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บทสรุปผู้บริหาร 

 
การศึกษาวิจัยโครงการ “การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง” 
ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) เพ่ือศึกษาการเพ่ิมมูลค่าและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยงของชุมชนในจังหวัดเชียงใหม่ (ชุมชนที่เข้าร่วมโครงการ ได้แก่ ชุมชนหมู่บ้านแม่ก าปอง 
อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่) พร้อมทั้งวิจัยและพัฒนารูปแบบ กระบวนการ แนวทาง และวิธีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จาก “เมี่ยง” ให้เป็นผลิตภัณฑ์รูปลักษณ์ใหม่เป็นทางเลือกต่อผู้บริโภคยุคใหม่ โดยเน้นการพัฒนา
คุณภาพ รูปแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ ที่ดี สะดวกต่อการบริโภค และสามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้มาก
ยิ่งขึ้น  
 
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้จากการศึกษาวิจัย สร้างมูลค่าเพ่ิมต่อหน่วย คือ มูลค่าเพ่ิมจากใบชาตากแห้ง (จ าหน่าย 50 
บาทต่อ100 กรัม) เพ่ิมข้ึนอย่างน้อย 5 เท่า (กรณี จ าหน่าย 25 บาทต่อขวด 220 ml. ผลิตได้ 10 ขวด รวม 
250 บาท) ภายใต้กรอบสมมติฐานศักยภาพชุมชนที่มีอยู่ปัจจุบัน แต่หากได้รับการส่งเสริมสนับสนุนให้เกิดการ
ยกระดับศักยภาพการผลิตของชุมชนจากเดิมให้สามารถพัฒนามาตรฐานการผลิตระดับสูง จะส่งผลให้
มูลค่าเพ่ิมสูงขึ้นอย่างน้อย 7 ถึง 8 เท่า  
 
ระยะเวลาโครงการวิจัยนี้ รวม 12 เดือน (มิถุนายน 2560 ถึง พฤษภาคม 2561)  การด าเนินงานประกอบด้วย 
7 ขั้นตอนหลัก คือ (1) การศึกษาความต้องการและความคาดหวังของผู้บริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑ์เมี่ยง บนฐาน
ของการน าองค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่น ด้านการผลิต “เมี่ยง” มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ๆ   
(2) วิเคราะห์จุดอ่อน จุดแข็ง โอกาส ตลอดจนปัญหาและอุปสรรคในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง (3) 
ศึกษาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ที่ตรงกับความต้องการของตลาด (4) พัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบพร้อมค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ (5) ทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อระบุคุณสมบัติ คุณประโยชน์ 
องค์ประกอบสารอาหาร เพ่ือประโยชน์ในการท าการตลาด (6) ทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่ พร้อมวิเคราะห์
ข้อมูลการทดสอบตลาด สรุปผลความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ใหม่ (7) ปรับแก้ไขผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุ
ภัณฑ์ตามผลการทดสอบตลาด (8) ก าหนดรูปแบบการบริหารจัดการที่ดีกว่าเพื่อการการผลิตและจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่พัฒนาขึ้น (9) ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี ให้แก่ชุมชนหมู่บ้านแม่ก าปอง อ าเภอแม่ออน จังหวัด
เชียงใหม่ เมื่อวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2561 มีผู้สนใจเข้าร่วมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีรวม 20 ราย  
 
องค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการผลิต “เมี่ยง” ในรูปแบบดั่งเดิม ที่น ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
จาก “เมี่ยง” ให้แก่ชุมชนแม่ก าปอง คือ   

1.3 บทสรุปผู้บริหาร 
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1) ผลิตภัณฑ์เมี่ยงในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน โดยเฉพาะจังหวัดเชียงใหม่และเชียงราย ผลิตจากชาเมี่ยง (ชา
ป่า) หรือ ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) เป็นพันธุ์ชาที่เจริญเติบโตได้ดีตามป่า มีร่มไม้ 
และแสงแดดผ่านได้พอประมาณ พบบนเขตพ้ืนที่สูงหรือบนดอย ปัจจุบันมีพ้ืนที่รวมประมาณ 41,946 ไร่ 
รวมผลผลิตเมี่ยงเฉลี่ย จ านวน 18,622 ตันต่อปี หมู่บ้านแม่ก าปอง มีชาอัสสัมที่เป็นวัตถุในการท าเม่ียง
มากกว่า 500 ไร่ (ข้อมูลที่ขึ้นทะเบียนกับส านักงานเกษตรอ าเภอแม่ออน 515 ไร่) ซึ่งเป็นการปลูกโดย
อาศัยวิธีธรรมชาติ โดยไม่มีการบ ารุงหรือใช้สารเคมีแต่อย่างใด ต้นเมี่ยงมีกระจายอยู่ในพ้ืนที่ทั่วไป และยัง
ขยายพ้ืนที่ไปตามดอยใกล้เคียงโดยรอบพ้ืนที่บ้านแม่ก าปอง เช่น พ้ืนที่บ้านป่าเมี่ยง บ้านเทพเสด็จ อ.ดอย
สะเก็ด จ.เชียงใหม่ เป็นต้น 

2) ป่าเมี่ยงมักมีลักษณะที่เป็นวนเกษตรที่สมดุล และเป็นระบบที่รักษาสภาพแวดล้อมปกป้องผืนป่าที่เป็น
แหล่งต้นน้ าและทรัพยากรที่มีคุณค่า  ป่าเมี่ยงเป็นพ้ืนที่กันชน ป้องกันแหล่งต้นน้ า ป้องกันการบุกรุกของ
กลุ่มคนที่เข้าไปยึดครองใช้ประโยชน์ภายในเขตป่า และยังป้องกันภัยพิบัติที่อาจเกิดขึ้น  สภาพป่าเมี่ยงเป็น
โครงสร้างที่มีความหลากหลายทางชีวภาพ พบพืชพันธุ์ พืชอาหารและสัตว์อ่ืนอีกมากมาย 

3) ต้นเมี่ยงแต่ละต้นนั้นสามารถเก็บผลผลิตได้เฉลี่ยปีละ 4 ครั้ง คือ เมี่ยงต้นปี  เก็บเดือนมกราคม  ใบเมี่ยงจะ
อ่อน ขายได้ราคาดี  เมี่ยงกลางปี  เก็บเดือนพฤษภาคม  ใบเมี่ยงจะสวย และเมี่ยงจะออกสู่ตลาดมาก  
เมี่ยงส้อย  เก็บเดือนสิงหาคม  และเมี่ยงเหมย   เก็บเดือนธันวาคม  เป็นเมี่ยงในฤดูหนาว ผลผลิตน้อย 

4) กระบวนการผลิตใบเมี่ยง(หมักใบเมี่ยง) ที่เพ่ิมคุณประโยชน์ของใบเมี่ยง คือ การต้มและการหมักใบชา ที่
สามารถน านวัตกรรม มาใช้ในเพ่ิมคุณค่าและมูลค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิตผลิตภัณฑ์รูปแบบ
ใหม่ๆจาก “ใบเมี่ยง”  

5) ใบชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) มีสารในกลุ่มของ flavonoids และ polyphenols เป็น
องค์ประกอบที่ส าคัญ  คือ (1) คาเทชิน (Catechins) ซึ่งพบว่ามีอยู่ในใบชาสดถึง 60-70% ของปริมาณโพ
ลิฟีนอลทั้งหมด (Higdon & Frei, 2003) เป็นสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดการ
เกร็งของเลือดฝอย ลดการเกิดตะกอนในเส้นเลือดฝอย ท าให้ลดความเสี่ยงของโรคกล้ามเนื้อหัวใจตายจาก
การขาดเลือด อัมพฤษ์ และอัมพาฒจากเส้นเลือดตีบตัน  มีฤทธิ์ต่อต้านหรือป้องกันโรคบางชนิดได้ และ (2) 
L-Theanine เป็นสารส าคัญในชา ออกฤทธิ์กับระบบประสาทส่วนกลาง ช่วยให้สมองปลดปล่อยคลื่น
สมองอัลฟา (Alpha Brain Wave) มากขึ้น และลดการปลดปล่อยคลื่นสมองเบต้า (Beta Brain Wave)ลง  
ท าให้ช่วยผ่อนคลาย (Relaxation) และลดความเครียด  เป็นการส่งเสริมให้มีจิตใจที่สงบ  มีสมาธิมากขึ้น  
ไม่หงุดหงิดง่าย  ล าดับความคิดเป็นระบบระเบียบมากข้ึน ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการท างานดีขึ้น 

6) ป่าเมี่ยง เป็นวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ์ของชุมชนบ้านแม่ก าปอง เกื้อหนุนให้สภาพป่าอุดมสมบูรณ์ที่ท าให้
หมู่บ้านแม่ก าปองสามารถพัฒนาสู่หมู่บ้านท่องเที่ยวเชิงนิเวศ  และวิถีชีวิตการท าเมี่ยงยังส่งเสริมให้เป็น
หมู่บ้านท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม อีกด้วย  ดังนั้นการส่งเสริมเพ่ือให้เกิดการสร้างรายได้จากใบเมี่ยงอย่าง
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ต่อเนื่องย่อมช่วยให้เกิดการอนุรักษ์และพัฒนาชุมชนป่าเมี่ยงบ้านแม่ก าปอง อันจะน าสู่ความยั่งยืนของ
ชุมชนบ้านแม่ก าปองและชุมชนใกล้เคียงได้เป็นอย่างดี 

 
ด้านแนวทางการบริหารจัดการของหมู่บ้านแม่ก าปอง เพื่อให้เกิดการส่งเสริมการผลิตและขยายตลาดให้แก่
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยง สามารถด าเนินการได้หลายแนวทาง แต่แนวทางที่ชุมชนเห็นร่วมกัน คือ บ้านแม่ก า
ปองเป็นแหล่งวัตถุดิบต้นน้ า การแปรรูปผลิตภัณฑ์ใบเมี่ยงด าเนินการภายในบ้านแม่ก าปองโดยการรวมกลุ่มคน
ที่มีความสนใจอย่างจริงจัง ด าเนินการทั้งการผลิตและจัดจ าหน่าย (เป็นโครงการต้นแบบ) โดยใช้ตราสินค้า
กลางของบ้านแม่ก าปอง 
 
การศึกษาความต้องการของผู้บริโภคด้านรูปแบบการบริโภคและความต้องการผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อน ามาใช้เป็น
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จาก “เมี่ยง” โดยสอบถามจากกลุ่มตัวอย่างอายุ 20 ปีขึ้นไป มีรูปแบบการใช้
ชีวิตแบบสังคมเมือง และมีการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของชา หรือดื่มชา และมีความยินดีที่จะให้ข้อมูล
เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบชา ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล และในจังหวัดเชียงใหม่ รวม
ทั้งสิ้น 329 ราย พบว่า ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารพร้อมบริโภค ที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อเป็นประจ าอันดับต้น
ได้แก่ อาหารทานเล่น/อาหารว่าง  และ น้ าผลไม/้เครื่องดื่มเสริมคุณค่าทางโภชนาการ  ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ที่
มีความส าคัญมากต่อการเลือกซ้ือ คือ มีฉลากระบุส่วนผสมและโภชนาการอย่างชัดเจน  ได้รับการรับรองจาก
หน่วยงานที่เชื่อถือได้ ไม่มีผลกระทบท าให้เกิดโรค มีส่วนผสมที่ปลอดภัย/ปลอดสารเคมี บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม  คุณสมบัติผลิตภัณฑ์นั้นท าให้พอใจ   
 
ผลการส ารวจด้านประเภทผลิตภัณฑ์จากใบชาที่สนใจซื้อในระดับสนใจมาก (ค่าเฉลี่ย 3.5 – 4.5 จากมาตรวัด
คะแนน 1 ถึง 5)  คือ เครื่องดื่มที่มีคุณสมบัติช่วยดูแลสุขภาพ   และเครื่องดื่มให้ความสดชื่น   แรงจูงในการ
บริโภคผลิตภัณฑ์จากใบชา คือ กลิ่นของชาท าให้ลดความเครียด รสชาติชาชุ่มคอแก้กระหายน้ าและช่วยให้สด
ชื่น  ชามีสารต้นอนุมูลอิสระสูงต่อสุขภาพ และชามีแคลลอรี่ต่ าท าให้ไม่อ้วน  
 
การส ารวจระดับการรู้จักเม่ียงหรือใบเมี่ยง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รู้จักเม่ียงในระดับรู้จักบ้าง ร้อย
ละ 56.2  มีส่วนน้อยที่รู้จักดี ร้อยละ 6.4  จากการสอบถามความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์จากใบเมี่ยง ด้วยการแสดง
แนวคิดผลิตภัณฑ์ 3 ประเภท พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีสัดส่วนผู้ตอบแบบสอบถามมีแนวโน้มสนใจซื้อทันที ซื้อ
แน่นอนถึงอาจจะซื้อ หากมีการวางตลาด เรียงตามล าดับ คือผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักแบบผงชงดื่ม 
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักพร้อมดื่ม ผลิตภัณฑ์ชาประเภททาขนมปัง คิดเป็นร้อยละ 95.4   94.3  และ 80.5 
ตามล าดับ แต่หากพิจารณาจากศักยภาพการบริหารจัดการด้านการผลิตของชุมชนเป้าหมายในระยะเริ่มแรก 
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จึงเลือกการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักพร้อมดื่ม เป็นอันดับแรก เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่พัฒนาขึ้นถูก
น าไปผลิตและจ าหน่ายได้จริงด้วยการประกอบการของชุมชนเป้าหมาย 
 
รูปแบบผลิตภัณฑ์ “ชาเม่ียง” 
สูตรการผลิต 
การผลิตเครื่องดื่มชาหมัก ท าได้โดยการน าใบชามาต้มในน้ าเดือดเพ่ือสกัดสารอาหารและแร่ธาตุจากใบชา  
(ชนิดของใบชาจะมีผลต่อความแตกต่างขององค์ประกอบส าคัญทางเคมีที่สกัดได้โดยเฉพาะ catechins ซึ่งมี
สมบัติเป็น bacteriostatic โดยพบว่าชาเขียวมีปริมาณ catechins สูงว่าชาด ามาก ในขณะที่ สาร 
thearubigins มีในชาด ามากถึง 17 % แต่ไม่พบในชาเขียว (Stag and Millin, 1975) ท าให้ชาหมักที่ได้มี
คุณภาพแตกตา่งกัน)  หลังจากนั้นเติมน้ าตาลซูโครสในปริมาณท่ีพอเหมาะเพ่ือใช้เป็นแหล่งสารอาหารในการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ แล้วจึงเติมกล้าเชื้อจุลินทรีย์และบ่มทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 -10 วัน เพ่ือให้
จุลินทรีย์ด าเนินกิจกรรมการหมัก คุณภาพของเครื่องดื่มชาหมักที่ได้เกี่ยวข้องหลายปัจจัย ได้แก่ ชนิดและ
ปริมาณรวมทั้งสัดส่วนของกล้าเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมัก คุณภาพของใบชาที่น ามาใช้เป็นวัตถุดิบ  
การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์อ่ืนในระหว่างขั้นตอนการผลิต โดยเฉพาะการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์จาก
อุปกรณ์และภาชนะที่น ามาใช้ในการผลิตต้องท าความสะอาด และฆ่าเชื้อก่อนใช้งานทุกครั้ง เพราะเชื้อจุลินทรีย์
ที่ปนเปื้อนอาจเป็นอันตรายและก่อให้เกิดการเจ็บป่วย ของโรคอาหารเป็นพิษ และยังมีผลท าให้เครื่องดื่มชา
หมักมีคุณภาพและรสชาติด้อยลง 

 
สูตรการผลิต ตามผลการวิจัยนี้ ประกอบด้วย 2 ส่วนหลัก คือ (1) การผลิตชาหมัก(คอมบูชา) ด้วยใบชาจีน
อบแห้ง ด้วยความเข้มข้น 2% จากนั้นเติมซูโครสให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble 
solid) 20 ๐brix เติม Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY) ปริมาณร้อยละ 10 ของ
ปริมาณน้ าชาที่เตรียมได้ ระยะเวลาการหมักเป็นเวลา 14 วัน ท าให้ได้ชาหมักท่ีมีองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์
ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ) สูง 5.4  และ (2) การผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่
ท าการพัฒนาได้มีส่วนผสมของน้ าชาเขียวความเข้มข้นร้อยละ 2 และน้ าชาหมัก(คอมบูชา) ในอัตราส่วน ร้อย
ละ 90 ต่อ 10 และมีการเติมสารให้ความหวาน INS 955 ร้อยละ 0.02 และ Inulin ร้อยละ 5 ของปริมาณ
ส่วนผสมเครื่องดื่มชารรสเวเนการ์ 
 
จุดขาย(Unique Selling Point) และบรรจุภัณฑ์ 
จุดขาย(Unique Selling Point) ของผลิตภัณฑ์ ชาเมี่ยง ประกอบด้วย 2 ส่วนหลัก คือ (1) คุณประโยชน์
ผลิตภัณฑ์  : สารต่อต้านอนุมูลอิสระ ป้องกันการเกิดโรค ชุ่มคอแก้กระหายน้ า แคลลอรี่ต่ า   ไม่มีส่วนผสมของ
น้ าตาล ผู้เป็นโรคเบาหวานสามารถดื่มได้ และ (2) คุณค่าด้านประสบการณ์จากการดื่ม : กลิ่นชาหอมสดชื่น 
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รสชาติชาช่วยผ่อนคลายจากความเครียดแหล่งวัตถุดิบจากธรรมชาติ สร้างงานสร้างรายได้ให้ชุมชน ผลิตภัณฑ์
แสดงอัตลักษณ์ของชุมชน 
 
Brand Name : Cha Miang หรือ ชาเมี่ยง  
 

 
 
รูปแบบขวดและฉลาก 
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การประมาณราคาขายเครื่องดื่มชารสเวเนการ์ 
วิธีต้นทุนบวกจากต้นทุนผลิตภัณฑ์ (Product cost concepts) ก าไรที่ต้องการ ( Mark up) ค านวณจากยอด
รวมเฉพาะส่วนของต้นทุนผลิตภัณฑ์เท่านั้น  

(1) ต้นทุนการผลิตต่อขวด 350 ml       18.6  บาท 
(2) ต้นทุนการผลิตต่อขวด 220 ml       13.5  บาท 

 

ส่วนบวกเพ่ิมจากต้นทุนการผลิตต่อขวด* 
ราคาขายต่อขวด 

(ไม่รวมกล่องขนส่ง) 
ขนาดบรรจุ 350 ml ขนาดบรรจุ 220 ml ขนาดบรรจุ 

350 ml 
ขนาดบรรจุ 
220 ml 

34.41 
เปอร์เซ็นต์ 

6.4 บาท 33.33 
เปอร์เซ็นต์ 

4.5 บาท 25 18 

45.16 
เปอร์เซ็นต์ 

8.4 บาท 48.15 
เปอร์เซ็นต์ 

6.5 บาท 27 20 

55.91 
เปอร์เซ็นต์ 

10.4 บาท 62.96 
เปอร์เซ็นต์ 

8.5 บาท 29 22 

88.17 
เปอร์เซ็นต์ 

16.4 บาท 85.19 
เปอร์เซ็นต์ 

11.5 บาท 35 25 

 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่พัฒนาขึ้น 
 สรุปผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในด้านความชอบและการยอมรับ  
คุณภาพทางด้านเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบในกลิ่นชา รสชา และรสชาติ
โดยรวมในระดับที่ดี ซึ่งสอดคล้องกับผลการส ารวจทัศนคติและพฤติกรรมของผู้บริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑ์
ประเภทชา ในขั้นตอนของการทดสอบแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ ที่พบว่า ปัจจัยที่ผู้ที่บริโภคมีความรู้สึกที่ดีต่อ
ผลิตภัณฑ์ประเภทชาและเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ประเภทชา คือ กลิ่น และความรู้สึกถึงความผ่อนคลายซึ่งได้
จากประสาทสัมผัสส่วนการรับรู้กลิ่นและรสชาติ จึงสรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์ชาหมักที่พัฒนาขึ้นมีศักยภาพทาง
การตลาด และการพัฒนาในส่วนของกลิ่น รสชาติ และจุดขายที่เน้นความรู้สึกที่ดีจากผลิตภัณฑ์ประเภทชา 
เป็นกลยุทธ์หลักที่จะท าให้สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโ ภคในตลาดเป้าหมายได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
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1. คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส (n=100, คะแนน 1 ถึง 9) 
1.1 ความชอบโดยรวม 
1.2 กลิ่นชา 
1.3 กลิ่นเปรี้ยว 
1.4 รสหวาน 
1.5 รสเปรี้ยว 
1.6 รสชาติโดยรวม 
1.7 กลิ่นรสชา 
1.8 ความฝาด 
1.9 ความรู้สึกหลังกลืน 

 
ค่อนข้างชอบ (6.2) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (5.9) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (5.8) 
ค่อนข้างชอบ (5.9) 

2. คุณภาพทางด้านเคมี 
2.1 Total Soluble Solid(๐brix) 
2.2 pH 
2.3 % Inhibition of DPPH at 4.0 mg/ml 
2.4 IC50 (mg/ml) 
2.5 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+( mg TEAC/ 100g extract) 

 
3.12 
3.34 
90.72 
1.42 

320.78 
3. คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 

3.1 Yeast and molds (CFU/ml) 
3.2 Escherichia coli (MPN/100 ml) 
3.3 Coliform (MPN/100 ml) 

 
< 1 

Not detected 
< 1.1 

 
ผลการทดสอบตลาดเบื้องต้น 
การทดสอบความตั้งใจซื้อของผู้บริโภคในจังหวัดเชียงใหม่ ด้านการซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเมี่ยง หรือ 
เครื่องดื่มชารสเวเนการ์ที่ผลิตเป็นต้นแบบ ด้วยการสอบถามจากแบบสอบถาม พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามร้อย
ละ 14 มีความตั้งใจซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม “ชาเมี่ยง” ระดับ “ซื้อแน่นอน”  และร้อยละ 23 มีความตั้งใจซื้อ 
ระดับ “อาจจะซื้อ”  ส่วนกลุ่มที่มีความตั้งใจซื้อระดับ “ยังไม่แน่ใจ” คิดเป็นร้อยละ 41 ดังนั้นหากสรุปด้วย
หลักการ “Top two box” พบว่า โอกาสเกิดยอดขายในการน าเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่แก่ลูกค้าเป้าหมายสูงถึง
ร้อยละ 37 และหากพิจารณาร่วมกับสัดส่วนที่ตอบว่ายังไม่แน่ใจว่าจะซื้อหรือไม่ ภายใต้สมมติฐานที่ว่าหากมี
การน าเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่เข้าสู่ตลาดด้วยกลยุทธ์และต าแหน่งทางการตลาดที่เหมาะสม สามารถจูงใจให้เกิด
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การตัดสินใจซื้อได้ร้อยละ 20.5 (อัตราร้อยละ 50 ของผู้ที่ไม่แน่ใจ) จึงสรุปได้ว่าโอกาสการเกิดยอดขายเมื่อ
น าเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่แก่ลูกค้าเป้าหมายจะได้สูงถึงร้อยละ 57.5  
 
