า brand แม่อาย ด้วยการจดัท าสื่อประชาสมัพนัธ์เร่ืองราวของเมี่ยงเพื่อท าให้
สนิค้านา่สนใจ ผนวกเร่ืองการเยี่ยมชมการผลติเมี่ยงเข้ากบัการทอ่งเที่ยวเชิงนิเวศน์ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
เพื่อสร้างรูปแบบการสร้างมูลค่าของผลิตภัณฑ์เมี่ยงปลอดภัย เพื่อพัฒนาอาชีพและอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย 
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1.3 ขอบเขตของงำนวิจัย 

1.3.1 ปรับปรุงกระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยัตามมาตรฐาน GMP 
1.3.2 ศกึษาการผลติชาเมี่ยงระดบัอตุสาหกรรม 
1.3.3 ออกแบบภาชนะบรรจแุละศกึษาอายกุารเก็บรักษาส าหรับเมี่ยงและผลติภณัฑ์ 
1.3.4 สร้างสือ่สง่เสริมภาพลกัษณ์ของผลติภณัฑ์เมี่ยง 

 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ได้ต้นแบบโรงงานผลติเมี่ยงตามมาตรฐาน GMP 
1.4.2 ได้ผลติภณัฑ์ใหม ่เพื่อเพิ่มมลูคา่ให้กบัเมี่ยง 
1.4.3 ได้บรรจภุณัฑ์ที่เหมาะสมส าหรับบรรจุเมี่ยงและผลติภณัฑ์ พร้องอตัลกัษณ์ของผลติภณัฑ์ 
1.4.4 ได้สือ่สง่เสริมภาพลกัษณ์ของผลติภณัฑ์เมี่ยง 

 
1.5 ระยะเวลำท ำงำนวิจัย  วนัท่ี 15 เดือนมีนาคม พ.ศ. 2556 ถึงวนัท่ี 31 เดือนกนัยายน พ.ศ. 2557 

 
1.6 งบประมำณทัง้หมด  1,091,200 บาท (หนึง่ล้านเก้าหมื่นหนึง่พนัสองร้อยบาท) 



บทที่ 2 
 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

2.1 เมี่ยง 
'เมี่ยง' เป็นค ำเมืองในภำคเหนือหมำยถึง ใบชำหมกั ชำวไทยใหญ่ในรัฐฉำนเรียกว่ำ 'leppet-so' บริโภคโดยกำรอมและดดู
ผสมกับเกลือหรือน ำ้ตำลขิงหมี่มะกอกนิยมใช้บริโภคในชนบทภำคเหนือตอนบน (มูลนิธิฮักเมืองน่ำน, 2551 และ 
https://:www.qsbg.org/ABSTRACT/Jungle%2520tea/Jungletea.doc) 
 

การเพาะปลูกเม่ียง (มลูนิธิฮกัเมืองนำ่น, 2551; Chauhury, 1989; UNCTAD, 2004 และ Islam et al, 2005) 
ชำเป็นไม้ยืนต้นและพืชกึ่งร้อนสำมำรถขึน้ได้ดีในเขตอบอุ่นและมีฝนชำปลกูได้ดีในพืน้ที่สูงกำรขยำยพนัธุ์เมี่ยง อำจท ำได้
โดยหยอดเมล็ด หรือน ำกล้ำมำเพำะในถงุผลเมี่ยงมีเมล็ด 1 – 3 เมล็ด (400 – 600 เมล็ดต่อกิโลกรัม) ผลมีเปลือกหนำสี
น ำ้ตำลอมเขียวแบง่เป็น 3 ช่องผลเมี่ยงสมบรูณ์เต็มที่ใน เดือนพฤศจิกำยน - เดือนธนัวำคม ของทกุปี 
 

ปัจจยัที่ควรค ำนงึในกำรปลกูเมี่ยง ได้แก่ 
1. ดินร่วนที่เป็นกรดเลก็น้อย มีหน้ำดินลกึระบำยน ำ้ได้ดีควำมลำดชนัไมค่วรเกิน 45° 
2. มีลกัษณะอำกำศแห้งสลบัชืน้ ควำมชืน้สมัพทัธ์ประมำณ 70 – 90% ควรเป็นพืน้ที่ที่มีฝนตกสม ่ำเสมอปริมำณน ำ้ฝน 

1,500 – 2,500 มม. 
3. อณุหภมูิที่เหมำะสมอยูร่ะหวำ่ง 25 – 30° ซ 
4. ควำมสงูจำกระดบัน ำ้ทะเล 900-1,400 เมตร 
5. มีแสงแดดเพียงพอหลกีเลีย่งพืน้ท่ีที่ได้รับแสงแดดทัง้วนั พืน้ท่ีภเูขำด้ำนทิศตะวนัออกเหมำะกบัปลกูเมี่ยงมำกที่สดุ 
6. สภำวะควำมเป็นพิษของดินต้องไมม่ีสำรเคมีหรือสำรโลหะหนกัในดิน 
 

             

                             

                 
         

                                                                   

 
 

รูปท่ี 2.1 กิจกรรมของกำรผลติเมีย่ง 
แหลง่ที่มำ: Preechapanya (1996) 

 

ในฤดแูล้งเกษตรกรส่วนใหญ่ตดัต้นไม้ไว้ท ำฟืนนึ่งเมี่ยง และเตรียมอปุกรณ์ เช่น ตอกมดัเมี่ยง สำนตะกร้ำส ำหรับเก็บใบ
เมี่ยง กำรเก็บชำเมี่ยงได้เฉลี่ยปีละ 4 ช่วงตำมฤดกูำล ดงันี ้ (สำยลม และคณะ, 2551; หทยัชน, 2545; Preechapanya, 
1996 และ https://:www.qsbg.org/ABSTRACT/Jungle%2520tea/Jungletea.doc) 

เมี่ยงหวัปีหรือเมี่ยงเก๊ำ เก็บเก่ียวต้นฤดฝูนในเดือนเมษำยน - เดือนพฤษภำคม เป็นใบเมี่ยงอ่อนที่แตกออกมำครัง้
แรกของปี ขำยได้รำคำดี 
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เมี่ยงกลำง เก็บกลำงเดือนพฤษภำคม เกษตรกรทิง้ช่วงให้ต้นเมี่ยงผลติใบใหมอ่ีกครัง้ แล้วเร่ิมเก็บใหม่
ในเดือนมิถนุำยน - เดือนกรกฎำคม ใบเมี่ยงสวย เป็นช่วงที่ให้ผลผลติมำกที่สดุ แตอ่ยำ่งไร
ก็ตำม พบวำ่ที่บ้ำนก่ิวถ้วย เมี่ยงหวัปีให้ผลผลติมำกกวำ่เมี่ยงกลำง อำจเป็นเพรำะวำ่เมี่ยง
หวัปีมีช่วงพกัที่ยำวนำนกวำ่ (Casttilo, 1990) 

เมี่ยงซ้อย เก็บเดือนสงิหำคม - เดือนกนัยำยน 
เมี่ยงเหมย  เก็บเดือนตลุำคม - เดือนธันวำคม ต้นฤดหูนำวควำมชืน้ของบรรยำกำศและในดินยงัมำก

พอ มีน ำ้ค้ำงมำก ใบเมี่ยงจึงงอกออกมำด้วยควำมชุม่ชืน้จำกน ำ้เหมย หรือน ำ้ค้ำงตกในฤดู
หนำว เป็นเมี่ยงที่มีคณุภำพดีมำกในฤดหูนำว แตม่ีผลผลติน้อย 

กำรผลติเมี่ยงสบืทอดมำกวำ่ 100 ปี เป็นผลติภณัฑ์ที่ได้จำกกำรหมกัชำพนัธุ์อสัสมั Camellia sinensis var. assamica ใน
ปี พ.ศ. 2550 ประเทศไทยพืน้ท่ีปลกูชำอสัสมั ส ำหรับผลติเมี่ยงรวมประมำณ 41,946 ไร่ เกษตรกรที่ผลิตเมี่ยงทัว่ประเทศมี
ประมำณ 3,235 ครอบครัว จังหวดัที่มีพืน้ที่ปลกูชำเมี่ยงมำกที่สดุคือ เชียงใหม่ 18,060 ไร่ (43.1% ของพืน้ที่ปลกูชำเมี่ยง
ทัง้หมด) รองลงมำ ได้แก่ น่ำน ล ำปำง แพร่ เชียงรำย และแม่ฮ่องสอน ตำมล ำดบั นอกจำกบริโภคในประเทศแล้ว ไทยยงั
สง่ออกเมี่ยงไปยังประเทศเพื่อนบ้ำน เช่น พม่ำและลำว เป็นต้น จำกกำรประมำณกำรในปี พ.ศ. 2550 มีปริมำณใบ
ชำอสัสมัสดที่น ำมำผลิตเป็นเมี่ยง 18,622 ตนั ปริมำณเมี่ยงที่ผลิตได้ทัง้ปีประมำณ 26,816 ตนัต่อปี รำคำเมี่ยงโดยเฉลี่ย
ประมำณ 12 บำทต่อกิโลกรัม ในกระบวนกำรผลิตเมี่ยงมีของเสียประกอบด้วยน ำ้นึ่งเมี่ยง 2,793 ตนั (15%) น ำ้หมกั 20 
ตนั (20%) ในกำรนึง่เมี่ยง มกัใช้ฟืนเป็นเชือ้เพลงิ ท ำจำกไม้ติว้ ไม้ก่อ ไม้ทะโล้ ไม้แต้ว ไม้ผำเสีย้น กระถ่ินเทพำ เป็นต้น ฟืน
มีขนำดเส้นผำ่นศนูย์กลำง 6 – 10 ซม. ยำว 1 – 2 เมตร เฉลีย่ 300 และ 658 ทอ่นตอ่ครัวเรือนตอ่ปี (100 และ 220 ต้นต่อปี 
เมื่อคิดต้นละ 3 ทอ่น) ท่ีจงัหวดัแพร่ และเชียงใหม่ ตำมล ำดบั หรือเฉลี่ยใช้ต้นไม้ในกำรท ำนึ่งเมี่ยง 8 – 9 ต้นต่อเนือ้ที่ 1 ไร่
ต่อปี จึงนบัได้ว่ำชำเมี่ยงมีควำมส ำคญัในสงัคม เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อมของประเทศ (สำยลม และคณะ, 2551, ปฐพี, 
2536 และผดงุเกรียติ, 2542) 
 

2.2 ผลิตภณัฑ์ชาหมัก 
 

นอกจำกเมี่ยงแล้ว ผลิตภณัฑ์ชำหมกัที่ผลิตในประเทศอื่น ได้แก่ lepet (หรือ Lahpet หรือ laphet) ของพม่ำ, Awa cha, 
Goishi cha, Kurocha ของญ่ีปุ่ นและ Zhuan cha (Sour tea) ของจีน 
 

ก เมี่ยง, lepet และ Awa cha 
เมี่ยงเป็นชนิดของชำหมกัที่มำจำกทำงตอนเหนือของประเทศไทย โดยเฉพำะทำงแถบจงัหวดัเชียงใหม่ มกัรู้จกักนัในช่ือ 
“eating tea” หรือ “chewing tea” ผ่ำนกระบวนกำรหมกัเป็นเวลำ 3 เดือน โดยไม่ใช้เกลือ (NaCl) สว่นในประเทศญ่ีปุ่ น 
เรียกชำหมกันีว้่ำ Tokushima Awa-cha ดื่มเป็นชำ ไม่ได้เคีย้วหรืออมแบบทำงเหนือของประเทศไทย (Kawakami et 
al,1987) 
 

กระบวนกำรในกำรผลติชำเมี่ยง แบง่เป็น 2 ชนิด คือ (สำยลม และคณะ, 2551; บณัฑิต, 2544 และ หทยัชนก, 2545) 
- กำรผลิตเมี่ยงฝำด เมี่ยงฝำดเป็นเมี่ยงที่ไม่ผ่ำนกำรหมัก ผลิตจำกใบชำอัสสมัอ่อนหรือชำเมี่ยง มัดเป็นก ำ ก ำละ

ประมำณ 300 – 400 กรัม นึง่ในไหไม้ ผึง่ แบง่เป็นก ำ ก ำละ 250 – 300 กรัม บรรจใุนกระทอ (รูปท่ี 2.2) ได้เมี่ยงฝำด 
- กำรผลิตเมี่ยงเปรีย้ว (เมี่ยงส้ม) ใช้ใบชำแก่ มดัด้วยตอก ก ำละประมำณ 250 – 400 กรัม นึ่ง ผึ่ง มดัเป็นก ำ บรรจุให้

แนน่ในหลมุ เติมน ำ้สะอำดพอทว่มเมี่ยง คลมุด้วยใบกล้วยและแผ่นพลำสติก ใช้เวลำหมกัอย่ำงน้อย 3 เดือน บำงแห่ง
อำจหมกันำนถึง 12 เดือน ยิ่งหมกันำนยิ่งรสชำติดีขึน้ อำจหมกันำนเป็นปี 
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ขัน้ตอนการผลิตเมี่ยง 
การเก็บใบเม่ียง 
ใบเมี่ยงควรเก็บใบที่ ไม่อ่อนหรือไม่แก่เกินไป ก้ำนมีสี
เหลือง ถ้ำก้ำนมีสีแดง ใบเมี่ยงแก่แต่ให้เหลือไว้
ประมำณ 1 – 2 ใบ 

 
การฮอมเม่ียง หรือมัดเม่ียง 
น ำใบเมี่ยงมำฮอม หรือมัดให้สวยงำมเพื่อเตรียมนึ่ง 
ประมำณ 5 – 6 มดัตอ่กิโลกรัม 

 
การน่ึงเมี่ยง 
บรรจไุหๆ ละประมำณ 80 – 100 มดั (ตำมขนำดของไห) 
ใช้ควำมร้อนจำกไฟ ประมำณ 100°ซ ใช้เวลำนึ่ง 30 – 
40 นำที 

 
การผ่ึงเมี่ยง 

- ผึง่เมี่ยงนึง่ให้เย็น ประมำณ 30 นำที 
- ก ำเมี่ยงให้ได้ขนำดที่ต้องกำรและสวยงำม 
- เรียงในตะกร้ำไม้ไผ่ ประมำณ 2 คืน สงัเกตจะ

มีเชือ้รำขำวขึน้ (รำที่สำมำรถรับประทำนได้) 
รำท ำให้เมี่ยงออ่นนุม่นำ่รับประทำนมำกขึน้  

การหมักเมี่ยง 
- ล้ำงเมี่ยงให้สะอำดให้เชือ้รำหลดุออก 
- น ำพลำสติก/ใบตองปใูนโอง่ 
- น ำเมี่ยงมำเรียงทีละชัน้ (น ำเกลือและน ำ้โรยทุกชัน้

พร้อมกดให้แนน่) 
- ปิดทับด้วยใบเหมียดที่นึ่งแล้ว (เป็นพืชที่มีรสชำติ

เปรีย้ว) เพื่อป้องกนัอำกำศเข้ำซึ่งเป็นสำเหตุให้เกิด
เชือ้รำ 

- คลมุด้วยพลำสติกหรือใบตองทบัด้วยก้อนหิน 
- หมกัทิง้ไว้ประมำณ 15 วนั 

 

หมายเหตุ: อาจหมกัได้นาน 1 – 2 ปี แต่เมีย่งจะมีรสเปร้ียวมาก ดงันัน้ ระหว่างการหมกัท้ิงควรเปลีย่นใบเหมียดเป็นระยะ ๆ (หากไม่
มีใบเหมียด อาจใช้ใบส้มป่อง ส้มกบ และส้มปแูทนได้) 

ที่มำ: (สำยลม และคณะ, 2551, มลูนิธิฮักเมืองน่ำน. 2551 และ http://myfreezer.wordpress.com/2007/02/05/mae-kam-pong/, 

http://www.gotoknow.org/blogs/posts/387266 และhttp://learn.dkt.ac.th/~kruya/m62/project/meaung/page1.htm) 

http://myfreezer.wordpress.com/2007/02/05/mae-kam-pong/
http://www.gotoknow.org/blogs/posts/387266%20และ
http://www.gotoknow.org/blogs/posts/387266%20และ
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รูปท่ี 2.2 เมี่ยงบรรจใุนกระทอ พร้อมสง่จ ำหนำ่ย 
ที่มำ: สำยลม และคณะ, 2551 

 
กำรบริโภคเมี่ยงในเขตภำคเหนือของไทย ผู้บริโภคนิยมรับประทำนเป็นอำหำรว่ำง ของขบเคีย้ว ขณะท ำงำนเพื่อควำม
กระชุ่มกระชวย อำจเติมเกลอื น ำ้ตำล ขิง แล้วแต่วฒันธรรมกำรกินในแต่ละท้องถ่ิน (รูปที่ 2.3) หลงัจำกนัน้ห่อด้วยใบตอง
หรือใบไม้ที่หำได้ในท้องถ่ิน 
 

 
http://www.lesla.com/board/gen.php?mode_id=4&id=21366 

 

  

  
(http://en.wikipedia.org/wiki/Lahpet) 

 
รูปท่ี 2.3 เมี่ยงพร้อมบริโภคหอ่กบัเคร่ืองปรุง แล้วหอ่ด้วยใบตองหรือถงุ 

http://www.lesla.com/board/gen.php?mode_id=4&id=21366
http://en.wikipedia.org/wiki/Lahpet
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Goishi cha 
ได้จำกกำรหมกัของรำและ bacteria ซึง่เมี่ยงในแถบจงัหวดันำ่นและแพร่ ก็มีกระบวนกำรผลติแบบนี ้กำรผลิต Goishi-cha 
เร่ิมในรำวกรกฎำคมของทุกปี ผลิตมำกในเมือง Otoyomachi อ ำเภอ Nagaoka-Gun จังหวดั Kochi ใช้ใบชำพนัธุ์  var. 
sinensis วิธีกำรผลติแบบง่ำยๆ ดงันี ้(รูปท่ี 2.4)  
(http://deepsea-shop.jp/goisi/syuzai-2.htm, http://blogs.yahoo.co.jp/nangokudo1204/folder/1605514.htm) 
 

- ตดัชำและก่ิงออ่นจำกต้นชำ Cha-no-ki 
- มดัรวมกนัให้ได้เส้นผำ่นศนูย์กลำงประมำณ 20 ซม. 

 
- ใสใ่นลงัไม้นึง่และย ่ำด้วยเท้ำให้แนน่ 
- นึง่รำว 2 ชัว่โมง 

 
- ผึง่ให้เย็นบนเสือ่ฟำง 
- คดัเอำก่ิงออ่นทิง้ไป 

 
- ปเูสือ่ฟำงบนพืน้ดิน 
- วำงใบชำที่นึง่แล้ว ซ้อนกนัให้หนำประมำณ 50 ซม. 
- ปเูสือ้ฟำงทบัด้ำนบน 
- ปลอ่ยทิง้ไว้ประมำณ 7 วนัให้รำขึน้  
- เรียงใบชำที่รำขึน้แล้วไว้ไนถงัไม้ สงูประมำณ 30 ซม. 
- รำดน ำ้ที่ได้จำกกำรนึง่ลงไป 
- ย ่ำให้แนน่ด้วยเท้ำ 
- เรียงใบชำอีกชัน้ รำดน ำ้ ย ่ำให้แนน่ ท ำซ ำ้จนถึงปำกถงั 
- ปิดฝำวำงหินทบัไว้ด้ำนบน รำดน ำ้นึง่รอบ ๆ ปำกฝำให้

ถงัอยูใ่นสภำพสญุญำกำศโดยสมบรูณ์ 
- ปลอ่ยให้หมกัทิง้ไว้เป็นเวลำ 10 วนั 

 

- ตดัให้เป็นแผ่นกระดำนหมำกโกะให้ได้ขนำด 30 ซม. 
ตดัให้เป็นมมุเหลีย่ม 3 – 4 ซม. หนำประมำณ 1 ซม. 

 
- เรียงบนเสื่อฟำงตำกแดด 2 – 3 วนัให้แห้ง จะได้ชำ

ก้อนออกสดี ำๆ 

 
 

http://deepsea-shop.jp/goisi/syuzai-2.htm
http://blogs.yahoo.co.jp/nangokudo1204/folder/1605514.htm
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รูปท่ี 2.4 กระบวนกำรผลติ Goishi-cha และ Awa-cha 
ที่มำ: Kawakami, Kobayashi and Yamanishi, 1987 

 
ข Kurocha และ Zhuan cha ใช้เชือ้รำในกำรหมกัมกัเป็นกำรหมกัแบบ solid state fermentation จดัอยู่ในกลุม่ piled 
tea (Kato et al, 1995) 
 
Kurocha เป็นผลิตภณัฑ์ชำของเมือง Ishizuchi แปลว่ำ ค้อนหิน (ชำด ำค้อนหิน) โดยเอำชำจำกเมือง Ishizuchi รูดใบชำ
ออกก้ำนใสถ่งันึ่งนึ่งนำน 1 ชม. ทิง้ให้เย็นใสถ่งัหมกัทิง้ไว้ 7 วนั ให้ขึน้รำเอำออกมำนวดกลบัไปกลบัมำด้วยมือ (นวดบน
เสือ่) ใสใ่นถงัปิดด้วยพลำสติกปิดฝำทบัด้วยหินทิง้ไว้ 10 วนัตำกแดด 2 วนั (Kato et al, 1995) 
 
ชำใน 2 กลุม่หลงัจดัในกลุม่ pickled tea มีควำมชืน้สงู อำจถึง 76% ชำของจีนและญ่ีปุ่ น มกัท ำแห้ง หลงัจำกสิน้สดุกำร
หมกั กำรบริโภคมกัใช้น ำ้ร้อนสกดั เหมือนดื่มชำทัว่ไป Kurocha นัน้ หลงัจำกได้น ำ้ออกมำแล้ว เติมเกลือลงไปด้วย และใช้
ในพิธีชงชำ สว่นของพม่ำและไทย มกับริโภคทัง้ใบในรูปเปียก แต่มีรำยงำนที่นกัวิจัยเอำเมี่ยงพม่ำ มำสกัดเป็นเคร่ืองดื่ม
ออกจ ำหนำ่ย 
 
นอกจำกชำเมี่ยงแล้ว ยงัมีชำหมกัชนิดอื่นๆ เช่น ชำผูเ๋ออ่ (Puer tea) และ Kombuchatea ซึง่มีเชือ้ในกำรหมกัที่แตกตำ่งกนั 
อำจเป็น bacteria รำ หรือยีสต์ หรือรวมกนัดงัรูปท่ี 2.5 

Tea leaves and Twigs

Steamed (1.5 – 2 hr) Boiled (5-10 min)

Cooled, then removed twigs

Perfermented (4-7 days) 
covered with a straw mat

Fermented in a wooden pail (10days)

Goishi-cha

Solar dried (3 days)

Cooled and light blended

Awa-cha

Solar dried (2 days)



 

 9 

 

 

 
รูปท่ี 2.5 กระบวนกำรผลติ Puer cha และ Kombucha 

ที่มำ: Moa, Zhub, และ Chenc, 2008 
 
2.3 จุลินทรีย์ในผลิตภณัฑ์ชาหมัก 
 
ชาเมี่ยง ในชำเมี่ยงประกอบด้วย Lactic acid bacteria ที่พบมำกที่สดุคือ Lactobacillus plantarum ที่มีคณุสมบตัิส ำคญั
คือ มี diaminopimelic acid (A2pm) peptidoglycan ที่ cell wall ซึ่งท ำให้จุลินทรีย์นีท้นต่อกรด tannic ในชำ ซึ่งถ้ำไม่มี
สำรนีท้ี่ผนงัเซลจะท ำให้ไม่ทนต่อกรดนี ้(Okada et al, 1986) นอกจำกนัน้ยงัพบ L. pentosus, L. vaccinostercus, 
Lactobacillus thailandensis sp. nov., Lactobacillus camelliae sp. nov., Pediococcus siamensis sp. nov.sp 
Lactobacillus sp., Enterococcus casseliflavus และ Enterococussp. (Tanasupawat et al, 2007) จำกกำรแยกเชือ้ 
Enterococcus camelliae sp. nov. จำกเมี่ยงไทย พบว่ำจดัเป็นเชือ้ในกลุม่ anaerobic สำมำรถผลิต L-lactic acid จำก 
glucose ซึ่งเชือ้ที่พบใหม่นีม้ีควำมใกล้เคียงกบัเชือ้ Enterococcus italicus สำยพนัธุ์ KCTC 5373T 99.2 และ 93.8% 
ตำมล ำดบั (Sukontasing et al, 2007) 
 
กำรศกึษำคณุลกัษณะ probiotic ของ lactobacilli ที่แยกจำกเมี่ยง พบวำ่สำยพนัธุ์ที่แยกได้คือ Lactobacillus fermentum 
สำมำรถทนต่อกรด (pH 2) แต่มีค่ำ hydrophobicity ค่อนข้ำงต ่ำ (20.9%) ซึ่งอำจสง่ผลให้ควำมสำมำรถในกำรยึดติดกบั 
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epithelial cell ในคนของ cell จุลินทรีย์ค่อนข้ำงต ่ำ จุลินทรีย์นีท้นต่อ ciprofloxacin และ vancomycin แต่ไม่ทนต่อ 
chloramphenicol, quinupristin, erythromycin, kanamycin linezolid, streptomycin และ tetracycline (Klayraung et 
al, 2008) 
 
นอกจำกจลุนิทรีย์ LAB แล้ว ในเมี่ยงยงัพบจลุนิทรีย์กลุม่ Enterococci ซึ่งพบในระบบทำงเดินอำหำรของมนษุย์ จุลินทรีย์
นีอ้ยุ๋ใน genus ของ Enterococcus ได้รับกำรเสนอในช่ือว่ำ Enterococcus camelliae sp. nov. สำยพนัธุ์ FP 15-1T (= 
KCTC 13133T = NBRC 101868T = NRIC 0105T = TISTR 932T = PCU 227T) มีคณุลกัษณะ Gram-positive 
facultative anaerobic, nonmotile, non-spore-forming, spherical หรือ ovoid เส้นผ่ำนศนูย์กลำงขนำด 0.5 – 1 มม. 
catalase-negative, coccus และผลติ L-lactic acid จำก glucose (Sukontasinget al, 2007) 
 
ใบเมี่ยงประกอบด้วย caffeine 1 – 4%, lacallotenic 15%, theobromine และ theophylline จ ำนวนเล็กน้อย และน ำ้มนั
หอมระเหยที่มีกลิ่นแรง 0.75% เมื่อหมกัเป็นเมี่ยงแล้ว พบว่ำ มีควำมชืน้ปริมำณ 90% pH อยู่ในช่วง 4 – 5 และปริมำณ
กรดทัง้หมด (ในรูป citric acid) 4 – 6% ใบเมี่ยงสด มี EGCG, EGC, total phenolics และ caffeine อยู่ในช่วง 43.46, 
4.48, 12 และ 6.12 มก./ก ตำมล ำดบั เมื่อน ำมำท ำเป็นเมี่ยงส้ม มีสำรเหลำ่นีอ้ยู่ในช่วง 18.50 – 37.24, 6.65 – 15.49, 
26.24 – 50.53 และ 1.34 – 2.59 มก./ก ตำมล ำดบั ในขณะท่ีเมี่ยงฝำดมใีนปริมำณ 76.90, 17.88, 94.78 และ 8.71 มก./ก 
ตำมล ำดบั สำรท่ีให้กลิน่ในเมี่ยง แบง่เป็น 2 พวก คือ พวกแรกให้กลิน่ไมด่ีและเป็นกลิ่น “After taste” ได้แก่สำรที่แยกได้ใน 
Weak acidic fraction ซึง่เป็นสำรจ ำพวก Phenolic compounds คือ Phenol, 2-Methoxy p-cresol และ 2-Ethyl phenol 
อีกพวกหนึง่เป็นสำรท่ีให้กลิน่หอมได้แกส่ำรท่ีแยกได้ใน Neutral fraction คือ p-Methyl acetophenone, Linalool, Oxides 
Linalools, α-Terpineol, Benzyl alcohol และ 2-Phenyl ethanol (อภิรดี สำลิกำ. 2527) จำกกำรศึกษำ aroma 
compound ในชำเมี่ยง พบว่ำ สำมำรถแบ่งได้ออกเป็น 2 กลุม่ คือ กลุม่ที่ 1 เกิดจำกกิจกรรมของเอนไซม์ภำยในใบชำ 
aroma compound จะมีกลิน่เหมือนกบั semi-fermented tea กลุม่ที่ 2 กลิ่นที่เกิดจำกกิจกรรมของจุลินทรีย์ เช่นเดียวกบั 
Japanese pickled tea, Goishi-cha และ Awa-cha (สำยลม และคณะ, 2551; Kawakami et al, 1987 และ 
Phromrukachat, Tiengburanatumm and Meechui, 2010) 
 
Puer tea เป็นชำจีนที่ผ่ำนกระบวนกำรหมกั เชือ้ที่พบเป็นกลุม่เดียวกบัที่พบในชำด ำคือ Aspergillus niger, Aspergillus 
acidus แล้วยังมีรำยงำนพบเชือ้รำในกลุ่ม Basidiomycetes กำรหมักชำ Puerh ด้วยเชือ้ Aspergillus niger และ
Blastobotry sadeninvorans พบวำ่เชือ้รำทัง้สองชนิดนีเ้ป็นตวัส ำคญัในกำรสร้ำงสำรอำหำรที่ส ำคญัในใบชำ Puerh ที่ได้
จำกกระบวนกำรหมกัจำกปฏิกิริยำของเอนไซม์ของเชือ้รำจำกกระบวนกำรหมกัท ำให้เกิด volatile compound (Mogensen 
et al, 2009; Xu et al, 2005; Gong et al, 1993 และ Abe et al, 2008) 
 
Tokushima (Awa-cha) เป็นชำพืน้เมืองจำกเกำะ Shikoku ประเทศญ่ีปุ่ น จดัวำ่เป็นชำที่หมกัหลงักำรให้ควำมร้อน (post-
heating fermented tea) ได้จำกน ำใบชำมำรูดเอำก้ำนออก นึง่ในหม้อนึ่ง 10 – 15 นำที ท ำให้เย็น บรรจุในภำชนะไม้ เติม
น ำ้ นวดในภำชนะไม้รูปทรงเรือ (นวดบนเสือ่) 100 ครัง้ใสใ่นถงัหมกั ปทูบัด้วยฟำง ทบัด้วยหินท่ีมีน ำ้หนกัเทำ่ชำ เทน ำ้นึง่ลง
ไปให้สงูกวำ่ฝำ 10 ซม. หมกัไว้ 14 วนัปิดฝำ ทิง้ไว้ให้เกิดกำรหมกั 8 – 10 วนั น ำออกมำ คลี่ออก แล้วตำกแดดนำน 1 – 2 
วนั ท ำให้ผลิตภณัฑ์มีคณุลกัษณะเฉพำะคือ หวำนเปรีย้ว และกลิ่นหอมแดด (Kawakami et al, 1989; Kato et al, 1993 
และ Tumura et al, 1994) ซึ่งประกอบด้วยใบชำหมกัที่ประกอบด้วย Lactobacillus pentosus และ Lactobacillus 
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plantarum กระบวนกำรหมกัอำจจะไปดดัแปลงโครงสร้ำงของ bioactive substances เช่น กำร polymerization ของ 
catechins (Kato et al, 1993; Kawakami et al,1987 และ Sogawa et al, 2009) 
 
Kuro-cha ชำด ำค้อนหินของเมือง Ishizuchi ประเทศญ่ีปุ่ น ซึง่แปลวำ่ ค้อนหิน ใบชำที่ใช้เก็บในช่วงฤดรู้อนได้จำกน ำเอำใบ
ชำ ใสถ่งันึ่งท ำด้วยไม้ที่ปดู้วยฟำงข้ำว อดัให้แน่นนึ่งนำน 1 ชม. ทิง้ให้เย็น ใสถ่งัหมกัทิง้ไว้ 7 วนั ให้ขึน้รำ น ำออกมำ นวด
กลบัไปกลบัมำด้วยมือ (นวดบนเสือ่) บรรจใุนถงั ปิดด้วยพลำสติก ปิดฝำ ทบัด้วยหิน ทิง้ไว้ 10 วนั แล้วน ำมำตำกแดด 2 วนั
พบว่ำ ตลอดระยะเวลำกำรหมกั total nitrogen, soluble nitrogen และ caffeine มีปริมำณเพิ่มขึน้ แต่ free total amino 
acids และ amids, catechins, free reducing sugar และ water extracts มีปริมำณลดลง จำกกำรตรวจสอบด้วยวิธี 
paper chromatograms พบว่ำ catechins มีแนวโน้มลดลง ในขณะเดียวกนั oxidized catechins มีแนวโน้มลดลงใน
ระหว่ำงกำรหมกั Kuro-cha เป็นชำที่อดุมด้วย gallic acid and oxidized and polymarized substances of catechins 
(Shojakuetal, 1984 และ Kato et al, 1993) 
 
Goishi tea เหมือน Awa cha คือเป็นชำที่ได้รับควำมร้อนแล้วน ำไปหมกั แต่ผ่ำนกระบวนกำรหมกั 2 ขัน้ตอน ในขัน้ตอน
แรกหมกัโดยใช้เชือ้รำ และขัน้ตอนที่สองหมกัโดยเชือ้ Lactic acid bacteria (LAB) เชือ้รำที่พบในกำรหมกัขัน้ตอนแรก
ได้แก่ Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger, Penicillium sp. และ Scopulariopsi sbrevicaulis ในกำรหมกัขัน้ท่ี 2 
พบ LAB ได้แก่ Lactobacillus plantarum, Lactobacillus paraplantarum, และ Lactobacillus pentosus(Kato et al, 
1994 และ Okada et al. 1996) 
 