ผลผลิตและผลลัพธ์จากโครงการวิจัย 
ผลผลิตที่ได้จากโครงการ ประกอบด้วย กระบวนการและวิธีการผลิต “ชาเมี่ยง” ซึ่งมีรูปแบบเป็นเครื่องดื่มชา
รสเวเนการ์ (Kombucha) บรรจุขวดพร้อมดื่ม และสามารถขยายผลสู่ผลิตภัณฑ์รูปแบบใกล้เคียงได้อีกหลาย
รูปแบบและง่ายต่อการผลิต นอกจากนั้นชุมชนหมู่บ้านแม่ก าปอง ยังได้รับต้นแบบบรรจุภัณฑ์พร้อมทั้งฉลาก  
ภายใต้ชื่อแบรนด์ “Cha Miang” หรือ “ชาเมี่ยง” จ านวน 1 รูปแบบ และประมาณการต้นทุนการผลิตต่อ
หน่วย พร้อมแนวทางการก าหนดราคาจ าหน่าย นอกจากนั้นผู้ประกอบการและกลุ่มชาวบ้านที่สนใจในหมู่บ้าน
แม่ก าปอง สามารถยกระดับมุมมองการพัฒนาผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ๆจากใบชา หรือใบเมี่ยง ที่มีอยู่ในพื้นที่ 
เพ่ิมโอกาสในการสร้างรายได้ให้แก่ครัวเรือนและชุมชนด้วยการผลิตผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายเพิ่มขึ้น 
  
ผลลัพธ์ที่คาดหวังได้ใน ช่วง 1 ถึง 2 ปี ภายหลังโครงการสิ้นสุด คือ ผู้ประกอบการในชุมชนหมู่บ้านแม่ก าปองมี
การทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ขึ้นในระดับผู้ประกอบการรายเล็กในพื้นที่ เพื่อจัดจ าหน่ายให้แก่ลูกค้าโฮมสเตร์ 
และนักท่องเที่ยวที่เข้าไปยังหมู่บ้านแม่ก าปอง และมีการรวมกลุ่มเพ่ือจัดหาเงินทุนและบริหารจัดการผลิต
เครื่องดื่มชารสเวเนการบ์รรจุขวดพร้อมดื่ม เพ่ือจ าหน่ายในตลาดที่กว้างขึ้น  
 
ผลลัพธ์ในระยะยาว คือ ความภาคภูมิใจในการประกอบอาชีพที่ยังคงรักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นอันทรงคุณค่าไว้   
ขยายโอกาสทางการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ สร้างอาชีพและรายได้ให้คนรุ่นใหม่ ได้มีโอกาสกลับเข้ามามี
ส่วนร่วมในการพัฒนาชุมชน ให้มีประสิทธิภาพ ประสิทธิผลเพ่ิมมากข้ึน  และช่วยการส่งเสริมพัฒนาผลิตภัณฑ์
ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และปลอดภัยในการบริโภค  
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บทคัดย่อภาษาไทย 

 
การศึกษาวิจัยโครงการ “การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง” 
ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ให้ด าเนินการในช่วงเดือน มิถุนายน 2560 ถึง 
พฤษภาคม 2561 เพ่ือศึกษาการเพิ่มมูลค่าและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียงในพ้ืนที่ชุมชนของจังหวัด
เชียงใหม่ พร้อมทั้งวิจัยและพัฒนารูปแบบ กระบวนการ แนวทาง และวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก “เมี่ยง” ให้
เป็นผลิตภัณฑ์รูปลักษณ์ใหม่เป็นทางเลือกต่อผู้บริโภคยุคใหม่ โดยเน้นการพัฒนาคุณภาพ รูปแบบผลิตภัณฑ์ 
และบรรจุภัณฑ์ ที่ดี สะดวกต่อการบริโภค และสามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้มากยิ่งขึ้น  
 
การศึกษาความต้องการของผู้บริโภคด้านรูปแบบการบริโภคและความต้องการผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อน ามาใช้เป็น
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จาก “เมี่ยง” โดยสอบถามจากกลุ่มตัวอย่างอายุ 20 ปีขึ้นไป มีรูปแบบการใช้
ชีวิตแบบสังคมเมือง และมีการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของชา หรือดื่มชา และมีความยินดีที่จะให้ข้อมูล
เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบชา ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล และในจังหวัดเชียงใหม่ รวม
ทั้งสิ้น 329 ราย พบว่า ประเภทผลิตภัณฑ์จากใบชาที่กลุ่มตัวอย่างสนใจซื้อระดับมากเป็นอันดับแรก คือ 
เครื่องดื่มที่มีคุณสมบัติช่วยดูแลสุขภาพ  แรงจูง 3 อันดับแรกในการบริโภคผลิตภัณฑ์จากใบชา คือ กลิ่นของชา
ท าให้ลดความเครียด รสชาติชาชุ่มคอแก้กระหายน้ าและช่วยให้สดชื่น  ชามีสารต้นอนุมูลอิสระสูงต่อสุขภาพ 
ด้านความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์จากใบเม่ียง พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ผู้ตอบแบบสอบถามสนใจซื้อทันทีหรือซื้อแน่นอน
หากมีการวางตลาด คือ ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมัก (เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่ม) 
 
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้รับการพัฒนาขึ้นภายใต้โครงการวิจัยนี้คือ เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่ม ภายใต้แบรนด์ 
“Cha Miang” หรือ “ชาเมี่ยง” มีมูลค่าเพ่ิมจากการจ าหน่ายเพียงใบชาตากแห้งประมาณ 4-5 เท่า การบริหาร
จัดการเพ่ือให้เกิดการส่งเสริมการผลิตและขยายตลาดให้แก่ผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยง คือ การผลิตตั้งแต่
วัตถุดิบถึงผลิตภัณฑ์พร้อมจ าหน่ายและการจัดจ าหน่ายด าเนินการภายในบ้านแม่ก าปองโดยการรวมกลุ่มคนใน
ชุมชน (เป็นโครงการต้นแบบ) โดยใช้ตราสินค้ากลางของบ้านแม่ก าปอง   
 
ผลลัพธ์ที่คาดหวังได้ใน ช่วง 1 ถึง 2 ปี ภายหลังโครงการสิ้นสุด คือ ผู้ประกอบการในชุมชนหมู่บ้านแม่ก าปองมี
การผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ขึ้นในระดับผู้ประกอบการรายเล็กในพ้ืนที่ เพื่อจัดจ าหน่ายให้แก่นักท่องเที่ยวและลูกค้า
โฮมสเตร์ ที่เข้าไปยังหมู่บ้านแม่ก าปอง และมีการรวมกลุ่มเพ่ือจัดหาเงินทุนและบริหารจัดการผลิตเครื่องดื่มชา
รสเวเนการ์บรรจุขวดพร้อมดื่ม เพื่อจ าหน่ายในตลาดที่กว้างขึ้น  
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Abstract 

 
The Research project namely " The development of potential and increase the ability of Miang 
products" was funded by the Research Fund (TRF) under the period of June 2017 to May 2018. 
The objective of the project is to study on the value added and development of new products 
from Miang leaves or traditional Miang products in the uplands area of Chiang Mai province. The 
study recognized a paradigm shift in developing process, model, and approach to design a new 
"Miang" products matching with modern consumer needs. The new product design need to focus 
on upgrading quality, form and packaging to effectively satisfy the market.   
 

In order to understand consumer attitude towards MIANG products, the survey of consumer 
needs and expectations towards ready to eat products and tea products was conducted with 
329 respondents under age of 20 years old, have model urban lifestyle, as well as pleased 
to provide information for the development of new products from tea leaves. The results 
indicate that the most respondents are interesting in healthy drink products. The top 
motivators in consuming the tea products were both emotional and functional benefits 
including the smell of tea in reducing stress, the taste and favor of tea in relieving thirst as 
well as refreshing and helping neutralize free radicals.  According to the buying intention test, 
the result shown that more than 50 percent of the respondents agree to buy “kombucha” if 
it is launched to the market.  
 
In order to create and promote the new designed product to the target community, adaptive 
management approach recognizing that ecosystem management requires flexible, diverse, and 
redundant regulation and monitoring that lead to corrective responses and experimental 
probing of ever- changing reality.   The final decision was make for“Cha Miang”  or Miang Tea 
product. The market value for the designed product can add more than 4 to 5 times comparing 
with the market price of average tea leaves.    
 
In order to manufacturing and marketing management of the new product, Co-management 
defining as local community partnership is the most agreeable appropriate approach. In 
another words, “Mae Kampong community” (the community located in Ching Mai province) 
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agrees to management and promote the production and marketing for the new products by 
using a brand represented the ownership of Baan Mae Kampong.  
 
Expected results in short term period after the project, the entrepreneurs/community in Mae 
Kampong village will produce the new products on a small scale and sell them to tourists 
who visit Mae Kampong village or stay in Mae Kampong village homestay. The group will 
dedicate to financing and managing the production and marketing of ready-to-drink bottled 
Cha Miang in wider markets.  
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โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    27 
 

ชื่อรูปภาพ           หน้า 
 
รูปภาพที่ 5.7 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL  
จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 ชนิด, a-c; a= the best capacity  
are significantly different based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17)    166 
รูปภาพที่ 5.8 ค่า IC50ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์  
จ านวน 4 ชนิด, a-b; a= the best capacity are significantly different  
based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17)       167 
รูปภาพที่ 5.9 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS˙+จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์  
จ านวน 4 ชนิด, a-d; a= the best capacity are significantly different  
based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17)       168 
รูปภาพที่ 5.10 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของค่ากรด-ด่าง(pH) และปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได้ทั้งหมด(Total Soluble Solid; TSS)ในการหมักน้ าใบชาด้วยเชื้อจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ 169 
รูปภาพที่ 5.11 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents)  
จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ตามระยะเวลาในการหมัก 0 – 14 วัน    172 
รูปภาพที่ 5.12 เปอร์เซ็นต์ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL  
จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างตามระยะเวลาในการหมัก 0 – 14 วัน      173 
รปูภาพที่ 5.13 ค่า IC50 ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
ตามระยะเวลาในการหมัก 0 – 14 วัน        173 
รูปภาพที่ 5.14  แสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในห้องทดสอบคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส          174 
รูปภาพที่ 5.15  แสดงการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มชา 
รสเวเนการ์พร้อมดื่ม          178 
รูปภาพที่ 5.16  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents)  
ของเครื่องดื่มชารสเวเนการ์ เปรียบเทียบกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในผลไม้ไทย  181 
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1.1 ความส าคัญ และที่มาของปัญหา 
 

เมี่ยง มีความหมายตามพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2542  หมายถึง “ของกิน
เล่นที่ใช้ใบไม้บางชนิด เช่น ใบชาหมัก ใบชะพลู ใบทองหลาง ห่อเครื่อง มีถั่วลิสง มะพร้าว กุ้งแห้ง หัว
หอม ขิง เป็นต้น มีหลายชนิด เรียกชื่อต่างกัน เช่น เมี่ยงค า เมี่ยงลาว เมี่ยงส้ม” และอีกความหมายหนึ่งก็
คือ “ใบชา” การท าเมี่ยง คือ การน าใบชาอัสสัมสดมาผ่านกระบวนการนึ่งและมัดเป็นก้อน ก่อนจะน าไป
แช่ลงในถังเพ่ือหมักให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายกับการดองใบชา ผลิตภัณฑ์เมี่ยงมีรสชาติฝาดถึง
เปรี้ยว โดยพบการบริโภคเมี่ยงในเขตจังหวัดทางภาคเหนือของไทยนิยมรับประทานยามว่างหรือขณะ
ท างาน เพ่ือความกระชุ่มกระชวย ลดอาการง่วงนอน นอกจากนั้นการผลิตเมี่ยงยังเกี่ยวข้องกับประเพณี 
ความเขื่อที่หลากหลายของคนท้องถิ่น อาทิ เมี่ยงมักใช้เป็นส่วนประกอบของการบวงสรวง การจัดเลี้ยง
รับรองในงานพิธีกรรมในท้องถิ่นทางภาคเหนือของไทย  อดีตมีการปลูกและท าการผลิตเมี่ยงในชุมชน
อย่างกว้างขวางและคนในชุมชนมีการบริโภคเมี่ยงแบบหมักอย่างแพร่หลาย ปัจจุบันคนในชุมชนมีการ
บริโภคเมี่ยงในรูปแบบหมักลดลง แต่นิยมดื่มชาเขียวที่มีการแปรรูปมากขึ้น ผู้ผลิตในชุมชนขายผลผลิตใน
รูปแบบวัตถุดิบให้โรงงานน าไปแปรรูปในราคาที่ถูก ปัจจุบันบริษัท Maruzen จากประเทศญี่ปุ่นได้สร้าง
โรงงานผลิตชาเขียวแท้ที่ไร่บุญรอด จังหวัดเชียงราย โดยใช้วัตถุดิบใบชาใน จังหวัดเชียงราย 100 
เปอร์เซ็นต์ ส่งออกไปขายทั่วโลก  

 
จากการส ารวจข้อมูล พบว่า ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกชาประมาณ 120,000 ไร่ โดยปลูกมาก

ที่สุดในเขตจังหวัดเชียงราย รองลงมาคือ จังหวัดเชียงใหม่ สายพันธุ์ชาหลักท่ีปลูกได้แก่ ชาสายพันธุ์อัสสัม 
มีการปลูกมากในจังหวัดเชียงใหม่ และชาสายพันธุ์จีน พ้ืนที่ปลูกเมี่ยงของประเทศไทยซึ่งอยู่ในพ้ืนที่
จังหวัดภาคเหนือตอนบน ได้แก่ เชียงราย เชียงใหม่ น่าน แพร่ แม่ฮ่องสอน และล าปาง ในปี พ.ศ 2550 มี
พ้ืนที่รวมประมาณ 41,946 ไร่ เมื่อค านวณได้ผลผลิตเมี่ยงเฉลี่ย จ านวน 18,622 ตันต่อปี สร้างรายได้
เฉลี่ยมูลค่าถึง 229,360,251 บาทต่อปี 

 
จากคุณประโยชน์และโอกาสทางการตลาดของ “เมื่ยง” ที่กล่าวมาข้างต้น ท าให้คณะผู้วิจัยจึง

เห็นว่าควรมีการศึกษาวิจัยเพ่ือก าหนดรูปแบบ กระบวนการ แนวทาง และวิธีการแปรรูป “เมี่ยง” ให้เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถตอบสนองต่อความต้องการในการบริโภคของผู้บริโภคยุคใหม่ โดยเน้นการพัฒนา
คุณภาพ รูปแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์เมี่ยงของชุมชน ให้มีรูปลักษณ์ใหม่ที่ยังคง
คุณภาพที่ดี ได้ผลิตภัณฑ์ที่สะดวกต่อการบริโภค สามารถเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้มากยิ่งขึ้น โดยการเพ่ิม
มูลค่าของผลิตภัณฑ์เมี่ยงล้านนา ให้คงอยู่คู่กับวัฒนธรรมการบริโภคของชาวล้านนา และเพ่ิม ขีด
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ความสามารถในการน าไปใช้ประโยชน์ของเมี่ยงให้เกิดประโยชน์สูงสุด ตลอดจนได้ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง
ที่เป็นทางเลือกต่อผู้บริโภค 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 
1) เพ่ือศึกษาการเพ่ิมมูลค่าและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียงของชุมชนในจังหวัดเชียงใหม่ 
2) เพ่ือวิจัยและพัฒนารูปแบบ กระบวนการ และวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเมี่ยงของชุมชนในจังหวัด

เชียงใหม่ 
3) เพ่ือพัฒนาคุณภาพ รูปแบบ และบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์จากเม่ียงของชุมชนในจังหวัดเชียงใหม่ 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

 
1) ศึกษาความต้องการของผู้บริโภค เพ่ือได้ข้อมูลความคาดหวัง/ความต้องการของผู้บริโภคเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่สามารถท าการตลาดได้ 
2) ประชุมระดมสมองผู้ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้ได้ข้อมูลจุดอ่อน และจุดแข็งตลอดจนปัญหาและอุปสรรคใน

การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง 
3) ศึกษาแนวทางในการก าหนดผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ที่ตรงกับความต้องการของท้องตลาดและ

รูปแบบการบริหารจัดการที่ดีกว่า เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค
เป้าหมาย (Target Market) รวมถึงการก าหนดรูปแบบและวิธีการบริหารจัดการที่สอดคล้องและมี
ประสิทธิภาพในการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ใหม่ที่พัฒนาขึ้น 

4) จัดท าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบ ที่สามารถน าไปทดสอบตลาดได้ พร้อมค านวณต้นทุน
ผลิตภัณฑ์ 

5) ทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่ เพ่ือระบุคุณสมบัติ คุณประโยชน์ องค์ประกอบสารอาหาร เพ่ือ
ประโยชน์ในการท าการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ 

6) ทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่ พร้อมวิเคราะห์ข้อมูลการทดสอบตลาด เพ่ือพยากรณ์ยอดขาย และ
ศึกษาปัญหา และโอกาสในการท าการตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่  

7) ประชุมสรุปผลความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ใหม่ 
8) ปรับแก้ไขผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ตามผลการทดสอบตลาด 
9) ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี ให้แก่ชุมชนที่เข้าร่วมโครงการ 
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1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากโครงการ 
 

1) ชุมชนมีการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยงเพ่ิมขึ้น 1 ผลิตภัณฑ์ และการวิจัยนี้ช่วยเพ่ิมมูลค่าทาง
การตลาดให้กับเมี่ยง และเพ่ิมขีดความสามารถในการน าเมี่ยงไปใช้ประโยชน์สูงสุด ตลอดจนได้
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียงที่เป็นทางเลือกส าหรับผู้บริโภค 

2) ชุมชนท้องถิ่นเป้าหมาย ได้รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าทางการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่จาก
เมี่ยงเพ่ิมข้ึน 1 รูปแบบ และเพ่ิมขีดความสามาถในการน าเมี่ยงไปใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

3) การวิจัยนี้เป็นการบริการวิชาการและสร้างความร่วมมือระหว่างมหาวิทยาลัยเชียงใหม่กับชุมชนใน
พ้ืนที่ โดยมีชุมชนเป็นพื้นฐานในการต่อยอดจาผลการวิจัยที่ทราบปัญหาของชุมชนจากการวิจัยครั้งนี้ 
 

1.5 กรอบแนวความคิดของการวิจัยและขั้นตอนการวิจัยในภาพรวม 
 

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จาก “เมี่ยง”  เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์และสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน
ท้องถิ่นเป้าหมาย ในพ้ืนที่จังหวัดเชียงใหม่ มุ่งเน้นในประเด็นดังนี้  

1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางเลือกเพ่ือรองรับการลดลงของยอดขายผลิตภัณฑ์เมี่ยงแบบดั่งเดิม อัน
เป็นผลจากการลดลงของความต้องการในการบริโภคเม่ียงแบบดั่งเดิม   

2) การขยายโอกาสทางการตลาดให้แก่ผลิตภัณฑ์ของชุมชนท้องถิ่น ที่มีข้อจ ากัดด้านเงินทุน องค์
ความรู้ และเทคโนโลยี ในการแปรรูปวัตถุดิบในท้องถิ่น  

3) พัฒนาศักยภาพด้านการตลาดและการผลิต ของผู้ผลิต “เมี่ยง” ในระดับชุมชนท้องถิ่นให้เข้มแข็ง
มากขึ้น โดยมีการวางแผนให้มีการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่ครอบคลุมการผลิต การจัดการด้านการ
ผลิตและการตลาด ของผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียง   

 
ประเด็นหลักในการวิจัยและพัฒนา ได้แก่ 

1) สร้างความภาคภูมิใจในการประกอบอาชีพที่ยังคงรักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นอันทรงคุณค่าไว้   
2) เปิดโอกาสทางการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ สร้างอาชีพและรายได้ให้คนรุ่นใหม่ ได้มีโอกาสกลับเข้า

มามีส่วนร่วมในการพัฒนาชุมชน ให้มีประสิทธิภาพ ประสิทธิผลเพิ่มมากข้ึน 
3) การส่งเสริมพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และปลอดภัยในการบริโภค  

 
การวิจัยและพัฒนามีขั้นตอนที่ส าคัญ ดังนี้ 

ขั้นที ่1 การวิเคราะห์สภาพปัญหาให้ชัดเจน เป็นการส ารวจข้อมูลเชิงปริมาณ หรือเชิงคุณภาพ รวมถึง
การศึกษา ทฤษฎี แนวคิด ที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียง  



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    34 
 

ขั้นที่ 2 พัฒนาต้นแบบ เป็นการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ ระบบการบริหารจัดการ  
ขั้นที ่2 ทดลองใช้ต้นแบบที่พัฒนาขึ้น โดยทดลองในกลุ่มขนาดเล็ก เพื่อให้ต้นแบบที่พัฒนาขึ้นมีความ
สมบูรณ์ เหมาะสมที่จะน าไปใช้  
ขั้นที ่3  น าต้นแบบที่สมบูรณ์ไปใช้กับกลุ่มตัวอย่างที่มีขนาดใหญ่ขึ้น ซึ่งการพัฒนาต้นแบบมีการท าอย่าง
ต่อเนื่อง จ านวนครั้งขึ้นกับความม่ันใจได้ว่าสามารถน าต้นแบบที่สมบูรณ์นั้นไปเสนอให้กลุ่มเป้าหมายจน
ได้รับการยอมรับ 
ขั้นที่ 4 ประเมินประสิทธิผลของต้นแบบ และเผยแพร่ 

 
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จาก “เมี่ยง” ให้แกชุ่มชนท้องถิ่น มีกรอบ 4 ด้านหลัก ได้แก่ 

1) การค้นคว้า และคัดเลือกองค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่น ด้านการผลิต “เมี่ยง”  
2) การศึกษาความต้องการของผู้บริโภคเป้าหมายในตลาด ด้านรูปแบบการบริโภค และความต้องการ

ผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อน ามาใช้เป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จาก “เมี่ยง”  
3) การส่งเสริมให้เกิดนวัตกรรมการเพิ่มคุณค่าและมูลค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่น ในการผลิต “เมี่ยง” สู่การ

ผลิตผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ๆจาก “เมี่ยง” ที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในยุค
ปัจจุบันได้เป็นอย่างดี ด้วยกระบวนการ R&D คือพัฒนาต้นแบบ ทดสอบผลิตภัณฑ์และตลาด และน า
ข้อมูลที่ได้มาใช้ในการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้มีความสมบูรณ์ จนเป็นที่ยอมรับของตลาด 
และผู้ผลิตในระดับชุมชนท้องถิ่น 

4) การจัดการองค์ความรู้และถ่ายทอดองค์ความรู้ ด้านวิธีการผลิตและวิธีการท าการตลาด ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จาก “เมี่ยง สู่ชุมชนท้องถิ่นเป้าหมาย พร้อมทั้งสร้างความยั่งยืนด้วยการน า รูปแบบ 
Open Platform (การเปิดช่องทางให้มีการน าเสนอและผสมผสานความต้องการของผู้บริโภคกับ
ผู้ผลิต) ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี/นวัตกรรมสู่ชุมชนท้องถิ่น  
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รูปภาพที่ 1.1   กรอบแนวคิดในการวิจัยและพัฒนา ผลิตภัณฑ์ใหม่จาก “เมี่ยง”  
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1.6 แผนงานโครงการ 
 

ระยะเวลา กิจกรรม ผลที่คาดว่าจะได้ 
เดือนที่ 1-2 1. ศึกษาความต้องการของผู้บริโภค 

2. ท ารายงานความก้าวหน้าระยะ 2 เดือน 
1. ข้อมูลความคาดหวัง/ความต้องการ
ของผู้บริโภค 
2. ได้รายงานความก้าวหน้าระยะ 2 
เดือน 

เดือนที่ 3-6 1. ประชุมระดมสมองผู้ที่เกี่ยวข้อง 
2. ศึกษาแนวทางในการก าหนดผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบใหม่ที่ตรงกับความต้องการของ
ท้องตลาดและรูปแบบการบริหารจัดการที่
ดีกว่า 
3. ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบพร้อม
ค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ 
4. ทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่ 
5. ท ารายงานความก้าวหน้าระยะ 6 เดือน 

1. ผลจากการประชุมระดมสมอง
เพ่ือให้ได้ข้อมูลจุดอ่อน และจุดแข็ง 
ตลอดจนปัญหาและอุปสรรคในการ
บริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง 
2. แนวทางในการก าหนดผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบใหม่ที่ตรงกับความต้องการของ
ท้องตลาดและรูปแบบในการบริหาร
จัดการที่ดีกว่า 
3. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็น
ต้นแบบพร้อมบรรจุภัณฑ์ 
และข้อมูลต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ 
4. ผลการทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์
ใหม่ 
5. ได้รายงานความก้าวหน้าระยะ 6 
เดือน 

เดือนที่ 7-12 1. ทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่ พร้อม
วิเคราะห์ข้อมูลการทดสอบตลาด 
2. ประชุมสรุปผลความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ 
3. ปรับแก้ไขผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์
ตามผลการทดสอบตลาด 
4. สรุปผลการวิจัย 
5. ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
6. ท ารายงานฉบับสมบูรณ์ 

1. ผลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่
พร้อมบรรจุภัณฑ์ 
2. ข้อสรุปความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ 
3. ผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ท่ี
ปรับแก้ไขแล้วตามผลการทดสอบตลาด 
4. ได้ผลสรุปการวิจัย 
5. ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
6. ได้รายงานฉบับสมบูรณ์ 
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1.7 ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย 
 

ส าหรับระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย  การวิจัยนี้ใช้เวลา
ด าเนินงานตั้งแต่เดือน มิถุนายน พ.ศ.2560 ถึง 31 พฤษภาคม พ.ศ.2561 รวม  12  เดือน โดยมีแผนการ
ด าเนินการตลอดโครงการวิจัยดังนี้   

 
กิจกรรม เดือน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
1. ศึกษาความต้องการของผู้บริโภค             
2.ประชุมระดมสมองผู้ที่เกี่ยวข้อง              
3. ผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบ             
4. ทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่             
5. ทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่             
6. วิเคราะห์ข้อมูล             
7. ประชุมสรุปผลความเป็นไปได้ของ  
ผลิตภัณฑ์ใหม ่  

            

8. สรุปผลและจัดท ารายงาน             
 
1.8 ผลงานในแต่ละช่วงเวลา 

ตารางท่ี 1.1  แสดงผลงานที่คาดว่าจะได้ในแต่ละช่วงเวลาตลอดการวิจัย 

ปีท่ี เดือนที ่ ผลงานที่คาดว่าจะส าเร็จ 

1 
1 – 2 1. ข้อมูลความคาดหวัง/ความต้องการของผู้บริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่

สามารถท าการตลาดได้  
2. รายงานความก้าวหน้าระยะ 2 เดือน 

 3– 6 3 ผลจากการประชุมระดมสมองเพ่ือให้ได้ข้อมูลจุดอ่อนและจุดแข็งตลอดจน
ปัญหาและอุปสรรคในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง     

4 แนวทางในการก าหนดผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ที่ตรงกับความต้องการของ
ท้องตลาดและรูปแบบการบริหารจัดการที่ดีกว่า 
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ปีท่ี เดือนที ่ ผลงานที่คาดว่าจะส าเร็จ 
5 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบพร้อมบรรจุภัณฑ์  
6 รายงานความก้าวหน้าระยะ 6 เดือน 

 7-12 1. ผลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ 
2. ผลการทดสอบทางเคมีต้นแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ 
3. สรุปผลความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ 
4. ผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ท่ีปรับแก้ไขแล้วตามผลการทดสอบตลาด 
5. รายงานฉบับสมบูรณ์ 

 
1.9 เป้าหมายผลผลิต (output) และตัวชี้วัด 

ตารางท่ี 1.2   แสดงผลผลิตและตัวชี้วัดของแผนงานวิจัย 

ผลผลิต ตัวช้ีวัด 
เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา ต้นทุน 

ผลิตภัณฑ์ ใหม่จาก
เมี่ยง 
 

1  ผลิตภัณฑ์ 
 

ชุมชนมีการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่
จากเมี่ยงเพ่ิมขึ้น อีก 1 
ผลิตภัณฑ์และการวิจัยนี้ช่วย
เพ่ิมมูลค่าทางการตลาดให้กับ
เมี่ยงและเพ่ิมขีดความสามารถ
ในการน าไปใช้ประโยชน์ของ
เมี่ยงให้เกิดประโยชน์สูงสุด
ตลอดจนได้ผลิตภัณฑ์ใหม่จาก
เมี่ยงที่เป็นทางเลือกต่อ
ผู้บริโภคและท้องตลาดได้มาก
ขึ้นกว่าอดีต 

 ภายในเวลา 1 
ปี 

ภายในกรอบ
งบประมาณท่ี
ได้รับ 

รูปแบบบรรจุภัณฑ์
ใหม่ของผลิตภัณฑ์
จากเมี่ยง 
 

1  รูปแบบ ชุมชนท้องถิ่นที่เป็นเป้าหมาย
ได้รูปแบบบรรจุภัณฑ์ของ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง 
เพ่ิมข้ึน อีก 1 รูปแบบที่ช่วย

ภายในเวลา 1 
ปี 

ภายในกรอบ
งบประมาณท่ี
ได้รับ 
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ผลผลิต ตัวช้ีวัด 
เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา ต้นทุน 

เพ่ิมมูลค่าทางการตลาดให้กับ
เมี่ยงและเพ่ิมขีดความสามารถ
ในการน าไปใช้ประโยชน์ของ
เมี่ยงให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

รายงานผลการวิจัย
ฉบับสมบูรณ์ 

1 เล่ม การวิจัยนี้เป็นการให้บริการ
วิชาการและสร้างความร่วมมือ
ระหว่างมหาวิทยาลัยเชียงใหม่
กับชุมชนในพ้ืนที่ โดยมีชุมชน
เป็นพื้นฐานในการต่อยอดจาก
ผลการวิจัย 

ภายในเวลา 1 
ปี 

ภายในกรอบ
งบประมาณท่ี
ได้รับ 

 
1.10 เป้าหมายของผลลัพธ์ (outcome) และตัวชี้วัด 

ตารางท่ี 1.3  แสดงผลลัพธ์และตัวชี้วัดของแผนงานวิจัย 

ผลลัพธ์ ตัวช้ีวัด 
เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา ต้นทุน 

รูปแบบ
กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่จาก
เมี่ยง 

1  
กระบวนการ 
 

รูปแบบกระบวนการพัฒนา
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ใ ห ม่ จ า ก เ มี่ ย ง 
ตลอดจนกระบวนการในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ใหม่ตั้งแต่เริ่ม
ผ ลิ ต ไ ป จ น ก ร ะ ทั่ ง ก า ร จั ด
จ าหน่ายไปยังผู้บริโภค อาจ
หมายถึงกระบวนการตั้งแต่ต้น
น้ า ไ ป จ น ถึ ง ป ล า ย น้ า ข อ ง
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียง 

ภายในเวลา 1 
ปี 

ภายในกรอบ
งบประมาณที่
ได้รับ 
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ผลลัพธ์ ตัวช้ีวัด 
เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา ต้นทุน 

ชุมชนต้นแบบที่มี
ประสิทธิภาพใน
การบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ของ
ชุมชน 

1   ชุมชน
ต้นแบบ 

การวิจัยนี้ได้สร้างชุมชน
ต้นแบบที่มีประสิทธิภาพในการ
บริหารจัดการผลิตภัณฑ์ของ
ชุมชนให้เป็นตัวอย่างที่จะ
น าไปใช้ในชุมชนอ่ืนๆ รวมทั้ง
ชุมชนข้างเคียง 

ภายในเวลา 1 
ปี 

ภายในกรอบ
งบประมาณที่
ได้รับ 

แผนถ่ายทอด
เทคโนโลยีหรือ
ผลการวิจัยสู่
กลุ่มเป้าหมาย 

1 แนวทางใน
การเผยแพร่
ผลงานวิจัย 

การจัดท าบทความสรุป
สาระส าคัญของการวิจัย 
เผยแพร่ไปตามวารสาร 
สิ่งพิมพ์และ เว็บไซด์ต่างๆ
ส าหรับรายงานวิจัยจะจัดส่งไป
ยงห้องสมุดและหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องเพ่ือเผยแพร่
ผลงานวิจัยไปสู่กลุ่มเป้าหมาย
ตลอดจน นักธุรกิจ นักเรียน 
นักศึกษาและประชาชนที่สนใจ
ในการวิจัยนี้ได้รับความรู้และ
สมารถน าไปต่อยอดได้ต่อไปใน
อนาคต 

ภายในเวลา 1 
ปี 

ภายในกรอบ
งบประมาณที่
ได้รับ 
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บทที่ 2 

 

สรุปการทบทวนวรรณกรรมทีเ่กี่ยวข้อง 
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2.1 ภูมิหลังของเม่ียง 
ผลิตภัณฑ์เมี่ยงในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน โดยเฉพาะจังหวัดเชียงใหม่และเชียงราย ผลิตจากชาเมี่ยง 

(ชาป่า) หรือ ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) เป็นพันธุ์ชาที่เจริญเติบโตได้ดีตามป่า มีร่มไม้ และ
แสงแดดผ่านได้พอประมาณ พบบนเขตพ้ืนที่สูง  

 
ในปี พ.ศ.2550 ได้มีการส ารวจพ้ืนที่ปลูกเมี่ยงของประเทศไทยซึ่งอยู่ในพ้ืนที่จังหวัดภาคเหนือตอนบน 

ได้แก่ เชียงราย เชียงใหม่ น่าน แพร่ แม่ฮ่องสอน และล าปาง มีพ้ืนที่รวมประมาณ 41,946 ไร่ เมื่อค านวณได้ผล
ผลิตเมี่ยงเฉลี่ย จ านวน 18,622 ตันต่อปี สร้างรายได้เฉลี่ยมูลค่าถึง 229,360,251 บาทต่อปี แม้ว่าแนวโน้มการ
บริโภคเม่ียงจะลดลง เนื่องจากกลุ่มคนที่บริโภคเมี่ยงส่วนใหญ่จะเป็นผู้สูงอายุ แต่ก็คาดว่าปริมาณการผลิตเมี่ยง
จะยังคงอยู่ที่ประมาณปีละเกือบสองหมื่นตัน 
  

กระบวนการผลิตใบเมี่ยง(หมัก) ประกอบด้วย 5 ขั้นตอนหลัก โดยมีขั้นตอนส าคัญคือ วิธีการเลือกเก็บ
ใบชา เวลาการนึ่งใบชา และเวลาการหมักใบชา ผลผลิตที่ได้จากกระบวนการ ประกอบด้วย น้ านึ่งใบชา น้ า
หมักใบชา และใบเมี่ยงหรือใบชาที่หมักได้ที่แล้ว พร้อมจ าหน่าย หรือน าไปปรุงรสในรูปต่าง เช่น แบบเมี่ยงอม 
เป็นต้น 

 

 

รูปภาพที่ 2.1 แสดงข้ันตอนการผลิตใบชาหมัก (เมี่ยง) 

 

การเก็บใบชาจากต้น

น าใบชามดัเป็นก า

น าก าใบชามานึง้

น าใบชาท่ีนึง้แล้วมาจดัมดัเป็นก้อน

หมกัก้อนใบชานึง้ รอจนได้เวลาจ าหนา่ย
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การเลือกเก็บใบชา  เลือกเก็บใบที่มีอายุพอเหมาะและใบจากส่วนยอด ซึ่งระยะเวลาที่จะเก็บใบเมี่ยง
ได้จะมีปีละ 4 ครั้งคือ ครั้งแรกในเดือนพฤษภาคมของทุกปี อีกสามรุ่นต่อมาจะห่างจากกันคราวละ1 – 2 เดือน   

 

 

รูปภาพที่ 2.2 แสดงภาพต้นชาอสัมและใบชาอสัม ในพื้นที่ภาคเหนือ 

ตอกมัดเมี่ยง เมื่อเก็บใบเมี่ยงได้เป็นก ามือ แล้วก็จะใช้ตอกชนิดนี้มัดใบเมี่ยงให้เป็นก า และใช้มัดเม่ียงที่
นึ่งสุกแล้วให้เข้าเป็นก า  น ามามัดเป็นก าด้วยตอก โดยพื้นที่ประมาณ 1 ไร่ จะสามารถเก็บเมี่ยงได้ประมาณครั้ง
ละ 12,000 ก า  น าเมี่ยงที่ได้แยกออกแล้วน ามามัดใหม่ให้สวยงาม ทิ้งไว้ประมาณ 2 วัน เพ่ือให้ก้านใบเมี่ยง
อ่อนตัวลงท าให้ง่ายต่อการหมัก 

 

  
 

ที่มา : สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ค้นหาที่ http://teainstitutemfu.com และ นิตยสารบ้านและ
สวน “บ้าน แม่ก าปอง หมู่บ้านขนาดเล็กกลางป่าเมี่ยง”  ค้นหาที่ http://www.baanlaesuan.com 

รูปภาพที่ 2.3 แสดงภาพกระบุง ขอเกี่ยว ใบมีดสวมติดนิ้วส าหรับตัดใบชาจากต้น และตอกมัดใบชา 
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ถังหรือหวด และเตาส าหรับนึ่งเมี่ยง   น าเมี่ยงที่มัดเป็นก าแล้วน ามานึ่งให้สุก โดยต้องรอให้น้ าเดือดจึง
ค่อยน าใบเมี่ยงลงไปนึ่ง ใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 

 

  
 

ที่มา : สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ค้นหาที่ http://teainstitutemfu.com 

รูปภาพที่ 2.4 แสดงภาพถังส าหรับนึ่งใบเมี่ยง 

น าเมี่ยงที่มัดเป็นก าลงเรียงเป็นชั้น ๆ ในถุงซึ่งอยู่ในถังหมักในถุงซึ่งอยู่ในถังหมัก โดยกดให้แน่นในแต่
ละชั้น เมื่อเต็มถังแล้วใส่น้ าลงไปพอประมาณมัดถุงพลาสติกให้แน่น แล้วน าก้อนหินมาทับไว้  หมักทิ้งไว้
ประมาณ 1 เดือน จึงสามารถรับประทานได้สังเกตได้จากสีของเมี่ยงจะมีสีออกเหลือง และมีรสชาติเปรี้ยวหรือ
อาจรอไว้เป็นปีเพื่อรอให้ราคาดีจึงจะล าเลียงไปขายก็ได้ 
 

   
 

ที่มา : สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ค้นหาที่ http://teainstitutemfu.com 

รูปภาพที่ 2.5 แสดงภาพต่าง ทอ และก๋วย ส าหรับใช้หมักเมี่ยงและบรรจุผลิตภัณฑ์เมี่ยง 

วิธีการท าเม่ียง (หมัก) บ้านห้วยน่าน 
1) ใบอ่อนเมี่ยง โดยเลือกเก็บใบที่มีอายุพอเหมาะและใบจากส่วนยอด ซึ่งระยะเวลาที่จะเก็บใบเมี่ยงได้จะ

มีปีละ 4 ครั้งคือ ครั้งแรกในเดือนพฤษภาคมของทุกปี อีกสามรุ่นต่อมาจะห่างจากกันคราวละ1 – 2 
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เดือน คือเก็บใบเมี่ยงรุ่นที่สองในราวเดือนกรกฎาคม ครั้งที่สามในราวเดือนกันยายนและครั้งที่สี่
ประมาณเดือนตุลาคม เมี่ยงปลูกใหม่ อายุ 5 ปีซึ่งสามารถเก็บใบอ่อนมาท าเม่ียง(หมัก)ได้แล้ว 

2) ตอกมัดเมี่ยง เมื่อเก็บใบเมี่ยงได้เป็นก ามือ แล้วก็จะใช้ตอกชนิดนี้มัดใบเมี่ยงให้เป็นก า และใช้มัดเม่ียงที่
นึ่งสุกแล้วให้เข้าเป็นก า  น ามามัดเป็นก าด้วยตอก โดยพ้ืนที่ประมาณ 1 ไร่ จะสามารถเก็บเมี่ยงได้
ประมาณครั้งละ 12,000 ก า  น าเมี่ยงที่ได้แยกออกแล้วน ามามัดใหม่ให้สวยงาม ทิ้งไว้ประมาณ 2 วัน 
เพ่ือให้ก้านใบเม่ียงอ่อนตัวลงท าให้ง่ายต่อการหมัก 

3) ถังหรือหวด และเตาส าหรับนึ่งเมี่ยง   น าเมี่ยงที่มัดเป็นก าแล้วน ามานึ่งให้สุก โดยต้องรอให้น้ าเดือดจึง
ค่อยน าใบเมี่ยงลงไปนึ่ง ใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 

4) น าเมี่ยงที่มัดเป็นก าลงเรียงเป็นชั้น ๆ ในถุงซึ่งอยู่ในถังหมักในถุงซึ่งอยู่ในถังหมัก โดยกดให้แน่นในแต่
ละชั้น เมื่อเต็มถังแล้วใส่น้ าลงไปพอประมาณมัดถุงพลาสติกให้แน่น แล้วน าก้อนหินมาทับไว้  ถัง
ส าหรับหมักเมี่ยง โดยในสมัยโบราณใช้ถังที่ท าจากไม้ประดู่และไม้แดง แต่ปัจจุบันนิยมใช้ถังพลาสติก
หมักท้ิงไว้ประมาณ 1 เดือน จึงสามารถรับประทานได้สังเกตได้จากสีของเมี่ยงจะมีสีออกเหลือง และมี
รสชาติเปรี้ยวหรืออาจรอไว้เป็นปีเพื่อรอให้ราคาดีจึงจะล าเลียงไปขายก็ได้ 
 

การจ าหน่ายและรายได้ 
 โดยมีการจ าหน่ายในชุมชนต าบลแม่ลอยเองและมีพ่อค้าคนกลางมารับซื้อ เพ่ือน าไปจ าหน่ายต่อ 
ซึ่งหากเป็นใบเมี่ยงดิบ ขายมัดละ 1.50 บาท เมี่ยงหมัก ขายมัดละ 2.50 บาท ราษฎรในชุมชนมีรายได้จากการ
จ าหน่ายทั้งใบเม่ียงดิบและเมี่ยงหมัก ประมาณ 10,000 – 15,000.- บาท/ครัวเรือน/ปี 
 
2.2 ความเป็นมาของใบชา 

“ชา” เป็นไม้ยืนต้น ที่เชื่อกันว่ามีแหล่งก าเนิดมาจากเทือกเขาทางด้านตะวันตกเฉียงใต้ของสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน มีหลักฐานการค้นพบต้นชาสายพันธุ์ดั้งเดิมหลายสายพันธุ์ที่เป็นพืชพ้ืนเมืองประจ าถิ่นของมณฑล
ยูนาน (Yu & Lin, 1987) และแพร่กระจายของแหล่งเพาะปลูกไปยังประเทศทางเอเชียตะวันออกรวมถึง
ประเทศญี่ปุ่น (Yamaguchi & Tanaka,1995) ชาเมื่อเจริญตามธรรมชาติอาจมีความสูงถึง 10-15 เมตร แต่ใน
การเพาะปลูกมักตัดแต่งกิ่งให้เป็นพุ่มประมาณ 0.6-1.0 เมตร เพ่ือความสะดวกในการเก็บใบชา  ชาเป็นพืชกึ่ง
ร้อนที่เจริญเติบโตได้ดีในเขตอบอุ่นและมีฝน ปลูกได้ดีที่ระดับความสูงจากน้ าทะเล 200-2,000 เมตร 

 
การจัดหมวดหมู่ตามหลักอนุกรมวิธานพืช (Taxonomy) พบว่า ชาเป็นพืชในวงศ์ ( family)  

Theaceae สกุล (genus) Camellia ที่มีมากกกว่า 300 ชนิด (species)  ชาที่ผลิตทางการค้าส่วนใหญ่มาจาก 
2 สายพันธุ์ คือ Camellia sinensis var. sinensis (Chinese tea) และ Camellia sinensis var. assamica 
(Assam tea  หรือ Indian tea) ชาสายพันธุ์จีนเป็นชาที่ใบมีขนาดเล็ก และแคบ ทนทานต่อสภาพอากาศหนาว
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เย็นมากกว่าชาสายพันธุ์อัสสัม   การจ าแนกสายพันธุ์ชานอกจากพันธุ์ชาทางการค้า 2 กลุ่มหลักที่กล่าวไว้แล้ว
ยังพบสายพันธุ์ลูกผสม (hybrid) ที่เกิดจากการผสมข้ามระห่วางสายพันธุ์ท าให้ได้ชาลูกผสมที่มีลักษณะทางฟีโน
ไทป์แตกต่างกัน (heterogeneous) ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการ การปรับปรุงพันธุ์ชา (tea breeding)  การ
ปรับปรุงพันธุ์ชาท าให้ได้พันธุ์ชามีลักษณะทางกายภาพ ขนาดและลักษณะใบที่แตกต่างกันออกไป รวมทั้งให้
รสชาติของน้ าชาที่เป็นเอกลักษณ์แตกต่างกัน   ต้นชาประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ที่ส าคัญดังนี้ 