ในกระบวนกำรหมักหมักชำ Goishi ขัน้ตอนแรก รำที่พบได้แก่ Aspergillus niger รำในกลุ่ม Mucor และพบ 
Synthepharastrum แยกออกมำจำกใบชำที่มีรำขึน้ซ้อนทบั จำกนัน้เข้ำสูข่ัน้ตอนกำรหมกัที่ 2 ซึ่งมีรำยงำนว่ำ จุลินทรีย์ที่
พบ คือ Lactobacillus plantarum ที่ผลติ lactic acids และเป็น bacteria ทีส่ ำคญัพบในกำรหมกัชำ Goishi LAB ชนิดนีม้ี
อยูใ่น Peptidoglycan ซึง่เป็นสว่นประกอบในเยื่อหุ้ม cell อยูใ่นรูปแบบของ diaminopimelic acid สำมำรถทนต่อ tannic 
acid ที่มีควำมเข้มข้นสงูในใบชำ นอกจำกนีย้งัมีรำยงำนพบ กลุม่ Streptococcus และ LAB ที่มีสปอร์ ได้แก่ Bacillus 
coagulans ใบชำที่มีรำขึน้จะมี bacteria ที่เจริญในสภำพท่ีในอำกำศ เมื่อน ำใบชำไปหมกัภำยใต้สภำวะสญุญำกำศท ำให้ 
LAB ที่มีสปอร์เจริญก่อน ตำมด้วยกำรเจริญเติบโตของ LAB ทัว่ไป แล้ว Lactobacillus plantarum จึงเจริญเป็นกลุ่ม
สดุท้ำย กล่ำวโดยสรุปว่ำ กำรหมกัเร่ิมจำก bacteria ชนิด B. coagulans ตำมด้วย Streptococcus และสดุท้ำยคือ  
L. plantarum นอกจำกนัน้ ยงัพบ coccus และ actinomycete อีกด้วย (Okada et al,1986; Kotani, 1991 และ Okada 
et al, 1996) 
 
จุลินทรีย์ที่พบในชำประเภทที่หมกัหลงักำรให้ควำมร้อน อย่ำงเช่น Awa cha, Goishi cha และ Kurocha มีทัง้จุลินทรีย์ที่
ต้องกำรอำกำศและไม่ต้องกำรอำกำศ (aerobes และ anaerobes) รวมถึงรำ เช่น Lactobacillus, Streptococcus, 
Bacillus, Pseudomonas, Aspergillus เป็นต้น (Tumura et al, 1994) 
 
ใน Goishi cha พบ total catechins เหลอือยู ่1.283% ของน ำ้หนกัแห้ง (ใบสดมี 11.248%) มี total amino acids มำกขึน้ 
(1,752.1% จำกใบสด 833%) organic acids ที่เพิ่มขึน้คือ lactic acid 4.746 mg/100 g dry matter และ tartaric acid 
228 mg (Shimamura et al, 2008) 
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Kombucha เป็นเคร่ืองดื่มชำหมกัที่มีรสหวำน รู้จกักนัในช่ือ tea fungus เกิดจำกกำรหมกั symbiotic culture ระหว่ำง 
yeast และ acetic acid bacteria เชือ้ที่พบ เช่น Acetobacter spp. โดยเฉพำะเชือ้ที่เป็น cellulose-producing ได้แก่ 
Acetobacter xylinum, Gluconobacter และ Lactobacillus สว่น yeast ได้แก่ Brettanomyces Dekkera, Candida, 
Kloeckera, Pichia, Saccharomyces, Shizosaccharomyces, Torulospora และ Zygosaccharomyces (Teoh et al, 
2004) มีรำยงำนวำ่ bacteria และ fungus ที่พบได้จำก Kumbucha ได้แก่ acetic acid bacteria; Acetobacter xylinum, 
A. xylinoides, A. aceti, A. pasteurianus Bacterium gluconicum และ Yeasts; Schizosaccharomyce pombe, 
Saccharomycodes ludwigii, Kloeckera apiculata, Saccharomyces cerevisiae, Zygosaccharomyces bailii, 
Brettanomyces bruxellensis, B. lambicus, B. custersii, Candida และ Pichiaspecies (Dufresne and Fernworth, 
2000) นอกจำกนี ้ยังพบว่ำ ชำ Kumbucha เกิดจำกควำมสมัพันธ์แบบ symbiotic ระหว่ำงเชือ้ bacteria และ ยีสต์ 
(Acetobacter sp. กบั yeast สองชนิด คือ Pichia และ Zygosaccharomyces) (Greenwalt et al, 1998) 
 
2.4 ประโยชน์ของชาหมัก 
- คณุสมบตัิในกำรเป็น antimicrobial กำรศึกษำควำมสำมำรถในกำรเป็น antimicrobial ต่อเชือ้ Bacillus subtilis, 

Escherichia coli, Proteus vulgaris, Pseudomonas fluorescens, Salmonella sp. และ Staphylococcus aureus
ของชำชนิดต่ำงๆ พบว่ำ ควำมสำมำรถในกำรเป็น antimicrobial ลดลง เมื่อกระบวนกำรหมกัเพิ่มมำกขึน้ Tea flush 
และชำเขียวที่ไมผ่ำ่นกำรหมกั มีคณุสมบตัิเป็น antimicrobial สงูที่สดุ ตำมด้วยชำที่ผ่ำนกระบวนกำรหมกั ตำมล ำดบั
ดงันี ้Longjing, Tieh-Kuan-Ying, Paochung และชำ Oolong โดยชำด ำที่ผำ่นกระบวนกำรหมกัอยำ่งสมบรูณ์แสดงให้
เห็นควำมสำมำรถในกำรเป็น antimicrobial น้อยที่สดุ (Chou et al, 1999) 

- มีคุณสมบัติกำรเป็น Probiotic ของเชือ้ Lactobacillus plantarum ที่แยกได้จำกเมี่ยง ในกำรยบัยัง้เชือ้ที่เป็น 
pathogen ได้แก่ Staphylococcus aureus, Salmonella typhi และ Escherichia coli (Klayraung et al, 2008) 

- น ำ้ร้อนที่สกัดได้จำกชำ Goishi สำมำรถยับยัง้ hemagglutination ที่เป็นสำเหตุของโรค influenza A/ Puerto 
Rico/8/34 (PR8, H1N1) และ influenza A/ Guizhou/54/89 (Guizhou, H3N1) ยบัยัง้กำรเจริญของ virus ใน cell 
Mardin-Darby canine kidney (MDCK) สำเหตขุองโรค PR8 และชำชนิดนีม้ีคณุสมบตัิในกำรเป็น anti-Flu (Noguchi 
et al, 2008) 

- ชำ Goishi เป็น Post-fermented-tea มีคณุสมบตัิในกำรต้ำนอนมุลูอิสระเหมือนกบัชำเขียว และมีประสิทธิภำพดีกว่ำ
ในชำหมกั (Fermented tea) ประเภทอื่นๆ (Miyamura et al, 2008) 

- น ำ้สกดัจำก Goishi cha ช่วยลด cholesterol และป้องกนัหลอดเลอืดอดุตนัในกระตำ่ย (Miyamura et al, 2008) 
- Awa cha ซึ่งหมกัชำด้วย Lactobacillus pentosus และ Lactobacillus plantalum เมื่อน ำมำสกัดแล้วมีสำร 

catechins น้อย (8.4%) กว่ำชำเขียว (20%) แต่มีปริมำณ polyphenols ใกล้เคียงกนั (29.0 และ 29.6% ตำมล ำดบั) 
พบวำ่สำรสกดันีท้ ำให้หนมูีน ำ้หนกัลดลง รวมถึงปริมำณไขมนัและระดบั plasma leptin ลดลงด้วย นอกจำกนีย้งัพบว่ำ
ในแต่ละวนัปริมำณไขมนัถกูขบัถ่ำยออกมำกบัอจุจำระและกำรใช้พลงังำนเพิ่มขึน้ สำรสกดัทัง้จำก Awa cha และชำ
เขียวให้ผลในกำรป้องกนัควำมอ้วนในหนมูีควำมแตกตำ่งกนัอยำ่งไมม่ีนยัส ำคญั (Sogawa et al, 2008) 

- ชำหมกั Puer Tea มีควำมสำมำรถกำร anti-obesity, มีคณุสมบตัิในกำรเป็นสำร antioxidant (Abe et al, 2008) 
- กำรใช้เทคนิคกระบวนกำรหมกั (fermentation) ช่วยเพิ่มสำรอำหำรให้กบั vegetable food ซึง่เชือ้ที่พบในกระบวนกำร

หมกัเป็นเชือ้ในกลุม่ lactic acid bacteria (Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, และ Lactococcus) 
- กำรหมกัชำแบบไร้อำกำศ (Gabaron tea) lactic acid bacteria อำจสร้ำง -aminobutyric acid (GABA) ด้วย 

(Omori, 1987) ซึ่งสำรนีช้่วยป้องกนัโรค alzheimer หรือโรคสญูเสียควำมทรงจ ำ โรควิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรค
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ลมชกั และช่วยลดควำมดนั อีกด้วย (Omori, 1987, Chou et al, 1999; Klayraung et al, 2008, Noguchi et al, 
2008, Miyamura et al, 2008, Sogawa et al, 2008, Abe et al, 2008 และ https://zi-chun.com/teaproducts/tea-
varieties/oolong/healthy-tea-gaba/) 

- Kombucha เป็นเคร่ืองดื่มชำหมกัและน ำ้ตำล ท่ีเกิดจำก symbiotic culture ของ acetic bacteria และ fungi พบวำ่ชำ
ชนิดนีเ้ป็นประโยชน์ต่อสขุภำพ สำมำรถป้องกนักำรเกิด cancer และ cardiovascular diseases, กระตุ้นกำรท ำงำน
ของระบบยอ่ยอำหำรกระตุ้นระบบภมูิคุ้มกนั (immune system) ลดปัญหำกำรอกัเสบควบคมุกำรท ำงำนของล ำไส้และ
กระเพำะและกำรท ำงำนของ glandular บรรเทำโรค rheumatoid (joint rheumatism) gout และ hemorrhoids, ท ำให้
ระดบั cholesterol ลดลง, arteriosclerosis, ขบัสำรพิษในเลอืดแก้เบำหวำนระบบประสำท และปัญหำแก่ก่อนวยั เป็น
ต้น มีรำยงำนกำรมีคณุสมบตัิในกำรเป็น antibiotic activity ของ Kombucha ในกำรต้ำนเชือ้ Helicobacter pylori, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Agrobacterium tumefaciens (Dufresne and Fernworth, 2000) 

- กำรบริโภคเคร่ืองดื่ม Kombucha สำมำรถลดควำมดนัเลือด ลดภำวะข้อต่ออกัเสบ เพิ่มภมูิคุ้มกนั รักษำมะเร็ง และมี
คณุสมบตัิกำรเป็น antimicrobial ในเชือ้ที่เป็น pathogen จำกองค์ประกอบในชำ คือ total acid 33 g/L และ acetic 
acid 7 g/L (Greenwalt et al, 1998) 

- สำรอำหำรและคณุสมบตัิทำงยำที่เพิ่มขึน้ในชำด ำที่ผ่ำนกำรหมกัด้วย Dabaryomyes hansenii (yeast) พบว่ำกำร
สะสมของวิตำมินที่ส ำคญัหลำยชนิด เช่น วิตำมิน A, B1, B2, B12 และ C กำรหมกัชำด้วยยีสต์ยงัสำมำรถลด caffeine 
และปริมำณ tannin ที่เป็นสำเหตขุองรสฝำด และศึกษำกำรใช้ชำหมกัเป็นตวัยำที่ช่วยขยำยหลอดเลือด (Pasha and 
Reddy, 2005) 

 
จะเห็นได้วำ่ผลติภณัฑ์ชำหมกัรวมถึงเมี่ยง มีประโยชน์ตอ่สขุภำพ แตก่ำรผลติเมี่ยงไมถ่กูสขุอนำมยั อำจก่อให้เกิดอนัตรำย
ตอ่สขุภำพกบัผู้บริโภค บำงครัง้ผลิตภณัฑ์มีกลิ่นไม่ค่อยเป็นที่พึงประสงค์กบัผู้บริโภคปัจจุบนัมำกนกั และที่ส ำคญัยงัไม่มี
รำยงำนกำรศกึษำถึงสำรท่ีมีผลตอ่สขุภำพ ท ำให้ผลติภณัฑ์นีไ้มไ่ด้รับควำมนิยม แตถ้่ำปรับปรุงกระบวนกำรผลิตให้สะอำด 
และทรำบถึงประโยชน์ที่มีตอ่สขุภำพ ควำมเป็นไปได้ที่จะจะขยำยตลำดของผลิตภณัฑ์นี ้ดงันัน้ในงำนวิจยัจึงจะศึกษำเพื่อ
ปรับปรุงกระบวนกำรผลติเมี่ยงไทยให้ปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค และเป็นข้อมลูพืน้ฐำนส ำหรับใช้ในกำรพฒันำกระบวนกำรผลติ
ในระดับโรงงำน นอกจำกนีจ้ะวิเครำะห์เพื่อให้ทรำบสำรที่เป็นประโยชน์ต่อสขุภำพ และมีข้อมูลเพื่อให้ผู้บริโภคทรำบ
ปริมำณของสำระส ำคญัที่ได้รับตอ่ 1 หนว่ยบริโภค อีกทัง้จะพฒันำผลติภณัฑ์รูปแบบใหมใ่ห้กบัเมี่ยงอีกด้วย 
 
2.5 การสร้างสื่ออัตตลักษณ์สินค้า 
ในกำรท ำธุรกิจทกุประเภท “ตรำสนิค้ำหรือ logo” เป็นองค์ประกอบส ำคญัที่ช่วยสะท้อนควำม เป็นตวัตนของ brand อีกทัง้
ยงัช่วยให้ผู้บริโภคสำมำรถจดจ ำ brand ได้ดียิ่งขึน้ โดยกำรออกแบบ logo ที่มี ประสทิธิภำพนัน้ นอกจำกจะขึน้อยูก่บัควำม
เหมำะสม และมีรูปแบบที่โดดเด่น กำรใช้ “สี” ก็เป็นอีกหนึ่งองค์ประกอบ ส ำคญัที่สำมำรถดึงดดูควำมสนใจของผู้พบเห็น
และช่วยเพิ่มคณุคำ่ของ logo ด้วยเช่นกนั 

ความหมาย 
สญัลกัษณ์ หรือ Logo มำจำกค ำเต็ม Logo type หมำยถึง สญัลกัษณ์ เคร่ืองหมำย ตวัแทน หรือสื่อ อย่ำงใดอย่ำงหนึ่งที่
บง่บอก ประเภท รูปแบบ หรือรูปพรรณสณัฐำนของสิง่ที่เป็นเจ้ำของ (ยทุธพงษ์, 2553 และ Dictionary.com, LLC. 2013)  
หลกักำรออกแบบสญัลกัษณ์ หรือ Logo นัน้ เน้นควำมหมำยของงำนที่จะท ำ แล้วหำสื่อมำเป็นตวัแทน อย่ำง กำรวำง
รูปแบบที่จะสื่อออกมำเป็นสญัลกัษณ์ หรือ Logo นัน้ หำกน ำเอำควำมเป็นมำ สร้ำงเป็นโจทย์ก่อน ก็จะมีที่มำที่ไปที่เลำ่

https://zi-chun.com/teaproducts/tea-varieties/oolong/healthy-tea-gaba/
https://zi-chun.com/teaproducts/tea-varieties/oolong/healthy-tea-gaba/
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เร่ืองได้ กำรวำงรูปแบบ (Concept) หรือวำงสื่อ จะน ำเอำธรรมชำติ สิ่งมีชีวิต สตัว์ สิ่งของ หรือแม้แต่ตวัอกัษร ก็สำมำรถ
น ำมำประยกุต์ ปรับใช้ได้ แล้วน ำเอำทฤษฎี และหลกักำรทำงด้ำนศิลปะ เข้ำไปประกอบ (ยทุธพงษ์, 2553) 
ดงันัน้ ที่กลำ่วมำนำ่จะเป็นค ำตอบวำ่ จดุประสงค์หลกัของ logo นัน้คืออะไร ? ท ำ logo มำเพื่อ ..(ภควตั. 2556) 

- ท ำให้คนอื่นจดจ ำได้ง่ำย สำมำรถรู้ได้ทนัทีวำ่ logo นีค้ือ brand อะไร 
- เพิ่มควำมเช่ือมัน่ในตวั brand  
- เพิ่มควำม Loyalty ของ brand  
- บง่บอกถึงควำมเป็นมืออำชีพ 

 
ซึง่สว่นประกอบของ logo ทัง้หมดนัน้ ไม่ว่ำจะเป็น Shape, สีที่ใช้, รูปแบบตวัอกัษร หรือรูปต่ำงๆ สำมำรถ แสดงถึงควำม
เป็นเอกลกัษณ์เฉพำะตวัของแต่ละ brand หรือบริษัทได้ ซึ่งเรำควรออกแบบมำให้แตกต่ำงกบั brand หรือบริษัทอื่นๆ ใน
ตลำดเดียวกนัให้ได้ สรุปคือ logo ก็คือ ตัวเราที่สื่อออกไปในตลาดการค้า ว่าเราคือใคร.. 

 
ลักษณะของ logo ที่ดี 
logo ที่ดีนัน้ต้อง มีเอกลกัษณ์เฉพำะ, เหมำะสม, กรำฟิกสวย, เรียบง่ำย และที่ส ำคญั มนัต้องบอกถึง ความมุ่งมัน่หรือ
เจตนาของ brand นัน้ได้ นัน่คือ“ความหมาย” มกัอยู่เบือ้งหลงัของ logo และต้องสำมำรถสื่อสำร ไปยงัผู้ รับรู้ได้ทนัที ที่
ส ำคญัส ำหรับ logo คือ เรำต้องท ำ logo ที่สำมำรถพิมพ์ได้ทกุขนำด ไม่ว่ำจะใหญ่หรือเล็ก logo ที่ดีนัน้หลักง่ายๆ คือ 
concept ที่ดี และสามารถน าไปใช้งานได้ทุกโอกาส 
 
ขัน้ตอนการออกแบบ logo (Logo Design Process) (ภควตั, 2556 และ Egraphicinthai. 2556) 

การออกแบบ logo จะตอ้งใช้ความคิดสร้างสรรค์อย่างมาก กว่าจะออกมาเป็น logo ทีดี่...Harrison McLeod 
Design Brief สอบถำมหรือสมัภำษณ์กับลูกค้ำโดยย่อว่ำต้องกำรอะไร แบบไหน เพื่อก ำหนดขอบเขตของกำร
ออกแบบ 

การวิจัย (Research) ศึกษำธุรกิจของลกูค้ำ และคู่แข่ง โดยใช้หลกักำร แก้ปัญหำก่อนแล้วจึงจะออกแบบทีหลงั 
(Problem-solve first, design later) 
การอ้างอิง (Reference) ศึกษำแนวคิดของ logo ที่ประสบควำมส ำเร็จมำแล้ว, trend และ style ของ logo ใน
ระยะเวลำนัน้ แล้วประยกุต์เข้ำกบั logo ของเรำ ท ำตำมกระแสแต่อย่ำลอกเลียนแบบ ควำมยืนยำวของ logo เป็นกุญแจ
ส ำคญั เพรำะจะอยูก่บับริษัทหรือ brand ไปอีกนำน หรือตลอดไป 
การร่างและการคิดออกแบบ (Sketching and Conceptualizing) พฒันำแนวคิดกำรออกแบบ logo(s) จำก
ข้อมลูที่วิจยัมำ ขัน้ตอนนีเ้ป็นสว่นท่ีสดุ เพรำะวำ่ logo จะออกมำเป็นรูปแบบอย่ำงไรนัน้ ขึน้อยู่กบัสว่นนี ้ผู้ออกแบบต้องใช้
ควำมพยำยำม, ควำมคิดสร้ำงสรรค์ และแรงบนัดำลใจมำช่วยในกำรออกแบบ Dainis Graveris เขียนไว้ว่ำ “การร่างแบบ
นัน้ไม่ไดใ้ช้เวลานานเลย และเป็นวิธีทีดี่มากในการดึงเอาความคิดจากในหวัดา้นขวาลงไปสู่กระดาษ หลงัจากนัน้จะง่ายต่อ
การน าเอาความคิดนัน้มาออกแบจริงในคอมพิวเตอร์ ร่างแบบที่พฒันาข้ึนเป็นประจ า ช่วยให้เกิดจินตนาการอย่างไม่มีที่
ส้ินสดุ จ าไวเ้ลยว่า การเร่ิมตน้ทีดี่ คือการเร่ิมตน้จากกระดาษสีขาวนัน่แหละ” 
การสะท้อน (Reflection) หำ idea และควำมคิดใหม ่ๆ มำปรับปรุง logo ให้สมบรูณ์มำกขึน้ 
การแก้ไขและการวางต าแหน่ง (Revisions and Positioning) ให้น ำสิง่ที่เรำได้สะท้อนออกไป และควำมต้องกำรของ
ลกูค้ำ มำทบทวนและปรับปรุง logo ตำมที่ต้องกำร 
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การน าเสนอ (Presentation) กำรน ำเสนอ logo ที่ออกแบบไว้ให้ลกูค้ำ ควรแสดงในรูป PDF file ที่มีคณุภำพสงู
หรืออำจแสดงบนสิง่ตำ่ง ๆ เช่น นำมบตัร หรือ ซองจดหมำย เพื่อให้ลกูค้ำได้เห็นถึงควำม Brand Identity ชดัเจนมำกยิ่งขึน้ 
การจัดส่งสินค้าและการสนับสนุน (Delivery and Support) สง่มอบ Logo file ให้แก่ลกูค้ำ และให้กำรสนบัสนนุที่
จ ำเป็นทัง้หมด เมื่อต้องกำร 
 
2.6 สื่อประชาสัมพันธ์สินค้า 
สื่อมีอิทธิพลอย่ำงสงูต่อกำรสร้ำงทศันคติ คุณลกัษณะ และพฤติกรรมต่ำงๆ ในกำรด ำเนินชีวิตของผู้ รับสื่อ ดงันัน้กำร
น ำเสนอเนือ้หำและรูปแบบของสื่อโดยผ่ำนกระบวนกำรคิดวิเครำะห์ กำรออกแบบและผลิตอย่ำงถูกต้อง เหมำะสม ตรง
ตำมวตัถปุระสงค์กำรใช้งำนและหลกักำรออกแบบยอ่มสำมำรถสง่เสริมกำรเรียนรู้เพื่อพฒันำผู้ รับสื่อให้มีคณุลกัษณะที่พึง
ประสงค์ได้ 
 
ในปัจจบุนั สือ่มีหลำกหลำยประเภทและรูปแบบ ขึน้อยู่กบัวตัถปุระสงค์กำรใช้งำนและธรรมชำติของเนือ้หำที่น ำเสนอ สื่อ
แต่ละประเภทมีทัง้ข้อดีและข้อจ ำกัด กำรออกแบบสื่อที่ เหมำะสมกับเนือ้หำที่ต้องกำรน ำเสนอและกลุ่มเป้ำหมำย อำจ
แบง่เป็นสือ่สิง่พิมพ์ และสือ่ electronic ดงันี ้(สมลกัษณ์, 2547) 
 
สื่อสิ่งพิมพ์ เป็นสื่อที่ช่วยในกำรเผยแพร่ได้อย่ำงกว้ำงขวำง และเป็นที่นิยมใช้มำกที่สดุประเภทหนึ่ง เนื่องจำกมี ควำม
สะดวกในกำรใช้งำนและสำมำรถเก็บไว้ดไูด้เป็นเวลำนำน ตวัอยำ่ง เช่น 

- โมบำยกระดำษ 
โมบำยกระดำษที่ใช้ให้ควำมรู้ จดัเป็นสื่อกำรเรียนรู้ชนิดหนึ่งที่มีควำมสร้ำงสรรค์ ช่วยกระตุ้นกำรเรียนรู้ของผู้อ่ำนได้เป็น
อยำ่งดี สำมำรถออกแบบให้มองเห็นภำพได้รอบด้ำน จึงช่วยสร้ำงควำมสนใจและสง่เสริมจินตนำกำร ควำมคิดสร้ำงสรรค์
ให้กบัผู้ชมได้ ใช้ได้กบักลุม่เป้ำหมำยทกุเพศ ทกุวยั 

- แผน่พบั 
นิยมใช้กนัอยำ่งแพร่หลำยมกัใช้เพื่อกำรเผยแพร่ โฆษณำประชำสมัพนัธ์ 
 
ข้อดี 

ก. สำมำรถอำ่นได้ตำมอตัรำควำมสำมำรถของแตล่ะบคุคล อำ่นซ ำ้ ทบทวนได้ และสำมำรถน ำตดิตวัไปได้ทกุแหง่ 
ข. สำมำรถสง่ขำ่วสำรถึงกลุม่เป้ำหมำยได้อยำ่งมีประสทิธิภำพ และสง่ได้หลำยกลุม่ในเวลำที่พร้อมกนั อำยกุำรใช้งำน

นำน 
ค. เป็นสือ่ที่มีควำมนำ่เช่ือถือ สำมำรถน ำไปใช้อ้ำงองิได้ 
ง. สำมำรถออกแบบสือ่ได้อยำ่งอิสระ มีเนือ้ที่เพียงพอท่ีจะบรรจเุนือ้หำ ข้อควำม ภำพตำ่งๆ ได้ตำมควำมมุง่หมำย 
จ. เป็นสือ่ที่มีรำคำถกู เมื่อผลติครัง้ละจ ำนวนมำกๆ  

ข้อจ ำกดั 
ก. สิง่พิมพ์ที่มีคณุภำพดี อำจต้องใช้ต้นทนุกำรผลติสงู  
ข. ต้องพิมพ์ใหมเ่มื่อต้องกำรแก้ไขหรือปรับปรุงข้อมลูที่ล้ำสมยั 
ค. ผู้ที่ไมรู้่หนงัสอื หรือพิกำรทำงสำยตำไมส่ำมำรถอำ่นและเข้ำใจได้ 
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สื่อ electronic 

- animation 
เป็นสือ่ที่เผยแพร่ในรูปแบบของกำร์ตนูภำพเคลื่อนไหว เพื่อสื่อสำรเนือ้หำเร่ืองรำวให้ง่ำยต่อควำมเข้ำใจ มกันิยมใช้เป็นสื่อ
กำรสอนส ำหรับเยำวชน ปัจจบุนั animation ถกูน ำไปประยกุต์ใช้กบังำนหลำยประเภท เช่น งำนภำพยนตร์ งำนโทรทศัน์ งำน
พฒันำ games งำนสถำปัตย์ งำนก่อสร้ำง งำนด้ำนวิทยำศำสตร์ งำนพฒันำเว็บไซต์ และที่ส ำคญัคืองำนด้ำนกำรศึกษำ 
สือ่ชนิดนี ้มีข้อดีคือสำมำรถสร้ำงภำพที่มำจำกจิตนำกำรให้ปรำกฏออกมำได้อย่ำงเด่นชดั สวยงำม น่ำชม สว่นข้อเสียคือ 
ต้องใช้เวลำในกำรผลติมำก และต้นทนุกำรผลติสงู (ทวีศกัดิ์, 2552) 
 
ประโยชน์ของกำรน ำกำร์ตนูมำใช้เป็นสือ่ในกำรเรียนรู้ สรุปได้ดงันี ้(อิทธิพล, 2534) 

1. เพื่อเร้ำควำมสนใจ เนื่องจำกกำร์ตนูเป็นสือ่ที่ดงึดดูควำมสนใจ สำมำรถกระตุ้นให้เกิดกำรเรียนรู้อยำ่งได้ผล 
2. ช่วยให้เข้ำใจเนือ้หำบทเรียนได้ง่ำยขึน้ สำมำรถเร้ำควำมสนใจในเนือ้หำได้เป็นอยำ่งดี ท ำให้เกิดควำมเพลดิเพลิน 

รวมทัง้ช่วยให้เกิดจินตนำกำรควำมคดิสร้ำงสรรค์ 
3. ใช้แทนค ำอธิบำยที่ยำก สลบัซบัซ้อนให้เข้ำใจได้ง่ำย 
4. ช่วยให้บทเรียนเป็นเร่ืองง่ำย สนกุสนำน ไมน่ำ่เบื่อ 
5. สร้ำงบรรยำกำศกำรเรียนรู้ให้มีชีวิตชีวำ 
6. มีลกัษณะท้ำทำยให้เด็กได้แสดงออกอยำ่งกว้ำงขวำงและลกึซึง้ยิ่งขึน้ 
7. ขยำยขอบเขตของควำมรู้สกึนึกคิด จินตนำกำรที่ซ่อนอยู่ภำยในจิตใจให้ปรำกฏออกมำเป็นรูปร่ำงที่มองเห็นได้ 

และสำมำรถแปลควำมหมำยจำกภำพเป็นกำรกระท ำได้ 
 
ผลกำรวิจยัเก่ียวกบักำรใช้ animation เพ่ือเป็นสื่อกำรศึกษำ พบว่ำ ช่วยท ำให้ผลสมัฤทธ์ิทำงกำรเรียนหลงัเรียนสงูขึน้ และ
ผู้ เรียนมีควำมพงึพอใจในบทเรียนอยูใ่นเกณฑ์ดี ช่วยให้สำมำรถใช้จินตนำกำรได้อยำ่งไม่มีขอบเขต ช่วยให้สำมำรถอธิบำย
เร่ืองที่ซบัซ้อนและเข้ำใจยำกให้งำ่ยขึน้ ใช้อธิบำยหรือแสดงควำมคิดเห็นที่เป็นนำมธรรมให้เป็นรูปธรรมได้ รวมทัง้ใช้อธิบำย
หรือเน้นสว่นส ำคญัให้ชดัเจนและกระจ่ำงขึน้ (ปิยกลุ, 2532) 
 
สื่อวีดิทัศน์ หรือ วิดีโอ (Video) มกันิยมใช้ในงำนประชำสมัพนัธ์มำกกว่ำสื่ออื่นใด เป็นกำรน ำเอำโทรทศัน์ (Television) 
หรือเนือ้หำทำงวิชำกำร นโยบำย กำรประมวลกิจกรรมกำรด ำเนินงำน มำจัดท ำเป็นรำยกำรสัน้ ๆ ใช้เป็นสื่อเพื่อกำร
น ำเสนอ กำรอธิบำย กำรสอน หรือเพื่อจดุประสงค์ใดจุดประสงค์หนึ่งตำมควำมต้องกำรของผู้ผลิต เป็นสื่อที่มีควำมพร้อม
ในลกัษณะของมลัติมีเดีย (Multimedia) ที่ได้รวบรวมเอำควำมโดดเด่นของรูปแบบ และแนวทำงกำรน ำเสนอที่สมบรูณ์
ครบถ้วนไว้ทัง้ภำพเคลื่อนไหว เสียงประกอบ คอมพิวเตอร์กรำฟิก และเทคนิคพิเศษอีกมำกมำยหน่วยงำนหรือองค์กรใด 
กำรผลติสือ่ชนิดนี ้มีขัน้ตอนดงัตอ่ไปนี ้(กลุม่สำรนิเทศ, 2553) 

ก กำรวำงแผนกำรผลติ (Planning) ระดม ควำมคิด ควำมเข้ำใจ ของผู้ที่เก่ียวข้องทัง้หมด ตัง้แตผู่้ผลติรำยกำร ฝ่ำย
เทคนิค ฝ่ำยเนือ้หำ ผู้ออกแบบฉำกเวที และผู้ที่มีสว่นเก่ียวข้อง เพื่อหำประเด็นกำรผลิต ก ำหนดกลุม่เป้ำหมำย 
วตัถปุระสงค์ ขอบเขตของรำยกำร และ ควำมคำดหวงัของรำยกำรท่ีจะผลติ 

ข กำรเขียนบท (Script) บทวีดิทศัน์ เป็นกำรน ำเอำเนือ้หำเร่ืองรำวที่มีอยูห่รือจินตนำกำรขึน้มำ เพื่อกำรน ำเสนอให้ผู้
ด ูผู้ชม ได้รับรู้อย่ำงพอใจ ประทบัใจ กำรเขียนบทวีดิทศัน์ แบ่งเป็น 3 ขัน้ตอน คือ กำรเกร่ินน ำ (Introduction) 
เนือ้เร่ืองหรือตวัเร่ือง (Body) และกำรสรุปหรือกำรส่งท้ำย (Conclusion) กำรเขียนร่ำงบทจะเป็นกำรก ำหนด
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เร่ืองรำวที่น ำเสนอ น ำเอำแก่นของเร่ือง (Theme) หรือควำมคิดรวบยอด (Concept) ของเร่ืองมำคลี่คลำย มำ
ขยำยให้เห็นอยำ่งเป็นขัน้ตอน สอดแทรกอำรมณ์ หกัมมุ สร้ำงควำมฉงน น ำเร่ืองรำวไปสูจุ่ดสดุยอด (Climax) ให้
ได้ดีที่สดุร่ำงบทวีดิทศัน์เขียนเป็นควำมเรียง ท่ีใช้ภำษำสละสลวย ทนัสมยั สอดแทรกสำระ เกร็ดควำมรู้และสร้ำง
ควำมประทบัใจในท่ีสดุ บทวีดิทศัน์ฉบบัสมบรูณ์ (Full Script) หรือเรียกเป็นบทส ำหรับถ่ำยท ำ (Shooting Script) 
เป็นกำรน ำเอำร่ำงบทมำขยำยอยำ่งละเอียด ในลกัษณะของกำรถ่ำยท ำ ซึ่งจะมีลกัษณะของภำพขนำดของภำพ 
ก ำหนดกล้องและกำรแสดงของผู้แสดง หรือ เหตกุำรณ์นัน้ อย่ำงสมจริง ผู้ผลิตรำยกำรจะยึดกำรปฏิบตัิงำนตำม
บทวีดิทศัน์นี ้แตอ่ำจปรับเปลีย่นบทบ้ำง ตำมควำมเหมำะสมของเหตกุำรณ์ 

ค กำรเตรียมวสัดุอุปกรณ์ (Preparation) เตรียมทกุสิ่งทุกอย่ำงที่มีสว่นเอือ้อ ำนวยต่อกำรท ำงำน เช่น เคร่ืองมือ 
อปุกรณ์ในกำรถ่ำยท ำ สถำนท่ี บคุลำกรท่ีเก่ียวข้อง และสิง่ตำ่ง ๆ เพื่อจ ำลองสถำนกำรณ์ให้สมจริง เป็นต้น 

ง กำรบนัทกึ (Recording) กระบวนกำรถ่ำยท ำจะท ำตำมแผนและบทที่ได้วำงไว้ อำจถ่ำยท ำหลำย ๆ ครัง้ ในฉำก
ใดฉำกหนึ่ง เพื่อน ำมำมำคัดเลือกหำภำพที่ดีที่สุด ในกำรบันทึกแบ่งเป็น บันทึกภำพและบันทึกเสียง  กำร
บนัทึกภำพ บนัทึกหรือถ่ำยท ำตำมสภำพควำมเป็นจริง อำจบนัทึกเสียงพร้อมกัน กำรบนัทึกเสียง จะบนัทึกทัง้
เสยีงเหตกุำรณ์จริง เสยีงสมัภำษณ์ เสยีงสนทนำ เสยีงบรรยำย เสยีงเพลงประกอบ และเสียงเหตกุำรณ์หรือเสียง
ที่น ำมำใช้เป็น Sound Effect ให้เร่ืองรำวนำ่สนใจซึง่กระบวนกำรเก่ียวกบัเร่ืองเสยีง จะมีกำรผสมเสยีงอีกครัง้หนึง่ 
ในกระบวนกำรตดัตอ่ภำพและเสียง 

 
2.7 การออกแบบบรรจุภณัฑ์ (Packing Design)  
 
กำรออกแบบบรรจภุณัฑ์ เป็นสิง่จ ำเป็นอยำ่งยิ่ง เพรำะช่วยสง่เสริมให้สนิค้ำโดดเดน่ ดเูหมือนมีคณุคำ่ ให้ดทูนัสมยั สง่เสริม
บคุลกิภำพและควำมมีสง่ำรำศีของผู้ซือ้ จงูใจให้นำ่ซือ้ โดยเฉพำะสนิค้ำพืน้บ้ำนทัง้หลำย ควรให้ควำมส ำคญั ในเร่ืองนีเ้ป็น
อยำ่งยิ่ง เพื่อเพิ่มขีดควำมสำมำรถในกำรแขง่ขนัทำงกำรตลำด กบับริษัทของตำ่งชำติ 
 
บรรจภุณัฑ์ นอกจำกจะประกอบด้วย หีบหอ่ สิง่ที่ปกป้อง หอ่หุ้ม คุ้มครองสินค้ำ เช่น กระปกุ ตลบั กระป๋อง กลอ่ง ถงุ แล้ว
ยังมีองค์ประกอบอื่นที่ส ำคัญคือ ตรำสินค้ำ (Brand) ฉลำก รวมถึง graphic ต่ำงๆ บนบรรจุภัณฑ์ ซึ่งสำมำรถหำ
รำยละเอียดเพิ่มเติมได้ในบทควำมของ ยรรยง สนิธุ์งำม, 2548 
 



บทที่3 

การด าเนินงานวิจัย 
 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 
3.1.1 สถานท่ีด าเนินการวิจยั 

โรงงานสรีุย์ชาหมกั ดอยลาง อ าเภอแมอ่าย จงัหวดัเชียงใหม่ 
3.1.2 สารเคมีและอาหารเลีย้งเชือ้ 

อาหารเลีย้งเชือ้ส าเร็จรูป ที่ AOAC approved เป็นผลิตภณัฑ์ของ NISSUI Pharmaceutical Co., Ltd, Tokyo, 
Japan (NISSUI Pharmaceutical Co., Ltd., 2010) และ sdix product (Strategic Diagnostics Inc., 2010) 

- Compact dry TC ส าหรับตรวจนบัจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total Count) 
- Compact dry YM ส าหรับตรวจนบัจ านวนยีสต์ และรา 
- Compact dry EC/Coliform ส าหรับตรวจนบัจ านวนจลุนิทรีย์ E. Coli และ Coliforms 
- Compact dry XSA ส าหรับตรวจนบัจ านวน Staphylococcus aureus 

3.1.3 อปุกรณ์ 
1) เคร่ืองแก้วและอปุกรณ์ในห้องปฏิบตัิการเคมี เช่น Analytical balanceและ pH-meter เป็นต้น 
2) เคร่ืองแก้วในห้องปฏิบตัิการจลุชีววิทยา เช่นจานเพาะเชือ้, pipette และหลอดทดลอง เป็นต้น 
3) อปุกรณ์ในห้องปฏิบตัิการจลุชีววิทยา เช่น ตู้บม่เชือ้ หม้อนึง่อดัความดนั อา่งน า้ควบคมุอณุหภมูิ เคร่ืองตรวจ

นบั colony, Voltex, Anaerobe jar (city block) และ Stomacher เป็นต้น 
 
3.2 วิธีการทดลอง 
3.2.1 การวิเคราะห์สารประกอบทางเคมีและจุลชีววิทยาของตัวอย่างเมี่ยง (ภาคผนวก ก) 
3.2.1.1 การวิเคราะห์สารประกอบทางเคมีดงันี ้

- ปริมาณความชืน้ ตามวิธี AOAC, 2000:925.19  
- ปริมาณสาร total polyphenols ทัง้หมดตามวิธี Colorimetric method using Folin-Ciocalteu reagent (ISO 

14502-1:2005(E) 
- ปริมาณสาร tannin ตามวิธี FAO/IAEA, 2000 และ Manker และคณะ  
- ปริมาณ catechins (EGCG, EC, ECG, EGC,CG, GC และ GCG) และ caffeine ด้วย HPLC 
- กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP 

3.2.1.2 การตรวจนบัจ านวนจลุนิทรีย์ดงัตอ่ไปนี ้
- จ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total Plate Count) 
- จ านวนยีสต์ และรา 
- จ านวนจลุนิทรีย์ E. coli และ Coliforms 
- จ านวน Staphylococcus aureus 
- จ านวน Lactic acid bacteria ทัง้หมด 
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3.2.2 การปรับปรุงอาคารและกระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยั 
ในกระบวนผลิตเมี่ยงปลอดภยั จ าเป็นอย่างยิ่งที่โรงงานจะต้องปฏิบตัิตามหลกั GMP นบัตัง้แต่อาคารผลิต กระบวนการ 
ภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา สขุอนามยัของผู้ปฏิบตัิงาน ผู้ผลิตพร้อมที่ที่จะลงทนุปรับปรุงโรงงาน แต่ยงัต้องการค าแนะน า
ด้านวิชาการ 

- การให้ค าแนะน า เชิญผู้ เช่ียวชาญส ารวจ ให้ค าแนะน า และอบรมสขุอนามยัสว่นบคุคล รวมทัง้หมด 5 ครัง้ 

- นกัวิจยัดแูลการปฏิบตัิงานให้เป็นไปตามค าแนะน า 

- น าตวัอย่างตอกพลาสติก วิเคราะห์ในห้องปฏิบตัิการที่ได้มาตรฐาน ISO 17025 หรือเทียบเท่า เพื่อทดสอบความ
ปลอดภยั สามารถใช้กบักบัผลติภณัฑ์อาหารได้ 

- อบรมเก่ียวกบั สขุอนามยัของผู้ปฏิบตัิงานให้กบัพนกังาน 
 

3.2.3 การผลติชาเมี่ยง 
จากผลการศกึษาใน โครงการการพฒันากระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยัในระดบัห้องปฏิบตัิการพบวา่ อายเุมี่ยงที่เหมาะสม
คือหมกันานประมาณ 1 สปัดาห์ ในโครงการนี ้ได้ศกึษาการอบแห้งในระดบัอตุสาหกรรม เปรียบเทียบกบัการอบชาด้วยตู้อบ
ในห้องปฎิบตัิการ 

- ปัจจยัการการผลติที่ศกึษาคือ อณุหภมูิอบแห้ง (60, 75, 90C) และอบแห้งจนได้น า้หนกัคงที่ 
- วิเคราะห์หา ความชืน้ และสารออกฤทธ์ิท่ีส าคญั และ จ านวนจลุนิทรีย์ตามข้อ 3.2.1.2 ในเมี่ยงและชาเมี่ยง 

 

3.2.4 การศกึษาเพื่อหาภาชนะและอายกุารเก็บรักษาส าหรับเมี่ยงและผลติภณัฑ์ 
สนิค้าเมี่ยงบรรจใุนถงัพลาสติกที่อนญุาตให้ใช้ในอาหาร (food grade) การเก็บเมี่ยงหมกัภายใต้น า้และไม่ให้สมัผสัอากาศ 
จะท าให้เก็บเมี่ยงได้นาน ผู้ผลิตไม่มีปัญหาด้านนี ้แต่อยากปรับปรุงบรรจุภณัฑ์ส าหรับเมี่ยงสามรส ซึ่งจ าหน่ายได้ดี และมี
ก าไรมากกว่า การผลิตเมี่ยงสามรส เร่ิมจากเมี่ยงส้มมาเติมน า้ตาล ขิง และ มะพร้าว แล้วปัน้เป็นก้อนเล็กๆ บรรจุเป็นซอง 
aluminium foil ซองละ 5 ชิน้ มีอายกุารเก็บรักษา ประมาณ 2 – 3 เดือน ขายสง่ซองละ 3.5 บาท ขายปลกี 5 บาท ชิน้ละบาท 
มีผู้น าไปจ าหนา่ยที่สหรัฐอเมริกา โดยน าไปเอง 
 

ในงานวิจยั จะศกึษา 
- ศกึษาวสัดขุองบรรจภุณัฑ์และวิธีการบรรจ ุเมี่ยงส้ม เมี่ยงฝาด เมี่ยงสามรส และ เมี่ยงชดุ เพื่อจ าหนา่ยให้กบัพ่อค้า

คนกลาง และนกัทอ่งเที่ยว 

- การออกแบบฉลากของผลติภณัฑ์ รวมถึงข้อมลูบนฉลาก 
 

3.2.5 การสร้างสือ่สง่เสริมภาพลกัษณ์ของผลติภณัฑ์เมี่ยง 
- รวบรวมความรู้จากทัง้ต านาน วฒันธรรม กระบวนการผลติและ ความรู้ในด้านสรรพคณุ เพื่อสขุภาพในการบริโภค

ผลติภณัฑ์แก่ผู้บริโภค ให้เข้าใจถึงคณุประโยชน์ของสนิค้าอยา่งแท้จริง 

- สร้างคณุภาพและอตัตลกัษณ์ของสนิค้าในชมุชนอยา่งยัง่ยืน ไมเ่พียงเป็นแคก่ารโฆษณาชวนเช่ือ 

- ออกแบบตราสนิค้า ภาชนะ และอาคารจ าหนา่ยสนิค้า 

- ผลิตสื่อวีดิทศัน์การผลิตเมี่ยงอย่างมีคุณภาพ พร้อมสื่อสิ่งพิมพ์ประชาสมัพนัธ์สินค้า ช่วยสนบัสนนุและโน้มน้าว
ความรู้สกึของผู้บริโภค เพื่อแสวงหาทัง้ความรู้จากสนิค้า ช่วยพฒันาสูก่ารเป็นผู้บริโภคที่เข้าใจสินค้าคณุภาพ และ
มีเหตผุลในการสนบัสนนุสนิค้าท้องถ่ินภายในประเทศ 

- สือ่อิเลก็ทรอนิกส์ การ์ตนูสบืสานวฒันธรรมล้านนา 

 



บทที่ 4 
การปรับปรุงกระบวนการผลิตเมี่ยงปลอดภยัตามมาตรฐาน GMP 

 
ในงานวิจัยนี ้ได้เลือกโรงงานสรีุย์ใบชาหมกั ตัง้อยู่ที่ ดอยลาง อ.แม่อาย จ.เชียงใหม่ เป็นโรงงานต้นแบบในการจัดท า
รูปแบบการสร้างมลูคา่เพิ่มให้กบัผลติเมี่ยง ดงัข้อมลู ดงันี ้
- ผู้ผลติอยากจะปรับปรุงโรงงาน และมีงบประมาณพร้อมที่จะปรับปรุงโรงงาน 
- ที่ต าบลมะลกิามี 10 หมูบ้่าน ท าเมี่ยงเฉพาะหมูท่ี่ 1 และ 9 ผู้ผลติในบริเวณนี ้ปลกูเมี่ยงมากวา่ 100 ปี 
- โรงงานสรีุย์ใบชาหมกั เป็นผู้ผลติเมี่ยงรายใหญ่ที่สดุในดอยลาง ปี มีสวนชาเป็นของตวัเอง ประมาณ 1,500 ไร่ มีต้นชา

เมี่ยง 50-100 ต้น/ไร่ จ้างคนดูแลสวนชาในพืน้ที่ของตวัเอง ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรชาวไทยใหญ่ ประมาณ 60 
ครอบครัว โดยให้ดแูล 30-40 ไร่/ครัวเรือน คิดคา่เช่าประมาณ 7,500 บาท/ปี ผู้ เช่าเก็บใบเมี่ยงสดมาสง่ โรงงานให้ค่า
เก็บเมี่ยง 12 บาท/กิโลกรัม โดยเฉลีย่ครอบครัวเหลา่นีม้ีรายได้จากการเก็บเมี่ยงสด ประมาณ 100,000 บาท/ปี และยงั
มีรายได้จากการปลกูต้นเมี่ยง เพิ่มอีก ต้นละ 6 บาท นกัเรียนในบริเวณนี ้อาจหารายได้จากการเก็บเมี่ยงมาสง่โรงงาน 
บางคนเก็บได้ถึง 10 กิโลกรัม/วนั (120 บาท/วนั) 

- นอกจากนี ้โรงงานยงัรับซือ้เมี่ยงนึ่งจากพ่อค้าคนกลาง ซึ่งรับซือ้มาจากชาวบ้านในบริเวณนัน้ ในราคา 9 – 10 บาท/
ก า/600 กรัม (15 – 16.70 บาท/กิโลกรัม) 

- ในปี 2556 มีเมี่ยงสดเข้าโรงงาน เฉลีย่ 66,816 กิโลกรัม และเมี่ยงนึ่ง 103,895 กิโลกรัม รวม เฉลี่ย 170,711 กิโลกรัม 
คิดเป็นเงินเกือบ 2 ล้านบาท ดงัแสดงในรูปท่ี 4.1 

- โรงงานได้ขายเมี่ยงฝาด ประมาณ 172 ตนั ส่วนใหญ่ลูกค้าทางภาคเหนือตอนล่าง เช่น เถิน แม่สอด ตาก และ 
ก าแพงเพชร สว่นแถบภาคเหนือตอนบน เช่น แม่สาย เชียงราย ล าปาง เชียงใหม่ นิยมเมี่ยงส้ม ปริมาณการจ าหน่าย
ประมาณ 160 ตนั รวมเมี่ยงท าจ าหนา่ยแตล่ะปี ประมาณ 333 ตนั คิดเป็นมลูคา่กวา่ 3 ล้านบาท จะเห็นได้วา่ ปริมาณ
เมี่ยงที่จ าหนา่ยมีปริมาณมากกวา่ที่รับซือ้ในแตล่ะปี เนื่องจาก โรงงานมีเมี่ยงหมกัเก็บหลายปีไว้เป็นจ านวนมาก 

- จากการท่ีผลติเป็นจ านวนมาก ผู้ผลติได้พฒันากระบวนการผลติหลายขัน้ตอน เช่น เปลีย่นจากการนึง่ด้วยไหมาเป็นใช้
ไอน า้ เปลีย่นจากการใช้ตอกในการมดัเมี่ยงเป็นใช้พลาสติกที่ได้รับการพิสจูน์แล้วว่าใช้ในอาหารได้ ก าลงัอยู่ ระหว่าง
การทดลองเปลี่ยนการมัดเมี่ยงด้วยคนเป็นเคร่ืองจักร นอกจากจะจ าหน่ายเมี่ยงก าแล้วผู้ ผลิตยังท าเป็นเมี่ยงอม
จ าหนา่ยทัง้ในตลาดในและตา่งประเทศด้วย (สายลม สมัพนัธ์เวชโสภา และคณะ, 2551) 

- จากการส ารวจสถานภาพชาในปี 2550 ผู้ผลิตสว่นใหญ่ลดการผลิตเมี่ยงลง เพราะผู้บริโภคน้อยลง แต่ผู้ผลิตรายนี ้
กลบัมีตลาดมากขึน้ อีกทัง้จ าหน่ายไปต่างประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา และพ่อค้าคนกลางที่รับไป น าไปจ าหน่าย
ตา่งประเทศตอ่ เช่น สหภาพพมา่ เป็นต้น ในแต่ละปีจ าหนา่ยเมี่ยง 390,000 กิโลกรัม มลูคา่ 5,850,000 บาท 

- ผู้ผลติได้ปลกูต้นยาง เพื่อท าฟืนในการนึง่เมี่ยง ท าให้หมดปัญหาในการรุกรานป่า 
- โรงงานมีเคร่ืองอบแห้งอยูแ่ล้ว สามารถท าชาเมี่ยงได้ แตใ่นการท าวิจยัครัง้นี ้จะไมค่รอบคลมุถึงการจดัตัง้ระบบ GMP 

ให้กบัโรงงานชา เนื่องจากโรงงานอยูร่ะหวา่งการปรับปรุงกระบวนการผลติชา 
 
จากข้อมูลเบือ้งต้น จะเห็นได้ว่าโรงงานสรีุย์ใบชาหมกั มีความพร้อมทัง้สถานที่ ทรัพยากร ระบบการจัดการ และตลาด 
นอกจากนี ้ยงัเป็นศนูย์กลางของชมุชน เนื่องจากเคยท างานเป็นผู้น าและสนบัสนนุกิจกรรมของชมุชนมาตลอด ท าให้เป็นที่
ยอมรับของชมุชน ดงันัน้ การที่ให้ผู้ผลิตเป็นต้นแบบให้ชุมชน เพื่อเป็นตวัอย่างและเป็นศนูย์เรียนรู้เมี่ยงและการท่องเที่ยว 
นา่จะท าได้ง่าย นอกจากนี ้ชมุชนในบริเวณนี ้เป็นไทยใหญ่ ซึง่แตกตา่งกบัพืน้ท่ีปลกูชาอื่นสว่นใหญ่ เป็นชาวจีน การน าเอา
วฒันธรรมไทยใหญ่มาช่วยในการสร้างเร่ืองราวช่วยในการท าตลาดนา่จะเป็นไปได้มาก  
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รูปท่ี 4.1 ปริมาณและมลูคา่เมี่ยงที่ผลติได้ในปี พ.ศ. 2555 และ 2556 

 
เนื่องจากโรงงานมีแผนจะขอขึน้ทะเบียน อย. จากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ เพื่อเป็น
การรับรองความปลอดภยัในการบริโภคเมี่ยง ท าให้ผลิตภณัฑ์เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค การจะได้เคร่ืองหมาย อย. นัน้ 
โรงงานต้องเป็นไปตามเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practices, GMP) ก่อน ซึง่ในการจดัท า
ระบบมาตรฐาน GMP ให้กบัโรงงานผลติอาหารนัน้ ประกอบกิจกรรมหลกั ดงันี ้

- การปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลติ 
- เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ 
- การควบคมุกระบวนการผลติ 
- การสขุาภิบาลโรงงาน การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
- สขุอนามยัสว่นบคุคลของพนกังาน 

ในการจดัท ามาตรฐาน GMP นี ้ทางโรงงานจะรับผิดชอบในการปรับปรุงโครงสร้าง จัดหาอปุกรณ์ และพนกังานตามที่
ก าหนดให้ 
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4.1 การปรับปรุง ครงสร้างอาคารผลิต 
 
จากการส ารวจโรงงานที่มีอยูเ่ดิม ดงัแสดงในรูปท่ี 4.2 หลงัการแนะน าของผู้ทรงคณุวฒุิ ทางโรงงานได้ปรับปรุงอาคารผลิต 
ดงัแสดงในรูปท่ี 4.3 ดงัรายละเอียดการปรับปรุงอาคารผลติ ในตารางที่ 4.1 

 
 

รูปท่ี 4.2 ผงัโรงงานเดิม 
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รูปท่ี 4.3 ผงัโรงงานท่ีแนะน าตามหลกั GMP 
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ตารางที่ 4.1 เปรียบเทียบอาคารผลติก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP 
 

อาคารผลิตเดิม อาคารผลิตหลังปรับปรุง 
4.1.1 การออกแบบและการวางผงั 
- การแบ่งพืน้ที่ในอาคารผลิต ไม่ได้แยกสว่นที่อยู่อาศยัออก

จากการผลติ 

 
- กัน้โรงงานและที่อยู่ออกจากกัน กัน้ห้องผลิต โดยก่อปูนสูง
ประมาณ 80 ซม. แล้วด้านบนบมุุ้งลวดจนจบเพดาน 

- ปิดกัน้บริเวณจากห้องอาหารเดินลงสู่บริเวณนึ่ง  แยก
ห้องอาหารและที่อยู่อาศยัออกจากกนัให้ชดัเจน เพื่อป้องกัน
การปนเปือ้น 

- กัน้ห้องท าเมี่ยงอม เป็นห้องกระจกติดเคร่ืองปรับอากาศ ยก
พืน้ และปกูระเบือ้ง กระจกติด film พลาสติก เพื่อป้องกนั เมื่อ
กระจกแตก เศษกระจกไมก่ระจาย 

- ย้ายห้องเก็บวสัดใุนทางเกษตรออก 
- เปลีย่นห้องนอนขวาซ้ายมือ เป็นห้องเก็บของ 

- การแบง่พืน้ท่ีในการผลติ มีสว่นรับวตัถดุิบ นึ่งเมี่ยง ผึ่งเมี่ยง 
มดัเมี่ยง บรรจ ุและท าเมี่ยงอม แต่ไมร่ะบชุดัเจน 

- แบง่ตามรูปท่ี 4.3 
- ห้องเก็บฟืนในอาคารผลิต ทางโรงงาน จะย้ายออก ไปไว้ที่
ด้านลา่งของอาคารอบชา 

- ไมม่ีระบบป้องกนัสตัว์พาหะเข้าในอาคารผลติ - บมุุ้งลวด และปิดบริเวณที่มีรู 
- ติดมุ้ งลวด บริเวณที่มีรูระบายอากาศด้านหลงัห้องเก็บชา

เมี่ยงและเมี่ยงอม 

- ไมไ่ด้จดัทิศทางการเข้าออกของพนกังาน อาจท าให้เกิดการ
ปนเปือ้นข้าม 

- พนกังาน เข้า-ออก ตามประตทูี่ก าหนด 
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ตารางที่ 4.1 เปรียบเทียบอาคารผลติก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP (ตอ่) 
 

อาคารผลิตเดิม อาคารผลิตหลังปรับปรุง 
4.1.2 พืน้โรงงาน  
- พืน้ปนู บางแหง่ไมเ่รียบ และเป็นหลมุ น า้ขงั - บริเวณโรงผลติ (บริเวณนึง่ ผึง่และมดัเมี่ยง) เป็นบริเวณเปียก 

เทพืน้ใหมใ่ห้มีความลาดเอียง 10 องศา เพื่อให้น า้ระบายสูท่่อ
ระบายน า้  แล้วเคลือบผิวหน้าด้วยสารเคลือบที่ทนกรด 
(vinyl/epoxy) 

- เซาะร่องปทูอ่ด้วยอลมูิเนียม ท าเป็นทางระบายน า้ 
- บริเวณคลงัสนิค้าด้านหน้า อาจไมท่ าพืน้ใหมไ่ด้ แต่อาจใช้ปนู
ผสมเสร็จปรับพืน้บริเวณที่เป็นหลมุให้เรียบ 

  
4.1.3 เพดาน  
- บางส่วนท าเป็นที่เก็บของ อาจเป็นที่สะสมฝุ่ น ตกลงมา

ปนเปือ้นผลติภณัฑ์ได้ 
- ย้ายของที่เก็บไว้ด้านบนศีรษะออกให้หมด 
- บฝุ้าได้จะง่ายตอ่การท าความสะอาด ฝ้าเพดานควรเป็นแบบ
เรียบจะดีที่สดุ ห้ามเป็นทีบาร์ หรือมีลวดลาย 

  
4.1.4 ประต ู  
- ต าแหน่งประตูทางเข้าของพนักงานและวัตถุดิบ อยู่ใกล้

บริเวณมดัและบรรจ ุโอกาสการปนเปือ้นสงู 
- ยกเลกิประตทูางเข้าด้านที่อยู่ติดกบับริเวณผึ่ง ให้ท าเป็นผนัง
กัน้ เพื่อคนในบ้านไมส่ามารถใช้เป็นทางผา่นเข้าออกบ้านโดย
เดินผา่นบริเวณผลติ ป้องกนัการปนเปือ้นข้าม 

- ย้ายต าแหนง่ประตใูห้คอ่นไปทางบริเวณนึง่ 
- ท าประต ูท่ีต าแหนง่ 

- ประตเูข้าออกโรงผลติ อาจเป็นบานเลื่อน มีความกว้าง
พอให้ รถ folk lift เขาออก ได้สะดวก 

- ประตดู้านบริเวณนึ่งเมี่ยง อาจท าเป็นบานเลื่อน มีที่ปิด
กญุแจ 

- ปิดกุญแจประตูทกุบานที่ไม่ได้ใช่ เช่น ห้องท างาน ประตเูข้า
ห้องนึง่ ห้องนอน เป็นต้น 
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ตารางที่ 4.1 เปรียบเทียบอาคารผลติก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP (ตอ่) 
 

อาคารผลิตเดิม อาคารผลิตหลังปรับปรุง 

 

 

 
4.1.6 หลอดไฟ  
- ไมม่ีฝาครอบ - มีฝาครอบทกุดวง 

  
4.1.7 อา่งล้างมือ ล้างเท้า  
- ไมม่ี - ติดตัง้อ่างล้างมือ บริเวณประตูทางเข้า ประตูทางเข้าของ

พนกังานและวตัถดุิบ พร้อมทัง้จดัหาสบู ่ผ้าเช็ดมือ 
 

 
4.1.8 รูเปิด  
-  - ปิดรูเปิดทกุแหง่ ในโรงผลติ ด้วยมุ้งลวด ป้องกนัยงุลาย 
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ตารางที่ 4.1 เปรียบเทียบอาคารผลติก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP (ตอ่) 
 

อาคารผลิตเดิม อาคารผลิตหลังปรับปรุง 
4.1.9 ด้านหลงัโรงงาน  
- มีต้นไม้ปลกูตามแนวอาคาร พืน้ดิน 
- บริเวณถงัเก็บเมี่ยง พืน้ดิน เก็บฟืน 

- ด้านนอก 
o เทปนู ตดัก่ิงไม้บางสว่นออก แล้วท าหลงัคา 
o ด้านในสดุ ให้ตดัต้นไม้ออก 2 ต้น ก่อก าแพงทึบ ท าเป็น

ห้องเก็บของ 
- บริเวณถงัเก็บเมี่ยง ปรับทางเดิน ให้เรียบ เทปนู ใช้เป็นที่เก็บ
เมี่ยง 

- อาจท าเป็นห้องจ าหนา่ยสนิค้า และจดุชิมชาและชมวิว 
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4.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ 
 

ตารางที่ 4.2 เปรียบเทียบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP 
 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ การแนะน า 
4.2.1 อปุกรณ์ที่ใช้ในการผลติ  
- ถงัพลาสติกนึง่เมี่ยง - แนะน าให้เป็น stainless steel โรงงานจะท าภายหลงั 

 

 

- แทน่/แผน่พลาสติกผึง่เมี่ยง - เปลีย่นเป็นชัน้ผึง่ เป็นชัน้ตะแกรงมีล้อ ใช้ลมเป่า 

  
- ถงัหมกัเมี่ยง เหมือนเดิม 

 

 

- ภาชนะบรรจเุมี่ยง กะทอ หรือถงั เหมือนเดิม 

 

 

- บางครัง้วางผลติภณัฑ์กบัพืน้ - วางบน pallet หรือรถเข็น 
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รูปท่ี 4.4 กระบวนการผลติเมี่ยงก่อนปรับปรุงมาตรฐาน GMP 
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รูปท่ี 4.5 กระบวนการผลติเมี่ยงหลงัปรับปรุงมาตรฐาน GMP 
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4.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
 

แผนภมูิแสดงกระบวนการผลติเมี่ยงก่อนและหลงัการปรับปรุงมาตรฐาน GMP แสดง ในรูปท่ี 4.4 และ 4.5 ตามล าดบั 
 

ตารางที่ 4.3 เปรียบเทียบการควบคมุกระบวนการผลติก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP 
 

กระบวนการผลิต การแนะน า 
4.3.1 การนึง่เมี่ยง  

- ใส่ใบเมี่ยงสดถังพลาสติกประมาณ 100 กิโลกรัม แล้ว
ผ่านไอน า้เข้า เมี่ยงจะยุบตัวลง คอยเติมใบเมี่ยงลงไป
เร่ือย ๆ ต้องใช้แรงงานยก หนกัมาก 

- ใช้พลาสติกคลมุในชัน้แรก 

- ใส่ถุงผ้า หรือใช้ตาข่ายบรรจุใบเมี่ยงประมาณ 10-15 
กิโลกรัม นึง่ทีละหลายถงุ ท าให้สะดวกตอ่การท างาน 
 

- ใช้ผ้าคลมุในชัน้แรก 

  

  
4.3.2 การผึง่เมี่ยง  
- ผึ่งบนแท่น pallet แล้วปูพบัด้วยแผ่นพลาสติก หรือใช้

แผน่พลาสติกปบูนพืน้โรงงาน 
- น าเมี่ยงที่อยู่ในถุงตาข่ายและผ่านการนึ่งแล้ว ใส่ใน
ตะกร้า วางบนรถเข็น แล้วใช้พดัลมอตุสาหกรรมเป่า 
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ตารางที่ 4.3 เปรียบเทียบการควบคมุกระบวนการผลติก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP (ตอ่) 
 

กระบวนการผลิต การแนะน า 
4.3.3 ตอกไม้มดัเมี่ยง  
- ใช้ตอกไม้ แต่หายากขึน้เร่ือย ๆ อยากเปลี่ยนเป็น

พลาสติก 
- ใช้ตอกพลาสติก ได้สง่ตวัอย่างให้กรมวิทยาศาสตร์ทดสอบ
วา่สามารถใช้กบัอาหารที่เป็นกรดได้หรือไม่ 
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ตารางที่ 4.4 เปรียบเทียบผลการตรวจสอบคณุสมบตัิของตอกพลาสติก เทียบกบัเกณฑ์ก าหนดตามมาตรฐาน มอก. 655 
 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ เกณฑ์ตาม มอก.655 
Material Test:   

Lead, mg/kg ND 100 
Cadmium, mg/kg ND 100 

Migration Test at temperature 60C   

Potassium permanganate used for reaction, mg/dm3 Less than 0.3 10 
Evaporation residue of 4% acetic acid, mg/dm3 Less than 5.0 30 
Heavy metals in 4% acetic acid extract (calculated as lead), 

mg/dm3 
Less than 1.0 1 

Migration of color extracted by 4% acetic acid ND  
 
เนื่องจากเมี่ยงเป็นผลิตภณัฑ์ชาหมกั จดัว่าเป็นอาหารกรด ตอกพลาสติกที่ใช้  จึงต้องทนกรดได้และต้องไม่มีสารละลาย
และโลหะเกินมาตรฐาน มอก. 655 มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมภาชนะและเคร่ืองใช้พลาสติกส าหรับอาหารเล่ม 3 
อะคริโลไนไทรล์- บิวทะไดอีน-สไตรีน และสไตรีน-อะคริโลไนไทรล์ เนื่องจากจะต้องสมัผสัอาหาร และให้แน่ใจว่ามีความ
ปลอดภยัที่จะใช้กับผลิตภณัฑ์ประเภทนี ้พลาสติกที่ใช้แทนตอกนี  ้เป็นพลาสติกชนิด Polypropylene สีเหลือง ท าเป็นริว้
สลบัสอีอ่น-เข้ม ให้คล้ายกบัตอกไม้ จึงได้สง่ตวัอยา่ง ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการวิเคราะห์คณุสมบตัิ ผลการวิเคราะห์แสดง
ในตารางที่ 4.4 พบว่า ไม่สามารถตรวจพบสารตะกั่วและ cadmium จากการวิเคราะห์ปริมาณสารที่ละลายออกมา 

(migration test) ที่อณุหภมูิ 60C และแช่ในสารละลายกรด 4% acetic acid เพื่อจ าลองสถานการณ์จริง พบว่า ปริมาณ
สารที่ละลายออกมา ทุกชนิดที่ทดสอบ ต ่ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ใน มอก.655 แสดงให้เห็นว่า ตอกพลาสติกนี ้น่าจะ
ปลอดภยักบัการใช้มดัเมี่ยง 
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4.4 การสุขาภบิาล รงงาน การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
 

ตารางที่ 4.5 เปรียบเทียบการสขุาภิบาลโรงงาน ก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP 
 

การสุขาภบิาล รงงาน การแนะน า 
4.4.1 น า้ใช้  

- โรงงานได้ติดตัง้เคร่ืองกรองน า้แล้ว เป็นระบบที่ให้น า้ผ่าน 
Carbon, Manganese และ softener แล้วจึงผ่าน ระบบ 
Reverse osmosis ไม่อยากให้น า้ผ่านความร้อน UV 
เพื่อให้ใกล้เคียงธรรมชาติมากที่สดุ 

- ควรส่งตัวอย่างน า้ใ ห้กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของน า้ เพื่อเป็น
หลกัฐานประกอบการขอขึน้ทะเบียน อย. ของผลติเมี่ยง 

 

 

4.4.2 การจดัเก็บผลติภณัฑ์ -  

- ไมไ่ด้จดัเก็บเป็นหมวดหมู ่และระบวุนัเดือนผลติ - แยกหมวดหมู ่พร้อมทัง้ติดป้ายช่ือ และ เดือน/ปี ท่ีผลติ 

 
 

4.4.3 การจดัเก็บสารเคมีและบรรจภุณัฑ์  

- ไม่ได้จัดเก็บเป็นหมวดหมู่ ไม่ได้แยกเก็บสารเคมีที่เป็น
อันตราย (น า้ยาท าความสะอาด) และไม่เป็นอันตราย 
(สารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลติ) เช่นเกลอื น า้ส้มสายช ู

- แยกหมวดหมู่ พร้อมทัง้ติดป้ายช่ือ และ วนั/เดือน/ปี ที่
รับเข้า 

  
4.4.4 การล้างมือ/ล้างเท้า  

- ไมม่ีอา่งล้างมือ/ล้างเท้า ให้พนกังานก่อนเขาปฏิบตัิงาน - เตรียม อ่างล้างเท้า อ่างล้างมือ สบู่ ผ้าเช็ดมือ ก่อนเข้า
ประตโูรงงาน 
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4.5 สุขอนามัยส่วนบุคคลของพนักงาน 
 

ตารางที่ 4.6 เปรียบเทียบสขุอนามยัสว่นบคุคลของพนกังานก่อนและหลงัการปรับปรุงตามมาตรฐาน GMP 
 

สุขอนามัยส่วนบุคคลของพนักงาน การแนะน า 
4.5.1 สิง่ปกป้อง  

- พนกังานไม่ได้สิ่งปกป้อง เช่น หมวก ผ้ากนัเปือ้น ถงุมือ 
และรองเท้าบู้ท 

- ทางโรงงานได้จดัเตรียมอปุกรณ์ดงักลา่วให้พนกังาน 

  

 

 

 
4.5.2 การอบรมสขุอนามยัสว่นบคุคล  
- ไมม่ี - ผู้ทรงคณุวุฒิได้อบรมเร่ืองการสขุาภิบาลและสขุอนามยั

สว่นบคุคลให้กบัพนกังาน 
 

 
 

4.6 การจัดท าเอกสาร GMP 
 

ผู้ทรงคุณวุฒิได้ออกแบบรายงานส าหรับบนัทึกเอกสารกระบวนการผลิตเมี่ยงและการสขุาภิบาลโรงงาน ประกอบด้วย 
(แสดงรายละเอียดใน ภาคผนวก ข.) 
 