 
(1) ราก   ชาเป็นพืชที่มีรากแก้วและรากฝอย  แต่ไม่มีรากขน  ต้นชาที่ได้จากการปักช าจะไม่มีรากแก้ว  

รากชาจะมีการสะสมของคาร์โบไฮเดรตในรูปของแป้ง  การแตกยอดของต้นชาขึ้นอยู่กับอาหารส ารอง
คาร์โบไฮเดรตในราก 

(2) ใบ   เป็นใบเดี่ยว  การจัดเรียงของใบเป็นแบบสลับ 1 ใบต่อ 1 ข้อ ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย ปลายใบ
แหลม หน้าเป็นมัน  ใต้ใบมีขนอ่อนปกคลุม   ชาสายพันธุ์จีนมีขนาดใบเล็กและหนาว่าสายพันธุ์อัสสัม 

(3) ดอก   ดอกชาเกิดระหว่างล าต้นกับใบ  มีทั้งดอกเดี่ยวและดอกช่อ (2-4 ดอก)  ก้านดอกสั้น กลีบเลี้ยง
สีเขียวเข้ม  กลีบดอกมีสีขาว เป็นดอกสมบูรณ์เพศมีทั้งเกสรตัวผู้และตัวเมียในดอกเดียวกัน ดอกมีกลิ่น
หอม 

(4) ผล   ผลชามีลักษณะเป็นแคปซูล  เปลือกหนามีสีเขียวอมน้ าตาล  แบ่งเป็น 3 ช่อง   ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางประมาณ 1.5-2.0 ซม. หลังจากผสมเกสรแล้วกลีบดอกและเกสรตัวผู้จะร่วง  เริ่มติดเป็นผล  
ผลชาจะแก่เต็มที่เมื่ออายุ 9-12 เดือน  เมื่อผลแก่เต็มที่ผลจะแตก เมล็ดจะร่วงลงดิน 

(5) เมล็ด   เมล็ดชาจะพบในผลประมาณ 1-3 เมล็ด  มีรูปร่างกลม  มีใบเลี้ยง 2 ใบอวบหนา มีน้ ามัน
ห่อหุ้มต้นอ่อน 
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ที่มา : http://www.mfu.ac.th/school/agro2012/node/284 

รูปภาพที่ 2.6   แสดงลักษณะใบชา (A) ดอก (B) ผล (C) และเมล็ดชา (D) 

ความเป็นมาของชาในประเทศไทย 
แหล่งก าเนิดชาในประเทศไทยอยู่ตามภูเขาทางภาคเหนือของประเทศ โดยกระจายอยู่ในหลายจังหวัด

แถบภาคเหนือ ที่ส าคัญได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน แพร่ น่าน ล าปางและตาก การส ารวจ บุกเบิก 
และริเริ่มอุตสาหรรมชาของประเทศไทยเกิดขึ้นครั้งแรกในปี  พ.ศ.  2480 โดยนายประสิทธิ์ และนายประธาน 
พุ่มชูศรี สองพ่ีน้องได้จัดตั้งบริษัท ใบชาตราภูเขา  จ ากัด   และสร้างโรงงานชาขนาดเล็กขึ้นที่อ าเภอแม่แตง  
จังหวัดเชียงใหม่ โดยรับซื้อใบชาสดจากชาวบ้านที่ท าเมี่ยง (Camellia sinensis var. assamica) (Assam tea)  
แต่พบปัญหาอุปสรรคหลายประการ เช่น ใบชาสดมีคุณภาพต่ า  ปริมาณไม่เพียงพอ  ชาวบ้านขาดความรู้ความ
ช านาญในการเก็บเกี่ยวยอดชาและการตัดแต่งต้นชา ส่วนที่อ าเภอฝางนั้น นายพร เกี่ยวการค้า  ได้น า
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านชาชาวฮกเกี้ยนมาจากประเทศจีน เพ่ือมาถ่ายทอดความรู้ให้กับคนไทย ต่อมาในปี พ.ศ.  
2482    สองพ่ีน้องตระกูลพุ่มชูศรี ได้แก้ไขปัญหาการขาดแคลนวัตถุดิบโดยเริ่มปลูกสวนชาเป็นของตนเอง ใช้
เมล็ดพันธุ์ชาพ้ืนเมืองมาเพาะ  สวนชาตั้งอยู่ที่แก่งพันท้าว อ าเภอเชียงดาว จังหวัดเชียงใหม่ ในเนื้อที่ประมาณ 
100  ไร่  และต่อมาได้ขยายพ้ืนที่ปลูกมาที่บ้านเหมืองกึด  และบ้านช้าง ต าบลสันมหาพน อ าเภอแม่แตง 
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จังหวัดเชียงใหม่ ในปี  พ.ศ. 2508 ได้ส่งเสริมการผลิตมากขึ้น    โดยขอสัมปทานท าสวนชาจากกรมป่าไม้  
จ านวน  2,000  ไร่  ที่บ้านบางห้วยตาก  ต าบลอินทขิน  อ าเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่  ในนามของบริษัทชา
ระมิงค์  และท าสวนชาที่ต าบลสันมหาพน อ าเภอแม่แตง ในนามของบริษัทชาบุญประธาน  ชาที่ผลิตได้ส่วน
ใหญ่จะเป็นชาฝรั่ง (Camellia sinensis var. assamica) (Assam tea)   

 
ส าหรับภาครัฐนั้น การส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมชาเริ่มขึ้นในปีพ.ศ.2483 โดย ม.ล.เพช สนิทวง 

ปลัดกระทรวงเกษตร  คุณพระช่วงเกษตร ศิลปากร อธิบดีกรมเกษตร และม.จ.ลักษณากร เกษมสันต์  หัวหน้า
กองพืชสวน ได้ส ารวจพ้ืนที่ปลูกและปรับปรุงชาในอ าเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม่ และโดยได้จัดตั้งเป็นสถานี
ทดลองพืชสวนฝาง มีนายพ่วง สุวรรณธาดา เป็นหัวหน้าสถานี ระยะแรกเมล็ดพันธุ์ชาที่น ามาปลูกได้เก็บจาก
ท้องที่ต าบลม่อนบินและดอยขุนสวยที่มีต้นชาป่า (Assam tea)  ขึ้นอยู่  ต่อมามีการน าชาพันธุ์ดีมาจากประเทศ
อินเดีย ไต้หวัน และญี่ปุ่นมาทดลองปลูก โดยได้ท าการศึกษา ค้นคว้า และวิจัยในสถานีทดลองเกษตรที่สูงหลาย
แหล่ง เช่น สถานีทดลองพืชสวนดอยมูเซอ จังหวัดตาก สถานีทดลองเกษตรที่สูงวาวี จังหวัดเชียงราย และ
สถานีทดลองเกษตรที่สูงแม่จอนหลวง จังหวัดเชียงใหม่ 

 
ปี พ.ศ.2518 ฝ่ายรักษาความมั่นคงของชาติ ได้เริ่มโครงการปลูกชาในพ้ืนที่หมู่บ้านอพยพ จ านวน 6 

หมู่บ้าน คือ บ้านหนองอุ แกน้อย แม่แอบ ถ้ างอน ถ้ าเปรียงหลวง และแม่สลอง โครงการนี้ได้รับการสนับสนุน
จากรัฐบาลไต้หวันในการจัดส่งเมล็ดพันธุ์ชาลูกผสมมาให้ทดลองปลูก พร้อมทั้งส่งผู้เชี่ยวชาญมาถ่ายทอด
เทคโนโลยีการปลูกและการผลิตชา ต่อมาอีก 3 ปี มีการสร้างแปลงสาธิตการปลูกชาขึ้นที่บ้านแม่สลอง หนองอุ
และแกน้อย ในปีพ.ศ. 2525 จึงได้มีการจัดตั้งสหกรณ์ใบชาแม่สลอง อ าเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย ท าให้
สมาชิกท่ีปลูกใบชาได้รับความช่วยเหลือและสนับสนุนทั้งด้านการเงินและดา้นอ่ืน 

 
ปี พ.ศ.2525 กองบริการอุตสาหกรรมภาคเหนือ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมร่วมกับศูนย์เพ่ิมผลผลิตแห่ง

เอเชีย ได้จัดทุนดูงานด้านอุตสาหกรรมชาแก่ผู้ประกอบการชาจ านวน 12 คน ณ ประเทศไต้หวัน และศรีลังกา 
เป็นเวลา 2 สัปดาห์ ต่อมาในเดือนตุลาคม พ.ศ.2526 ศูนย์เพ่ิมผลผลิตแห่งเอเชีย ได้จัดส่งผู้เชี่ยวชาญด้านชาจีน 
(Camellia sinensis var.sinensis) (Chinese tea) จากประเทศไต้หวัน 2 คน คือ นายซูหยิงเลียน และนาย
จางเหลียนฟู มาให้ค าแนะน าด้านการท าสวนชาและเทคนิคการผลิตชาจีนเป็นเวลา 2 สัปดาห์ ในเดือนมิถุนายน 
2527 ศูนย์เพ่ิมผลผลิตแห่งอาเซียนได้จัดส่งผู่เชี่ยวชาญชาด้านชาฝรั่งจากประเทศศรีลังกา คือ นายเจซี รามานา 
เคน มาให้ค าแนะน าและสาธิตเทคนิคการผลิตชาเป็นเวลา 3 สัปดาห์ ต่อมาในปี พ.ศ.2530 กรมวิชาการเกษตร
ได้ขอผู้เชี่ยวชาญจาก Food and Agriculture Organization (FAO)  มาส ารวจและศึกษาความเป็นไปได้ใน
การพัฒนาอุตสาหกรรมชา ซึ่งทาง FAO ได้ส่ง Dr. A. K. Aichผู้เชี่ยวชาญชาฝรั่งจากประเทศอินเดียเข้ามา
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ศึกษาเป็นเวลา 1 เดือน และมีการส่งนักวิชาการของกรมวิชาการเกษตรไปดูงานด้านการปลูก และการผลิตชา
ฝรั่งที่ประเทศอินเดีย 

 
ปีพ.ศ. 2520 งานเกษตรที่สูงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ โดยศาสตราจารย์ปวิน ปุณศรี ได้ขอผู้เชี่ยวชาญ 

จากสถานีทดลองชาไต้หวัน Dr.Juan I-Ming เข้ามาศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนาอุตสาหกรรมชาของไทยเป็น
ระยะเวลา 3 เดือน ในระยะเวลาเดียวกันคณะเกษตรศาสตร์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ น าโดย ผศ.ดร.วิเชียร ภู่สว่าง 
ได้เริ่มงานศึกษาวิจัยทางด้านสรีรวิทยาของชา ต่อมาปี พ.ศ. 2530 สาขาผลไม้ สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 
โดยการสนับสนุนงบประมาณวิจัย จากโครงการหลวงได้เริ่มโครงการวิจัยและพัฒนาชาขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ท าการปรับปรุงพันธุ์ชาจีน ศึกษาวิธีการขยายพันธุ์ ผลิตต้นกล้าชาพันธุ์ดี และปรับปรุงกระบวนการการผลิตใบชา
ให้กับศูนย์พัฒนาโครงการหลวง   ภายหลัง 3 ปีต่อมา ม.จ.ภีศเดช รัชนี ผู้อ านวยการโครงการหลวงได้ทรงอนุมัติให้
จัดตั้งสถานีวิจัยชาขึ้นที่บ้านห้วยน้ าขุ่น อ าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย ปัจจุบันทางสถานีได้ท าการผลิตต้นกล้าชา
จีนพันธุ์ห้วยน้ าขุ่น เบอร์ 3 (HK.NO.3) ที่คัดเลือกจากแม่พันธุ์ชาจีนลูกผสม ของไต้หวันเพื่อแจกจ่ายให้กับเกษตรกร
ในโครงการและหน่วยงานที่สนใจ 

 
ปี พ.ศ. 2533 กรมส่งเสริมการเกษตรได้ท าการส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกชา โดยจัดท าแปลงขยายพันธุ์

ชาพันธุ์ดีที่ศูนย์ส่งเสริมการผลิตพันธุ์พืชสวนเชียงราย จัดท าแปลงส่งเสริมการปลูกชาพันธุ์ดี และส่งเสริมการ
ปรับปรุงสวนชาให้แก่ชาวเขา ส่งเสริมให้เกษตรกรตัดแต่งก่ิง ใส่ปุ๋ย ดูแลรักษาและปลูกต้นชาเสริมในแปลงสวน
ชาเก่า พร้อมทั้งฝึกอบรมให้ความรู้เรื่องการปลูกและการผลิตชาแก่เกษตรกรผู้สนใจ พร้อมทั้งจัดตั้งกลุ่มผู้ ปลูก
ชา และประสานงาน ด้านการตลาดระหว่างเกษตรกรและพ่อค้าผู้รับซื้อใบชา 
 
2.3 สายพันธุ์ชาในประเทศไทย 
 
การแบ่งกลุ่มตามลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 
สายพันธุ์ชาที่แบ่งตามลักษณะทางพฤกษศาสตร์ประกอบด้วย 3 กลุ่มพันธุ์  ดังนี้ 

1. กลุ่มพันธุ์ชาจีน (Camellia sinensis var. sinensis) 
กลุ่มนี้มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Camellia sinensis var. sinensis เป็นสายพันธุ์ที่น าเข้ามาจากประเทศ

ไต้หวัน และจีน เป็นสายพันธุ์ที่ได้จากการปรับปรุงพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์อู่หลงเบอร์ 17 หรืออู่หลงก้านอ่อน (Chin 
Shin Oolong No.17)  อู่หลงเบอร์ 12 (Chin Hsuan Oolong No.12)   พันธุ์สี่ฤดู (Si Jiหรือ Four Season) 
พันธุ์ถิกวนอิม (Tieguanyin)  เป็นต้น เป็นสายพันธุ์ที่นิยมปลูกเนื่องจากให้ผลผลิตสูงและเป็นที่ต้องการของ
ตลาด ปลูกมากในพื้นที่ภาคเหนือตอนบน เช่น จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน การปลูกจะปลูกเป็นแถว
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แบบขั้นบนัได มีการจัดการแปลงปลูกอย่างเป็นระบบ และตัดแต่งก่ิงอย่างสม่ าเสมอเพ่ือให้ชาแตกยอดใหม่และ
สะดวกต่อการเก็บเกี่ยวผลผลิต  (สายลม และคณะ 2552) 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของชาสายพันธุ์จีน (Chinese Tea) 

(1) ล าต้น  ชาสายพันธุ์จีนมีลักษณะล าต้นเป็นพุ่มเตี้ย  สูงประมาณ 1-6 เมตร  กิ่งอ่อนปกคลุมด้วยขน
อ่อน กิ่งแก่มีสีเทา 

(2) ใบ  มีก้านใบสั้น แผ่นใบมีปลายใบโค้งมน บางครั้งอาจพบว่าแผ่นใบค่อนข้างกลม ใบกว้าง
ประมาณ 2.0-3.0 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5.0-10.0 เซนติเมตร ขอบใบหยักเป็นรูปโค้งเล็กน้อย 
ส่วนปลายของหยักฟันเลื่อยมีสีด า แผ่นใบมีสีเขียวอ่อนถึงเขียวเข้ม กาบหุ้มใบยาวประมาณ 8.0 
มิลลิเมตร ด้านนอกของกาบปกคลุมด้วยขนอ่อน 

(3) ดอก     มีตาเจริญบริเวณระหว่างง่ามใบกับกิ่ง ในแต่ละตาประกอบด้วยตาที่เจริญไปเป็นกิ่งใบอยู่
ด้านบนของตา ส่วนด้านล่าง ประกอบด้วยตาที่เจริญเป็น 1-2 ดอกต่อตา แต่บางครั้งอาจพบว่า มี
จ านวนดอกประมาณ 2-7 ดอกต่อตา ก้านและดอกยาวรวมกันประมาณ 12.0-15.0 มิลลิเมตร 
ส่วนของก้านยาวประมาณ 8.0-10.0 มิลลิเมตร กลีบเลี้ยงมีจ านวน 5-6 กลีบ แต่ละกลีบมีขนาดไม่
เท่ากัน มีรูปทรงโค้งมน ยาวประมาณ 3.0-5.0 มิลลิเมตร กลีบดอกติดอยู่วง corolla ที่มีลักษณะ
ถ้วยหงายตื้นๆ ยาวประมาณ 1.5-2.0 เซนติเมตร กลีบดอกมีจ านวน 7-8 กลีบ ส่วนโคนกลีบติด
กับฐานดอกแคบ ส่วนปลายกลีบบานออก กลีบดอกมีความยาวประมาณ 1.0-2.0 เซนติเมตร 
กว้างประมาณ 0.8-2.3 เซนติเมตร เกสรตัวผู้มีจ านวนมาก ประกอบด้วยอับละอองเกสรสีเหลือง
ติดอยู่ที่ส่วนปลายของก้านชูอับละอองเกสรสีขาว ยาวประมาณ 8.0-13.0 มิลลิเมตร ส่วนล่างของ
ก้านติดกันเป็นวงกว้างประมาณ 1.0-2.0 มิลลิเมตร  วงของเกสรตัวเมียยาวประมาณ 8.0-12.0 
มิลลิเมตร ประกอบด้วยรังไข่ที่ปกคลุมด้วยขน ปากเกสร (style) เป็นก้านกลม ส่วนปลายแบ่ง
ออกเป็น 3 แฉก ภายในรังไข่แบ่งออกเป็น 3 ช่อง 

(4) ผล      เป็นแคปซูล ขนาดผลมีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2.0-4.0 เซนติเมตร เมื่อผลแก่เต็มที่
เปลือกจะแตกออก 

(5) เมล็ด    ค่อนข้างกลม มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 10.0-14.0 มิลลิเมตร ผิวของเมล็ดเรียบ มีสี
น้ าตาล หรือ น้ าตาลอมแดง หรือ น้ าตาลเข้มเกือบด า 
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ที่มา :  http://www.mfu.ac.th/school/agro2012/node/284 

รูปภาพที่ 2.7   แสดงใบชาพันธุ์จีน และการปลูกชาจีน 

2. กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม (Camellia. sinensis var. assamica) 
กลุ่มนี้มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Camellia sinensis var. assamica สามารถเรียกได้หลายชื่อ เช่น 

ชาอัสสัม ชาพ้ืนเมือง ชาป่า หรือชาเมี่ยง เป็นต้น  ชาอัสสัมเป็นพันธุ์ชาที่ใบใหญ่กว่าชาพันธุ์จีน  เป็นพันธุ์ที่
เจริญเติบโตได้ดีในป่าเขตร้อนชื้นที่มีร่มไม้และแสงแดดพอประมาณ       ชาพันธุ์อัสสัมพบมากบนเขตพ้ืนที่สูง
แถบภาคเหนือของไทยในจังหวัด เชียงใหม่ เชียงราย น่าน ล าปาง และแพร่   โดยลักษณะทางพฤกษศาสตร์
ของชาสายพันธุ์อัสสัม (Assam Tea) 

(1) ล าต้น   เป็นไม้พุ่มขนาดกลาง-ใหญ่ ผิวล าต้นเรียบ กิ่งอ่อนปกคลุมด้วยขนอ่อน ชาในกลุ่มนี้มี
ลักษณะเป็นไม้ขนาดใหญ่ ต้นใหญ่สูงประมาณ 6-18 เมตร และมีขนาดใหญ่กว่าชาในกลุ่มชาจีน
อย่างเด่นชัด กิ่งที่มีอายุมากจะเปลี่ยนเป็นสีเทา 

(2) ใบ       มีลักษณะเป็นใบเดี่ยว ปลายใบแหลม การเรียงตัวของใบบนกิ่งเป็นแบบสลับและเวียน 
(spiral) ใบมีความกว้างประมาณ 3.0-6.0 เซนติเมตร ยาวประมาณ 7.0-16.0 เซนติเมตร แต่อาจ
พบใบที่มีขนาดใหญ่กว่าที่กล่าว คือใบมีความกว้าง 5.6-7.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 17.0-22.0 
เซนติเมตร ขอบใบมีหยักเป็นฟันเลื่อยเด่นชัด จ านวนหยักฟันเลื่อยเฉลี่ยประมาณ 9 หยัก/ความ
กว้างของใบ 1.0 นิ้ว ส่วนของก้านใบและด้านท้องใบมีขนอ่อนปกคลุม แผ่นใบมีสีเขียวอ่อนถึงสี
เขียวเข้ม 

(3) ดอก     เจริญจากตาบริเวณง่ามใบบนกิ่ง ในแต่ละตาประกอบด้วยตาที่เจริญไปเป็นกิ่งใบอยู่
ด้านบนของตา ส่วนใหญ่ดอกออกติดกันเป็นกลุ่ม ช่อละประมาณ 2-4 ดอก/ตา ก้านดอกยาว
ประมาณ 10.0-12.0 มิลลิเมตร กลีบเลี้ยงมีจ านวน 5-6 กลีบ แต่ละกลีบมีขนาดไม่เท่ากัน มี
รูปทรงโค้งมนยาว กลีบดอกติดอยู่กับวง corolla ที่มีลักษณะคล้ายถ้วยหงาย กลีบดอกมีจ านวน 
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5-6 กลีบ ส่วนโคนกลีบติดกับฐานดอกแคบ ส่วนปลายกลีบบานออก วงเกสรตัวผู้ประกอบด้วยอับ
ละอองเกสรสีเหลืองติดอยู่ที่ส่วนปลายของก้านชูอับละอองเกสรสีขาว ยาวประมาณ 5.0 
มิลลิเมตร เกสรตัวเมีย (style) มีลักษณะเป็นก้านกลม ภายในรังไข่แบ่งออกเป็น 1-3 ช่อง ดอก
เมื่อบานเต็มที่มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 3.65 เซนติเมตร 

(4) ผล      เป็นแคปซูล เมื่อผลแก่เต็มที่เปลือกจะแตกออก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2.0-
4.0 เซนติเมตร 

(5) เมล็ด    ค่อนข้างกลม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 11.0-12.0 มิลลิเมตร ผิวของเมล็ดเรียบ 
แข็ง มีสีน้ าตาล หรือ น้ าตาลอมแดง หรือน้ าตาลเข้มเกือบด า 

 

 
 