1) ใบบนัทกึน า้หนกับรรจุ 
2) ใบบนัทกึอณุหภมูิและเวลาในการนึง่เมี่ยง 
3) ใบตรวจสอบคณุภาพผลติภณัฑ์ 
4) ใบบนัทกึการตรวจสอบความสะอาด 
5) ใบบนัทกึการตรวจสอบสขุลกัษณะของพนกังาน 
6) ใบบนัทกึรายงานการผลติ 

7) ใบบนัทกึการตรวจสอบการป้องกนั/ก าจดัแมลงและ
สตัว์พาหะน าโรค 

8) ใบบนัทกึการตรวจรับบรรจภุณัฑ์/สว่นผสม/สารเคมี 
9) ใบบนัทกึการเบิก/คืนวตัถดุิบ/บรรจภุณัฑ์/สนิค้า 
10) ใบบนัทกึการตรวจวิเคราะห์น า้ 

 

 



บทที่ 5 
การผลิตชาเม่ียงระดับอุตสาหกรรม 

 

จากผลการศึกษาใน โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตเมี่ยงปลอดภัยในระดับห้องปฏิบัติการพบว่า อายุเมี่ยงที่
เหมาะสมในการผลิตชาเมี่ยง คือ หมกัเมี่ยงที่ผ่านการนวดนานประมาณ 1 สปัดาห์ ในโครงการนี ้จึงศึกษาการอบแห้งใน
ระดบัอตุสาหกรรม เพื่อเป็นแนวทางให้โรงงานน าไปประยกุต์ใช้ตอ่ไป 
 

ตารางที่ 5.1 ปริมาณความชืน้และปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ในเมี่ยงเปรียบเทียบกบัมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน ผกักาดดอง 
ตวัอยา่ง/มาตรฐาน % ความชืน้ 

(ฐานเปียก) 

ปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ (CFU/g) 

LAB** Total count Yeast & Mold Coliforms S. aureus*** 

มผช. 284/2547*   1 ×104 <100  0.1 
เมี่ยง 83.7149 ± 0.4086 1.17×105 1. 46×103 0.55×102 ND ND 

*  / มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน ผกักาดดอง (http://app.tisi.go.th/otop/pdf_file/tcps284_47.pdf) 
**/ Lactic acid bacteria count 
*** / ต้องตรวจไมพ่บในตวัอยา่ง 0.1 กรัม 
ND/ Not detected 

 

เมี่ยงจดัวา่เป็นผลติภณัฑ์ที่มีความชืน้สงู (83.7149±0.4086%(ฐานเปียก)) (ตารางที่ 5.1) ซึ่งอาจเหมาะกบัการเจริญของ
จุลินทรีย์ เนื่องจากปัจจุบนัยงัไม่มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของเมี่ยง จึงใช้มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ผกักาดดอง มา
เปรียบเทียบกบัผลการศกึษาครัง้นี ้(ตารางที่ 5.1) พบว่า เมี่ยงที่มีอายกุารหมกัดงักลา่วมีปริมาณเชือ้จุลินทรีย์เร่ิมต้น ดงันี  ้
ปริมาณเชือ้ total count 1.46×103CFU/g, ไม่พบ Staphylococus aureus และ Coliforms, Lactic bacteria (LAB) 
1.17×105CFU/g และ Yeast และ Mold 0.55×102CFU/g จะเห็นได้วา่เมี่ยงที่น ามาผลติเป็นชาเมี่ยงมีปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์
ทัง้หมดหรือเชือ้จลุนิทรีย์ที่เป็น ยีสต์และราปนเปือ้นมากบัเมี่ยงไมเ่กินมาตรฐาน และยงัไมพ่บการปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรีย์ 
S. aureus และ Coliforms ที่เป็นเชือ้ก่อโรค หรือเป็นสาเหตขุองอาหารเป็นพิษและอาการท้องเสยี ส าหรับเชือ้ LAB ซึ่งเป็น
จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และมักจะพบได้ในอาหารประเภทหมักดอง เช่น ผักดอง เป็นต้น (Okada et al., 1979; 
Tanasupawat et al., 1992a; Tanasupawat and Komagata, 1995; Tanasupawat et al., 2007, Choi et al., 2012) 
ส าหรับเมี่ยงมีปริมาณเชือ้ LAB 1.17×105 CFU/g ซึง่สายลม สมัพนัธ์เวชโสภา และคณะ (2555) ได้ท าการศกึษาพบวา่เชือ้ 
LAB มีปริมาณที่แตกตา่งกนั ตามชนิดเมี่ยงและแหลง่ผลติเมี่ยง เป็นต้น  
 

เป็นท่ีทราบกนัดีวา่ในใบชามีปริมาณสาร phenolics, caffeine และสารกลุม่ catechins เช่น EGCG, EC, EGC และ ECG 
อยู่มาก (Heneman และ Zidenberg-Cherr, 2014; Theppakorn, et al., 2014) และเมื่อวิเคราะห์หาปริมาณ caffeine 
และ catechins และอนพุนัธ์ของ catechins ในเมี่ยงพบวา่ เมี่ยงเร่ิมต้นมีปริมาณ caffeine (CF) เท่ากบั 1.02 %dry wt. มี
ปริมาณ total catechins (T-CE) 1.79%dry weight (dry wt.). และอนพุนัธ์ของ catechins คือ epigallocatechin gallate 
(EGCG) 0.46% dry wt., epicatechin-3-gallate (ECG) 0.03%dry wt., epigallocatechin (EGC) 0.30% dry wt., 
epicatechin (EC) 0.20% dry wt., gallocatechin gallate (GCG) 0.02% dry wt., catechin-3-gallate (CG) 0.01% dry 
wt. และ gallocatechin (GC) 0.75% dry wt.ตามล าดบั จะเห็นได้ว่า เมี่ยงมีปริมาณ GC, EGCG, EGC และ EC สงูเป็น 
4 อนัดบัแรกของ catechins ตวัอื่นๆ มีปริมาณ total polyphenols และ tannins เท่ากบั 11.01 % dry wt. และ 1.25 % 
dry wt. ตามล าดบั (รูปท่ี 5.1) 
 

http://app.tisi.go.th/otop/pdf_file/tcps284_47.pdf
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รูปท่ี 5.1 ปริมาณ caffeine และ catechins ในตวัอยา่งเมี่ยงเร่ิมต้น 

 

5.1 การอบชาเมี่ยงในระดับอุตสาหกรรม 
 

ปกติการเก็บเก่ียวใบเมี่ยงเร่ิมได้ในราวปลายเดือนเมษายน ของทกุปี แล้วจะมีมากขึน้เร่ือย ๆ ในเดือนกรกฎาคม แต่ในปีนี ้
พบวา่ เดือนกรกฎาคม ฝนทิง้ช่วง ท าให้ใบเมี่ยงที่ได้ค่อนข้างแก่ ใบหยิกเนื่องจากความร้อน จึงทดลองอีกครัง้ในประมาณ
เดือน ตลุาคม ดงันัน้ในการศกึษาครัง้นี ้ได้ก าหนดให้เมี่ยงที่เก็บเก่ียวช่วงเดือน กรกฎาคม คือ “เมี่ยงใบแก่” และ เมี่ยงที่เก็บ
เก่ียวช่วงเดือน ตลุาคม คือ “เมี่ยงใบออ่น” ซึง่จะใช้ค าสองค าในรายงานนี ้ 
 

เนื่องจากมีโรงงานมีตู้อบชาในระดบัอตุสาหกรรมอยู่แล้ว เป็นเคร่ืองอบแห้งแบบถาด ตู้ขนาด 1.75x1.25x1.22 เมตร ถาด 
ขนาด 0.80x0.80 เมตร สามารถบรรจุได้ 18 ชัน้ แต่ละชัน้ห่างกนัประมาณ 9 เซนติเมตร ถาดเหลา่นีส้ามารถหมนุได้ขณะ
อบแห้ง ใช้ก๊าซหงุต้ม (Liquefied Petroleum Gas, LPG) เป็นเชือ้เพลิง ซึ่งสามารถสมัผสักบัอาหารได้โดยตรง สามารถ
ปรับอณุหภมูิอบแห้งได้ (รูปท่ี 5.2) 
 

 
รูปท่ี 5.2 ตู้อบแห้งผลติภณัฑ์ชา 

 

ในการทดลองอบแห้ง ได้ใช้เมี่ยงที่ผ่านการนวดและหมกัประมาณ 7 วนั เป็นวตัถุดิบทุกการทดลอง ความชืน้ของเมี่ยง
เร่ิมต้น อยูท่ี่ 75.4571 ± 0.5256% (ฐานเปียก) บรรจุเมี่ยงในแต่ละถาดประมาณ 1 กิโลกรัม การอบแห้งแต่ละการทดลอง 
ใช้เมี่ยง 10 ถาด การทดลองครัง้นี ้ได้เปรียบเทียบอณุหภมูิอบแห้งที่ 60, 75 และ 90°C พบวา่ เวลาที่ใช้ในการอบแห้ง ณ ที่
อณุหภูมิอบแห้งดงักล่าว คือ 4, 3 และ 1 ชัว่โมง ตามล าดบั จะเห็นได้ว่าใช้เวลาในการอบแห้งเร็วมาก โดยชาเมี่ยงมี
ความชืน้เฉลีย่ระหวา่ง 2.29.02 – 2.5958% (รูปท่ี 5.3A) 
 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีการท าลายอนมุูลอิสระ DPHPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hyrazyl, hydrogen 
atom หรือ electron-donation ability) เป็นการวดัความสามารถของสารต้านอนมุลูอิสระในการก าจดัอนมุลูอิสระ DPPH 
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โดยอาศยักลไกการให้ไฮโดรเจนอะตอมหรืออิเลก็ตรอนแก่อนมุลูอิสสระ DPPH ทีว่่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยา เพื่อเปลี่ยนไป
ผลติภณัฑ์ที่เสถียรและไมว่อ่งไวตอ่การเกิดปฏิกิริยา ซึ่งสงัเกตได้จากสารละลาย DPPH ซึ่งมีสีม่วงเข้ม มีสีจางลง เมื่อเติม
สารต้านอนุมูลอิสระลงในสารละลาย จนกลายเป็นสารละลายสีเหลืองในที่สดุ จากการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธีการท าลายอนมุลูอิสระ DPPH ของสารสกดัจากชาเมี่ยงใบแก่ อบแห้งที่อณุหภมูิ 60, 75 และ 90oC (รูปที่ 5.3 B) พบว่า 
อณุหภมูิไม่มีผลต่อความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของชาเมี่ยงอย่างมีนยัส าคญั ความสามารถของสารต้านอนมุูล
อิสระในการก าจดัอนมุลูอิสระ DPPH ของตวัอย่างชาเมียงมีค่าระหว่าง 664.47 – 676.69 mM TE/g dry weight (DW) 
(Wang, et al, 2007) 
 

ในขณะที่การทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธีการ reduce Ferric ion (Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
assay เป็นการวดัความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระในการให้อิเล็กตรอนอิสระ (reducing agent) แก่ ferric 
tripyridyltriazine (Fe3+-TPTZ) complex ที่มีอยูใ่นสารละลาย ท าให้เกิดเป็น Fe2+-TPTZ complex ด้วยเหตนุี ้วิธีนีจ้ึงเป็น
การวดัความสามารถในการเป็นตวั reduce ของสารต้านอนมุลูอิสระที่ต้องการทดสอบเพื่อเปลี่ยน Fe3+ เปลี่ยนเป็น Fe2+ 
จากผลการทดลอง (รูปที่ 5.3C) พบว่า อณุหภมูิอบแห้ง (60, 75 และ 90oC) ไม่มีผลต่อความสามารถในการเป็น reduce 
Fe3+ เปลี่ยนเป็น Fe2+ ของชาเมี่ยงใบแก่มีอย่างมีนยัส าคญั เช่นเดียวกบัความสามารถของสารต้านอนมุูลอิสระในการ
ก าจดัอนมุลูอิสระ DPPH คือมีคา่อยูใ่นช่วง 200.26 – 271.60 µM TE/g DW สิง่นีเ้ป็นผลมาจากตวัอยา่งชาเมี่ยงทัง้ 3 ชนิด
มีปริมาณ total polyphenols ในปริมาณใกล้เคียงกนั (รูปท่ี 5.4A) อยูใ่นช่วง 11.2263 – 11.5745% DW ทัง้นีเ้นื่องจากสาร
ในพืชท่ีมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระสว่นใหญ่เป็นสารประเภท phenolics (Wang, et al, 2007) 
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รูปท่ี 5.3 ความชืน้และ antioxidant activity ในชาเมี่ยงใบแก่ อบแห้งที่อณุหภมูิอบแห้ง 60, 75 และ 90°C 
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รูปท่ี 5.4 ปริมาณ total polyphenols, tannins และ caffeine ในชาเมี่ยงใบแก่ อบที่อณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C 
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รูปท่ี 5.5 ปริมาณสารอนพุนัธ์ของ catechins และ caffeine ในชาเมีย่งใบแก่ อบแห้งที่อณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 5.6 HPLC chromatogram ของสาร catechins และ caffeine ในชาเมี่ยงใบแก่ และสารมาตรฐาน  
 

ปริมาณ total polyphenol ในชาเมี่ยงใบแก่อบแห้งมีค่าใกล้เคียงกนั โดยมีค่าระหว่าง 11.2263 – 11.5745% DW (รูปที่ 
5.4A) ปริมาณ tannin ในชาที่รับการอบด้วยอณุหภมูิ 75°C มีค่า 5.8078 ± 0.0845%DW ซึ่งมีค่าสงูกว่าชาที่รับการอบที่
อุณหภูมิ 60°C (4.8842±0.0469%DW) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญจากชาที่
อณุหภูมิ 90°C (5.2625±0.3563%DW) (รูปที่ 5.4B) ปริมาณ caffeine ในชาเมี่ยงที่อบด้วยอุณหภูมิต่างๆ มีปริมาณไม่
แตกต่างกนัทางสถิติ โดยมีค่าระหว่าง 1.4481 – 1.5839% DW (รูปที่ 5.4C) ผลจากการศึกษา พบว่า ชาเมี่ยงมี ECG, 
EGCG และ EC เป็นสารหลกัในกลุม่ catechins แสดงดงั รูปที่ 5.5 – 5.6 จากผลการศึกษาที่ผ่านมาของนกัวิจยัหลายๆ 
กลุม่ พบว่าปริมาณสารกลุม่ catechins ที่พบในยอดใบชาสว่นใหญ่ คือ EGCG, EC, EGC และ ECG ในขณะที่ GC, C, 
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GCG และ CG เป็นสารรอง (Heneman และ Zidenberg-Cherr, 2014; Williamson et al, 2005; Henning et al, 2003; 
Lin et al, 2003) เช่นเดียวกบัในเมี่ยง (สายลม สมัพนัธ์เวชโสภา และคณะ, 2552) ส าหรับการศึกษา “การอบชาเมี่ยงใน
ระดบัอตุสาหกรรม” ครัง้นี ้ชาเมี่ยงเตรียมมาจากใบเมี่ยงที่คอ่นข้างแก่ ดงันัน้ ปริมาณสารในกลุม่ catechins จึงมีปริมาณที่
แตกต่างจากชาที่เตรียมจากยอดอ่อน ดงักล่าวข้างต้น การใช้อณุหภูมิระดบัต่างๆ กนัเพื่อเตรียมชา ไม่ส่งผลต่อปริมาณ 
catechins ในชาเมี่ยงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ชาเมี่ยงมีปริมาณ ECG ระหว่าง 3.6073 – 3.1430% DW มีปริมาณ EC 
ระหว่าง 1.4445 – 1.1886%DW มีปริมาณ EGCG ระหว่าง 1.3002 – 1.1603%DW มีปริมาณ GCG ระหว่าง 0.3825 – 
0.3409%DW มีปริมาณ CG ระหวา่ง 0.1974 – 0.1674%DW มีปริมาณ EGC ระหว่าง 0.0649 – 0.0588%DW (รูปที่ 5.5 
และ 5.6) 
 

ธาต ุcalcium (Ca), potassium (K), manganese (Mn), zinc (Fe) และ copper (Cu) เป็นธาตทุี่สามารถพบได้ในใบชา 
แตป่ริมาณธาต ุCu และ Fe จะพบได้น้อยเมื่อเปรียบเทียบกบัธาต ุCa, K และ Mn อย่างไรก็ตาม ธาตทุี่พบในใบชาอาจมี
ปริมาณที่แตกต่างกัน ทัง้นีข้ึน้อยู่กับความสมบูรณ์ของต้นชา อายุของใบชา สภาพแวดล้อมระหว่างการเจริญเ ติบโต 
โดยเฉพาะพืน้ที่เพาะปลกู (สายลม สมัพนัธ์เวชโสภา และคณะ, 2551 และ ศศิธร มีสวนนิล, 2549) จากการศึกษาพบว่า 
ชาเมี่ยงมีธาต ุCa, K, และ Mg ในปริมาณ 4,873.6, 281,81.7 และ 5,059.3 ppm ตามล าดบั(รูปท่ี 5.7)  
 

จากการตรวจสอบปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ในชาเมี่ยงอบแห้ง ที่อบแห้งโดยตู้อบของโรงงาน พบว่าในชาเมี่ยงที่อบด้วยด้วย
อณุหภมูิ 60 และ 75°C มีปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมด (total aerobic bacteria count; TC) ใกล้เคียงกนั คือ 9.10×102 
CFU/g และ 8.209×102CFU/g ตามล าดับ ขณะที่ อุณหภูมิ 90°C มีปริมาณเชือ้ TC ต ่าที่สุด คือ 2.25×102 CFU/g 
เช่นเดียวกบัปริมาณเชือ้ yeast และ mold ที่พบปริมาณสงูสดุในชาเมี่ยงอบที่อณุหภมูิ 60°C (3.52×102CFU/g) รองลงมา 
คือ 75°C (2.85×102CFU/g) และ 90°C (น้อยกว่า 100 CFU/g) ตามล าดบั ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะว่า การใช้ปริมาณความ
ร้อนสงู ในการอบชา อาจท าให้ช่วยลดจ านวนจุลินทรีย์ในตวัอย่างลง ส าหรับเชือ้ S. aureus, lactic acid bacteria และ 
coliforms ตรวจไมพ่บในชาอบแห้ง (รูปท่ี 5.7 และ ตารางที่ 5.2) 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 5.7 ปริมาณธาต ุcalcium, potassium, magnesium และ arsenic ในชาเมี่ยงใบแก ่
 

ตารางที่ 5.2 ปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ในชาเมีย่งใบแก่ 
 

อณุหภมิู 

(°C) 
ปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ (CFU/g) 

LAB* Total count Yeast & Mold Coliforms S. aureus 

60 ND 9.10×102 3.52×102 ND ND 
75 ND 8.20×102 2.85×102 ND ND 
90 ND 2.25×102 >100 ND ND 

ND = not detected 
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จากผลการวิเคราะห์ข้างบน จะเห็นได้ว่าปริมาณสารประกอบทางเคมีในชาเมี่ยงอบแห้งมีปริมาณไม่แตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ แตอ่ย่างไรก็ดี เนื่องจากตู้อบแห้งของโรงงาน ไม่ถกูต้องตามหลกั GMP กลา่วคือ โครงสร้างของเคร่ือง
และตะแกรงท าจากแผ่นเหล็กเคลือบด้วยสี ซึ่งไม่ทราบว่าปลอดภยัต่อการบริโภคหรือไม่  และเหล็กที่ใช้ไม่ใช่เหล็กปลอด
สนิม นอกจากนี ้แหลง่เชือ้เพลงิที่ใช้ คือ ก๊าชหงุต้ม ที่สมัผสักบัชาโดยตรง เป็นท่ีทราบกนัดีวา่ ก๊าซหงุต้มไมม่ีส ีไมม่ีกลิน่ แต่
ผู้ผลติมกัผสมสารเคมีลงในก๊าซหงุต้ม เพื่อให้ได้กลิน่ ในกรณีที่ก๊าซร่ัว นอกจากนีใ้นก๊าซธรรมชาตินี ้อาจพบโลหะหนกับาง
ชนิด เช่น ปรอท สารหน ูยเูรเนียม เป็นต้น และที่ส าคญั กระบวนการผลิตไม่สามารถก าจดัออกได้หมด (ชลธิชา ถนอมกุล, 
2553) อาจมีเขมา่ที่เกิดจากการเผาไหม้ไมห่มด อาจเป็นไปได้วา่ สารเหลา่นีอ้าจปนเปือ้นในชา ก็เป็นไปได้ ในโครงการวิจยั
นีไ้ด้น าชาเมี่ยงมาวิเคราะห์สารหน ู(As) และพบวา่ชาเมี่ยงไม่มีสารหนปูนเปือ้น (รูปที่ 5.7) แต่ไม่ได้ตรวจหาสารอื่น ที่อาจ
เป็นอนัตรายตอ่ผู้บริโภค และมีผลตอ่คณุภาพของชา ถึงแม้วา่การใช้ตู้อบของโรงงานจะท าให้ระยะเวลาอบแห้งสัน้มาก แต่
อาจสง่ผลตอ่ด้านคณุภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ จึงจะไม่ใช้ตู้อบของโรงงานในการศึกษาต่อไป แต่ได้ใช้ตู้อบ
ในห้องปฏิบตัิการ ในการศกึษาควบคูไ่ปกบัการใช้ตู้อบของโรงงาน 
 

5.2 การอบชาเมี่ยงในระดับห้องปฏิบัติการ 
 

ในการศึกษาอุณหภูมิอบแห้งที่เหมาะสมต่อปริมาณความชื น้ ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์และสารส าคัญในชาเมี่ยง ได้
เปรียบเทียบการอบชาเมี่ยงที่ 3 อุณหภมูิ คือ 60, 75 และ 90°C ในห้องปฏิบตัิการ พบว่าการใช้อุณหภูมิสงู 90°C ใช้
ระยะเวลาในการอบสัน้กวา่ 75 และ 60°C ตามล าดบั โดยที่อณุหภมูิ 90°C ใช้ระยะเวลาในการอบนาน 13 ชัว่โมง ขณะที่
การใช้อุณหภมูิ 75 และ 60°C ต้องใช้ระยะเวลาการอบนาน 24 และ 35 ชัว่โมง ตามล าดบั นอกจากนี ้ยงัได้วิเคราะห์ผล
ของอายใุบเมี่ยง (เก็บเก่ียวในช่วงเดือน กรกฏาคม (เมี่ยงใบแก่) และตลุาคม (เมี่ยงใบออ่น) พ.ศ. 2556) ท่ีน ามาท าเป็นชา 
 

  

ชาเมี่ยง 60°C 75°C 90°C 

ใบแก ่

   

ใบออ่น 

   
 

รูปท่ี 5.8 ลกัษณะถงุไนลอนและถงุ aluminum และชาเมี่ยงที่อบด้วยอณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C 
 

ใบเมี่ยงเก็บเก่ียวช่วงเดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2556 มีอายใุบคอ่นข้างแก่หลงัจากน ามาอบ พบวา่ การอบท่ีอณุหภมูิตา่ง ๆ ให้
สีของใบชาไม่แตกต่างกัน (รูปที่ 5.8) ใบชาแห้งไม่ติดกัน สามารถแยกออกจากันได้ง่าย ส่วนเมี่ยงที่เก็บเก่ียวช่วงเดือน 
ตุลาคม พ.ศ. 2556 เป็นเมี่ยงใบอ่อน ภายหลงัการอบ ใบชาค่อนข้างติดกัน สีชาเมี่ ยงมีสีเข้มกว่าชาที่เตรียมจากใบแก่ 
อณุหภมูิอบแห้งมีผลตอ่สขีองชาเมี่ยงใบออ่นเลก็น้อย เมี่ยงที่อบที่อณุหภมูิสงู (90°C) มีแนวโน้มให้ชาที่มีสีน า้ตาลเข้มกว่า
ที่อบที่อณุหภมูิต ่ากวา่ (60 และ 75°C) เลก็น้อย 
 

พบวา่อณุหภมูิอบแห้งและอายขุองใบเมี่ยงไมม่ีผลท าให้ความชืน้ของชาเมี่ยงภายหลงัการอบแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ โดยความชืน้ของตวัอย่างชาเมี่ยงใบแก่ อบที่อณุหภมูิ 60 และ 75°C ค่อนข้างใกล้เคียงกนั คือ 3.2502±0.6154 
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และ 2.8145±0.5314 % (ฐานเปียก)  ตามล าดับ ชาเมี่ ยงที่ ไ ด้ รับการอบที่อุณหภูมิ  90°C มีความชืน้ต ่ ากว่า 
2.6187±0.2304% (ฐานเปียก) สว่นชาเมี่ยงเตรียมจากใบออ่น อบท่ีอณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C มีความชืน้ไม่แตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคัญ ดังนี ้3.5957±0.0178%, 3.28177±0.5501% และ 3.2580±0.3475%(ฐานเปียก) ตามล าดับ (รูปที่ 
5.9A) (ภาคผนวก ค. ตารางที่ ค.7) 
 

เช่นเดียวกบักิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระ DPPH ในชาเมี่ยง คือ อณุหภมูิอบแห้งและอายขุองใบเมี่ยงไม่มีผลต่อการต้าน
อนมุลูอิสระ DPPH อยา่งมีนยัส าคญั ซึง่ชาเมี่ยงใบแกม่ีคา่กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระ DPPH ระหวา่ง 658.835±10.338-
697.368±1.932mM TE/g DW กิจกรรมการต้านอนมุูลอิสระ DPPH ในชาเมี่ยงใบอ่อน มีค่าระหว่าง 658.835±2.820-
664.474±0.940 mM TE/g DW (รูปท่ี 5.9B) (ภาคผนวก ค. ตารางที่ ค.7) 
 

แตอ่ณุหภมูิอบแห้งมีผลอยา่งมีส าคญัตอ่กิจกรรมต้านอนมุลูอิสระ FRAP โดยการอบชาเมี่ยงที่อณุหภมูิ 75°C จะให้ค่าการ
ต้านอนมุลูอิสระ FRAP สงูกวา่การอบชาเมี่ยงที่อณุหภมูิ 60 และ 90°C อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แตพ่บวา่การต้านอนมุลู
อิสระ FRAP มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัเมื่อใช้ใบเมี่ยงออ่นหรือใบเมี่ยงแก่ (รูปท่ี 5.9C) (ภาคผนวก ค. ตารางที่ ค.7) เมื่อวิเคราะห์
ผลของปัจจัยร่วมกันระหว่างอุณหภูมิที่ใช้อบและอายุของใบเมี่ยง พบว่า การอบชาที่ 75°C ทัง้ชาเมี่ยงใบอ่อน 
(283.081±27.846 µM TE/g DW) มีกิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระ FRAP สงูกวา่การอบที่อณุหภมูิ 60 และ 90°C  กิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระ FRAP ของชาเมี่ยงใบแก่อบที่อณุหภูมิ 60 และ 90°C เป็น 222.513±7.853 µM TE/g DW และ 
247.513±7.146µM TE/g DW ตามล าดบั สว่นใบออ่นมีคา่ 247.251 ±1.963 µM TE/g DW และ 247.5131±22.3822 µM 
TE/g DW ตามล าดบั (รูปท่ี 5.9C) 
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รูปท่ี 5.9 ปริมาณความชืน้และ antioxidant activityในชาเมีย่งอบแห้งที่อณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C 
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รูปท่ี 5.10 ปริมาณ polyphenols, tannins และ caffeine ในชาเมี่ยงใบแกแ่ละใบออ่นอบแห้งที่อณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C 
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ส าหรับการศกึษาอณุหภมูิอบชาเมี่ยงใบแก่ พบวา่ไมม่ีผลตอ่ปริมาณสาร polyphenols (11.831 – 13.071% DW) tannins 
(5.848 – 6.415% DW) และ caffeine (1.5088 – 1.6072% DW) เช่นเดียวชาเมี่ยงใบอ่อน ซึ่งมีปริมาณ polyphenols, 
tannins caffeine เป็น 12.1678 – 12.5410%, 4.0610 – 5.2612% DW และ 1.5874 – 1.6594% DW ตามล าดบั (รูปที่ 
5.10) 
 

ปริมาณ total catechins  เกิดจากผลรวมของ catechins อนุพนัธ์ คือ EGCG, ECG, EGC, EC, GCG, CG พบว่า
อณุหภมูิไมม่ีผลท าให้ปริมาณ total catechins แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ชาเมี่ยง มีปริมาณ total catechins 
อยูร่ะหวา่ง 5.5952±0.1199 - 6.0152±0.6437%DW ซึง่ชาเมี่ยงที่ได้รับการอบที่อณุหภมูิ 75°C มีปริมาณ total catechins 
6.0152±0.6437%DW ขณะที่ชาเมี่ยงที่ได้รับการอบที่อณุหภมูิ 60 และ 90°C มี total catechins  5.5952±0.1199%DW 
และ 5.8340±0.2435%DW ตามล าดบั ส าหรับอายขุองใบเมี่ยงที่น ามาท าเป็นชาเมี่ยงมีผลต่อปริมาณ total catechins 
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ คือ ชาเมี่ยงใบแก่มีปริมาณ total catechins  เท่ากบั 6.4770±0.2464%DW ซึ่งสงูกว่าชาเมี่ยง
ใบอ่อนเล็กน้อย ชาเมี่ยงใบอ่อนมีปริมาณ total catechins 5.1918±0.6345%DW (ภาคผนวก ค. ตารางที่ ค. 9) เมื่อ
พิจารณาร่วมกนัระหว่างอณุหภมูิอบแห้งและอายใุบเมี่ยง พบว่า ชาเมี่ยงใบอ่อนอบที่อณุหภมูิ 75 และ 90°C มีปริมาณ 
total catechins ไมแ่ตกตา่งกนั แตช่าเมี่ยงใบออ่นท่ีได้รับการอบที่อณุหภมูิทัง้ 2 มีปริมาณ total catechins สงูกวา่ชาเมี่ยง
ใบออ่นท่ีได้รับการอบที่อณุหภมูิ 60°C ขณะที่ชาเมี่ยงใบแก่รับการอบที่อณุหภมูิ 60 และ 75 °C มีปริมาณ total catechins 
สงูกวา่กวา่ชาเมี่ยงใบแก่อบท่ีอณุหภมูิ 90 °C เลก็น้อย (รูปท่ี 5.11)  
 
จากผลข้างต้นจะเห็นวา่อณุหภมูิอบแห้งไมม่ีผลตอ่ปริมาณ total catechin ในใบชาอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แตค่วามแก่-
ออ่นของใบชามีผลตอ่สารนีอ้ยา่งมีนยัส าคญั ทัง้นีเ้มื่อพิจารณาปริมาณสารอนพุนัธ์ของ catechins คือ EGCG, EC, EGC, 
ECG, GCG และ CG พบวา่ชาเมี่ยงอบแห้งที่อณุหภมูิ 75°C (1.4164±0.0747%DW) มี EGCG สงูกวา่ชาเมี่ยงที่ได้รับการ
อบท่ีอณุหภมูิ 60 (1.2127±0.0771%DW) และ 90°C (1.2745±0.6395%DW) เช่นเดียวกบั EC ในชาเมี่ยงมีปริมาณสงูสดุ
ในชาเมี่ยงอบที่อณุหภมูิ 75°C (0.7835±0.0401%DW) สว่นที่อณุหภมูิ 60 และ 75°C มีปริมาณ EC ไม่แตกต่างกนัอยู่
ระหว่าง 0.6686±0.0519-0.6677±0.0462%DW พบว่าชาเมี่ยงที่ได้รับการอบที่อุณหภูมิทัง้ 3 อุณหภูมิ มีปริมาณสาร
อนพุนัธ์อื่น เช่น EGC, ECG, GCG และ CG ไม่แตกต่างกนั โดยมีค่าระหว่าง 0.0305±0.0018 – 3.2073±0.1199%DW 
ในใบแก่มีปริมาณ ECG, EGC และ EC สงูกว่า ในขณะที่ใบอ่อน พบ EGCG และ GCG ในปริมาณที่มากกว่าใบแก่ สว่น 
CG พบในปริมาณที่ใกล้เคียงกนั และ EGC พบในใบแก่ แตไ่มพ่บในใบออ่น  
 
ในการศึกษาครัง้นี ้ชาเมี่ยงใบแก่ อบที่อณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C มี EGCG 1.0982 – 1.2253%DW (รูปที่ 5.11A) มี
ปริมาณ EC ระหว่าง 1.1886 – 1.4445%DW พบว่า ที่อณุหภมูิ 75°C มีค่า 1.4445%DW สงูกว่าปริมาณ EC ในชาเมี่ยง 
อบท่ีอณุหภมูิ 60 หรือ 90°C (1.1886%DW และ 1.4332%DW ตามล าดบั) (รูปท่ี 5.11B) ขณะที่ปริมาณ ECG ในชาเมี่ยง 
อบท่ีอณุหภมูิตา่งๆ มีคา่ใกล้เคียงกนั โดยมีคา่ระหวา่ง 3.1439 – 3.6073%DW (รูปท่ี 5.11C) ปริมาณสาร GCG ในชา อบ
ที่อณุหภมูิ 75°C มีปริมาณ 0.4185±0.0260%DW สงูกว่าในชาเมี่ยง อบที่อุณหภูมิ 60°C (0.3816±0.0177%DW) และ 
90°C (0.3826±0.0354%DW) (รูปที่ 5.11D) ในขณะที่ CG และ EGC พบในชาเมี่ยง อบที่อณุหภูมิ 60°C ในปริมาณ 
0.1673±0.0091, 0.0587±0.0036%DW ตามล าดบั ซึง่น้อยกวา่ในชาเมี่ยง อบท่ีอณุหภมูิ 75 (0.1937±0.0111%DW และ 
EGC, 0.0687±0.0053%DW ตามล าดับ) และ 90°C (0.1974±0.0123%DW และ EGC, 0.0661±0.0020%DW 
ตามล าดบั) (รูปท่ี 5.11E, F) 
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อณุหภมูิอบแห้งมีผลต่อปริมาณ EGCG ในชาเมี่ยงใบอ่อน อย่างมีนยัส าคญั พบว่า การอบชาที่อณุหภมูิ 75°C ให้ชาที่มี
ปริมาณ EGCG สูงสดุ (1.6074±0.0209%DW) รองลงมาคือ ชาเมี่ยงที่อบด้วยอุณหภูมิ 90°C (1.4507±0.0803%DW) 
และชาที่อบที่อณุหภมูิ 60°C (1.3125±0.0718%DW) มีปริมาณน้อยที่สดุ (รูปที่ 5.11A) สว่นปริมาณ EC ในชาเมี่ยงมีค่า
ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั มีค่าระหว่าง 0.1140 - 0.1486%DW (รูปที่ 5.11B) ปริมาณ ECG มีค่าระหว่าง 2.7817 – 
3.0596%DW (รูปที่ 5.11C) ปริมาณ GCG 0.4143 -  0.5048%DW (รูปที่ 5.11D) ปริมาณ CG ในชาเมี่ยง อบที่อณุหภมูิ 
60, 75 และ 90°C มีปริมาณ  0.2008±0.0076 - 0.2200±0.0258%DW ซึ่งไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (รูปที่ 
5.11E) นอกจากนีไ้ม่พบปริมาณ EGC ในชาเมี่ยง ซึ่งเตรียมจากใบเมี่ยงเก็บเก่ียวช่วง เดือน ตลุาคม ซึ่งเป็นเป็นเมี่ยงใบ
ออ่น (รูปท่ี 5.11F) 
 
จากรูปที่ 5.12 และ 5.13 ซึ่งแสดง HPLC chromatogram ของสารกลุ่ม catechins ในชาเมี่ยงใบแก่ และใบเมี่ยงอ่อน 
พบว่า ชาใบอ่อนมีปริมาณ EC (retention time (RT) ที่ 22.56 นาที) น้อยกว่า ชาใบแก่ นอกจากนี ้ไม่พบ EGC (RT ที่ 
16.55 นาที) ในชาใบอ่อน ลกัษณะดงักลา่วท าให้ปริมาณ total catechins ซึ่งเกิดจากผลรวมของอนพุนัธ์ catechins 
EGCG, ECG, EGC, EC, GCG, CG ในชาใบแก่สงูกวา่ใบชาออ่นเลก็น้อย 
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รูปท่ี 5.11 ปริมาณ catechins ในชาเมี่ยงใบแกแ่ละใบออ่น อบแห้งที่อณุหภมูิ 60, 75 และ 90°C 
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รูปท่ี 5.12 HPLC chromatogram ของสารกลุม่ catechins และ caffeine ในชาเมี่ยงใบแก ่
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รูปท่ี 5.13 ปริมาณ catechins ในชาเมี่ยงใบออ่น 
 

ความแก่-ออ่น ของใบเมี่ยงที่น ามาผลิตชา มีผลต่อปริมาณแร่ธาตอุย่างมีนยัส าคญั พบว่า ปริมาณ Ca, K และ Mg ในชา
เมี่ยงใบแก่ (4,873.6, 28,181.7 และ 5,059.3 ppm ตามล าดบั) สงูกว่าชาเมี่ยงใบอ่อน (1,548.9, 8,410.1 และ 1,554.5 
ppm ตามล าดบั) (รูปท่ี 5.14) ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะวา่ ใบแก่สะสมแร่ธาตจุากดินได้มากกวา่ใบออ่น ที่เพิ่งแตกใบ 
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ในเมี่ยงมีเชือ้จลุนิทรีย์หลายชนิดๆ ท่ีพบมาก คือ กลุม่ lactic bacteria (Lactobacillus plantarum) (Okada et al., 1979; 
Tanasupawat et al., 1992a; Tanasupawat and Komagata, 1995; Tanasupawat et al., 2007) มีรายงานว่า ในผกั
ดอง“Kimchi” มีเชือ้ CS61-Bacillus sp.เป็นเชือ้ Bacillus sp. ชนิดใหม่ มีคณุสมบตัิเป็น antimicrobial activity และมี
ประโยชน์ในทางการแพทย์ (Choi et al., 2012) ผลจากการตรวจนบัปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ในเมี่ยง พบว่ามีเชือ้จุลินทรีย์
ทัง้หมด (TC), S. aureus, lactic bacteria, yeast & mold และ coliforms จ านวนมาก แตภ่ายหลงัการอบชาให้แห้ง พบวา่ 
ทกุตวัอย่างมีปริมาณ TC และ Yeast & Mold ต ่ากว่า 100 CFU/g และไม่พบเชือ้จุลินทรีย์ S. aureus, lactic acid 
bacteria และ coliforms ในชาเมี่ยงอบแห้ง (รูปท่ี 5.14)  

รูปท่ี 5.14 ปริมาณธาต ุcalcium, potassium และ magnesium ในชาเมี่ยงใบแกแ่ละใบออ่น 
 

ตารางที่ 5.3 ปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ในชาอบแห้ง  
อณุหภมิู 

(°C) 
ปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ (CFU/g) 

LAB* Total count Yeast & Mold Coliforms S. aureus 

60 ND >100 >100 ND ND 
75 ND >100 >100 ND ND 
90 ND >100 >100 ND ND 

ND = not detected 
 

อ้างอิงตามคณุภาพและมาตรฐานชา (ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ, 2543) มาตรฐานชา (มผช.๑๒๐/๒๕๔๙) และชาใบ
หมอ่น (มกษ.3000-2552) ความชืน้ของชาอบแห้งต้องไมเ่กิน 7 - 8% โดยน า้หนกั ผลจากการศกึษาในงานวิจยั ตวัอยา่งชา
เมี่ยงทกุตวัอย่าง มีความชืน้อยู่ในช่วง 2 - 4% (รูปที่ 5.3 และ 5.9) ระยะเวลาอบแห้งลดลง ถ้าอบชาที่อณุหภมูิสงูขึน้ ที่
อุณหภูมิ 60°C, 75°C และ 90°C ระยะเวลาอบแห้งในตู้อบอุตสาหกรรมเป็น 4, 3 และ 1 ชั่วโมง ตามล าดับ ส่วนตู้อบ
ห้องปฏิบตัิการคือ 35, 24 และ 13 ชัว่โมง ตามล าดบั การอบแห้ง ลดการปนเปือ้นของเชือ้ที่อาจเป็นสาเหตขุองการก่อโรคที่
อาจปนเปือ้นมาในระหวา่งกระบวนการผลติเมี่ยงและชาเมี่ยงได้ 
 

เป็นท่ีทราบกนัดีวา่ในใบชามีปริมาณสาร phenolics, caffeine และสารกลุม่ catechins เช่น EGCG, EC, EGC และ ECG 
อยู่มาก และสารกลุม่ดงักลา่วถึงยงัสามารถตรวจพบได้ปริมาณสงูในผลิตภณัฑ์ชาแปรรูป (Heneman และ Zidenberg-
Cherr, 2014; Theppakorn, et al., 2014; Henning et al., 2003; Lin et al., 2003; Williamson et al., 2005) สารกลุม่ 
polyphenol หรือ catechins มีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ มีความสามารถในการต้านการเกิดโรคมะเร็ง โรคหลอด
เลือดตีบ และเบาหวานได้ (Trudel et al., 2012; Khan et al., 2009; Yamade และ Watanabe, 2007; Fiorino et al., 
2012) ดงันัน้ การคงคณุภาพของชาให้มีปริมาณสาร polyphenol หรือ สารกลุม่ catechin ให้มากที่สดุจึงมีความส าคญัตอ่
การผลติชาเมี่ยงในระดบัอตุสาหกรรม 
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ตารางที่ 5.4 คณุลกัษณะของใบชาสด เมี่ยง และชาเมี่ยงปลอดภยั 
องค์ประกอบ ใบเม่ียงสด เม่ียง* ชาเม่ียง 

คณุสมบตัทิางเคมี    
Moisture content (%) 85.5445±0.8957 76.6115 3.0481 ±0.5408 
pH  3.46 ± 0.09  
%Acidity (as citric acid)  3.77 ± 0.08  
Total polyphenols (%dry weight) 26.301±0.611 7.463 ± 2.547 12.235 ±0.725 
Tannins (%dry weight) 1.206±0.012 1.158 ± 0.061 5.578 ±0.492 
Theanine (%dry weight)  2.75 ± 0.21  
Caffeine (%dry weight) 3.30±0.04 0.19 ± 0.04 1.593 ±0.036 
Total Catechins (%dry weight)** 13.34±0.06 32.95 6.18 ±0.23 

EGCG (%dry weight) 2.64±0.01 6.35 ± 1.40 1.42 ±0.07 
EGC (%dry weight) 0.14±0.0002 2.00 ± 0.20 0.32 ±0.01 
ECG (%dry weight) 6.55±0.04 5.85 ± 1.19 3.12 ±0.10 
EC (%dry weight) 2.85±0.02 0.24 ± 0.07 0.78 ±0.04 
GCG (%dry weight) 0.52±0.03 16.32 ± 0.57 0.46 ±0.04 
GC (%dry weight) 0.23±0.01 1.40 ± 0.49 ND 
CG (%dry weight) 0.46±0.01 0.22 ± 0.07 0.20 ±0.01 
C (%dry weight) ND 0.59 ± 0.06 ND 

Short Chain Fatty Acids (% Relative peak area)   
Hexadecenoic acid (methyl ester)  24.983±5.011  
Heptadecanoic acid (methyl ester)  3.647±0.641  
Octadecanoic acid (methyl ester)  6.115±0.987  
8,11-Octadecadienoic acid (methyl ester)  17.490±1.686  
all-cis-9,12,15-Octadecatrienoic acid (methyl ester) 47.766±1.697  

แร่ธาต ุ   ใบแก่/ใบอ่อน 
Mg (ppm)  1,489.583±178.829 5059.3/1554.5 
Ca (ppm)  1,231.667±74.701 4873.6/1548.9 
K (ppm)  8,681.833±1,398.843 28181.7/8410.1 
Mn (ppm)  301.400±9.871  
Al (ppm)  405.058±34.314  

คณุสมบตัทิางจลุชีววทิยา    
Total aerobic bacteria (colony/g)  2.20 x 104 >100 
Coliforms (colony/g)  2.21 x 102 ND 
E. coli (colony/g)  ND ND 
S. aureus (colony/g)  ND ND 
Yeast and molds (colony/g)  1.88 x 104 >100 
Lactic acid bacteria (colony/g)  1.14 x 108 ND 

* ผลจาก สายลม สมัพนัธ์เวชโสภา,ณฏัฐา เลาหกลุจิตต์ และ พรทิพย์ สมุนพนัธุ์. 2555. โครงการการพฒันากระบวนการผลิตเม่ียงปลอดภยั 
** เป็นผลรวมของ EGCG, EGC, ECG, EC, GCG, GC, CG และ C 
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จากการศึกษา พบว่า การอบแห้งโดยใช้อณุหภูมิสงู 90°C ไม่ท าให้ปริมาณสารส าคญัในชาเมี่ยงที่เตรียมจากใบเมี่ยงแก่ 
แตกตา่งจากการใช้อณุหภมูิต ่า (60°C) แตอ่าจท าให้สขีองผลติภณัฑ์เข้มขึน้ เช่นเดียวกบั สารส าคญัในชาซึ่งเตรียมจากใบ
เมี่ยงอ่อน เช่น polyphenols, catechins (ECG และ EC) และcaffeine ใช้อุณหภูมิอบ 60, 75 และ 90°C มีปริมาณ
ใกล้เคียงกนั แตป่ริมาณสาร EGCG, GCG และ CG ในชาเมี่ยงที่อบด้วยอณุหภมูิ 75 และ 90°C มีมากกวา่การใช้อณุหภมูิ
อบ 60°C เลก็น้อย นอกจากนี ้ยงัพบวา่ ชาใบออ่นมีสาร EGCG ซึง่เป็นสาร antioxidant ที่ส าคญัในชา มีปริมาณมากวา่ใบ 
แก่ ดงันัน้ ในการผลติชาเมี่ยง ควรใช้ใบเมี่ยงออ่น อบแห้งที่อณุหภมูิ 75°C นา่จะเป็นปัจจยัที่เหมาะสม 
 
เมื่อเปรียบเทียบคุณลกัษณะของเมี่ยงปลอดภยั (สายลม สมัพนัธ์เวชโสภา และคณะ, 2555) กับชาเมี่ยงและใบชาสด 
(ตารางที่ 5.4) พบว่า คณุสมบตัิทางด้านเคมีและจุลชีววิทยาแตกต่างกันตามลกัษณะของผลิตภณัฑ์ พบว่า ใบเมี่ยงสด 
และเมี่ยงปลอดภยัมีความชืน้ใกล้เคียงกนั เนื่องจากลกัษณะของผลติภณัฑ์มีน า้เป็นองค์ประกอบ แตช่าเมี่ยงคือผลิตภณัฑ์
ที่น าเมี่ยงปลอดภยัมาอบแห้งเพื่อท าเป็นผลิตภณัฑ์ชาเมี่ยง ซึ่งผลิตภณัฑ์ชาเมี่ยงต้องมีความชืน้ไม่เกิน 8% ผลจากการ
อบแห้ง 
 



บทที่ 6 
การออกแบบภาชนะบรรจุและศึกษาอายุการเก็บรักษาส าหรับเมี่ยง 

 

เมี่ยงที่วางจ าหนา่ยในตลาด มีลกัษณะเป็นก า มดัด้วยตอกไม้ แล้วบรรจใุนถงัหรือกะทอ เพื่อสง่ให้พ่อค้าคนกลาง ดงักลา่ว
ในบทที่ 4 ซึ่งตอนแรกผู้ประกอบการอยากให้พฒันาบรรจุภณัฑ์ส าหรับเมี่ยงสามรสเท่านัน้ ตามรายละเอียดในข้อเสนอ
โครงการ แตเ่มื่อเร่ิมงานวิจยัไปได้สกัระยะ ผู้ประกอบการต้องการขยายตลาดผู้บริโภคเมี่ยง ไปยงักลุม่นกัทอ่งเที่ยว หรือผู้ที่
ไม่เคยรับประท่านเมี่ยง อีกทัง้อยากเปลี่ยนพฤติกรรมของผู้บริโภค ที่คุ้นเคยกบัการซือ้เมี่ยงเป็นก า มดัด้วยตอก ให้เป็น
ถงุพลาสติก เพื่อสามารถขายโดยการชัง่น า้หนกั และไม่ต้องใช้ตอกไม้ ซึ่งหายากขึน้ทกุวนั ผลิตภณัฑ์ที่จะพฒันาในครัง้นี ้
ประกอบด้วย 

ก. เมี่ยงส้ม 

ข. เมี่ยงฝาด 

ค. เมี่ยงสามรส (เมี่ยงหอ่ไส้ ประกอบด้วย มะพร้าวเคี่ยวกบัน า้ตาล และขิงออ่น) 

ง. เมี่ยงชดุ (แบบหวาน) 

จ. เมี่ยงชดุ (แบบเค็ม) 
 
ขนาดบรรจุภณัฑ์ สามารถบรรจุเมี่ยงอยู่ในช่วง 100 – 400 กรัม สว่นเมี่ยงชุด จะมีเคร่ืองเคียงด้วย คณะนกัวิจยั เห็นว่า
บรรจุภัณฑ์ที่จะพัฒนาส าหรับเมี่ยงสามรส สามารถใช้ได้ทัง้ผลิตภณัฑ์เมี่ยงทัง้หมด และผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยง  เพียงแต่
ปรับเปลีย่นขนาดของถงุ และออกแบบแบบฉลากเพิ่ม จึงได้ศกึษาหาวิธีการเก็บรักษาเมี่ยง ไม่ให้แดง และไม่ใช้ตอกไม้ ถ้า
เป็นไปได้ ไมจ่ าเป็นต้องเก็บในตู้ เย็น พร้อมทัง้ออกแบบบรรจภุณัฑ์ให้ส าหรับจ าหนา่ยให้กบัพอ่ค้าคนกลางและนกัทอ่งเที่ยว
อีกด้วย 
 

6.1 การศึกษาสภาวะการเก็บเมี่ยง 
 

ปกติผู้ผลิตมกัเก็บเมี่ยงที่มดัเป็นก าในกะทอหรือถงัพลาสติก ดงัรายละเอียดในบทที่ 2 และ 4 ผู้ผลิตต้องการเปลี่ยนจาก
การมดัเป็นก า มาเป็นถงุพลาสติก โดยให้เก็บเมี่ยงหมกัภายใต้น า้ และไมใ่ห้สมัผสัอากาศ ท าให้เก็บเมี่ยงได้นาน ไมแ่ดง ซึง่
ลกัษณะดงักลา่วมกัใช้กบัการบรรจเุมีย่งปริมาณมากๆ และอยากให้มีหลายขนาด เพื่อจ าหนา่ยปลกีจะท าให้ผู้ประกอบการ
มีก าไรมากกว่า ดงันัน้ จึงได้ศึกษาวสัดุที่สามารถใช้บรรจุอาหาร (food grade) ป้องกันความชืน้ และ/หรือป้องกันแสง 
ราคาไม่แพงมากนกั พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารมกัใช้พลาสติกชนิด nylon laminate กับ low density polyethylene 
(Polyamide/LLPE) และถงุ Aluminum Foil (Aluminum Laminated Bags) จึงได้เลอืกใช้ถงุพลาสติกชนิดนี ้
 

Nylon เป็นพลาสติกที่ได้จากการกระบวนการ polymerization ของ amide กบักรดอินทรีย์ ผสมสารแต่งเติม (filler และ 
additives) ประเภท graphite และ molybdenum disulphite ท าให้ปรับปรุงคณุสมบตัิ ในรูปของแผ่น film มีลกัษณะ
โปร่งใส ไมม่ีกลิน่ ไมม่ีรสและไมเ่ป็นอนัตราย เป็นพลาสติกที่มีความเหนียวมาก ต้านทานแรงดงึ และแรงฉีกขาดได้ดี ทนตอ่
การกดักร่อนและการเสยีดสี ไมเ่สยีรูปทรงง่าย สามารถยืดหยุน่ได้ (flexible) และทนการบิดพบังอได้ดี ป้องกนัการซึมผ่าน

ของออกซิเจนและกลิ่นต่างๆได้ดี คงทนต่อการเพิ่มอณุหภมูิ มีจุดหลอมเหลว 180 - 200ซ จึงทนต่ออุณหภูมิสงูได้ถึง 

120ซ ปิดผนกึด้วยความร้อนได้ แตป้่องกนัการซมึผา่นเข้าออกของก๊าซได้ปานกลาง จึงมกัน ามา laminate เช่น Biaxially 
Oriented Polyamide Film (BOPA) ส าหรับท าถงุพลาสติกบรรจุอาหารแบบสญุญากาศ เช่น อาหารแช่แข็ง ถงุข้าวสาร 
เป็นต้น มีคุณสมบัติทีดี ในการต้านทานการ ร่ัวซึม  ทนต่ออุณหภูมิทัง้ ร้อนและเย็น มีความเหนียวเป็นพิ เศษ 



50 

(http://th.wikipedia.org/wiki/พลาสติก; http://www.siamsuccess.co.th/data/plastic-bag.pdf; ชาลินี เลีย้งวชิรานนท์ 
และ ธิติ จารุธเนศ, 2011; พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์; และ สถาบันปิโตรเลียมแห่งประเทศไทย, 
2553.) 
 

aluminium foil มีคณุสมบตัิในการป้องกนัการซึมผ่านขอ’ทัง้ gas น า้ กลิ่น น า้มนั และแสง ได้อย่างดีเยี่ยม จึงใช้บรรจุทัง้ 
ของแข็งและของเหลว ผิวของ aluminium foil มีความมนัวาว เงางาม สวยงาม ความเหนียว มีความต้านทานต่อแรง
กระแทกและการฉีกขาด ไมม่ีกลิน่ สามารถกนัความชืน้ ไขมนั และแสงได้ ป้องกนัไม่ให้อากาศเข้าได้ สามารถปกป้องและ
ถนอมผลติภณัฑ์ได้นานกวา่ ฟิล์มชนิดอื่นๆ มกัใช้บรรจุอาหาร ยา ฯลฯ ถ้าหากผลิตภณัฑ์กดักร่อนได้ ก็อาจเคลือบผิวด้วย
สารอื่น ๆ ที่ทนต่อการกดักร่อนได้ ซอง aluminum laminated polyethylene (Aluminium foil/PE) จดัว่าเป็นบรรจุภณัฑ์ที่
ดีกวา่พลาสติกอยา่งอื่น แตก็่มีราคาแพงที่สดุเช่นกนั (ชาลนิี และ ธิติ, 2011 และ All Foils, Inc., 2005) 
 

6.1.1 การศึกษาเบือ้งต้น: การบรรจุด้วย N2 gas 
 

 
 

รูปท่ี 6.1 การไลอ่ากาศในถงุพลาสติกบรรจเุมีย่งแล้วพน่ด้วย N2 gas 
 

 
รูปท่ี 6.2 เคร่ือง Vacuum impulse sealer 
ที่มา; http://www.directindustry.com 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/พลาสติก
http://www.siamsuccess.co.th/data/plastic-bag.pdf
http://www.directindustry.com/prod/dse-soret/impulse-vacuum-bag-sealers-69517-1219463.html
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ในการทดลองนีไ้ด้น าเมี่ยงบรรจุในถงุพลาสติก น าไปไล่อากาศภายในภาชนะบรรจุด้วย N2 gas (nitrogen gas) และ
ทดแทนอากาศภายในถงุด้วย N2 gas 50% หรือ 100% แล้วปิดผนกึ 
 

ภาชนะบรรจทุี่ใช้ในการศกึษาครัง้นี ้คือ ถงุพลาสติก (ถงุ nylon) ที่มีขนาดตา่งๆ ดงันี ้
1) 15 X 23 cm (กว้าง X ยาว) 
2) 10 X 15 cm (กว้าง X ยาว) 
3) 15 X 16 cm (กว้าง X ยาว) 

- บรรจเุมี่ยงน า้หนกั 300 กรัม พร้อมน า้เมี่ยงรวมอยู่ด้วย 10 mL ลงในถงุพลาสติกขนาด15 X 23 cm และปิดปาก
ถงุให้สนิท 

- ไลอ่ากาศภายในภาชนะบรรจุ โดยเจาะรู 2 รูตรงมมุถงุให้มีทิศทางทแยงมมุกนั ปลอ่ย N2 ผา่นเข็มที่ตอ่กบัทอ่และ
ถงั N2  เข้าไปในถงุที่มีเมี่ยงอยูจ่นถงุพอง (100%) หยดุการให้ N2 แล้วไลอ่ากาศออกจากถงุผา่นรูที่ไมใ่ช่รูเติม เติม 
N2 เข้าจนถงุพองแล้วไลเ่อาอากาศออกจากถงุเช่นเดิม ท าแบบนี ้3 รอบ เพื่อไล ่O2 ออกจากภาชนะบรรจุ จากนัน้
บรรจ ุN2 ในภาชนะบรรจอุีกครัง้จนถงุพอง (100%) แล้วปิดรูที่เจาะไว้ด้วยแผน่พลาสติกใสมีกาว ดงัรูปท่ี 6.1 

- เก็บรักษาเมี่ยงดงักลา่วไว้ที่อณุหภมูิห้องนาน 2 สปัดาห์ 
 

พบวา่ เมี่ยงบางสว่นในถงุเร่ิมเปลีย่นเป็นสนี า้ตาล และมีกลิน่ฉนุของเมี่ยงออกมาจากถงุ และบางถงุมีน า้เมี่ยงไหลออกจาก
ถงุผา่นรูที่เจาะไว้ส าหรับบรรจ ุN2 ดงันัน้ การบรรจเุมี่ยงในภาชนะบรรจดุงักลา่ว จึงไมเ่หมาะสม 
 

6.1.2 การศึกษาเก็บเมี่ยงภายใต้ nitrogen และ/หรือ สภาพสุญญากาศ 
 

ก. ขนาดบรรจเุมี่ยง 50 กรัมตอ่ถงุ 
 

เพื่อศกึษาการเก็บรักษาเมี่ยงสามรส และเมี่ยงชดุ แบบหวาน ในการทดลองนี ้ได้เปรียบเทียบการเก็บเมี่ยงในถงุ nylon ใน
สภาพบรรยากาศตา่ง ๆ กนั ดงัรายละเอียด ดงันี ้(รูปท่ี 6.3) 

- บรรจเุมี่ยงน า้หนกั 50 กรัม พร้อมน า้เมี่ยงประมาณ 5 mL ลงในถงุพลาสติก 
- เปรียบเทียบ ขนาดของถงุพลาสติก 

 ถงุเลก็ ขนาด 10 X 15 cm  

 ถงุใหญ่ ขนาด15 X 16 cm 
- เปรียบเทียบ สภาพบรรยากาศเก็บเมี่ยงในถงุ ดงันี ้

 ไมด่ดูอากาศออกจากถงุ ไมพ่น่ด้วย N2 gas (control) 

 ไมด่ดูอากาศออกจากถงุ บรรจุด้วย N2 gas (N2 gas) 

 ดดูอากาศออกจากถงุ (vacuum) บรรจดุ้วย N2 gas (semi-vacuum + N2 gas) 
- เก็บรักษาเมี่ยงที่บรรจใุนบรรจภุณัฑ์ตา่งๆ ท่ีอณุหภมูิห้องนาน 1 เดือน  

 

ในการทดลองนี ้การเตรียมตวัอยา่งเมี่ยงภายใต้ N2 gas ได้ บรรจ ุN2 gas เข้าไปในถงุแล้ว ปลอ่ยให้อากาศไหลออกมา และ
พน่ N2 เข้าไปอีกครัง้ ให้ถงุพองประมาณ 50% แล้วปิดผนกึ สว่นตวัอย่างเมี่ยงที่เก็บในบรรยากาศสญุญากาศและ N2 gas 
(semi-vacuum + N2 gas) ได้ดงึอากาศออกจากถงุประมาณ 50% แล้ว พน่ด้วย N2 gas ได้ควบคมุอตัราการไหลของ gas 
เทา่กบั 30 - 40 L/min โดยปรับให้แรงดนัไมเ่กิน 3 bar (รูปท่ี 6.2) 
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ถงุเลก็ 
ขนาด 10 X 15 cm 

 
ถงุใหญ่ 
ขนาด 15 X 16 cm 

 
เมี่ยงชดุ 
(เมี่ยงและเคร่ืองเคียง) 

   
เมี่ยงสามรส 

  
 

รูปท่ี 6.3 เมี่ยง เคร่ืองเคยีง และเมี่ยงสามรส บรรจใุนสภาพบรรยากาศตา่ง ๆ ในถงุ nylon นาน 1 เดือน 

 
 

รูปท่ี 6.4 เมี่ยงบรรจใุนถงุ nylon และ aluminium foil 
 

ผลของขนาดบรรจุภณัฑ์ 
พบวา่ เมี่ยงบรรจใุนถงุขนาดเลก็หรือใหญ่ที่ไม่ได้ดดูอากาศออกจากถงุและไม่ได้บรรจุด้วย N2 gas มีคณุภาพของเมี่ยงไม่
แตกตา่งกนั แตก่ารบรรจเุมี่ยง 50 กรัม ในถงุที่มี N2 gas ด้วย พบว่าเมี่ยงในถงุเล็ก เกิดสีน า้ตาลมากกว่าในถงุขนาดใหญ่ 
(รูปท่ี 6.3) 
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การบรรจุเมี่ยงในถุงเล็ก ในถุงที่ใส ่N2 gas ในภาชนะบรรจุให้ผลไม่แตกต่างจากการไม่บรรจุ N2  ในถุง ทัง้นีอ้าจเป็น
เพราะว่าในบรรจุภณัฑ์มีเมี่ยงปริมาณ 50 กรัม ซึ่งมาก ท าให้ประสิทธิภาพการปิดผนึกปากถงุหลงัจากบรรจุ N2  ไม่ดีพอ 
และเมื่อปริมาตรในถงุเหลือน้อย ท าให้การดดูเอาอากาศออกจากถงุท าได้ยาก บางครัง้น า้เมี่ยงเข้าไปในเคร่ือง vacuum 
sealer ท าให้ประสทิธิภาพการท างานของเคร่ืองลดลง เคร่ืองเสียง่าย นอกจากนีอ้าจเป็นไปได้ว่า N2 gas ในบรรจุภณัฑ์มี
ไมเ่พียงพอส าหรับการยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาสนี า้ตาล เมื่อเปรียบเทียบกบัการบรรจเุมี่ยง 50 กรัม ในถงุใหญ่ (รูปท่ี 6.4) 
 

ผลของการปรับสภาพบรรยากาศในถุง 
พบวา่ เมี่ยงยงัไมเ่ปลีย่นเป็นสนี า้ตาล ขณะที่ตวัอยา่งเมี่ยงที่เก็บในบรรยากาศปกติ (control) ที่อณุหภมูิห้อง 1 เดือนเร่ิมมี
สีน า้ตาลบ้างเล็กน้อย แต่ตวัอย่างที่เก็บภายใต้สญุญากาศและมี N2 ให้ผลไม่แตกต่างจากการเก็บเมี่ยงภายใต้ N2 อย่าง
เดียว กลา่วคือ สไีมเ่ปลีย่น 
 

นอกจากนี ้ผู้วิจยัได้เตรียมตวัอยา่งเมีย่งสามรส และ เมี่ยงชดุแบบหวาน ให้ผู้ประกอบการทดลองเก็บไว้ที่อณุหภมูิห้อง แล้ว
น ามาทดสอบเป็นระยะ ๆ พบว่า ตวัอย่างเมี่ยงทัง้สอง ที่เก็บภายใต้สภาวะกึ่งสญุญากาศและ N2 gas หลงัจากเก็บไว้ 9 
เดือน แล้วให้ผู้ประกอบการทดสอบทางประสามสมัผสั ยงัคงมีกลิน่และรสที่ยอมรับได้ (รูปท่ี 6.5) 
 

 
  

ก. เมี่ยงสามรส ข. เมี่ยงชดุแบบหวาน 
 

รูปท่ี 6.5 ตวัอยา่งเมี่ยงสามรส และ เมีย่งชดุแบบหวาน หลงัจากเก็บไว้ 9 เดอืน 
 

ข. ขนาดบรรจเุมี่ยง 300 กรัม 
 

ผู้ประกอบการต้องการให้เพิ่มปริมาณเมี่ยงเป็น 300 กรัม/ถงุ เพื่อจ าหน่ายเมี่ยงให้กบัพ่อค้าขายปลีก จึงได้ทดลองเตรียม
ตวัอย่างเมี่ยง ตามการทดลองในข้อ 6.1.2 ก แต่เปลี่ยนขนาดบรรจุเมี่ยงเป็น 300 กรัม และเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน 3 
เดือน (รูปท่ี 6.4) จากนัน้ให้ผู้ประกอบการน ามาทดสอบ ซึง่ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั แสดงในตารางที่ 6.1 พบว่า 
สขีองตวัอยา่งเมี่ยง ยงัอยู่ในสภาพยอมรับได้ ตวัอย่างควบคมุ มีกลิ่นผิดปกติ และมีรสขม การเก็บภายใต้ N2 gas เมี่ยงมี
กลิน่ยอมรับได้ รสไมข่ม แตถ้่าเก็บในสภาพท่ีดดูอากาศออกแล้วพน่ด้วย N2 gas ท าให้เมี่ยงยงัคงมีกลิ่นหอม และมีรสชาติ
ปกติ ทัง้นี ้อาจเป็นเพราะวา่ เมี่ยงเป็นผลติภณัฑ์อาหารหมกั เกิดจากการท างานของจลุนิทรีย์ในกลุม่ lactic acid bacteria 
ซึง่ต้องการสภาพไร้อากาศ ในการเจริญเติบโต ตวัอย่างควบคมุ มี oxygen อยู่ ท าให้จุลินทรีย์กลุม่อื่นเจริญเติบโต การดดู
อากาศออกอย่าเดียว อาจไม่เพียงพอที่จะดึง oxygen ออกหมด เนื่องจากใบเมี่ยงติดกนัและมีความชืน้สงู การดึงอากาศ
แล้วพน่ด้วย N2 gas อาจช่วยให้สภาพในถงุไร้อากาศมากขึน้ เหมาะกบัการท างานของจลุนิทรีย์กลุม่ lactic acid bacteria 
 