ที่มา :  http://www.mfu.ac.th/school/agro2012/node/284 

รูปภาพที่ 2.8  แสดงใบชาพันธุ์อัสสัม และการปลูกชาอัสสัม 

ชาอัสสัมสามารถแบ่งออกเป็นพันธุ์ย่อยได้ 5 สายพันธุ์  ได้แก่ 
1) พันธุ์อัสสัมใบจาง ( Light -Leaved Assam Jet) ต้นมีขนาดเล็ก ยอดและใบเป็นมันมีสีเขียวอ่อนใบ

ยาวประมาณ 15-20 เซนติเมตร ลักษณะใบเป็นมันวาว ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย เป็นพันธุ์ที่อ่อนแอ 
ให้ผลผลิตและคุณภาพต่ าเม่ือน ายอดชามาแปรรูปเป็นชาจีนจะได้ชาที่มีสีน้ าตาล 

2) พันธุ์อัสสัมใบเข้ม ( Dark -Leaved Assam Jet ) ยอดและใบมีสีเขียวเข้ม ใบยาวประมาณ 15-20 
เซนติเมตร ใบนุ่มเป็นมัน มีขนปกคลุม ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย เป็นพันธุ์ที่พบบริเวณหุบเขา 
Brahmaputra ให้ผลผลิตสูงและมีคุณภาพดี เมื่อน ามาแปรรูปเป็นชาจีน จะได้ชาที่มีสีด า 

3) พันธุ์อัสสัมใบเข้ม ( Dark -Leaved Assam Jet ) ยอดและใบมีสีเขียวเข้ม ใบยาวประมาณ 15-20 
เซนติเมตร ใบนุ่มเป็นมัน มีขนปกคลุม ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย เป็นพันธุ์ที่พบบริเวณหุบเขา 
Brahmaputra ให้ผลผลิตสูงและมีคุณภาพดี เมื่อน ามาแปรรูปเป็นชาจีน จะได้ชาที่มีสีด า 
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4) พันธุ์พม่า ( Burma Jet ) เป็นพันธุ์ที่มีแหล่งก าเนิดบริเวณเทือกเขาในประเทศพม่า ใบมีสีเขียวเข้ม ใบ
แก่มีสีเขียวแกมน้ าเงิน ใบกว้าง แผ่นใบรูปไข่ ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย ทนต่อสภาพแวดล้อมได้ดีมาก 

5) พันธุ์ลูไฉ่ ( Lushai Jet ) เป็นพันธ์ที่มีแหล่งก าเนินบริเวณเทือกเขาลูไฉ่ (Lushai) ในแคว้นคาซ่า 
(Cachar) มีล าต้นสูงประมาณ 18 เมตร  ใบมีขนาดกว้างประมาณ 15 เซนติเมตร ยาวประมาณ 30 
เซนติเมตร ขอบใบหยักลึก ปลายใบเห็นได้ชัด 
 

3. กลุ่มพันธุ์ชาเขมร (Camellia. sinensis var. Indo-china) 
จัดได้ว่าเป็นกลุ่มที่ไม่มีประโยชน์ในทางการค้า แต่จะน ามาใช้ประโยชน์ในด้านการปรับปรุงพันธุ์ชาเป็น

หลัก โดยยอดอ่อนมีรสฝาด  มีแทนนินสูง และสามารถทนแล้งได้ดี  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของชาสายพันธุ์
เขมร (Indo-China Tea) 

(1) ล าต้น     ชาในกลุ่มนี้มีลักษณะเป็นพุ่มล าต้นเดี่ยวขนาดใหญ่ มีความสูงของทรงพุ่มประมาณ 5 
เมตร กิ่งที่มีอายุน้อยจะมีสีเขียวอมแดง มีขนปกคลุมมาก เมื่อมีอายุมาก จะเปลี่ยนเป็นสีเทา  

(2) ใบ     ใบมีลักษณะเป็นใบเดี่ยว ปลายใบแหลม ขนาดใบใกล้เคียงกับชาในกลุ่มชาจีน ผิวใบแข็ง 
ขอบใบหยักถี่กว่ากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม ใบมีความกว้างประมาณ 3 – 3.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 
7.5 เซนติเมตร ขอบใบมีหยักเป็นฟันเลื่อยเด่นชัด ความยาวของก้านใบใกล้เคียงกับชาจีน ก้านใบ
และท้องใบมีขนปกคลุม ก้านใบมีสีแดงอมเขียว โดยเฉพาะในช่วงฤดูร้อนจะมีสีแดงเด่นชัดขึ้น 
แผ่นใบมีตั้งแต่สีเขียวอมแดง ถึงสีเขียวเข้มแต่ยังคงมีสีอมแดง ใบแก่ค่อนข้างกรอบ แผ่นใบจะมี
ลักษณะห่อเป็นรูปตัววี ( V shape )  

(3) ดอก     พบว่าจะมีการเจริญจากตาบริเวณง่ามใบบนกิ่ง ในแต่ละตาจะประกอบด้วยตาที่จะเจริญ
ไปเป็นกิ่งใบอยู่ด้านบนของตา ส่วนใหญ่ดอกจะออกติดกันเป็นกลุ่ม ก้านดอกยาวประมาณ 10 – 
12 มิลลิเมตร กลีบเลี้ยงมีจ านวน 5 – 6 กลีบ มีสีเขียวอมแดง แต่ละกลีบจะมีขนาดไม่เท่ากัน มี
รูปทรงโค้งมนยาว กลีบดอกมีสีขาว แต่บางครั้งอาจพบว่ามีสีแดงเรื่อ ๆ ส่วนโคนกลีบติดกับฐาน
ดอกแคบ ส่วนปลายกลีบบานออก วงเกสรตัวผู้ ประกอบด้วยอับละอองเกสรสีเหลืองถึงสีเหลือ
งอมแดง ติดอยู่ที่ส่วนปลายของก้านชูอับละอองเกสรสีขาวอมแดง เกสรตัวเมียประกอบด้วยรังไข่
ที่ปกคลุมด้วยขน ปากเกสรตัวเมียมีลักษณะเป็นก้านกลม ดอกเม่ือบานเต็มที่จะมีเส้นผ่าศูนย์กลาง
ประมาณ 3.54 – 4 เซนติเมตร  

(4) เมล็ด     มีลักษณะกลุ่ม มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 11 – 12 มิลลิเมตร ผิวของเมล็ดเรียบ 
แข็ง มีสีน้ าตาล หรือน้ าตาลอมแดง 
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การแบ่งกลุ่มตามประโยชน์ในทางการค้า 
สายพันธุ์ชาที่แบ่งตามประโยชน์ในทางการค้า สามารถแบ่งออกได้เป็น 3 กลุ่มหลัก คือ 

1. กลุ่มชาจีน (China tea) เป็นกลุ่มที่เหมาะส าหรับใช้แปรรูปเป็นชาใบ เช่น ชาเขียว    ชาจีน 
2. กลุ่มชาอัสสัม (Assam tea) เป็นกลุ่มที่เหมาะส าหรับใช้ยอดชาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาฝรั่ง 
3. กลุ่มชาลูกผสม (Hybrid tea) จัดเป็นกลุ่มท่ีมีปริมาณมากท่ีสุด เนื่องจากชาเป็นพืชผสมข้าม จึงท า

ให้ชาที่ปรากฏโดยทั่วไปเป็นชาลูกผสมระหว่างกลุ่มพันธุ์ชาทั้งสามกลุ่มดังกล่าวข้างต้น ส าหรับการ
ใช้ประโยชน์จากชากลุ่มนี้ สามารถใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาได้ทั้งชาใบและชาฝรั่ง  
ส่วนชาเขมร (Indo-china tea) จัดได้ว่าเป็นกลุ่มที่ไม่มีประโยชน์ในทางการค้า แต่จะน ามาใช้

ประโยชน์ในด้านการปรับปรุงพันธุ์ชาเป็นหลัก 
 
การแบ่งกลุ่มตามการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชา 
สายพันธุ์ชาที่เหมาะส าหรับใช้ปลูกเพ่ือแปรรูปเป็นเครื่องดื่ม แบ่งเป็น 2 กลุ่มได้ดังนี้ 

1) พันธุ์ชาส าหรับแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาใบ (ชาเขียว ชาจีน) 
ส าหรับแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาจีน (ชนิดชากึ่งหมัก หรือ Semifermented Tea)  ได้แก่ สาย
พันธุ์ชินชิงเบอร์ 12 สายพันธุ์จืออู่หลง (อู่หลงก้านอ่อน) สายพันธุ์ชินชิงอู่หลง สายพันธุ์สี่ฤดู สาย
พันธุ์ทิกวนอิม สายพันธุ์หย่วน สายพันธุ์สุ่ยเซียน สายพันธุ์ชินชิงต้าพัง 
ส าหรับแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาเขียว (Non-fermented Tea)  ได้แก่ สายพันธุ์ยาบูกิตะ สายพันธุ์
ซายามะคาโอริ, สายพันธุ์โออิวาเสะ สายพันธุ์อะชาฮีโอะ คุมิโดริ สายพันธุ์ยามาโตมิโดริ สายพันธุ์
แม่จอนหลวง เบอร์ 3 สายพันธุ์ฝาง เบอร์ 4 สายพันธุ์แม่จอนหลวง เบอร์ 2 

2)    พันธุ์ชาส าหรับแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาฝรั่ง (ชาด า หรือชาแดง) 
                 ได้แก่พันธุ์ชาในกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม เช่น สายพันธุ์อัสสัมใบจาง  สายพันธุ์อัสสัมใบเข้ม สายพันธุ์ลูไฉ ่
 
2.4 สายพันธุ์ชาที่ใช้ผลิตเม่ียง 

เมี่ยง มีความหมายตามพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2542 หมายถึง “ของกินเล่นที่ใช้
ใบไม้บางชนิด เช่น ใบชาหมัก ใบชะพลู ใบทองหลาง ห่อเครื่อง มีถั่วลิสง มะพร้าว กุ้งแห้ง หัวหอม ขิง เป็นต้น 
มีหลายชนิด เรียกชื่อต่างกัน เช่น เมี่ยงค า เมี่ยงลาว เมี่ยงส้ม” และอีกความหมายหนึ่งก็คือ “ต้นชา” 
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ที่มา : http://www.gotoknow.org/posts/439406 

รูปภาพที่ 2.9    แสดงผลิตภัณฑ์เมี่ยง 

 
ผลิตภัณฑ์เมี่ยง ผลิตจากชาเมี่ยง (ชาป่า) หรือ ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) 

ชาอัสสัม มีแหล่งก าเนิดมาจากประเทศอินเดีย ชาอัสสัมมีลักษณะใบชาที่ใหญ่กว่าชาสายพันธุ์จีนที่ เป็นพันธุ์ชา
ที่เจริญเติบโตได้ดีตามป่า มีร่มไม้ และแสงแดดผ่านได้พอประมาณ ชาอัสสัมส่วนมากมักพบบนเขตพ้ืนที่สูงหรือ
บนดอย ในเขตจังหวัดภาคเหนือ 
 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 

ลักษณะล าต้นเป็นไม้พุ่มขนาดกลาง-ใหญ่ ผิวล าต้นเรียบ กิ่งอายุน้อยค่อยข้างแข็งแรง กิ่งอ่อนปกคลุม
ด้วยขน ชาในกลุ่มนี้มีลักษณะเป็นขนาดใหญ่ บางครั้งอาจพบได้ว่ามีความสูงถึง 17 เมตร และมีขนาดใหญ่กว่า
ชาในกลุ่มชาจีนอย่างเด่นชัด กิ่งอายุมากจะเปลี่ยนเป็นสีเทา 

 
ลักษณะใบมีลักษณะเป็นใบเดี่ยว ปลายแหลม การเรียงตัวของใบบนกิ่งเป็นแบบสลับและเวียน ใบมี

ความกว้าง 3 – 6 เซนติเมตร ยาว 7 – 16 เซนติเมตร แต่บางครั้งอาจพบว่ามีใบขนาดใหญ่กว่าที่กล่าว คือ กว้าง 
5.6 – 7.5 เซนติเมตร ยาว 17 – 22 เซนติเมตร ขอบใบมีหยักเป็นฟันเลื่อยเด่นชัด จ านวนหยักฟันเลื่อยเฉลี่ย 
ประมาณ 9 หยัก / ความยาวขอบใบ 1 นิ้ว ส่วนของก้านใบและด้านท้องใบมีขนปกคลุม แผ่นใบมีตั้งแต่สีเขียว
อ่อนจนถึงสีเขียวเข้ม 
 

ลักษณะดอกพบว่ามีการเจริญจากตาบริเวณง่ามใบบนกิ่ง ในแต่ละตาจะประกอบด้วยตาที่เจริญไปเป็น
กิ่งใบอยู่ด้านบนของตา ส่วนใหญ่ดอกจะออกติดกันเป็นกลุ่ม ช่อละประมาณ 2 – 4 ดอก / ตา ก้านดอกยาว

http://www.gotoknow.org/posts/439406
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ประมาณ 10 – 12 มิลลิเมตร กลีบเลี้ยงมีจ านวน 5 – 6 กลีบ แต่ละกลีบจะมีขนาดไม่เท่ากัน มีรูปทรงโค้งมน
ยาว กลีบดอกติดอยู่กับวง Corolla ที่มีลักษณะคล้ายถ้วยหงาย กลีบดอกมีจ านวน 5 – 6 กลีบ ส่วนโคนกลีบ
ติดกับฐานดอกแคบ ส่วนปลายกลีบบานออกวงเกสรตัวผู้ประกอบด้วยอับละอองเกสรสีเหลือง ติดอยู่ที่ส่วน
ปลายของก้านชูอับละอองเกสรสีขาวซึ่งยาวประมาณ 5 มิลลิเมตร เกสรตัวเมียประกอบด้วยรังไข่ท่ีปกคลุมด้วย
ขน ส่วนปลายของเกสรตัวเมียมี 3 แฉก ถัดลงไปเป็นก้านเกสรตัวเมีย มีลักษณะเป็นก้านกลม ภายในรังไข่แบ่ง
ออกเป็น 1- 3 ช่อง ดอกเมื่อบานเต็มที่จะมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 3.65 เซนติเมตร 

 
ลักษณะผลเป็นผลชนิดแคปซูล ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 2-4 เซนติเมตร เมื่อผลแก่เต็มที่

เปลือกจะแตกออก  ลักษณะเมล็ดมีลักษณะกลม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 11 – 12 มิลลิเมตร ผิวของ
เมล็ดเรียบ แข็ง มีใบ ใช้ยอดอ่อน 1 ยอดตูม 2 ใบบาน แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาจีน และชาด า ใช้ใบเพสลาดมา
นึ่งแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เมี่ยง 
 
พื้นที่ปลูกและปริมาณการผลิต (สายลม และคณะ, 2551) 

ใบเมี่ยงสดที่เป็นวัตถุดิบในการผลิตเมี่ยงจะเก็บจากต้นเมี่ยง โดยทั่วไปต้นเมี่ยงสามารถเจริญเติบโตใน
เขตป่าร่วมกับต้นไม้ชนิดอ่ืน ต้นเมี่ยงที่มีนั้นอาจเป็นต้นเมี่ยงที่มีอยู่แล้วในอดีต โดยชาวบ้านมีเขตครอบครองป่า
เมี่ยงของตนที่ได้มาจากการรับสืบทอดมรดกจากบรรพบุรุษ และอาจได้มาจากการซื้อขายพ้ืนที่ในภายหลัง  
เกษตรกรอาจขยายพันธุ์เพ่ิมผลผลิตในการเพาะปลูกโดยการเพาะเมล็ด หรือน าต้นอ่อนที่เกิดจากเมล็ดที่งอก
เองตามธรรมชาติในป่าไปปลูกยังพ้ืนที่ว่างภายในสวนป่า หรือภายในพ้ืนที่ของตนเอง  ต้นเมี่ยงในป่าโดยมากจะ
อยู่ใต้ร่มเงาของต้นไม้ใหญ่ ป่าเมี่ยงมีค่าใช้จ่ายในการบ ารุงดูแลรักษาน้อยมาก ไม่จ าเป็นต้องให้น้ าและปุ๋ย 
เนื่องจากต้นเมี่ยงอาศัยน้ าและปุ๋ยจากธรรมชาติ การดูแลจะมีเพียงการตัดแต่งกิ่ง ซึ่งจะท าปีละ 1 ครั้งในช่วง
ปลายปี เพ่ือไม่ให้ต้นเมี่ยงสูงใหญ่จนเกินไป ท าให้สะดวกในการเก็บเกี่ยวและเพ่ือเป็นการกระตุ้นให้ใบเมี่ยงแตก
ยอดใหม่  การเก็บใบเมี่ยงนั้นจะท าในตอนเช้าตรู่ของแต่ละวันชาวบ้านจะเข้าป่า หรือ สวนป่าไปเก็บใบเมี่ยงใน
เขตพ้ืนที่ของตน เพ่ือน าใบเมี่ยงสดมานึ่งในตอนสายหรือตอนเย็นของวันนั้น หมุนเวียนเปลี่ยนไปในแต่ละวัน
ตามจุดต่างๆ ภายในสวน  จึงสามารถเก็บผลผลิตเมี่ยงได้ตลอดปี  ต้นเมี่ยงแต่ละต้นนั้นสามารถเก็บผลผลิตได้
เฉลี่ยปีละ 4 ครั้ง ดังนี้ 

 
เมี่ยงต้นปี  เก็บเดือนมกราคม  ใบเมี่ยงจะอ่อน ขายได้ราคาดี 
เมี่ยงกลางปี  เก็บเดือนพฤษภาคม  ใบเมี่ยงจะสวย และเมี่ยงจะออกสู่ตลาดมาก 
เมี่ยงส้อย  เก็บเดือนสิงหาคม 
เมี่ยงเหมย   เก็บเดือนธันวาคม  เป็นเมี่ยงในฤดูหนาว ผลผลิตน้อย 
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ป่าเมี่ยงมักมีลักษณะที่เป็นวนเกษตรที่สมดุล และเป็นระบบที่รักษาสภาพแวดล้อมปกป้องผืนป่าที่เป็น
แหล่งต้นน้ าและทรัพยากรที่มีคุณค่า  ป่าเมี่ยงเป็นพ้ืนที่กันชน ป้องกันแหล่งต้นน้ า ป้องกันการบุกรุกของกลุ่ม
คนที่เข้าไปยึดครองใช้ประโยชน์ภายในเขตป่า และยังป้องกันภัยพิบัติรูปแบบต่างๆ  สภาพป่าเมี่ยงเป็น
โครงสร้างที่มีความหลากหลายทางชีวภาพ พบพืชพันธุ์ พืชอาหารและสัตว์อ่ืนอีกมากมาย 
ในปี พ.ศ.2550 นักวิจัยได้ท าการส ารวจพ้ืนที่ปลูกเมี่ยงของประเทศไทยซึ่งอยู่ในพ้ืนที่จังหวัดภาคเหนือตอนบน 
ได้แก่ เชียงราย เชียงใหม่ น่าน แพร่ แม่ฮ่องสอน และล าปาง มีพ้ืนที่รวมประมาณ 41,946 ไร่ เมื่อค านวณได้ผล
ผลิตเมี่ยงเฉลี่ย จ านวน 18,622 ตันต่อปี สร้างรายได้เฉลี่ยมูลค่าถึง 229,360,251 บาทต่อปี แม้ว่าแนวโน้มการ
บริโภคเม่ียงจะลดลง เนื่องจากกลุ่มคนที่บริโภคเมี่ยงส่วนใหญ่จะเป็นผู้สูงอายุ แต่ก็คาดว่าปริมาณการผลิตเมี่ยง
จะยังคงอยู่ที่ประมาณปีละเกือบสองหมื่นตัน 
 
 การศึกษาของศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 2 จ.เชียงราย (2553) พบว่า เมี่ยง หรือชา บ้าน
ห้วยน่านจัดอยู่กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัม (Camellia sinensisvav.assamica)สามารถเจริญเติบโตเร็ว ทนแล้ง ปรับตัว
เข้ากับสิ่งแวดล้อมได้ดี พ้ืนที่ปลูกที่เหมาะสมตั้งแต่  100 –1,000 เมตร ชาอัสสัมมีคาเฟอีนมากกว่าชาจีน 
ชาอัสสัม 1 กิโลกรัม มียอดชาสดประมาณ 700 ยอดชาอัสสัม สามารถแบ่งออกเป็นพันธุ์ย่อยได้ 5 สายพันธุ์ คือ 

(1) พันธุ์อัสสัมใบจาง (Light leaved Assam jat) ต้นมีขนาดเล็ก ยอดและใบมีสีเขียวอ่อน 
ลักษณะใบเป็นมันวาว ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย เป็นพันธุ์ที่อ่อนแอ ให้ผลผลิตต่ าและ
คุณภาพไม่ดี เมื่อน ามาท าชาจีนจะมีสีน้ าตาล 

(2) พันธุ์อัสสัมใบเข้ม (Dark leaved Assam jat) ยอดและใบมีสีเขียวเข้ม ใบนุ่มเป็นมัน มีขนปก
คลุม ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย เป็นพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูงและมีคุณภาพดี เมื่อน ามาท าชาจีนจะ
มีสีด า 

(3) พันธุ์มานิปุริ (Manipuri jat) เป็นพันธุ์ที่แข็งแรง ให้ผลผลิตสูง ใบมีสีเขียวเข้มเป็นประกาย 
ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย ทนแล้งได้ดี 

(4) พันธุ์พม่า (Burma jat) ใบมีสีเขียวเข้ม ใบแก่มีสีเขียวแกมน้ าเงิน ใบกว้าง แผ่นใบรูปไข่ ขอบ
ใบหยักแบบฟันเลื่อย ทนต่อสภาพแวดล้อมได้ดีมาก 

(5) พันธุ์ลูไซ (Lushai jat) ขอบใบหยักลึก ปลายใบเห็นได้ชัด 
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ที่มา : http://teainstitutemfu.com 

 

รูปภาพที่ 2.10  แสดงพื้นที่ปลูกเมี่ยงของประเทศไทย (หน่วย : ไร่) 

 

 
ที่มา : http://teainstitutemfu.com 

รูปภาพที่ 2.11 แสดงปริมาณการผลิตเม่ียงของประเทศไทย (หน่วย : ตัน/ปี) 
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2.5 องค์ประกอบทางเคมีและสาระส าคัญของใบชา 
 
 องค์ประกอบทางเคมีในยอดชาสดจะประกอบด้วยความชื้นประมาณ 75-80 % ส่วนที่เหลือเป็น
ของแข็งทั้งหมด องค์ประกอบทางเคมีในส่วนที่เป็นของแข็งท้ังหมดแสดงดังตารางที่ 2.1 ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้
จะส่งผลต่อคุณภาพของชา  องค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญในยอดชาสด ประกอบด้วย  