จะเห็นได้วา่ ถงุ nylon ที่ใช้ เหมาะสมกบัการบรรจุเมี่ยง สภาพบรรยากาศที่เหมาะการเก็บรักษาเมี่ยง คือ ดดูอากาศออก
จากถงุ (semi-vacuum) แล้ว flush ด้วย N2 gas อยา่งไรก็ตาม ถ้าเมี่ยงสมัผสัแสง อาจท าให้เกิดสแีดงได้ 
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ได้เตรียมตวัอย่างเมี่ยงทัง้เมี่ยงส้มและเมี่ยงฝาด บรรจุถงุ aluminium foil ถงุละ 300 กรัม แล้วปรับบรรยากาศภายในให้
เป็นกึ่งสญุญากาศ แล้ว flush ด้วย N2 gas (semi-vacuum + N2 gas) (รูปท่ี 6.4) แล้วให้ผู้ประกอบการสุม่มาทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัทกุเดือน ในขณะท่ีรายงานนี ้ได้เก็บเมี่ยงแล้ว 6 เดือน พบวา่ทัง้ตวัอยา่งเมี่ยงส้มและเมี่ยงฝาด มีกลิน่และรส
เป็นที่พอใจ และไม่เปลี่ยนเป็นสีน า้ตาล อาจเป็นเพราะว่า ทัง้สญุญากาศ N2 และบรรจุภณัฑ์ทึบแสง อาจช่วยลดหรือ
ป้องกนัการเกิดสีแดงของเมี่ยงได้ แต่ถงุ aluminium foil มีราคาแพงกว่าถงุ nylon ประมาณ 1 เท่า จึงเป็นการเพิ่มต้นทนุ
การผลติ แตถ้่าใช้ถงุ nylon อาจต้องภาชนะบรรจทุี่ทบึแสงอีกชัน้ 
 
ตารางที่ 6.1 แสดงผลทดสอบทางประสาทสมัผสัของตวัอยา่งเมี่ยงฝาดที่เก็บภายใต้สภาวะตา่ง ๆ นาน 3 เดือน 

คณุลกัษณะ 
การปรับสภาพบรรยากาศในถงุ 

control Nitrogen Vacuum + nitrogen 
ถงุเลก็ ถงุใหญ่ ถงุเลก็ ถงุใหญ่ ถงุเลก็ ถงุใหญ่ 

กลิน่ 
--- --- + + +++ +++ 

กลิน่ผิดปกต ิ กลิน่ผิดปกต ิ พอใช้ได้ พอใช้ได้ กลิน่ปกต ิ กลิน่ปกต ิ

รส 
--- --- - + +++ +++ 
รสขม รสขม รสไมข่ม รสไมข่ม รสไมข่ม รสไมข่ม 

หมายเหต ุ
+ คณุลกัษณะเป็นที่ยอมรับ (+++ มาก, ++ ปานกลาง, + น้อย) 
- คณุลกัษณะไมเ่ป็นที่ยอมรับ (--- มาก, -- ปานกลาง, - น้อย) 

 
จากผลการศกึษาที่ได้กลา่วมา ทัง้ถงุ nylon/LLPE และ aluminium foil/PE สามารถใช้ได้ดีกบัผลติภณัฑ์เมี่ยง ทัง้เมี่ยงฝาด 
เมี่ยงส้ม เมี่ยงชุด และเมี่ยงสามรส เมื่อเก็บภายใต้สภาพบรรยากาศที่ดดูอากาศออกจากถงุ (semi-vacuum) แล้ว flush 
ด้วย N2 gas จากนัน้ seal ให้สนิท สามารถเก็บผลิตภณัฑ์ที่อณุหภมูิห้องได้นานกว่า 9 เดือน การใช้ถงุ nylon ท าให้เห็น
ผลติภณัฑ์ภายใน ราคาถกูกวา่ แตเ่มี่ยงอาจเปลีย่นเป็นสแีดง ถ้าสมัผสัแสงเป็นระยะเวลานาน สว่นถงุ aluminium foil เป็น
ถุงทึบแสง รูปแบบภายนอกมีความสวยงาม เพิ่มความทันสมัยมากขึน้ แต่มีราคาแพงกว่าถุง nylon นอกจากนี ้ถ้าใน
อนาคตโรงงานผลิตชาเมี่ยง ยงัสามารถใช้ทัง้ถุง nylon และ aluminium foil เก็บผลิตภณัฑ์นี ้เนื่องจากเป็นพลาสติกที่
ป้องกนัการความชืน้ผา่นเข้า-ออกได้ 
 
6.2 การออกแบบภาชนะบรรจุเมี่ยง 
 
ปกติ โรงงานจะมดัเมี่ยงเป็นก าและมดัด้วยตอกไม้ แล้วบรรจุในถงัพลาสติกสีขาว (food grade) หรือบรรจุในกะทอ (รูปที่ 
6.6 ก และ ข) แล้วสง่จ าหนา่ยให้กบัลกูค้าขายปลกี สว่นเมี่ยงสามรส ได้จากการน าเมี่ยงมาปรุงรสแล้วสอดไส้ด้วยมะพร้าว
และขิงอ่อน ห่อเป็นค า บรรจุถงุ polyethylene แบบซิปล็อค แล้วบรรจุในถงุ aluminium foil ถงุละ 5 ห่อ (รูปที่ 6.6 ค) 
ส าหรับขายปลกี และสง่ไปยงัตลาดตา่งประเทศ ทางผู้ประกอบการอยากให้เปลีย่นเป็นบรรจถุงุ โดยไมม่ดัเป็นก า เนื่องจาก
ตอกหายากขึน้ ดังได้ศึกษาไว้ในข้อ 6.1 หลังจากที่ได้ภาชนะบรรจุเมี่ยงที่เหมาะสม โครงการนีจ้ึงได้ออกแบบ logo 
(รายละเอียดในบทท่ี 7) ฉลากและบรรจภุณัฑ์ส าหรับจ าหนา่ย ดงัรายละเอียดตอ่ไปนี ้
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6.2.1 การออกแบบฉลาก 
ผู้ประกอบการมีความประสงค์ให้ท าฉลากของผลติภณัฑ์ 5 ชนิด คือ ดงัรูปท่ี 6.7 

1) เมี่ยงส้ม 
2) เมี่ยงฝาด 
3) เมี่ยงสามรส 
4) เมี่ยงชดุ: ชนิดหวาน 
5) เมี่ยงชดุ: ชนิดเค็ม 

 

 

 

 

 
ก. เมี่ยงมดัเป็นก า บรรจใุนถงัพลาสติก ข. เมี่ยงมดัเป็นก า บรรจใุนกระทอ 

  
 

ค. เมี่ยงสามรส บรรจใุนถงุ aluminium foil 
รูปท่ี 6.6 ภาชนะบรรจเุมี่ยงทีใ่ช้อยู ่
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ก. เมี่ยงส้มและเมี่ยงฝาด บรรจใุนถงุ nylon ข. เมี่ยงบรรจใุนถงุ aluminium foil 

 
 

ค. เมี่ยงสามรส ง. เมี่ยงชดุ (ชนิดหวาน) 
รูปท่ี 6.7 ผลติภณัฑ์เมี่ยงชนิดตา่ง ๆ 

 
ตามพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 (http://kbspck.blogspot.com/2010/11/blog-post_09.html) เมี่ยงจดัเป็นอาหาร
ทัว่ไป ซึง่ข้อความบนฉลากต้องมี 6 สว่นประกอบท่ีบงัคบั คือ 

- ช่ือเฉพาะของอาหาร ช่ือสามญัหรือช่ือที่ใช้เรียกอาหารตามปกติ 
- ช่ือและที่ตัง้ของผู้ผลติ 
- เลขสารบบอาหาร เป็นเลขในเคร่ืองหมาย อย. (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา) 
- ปริมาณสทุธิ ต้องระบเุป็นระบบเมตริก 
- สว่นประกอบส าคญั ระบเุป็นร้อยละของน า้หนกั 
- วนั เดือน ปี ท่ีผลติอาหาร หรือวนั เดือน ปี ที่หมดอายขุองอาหาร 

แตเ่นื่องจาก ทางโรงงานยงัอยูร่ะหวา่งการเตรียมการเพื่อขอ เคร่ืองหมาย อย. ของผลิตภณัฑ์ จึงยงัไม่มีเลขสารบบอาหาร
ของแต่ละผลิตภัณฑ์ จึงได้ออกแบบฉลากของผลิตภัณฑ์ ให้มีสีที่แตกต่างกัน พร้อมกับรายละเอียดของข้อมูลตาม
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ยกเว้นเลขสารบบอาหาร และได้เพิ่ม logo ของโรงงาน ดงัรูปที่ 6.8 หลงัจากออกแบบ
เสร็จแล้ว ได้หารือกับผู้ประกอบการ เพื่อปรับเปลี่ยนตามความเหมาะสมและความต้องการของผู้ประกอบการ  ดัง
รายละเอียดดงันี ้
 

http://kbspck.blogspot.com/2010/11/blog-post_09.html
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ก. เมี่ยงฝาด ข. เมี่ยงส้ม ค. เมี่ยงสามรส 

  
ง. เมี่ยงชดุ ชนิดหวาน จ. เมี่ยงชดุ ชนิดเค็ม 

รูปท่ี 6.8 ฉลากผลติภณัฑ์เมี่ยงชนิดตา่ง ๆ 
 

 
 

  
รูปท่ี 6.9 ตวัอยา่งฉลากปิดบนถงุเมีย่งทัง้แบบถงุ nylon ใส และถงุ aluminium foil 
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บรรจภุณัฑ์ของเมี่ยงทัง้ 5 ชดุประกอบด้วย (รูปท่ี 6.8) 
 

ก. ฉลาก มีข้อความ ตามข้อก าหนดของ อย. ตามที่ได้กลา่วมาเบือ้งต้น ยกเว้น เลขสารบบอาหาร 
- ช่ือสนิค้า มีทัง้ภาษาไทยและองักฤษ 
- ช่ือและที่ตัง้ของผู้ผลติ 
- สว่นประกอบส าคญั ระบเุป็นร้อยละของน า้หนกั 
- ปริมาณสทุธิ ต้องระบเุป็นระบบเมตริก 
- วนั เดือน ปี ท่ีผลติอาหาร หรือวนั เดือน ปี ท่ีหมดอายขุองอาหาร 
- Logo ของโรงงาน เป็นตวัการ์ตนูลายเส้นตวัแทนเด็กชาวไทยใหญ่ ซึ่งมีต้นแบบมาจาก เจ้าของผลิตภณัฑ์เมี่ยง 

เป็นเด็กผู้หญิงมีการโพกผ้าที่ศีรษะตามวฒันธรรมชาวไทยใหญ่คือ ผู้หญิง ผ้าต้องมีสองหเูลือกจุดเน้นการลงสีที่
ผ้าโพกสส้ีมให้เป็นจดุเดน่และแสดงทา่ทางคือนัง่อยูบ่นใบเมี่ยงสเีขียวออ่นสดใส สื่อความหมายในแง่การใช้สีสนั
ที่ดเูป็นคูส่ทีี่ตดักนั แตม่ีความออ่นหวานไมแ่ข็งกระด้าง logo เป็นการ์ตนูมีสีสนัหน้าตาสดใส เมื่อน ามาประกอบ
หรือจดัอยูก่บัวสัดทุี่บรรจ ุบนฉลากจึงมองเห็นสะดดุตา นา่หยิบขึน้มาด ูเป็นจดุขายทางหนึง่ 

 
ฉลาก เป็น Sticker PVC แบบด้าน เพื่อความสะดวกของผู้ ใช้ สามารถลอกและแปะบนซองเมี่ยงได้เลย ท าด้วยกระดาษ
เพื่อให้พิมพ์ได้ง่ายแล้วเคลือบด้วยพลาสติกเพื่อให้กันน า้ได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีน า้เป็นส่วนประกอบด้วย นอกจาก
ข้อความตามข้อก าหนดของกระทรวงสาธารณสขุแล้ว การออกแบบฉลากยงั ค านงึถึง 
 

- สทีี่ใช้เป็นส ีearth tone สือ่ความเป็นผลิตภณัฑ์อินทรีย์ตามธรรมชาติ (organic product) ตามลกัษณะที่แท้จริง
ของสินค้า สลากอาหารต้องให้ความรู้สึกสะอาดและปลอดภยัในการรับประทานจึงเน้นการใช้สีในโทนเย็น ให้
ความรู้สกึสบายใจในการบริโภค สะอาด สีสบายตา นอกจากนี ้ยงัน าหลกัการ Color coded มาใช้ในการแยก
รูปลกัษณ์ของประเภทของผลติภณัฑ์กลา่วคือ ใช้สตีา่งกนั ตามลกัษณะของเมี่ยงชนิดนัน้ ๆ เช่น  
 

เมี่ยงฝาด: Miang ใช้สโีทนเขียว ให้ความรู้สกึถึงรสเปรีย้ว ฝาดนิดๆ 
เมี่ยงส้ม: Miang som ใช้โทนสส้ีม ให้ความรู้สกึรสเปรีย้ว จากการหมกัเก็บไว้ 
เมี่ยงสามรส: Miang Sam Rod ใช้โทนสแีดงอมมว่ง (Magenta) ให้ความรู้สกึติดรสหวานนิดๆ กลมกลอ่ม

มีสว่นผสมของมะพร้าวเข้ามา 
เมี่ยงเค็ม: Salty Miang ใช้โทนสฟ้ีา ให้ความรู้สกึถึงความเค็มของเกลอืทะเล 
เมี่ยงหวาน: Sweet Miang ใช้โทนสีน า้ตาล เพราะมีส่วนผสมของน า้ตาลที่ไม่ผ่านการฟอกสี ซึ่ง

ปลอดภยัในการบริโภค 
 

- ใช้ sticker PVC แบบด้าน สีขาว ให้ความรู้สึก สะอาด และแผ่น sticker ไม่กลืนไปกับเมี่ยงซึ่งมีสีเขียวเข้ม 
สามารถมองเห็นได้ชดัเจน 

- ข้อมูลเร่ืองของส่วนผสมและขนาดบรรจุ วนัที่ผลิต/วนัหมดอาย ุอยู่ในแผ่นเดียวกัน เว้นที่ให้เขียน/ประทบั ตาม
ขนาดบรรจ ุและวนัท่ีตามจริง ท าให้ประหยดั คา่ใช้จ่ายในการท าฉลาก สะดวกในการศกึษาข้อมลูรายละเอียด 

- ก าหนดขนาดของแต่ละฉลาก (7.5 x 11 ซม.)ให้เหมาะสมกบัซองบรรจุ และ สามารถใช้พืน้ที่เต็มแผ่น (43 x 61 
ซม.) (32 /แผน่)ได้จ านวนฉลากมากที่สดุ ช่วยประหยดัคา่ใช้จ่าย 
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6.2.2 การออกแบบบรรจภุณัฑ์ส าหรับบรรจสุนิค้า 
 

ภาชนะบรรจเุมี่ยงตามข้อ 6.1 มีทัง้แบบโปร่งแสง (ถงุ nylon) และ (ถงุ aluminium foil) ซึง่ถงุ nylon มีราคาถกูแตอ่าจท าให้
เมี่ยงแดง เมื่อสมัผสัแสงเป็นระยะเวลานาน จึงอาจต้องใสใ่นบรรจุภณัฑ์ทึบแสงในขณะวางจ าหน่าย สว่นเมี่ยงบรรจุในถงุ 
aluminium foil สามารถป้องกนัแสงได้ แต่มีราคาแพงกว่า แต่อย่างไรก็ดี ผู้ประกอบการยงัอยากให้มีบรรจุภณัฑ์สดุท้าย
ส าหรับการจ าหนา่ย จึงได้ออกแบบบรรจภุณัฑ์ต้นแบบ 5 แบบ ซึง่แตกตา่งกนัทัง้วสัดแุละรูปร่าง ให้ผู้ประกอบการเลือก ดงั
รูปท่ี 6.10 
 

   
ก. ข. ค. 

   
ง. ฉ. 

รูปท่ี 6.10 บรรจภุณัฑ์เมี่ยงต้นแบบ 
 

แนวคิดหลักในการออกแบบบรรจุภณัฑ์ 
เมี่ยงหรือใบชาหมกั เป็นผลติภณัฑ์อาหารท่ีมาจากวสัดธุรรมชาติ จึงออกแบบรูปทรงให้สอดคล้องกบัสิง่แวดล้อมในท้องถ่ิน
ใช้รูปทรงที่กลมกลืนกบัธรรมชาติ (Nature Form) เน้นในเร่ืองวสัดยุ่อยสลายและมีสีที่สอดคล้องกบัธรรมชาติ คือสีเขียว
และสนี า้ตาล ทัง้นีค้ านงึถึงผลติภณัฑ์ซึง่ท าจากพืชเป็นส าคญั วสัดทุี่ใช้ในการออกแบบ สว่นใหญ่ท าจากกระดาษ  
 

ได้ออกแบบบรรจภุณัฑ์ไว้ 5 แบบ ได้แก่ (รูปท่ี 6.10) 
ก. ใช้ถงุกระดาษสนี า้ตาล มีกระทอใสเ่มี่ยง วางด้านข้าง โดยเน้นสทีี่กลมกลนืกบัธรรมชาติ 
ข. ใช้ถงุกระดาษสเีขียว ท าในลกัษณะซองขยายข้าง มีฝาปิดด้านบน ติด logo การขยายข้าง ท าให้ถงุบรรจุเมี่ยง มีความ

โปร่งพอง ช่วยเพิ่มปริมาตรบรรจ ุรองรับผลติภณัฑ์ได้หลายขนาด 
ค. ถงุกระดาษสนี า้ตาล screen ภาพคนเก็บเมี่ยง ขยายข้าง เช่นเดียวกบัข้อ ข. 
ง. ถงุหหูิว้สนี า้ตาล คาดด้วยแถบสีเ่หลีย่ม พืน้สขีาว-เขียว ซึง่สามารถบรรจขุ้อความที่ต้องการ และตราสนิค้า 
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จ. ถงุหูรูด เป็นถงุที่ออกแบบใหม่มีลกัษณะเด่นคือ อาจใช้วสัดเุป็นผ้า ซึ่งสามารถผลิตเองได้ในหมู่บ้าน หรือใช้วสัดุที่มี
สว่นผสมของพลาสติกก็ได้ เพื่อให้กนัน า้ได้ เนื่องจากเมี่ยงมีความชืน้คอ่นข้างสงู  
ถงุชนิดนีม้ีหรููด ท าด้วยเชือก แยกสเีชือกตามชนิดของเมี่ยง มี 3 แบบ คือ 

- หสูเีขียว ส าหรับ เมี่ยงฝาด 
- หสูส้ีม ส าหรับเมี่ยงส้ม 
- หสูเีขียวส้ม ส าหรับ เมี่ยงสามรส และเมี่ยงชดุ 

 

ผู้ประกอบการได้เลอืกแบบ ง. (ถงุหหูิว้) และ จ. (ถงุหรููด) ซึง่ถ้าเป็นถงุกระดาษแบบ ง. ราคาต้นทนุจะถกูกวา่ ส าหรับผู้ที่ซือ้
และบริโภคทนัที ถงุหหูิว้นีจ้ะใช้ใสผ่ลติภณัฑ์ที่วางขายหน้าร้าน ส าหรับถงุ จ. ราคาต้นทนุถงุจะสงูกว่า แต่สามารถเก็บ ทัง้
ถุงไว้ในตู้ เย็นได้เลย ใช้ส าหรับจ าหน่ายในงานแสดงสินค้า หรือเป็นของฝาก ดังนัน้ ผู้ วิจัยจึงได้ออกแบบเพิ่มเติม ดัง
รายละเอียดข้างลา่ง (รูปท่ี 6.11) 
 

ก. ถงุกระดาษหหูิว้ (รูปท่ี 6.11 ก) ท าลกัษณะเฉพาะ มี sticker เป็นแถบสี่เหลี่ยมยาวทัง้ด้านหน้าและด้านหลงั พืน้ขาว-
เขียว ด้านหน้ามีตราสินค้า ช่ือสินค้า และผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่จ าหน่าย ส่วนด้านหลงับอกข้อมูลการท่องเที่ยวของ
อ าเภอแมอ่าย ถงุชนิดนีใ้ช้ส าหรับจ าหนา่ยสนิค้าที่ร้านจ าหนา่ยตามปกติ 

ข. ถงุหรููด (รูปท่ี 6.11 ข) ใช้วสัดทุี่มีสว่นผสมของพลาสติก จุดประสงค์เพื่อการกนัน า้ ถงุสีเข้มใช้บรรจุเมี่ยงส้มและเมี่ยง
ฝาด ถงุสอีอ่นใช้บรรจเุมี่ยงชดุและเมี่ยง แยกผลติภณัฑ์ตามสเีชือก ดงัที่กลา่วในเบือ้งต้น แต่เนื่องจาก การรีด sticker 
บนผืนผ้าที่มีพลาสติกเป็นสว่นผสม ท าให้พลาสติกละลาย ผ้าขาดเป็นรู หรือการ screen ข้อมลูลงบนผืนผ้าชนิดนี ้ท า
ให้ข้อความไมค่มชดั ดไูมส่วยงาม จึงได้ใช้เข็มกลดั (รูปท่ี 6.11 ค) แทน ได้ออกแบบไว้ 3 แบบ ให้โรงงานเลือกใช้ตาม
วาระตา่ง ๆ เข็มกลดัประกอบด้วยตราสนิค้า ช่ือโรงงาน และหมายเลขโทรศพัท์ นอกจากนี ้ยงัสามารถใช้เข็มกลดันีต้ิด
เสือ้ของพนกังาน ในการออกงานแสดงสนิค้า ได้ด้วย  

 

   
ก. ถงุหหูิว้ ข. ถงุหรููด 

   
ค. เข็มกลดั 

 

รูปท่ี 6.11      บรรจภุณัฑ์เมี่ยงและเข็มกลดั 
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ชุดสินค้าที่จดัจ าหน่ายและ/หรือแสดงในงานแสดงสินค้า ประกอบด้วย ผลิตภณัฑ์พร้อมฉลาก ถงุผ้าที่มีสีเชือกตามชนิด
ผลติภณัฑ์ เข็มกลดัระบช่ืุอโรงงานและหมายเลขโทรศพัท์ แผน่พบั และนามบตัร ตามรูปท่ี 6.12 
 

 

 
 

รูปท่ี 6.12   ชดุสนิค้าเมี่ยง 
 



บทที่ 7 
การสร้างส่ือส่งเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์เม่ียง 

 
7.1 การออกแบบ logo 
 

7.1.1 การหาข้อมูลเบือ้งต้น 
 

ในการสร้าง brand “แมอ่าย” ผา่นการออกแบบของผลิตภณัฑ์เมี่ยง และออกแบบผลิตภณัฑ์ ได้พดูคยุกบับนัทึกความคิด
กบัคุณสรีุย์ (รูปที่ 7.1) ให้ได้ข้อมูลและทราบความต้องการ เพื่อน าไปสูก่ารออกแบบในการสร้าง สื่อสง่เสริมภาพลกัษณ์
ของผลติภณัฑ์และอตัตลกัษณ์ของสนิค้าในชมุชนอยา่งยัง่ยืน นอกจากนี ้ยงัได้สอบถามผู้น าชุมชนในหมู่บ้านมะลิกา แล้ว
จึงออกแบบ logo ดงัรายข้างลา่งนี ้
 

โรงงานผลิตเมี่ยงสรีุย์ของคุณสรีุย์ ยอดเมืองดี อยู่ที่ 12 หมู่ 1 ต.มะลิกา อ.แม่อาย จ.เชียงใหม่ 50280 มีความพร้อมทัง้
สถานท่ี ทรัพยากร ระบบการจดัการ และ ตลาดเคยท างานเป็นผู้น าและสนบัสนนุกิจกรรมของชุมชนมาตลอด ท าให้เป็นที่
ยอมรับของชมุชน ดงันัน้ การท่ีให้ ผู้ผลติเป็นต้นแบบให้ชุมชน เพื่อเป็นตวัอย่างและเป็นศนูย์เรียนรู้เมี่ยงและการท่องเที่ยว 
จึงเป็นเร่ืองที่มีความเป็นไปได้สงู และจากการพดูคยุเพื่อหารูปแบบความต้องการของผู้ผลติมาสร้างแนวคิดที่จะสร้างสรรค์
งาน จึงทราบวา่ชมุชนในบริเวณนัน้เป็นชาวไทยใหญ่ จึงต้องการน าเอาวฒันธรรมไทยใหญ่มาช่วยในการสร้าง เร่ืองราวที่
สามารถน ามาเป็นจดุสนใจได้ อีกทัง้ผลติชาทัว่ไป มกัเน้นวฒันธรรมจีน การใช้วฒันธรรมไทยใหญ่ น่าจะช่วยให้เกิดความ
แตกต่างจากผลิตภณัฑ์ชาทัว่ไปเมื่อได้ไปสอบถามผู้น าชุมชน เพื่อขอรูปภาพการแต่งกายของไทยใหญ่ พบว่า  ทัง้ผู้หญิง
และผู้ชายไทยใหญ่ แตง่กายคล้ายชาวพมา่ นุง่ผ้าถงุ ผู้ชายนุง่โสร่ง ตา่งกนัตรงที่วิธีการโพกหวั ดงัแสดงในรูปท่ี 7.2 
 

หลกัการท่ีกลา่วมาทัง้หมด ได้รวบรวมความรู้จากทัง้ต านาน วฒันธรรม กระบวนการผลิตและความรู้ในด้านสรรพคณุ เพื่อ
สขุภาพในการบริโภคผลิตภณัฑ์แก่ผู้บริโภค ให้เข้าใจถึงคณุ ประโยชน์ของสินค้าอย่างแท้จริง เพื่อสร้างคณุภาพและอตัต
ลกัษณ์ของสนิค้าในชมุชนอยา่งยัง่ยืน 

 

สนิค้าที่โรงงานสรีุย์ผลิต ได้แก่ เมี่ยงฝาดและเมี่ยงเปรีย้ว บรรจุถงัสีขาว หรือกะทอ และเมี่ยงอม ซึ่งจะห่อไส้ด้วยเกลือ ขิง 
กระเทียมดอง ท าเป็นอม บรรจุถงุ aluminium foil ถุงละ 5 ชิน้ ดงัแสดงในรูปที่ 7.3 เมี่ยงอมมีผู้ซือ้ไปจ าหน่ายที่ประเทศ
สหรัฐอเมริกา สว่นผลติภณัฑ์ชามีผลติบ้าง ก าลงัอยูร่ะหวา่การสร้างตู้อบขนาดใหญ่ 
 

คณุสรีุย์ ต้องการเตรียมพร้อมส าหรับการก้าวไปสูป่ระชาคมอาเซียนในอีก 2 ปีข้างหน้านี ้จึงอยากสื่อประชาสมัพนัธ์และ
ฉลากบรรจภุณัฑ์เป็นภาษาองักฤษด้วย และเตรียมสร้างร้านจ าหน่ายสินค้าที่ถนนใหญ่ ซึ่งจะมีนกัท่องเที่ยวผ่านไปมา จึง
อยากให้ช่วยออกแบบร้านค้า และบรรจุภณัฑ์ส าหรับขายนกัท่องเที่ยว โดยท าเป็นชุดประกอบด้วยเมี่ยงและเคร่ืองเคียง  
และอยากขยายตลาดไปสูก่ลุม่วยัรุ่น 
 

การสร้างสือ่สง่เสริมภาพลกัษณ์ของผลติภณัฑ์เมีย่งที่ทางโรงงานอยากให้ชว่ยพฒันา สรุปได้ดงันี ้
- ตราสนิค้าที่ใช้ “สรีุย์” “Suree” 
- ออกแบบตราสนิค้า ภาชนะ และอาคารจ าหนา่ยสนิค้า 
- ผลิตสื่อวิดิทัศน์การผลิตเมี่ยงอย่างมีคุณภาพ พร้อมสื่อสิ่งพิมพ์ประชาสมัพันธ์สินค้า  ทัง้แบบภาษาไทยและ

องักฤษ 
- สือ่อิเลก็ทรอนิกส์ การ์ตนูสบืสานวฒันธรรมล้านนา 
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รูปท่ี 7.1 การหารือกบัผู้ประกอบการ 

 

 
รูปท่ี 7.2 เคร่ืองแตง่กายไทยใหญ่ 

 
 

 
 

 

 

 

 
   

รูปท่ี 7.3 ผลติภณัฑ์เมี่ยงของโรงงานสรีุย์กอ่นการปรับปรุง 
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7.1.2 การหาออกแบบร่าง logo 
 

หลกัคิดที่ได้จากการพดูคยุกบัคณุสรีุย์และผู้น าชมุชน พบข้อมลูวา่เป็นชาวไทยใหญ่ ตามรายละเอียดที่ได้กลา่วมาเบือ้งต้น 
จึงได้ออกแบบ logo เป็นการ์ตนูท่ีสือ่วา่เป็นชาวไทยใหญ่ ได้ร่างไว้ 4 แบบ เพื่อให้ผู้ประกอบการเลอืก ดงัรูปท่ี 7.4 logo เป็น
รูปการ์ตนู ผู้หญิงและผู้ชาย ใสช่ดุไทยใหญ่ ได้ออกแบบเป็นผู้หญิง 2 แบบ และผู้ชาย 2 แบบ โดย sketch เป็นลายเส้น โดย
น าลกัษณะเด่นของการแต่งกายไทยใหญ่ ซึ่งผู้หญิงจะใช้ผ้าโพกศีรษะ ผกูเป็นหูทัง้สองข้าง สว่นผู้ชายผูกเป็นหเูพียงข้าง
เดียว ลกัษณะเป็นลายเส้น ผู้หญิงนัง่อยูบ่นใบเมี่ยง และดื่มใบเมี่ยง ผู้ชายมีกะทอเก็บเมี่ยงอยูด้่านหลงั 
 

  
ก. ข. 

  
ค. ง. 
รูปท่ี 7.4 ร่าง logo สนิค้าผลติภณัฑ์ 

 

ผู้ประกอบการได้เลือกลาย ก แบบผู้หญิง นัง่บนใบเมี่ยง เนื่องจากเป็นผู้หญิง ผู้ประกอบการและทายาทที่จะสืบต่อธุรกิจ
เป็นผู้หญิง ตวัการ์ตนูดสูดใส มีชีวิตชีวา มีสขุภาพดี เหมือนของรับประทานเมี่ยงแล้ว อารมณ์ดี สขุภาพแข็งแรง และมีใบชา
เมี่ยงแสดงถึงวตัถดุิบที่ใช้ ตวัการ์ตนูนัง่บนใบเมี่ยง เหมือนก าลงัเคลื่อนที่ไป แนะน า เชือ้เชิญให้ผู้คนจากที่ต่าง ๆ มาชิม
เมี่ยง สว่นการ์ตนู ข ค และ ง จะใช้เป็นตวัเดินเร่ืองในการผลติสือ่วีดีทศัน์ 
 

หลงัจากที่ได้ตวัการ์ตนูหลกัแล้ว ได้น าช่ือผลติภณัฑ์ “สรีุย์” ใสล่งใบในตวัการ์ตนู ทัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ แล้วน ามา
ลงสี โดยเปรียบเทียบกบั เคร่ืองแต่งกายของชาวไทยใหญ่ (รูปที่ 7.5) และได้ออกแบบสื่อต่าง ๆ เพื่อให้ผู้ประกอบการได้
เลือก/หรือดดัแปลงแบบที่ออกแบบให้ (รูปที่ 7.6) พร้อมทัง้หารือถึงรายละเอียด ข้อมลู ที่ต้องการแสดงบนสื่อชนิดต่าง ๆ 
ผู้ประกอบการชอบตราสนิค้าที่ออกแบบให้ และมีตวัหนงัสอืซึง่ลกัษณะคล้ายลายมือของผู้ประกอบการ มีช่ือทัง้ภาษาไทย
และองักฤษ แตอ่ยากให้เน้นผลติภณัฑ์เมี่ยงเป็นผลติภณัฑ์ของอ าเภอแมอ่ายด้วย 
 

การ์ตนูท่ีได้ออกแบบและข้อมลูตา่ง ๆ เหลา่นี ้จะใช้ในการผลติสือ่อื่น ๆ ตอ่ไป 
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รูปท่ี 7.5 การลงส ีlogo สนิค้าผลติภณัฑ์ 
 

 
 

   

   

  
 

รูปท่ี 7.6 หารือรายละเอยีดการออกแบบสือ่สนิค้าผลติภณัฑ์ 
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7.2 การผลิตสื่อแผ่นพับ 
 

สือ่แผน่พบั ใช้เพื่อเผยแผ ่ประชาสมัพนัธ์ผลติภณัฑ์  การออกแบบ ออกแบบแผ่นพบั 4 ตอน ขนาด 5x13¾ นิว้ ใช้กระดาษ
recycle เป็นกระดาษถนอมสายตา พิมพ์ 4 สี ข้อมลูเน้นเพื่อให้ผู้อ่านจดจ าได้ง่าย ชีใ้ห้เห็นประโยชน์ต่อสขุภาพที่ได้จาก
เมี่ยง สิ่งพิมพ์แผ่นพบัท าหน้าที่ ประชาสมัพนัธ์สินค้าจึงได้ใส่ข้อมูล เพื่อให้ผู้บริโภคเห็นภาพ และเกิดความสนใจที่จะซือ้ 
ประกอบด้วย (รูปท่ี 7.7) 

- ข้อมลูเมี่ยง  
~ เมี่ยงและผลติภณัฑ์ใกล้เคียงกนัประเทศอื่น เช่น พมา่ จีน ญ่ีปุ่ น 
~ คณุลกัษณะของเมี่ยง และประโยชน์ตอ่สขุภาพ 
~ ที่อยูโ่รงงาน และผลติภณัฑ์เมี่ยงทัง้ 5 ชนิดที่โรงงานผลติ 

- แหลง่ทอ่งเที่ยวในดอยลาง อ าเภอแมอ่าย 
 

   

  
รูปท่ี 7.7 สือ่แผน่พบั 

 

   

   

   
รูปท่ี 7.8 การ์ตนูท่ีใช้เดินเร่ืองในสือ่ electronic 
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ในแตล่ะปี โรงงานมีนกัเรียน/นกัศกึษาจากสถาบนัการศกึษาตา่ง ๆ  และผู้สนใจขอเข้าเยี่ยมชมการผลติเมี่ยง และโรงงานยงั
เข้าร่วมกิจกรรมของจงัหวดั/ประเทศ เข้าร่วมงานแสดงสินค้าปีละหลายครัง้ จึงอยากได้สื่อเพื่ออธิบายการผลิตเมี่ยงและ
ชักชวนให้คนรุ่นใหม่สนใจกินเมี่ยง ผลิตภัณฑ์พืน้บ้านของล้านนามากว่า 100 ปี ผู้ วิจัยจึงได้จัดท า เป็นวีดีทศัน์แสดง
กระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยั และ สือ่ animation ให้ข้อมลูเก่ียวกบัเมี่ยง 
 

7.3 การผลิตสื่อ electronic การ์ตูนสืบสานวัฒนธรรมล้านนาในการบริโภคเมี่ยง 
 

การผลติสือ่ electronic “วิถีชีวิตดอยลาง” เป็นรูปแบบของสือ่ animation ได้ใช้ตวัการ์ตนูที่ออกแบบไว้ (รูปท่ี 7.8) ท าหน้าที่
เป็นตวัน าอธิบายเร่ืองราวของใบชาหมกัหรือเมี่ยง และเช่ือมโยงถึงวฒันธรรมล้านนา โดยตัวการ์ตูนนีม้ีลกัษณะเฉพาะ
เหมือนการสร้างตวัละคร โดยน าช่ือของไทยใหญ่มาตัง้ช่ือ ในสือ่ชดุนีค้อื “แสงเงิน” และ “แสงเมือง” เป็นพ่ีน้องชาวไทยใหญ่ 
ซึ่งทางบ้านพ่อแม่มีอาชีพเก็บใบเมี่ยง ตวัการ์ตนูเป็นสื่อที่มีสีสนั น่าสนใจ และชวนติดตาม ดไูด้ทัง้เด็กและผู้ ใหญ่ เหมาะ
ส าหรับใช้กับการเผยแพร่เร่ืองราวของเมี่ยงและชาวไทยใหญ่ น าไปใช้ในการออกงานแสดงสินค้า และให้ผู้ เข้าเยี่ยมชม
โรงงาน สามารถดไูด้จาก You tube http://www.youtube.com/watch?v=sIqQ8Ddr-TA 
 

7.4 การผลิตสื่อวีดทีัศน์การผลิตเมี่ยงอย่างมีคุณภาพ 
 

การผลิตสื่อวีดีทศัน์ เร่ืองการผลิตเมี่ยงอย่างมีคณุภาพ ใช้เผยแพร่ ความรู้ กระบวนการผลิตเมี่ยงที่สะอาดและปลอดภยั 
เพื่อคณุคา่ตอ่สขุภาพในการบริโภค ขัน้ตอนการผลติสือ่ชนิดนี ้ประกอบด้วย 
- การหาข้อมลู ข้อมลูหลกัจาก 2 สว่นคือ ความรู้ทางด้านวิชาการ และวิธีการผลิตเมี่ยงผู้ประกอบการ น าเร่ืองวิชาการ

และความรู้ของวิชาชีพ มาประสานกนั เพื่อให้ทกุคนมองเห็นภาพตรงกนั  
- น าข้อมลูดิบที่ได้มาเขียน script วางแนวทางในการถ่ายท า ฉะนัน้ ข้อมลูดิบ จึงเป็นหวัใจส าคญัในการผลิตสื่อวีดีทศัน์ 

นกัวิจยัได้ขอข้อมลูจากผู้ประกอบการ เพื่อล าดบัเร่ืองราวข้อมลูส าหรับการเขียน script และสง่กลบัไปให้นกัวิชาการ
และผู้ประกอบการตรวจทานหลายรอบ เพื่อความถกูต้องของข้อมลู 

- เมื่อได้ script ที่มีอรรถรสที่น่าสนใจ จึงได้จดัฉากในการถ่ายท า ถ่ายท ากระบวนการผลิตในโรงงาน รวมถึง สถานที่
ตา่งๆ ในชมุชน ในอ าเภอแมอ่าย จงัหวดัเชียงใหม่ เช่น วดั โรงเรียนและแหลง่ชมุชนของชาวไทยใหญ่  

- ตดัต่อภาพ อธิบายขัน้ตอนการผลิต โดยขมวดเนือ้หาและขัน้ตอนที่ยุ่งยาก เพื่อน าเสนอสูส่ายตาของผู้ชม ไม่ให้เกิน
เวลา 8 นาที เพราะช่วงเวลาดงักลา่วเป็นช่วงเวลาที่เหมาะตอ่ความสนใจของผู้ ชม 

- บนัทกึเสยีง และเสยีงดนตรีประกอบ  
- เพื่อให้วีดีทศัน์ให้ความรู้สกึเป็นสากล จึงได้ท า sub-title เป็นภาษาองักฤษ เนื่องจากประเทศไทยจะเปิดการค้าเสรีสู่

อาเซียน เมี่ยงนบัเป็นสินค้าที่กลุม่ประเทศเพื่อนบ้านนิยมบริโภคมาก เช่น พม่า ลาว เป็นต้น จึงเป็นอีกโอกาสหนึ่งที่
ผู้ประกอบการสามารถขยายตลาดเมี่ยงได้ 

- สื่อวีดีทศัน์ เร่ือง เมี่ยง...ภูมิปัญญาพืน้บ้านล้านนา ได้น าไป upload ขึน้ You tube เพื่อเผยแพร่สู่สาธารณะ ซึ่ง
สามารถใช้ค าส าคญัในการค้นหา คือ เมี่ยง เมี่ยงสรีุย์ ดอยลาง เชียงใหม่ Miang, Miang Suree, chewing tea, 
pickle tea, Chiangmai, Doi Lang หรือจาก website ด้านลา่งนี ้

~ เมี่ยง...ภมูิปัญญาพืน้บ้านล้านนา 

 http://www.youtube.com/watch?v=233EdM5WnYo 

 http://www.youtube.com/watch?v=ahJY0wzxkXI 

http://www.youtube.com/watch?v=sIqQ8Ddr-TA
http://www.youtube.com/watch?v=233EdM5WnYo
http://www.youtube.com/watch?v=ahJY0wzxkXI
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7.5 การออกแบบ Banner 
 

Banner ใช้เป็นการโฆษณาสนิค้าด้วยป้ายประกาศแผน่ใหญ่ โดยมีขนาดตัง้แต ่1 เมตร จนไปถึง 100 เมตร ซึง่คนจะเห็นได้
ในระยะไกลเป็นการแนะน าสินค้า โดยดึงเร่ืองของภาพและข้อมูล อย่างสัน้ๆ เน้นเร่ืองช่ือสินค้าและสถานที่ติดต่อ เป็น
ส าคญั ผู้ประกอบการ ต้องการ Banner 3 ชิน้ ขนาด 6 x 1.5 เมตร จ านวน 1 ชิน้ เพื่อติดที่หน้าโรงงาน และขนาด 3 x 1 
เมตรจ านวน 2 ชิน้ ส าหรับติดที่ด้านบนประตโูรงงาน และส าหรับงานแสดงสนิค้า รูปท่ี (7.9) 
 
 

 
 

  
 

รูปท่ี 7.9 การออกแบบ Banner 
 
7.6 การออกแบบห้องจ าหน่ายสินค้า 
 
การออกแบบอาคารจ าหนา่ยสนิค้า การจดั Display ร้านค้า เป็นการวางหรือก าหนดต าแหนง่สิง่ของหรือสนิค้าที่ต้องการจดั
วางจริงมาสร้างรูปแบบจ าลองไว้ก่อน เพื่อให้เห็นเป็นรูปธรรม โดยหลกัการออกแบบ จะเน้นในเร่ืองของการออกแบบ
ตกแตง่สถานท่ีตามหลกัทฤษฎี ประกอบกบัการน าประสบการณ์ที่ผ่านระยะเวลาในการท างาน เหมือนกบัการท านายสิ่งที่
อยากให้เกิดขึน้มาจัดแต่งให้เหมาะสมดึงดูดใจ การจัดวางมุมต่างๆ ให้เกิดจุดสนใจของสายตา น าเร่ืองของการจัด
องค์ประกอบศิลป์มาใช้ในการออกแบบ 
 
รูป 7.10ก แสดงลกัษณะของทางเดินสู่ห้องจ าหน่ายสินค้า และบริเวณที่จะจัดเป็นห้องจ าหน่าย เนื่องจากโรงงานยงัไม่
พร้อมที่จะปรับปรุงห้องแสดงสนิค้า ในโครงการวิจยัจึงได้ร่างแบบด้านนอกของห้องแสดงจ าหน่ายสินค้าและทางเดิน ตาม
รูป 7.10ข โดยตลอดสองข้างทางเดินสูห้่องจ าหน่ายเมี่ยง มีรูปวาดแสดงถึงประวตัิของเมี่ยง กรรมวิธีผลิตเมี่ยง และภาพ
กิจกรรมตา่ง ๆ ของโรงงานและชมุชน เป็นต้น 
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ก. 

   

ข.   

 
 

 

  
รูปท่ี 7.10      การออกแบบอาคารจ าหนา่ยสนิค้า 

 
 



บทที่ 8 
สรุปผลการทดลอง 

 
ในโครงงานวิจยั “การพฒันากระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยั” ได้ปรับปรุงกระบวนการการผลิตเพื่อผลิตเมี่ยงปลอดภยั ท า
ให้ได้เมี่ยงที่ไมม่ีจลุนิทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคกบัมนษุย์ อีกทัง้ได้พฒันาผลติภณัฑ์เมี่ยงเป็นชาเมี่ยง โดยปกติแล้ว ชาวล้านนาจะ
บริโภคเมี่ยงด้วยการอม/เคีย้ว แต่ชาเมี่ยงใช้วิธีชงชาแล้วดื่ม ซึ่งนกัวิจยัชาวญ่ีปุ่ นได้รายงานว่า ผลิตภัณฑ์ชาหมกั เช่น ชา
หมัก Goishicho และ Awacha มีผลดีต่อสุขภาพ ทัง้ในแง่ของการต้านทานอนุมูลอิสระและยบัยัง้ไวรัส ดังนัน้ใน
โครงงานวิจัยนี  ้จึงได้ถ่ายทอดความรู้ที่ได้จากโครงการก่อนให้ผู้ ประกอบการเพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตเมี่ยงให้
ปลอดภยัและได้มาตรฐาน GMP, ศกึษาการผลติชาเมีย่งจากระดบัห้องปฏิบตัิการเป็นระดบัอตุสาหกรรม, ออกแบบภาชนะ
บรรจุเพื่อพฒันารูปแบบให้จูงใจผู้บริโภค รวมทัง้มีการวางแผนการตลาดโดยจัดท า brand แม่อาย ด้วยการจัดท าสื่อ
ประชาสมัพนัธ์เร่ืองราวของเมี่ยงเพื่อท าให้สินค้าน่าสนใจ ผนวกเร่ืองการเยี่ ยมชมการผลิตเมี่ยงเข้ากับการท่องเที่ยวเชิง
นิเวศน์ ในงานวิจยันี ้ได้เลอืกโรงงานสรีุย์ใบชาหมกั เป็นโรงงานต้นแบบส าหรับการศึกษาและวิจยั ทัง้นีเ้นื่องจากโรงงานมี
ความพร้อมทัง้สถานที่ ทรัพยากร ระบบการจดัการ และตลาด นอกจากนีย้งัเป็นศนูย์กลางของชุมชนดอยลาง อ าเภอแม่
อาย จงัหวดัเชียงใหม ่ดงัรายละเอียดข้างลา่ง 
 
8.1 การปรับปรุงกระบวนการผลิตเมี่ยงปลอดภยัตามมาตรฐาน GMP 
 
โรงงานสรีุย์ใบชาหมกั เป็นโรงงานที่มีความพร้อมทัง้สถานที่ ทรัพยากร ระบบการจัดการ และตลาด นอกจากนีย้งัเป็น
ศนูย์กลางของชุมชนดอยลาง อ าเภอแม่อาย จงัหวดัเชียงใหม่ ดงันัน้จึงได้เลือกผู้ผลิตรายนีใ้ห้เป็นต้นแบบการผลิตเมี่ยง
ปลอดภยัให้กบัชมุชน เพื่อเป็นตวัอยา่งและเป็นศนูย์เรียนรู้เมี่ยง ส าหรับการปรับปรุงโรงงานเพื่อให้เป็นโรงงานต้นแบบที่ดี 
ต้องเป็นไปตามเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practices, GMP) ก่อน ซึ่งในการจดัท าระบบ
มาตรฐาน GMP ให้กบัโรงงานผลิตอาหารนัน้ ประกอบกิจกรรมหลกั คือการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิต, การจดัการ
เก่ียวกับเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์, การจัดการควบคุมกระบวนการผลิต, การจัดการสขุาภิบาลโรงงาน, การ
บ ารุงรักษาและท าความสะอาด และการจดัการสขุอนามยัสว่นบคุคลของพนกังาน 
 
การจัดการและปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิต ได้มีการออกแบบและวางผงักัน้พืน้ที่อาคารการผลิตแยกเป็นสดัสว่น โดย
แยกสว่นท่ีพกัอาศยัออกจากห้องผลิตเมี่ยง รวมถึงแยกห้องเก็บวสัดทุางการเกษตรออกจากห้องส าหรับการผลิตเมี่ยง ติด 
film พลาสติกที่กระจกบริเวณห้องที่ผลิตเมี่ยงอม เพื่อป้องกนัอนัตรายจากเศษกระจกที่แตกและไม่ให้กระจาย รวมถึงการ
ติดมุ้งลวดเพื่อป้องกนัสตัว์พาหะเข้ามาในอาคารผลติ ส าหรับพืน้ท่ีของโรงงานได้ปรับพืน้บริเวณพืน้ที่การผลิตให้เรียบ และ
ระบายน า้ได้ดีไม่เกิดน า้ขงับริเวณพืน้ที่การผลิต  สว่นของเพดานได้จดัท าเป็นเพดานโลง่ เรียบและไม่มีลวดลายใดๆ เพื่อ
สะดวกส าหรับท าความสะอาด ออกแบบให้มีทางเข้าออกตามทิศทางที่ก าหนดเพื่อป้องกนัปนเปือ้น 
 
การจัดการเก่ียวกับเคร่ืองมือ คือ คณะผู้วิจัยได้แนะน าให้ผู้ผลิตเปลี่ยนถังนึ่งเมี่ยงจากถงัพลาสติกเป็น stainless steel 
จดัการให้มีตะแกรงส าหรับผึง่เมี่ยงแทนการใช้ผ้าพลาสติกปบูนพืน้ และจุดพกัเมี่ยงให้มี pallet รองรับไม่ให้ถงัหรือตะกร้า
เมี่ยงสมัผสัโดยตรงกบัพืน้ ส าหรับภาชนะส าหรับบรรจเุมี่ยง และหมักเมี่ยงให้ใช้ภาชนะพลาสติกแบบเดิมได้ 
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ส าหรับระบบควบคมุการผลิต ในขัน้ตอนการนึ่งเมี่ยงจากเดิมบรรจุเมี่ยงจ านวนมากหนกั 100 kg ต่อถงัและน าไปนึ่ง ได้
ปรับปรุงโดยแบ่งบรรจุใบเมี่ยงในถงุตาข่าย 10-15 kg/ถงุตาข่าย จากนัน้บรรจุถงุตาข่ายลงในถงัพลาสติก ทัง้นีเ้พื่อความ
สะดวกและง่ายตอ่การจดัการ ภายหลงัการนึง่เมี่ยงเสร็จเรียบร้อยแล้ว ในขัน้ตอนการผึง่ ได้จดัให้มีตะแกรงผึ่ง พร้อมใช้พดั
ลมอุตสาหกรรมเป่าแห้ง แทนการผึ่งเมี่ยงบนพืน้ของโรงงานโดยมีแผ่นพลาสติกปูพืน้ อุปกรณ์ส าหรับมัดเมี่ยง ซึ่งปกติ
ผู้ประกอบการใช้ตอกไม้มดัรวบเมี่ยงเป็นก า แต่คณะผู้วิจยัได้ให้ผู้ประกอบการหนัมาใช้ตอกพลาสติกซึ่งมีคณุสมบตัิใช้ได้
กบัอาหารประเภทกรด และปลอดภยัไมม่ีสารตะกัว่และแคดเมียม 
  
ทางด้านสขุภิบาล ที่โรงงานได้ใช้น า้กรอง ที่มีระบบการกรองน า้ผ่าน carbon, manganese, softener และผ่านระบบการ
กรองแบบ reverse osmosis ซึ่งคณะผู้วิจัยได้แนะน าให้ผู้ประกอบการน าน า้ไปตรวจคุณภาพและความปลอดภยั เพื่อ
น าไปใช้เป็นข้อมลูประกอบการขอขึน้ทะเบียนอาหารและยาของการผลิตเมี่ยง จดัการเร่ืองการจดัหมวดหมู่ของผลิตภณัฑ์ 
และสารเคมี ในกรณีของผลติภณัฑ์ให้ระบวุนั เดือน ปี ท่ีผลติ สว่นกรณีของสารเคมี ให้ระบวุนั เดือน ปี ที่รับเข้า นอกจากนี ้
ยงัจัดให้มีการอบรมหลกัสขุภิบาลและสุขอนามัยให้กับพนักงาน และจัดชุดปฏิบตัิงาน เช่น หมวกคุมผม ผ้ากันเปื้อน 
รองเท้าบู้ท และถงุมือ 
 
ดงันัน้ การผลิตเมี่ยงปลอดภยัตามมาตรฐาน GMP จึงมีการจัดการปรับปรุงโรงงานผลิตเมี่ยงและข้อปฏิบตัิดงักล่าวมา
ข้างต้น นอกจากนีย้งัต้องมีการจดัท าเอกสาร GMP ส าหรับบนัทึกกระบวนการผลิตเมี่ยงและการสขุาภิบาลโรงงาน ซึ่งใบ
เอกสารส าหรับการบนัทกึการผลติเมี่ยงปลอดภยัควรประกอบด้วย 1) ใบบนัทกึน า้หนกับรรจุ 2) ใบบนัทกึอณุหภมูิและเวลา
ในการนึ่งเมี่ยง 3) ใบตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ 4) ใบบนัทึกการตรวจสอบความสะอาด 5) ใบบนัทึกการตรวจสอบ
สขุลกัษณะของพนกังานและ 6) ใบบนัทกึรายงานการผลติ 
 
8.2 การผลิตชาเมี่ยงระดับอุตสาหกรรม 
ผลการศกึษาใน โครงการการพฒันากระบวนการผลติเมี่ยงปลอดภยัในระดบัห้องปฏิบตัิการพบวา่ อายเุมี่ยงที่เหมาะสมใน
การผลิตชาเมี่ยง คือ หมกัเมี่ยงที่ผ่านการนวดนานประมาณ 1 สปัดาห์ ส าหรับในโครงการนี ้ จึงได้ศึกษาการอบแห้งใน
ระดบัอตุสาหกรรม เพื่อเป็นแนวทางให้โรงงานน าไปประยกุต์ใช้ต่อไป จากการศึกษาทดลองอบเมี่ยงเพื่อผลิตเป็นชาเมี่ยง
โดยใช้อณุหภมูิต่างๆ คือ 60, 75 และ 90°C พบว่า การอบแห้งโดยใช้อณุหภมูิสงู 90°C ไม่ท าให้ปริมาณสารส าคญัในชา
เมี่ยงที่เตรียมจากใบเมี่ยงแก่ แตกต่างจากการใช้อุณหภูมิต ่า (60°C) แต่อาจท าให้สีของผลิตภณัฑ์เข้มขึน้ เช่นเดียวกับ 
สารส าคญัในชาซึ่งเตรียมจากใบเมี่ยงอ่อน เช่น polyphenols, catechins (ECG และ EC) และcaffeine ใช้อณุหภมูิอบ 
60, 75 และ 90°C มีปริมาณใกล้เคียงกนั แต่ปริมาณสาร EGCG, GCG และ CG ในชาเมี่ยงที่อบด้วยอณุหภมูิ 75 และ 
90°C มีมากกวา่การใช้อณุหภมูิอบ 60°C เลก็น้อย นอกจากนี ้ยงัพบวา่ ชาใบออ่นมีสาร EGCG ซึ่งเป็นสาร antioxidant ที่
ส าคญัในชา มีปริมาณมากกว่าใบแก่ เนื่องจากในใบชามีปริมาณสาร phenolics, caffeine และสารกลุม่ catechins เช่น 
EGCG, EC, EGC และ ECG อยู่มาก มีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ มีความสามารถในการต้านการเกิดโรคมะเร็ง  
โรคหลอดเลอืดตีบ และเบาหวานได้ ดงันัน้ การคงคณุภาพของชาให้มีปริมาณสาร polyphenol หรือ สารกลุม่ catechin ให้
มากที่สดุจึงมีความส าคญัตอ่การผลติชาเมีย่งในระดบัอตุสาหกรรม ดงันัน้ ในการผลติชาเมี่ยง ควรใช้ใบเมี่ยงออ่นอบแห้งที่
อณุหภมูิ 75°C นา่จะเป็นปัจจยัที่เหมาะสม 
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8.3 การออกแบบภาชนะบรรจุและศึกษาอายุการเก็บรักษาส าหรับเมี่ยง 
ถงุ nylon laminated และถงุ aluminum foil เป็นถุงที่มีการใช้ในอุตสาหกรรมอาหารกนัอย่างแพร่หลายและปลอดภยั
ส าหรับผู้บริโภค เป็นถงุที่สามารถป้องกนัการซึมผ่านของออกซิเจนและกลิ่นต่างๆ ได้ดี จึงเหมาะส าหรับการใช้บรรจุเมี่ยง 
พบว่า การใช้ถงุ aluminum foil สามารถป้องกนัการเกิดสีแดงของเมี่ยงได้ดี รูปแบบภายนอกมีความสวยงาม เพิ่มความ
ทนัสมยัของผลิตภณ์ัเมี่ยง แต่มีราคาแพงกว่าถงุ nylon ในขณะที่ถุง nylon ท าให้เห็นผลิตภณัฑ์ภายใน ราคาถกูกว่า แต่
เมี่ยงอาจเปลีย่นเป็นสแีดง ถ้าสมัผสัแสงเป็นระยะเวลานาน 
ส าหรับการศึกษาสภาวะการบรรจุเมี่ยงเพื่อป้องกันการเกิดสีแดง โดยการใช้และไม่ใช้ N2 บรรจุ พบว่าการบรรจุเมี่ยง
ปริมาณ 50 กรัม/ถงุ แบบมี N2 อยูด้่วยสามารถป้องการเปลีย่นสขีองเมี่ยงได้ดี นอกจากนีก้ารบรรจเุมี่ยงแบบดงึอากาศออก
ก่อน (vacuum) แล้วบรรจ ุN2 เข้าไปในถงุที่มีเมี่ยง พบว่าสามารถป้องการการเปลี่ยนสีของเมี่ยงเป็นสีแดงได้เช่นเดียวกนั 
แตก่ารบรรจเุมี่ยงแบบทัง้ที่ไมด่งึอากาศออกก่อนหรือดงึอากาศออกจากถงุบรรจเุมี่ยงก่อนใส ่N2 ให้ผลดีไมแ่ตกตา่งกนั 
 
ส าหรับการบรรจุเมี่ยง 300 กรัม/ถงุ พบว่าการดึงเอาอากาศออก (vacuum) จากนัน้ค่อย flush N2 gas เข้าไปในถงุเมี่ยง
แล้วท าการ seal ปากถงุให้สนิท (semi-vacuum + N2 gas) ท าให้เมี่ยงยงัคงมีกลิน่หอม และมีรสชาติ ดีกวา่การเก็บภายใต้ 
N2 gas เพียงอยา่งเดียวโดยไมด่ดูอากาศภายในถงุออกก่อนหรือเก็บแบบ seal ปากถงุให้สนิทอยา่งเดียว  
 
จากการสอบถามผู้ประกอบการ พบว่า ผู้ประกอบการมีความประสงค์ให้ผู้ วิจยัออกแบบฉลากของผลิตภณัฑ์ 5 ชนิด คือ 
เมี่ยงส้ม, เมี่ยงฝาด, เมี่ยงสามรส, เมี่ยงชดุ: ชนิดหวาน และเมี่ยงชดุ: ชนิดเค็ม ดงันัน้ผู้วิจยัจึงจดัท าฉลากเป็น Sticker PVC 
แบบด้าน สขีาว เพื่อความสะดวกของผู้ใช้ สามารถลอกและแปะบนซองเมี่ยงได้เลย และท าด้วยกระดาษเพื่อให้พิมพ์ได้ง่าย
แล้วเคลอืบด้วยพลาสติกเพื่อให้กนัน า้ได้ เนื่องจากผลติภณัฑ์มีน า้เป็นสว่นประกอบ และบนฉลากประกอบด้วยข้อความอนั
จ าเป็นต้องแสดงตามพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (http://kbspck.blogspot.com/2010/11/blog-post_09.html) 
ยกเว้น เลขสารบบอาหาร เนื่องจากทางโรงงานยงัอยูร่ะหวา่งการเตรียมการเพื่อขอ เคร่ืองหมาย อย. ของผลิตภณัฑ์ จึงยงั
ไมม่ีเลขสารบบอาหารของแตล่ะผลติภณัฑ์  ซึง่ประกอบด้วย 

- ช่ือสนิค้า มีทัง้ภาษาไทยและองักฤษ 
- ช่ือและที่ตัง้ของผู้ผลติ 
- สว่นประกอบส าคญั ระบเุป็นร้อยละของน า้หนกั 
- ปริมาณสทุธิ ต้องระบเุป็นระบบเมตริก 
- วนั เดือน ปี ท่ีผลติอาหาร หรือวนั เดือน ปี ท่ีหมดอายขุองอาหาร 
- Logo เป็นตวัการ์ตนูลายเส้นตวัแทนเด็กชาวไทยใหญ่ และเป็นเด็กผู้หญิงที่มีการโพกผ้าที่ศีรษะตามวฒันธรรม

ชาวไทยใหญ่และนัง่อยูบ่นใบเมี่ยงสเีขียวออ่นสดใส  
นอกจากนีย้งัใช้หลกัการ Color coded ในการแยกประเภทของผลติภณัฑ์ ตามลกัษณะของเมี่ยงชนิดนัน้ ๆ เช่น  

~ เมี่ยงฝาด: Miang   ใช้สโีทนเขียว ให้ความรู้สกึถึงรสเปรีย้ว ฝาดนิดๆ  
~ เมี่ยงส้ม: Miang som ใช้โทนสส้ีม ให้ความรู้สกึรสเปรีย้ว จากการหมกัเก็บไว้ 
~ เมี่ยงสามรส: Miang Sam Rod ใช้โทนสแีดงอมมว่ง (Magenta) ให้ความรู้สกึติดรสหวานนิดๆ กลมกลอ่ม

มีสว่นผสมของมะพร้าวเข้ามา 
~ เมี่ยงเค็ม: Salty Miang ใช้โทนสฟ้ีา ให้ความรู้สกึถึงความเค็มของเกลอืทะเล 

http://kbspck.blogspot.com/2010/11/blog-post_09.html
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~ เมี่ยงหวาน: Sweet Miang ใช้โทนสีน า้ตาล เพราะมีส่วนผสมของน า้ตาลที่ไม่ผ่านการฟอกสี ซึ่ง
ปลอดภยัในการบริโภค 

ส าหรับบรรจภุณัฑ์ของเมี่ยงทัง้ 5 ชนิด ผู้ประกอบการได้เลอืกบรรจภุณัฑ์ 2 แบบคือ 
1. ถงุกระดาษหหูิว้สีน า้ตาลท าลกัษณะเฉพาะ มี sticker เป็นแถบสี่เหลี่ยมยาวทัง้ด้านหน้าและด้านหลงั พืน้ขาว-เขียว 

ด้านหน้ามีตราสนิค้า ช่ือสนิค้า และผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ ที่จ าหน่าย สว่นด้านหลงับอกข้อมลูการท่องเที่ยวของอ าเภอแม่
อาย ถงุชนิดนีใ้ช้ส าหรับจ าหนา่ยสนิค้าที่ร้านจ าหนา่ยตามปกติ 

2. ถงุหรููด ท าจากวสัดทุี่มีสว่นผสมของพลาสติก เพื่อการกนัน า้ ถงุสเีข้มใช้บรรจุเมี่ยงส้มและเมี่ยงฝาด ถงุสีอ่อนใช้บรรจุ
เมี่ยงชดุและเมี่ยง และใช้แยกสเีชือกตามชนิดของเมี่ยง มี 3 แบบ คือ หสูีเขียว ส าหรับ เมี่ยงฝาด, หสูีส้ม ส าหรับเมี่ยง
ส้ม, หสูีเขียวส้ม ส าหรับ เมี่ยงสามรส และเมี่ยงชุด นอกจากนัน้ยงัใช้เข็มกลดักลดับนนถงุผ้า เพื่อใช้ส าหรับให้ข้อมลู
ต่างๆ อนัประกอบด้วยตราสินค้า ช่ือโรงงาน และหมายเลขโทรศพัท์ เพื่อให้โรงงานเลือกใช้ตามวาระต่าง ๆ 3 แบบ
ด้วยกนั นอกจากนัน้ทางโรงงานยงัสามารถใช้เข็มกลดันี ้ติดเสือ้ของพนกังาน ในการออกงานแสดงสนิค้าได้ด้วย  

 
8.4 การสร้างสื่อส่งเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภณัฑ์เมี่ยง 
การสร้างสื่อสง่เสริมภาพลกัษณ์และอตัลกัษณ์ของสินค้าเมี่ยงในชุมชนอย่างยัง่ยืนนัน้ ผู้วิจยัได้ท าการรวบรวมข้อมลูจาก
ต านาน วฒันธรรมของคนในพืน้ที่ รวบรวมความรู้ด้านกระบวนการผลิต และสรรพคณุและประโยชน์ของเมี่ยงต่อสขุภาพ
ของผู้บริโภคเมี่ยง และพดูคยุกบัผู้ประกอบการเมี่ยง เพื่อน าข้อมลูเบือ้งต้นมาจดัท าเป็นสือ่ ดงันี ้

- ตราสนิค้าที่ใช้ “สรีุย์” “Suree” 
- ออกแบบตราสนิค้า ภาชนะ และอาคารจ าหนา่ยสนิค้า 
- ผลิตสื่อวิดิทัศน์การผลิตเมี่ยงอย่างมีคุณภาพ พร้อมสื่อสิ่งพิมพ์ประชาสมัพันธ์สินค้า  ทัง้แบบภาษาไทยและ

องักฤษ 
- สือ่อิเลก็ทรอนิกส์ การ์ตนูสบืสานวฒันธรรมล้านนา 

 
จากการออกแบบตราสนิค้า ผู้ประกอบการได้เลอืกตราสนิค้าเป็นรูปการ์ตนูผู้หญิงแตง่กายชดุไทยใหญ่และใช้ผ้าโพกศีรษะ
ผกูเป็นหูทัง้สองข้าง นัง่อยู่บนใบเมี่ยง เนื่องจากผู้ประกอบการและทายาทที่จะสืบต่อธุรกิจเป็นผู้หญิง จากนัน้ได้น าช่ือ
ผลติภณัฑ์ “สรีุย์” ใสล่งไปในตวัการ์ตนู ทัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ และน ามาลงสตีามความต้องการของผู้ประกอบการ 
 
สื่อแผ่นพบัเพื่อเผยแพร่ ประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑ์ ออกแบบแผ่นพบัเป็น 4 ตอน ขนาด 5x13¾ นิว้ ใช้กระดาษ recycle 
เป็นกระดาษถนอมสายตา พิมพ์ 4 ส ีเนือ้หาที่ปรากฏบนสือ่แผน่พบัประกอบด้วย 

- ข้อมลูเมี่ยง  
~ เมี่ยงและผลติภณัฑ์ใกล้เคียงกนัของประเทศอื่น เช่น พมา่ จีน ญ่ีปุ่ น 
~ คณุลกัษณะของเมี่ยง และประโยชน์ตอ่สขุภาพ 
~ ที่อยูโ่รงงาน และผลติภณัฑ์เมี่ยงทัง้ 5 ชนิดที่โรงงานผลติ 

- แหลง่ทอ่งเที่ยวในดอยลาง อ าเภอแมอ่าย 
 
การสือ่ electronic ในรูปแบบของสือ่ animation เร่ือง “วิถีชีวิตดอยลาง” โดยใช้ตวัการ์ตนูพ่ีน้องชายหญิงเชือ้สายไทยใหญ่ 
ช่ือ “แสงเงิน” และ “แสงเมือง” ซึ่งพ่อแม่มีอาชีพเก็บใบเมี่ยง เป็นตัวเดินเร่ือง เพื่อน าเสนอเร่ืองราวของเมี่ยง รวมทัง้
วฒันธรรมล้านนาและชาวไทยใหญ่ สามารถดไูด้จาก You tube http://www.youtube.com/watch?v=sIqQ8Ddr-TA 

http://www.youtube.com/watch?v=sIqQ8Ddr-TA
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การผลติสือ่วิดีทศัน์ เร่ือง เมี่ยง...ภมูิปัญญาพืน้บ้านล้านนา เพื่อใช้เผยแพร่ความรู้เก่ียวกบักระบวนการผลิตเมี่ยงที่สะอาด
และปลอดภัย เพื่อคุณค่าต่อสุขภาพในการบริโภค และเพื่อขยายตลาดทางการค้าสู่อาเซียน ผู้ วิจัยยังได้ท า sub-title 
ส าหรับบรรยายเป็นภาษาอังกฤษไว้ ด้วย ได้น าไป upload ขึน้  You tube สามารถดูได้จาก website 
http://www.youtube.com/watch?v=233EdM5WnYo และ http://www.youtube.com/watch?v=ahJY0wzxkXI 
 
เพื่อเพิ่มช่องทางในการโฆษณาสนิค้ามากขึน้ ผู้วจิยัยงัได้จดัท าป้ายประกาศขนาด  6.x 1.5 เมตร จ านวน 1 ชิน้ เพื่อติดที่
หน้าโรงงาน และขนาด 3 x 1 เมตรจ านวน 2 ชิน้ ส าหรับติดที่ด้านบนประตโูรงงาน และส าหรับงานแสดงสนิค้า 
 
ส าหรับการออกแบบอาคารจ าหนา่ยสนิค้า และการจดัแสดงร้านค้า ทางผู้วิจยัได้ร่างแบบด้านนอกของห้องจ าหน่ายสินค้า
และทางเดิน รวมทัง้แสดงการตกแตง่ทางเดินเข้าสูห้่องจ าหน่ายเมี่ยงตลอดสองข้างทางด้วยรูปวาดซึ่งแสดงถึงประวตัิของ
เมี่ยง กรรมวิธีผลติเมี่ยง และภาพกิจกรรมตา่ง ๆ ของโรงงานและชมุชน เป็นต้น 
 

http://www.youtube.com/watch?v=233EdM5WnYo%20และ
http://www.youtube.com/watch?v=ahJY0wzxkXI
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ก.1 การวิเคราะห์หาปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000:925.19) 
ชั่งชาใส่ลงในถ้วยวัดความชืน้ และน าถ้วยวัดความชืน้พร้อมกับตัวอย่างชาไปเข้าตู้ อบ อบแห้งที่อุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส จนกระทัง่น า้หนกัคงที่ ค านวณปริมาณความชืน้ของตวัอยา่งชาจากสตูร 
 

% ปริมาณความชืน้ (ฐานเปียก) = [น า้หนกัเร่ิมต้น (กรัม) – น า้หนกัสดุท้าย (กรัม)]X 100 
น า้หนกัเร่ิมต้น (กรัม) 

% ปริมาณความชืน้ (ฐานแห้ง) = [น า้หนกัเร่ิมต้น (กรัม) – น า้หนกัสดุท้าย (กรัม)]X 100 
น า้หนกัสดุท้าย (กรัม) 

 

ก.2 การวิเคราะห์หาปริมาณองค์ประกอบส าคัญของเมี่ยง (Kim et al., 2007) 
ปริมาณสาร polyphenol, caffeine และtannins ของตวัอยา่งชาด้วยเคร่ือง UV-Spectrophotometer 
การเตรียมตวัอยา่ง 

- อบตวัอยา่งชาในตู้อบแห้งที่อณุหภมูิ 105ซ 

- บดตวัอยา่งชาให้ได้ตามขนาดที่ต้องการ (425 m) 
- สกดัชาด้วยสารละลาย 30% (v/v) ethanol อตัราสว่นของตวัอย่างเมี่ยงต่อ ethanol (200 mg: 20 ml)ใน 

shaking water bath ที่อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที (100 rpm) 
- กรองผา่นกระดาษกรอง No.2 (110 mm) 
- น าสว่นท่ีกรองได้เข้าเคร่ืองแยกเหวี่ยง (Microcentrifuge)เป็นเวลา 10 นาที ท่ี 13,000 rpm 
- กรองสว่นใสผา่น กระดาษกรอง No.1 
- วิเคราะห์ด้วยเคร่ือง UV-Spectrophotometer 

 

ก.3 Polyphenol Analysis: Colorimetric method using Folin-Ciocalteu reagent (ISO 14502-1:2005(E) 
Reagents 
1. Folin-Ciocalteu phenol reagent  
Dilute Folin-Ciocalteu phenol reagent to 10% (volume fraction) using a pipette, transfer 20 ml of Folin-

Ciocalteu phenol reagent to a 200 ml one-mark volumetric flask.Dilute to the mark with water and mix. 
2. Sodium carbonate solution, 7.5% (mass concentration) 
Weigh (37.50 + 0.01) g of anhydrous sodium carbonate (Na2CO3) into a 500 ml one-mark volumetric flask. 