(1) คาเทชิน (Catechins) เป็นสารไม่มีสี ละลายน้ าได้ ให้รสขม และฝาด  เป็นสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ 
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดการเกร็งของเลือดฝอย ลดการเกิดตะกอนในเส้นเลือดฝอย ท าให้ลดความเสี่ยง
ของโรคกล้ามเนื้อหัวใจตายจากการขาดเลือด อัมพฤกษ์ และอัมพาฒจากเส้นเลือดตีบตัน  มีฤทธิ์ต่อต้านหรือ
ป้องกันโรคบางชนิดได้ซึ่งเป็นประโยชน์ส าคัญของชา  สารคาเทชิน (Catechins) ในชามีผลยับยั้งมะเร็งด้วย
กลไกที่หลากหลาย คาเทชินที่ออกฤทธิ์ต้านมะเร็งที่ส าคัญคือ Epigallocatechin gallate (EGCG) ปริมาณคา
เทชินแต่ละชนิดในใบชาสดที่เก็บจากแหล่งพ้ืนที่ที่ต่างกัน มีปริมาณมากน้อยแตกต่างกันไปในแต่ละพ้ืนที่ (สาย
ลมและคณะ, 2552)   

(2) L-Theanine เป็นสารส าคัญในชา ออกฤทธิ์กับระบบประสาทส่วนกลาง ช่วยให้สมองปลดปล่อย
คลื่นสมองอัลฟา (Alpha Brain Wave) มากขึ้น และลดการปลดปล่อยคลื่นสมองเบต้า (Beta Brain Wave)ลง  
ท าให้ช่วยผ่อนคลาย (Relaxation) และลดความเครียด  เป็นการส่งเสริมให้มีจิตใจที่สงบ  มีสมาธิมากขึ้น  ไม่
หงุดหงิดง่าย  ล าดับความคิดเป็นระบบระเบียบมากข้ึน ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการท างานดีขึ้น 
 

Polyphenols (โพลิฟีนอล) 
ในยอดใบชาจะมีปริมาณโพลิฟอนอล (polyphenols) ทั้งหมดประมาณ 10-35% (dry weight) โดย

สารประกอบโพลิฟีนอลนี้ส่วนใหญ่เป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ฟลาโวนอยด์เป็น secondary 
metabolite ที่ แ บ่ ง ไ ด้  6  กลุ่ ม คื อ  Flavones, flavanones, isoflavones, flavonols, flavanols แล ะ 
anthocyanins  

 
โครงสร้างพ้ืนฐานของฟลาโวนอยด์ประกอบด้วยวงแหวน A, B และ C ดังภาพที่ 2.12 กลุ่มของฟลาโว

นอยด์ท่ีพบมากที่สุดในชาคือ Flavanols  ซึ่งเรียกว่า Catechins (คาเทชิน) 
 
คาเทชิน (Catechins) เป็นชื่อเรียก Flavanols ในชา ซึ่งมีประมาณ 60-70% ของโพลิฟีอนลทั้งหมด 

กลุ่มของ Catechins ที่พบมากในชา ได้แก่ (-)-Epigallocatechin-3-gallate (EGCG), (-)-Epigallocatechin 
(EGC), (-)-Epicatechin-3-gallate (ECG) และ (-)-Epicatechin (EC)  โดย Catechins เหล่านี้มีอยู่ประมาณ 
90% ของคาเทชินทั้งหมด กลุ่มของ Catechins ที่พบในปริมาณน้อยลงมาได้แก่ (-)- Gallocatechin (GC), 
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(+)- Catechin (C), (-)- Gallocatechin gallate (GCG) และ  (-)- Catechin gallate (CG)  คาเทชินเป็นสาร
ไม่มีสี ละลายน้ าได้ ให้รสขม และฝาด 

 

 

รูปภาพที่ 2.12 แสดงโครงสร้างพ้ืนฐานของฟาโวนอยด์ 

ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบทางเคมีในยอดชา(%น้ าหนักแห้ง) 
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รูปภาพที่ 2.13    แสดงโครงสร้างของคาเทชินที่พบในใบชา 

 
โครงสร้างของคาเทชินที่พบในใบชาอัสสัม 

ใบชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) มีสารในกลุ่มของ Flavonoids และ polyphenols 
อ่ืน เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ โดยเฉพาะสารในกลุ่มที่เรียกว่าคาเทชิน ( flavanols) ซึ่งพบว่ามีอยู่ในใบชาสด
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เป็นจ านวนมาก โดยมีปริมาณถึง 60-70% ของปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมด (Higdon & Frei, 2003) สารกลุ่มคา
เทชินที่มีมากในใบชาสด คือ ( -)-epigallocatechin gallate (EGCG), (-)-epigallocatechin (EGC), (-)-
epicatechin gallate (ECG) and (-)-epicatechin (EC) (Wang และคณะ, 2000) ปริมาณขององค์ประกอบ
ทางเคมีที่ส าคัญของใบชาสด มักจะแสดงเป็นปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมด ดังตารางที่ 2 

ตารางท่ี 2.2   ปริมาณโพลิฟีนอลท้ังหมดของใบเมี่ยงสด ผลิตภัณฑ์เมี่ยง รวมถึงของเสียท่ีได้ระหว่าง

กระบวนการผลิตเม่ียง 

ชนิด ปริมาณโพลิฟนีอลทั้งหมด อ้างอิง 
ใบชาอัสสัมสด 18.62 (%w/w) สายลมและคณะ, 2551 
 22.21+4.44 (%w/w) สายลมและคณะ, 2552 
 179.25 (mg/g) สุรัติวดี, 2551 

 
 ปริมาณคาเทชินแต่ละชนิดในใบชาสดที่เก็บจากแหล่งพ้ืนที่ที่ต่างกัน มีปริมาณมากน้อยแตกต่างกันไป
ในแต่ละพ้ืนที่ โดยพบคาเทชินชนิด EGC, EGCG, EC และ ECG ในปริมาณมาก ส่วนคาเทชินชนิด GC, GCG, C 
และ CG พบในปริมาณน้อย (สายลมและคณะ, 2552) 
 
2.6 คุณประโยชน์ของใบชาอัสสัม (สถาบันชา, 2555) 
 องค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญที่มีอยู่ในใบชา ซึ่งได้แก่ สารกลุ่มคาเทชิน เป็นสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ มี
ฤทธิ์ต่อต้านหรือป้องกันโรคบางชนิดได้ซึ่งเป็นประโยชน์ส าคัญของชา คุณประโยชน์ของชาสามารถจ าแนกตาม
ฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้ดังต่อไปนี้ 
 
ชากับการต้านอนุมูลอิสระ 

ในชาประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระประเภทฟลาโวนอยด์ ที่ทรงพลังหลายชนิด โดยเฉพาะสาร 
Epigallocatechin gallate (EGCG) ซึง่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์แรง โดยมีฤทธิ์มากกว่าวิตามินอีถึง 20 
เท่า คาเทชินเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถจับกับอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุของโรคหลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง  
โรคหัวใจ    และภาวะไขมันในเลือดสูง เป็นต้น  จึงช่วยลดอัตราเสี่ยงในการเป็นโรคเหล่านี้ 
 
ชากับโรคมะเร็ง 

การดื่มน้ าชาเป็นประจ าสามารถช่วยลดอัตราการเกิดมะเร็งที่อวัยวะต่างๆได้ เช่น มะเร็งกระเพาะ
อาหาร มะเร็งหลอดอาหาร มะเร็งล าไส้เล็ก มะเร็งปอด มะเร็งผิวหนัง มะเร็งล าไส้ใหญ่ มะเร็งตับอ่อน และ
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มะเร็งเต้านม สารคาเทชิน (Catechins) ในชามีผลยับยั้งมะเร็งด้วยกลไกที่หลากหลาย คาเทชินที่ออกฤทธิ์ต้าน
มะเร็งที่ส าคัญคือ Epigallocatechin gallate (EGCG) 
 
ชากับโรคหัวใจ 

คาเทชิน (Catechins)  ช่วยลดการเกร็งของเลือดฝอย ลดการเกิดตะกอนในเส้นเลือดฝอย ท าให้ลด
ความเสี่ยงของโรคกล้ามเนื้อหัวใจตายจากการขาดเลือด อัมพฤกษ ์และอัมพาฒจากเส้นเลือดตีบตัน นอกจากนี้ 
Epigallocatechin gallate (EGCG) ยังช่วยลดการเกิดออกซิเดชันของโคเลสเตอรอล ลดการสะสมและการ
สร้างตะกอนในเส้นเลือดจากโคเลสเตอรอล ลดการเกิดเส้นเลือดแข็งตัวตีบตัน และลดความเสี่ยงของโรคเส้น
เลือดหัวใจตีบ 
ชากับโรคเบาหวาน 

สารโพลิฟีนอล (Polyphenols) ในชาช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด โดยยับยั้งการท างานของ
เอนไซม์อะไมเลส  ซึ่งเป็นเอนไซม์ย่อยแป้ง  คาเทชินช่วยยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะไมเลสทั้งในน้ าลาย
และล าไส้  ท าให้แป้งถูกย่อยได้ช้าลง ช่วยให้การเพ่ิมขึ้นของน้ าตาลในเลือดเป็นไปอย่างช้าๆ  นอกจากนั้ นชา
เขียวยังลดการดูดซึมของกลูโคสที่ล าไส้ 
 
ชากับสุขภาพช่องปาก 

สารโพลิฟีนอล (Polyphenols) ในชาช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในช่องปากซึ่งมีทั้ง
แบคทีเรียที่ก่อโรคในช่องปาก Porphyromonas gingivilis และแบคทีเรียที่ท าให้ฟันผุ Stretococcus 
mutans       คาเทชินช่วยยับยั้งการท างานของเอนไซม์อะไมเลสในน้ าลาย ท าให้มีปริมาณกลูโคสและมอลโตส
น้อยลง ซึ่งเป็นผลลดปริมาณอาหารของแบคทีเรียที่ท าให้เกิดฟันผุ นอกจากนี้คาเทชินยังช่วยเคลือบฟันให้
แข็งแรงป้องกันฟันผุ 
 
ชากับโรคอุจจาระร่วง 

Polyphenols มีคุณสมบัติในการต้านเชื้อแบคทีเรีย เชื่อกันว่า Polyphenols ท าลายเยื่อหุ้มเซลล์ของ
แบคทีเรีย การดื่มชาสามารถใช้รักษาโรคอุจจาระร่วงได้ และสามารถฆ่าสปอร์ของ Clostridium botulinum 
ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ และยังสามารถฆ่าแบคทีเรียที่ทนความร้อน เช่น  Bacillus subtilis, B. 
cereus, Vibrio parahaemolyticus และ C. perfringens 
 
ชากับโรคอ้วน 

ในชาประกอบด้วยสารส าคัญเรียกว่า โพลิฟีนอล (Polyphenols) ที่มีความสามารถยับยั้งเอนไซม์ 
Catechol-O-methyl transferase จึงช่วยกระตุ้นการสร้างความร้อนของร่างกาย มีส่วนช่วยเผาผลาญ
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พลังงานและช่วยจัดการกับโรคอ้วน ทั้งยังมีคุณสมบัติในการชะลอการปล่อยกลูโคส (Glucose) สู่กระแสเลือด 
ท าให้ชะลอการสร้างอินซูลิน (Insulin) ซึ่งเป็นฮอร์โมนที่ส่งเสริมให้ร่างกายสะสมไขมัน ดังนั้น ร่างกายจึงเผา
ผลาญไขมันแทนที่จะสะสมไขมัน 
 
ชากับการผ่อนคลายของระบบประสาท 

L-Theanine เป็นสารส าคัญในชา ออกฤทธิ์กับระบบประสาทส่วนกลาง ช่วยให้สมองปลดปล่อยคลื่น
สมองอัลฟา (Alpha Brain Wave) มากขึ้น และลดการปลดปล่อยคลื่นสมองเบต้า (Beta Brain Wave)ลง  ท า
ให้ช่วยผ่อนคลาย (Ralaxation) และลดความเครียด  เป็นการส่งเสริมให้มีจิตใจที่สงบ  มีสมาธิมากขึ้น  ไม่
หงุดหงิดง่าย  ล าดับความคิดเป็นระบบระเบียบมากข้ึน ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการท างานดีขึ้น 
 
2.7 ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากชาอัสสัมในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม่ 

 
ชาอัสสัมโดยส่วนใหญ่มักน าไปแปรรูปเป็นชาแห้งชนิดชงดื่ม นอกจากนั้นยังมีการผสมสมุนไพรอบแห้ง

เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้กับชาอัสสัมอมแห้ง เช่น ชากลิ่นมะลิ  ชากลิ่นตะไคร้  ชากลิ่นดอกคาโมมาย เป็น
ต้น หรือในบางท้องที่มีการน าเอาใบชาอัสสัมมาหมักเป็นเมี่ยง ซึ่งเป็นอาหารเฉพาะของคนไทยในภาคเหนือ ซึ่ง
การแปรรูปชาอัสสัมนั้นยังไม่หลากหลายและการแปรรูปบางชนิดยังเป็นอาหารเฉพาะกลุ่มที่ไม่ได้รับความนิยม
ในการบริโภค 

 
 การรับประทานเมี่ยง (อมเม่ียง) ในยุคปัจจุบันได้วิวัฒนาการขึ้นมากทีเดียว สมัยก่อนนั้นเมี่ยงจะเปรี้ยว
จะฝาดจะหอม ก็เป็นเองโดยธรรมชาติ ปัจจุบันเขาเอาเมี่ยงมาปรุงแต่งรสชาติ จนเกือบจะไม่เป็นรสเมี่ยงที่
แท้จริง เช่น การปรุงน้ าส าหรับใส่เมี่ยงให้รสเปรี้ยว - หวานได้ตามชอบ ต้องการเมี่ยงส้มที่ออกรสเปรี้ยว ก็จะใช้
น้ าส้มสายชูหรือน้ ากระเทียมดอง ขิงดองหั่นฝอย ใช้ราดลงไปกับเมี่ยงส้ม ถ้าจะท าให้เป็นเมี่ยงหวาน ก็ใช้
น้ าหวานหรือน้ าเชื่อมแช่ขิงราดลงไปก็จะได้เมี่ยงหวาน โดยที่บ้านห้วยน่านจะนิยมกินเมี่ยงส้มและเมี่ยงหมี่ โดย
เมี่ยงส้ม รับประทานโดยใส่เกลือเม็ด น้ าตาล และขิง ส่วนเมี่ยงหมี่ รับประทานกับเครื่องปรุงมีถั่วลิสงคั่ว 
มะพร้าวคั่ว คั่ว น้ าตาล ขิงดอง กระเทียมดอง แล้วม้วนห่อด้วยใบตองเป็นค า ๆ ให้สวยงาม 
 
 นอกจากเมี่ยงหมักที่นิยมรับประทานแล้ว ใบอ่อนและยอดอ่อนของเมี่ยงยังสามารถน ามาเป็นชาชงดื่ม 
เป็นผักรับประทานคู่กับอาหารทางภาคเหนือ เช่น ลาบ แกงหน่อไม้ และเป็นส่วนประกอบของอาหารเช่น ย า
ใบเมี่ยงใส่ปลากระป๋อง เป็นต้น 
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2.8 การทบทวนงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 เฉลิมขวัญกมล  เป็งจันทร์  (2557)  ได้ศึกษาเรื่อง  การศึกษาเพ่ือการจัดการอนุรักษ์และพัฒนา
ชุมชนป่าเมี่ยง  บ้านแม่ก าปอง  อ าเภอแม่ออน  จังหวัดเชียงใหม่  ให้เป็นแหล่งเรียนรู้และท่องเที่ยงเชิง
วัฒนธรรม  ผลการศึกษาพบว่า  บ้านแม่ก าปอง  อ าเภอแม่ออน  จังหวัดเชียงใหม่ วางต าแหน่งให้การเป็น
หมู่บ้านท่องเที่ยวชุมชนอันเนื่องจากปัจจัยที่เกื้อหนุนในการเป็นแหล่งท่องเที่ยว  ที่เกิดจากกระแสการท่องเที่ยว
เฉพาะกลุ่มท่ีหันมาให้ความสนใจกับการท่องเที่ยวชุมชน  เพื่อมุ่งเน้นประโยชน์ให้การท่องเที่ยวเป็นเครื่องมือใน
การจัดการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติให้ยั่งยืน  การท่องเที่ยวชุมชนยังขาดการให้ความส าคัญกับเมี่ยง  ซึ่งเป็น
วัฒนธรรมของชุมชนที่มีเอกลักษณ์  ทั้งป่าเมี่ยงที่มีปัจจัยเกื้อหนุนให้สภาพป่าอุดมสมบูรณ์ที่จ าท าให้หมู่บ้าน
ท่องเที่ยวเชิงนิเวศ  วิถีชีวิตการท าเมี่ยงที่จะท าให้หมู่บ้านเป็นหมู่บ้านท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  แนวทางของการ
อนุรักษ์และพัฒนาชุมชนป่าเมี่ยง  บ้านแม่ก าปอง  อ าเภอแม่ออน  จังหวัดเชียงใหม่  ให้เป็นแหล่งเรียนรู้และ
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  เป็นชุมชนที่ท าการปลูกและผลิตเมี่ยงส่งขายในพ้ืนที่  จังหวัดเชียงใหม่  และใกล้เคียง  
ปัจจุบันการท าเมี่ยงลดน้อยลงท าให้เหลือแหล่งที่ท าไม่กี่แห่ง  ในการศึกษาครั้งนี้ผู้ศึกษาจึงเสนอแนวทางการ
เรียนรู้และท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  บ้านแม่ก าปองให้มุ่งเน้นการเรียนรู้และท่องเที่ยวป่าเมี่ยงและวัฒนธรรมท า
เมี่ยง  ซึ่งเป็นวิถีชีวิตของชาวแม่ก าปองแต่โบราณ 

 
 สุรีย์วัล  เสมอใจ  (2557)  ได้ศึกษาเรื่อง  การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง  “เมี่ยง”  ผ่านการ
ท่องเที่ยวเชิงนิเวศ  บ้านแม่ก าปอง  อ าเภอแม่ออน  จังหวัดเชียงใหม่  มีวัตถุประสงค์  3  ข้อ  (1) เพ่ือศึกษา
และวิเคราะห์การพัฒนารูปแบบการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง  “เมี่ยง” ผ่านการท่องเที่ยวเชิงนิเวศ  บ้าน
แม่ก าปอง  (2) เพ่ือศึกษาศักยภาพการมีส่วนร่วมของชุมชนในการจัดการความรู้การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น
เรื่อง “เมี่ยง” ผ่านการท่องเที่ยวเชิงนิเวศ บ้านแม่ก าปอง  (3) เพ่ือศึกษาบทบาทของหน่วยงานภาครัฐในการ
ส่งเสริมและสนับสนุนการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง “เมี่ยง” ผ่านการท่องเที่ยวเชิงนิเวศ บ้านแม่ก าปอง  
การศึกษาครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ  ผู้ศึกษาเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง “เมี่ยง” ผ่านการท่องเที่ยวเชิงนิเวศ  บ้านแม่ก าปอง   ประกอบด้วยประชากรที่อาศัยอยู่
ในหมู่บ้านแม่ก าปอง  เช่น  กลุ่มชาวบ้าน  ผู้น าชุมชน  หนว่ยงานภาครัฐ  และผู้ประกอบการ  จ านวนทั้งหมด  
18  คน  โดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก  การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม  และการศึกษาจากเอกสารที่เกี่ยวข้อง  จาก
การศึกษาพบว่า  รูปแบบการจัดการความรู้การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง “เมี่ยง” ผ่านการท่องเที่ยวเชิง
นิเวศ  บ้านแม่ก าปองนี้  เกิดจาการที่ชาวบ้านน าความรู้ที่ฝังอยู่ในตัวเองออกจากการประกอบอาชีพชาเมี่ยง
ตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษมาช้านาน  ความรู้เหล่านี้ถูกปลูกฝังและสะสมมาจนกลายเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีการ
พัฒนาเป็นองค์ความรู้แล้วถ่ายทอดให้กับเยาวชนคนรุ่นใหม่และนักท่องเที่ยวที่เข้ามาท่องเที่ยวในหมู่บ้าน 
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บ าเพ็ญ เมืองมูล  (2551) ได้ศึกษาเรื่อง กระบวนการเรียนรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มสตรี
สหกรณ์  บ้านต้นผึ้ง อ าเภอเมือง จังหวัดล าพูน มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษากระบวนการเรียนรู้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านตันผึ้ง อ าเภอเมือง จังหวัดล าพูน และ 2) วิเคราะห์ปัจจัยที่เอ้ือให้เกิด
กระบวนการเรียนรู้ ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านตันผึ้ ง งานวิจัยนี้  ประยุกต์ใช้
กระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพเป็นวิธีวิทยาวิจัยผลการวิจัย พบว่า กระบวนการเรียนรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านตันผึ้งต าบลเหมืองง่า อ าเภอเมือง จังหวัดล าพูน มีขั้นตอน ดังนี้  1) ผู้น ากลุ่มมีความ
ต้องการและริเริ่มการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2) กรรมการและสมาชิกของกลุ่มร่วมคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3) ผู้น า
และกรรมการกลุ่มแสวงหาความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 4) กรรมการและสมาชิกของกลุ่มทดลองผลิตผลิตภัณฑ์
ใหม่และ 5) กรรมการและสมาชิกกลุ่มสรุปบทเรียนการทดลองกระบวนการผลิตของแต่ละผลิตภัณฑ์ ส่วน
ปัจจัยที่เอ้ือให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านตันผึ้งนั้น พบว่าปัจจัย
ภายในกลุ่ม ได้แก่ ก) วิธีคิด ความรู้และทักษะของผู้น ากลุ่ม ข) โอกาสผู้น ากลุ่มที่ได้ไปเห็น เรียนรู้และทดลอง
ชิมผลิตภัณฑ์ของกลุ่มอ่ืน ท าให้เกิดความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ค) การตัดสินใจของผู้น ากลุ่มในการ
ทดลองท าผลิตภัณฑ์ใหม่ ง) การร่วมคิด ร่วมหารืออย่างต่อเนื่องของกรรมการและสมาชิกกลุ่ม และ จ) การ
บริหารจัดการกลุ่มที่สอดคล้องกับเงื่อนไขของผู้น า กรรมการและสมาชิกกลุ่มนอกจากนี้ ปัจจัยภายนอกกลุ่ม 
ได้แก่ ก) การสนับสนุนของหน่วยงานภาครัฐในจังหวัดล าพูน ข) การสนับสนุนขององค์การบริหารส่วนต าบล
เหมืองง่า ค) ผู้น าชุมชนบ้านตันผึ้ง ง) ศักยภาพของกลุ่ม /องค์กรในชุมชนบ้านต้นผึ้ ง     จ) นโยบายหนึ่งต าบล 
หนึ่งผลิตภัณฑ์ และ ฉ) การเข้ามาท าวิจัยของนักวิชาการจาสถาบันการศึกษา ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัยครั้ง
นี้ คือ 1) พัฒนากระบวนการหนุนเสริมให้กรรมการฝ่ายขายและการตลาด ฝ่ายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ 
ให้เกิดการเรียนรู้และปฏิบัติหน้าที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น 2) พัฒนาการเรียนรู้ของผู้น าและกรรมการ
เพ่ือให้สามารถจัดระบบการลาหยุดงานและการเพ่ิมค่าแรงในการผลิต เพ่ือให้เกิดการผลิตอย่างสม่ าเสมอใน
รอบปี 3) พัฒนาการเรียนรู้ของผู้น า กรรมการและสมาชิกในการสร้างเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม เน้น
การใช้วัตถดุิบในชุมชนเช่น ล าไย และ 4) หน่วยงานของภาครัฐ ควรสนับสนุนกลุ่ม ตามความต้องการของกลุ่ม 
ซึ่งจะท าให้เกิดความยั่งยืนมากขึ้น 