Add sufficient warm water to half-fill the flask. Swirl to dissolve the sodium carbonate, cool to room 
temperature, dilute to the mark with water and mix. 
ตาราง ก.1 Gallic acid dilute standard solution (765 nm) 
 

Gallic acid standard 
solution 

Volume of Gallic acid stock solution 
[ml] 

Nominal concentration of dilute 
standard [μg/ml] 

A 1.0 10 
B 2.0 20 
C 3.0 30 
D 4.0 40 
E 5.0 50 

Source: ISO 14502-1:2005(E) 
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3. Gallic acid stock standard solution, corresponding to approximately 1000 μg/ ml of anhydrous gallic 
acid 

Weigh 0.110 + 0.001 g of Gallic acid monohydrate (M = 188.14) into a 100 ml one-mark volumetric 
flask.Dissolve in water, dilute to the mark and mix. 
 

Measurement 
For Gallic acid standard solution A to E 

Using pipettes, transfer the volumes of Gallic acid stock solution give in Table 1 to 100 ml one-mark volumetric 
flasks.Dilute to the mark with water and mix. These dilute standard solutions should be prepared on the day of 
use. 

For sample 
- Mix 1.0ml 10% extracted solution with. 5.0 ml 10% Folin-Ciocalteu and leave for 3-8 minutes. 
- Add 4.0ml 7.5% Sodium-carbonate solution. 
- Mix and leave for 2 hours at room temperature by cover the tubes and away from strong light. 
- Measure at 765 nm (blank is distilled water). 

 

ก.4 Catechins and caffeine analysis by HPLC method 
Reagents: 
- Standard substances: EC, EGC, ECG, EGCG, CG, GC, GCG, caffeine (HPLC grade, Merck, Germany) 
- Acetonitrile (HPLC grade, Merck, Germany) 
- Phosphoric acid (HPLC grade, Merck, Germany) 
 

1. Prepare standard solutions 
1.1 Dissolving each standards with 10 of acetonitrile in deionized water to concentration 100 ppm and then 

mixed all of the standard solution 
1.2 Filtering 1 ml aliquot of a standard through a syringe filter and collecting it in a vial. Injecting standard 

solution into HPLC. 
2 Prepare mobile phase  
2.1 Mobile Phase A: Acetonitrile (100%, HPLC grade) filtered with nylon membrane (0.45 µm) 
2.2 Mobile Phase B: Dissolved 1 ml of phosphoric acid with certain amount of deionized water, then 
adjusted to 1000 ml with deionized water. Filtered the solution through cellulose membrane (0.45 µm). 

Time (min) Flow rate (mL/min) % A %B 
0 1.0 10 90 
20 1.0 25 75 
28 1.0 10 90 
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Chromatogram of catechin and caffeine standard mixtures such as, GC, EGC, Caffeine, EC, EGCG, GCG, 
ECG, and CG, respectively 
 

2.3 HPLC (Shimazu, Japan) 
Column  : Agilent eclipse XDB-C18, 5µm, 4.6 x 150 mm 
Degasser  : G1322A 
Quart pump  : G1331A 
Detector  : 210 nm (photo diode array G1328) 
Flow rate  : 0.5 ml/min 
Injection volume : 20 µl 
Run time  : 60 min 
Post time  : 10 min 

 

ก.5 Caffeine Analysis (AOAC, 2000) 
Reagent 

1. Lead acetate solution: (CH3COO)2Pb (100 g) was dissolved and diluted to 200 ml with distilled water. 
2. Hydrochloric acid solution:Hydrochloric acid (36%HCL, specific gravity 1.18, 0.9 ml) was diluted 

to1000 ml with distilled water. 
3. Sulfuric acid solution:Sulfuric acid (98% H2SO4 specific gravity 1.84, 167 ml) was diluted to 1000 ml 

with distilled water. 
 

Measurement 
1. Tea solution (10 ml), hydrochloric acid solution (5 ml) and lead acetate solution (1 ml) were mixed in a 

100 ml volumetric flask and diluted to 100 ml with distilled water. 
2. The solution was then filtered through Whatman filter paper No.1.The filtrate (25 ml) and sulfuric acid 

solution (3 ml) were placed in a volumetric flask and diluted to 50 ml with distilled water. The solution 
as filtered using the same type of filter paper. The absorbance of the filtrate was measured using 274 
nm. 
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Standard curve Preparation 
Caffeine stock solution (10 ml, 1 mg/ml, w/v in distilled water) was diluted to 200 ml with distilled water. Next 0, 
10, 20, 30 or 50 ml of the diluted caffeine solution were separately mixed, each with hydrochloric acid solution 
(4 ml) in a volumetric flask and diluted to 100 ml with distilled water. Thereafter, the measuring steps were 
repeated as above. The readings of the absorbance solution against its concentration were used to prepare 
the standard curve. 
 

Calculation 
Caffeine (%) = (0.005 x X) x 100/W 

Where: 
X is ppm of caffeine from standard curve 
W is dry weight of sample 

 

ก.6 Tannin analysis (FAO/IAEA: 2000) 
Reagents 

- Folin-Ciocalteu reagent (1 N): Dilute commercially available Folin-Ciocalteu reagent (2N) with an 
equal volume of distilled water (dilute 1:1). Transfer it in a brown bottle and store in a refrigerator 
(4°C). 

- Sodium carbonate (20%): Weigh 40 g sodium carbonate (x10 H2O), dissolve it in about 150 ml 
distilled water and make up to 200 ml with distilled water. 

- Insoluble polyvinyl pyrrolidone (PVPP) 25 mg/ml 
- Standard tannic acid solution (0.1 mg/ml): Dissolve 25 mg tannic acid (TA) in 25 ml distilled water 

and then dilute 1:10 in distilled water (always use a freshly prepared solution) 
 

Preparation of calibration curve 
 

Tube Tannic Acid solution 
(0.1mg/ml) 

Distilled 
water 

Folin 
reagent 

Sodium carbonate 
solution 

Absorbance 
at 725nm 

Tannic 
acid 

 (ml) (ml) (ml) (ml)  (mg) 
Blank 0.00 0.50 0.25 1.25 0.000 0 
T1 0.02 0.48 0.25 1.25 0.112 2 
T2 0.04 0.46 0.25 1.25 0.218 4 
T3 0.06 0.44 0.25 1.25 0.327 6 
T4 0.08 0.42 0.25 1.25 0.432 8 
T5 0.10 0.40 0.25 1.25 0.538 10 

 

Extraction of Tannins 
- Dried (finely ground) plant material (200 mg) is taken in a glass beaker of approximately 25 ml 

capacity. Ten ml of aqueous acetone (70%) is added and the beaker is suspended in an 
ultrasonic and subjected to ultrasonic treatment for 20 min at room temperature 

- Filter and adjust the extract to 10 ml 
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- Dilute the extract 10 fold (depend on the extract) 
Measurement 

- Take suitable aliquots of the tannin-containing extract (initially try 0.02 ml) after dilution in test tubes, 
make up the volume to 0.5 ml with distilled water, add 0.25 ml of the Folin - Ciocalteu reagent and 
then 1.25 ml of the sodium carbonate solution. Vortex the tubes  

- Record absorbance at 725 nm after 40 min. Calculate the amount of total phenols as tannic acid 
equivalent from the above calibration curve 

Removal of tannin from tannin-containing extract 
- Add 1.0 ml distilled water, 1.0 ml of the tannin-containing extract (after dilution) and then PVPP 

solution 0.2 ml. Vortex it.  
- Keep the tube at 4°C for 15 min, vortex it again, then centrifuge (3000g for 10 min or 15000 rpm for 15 

min, depend on the centrifuge) and collect the supernatant.  
- Measure the phenolic content of the supernatant as mentioned above (take a double volume) 
- Before record the absorbance at 725 nm, centrifuge again (2000 g for 10 min or 1000 rpm for 10 min, 

depend on the centrifuge) to make sure that PVPP already removed 
Calculation 

- Calculate total phenols in solution I and II and expressed it on a dry matter basis w/w 
- Tannin = total phenol solution I – total phenol solution II 

 

ก.8 การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP 
 

Antioxidant determination by DPPH assay (Brand-Williams et al., 1995) 
เป็นวิธีการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเบือ้งต้น โดยดูจากความสามารถในการจับ 2,2diphemyl-1-picrylhydrazyl 
radical (DPPH) ซึ่งเป็นอนมุลูอิสระที่เสถียร ถ้าสารสกดัสามารถจบักบั DPPH radical ได้สีของสารละลาย DPPH จะ
เปลีย่นเป็นสมีว่งเป็นสเีหลอืง วดัการเปลีย่นแปลงคา่การดดูกลนืแสง ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer 

- เตรียม DPPH stock solution โดยละลาย DPPH 24 mg ใน ethanol 100 ml เก็บไว้ที่อณุหภมูิ -20ºC 
- เตรียมสารละลาย (working solution) โดยผสม stock solution 10 ml กับ methanol 45 ml เพื่อให้ได้ 

absorbance 1.1 units เมื่อวดัด้วยเคร่ือง Spectrophotometerที่ความยาวคลืน่ 155 nm 
- เตรียม standard curve โดยใช้ Trolox (TE) ที่ความเข้มข้นระหวา่ง 25 and 800 µM 
- ชัง่ตวัอย่าง 0.5 กรัม เติม 95% methanol 10 ml ป่ันให้ละเอียด บ่มไว้ที่ อณุหภมูิ 4ºC นาน 1 ชัว่โมง จากนัน้

น าไปป่ันเหวี่ยงด้วยความเร็ว 12,000 rpm อณุหภมูิ 4ºC นาน 20 นาที เก็บสว่นใสไว้ที่อณุหภมูิ -20ºC 
- น าสว่นใสมา 150 µL ผสมกบัสารละลาย DPPH 2,850 µL เขยา่ให้เข้ากนั เก็บรักษาในท่ีมืด นาน 30 นาที วดัค่า

การดดูกลนืแสงที่ความยาวคลืน่ 515 nm 
- ค านวณประสิทธิภาพฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ได้จาก %การยบัยัง้หรือการก าจัดอมุมูล DPPH ได้จากสตูร 

ข้างลา่ง รายงานผลเป็น µM TE/g DW 
% การก าจดัอนมุลู DPPH = [(ADPPH – ASAMPLE) X 100] / ADPPH 

เมื่อ  ADPPH   = คา่การดดูกลนืแสงของสารละลาย DPPH ที่ไมม่ีตวัอยา่ง 
ASAMPLE  = คา่การดดูกลนืแสงของสารตวัอยา่ง 
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Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) assay (Benzie and Strain, 1996) 
ใช้วิเคราะห์หาความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ หรือ ความสามารถร่วมในการ reduce เนื่องจากสารต้านอนมุลูอิสระ
ท าหน้าที่ให้ electron จึงจดัเป็นสาร reduce วิธีนีใ้ช้สารประกอบเชิงซ้อนของ Ferrictripyridy triazine (Fe3+-TPTZ) เป็น
สารทดสอบ สารนีจ้ะถกู reduce โดยสารต้านอนมุลูอิสระ ได้เป็นสารประกอบเชิงซ้อนของเหล็กเฟอร์รัส Fe2+-TPTZ ซึ่งมีสี
น า้เงินดดูกลนืแสงที่ความยาวคลืน่ 593 nm 
 

- เตรียม stock solution โดยผสม 300 mM acetate buffer (C2H3NaO2.3H2O 3.1g และ C2H4O2 16 mL), pH 
3.6, และ TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazine) solution 10mM ในสารละลายผสม HCl 40 mM, และ FeCl3.6H2O 
20 mM 

- เตรียม fresh working solution โดยผสม acetate buffer 25 mL, TPTZ solution 2.5mL และ FeCl3.6H2O 
solution 2.5 mL ก่อนใช้ บม่ไว้ที่ อณุหภมูิ 37°C 

- เตรียม standard curve โดยใช้ Trolox (TE) ที่ความเข้มข้นระหวา่ง 25 and 800 µM 
- ชัง่ตวัอย่าง 0.5 กรัม เติม 95% methanol 10 ml ป่ันให้ละเอียด บ่มไว้ที่ อณุหภมูิ 4ºC นาน 1 ชัว่โมง จากนัน้

น าไปป่ันเหวี่ยงด้วยความเร็ว 12,000 rpm อณุหภมูิ 4ºC นาน 20 นาที เก็บสว่นใสไว้ที่อณุหภมูิ -20ºC 
- น าสว่นใสมา 150 µL ผสมกบัสารละลาย FRAP 2,850 µL เขยา่ให้เข้ากนั เก็บรักษาในท่ีมืด นาน 30 นาที วดัค่า

การดดูกลนืแสงของ ferrous tripyridyltriazine complex ที่ความยาวคลืน่ 593 nm 
- ค านวณประสิทธิภาพฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ได้จาก %การยบัยัง้หรือการก าจัดอมุมูล DPPH ได้จากสตูร 

ข้างลา่ง รายงานผลเป็น µM TE/g dry weight  
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ก.9 การตรวจนับจุลินทรีย์ในผลิตภณัฑ์อาหาร 
เคร่ืองมือ/เคร่ืองแก้ว 

- อบฆา่เชือ้ pipette ขนาด 1, 5 และ 10 ml ที่อณุหภมูิ 160ซนาน 2-3 ชัว่โมง ทิง้ให้เย็นที่อณุหภมูิห้อง 
- อาหารเลีย้งเชือ้ส าหรับตรวจนบัจ านวนจุลินทรีย์ เป็นผลิตภณัฑ์ของ NISSUI Pharmaceutical Co., Ltd, Tokyo. 

Japan (HyServe. 2010) และ sdix product (Strategic Diagnostics Inc., 2010)ที่ AOAC approved  

 Compact dry TC ส าหรับตรวจนบัจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total Count) 

 Compact dry YM ส าหรับตรวจนบัจ านวนยีสต์ และรา 

 Compact dry EC/Coliform ส าหรับตรวจนบัจ านวนจลุนิทรีย์E. coliและ coliforms 

 Compact dry XSA ส าหรับตรวจนบัจ านวน Staphylococcus aureus 

 RapidChek SELECT Salmonella ส าหรับตรวจนบัจ านวน Salmonella sp. 
- Stomacher(M.seward, model400) 
- Anaerobic jar (Kartell, model Art 569) 
- เคร่ืองเขยา่ (Vortex) 

การสารละลายส าหรับเจือจาง 0.1%peptonebuffer solution 
- ชัง่ peptone 1 กรัมละลายในน า้กลัน่ 1 ลติร ต้มจนเดือดเพื่อให้ละลายได้ดีขึน้ 
- pipette ใสใ่นหลอดทดลองชนิดฝาเกลยีว 9.0 ml ตอ่หลอด และใสข่วดแก้ว 90 ml ตอ่ขวด 

- น าไปฆา่เชือ้ใน Autoclave ที่อณุหภมูิ 121ซ (15psi) นาน 15 นาที 
 
การเตรียมตัวอย่างอาหาร 
- ชัง่ตวัอย่างชาเมี่ยง 25 กรัม (โดยเทคนิคปลอดเชือ้) ใสล่งใน 0.1 % sterilized peptone water ปริมาตร  มล. น าเข้า

เคร่ือง stomacher นาน 1 นาที ตัวอย่างจะถูกผสมให้เข้ากันอย่างดี ท าให้ได้ตวัอย่างเจือจาง 10-1 จากนัน้ท าให้
ตวัอยา่งเจือจางที่ 10-2, 10-3, 10-4และ 10-5 

 
1. วิธีตรวจหาปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด โดยใช้ Compact Dry TC, AOAC approved: Certificate No. 010404 

- เปิดฝา Compact Dry TC Plate pipette ตวัอย่างที่เจือจาง 1 มล. และค่อยๆหยดลงบนกลางแผ่น ทิง้ไว้ให้
ตวัอยา่งกระจายตวัไปทัว่แผน่ ในการทดลองใช้ตวัอยา่งที่เจือจาง 10-2 และ 10-3 และท า 2 ซ า้ 

- วาง plate คว ่าและเก็บบม่ที่อณุหภมูิ 37ซ นาน 48 ชม. 
- การนบัจ านวนแบคทีเรียทัง้หมด นบัมี colony สแีดงรวมกบัสอีื่นๆท่ีเจริญบน plate ดงัภาพ 

 
2. วิธีตรวจหาปริมาณยีสต์และรา โดยใช้ Compact Dry YC, AOAC approved: Certificate No. 100401 

- เปิดฝา Compact Dry YM Plate pipette ตวัอย่างที่เจือจาง 1 มล. และค่อยๆหยดลงบนกลางแผ่นทิง้ไว้ให้
ตวัอยา่งกระจายตวัไปทัว่แผน่ ในการทดลองใช้ตวัอยา่งที่เจือจาง 10-3 และ 10-4 และท า 2 ซ า้ 

- วาง plate คว ่าและเก็บบม่ที่อณุหภมูิ 25ซ นาน 3 – 7 วนั 
- การนบัจ านวนยีสต์ จะนบั colony สีฟ้า สีขาว หรือสีครีม มีขอบเขตชดัเจน สว่นราจะมี colony มีสีแตกต่างกนั

ตามแตล่ะประเภทของรา มีเส้นใย และไมม่ีขอบเขตของ colony ชดัเจน 
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3. วิธีตรวจหาปริมาณ E. coli และ coliformsโดยใช้ Compact Dry EC, AOAC approved: Certificate No. 110402 
- เปิดฝา Compact Dry EC Plate pipette ตวัอยา่งที่เจือจาง 1 มล. และคอ่ยๆหยดลงบนกลางแผ่นทิง้ไว้ให้ตวัอย่าง

กระจายตวัไปทัว่แผน่ ในการทดลองใช้ตวัอยา่งที่เจือจาง 10-2 และ 10-3 และท า 2 ซ า้ 

- วาง plate คว ่าและเก็บบม่ที่อณุหภมูิ 37ซ นาน 24 ชม. 
- การนบัจ านวน E.coli จะนบั colony สฟ้ีา สว่น Total Coliform จะมี colony มีสฟ้ีาและสแีดง 

 
4. วิธีตรวจหาปริมาณเชือ้ Staph. aureus โดยใช้ Compact Dry X-SA, AOAC approved: Certificate No. 081001 

- เปิดฝา Compact Dry X-SA Plate pipette ตวัอย่างที่เจือจาง 1 มล. และค่อยๆหยดลงบนกลางแผ่น ทิง้ไว้ให้
ตวัอยา่งกระจายตวัไปทัว่แผน่ ในการทดลองใช้ตวัอยา่งที่เจือจาง 10-1 และ 10-2 และท า 2 ซ า้ 

- วาง plate คว ่าและเก็บบม่ที่อณุหภมูิ 37ซ นาน 24 ชม. 
- การนบัจ านวน Staphylococcus aureus จะนบั colony ที่มีสฟ้ีา ฟ้าเขียว โดย colony มีลกัษณะโค้งนนูมีขอบและ

จดุ center ชดัเจน 
 
5 วิธีตรวจหาปริมาณ Lactic acid bacteria ทัง้หมด โดยวิธีselective media MRS ที่ปรับ pH เป็น 4-5 และใช้ pour 

plate technique 
- pipette ตวัอยา่งที่เจือจาง 1 มล. คอ่ยๆหยดลงบนกลาง sterilized plate โดยเทคนิคปลอดเชือ้ เท sterilized MRS 

media ลงบนตวัอยา่ง เขยา่ plate เบา ในการทดลองใช้ตวัอยา่งที่เจือจาง 10-4 และ 10-5 และท า 2 ซ า้ 

- วาง plate คว ่าและเก็บบม่ในสภาวะ Anaerobe ที่อณุหภมูิ 37ซ นาน 48 ชม. 
- การนบัจ านวน Lactic acid bacteria ทัง้หมด นบั Colony สีขาว ลกัษณะ Colony เป็นแท่งเล็กๆ เหมือนกระสวย 

และเป็นจุดกลมเล็ก (ยืนยนัโดยการย้อมสีแกรม ผลเป็น Gram +, long rod shape) นบัโดยใช้ Colony counter 
และนบัจาก plate ที่มี 30 -300 colony 

 



ภาคผนวก ข 
ผลวิเคราะห์ชาเมี่ยง 

 
ตารางที่ ข.1 DPPH และ FRAP activity ในชาเม่ียงใบแก่ อบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C 

อณุหภมิูอบแห้ง (°C) ความชืน้ (%ฐานแห้ง) FRAP (µM TE/gDW) DPPH (mM TE/gDW) 

60 2.5958±0.6502 271.6000±49.0800 670.1100±8.4800 
75 2.2902±0.3684 200.2600±23.5600 664.4700±14.1000 
90 2.2510±0.3546 223.8200±49.1600 676.6900±0.0000 

F-test NS NS NS 
FRAP คือ ferric reducing antioxidant power DPPH คือ 2,2-phenyl-1-picryhydrazyl 
NS คือ not significant difference  DW คือ dry weight 
 
ตารางที่ ข.2 ปริมาณ total polyphenol, tannin content และ caffeine ในชาเม่ียงใบแก่ อบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C 

อณุหภมิูอบแห้ง (°C) Total polyphenol (%DW) Tannin (%DW) Caffeine (%DW) 

60 11.5745±0.6900 4.8842±0.0469b 1.4480±0.0669 
75 11.3725±0.3600 5.8078±0.0845a 1.5838±0.0452 
90 11.2236±0.4600 5.2620±0.3563a 1.5652±0.0053 

F-test NS * NS 
DW คือ dry weight NS คือ not significant difference 
*  คือ ข้อมลูมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% 
 
ตารางที่ ข.3 ปริมาณสารอนพุนัธ์ของ catechins และ caffeine ในชาเม่ียงใบแก่ อบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C 

อณุหภมิูอบแห้ง 
(°C) 

Catechins (%DW) 
EGCE EC EGC CG ECG GCG 

60 1.1603±0.1147 1.1886±0.0992 0.0588±0.0056 0.1674±0.0091 3.1429±0.1217 0.3812±0.0168 
75 1.2251±0.0855 1.4445±0.0733 0.0589±0.0030 0.1937±0.0110 3.4625±0.1339 0.3409±0.0294 
90 1.3001±0.0561 1.4331±0.0326 0.0649±0.0017 0.1974±0.0123 3.6073±0.0655 0.3824±0.0476 

F-test NS NS NS NS NS NS 
DW คือ dry weight NS คือ not significant difference 
 

ตารางที่ ข.4 ปริมาณธาต ุและปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ในชาเม่ียงใบแก่ อบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C 

*  คือ ตวัอกัษรเล็กภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัก ากบัอยูใ่นคอลมัม์เดียวกนั หมายถึง ชดุข้อมลูที่อยูใ่นคอลมัม์เดียวกนัแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95%  

- คือ ผลจากการวิเคราะห์ไมพ่บสาร As, เชือ้ S. aureus, Lactic acid bacteria (LAB) และ Coliforms ในตวัอยา่งชาอบแห้ง 
ND คือ No detection (ไมไ่ด้ท าการตรวจสอบ)  
**  การตรวจวิเคราะห์ปริมาณธาต ุCa, K, Mg และ As ได้ท าการวิเคราะห์ในตวัอยา่งชาที่ผ่านการอบโดยใช้อณุหภมิู 90°C 

Temp. (°C) ปริมาณธาต ุ(ppm)** ปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ (CFU/g) 

Ca K Mg As Total count S. aureus LAB* Yeast & Mold Coliforms 

60 ND ND ND ND 9.10×102a - - 3.52×102a - 
75 ND ND ND ND 8.20×102a - - 2.85×102a - 
90 4,873.6 28,181.7 5,059.3 - 2.25×102b - - >100b - 

F-test - - - - *   *  
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ตารางที่ ข.5 ปริมาณความชืน้ กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระ DPPH และ FRAP ในชาเม่ียงใบแก่ และใบออ่นอบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C 

Treatments ความชืน้ (%ฐานเปียก) FRAP (µM TE/gDW) DPPH (mM TE/gDW) 
F1 อณุหภมิู (°C) 60 3.4230±0.3166 234.8822±4.9083b 661.6541±5.6390 
  75 3.0481±0.5408 275.7657±14.4633a 670.1128±2.8195 
  90 2.9384±0.2809 247.5131±14.643ab 676.2218±1.4360 
F2  อายใุบเม่ียง ก.ค. 2.8945±0.4590 246.1588±5.6055 679.1980±5.0300 
  ต.ค. 3.3785±0.3051 259.2818±17.3970 659.4611±1.5663 
F1×F2 60 ก.ค. 3.2502±0.6154 222.5131±7.8534b 658.8346±10.3383 

  ต.ค. 3.5957±0.0178 247.2513±1.9633b 664.4736 ±0.9398 
 75 ก.ค. 2.8145±0.5314 268.4503±1.8167a 681.3910±2.8195 
  ต.ค. 3.2817±0.5501 283.0811±27.8455a 658.8346±2.8195 
 90 ก.ค. 2.6187±0.2304 247.5131±7.1465b 697.3684±1.9322 
  ต.ค. 3.2580±0.3475 247.5131±22.3821b 655.0752±0.9398 

F1-test   NS * NS 
F2-test   NS NS NS 
F1×F2-test   NS * NS 

 
ตารางที่ ข.6 ปริมาณ polyphenol,  tannin และ caffeine ในชาเม่ียงใบแก่ และใบออ่นอบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C 

Treatments Total polyphenol (%DW) Tannin (%DW) Caffeine (%DW) 
F1 อณุหภมิู (°C) 60 12.648±0.686 4.950±0.108 1.633±0.121 
  75 12.235±0.725 5.578±0.492 1.593±0.036 
  90 12.000±0.195 5.837±0.196 1.548±0.097 
F2  อายใุบเม่ียง ก.ค. 12.280±0.573 6.078±0.030 1.571±0.136 
  ต.ค. 12.311±0.498 4.832±0.501 1.612±0.033 
F1×F2 60 ก.ค. 13.071±1.172 5.840±0.012 1.607±0.201 
  ต.ค. 12.225±0.201 4.061±0.204 1.660±0.041 
 75 ก.ค. 11.928±0.508 5.983±0.036 1.597±0.049 
  ต.ค. 12.541±0.942 5.174±0.948 1.589±0.024 
 90 ก.ค. 11.832±0.039 6.413±0.039 1.509±0.159 

  ต.ค. 12.168±0.351 5.261±0.352 1.588±0.035 
F1-test   NS NS NS 
F2-test   NS NS NS 
F1×F2-
test 

  
NS NS NS 

NS คือ not significant difference 
*    คือ ตวัอกัษรเล็กภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัก ากบัอยู ่หมายถึง ข้อมลูแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% 
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ตารางที่ ข.7 ปริมาณ catechins ในชาเม่ียงใบแก่ และใบออ่นอบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C 

Treatments EGCG EC EGC CG ECG GCG 
F1 อณุหภมิู (°C) 60 1.213±0.077 0.669±0.052 0.031±0.002 0.1841±0.008 3.101±0.112 0.398±0.022 
  75 1.416±0.075 0.784±0.040 0.032±0.003 0.2015±0.010 3.122±0.099 0.460±0.038 
  90 1.274±0.660 0.668±0.046 0.032±0.001 0.2087±0.020 3.207±0.120 0.444±0.044 
F2  อายใุบเม่ียง ก.ค. 1.146±0.080b 1.285±0.087a 0.063±0.004a 0.1862±0.011 3.404±0.101 0.394±0026b 
  ต.ค. 1.457±0.064a 0.128±0.005b ND 0.210±0.014 2.923±0.114 0.474±0.044a 
F1×F2 60 ก.ค. 1.113±0.082bc 1.189±0.099a 0.061±0.004a 0.167±0.009 3.1430±0.123 0.382±0.018 
  ต.ค. 1.312±0.072b 0.149±0.004b ND 0.201±0.008 3.060±0.103 0.414±0.027 
 75 ก.ค. 1.225±0.129b 1.444±0.073a 0.063±0.005a 0.194±0.011 3.462±0.134 0.419±0.026 
  ต.ค. 1.607±0.021a 0.122±0.007b ND 0.209±0.010 2.782±0.065 0.502±0.051 
 90 ก.ค. 1.098±0.030c 1.221±0.089a 0.064±0.002a 0.197±0.012 3.607±0.066 0.383±0.035 

  ต.ค. 1.451±0.098ab 0.114±0.003b ND 0.220±0.026 2.927±0.174 0.505±0.053 
 F1-test  NS NS NS NS NS NS 
 F2-test  * * * NS NS * 
 F1×F2-test  * * * NS NS NS 

NS คือ not significant difference 
*    คือ ตวัอกัษรเล็กภาษาองักฤษที่แตกตา่งกนัก ากบัอยู ่หมายถึง ข้อมลูแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% 
 
ตารางที่ ข.8 ปริมาณธาต ุในชาเม่ียงใบแก่ และใบออ่นอบแห้งที่อณุหภมิู 60, 75 และ 90°C และปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ชาเม่ียงใบแก่ อบแห้ง 

NS คือ not significant difference 
-    คือ ผลจากการวิเคราะห์ไมพ่บ เชือ้ S. aureus, Lactic acid bacteria (LAB) และ Coliforms ในตวัอยา่งชาอบแห้ง 
 

Temp. (°C) ปริมาณธาต ุ(ppm) ปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ (CFU/g) 

 
Ca K Mg As 

Total 
count 

S. 
aureus 

LAB* Yeast & 
Mold 

Coli-
forms 

 ใบแก ่ ใบออ่น ใบแก ่ ใบออ่น ใบแก ่ ใบออ่น ใบแก ่ ใบออ่น      

60 - - - - - - - - >100 - - >100 - 
75 - - - - - - - - >100 - - >100 - 
90 4873.6 1548.9 28181.7 8140.1 5059.3 1554.5 - - >100 - - >100 - 

F-test         NS   NS  
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