 
เนาวรัตน์  ลินพิศาล  (2551)  ได้ศึกษาเรื่อง  การประเมินความยั่งยืนและปัจจัยที่มีผลตอความยั่งยืน

ของชุมชนป่าเมี่ยงในภาคเหนือของ ประเทศไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือทราบสภาพทางกายภาพชีวภาพและระบบ
นิเวศนของป่าเมี่ยง สภาพทางเศรษฐกิจสังคม การจัดการและการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรของชุมชนป่าเมี่ยง 
รวมถึง เปรียบเทียบความยั่งยืนในแต่ละด้าน และวิเคราะห์ถึงปจัจัยที่ส่งผลต่อความยั่งยืนของชุมชนป่าเมี่ยง ใน
การศึกษานี้ได้เก็บรวบรวมข้อมูลทั้งในระดับชุมชนและครัวเรือนจากชุมชนป่าเมี่ยง 4 แห่งโดยแบ่งเป็นชุมชนป่า
เมี่ยงที่ตั้งอยู่บนเทือกเขาถนนธงชัยตะวันออก 2 ชุมชน ได้แก่ ชุมชนป่า เมี่ยงปาแป๋ และชุมชนป่าปางมะกล้วย 
ต าบลปาแปอ าเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม่อีก 2 ชุมชนตั้งอยูบนเทือกเขาผีปันน้ าตะวันตกได้แก่ ชุมชนป่าเมี่ยง



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    68 
 

แม่ก าปอง ต าบลห้วยแกว กิ่งอ าเภอ แม่ออน จังหวัดเชียงใหม่และชุมชนป่าเมี่ยงขุนลาวต าบลแม่เจดีย์ใหม่ 
อ าเภอเวียงป่าเป้า จังหวัด เชียงราย  การเก็บรวบรวมข้อมูลในระดับครัวเรือนทั้ง 4 ชุมชนรวมทั้งสิ้น 214 
ครัวเรือน การศึกษานี้ ไดแยกวิเคราะห์ออกเป็น 3 สวนหลักๆ คือการวิเคราะห์ความหลากหลายทางชีวภาพของ
ป่าเมี่ยง ทั้ง 4 แห่งโดยการสุมส ารวจพื้นที่ป่าเม่ียงชุมชนละ 4 แปลงเพื่อเก็บรายละเอียดชนิดของพืช สัตว์ที่ 
ชาวสวนเมี่ยงใชป้ระโยชนสวนที่สองเป็นการวิเคราะห์โดยใชตัวชี้วัดด้านเศรษฐกิจสังคม การอนุรักษ์และจัดการ
ป่าเมี่ยง รวมถึงความมีจิตส านึกในการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ เพ่ือเปรียบเทียบความยั่งยืนในแต่ละด้านใน  
4  ชุมชน  ส่วนสุดท้ายคือการวิเคราะห์ปัจจัยทางด้านเศรษฐกิจสังคม  และการจัดการทรัพยากรป่าเมี่ยงทั้งใน
ระดับครัวเรือนและระดับชุมชนที่มีผลต่อความยั้งยืนของชุมชนป่าเมี่ยงโดยใช้แบบจ าลองของโลจิตหลาย
ทางเลือก 
 
 เฉลิมชนม์  บุญเกียรติสกุล  (2550) ได้ศึกษาเรื่อง ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์
ความหลากหลายทางชีวภาพของอาหารธรรมชาติในป่าเมี่ยง :  กรณีศึกษาบ้านปางมะโอ  ต าบลแม่นะ  อ าเภอ
เชียงดาว  จังหวัดเชียงใหม่  มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีคิดและวิธีการปรับตัวของชุมชนในการอนุรักษ์และใช้
ประโยชน์ความหลากหลายทางชีวภาพของอาหารธรรมชาติในป่าเมี่ยงเมื่อระบบนิเวศป่าเมี่ยงเปลี่ยนแปลงไป  
และศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีส่วนในการปรับตัวของชุมชนในการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์ความหลากหลาย
ทางชีวภาพของอาหารธรรมชาติในป่าเมี่ยงบ้านปางมะโอ  ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาโดยการเก็บรวบรวมข้อมูลทุติย
ภูมิจากเอกสารงานวิจัยวิทยานิพนธ์  เอกสารทางราชการที่เก่ียวข้องกับพ้ืนที่ศึกษา  รวมทั้งการสัมภาษณ์ผู้รู้
และชาวบ้านในพื้นที่ศึกษา  เพ่ือให้ทราบถึงข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม  โดยการเลือกสุ่มตัวอย่างโดยการเลือก
แบบเจาะจง  โดยศึกษา  ครัวเรือนชาวป่าเมี่ยงบ้านบางมะโอ  30  ครัวเรือน  รวมทั้งการสังเกตแบบมีส่วนร่วม
และแบบไม่มีส่วนร่วม  ตลอดจนการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้รู้ในพื้นที่  จากการศึกษาพบว่า  
ชาวบ้านปางมะโอมีการประกอบอาชีพการท าเม่ียงลดลงเนื่องจากขาดแคลนแรงงานเก็บเกี่ยวผลผลิต  ท าให้
พ้ืนที่ป่าเมี่ยงถูกท้ิงร้าง  ระบบนิเวศป่าเม่ียงเปลี่ยนแปลง  การเปลี่ยนทางด้านสภาพเศรษฐกิจและสังคมใน
หมู่บ้านปางมะโอ  รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตที่สัมพันธ์กับป่าเม่ียงของชาวบ้าน  มีส่วนท าให้สถานการณ์
การใช้ประโยชน์จากพืชอาหารของชุมชนในปัจจุบันต่างจากอดีตส่งผลถึงการเพ่ิมขึ้นหรือลดลงของความ
หลากหลายทางชีวภาพด้านอาหารธรรมชาติในป่าเมี่ยง  การคงอยู่ของพืชแต่ละชนิดการขยายพันธุ์และการดูแล
พืชอาหารป่า  อย่างไรก็ตาม  ชุมชนยังมีภูมิปัญญาในการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์จากความหลากหลายทาง
ชีวภาพในป่าเมี่ยง  โดยชุมชนมีวิธีคิดและวิธีการปรับตัวในการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์ความหลากหลายทาง
ชีวภาพของอาหารธรรมชาติเมื่อระบบนิเวศเปลี่ยนแปลงไป  โดยอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้รู้  โดยมีการใช้
ประโยชน์พืชอาหารป่าในด้านต่างๆอย่างงเชื่อมโยงกันทั้งบทบาทหน้าที่  ทางด้านประเพณี  วัฒนธรรมในการ
บริโภค  ความเชื่อท่ีสัมพันธ์กับฤดูกาลรวมทั้งระบบความสัมพันธ์ของนิเวศป่าเมี่ยงอีกด้วย 
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 เฉลิมพล  แสนพรมมา  (2550)  ได้ศึกษาเรื่อง  ภูมิปัญญาของชุมชนเกี่ยวกับข้อก าหนดและดัชนีชี้
วัดความยั้งยืนของสวนชาเมี่ยงผสมใต้ป่าดิบเขา  บริเวณลุ่มน้ าแม่ตอนหลวง  ต าบลเทพเสด็จ  อ าเภอดอย
สะเก็ด  จังหวัดเชียงใหม่  มีวัตถุประสงค์เพ่ือรวบรวมและพัฒนาข้อก าหนดและดัชนีความยั่งยืนเกี่ยวกับการ
จัดการลุ่มน้ าจากภูมิปัญญาป่าเมี่ยง  และจากความรู้ทางวิชาการบริเวณลุ่มน้ าตอนหลวง  ต าบลเทพเสด็จ  
อ าเภอดอยสะเก็ด  จังหวัดเชียงใหม่  ที่ชุมชนประกอบอาชีพท าสวนชาเมี่ยงผสมใต้ป่าดิบเขาเป็นอาชีพหลักมา
นานกว่า  100  ปี  และเป็นการใช้ที่ดินและการจัดการทรัพยากรธรรมชาติในระบบวนเกษตรที่ยั่งยืน  โดย
วิธีการศึกษาเงื่อนไขของชุมชนและการท าสวนเมี่ยงจากภูมิปัญญาเกี่ยวกับข้อก าหนดและดัชนีความยั่งยืนจาก
ชุมชนโดยมีการรวบรวมข้อก าหนดและดัชนีจากทางวิทยาศาสตร์  และใช้แบบสอบถาม  จ านวน  75  ครัวเรือน  
ในการส ารวจข้อมูลบริบทหมู่บ้าน  และตั้งประเด็นค าถามในการสืบเสาะภูมิปัญญาจากผู้รู้  โดยรวบรวมและ
สรุปข้อมูลข้อก าหนดและดัชนี  ปัญหาและอุปสรรค  ที่ได้ศึกษา  น าข้อมูลที่ได้มาจากวิเคราะห์แล้วเขียน
รายงานการวิจัยเชิงพรรณนาวิเคราะห์  จากผลการศึกษาพบว่า  ข้อก าหนดและดัชนีความยั่งยืนในการท าสวน
ชาเมี่ยงผสมใต้ป่าดิบเขาประกอบไปด้วย (1)  ข้อก าหนดและดัชนีชี้วัดความยั่งยืนด้านกฏระเบียบและนโยบาย
ทั้งที่เป็นกฎหมาย  และนโยบายแห่งรัฐที่มีผลทั้งทางตรงและอ้อมต่อชุมชน  และกฎระเบียบที่ชุมชนถือปฏิบัติ
ตามจารีตประเพณี  วัฒนธรรม  และความเชื่อ (2) ข้อก าหนดและดัชนีชี้วัดด้านโครงสร้างทา งสังคมและการ
จัดการของชุมชนส่งผลต่อความยั่งยืนในการท าสวนชาเมี่ยง  พบว่า  ระบบการท าสวนชาเมี่ยงที่เน้นการ
ผสมผสานของพืชต่างๆ  เพ่ือให้เกิดความหลากหลายที่แต่ละกิจกรรมเกื้อกูลซึ่งกันและกัน  (3) ข้อก าหนดและ
ดัชนีชี้วัดความยั้งยืนด้านระบบนิเวศและความหลากหลายทางชีวภาพ  คือ  น้ าฝน  เพราะชุมชนนอกจากอาศัย
ความชุ่มชื้นจากร่มเงา  แหล่งน้ า  และป่าไม้แล้วยังอาศัยน้ าฝนช่วยในการเจริญเติบโต  จึงไม่ใช้น้ าในการ
เพาะปลูกชาเมี่ยงและ (4) ข้อก าหนดและดัชนีชี้วัดความยั่งยืนด้านเศรษฐกิจที่บ่งบอกถึงความสามารถในการ
ด ารงชีพในพ้ืนที่และเป็นปจัจัยหนึ่งที่ท าให้ชุมชนเลือกท่ีจะอาศัยอยู่ในพ้ืนที่และมีอาชีพท าสวนเมี่ยง 
 
 หทัยชนก  ตีรณวัฒนากูล (2545)  ได้ศึกษา  อาชีพการท าเมี่ยงของบ้านปางมะโอ  ต าบลแม่นะ  
อ าเภอเชียงดาว  จังหวัดเชียงใหม่  มีวัตถุประสงค์เพ่ือการศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับความคงอยู่ในอาชีพการท า
เมี่ยงและเพ่ือศึกษาเครือข่ายการค้าเมี่ยงของบ้านปางมะโอ  อ าเภอเชียงดาว  จังหวัดเชียงใหม่  เครื่องมือที่ใช้ใน
การวิจัยประกอบด้วยกรอบสัมภาษณ์  แบบสังเกต  จากผู้น าชุมชน  ผู้ประกอบอาชีพผลิตเมี่ยงและผู้ประกอบ
อาชีพค้า  แล้วน าข้อมูลมาวิเคราะห์เป็นหมวดหมู่ตามวัตถุประสงค์และตรวจสอบความถูกต้องตามข้อเท็จจริง  
และสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของงานวิจัยแล้วน าเสนอโดยการพรรณนา  สรุปผลการวิจัยได้ดังนี้  1.ปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับความคงอยู่ในอาชีพการท าเมี่ยงของบ้านปางมะโอ  ประกอบด้วย  ปัจจัยด้านความเป็นมาและ
บริบทของชุมชน  ปัจจัยที่สองเป็นปัจจัยด้านการผลิต  ได้แก่  การใช้ต้นชาพันธุ์อัสสัม  การปลูกและดูแลรักษา
ด้วยวิธีธรรมชาติ  รวมถึงการนึ่งเมี่ยงให้สุกและการหมักในหลุมเม่ียงข้ามปี  ปัจจัยที่สามคือ  ปัจจัยด้านการ
ถ่ายทอดความรู้การท าเมี่ยง  ซึ่งถ่ายทอดจากครอบครัวหรือสภาพแวดล้อมและหลักสูตรท้องถิ่น  รวมถึงการ
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เรียนรู้จากภายนอกท้องถิ่น  ส าหรับปัจจัยทีสี่เป็นปัจจัยด้านการสนับสนุนส่งเสริม  ซึ่งมีหน่วยงานให้การ
สนับสนุนทั้งภาครัฐและภาคเอกชนรวมถึงสถาบันการศึกษา 2.เครือข่ายการค้าเมี่ยงของบ้านปางมะโอประกอบ 
ด้วยเครือข่ายผู้ผลิต  เครือข่ายพ่อค้าคนกลาง   และเครือข่ายพ่อค้าปลีกและพ่อค้าเร่  ซึ่งเป็นเครือข่ายที่เกิดขึ้น
โดยความสัมพันธ์ทางเครือญาติ ความไว้เนื้อเชื่อใจกัน และการช่วยเหลือการแลกเปลี่ยนความรู้ 
 
2.9 แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 

 
สถาวะการแข่งขันทางธุรกิจในปัจจุบัน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ในองค์กรต้องมีการพัฒนาให้สามารถ

ตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้าเป้าหมายอยู่เสมอ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่อาจเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นการ
เปลี่ยนรูปแบบไปจากเดิม หรือเป็นเพียงการเปลี่ยนแปลงบางอย่างในผลิตภัณฑ์เดิมหรือเป็นการน าเสนอ
ผลิตภัณฑ์เดิมในตลาดใหม่ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ที่ต่างกันจะน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่แตกต่างกัน 
แนวคิดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ อาจมาจากแหล่งแนวคิดจากภายในองค์กรหรือภายนอกองค์กร อาทิ 
รายงานของพนักงานขาย จากผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขัน  จากการหาช่องว่างของตลาดปัจจุบัน รวมไปถึงอาจได้
แนวคิดใหม่มาจากพ่อค้าคนกลาง  การระดมแนวคิดของหัวหน้าแต่ละแผนกในกิจการ และแนวคิดส่วนใหญ่ที่
ได้มักได้มาจากปัญหาข้อเสนอแนะค าติชมของผลิตภัณฑ์ท่ีผู้บริโภคพบในการบริโภคผลิตภัณฑ์นั้น  
 
ความหมายของผลิตภัณฑ์ใหม่ 

 
ผลิตภัณฑ์ใหม่  (New Product) หมายถึง ผลิตภัณฑ์หรือสินค้าบริการใด ที่ใช้ส าหรับกิจการ   อาจจะ

เป็นผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการที่มีแนวคิดใหม่ๆหรือมีการเปลี่ยนแปลงบางอย่างในสินค้าหรือบริการที่มีอยู่แล้ว
เกิดการเปลี่ยนแปลง สินค้าหรือบริการจะต้องมีผลด้านความพึงพอใจของลูกค้าสูงกว่าการบริโภคสินค้าหรือ
บริการตัวเดิม (Mccathy & Pereault, Jr., 1990; Crawford & Di Benedetto, 2011) 

 
ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีเป็นไปอย่างรวดเร็วท าให้มีผลิตภัณฑ์ใหม่ๆในตลาดจ านวนมากที่เกิดข้ึน

อย่างรวดเร็วและไปเร็ว   ดังนั้นจึงส่งผลให้วงจรชีวิตของผลิตภัณฑ์สั้นลง ผลิตภัณฑ์ที่ออกสู่ตลาดใหม่ จะอยู่
รอดได้ในตลาด จึงต้องเป็นผลิตภัณฑ์ที่ม ี  “ความใหม่”   ที่แตกต่างและเป็นสาระส าคัญของผลิตภัณฑ์ที่
สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคหรือลูกค้าเท่านั้น  

 
ธุรกิจที่มีการแข่งขันกันอย่างรุนแรงในปัจจุบัน สิ่งที่ผู้ประกอบธุรกิจต้องให้ความส าคัญรองลงมาจากกลุ่ม

ลูกค้าคือ ผลิตภัณฑ์ในองค์กรซึ่งจะต้องมีการพัฒนาอยู่เสมอ ผลิตภัณฑ์ใหม่อาจเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นการเปลี่ยน



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    71 
 

รูปแบบไปจากเดิม หรือเป็นเพียงการเปลี่ยนแปลงบางอย่างในผลิตภัณฑ์เดิม หรือเป็นการน าเสนอผลิตภัณฑ์เดิม
ในตลาดใหม่ ได้มีการแบ่งประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่ออกเป็น 6 ประเภท (Kahn, 2006, p. 7)  คือ 
            ผลิตภัณฑ์ใหม่ของโลก (New-to-the world-product) ผลิตภัณฑ์ชนิดแรกของโลกท่ีถูกสร้างขึ้นมา
ด้วยลักษณะพิเศษบางประการ หรือผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สร้างขึ้นมาส าหรับเข้าสู่ตลาดใหม่โดยเฉพาะ จึงท าให้ไม่
เหมือนกับผลิตภัณฑ์ใดเลยที่มีอยู่ในปัจจุบัน  
 
            สายผลิตภัณฑ์ใหม่ (New product lines)เป็นสายผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เพ่ิมขึ้นของบริษัท แต่ไม่ใช่
ผลิตภัณฑ์ใหม่ของตลาด และเป็นการเข้าสู่ตลาดเดิมที่มีอยู่เป็นครั้งแรก  
 
            การเพ่ิมผลิตภัณฑ์ใหม่เข้าไปในสายผลิตภัณฑ์เดิม (Additions to existing product 
lines) ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่บริษัทผลิตขึ้นมา แต่อยู่บนสายผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่แล้ว ซึ่งต้องมีความใหม่พอสมควร
ส าหรับบริษัท และตลาด  
 
            การปรับปรุงและเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑ์เดิม (Improvements and revision of existing 
products) เป็นการปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่แล้วให้ดีขึ้นในเรื่องของลักษณะและคุณค่าของผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในตลาดส่วนใหญ่มักจะผ่านการปรับปรุงและเปลี่ยนแปลงมาแล้ว 
  
            การปรับเปลี่ยนต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Repositioning)เป็นการน าผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่เข้าสู่ตลาดใหม่ 
หรือกลุ่มเป้าหมายใหม่ หรือเป็นการแสวงหาประโยชน์ใช้สอยใหม่ๆ ให้กับผลิตภัณฑ์เดิมสัดส่วนของผลิตภัณฑ์
ประเภทนี้ประมาณร้อยละ 7 ของผลิตภัณฑ์ใหม่ทั้งหมด 
 
            การลดต้นทุน (Cost reductions) เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อแทนที่ผลิตภัณฑ์เดิม ที่ยังคง
ประโยชน์การใช้สอย และประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ยังคงเดิม แต่มีราคาถูกลง  
 
ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (Ulrich, 2011; Kahn, 2006) 
 

กิจการควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆอย่างเป็นระบบะเพ่ือลดความเลี่ยงจากการล้มเหลวของผลิตภัณฑ์
ใหม ่ โดยมี กระบวน การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Development Process) ที่ส าคัญ 8 
องค์ประกอบ ดังนี้คือ 
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การสร้างแนวความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ (Idea generation)  
การสร้างแนวความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยมีแหล่งข้อมูล ที่จะน ามาข้อมูลนั้นเข้ามาใช้ในการ

คิดค้นเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของลูกค้า โดยแหล่งข้อมูลในองค์กรมีการแบ่งออกเป็น 2 แหล่ง
ด้วยกันคือ  
            (1) แหล่งภายในองค์กร 
                 พนักงานขาย (Salespersons) ถือเป็นบุคคลที่อยู่ใกล้ชิดกับผู้บริโภค และทราบถึงความต้องการ
ของผู้บริโภคมากท่ีสุด 
                 ฝ่ายวิจัยและพัฒนา (R&D specialists) เป็นบุคคลที่ใกล้ชิดกับการพัฒนาเทคโนโลยีใหม่ๆ 
                  ผู้บริหารระดับสูง (Top management) เป็นบุคคลที่ทราบถึงจุดอ่อน จุดแข็งของบริษัท จึงเป็น
เหมือนเป็นผู้ก าหนดทิศทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินหรือบริการใหม่ 
            (2) แหล่งภายนอกองค์กร 

ลูกค้า (customers) ถือเป็นแหล่งข้อมูลที่มีความส าคัญมาก เนื่องจากผลิตภัณฑ์ ที่ผลิต
ออกมาเพ่ือจะน าเสนอขายยังตลาดนั้น จ าเป็นอย่างยิ่งที่องค์กรต้องค านึงถึงการตอบสนอง และความต้องการ
ของลูกค้าเปน็ประการส าคัญ 

สมาชิกในช่องทางการจัดจ าหน่าย (channel members) เป็นอีกแหล่งข้อมูลที่ทราบถึงความ
ต้องการของลูกค้า หรือผู้บริโภคเป็นอย่างดี อย่างเช่น พ่อค้าส่ง พ่อค้าปลีก ตัวแทนจ าหน่าย 

คู่แข่งขัน (competitors) เป็นการเคลื่อนไหวทางการแข่งขัน รวมถึงไปถึงกลยุทธ์ทาง
การตลาดของคู่แข่งขัน นับเป็นปัจจัยส าคัญขององค์กรที่จะช่วยให้องค์กรตัดสิน ใจในการคิดค้นเพ่ือผลิตภัณฑ์
ใหม่ เพื่อจ าหน่ายออกสู่ตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
การประเมินและคัดเลือกแนวความคิด (Idea screening)  

หลังจากได้แนวความคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่แล้วองค์กรต้องมีการคิดค้นหรือน าแนวความคิด
เหล่านั้นมาท าการประเมินถึงความเป็นไปได้ ในการออกผลิตภัณฑ์ตัวใหม่ เพื่อเป็นการประเมินและคัดเลือก
แนวความคิดท่ีดี และเหมาะสมที่สุดส าหรับองค์กร และมีการน ามาพัฒนาเพ่ือทดสอบแนวความคิดในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการใหม่ต่อไป 
          กิจการจะต้องมีวัตถุประสงค์ชัดเจนในการน าเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่ว่าต้องการอะไร  ในด้านความ
ต้องการเป็นผู้น าด้านเทคโนโลยี ต้องการรักษาความเป็นผู้น าในตลาด  ต้องการใช้ก าลังการผลิตส่วนที่เหลือให้
เต็มที่ ต้องการขยายตลาด   หรืออาจจ้องการขยายผลิตภัณฑ์ให้ครบถ้วน  ทั้งนี้เพราะวัตถุประสงค์ท่ีต่างกันจะ
น าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่แตกต่างกัน  กลุ่มเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ใหม่ต่างไปจากเดิม และกลยุทธ์
การตลาดของผลิตภัณฑ์ใหม่ก็จะแตกต่างกันด้วยแนวคิดใหม่ๆ ของผลิตภัณฑ์ อาจมาจากแหล่งแนวคิดต่างๆกัน 
 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    73 
 

การประเมินแนวคิดทางด้านผลิตภัณฑ์ใหม่ เป็นจุดมุ่งหมายที่ต้องกลั่นกรองแนวคิดหลายๆกรอบหรือ
หลายแนวทาง ก็เพ่ือให้เหลือเพียงแนวคิดเดียวที่กิจการประเมินแล้วว่าดีที่สุด เหมาะสมที่สุดส าหรับกิจการ 
และมีโอกาสดีในตลาด เกณฑ์ที่ใช้ในการกลั่นกรองแนวคิดนี้ กิจการต้องสามารถวิเคราะห์ถึงจุดแข็งจุดอ่อน
ลักษณะที่ตลาดที่กิจการก าลังจะเข้าไปและคัดเลือกเอาเฉพาะแนวคิด ที่สามารถท าให้กิจการอยู่ในฐานะ
ได้เปรียบคู่แข่งขัน แนวคิดของผลิตภัณฑ์ใหม่ควรที่จะตอบสนองวัตถุประสงค์ท่ีกิจการก าหนดไว้ และมีการใช้
ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าสร้างความพึงพอใจแก่ผู้บริโภค เพ่ิมมากข้ึนกว่าเดิม ผลิตภัณฑ์ใหม่ไม่ควรท าลาย
สิ่งแวดล้อมใช้แล้วควรปลอดภัยทั้งตัวผู้บริโภคและสังคมโดยรวม 

 
การพัฒนาและทดสอบแนวความคิด (Concept development and testing) 

เมื่อได้แนวความคิดท่ีดีและเหมาะสมที่สุดจากขั้นตอนที่สองแล้ว ขั้นต่อไปเป็นการน าแนวความคิดท่ี
ผ่านการคัดเลือกแล้วนั้นมาพัฒนาให้มีความชัดเจนมากข้ึน และน าไปทดสอบกับกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย เพื่อวัด
ความรู้สึกและการยอมรับในผลิตภัณฑ์ตัวใหม่ 

เป็นขั้นตอนที่เกิดขึ้นหลังจากกิจการสามารถคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ให้เลือกเพียง 1 แนวคิดท่ี
เหมาะสมที่สุด ส าหรับกิจการมาทดสอบ ว่าผู้บริโภคเป้าหมายให้การยอมรับ  และมีทัศนคติต่อแนวคิดใหม่นี้
อย่างไร  มีอะไรที่ควรต้องแก้ไขปรับปรุงเพิ่มเติมก่อนท าการผลิตจริงอย่างไร หากผลการทดสอบแนวคิดใหม่
เป็นลบ หรือไม่มีโอกาสในตลาด  กิจการก็สามารถล้มเลิกแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ก่อนจะลงทุนในกระบวนการ
ผลิตจริง    ท าให้ความเสียหายที่เกิดขึ้นมีน้อยลง  แนวคิดที่กิจการทั่วไปมักน ามาทดสอบผลิตภัณฑ์
ใหม ่ ทางด้านคุณลักษณะและคุณสมบัติใหม่   ประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ใหม่ในสายตาของผู้บริโภค วิธีใช้
บริโภค ปัญหาที่อาจเกิดจากการใช้บริโภค    ลักษณะของผู้บริโภคท่ีควรใช้บริโภคผลิตภณัฑ์ใหม่    รวมถึงการ
ทดสอบเรื่องราคาที่เหมาะสม ของผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อเป็นการศึกษาความเป็นไปได้ (Feasibility 
Study) ก่อนที่จะเริ่มมีกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ มักจะต้องมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับความเป็นไปได้ ซึ่งถือเป็น
จุดเริ่มต้นของกระบวนการและจะท าให้สามารถทราบข้อมูลเบื้องต้น ก่อนการตัดสินใจด าเนินการขั้นต่อไป 

 
การพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด (marketing strategy development)  

ขั้นนี้เป็นการพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด ได้แก่ การก าหนดวัตถุประสงค์และเป้าหมายทางการตลาด 
การแบ่งส่วนตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์  รวมถึงการออกแบบกลยุทธ์
ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) 
 
การวิเคราะห์สภาพทางธุรกิจ (business analysis) 

เป็นการวิเคราะห์สถานการณ์และความเป็นไปได้ทางธุรกิจ ในการน าผลิตภัณฑ์ใหม่ออกจ าหน่าย เช่น 
การคาดคะเนถึงความต้องการซื้อต้นทุนและผลก าไรที่จะได้รับ  
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (product development)  
ขั้นนี้จะเป็นการพัฒนาแนวความคิดให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นรูปเป็นร่างขึ้นมาพร้อมที่ออกผลิตภัณฑ์

สู่ท้องตลาดเพ่ือการจัดจ าหน่าย 
การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Product Planning) เป็นปัจจัยแห่งความส าเร็จของกระบวนการนี้วาง

แผนการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการใหม่ จะต้องมีการท างานร่วมกันเป็นทีม โดยมีการประสานงานใน
ส่วนที่เกี่ยวข้องกับการวางแผนในการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการ และมีการใช้เทคโนโลยีที่อย่าง
เหมาะสม มีกระบวนการที่มีการน าเอานวัตกรรมที่ผลิตสินค้า หรือบริการใหม่ เข้ามาพิจารณาในการวางแผน
ทางดา้นการออกแบบร่วมอยู่ด้วย และได้รับการยอมรับการสนับสนุนจากผู้บริหาร สุดท้ายต้องมีการวิเคราะห์
ความต้องการของลูกค้า 
           วิศวกรรมกระบวนการและผลิตภัณฑ์ (Product and Process Engineering) เป็นปัจจัยส าคัญหลัก 
ในการก าหนดชิ้นงานต้นแบบผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการ และชิ้นงานทดสอบ การทดสอบผลิตภัณฑ์ทั้งภายใน
และภายนอก กระบวนการทางด้านผลิตภัณฑ์เป็นการสื่อสารแลกเปลี่ยนข้อมูล และความร่วมมือเป็นสิ่งที่
จ าเป็นส าหรับกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการ  (Cormican  และคณะ, 2004) 
 
การทดสอบตลาด (Market testing) 

ก่อนที่จะน าผลิตภัณฑ์ออกวางจ าหน่าย ควรมีการทดสอบตลาดก่อน โดยอาจจะท าในรูปของการวาง
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในขอบเขตที่จ ากัด หรือให้ผู้บริโภคท าการทดลองใช้ผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อเป็นการวัดการ
ยอมรับของลูกค้าเป้าหมาย ท าให้ทราบถึงจุดดี จุดด้อยของผลิตภัณฑ์ เพื่อน าไปสู่การปรับปรุงแก้ไขให้ดียิ่งขึ้น
และตอบสนองความต้องการของลูกค้าเป้าหมายให้มากท่ีสุด 

การทดสอบการยอมรับของลูกค้าเป้าหมาย (Consumer acceptance test) ท าได้โดยการทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ใหม่ (Sensory evaluation) มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ประเมินปฏิกิริยาของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ รวมถึงการประเมินศักยภาพของผลิตภัณฑ์ใหม่ในการตอบสนอง
ต่อกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย โดยการวัดและวิเคราะห์การตอบสนองที่ผู้บริโภคเป้าหมายมีต่อผลิตภัณฑ์จากการรับรู้
ผ่านประสาทสัมผัสทั้งห้า คือ การมองเห็น การได้กลิ่น การสัมผัส การรับรู้รส การได้ยิน  มาตรวัดที่นิยมใช้ใน
การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส คือ  9-point Hedonic Scale  โดยที่คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบ
มากที่สุด  คะแนน 5 หมายถึง เฉยๆ และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด  การวิเคราะห์ผลจากข้อมูลที่ได้ที่
ควรระวังในการประเมินทางประสาทสัมผัส คืออิทธิพลของปัจจัยที่ก่อให้เกิดความแปรปรวนในระหว่างการ
ทดสอบ ซึ่งการทดสอบไม่อาจสามารถควบคุมได้ทั้งหมด เช่น อารมณ์ (mood) และแรงจูงใจ (motivation) 
ของผู้ทดสอบ หรือระดับความไวของประสาทสัมผัส(sensitivity) ถึงแม้ว่าจะต้องท าการคัดเลือก (screening) 
ผู้ทดสอบมาก่อนที่จะเข้าร่วมการทดสอบจริง แต่ก็จะสามารถควบคุมได้เป็นบางส่วนเท่านั้น  ดังนั้นการ
วิเคราะห์ผลอาจต้องพิจารณาความสัมพันธ์ระหว่างคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์และการตอบสนองทางประสาท
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สัมผัสของผู้ทดสอบ ในรายละเอียดเพิ่มเติม การทดสอบทางประสารทสัมผัสจึงเป็นข้อมูลประกอบเพื่อให้ทราบ
ว่าผลิตภัณฑ์ใหม่นั้นแตกต่างหรือเทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์ที่เป็นมาตรฐานหรือไม่ หรือได้รับความชอบมากกว่า
ผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งข้ึนหรือไม่  
         การทดสอบตลาด (Market Test) เป็นการทดสอบก่อนน าผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการออกสู่ท้องตลาด 
ทางบริษัทหรือองค์กรมีความจ าเป็นที่จะต้องส่งผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการไปทดสอบยังท้องตลาด เพ่ือเป็นการ
พิสูจน์ผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการครั้งสุดท้ายก่อนการวางจ าหน่ายท้องตลาด จากการศึกษาวิจัยปัจจัยที่อยู่ใน
ขั้นการทดสอบของท้องตลาดว่าต้องมีการคัดเลือกลูกค้าท่ีจะท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ของตน แจกผลิตภัณฑ์
สินค้าหรือบริการให้กับผู้บริโภคหรือลูกค้าทดลองใช้ และมีการวางแผนการบริหารการตลาด เพ่ือรวบรวม
ข้อมูลผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการที่ให้ผู้บริโภค หรือลูกค้าทดลองใช้หรือความถึงพอใจทางด้านภาพลักษณ์ ของ
สินค้า  เพ่ือน าการวิเคราะห์และสรุปผลเพ่ือการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการต่อไป (Benedetto, 
1999) 
 
การด าเนินธุรกิจ (commercialization) 

ขั้นสุดท้ายเป็นการน าเอาผลิตภัณฑ์ตัวใหม่ออกวางจ าหน่ายตามท้องตลาด หรือขายจริงตามแผนการ
ตลาดที่ได้วางเอาไว้ การน าผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาดอย่างเป็นระบบมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งและถือเป็น
ส่วนท้ายของกระบวนการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยมีการศึกษาถึงปัจจัยที่มีความส าคัญท่ีสามารถ
ส่งผลให้ 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ประสบความส าเร็จ โดยมีการโฆษณา การบริการหลังการขายที่ดี และมี
ทีมงานรองรับที่ดี มีการจัดการในการกระจายสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ มีการวางแผนการสนับสนุนที่ดี และ
สามารถปล่อยสินค้าลงสู่ตลาดได้ในเวลาที่เหมาะสมและทันต่อความต้องการของลูกค้า (Benedetto, 1999) 
            Ramanthan และ Dhar (2013) ได้ยกตัวอย่างการใช้กลยุทธ์การส่งเสริมการขายของแบรนด์ร้านค้า
ปลีกระดับโลก คือ Wal-Mart ที่ใช้สโลแกน “Everyday low price” หรือการลดราคาสินค้าร่วมกับการแจก
คูปองส่วนลดให้กับผู้บริโภคหรือลูกค้า เพ่ือดึงดูดลูกค้าให้กักตุนสินค้าและซื้อซ้ า ในขณะที่ห้างค้าส่งสมัยใหม่
อย่าง Costco เลือกที่จะแข่งขันด้วยกลยุทธ์ส่วนลด โดยมีการน าเครื่องมือทางด้านตลาดทางการส่งเสริมการ
ขายเข้ามาใช้ในการท าตลาด เมื่อซื้อสินค้าจ านวนมากๆหรือซื้อหนึ่งแถมหนึ่ง เพ่ือเป็นการดึงดูดผู้บริโภคด้าน
ราคาและปริมาณการซื้อสินค้า 

ภูริทัต ทองเพ็ชร (2556) ได้ศึกษาวิธีการใช้ลิงเพ่ือเป็นสื่อในการส่งเสริมการขายยาในชุมชน ซึ่งเปรียบ
ได้กับเครื่องมือการตลาดคือการจัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือดึงดูดให้ผู้บริโภคหรือลูกค้าเกิดความต้องการเป็นจ านวน
มากมารวมตัวกัน เพื่อดูการจัดแสดง และประชาสัมพันธ์ ขายสินค้าระหว่างมีการแสดงเพ่ือให้ผู้บริโภคเกิดการ
คล้อยตามและเกิดการซื้อเป็นต้น 
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2.10 การแบ่งส่วนตลาดและการเลือกตลาดเป้าหมาย (Market Segmentation and Targeting)  
 
การตลาดด้วยวิธีการตลาดตามเป้าหมาย หรือเรียกว่า “STP marketing”  ย่อมาจาก การแบ่งส่วน

ตลาด (Segmenting) ตลาดเป้าหมาย (Targeting) และการวางต าแหน่งทางการตลาด (Positioning)   โดย
รายละเอียดดังนี้ 

 
การแบ่งส่วนตลาด (Market Segmentation) คือการจัดแบ่งผู้บริโภคท่ีมีอยู่ทั้งหมดออกเป็นกลุ่ม ๆ 

โดยจัดให้คนที่มีลักษณะคล้ายคลึงหรือเหมือนกัน  ด้านของความต้องการในผลิตภัณฑ์และมีการตอบสนองต่อ
สิ่งเร้าทางการตลาดที่เหมือนกันเป็นกลุ่มหรือตลาดเดียวกัน 

 
ก าหนดตลาดเป้าหมาย (Market targeting)  การประเมินและท าการเลือกส่วนตลาดที่จะ

ตอบสนอง  ซ่ึงอาจเป็นเพียงบางส่วนหรือมากกว่าเป็นตลาดเป้าหมาย เพ่ือก าหนดกลยุทธ์หรือด าเนินธุรกิจ
ต่อไป 

 
ก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ในตลาด (Product Positioning)  เป็นการสร้างและสื่อสารให้เห็นถึง

ผลประโยชน์เด่นที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ในตลาด  เพ่ือสร้างต าแหน่งทางการแข่งขันส าหรับผลิตภัณฑ์โดย
ผลิตภัณฑ์ที่น าตอบสนองตามเป้าหมายที่เลือกไว้ต้องมีความแตกต่างเฉพาะที่เหมาะกับตลาดเป้าหมายนั้น 

 
2.11 แนวคิดการแบ่งส่วนตลาด (Market Segmentation) 

การแบ่งส่วนตลาด หรือการแบ่งกลุ่มผู้บริโภคในตลาด แบ่งออกเป็น  2  แนวคิด คือ แนวคิดตลาด
มวลรวม และแนวคิดตลาดแบบแยกส่วน (Kotler 1997 : 250)   โดยมีรายละเอียด  ดังนี้ 
 
แนวคิดการตลาดมวลรวม (Mass Marketing)  

เป็นแนวคิดในการมองตลาดแบบไม่แยกความแตกต่าง (Undifferentiated Market)  เป็นการตลาดที่
มองว่าตลาดมีความต้องการ  ความชอบ  พฤติกรรมในการซื้อและการตัดสินใจในการซื้อสินค้าท่ีเหมือนกัน
ดังนั้น ธุรกิจสามารถผลิตสินค้าประเภทหนึ่งในลักษณะที่เป็นจ านวนมากและท าการตลาดด้วยส่วนประสมทาง
การตลาดเพียงชุดเดียวก็สามารถตอบสนองผู้มุ่งหวังได้ทุกคนในตลาด   

แนวคิดการตลาดแบบแบ่งส่วน (Segment Marketing)  เป็นแนวคิดที่ เกิดขึ้นเมื่อมีการศึกษา
พฤติ กรรมผู้ บ ริ โ ภคท า ให้ทราบว่ าผู้ มุ่ งหวั งแต่ ละคนมั กมี ลั กษณะที่ ต่ า งกัน  ( Differentiated  or 
Heterogeneous)  ทั้ งในด้านความต้องการ  อ านาจซื้อ  นิสัยในการซื้อ  ถิ่นที่อยู่   ความเชื่อ และ
วัฒนธรรม  ตลอดจนเงื่อนไขอ่ืน ๆ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซึ่งมีส่วนประสมผลิตภัณฑ์ขึ้นมาเฉพาะเพ่ือ
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ตอบสนองตลาดในแต่ละส่วนท าให้ธุรกิจได้เปรียบคู่แข่งขัน  สามารถเข้าถึงและตอบสนองตลาดได้ครบถ้วน  
การแบ่งส่วนตลาดออกเป็นส่วนย่อยมีประโยชน์ ได้แก่  ทราบถึงความต้องการและความพอใจของแต่ละส่วน
ตลาด  ท าให้ทราบถึงโอกาสทางการตลาดหรือต าแหน่งผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมกับตลาดเป้าหมายนั้น  ท าให้
ผู้ผลิตหรือผู้ขายสินค้าสามารถเลือกตลาดส่วนย่อยส่วนหนึ่ง  หรือหลายส่วนมาเป็นตลาดเป้าหมายได้ตามความ
ต้องการ และความสามารถในระยะแรกที่เริ่มด าเนินกิจการซึ่งอาจมีที่มีทรัพยากรต่าง ๆ น้อยและสามารถขยาย
ให้ครอบคลุมได้มากขึ้นในอนาคตเมื่อมีความพร้อม  ท าให้นักการตลาดสามารถวิจัยตลาดและศึกษาพฤติกรรม
ผู้มุ่งหวังในแต่ละส่วนแบ่งตลาดได้ง่ายและเฉพาะเจาะจงมากขึ้น รวมทั้งประหยัดงบประมาณ และท าให้การ
วางแผนการตลาด การบริการและการวางแผนการจัดสรรทรัพยากร งบประมาณการผลิตและการตลาดให้
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสมกับตลาดเป้าหมายแต่ละส่วนโดยเฉพาะในระยะแรกท่ีเริ่มประกอบการ 

การแบ่งส่วนตลาดโดยใช้เกณฑ์ภูมิศาสตร์ (Geographic Segmentation)  คือ  การแบ่งตลาดตาม
เขตทางภูมิศาสตร์ที่มีความแตกต่าง  เช่น  ทวีป  ประเภท  รัฐ  จังหวัด  อ าเภอ  ต าบล  ท้องถิ่น  หมู่บ้าน  ต้อง
ใช้กลยุทธ์การตลาดให้ต่างตามที่ตั้งของตลาด  และต้องให้ความสนใจในความเปลี่ยนแปลงของท้องถิ่นในความ
ต้องการและความพอใจทางภูมิศาสตร์  ตัวอย่างการแบ่งส่วนตลาดของธุรกิจที่อยู่อาศัยแบ่งตามภาค 
เช่น ภาคเหนือ  ภาคใต้  ภาคตะวันออก  ภาคกลาง 

การแบ่งส่วนตลาดโดยใช้เกณฑ์ประชากรศาสตร์ (Demographic Segmentation)  คือ การแบ่งส่วน
ตลาดตามเกณฑ์ตัวแปร   เช่น  อายุ  เพศ  ขนาดครอบครัว   รายได้  อาชีพ   วัฎจักรชีวิต ศาสนา การศึกษา 
เชื้อชาติ  และสัญชาติ  ตัวแปรทางประชากรศาสตร์เป็นเกณฑ์การแบ่งกลุ่มผู้บริโภคที่นิยมใช้มากที่สุด  อาจ
เป็นเพราะเป็นความต้องการและความพอใจอัตราการใช้ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค  มักจะมีความสัมพันธ์กับตัว
แปรทางประชากรศาสตร์สูง หรือเหตุผลอีกประการหนึ่งคือ  ตัวแปรทางประชากรศาสตร์ใช้เป็นเกณฑ์แบ่งส่วน
ตลาดง่ายกว่าตัวแปรอื่น 

การแบ่งส่วนตลาดโดยใช้เกณฑ์ลักษณะจิตนิสัย (Psychographic Segmentation) ใช้เกณฑ์ ชั้นทาง
สังคม (Social Class)   ค่านิยมและรูปแบบการด าเนินชีวิต  (Value and Lifestyle)   และบุคลิกภาพ 
(Personality)  

การแบ่งส่วนตลาดโดยใช้เกณฑ์พฤติกรรม (Behavior Segmentation)  การแบ่งส่วนตลาดตาม
พฤติกรรม  แบ่งกลุ่มตามพ้ืนฐานความรู้  เจตคติ  การใช้หรือการสนองตอบต่อผลิตภัณฑ์  นักการตลาดเชื่อ
ว่า   ตัวแปรด้านพฤติกรรมหลาย ๆ อย่าง  ได้แก่ (1)โอกาสในการซื้อ (Purchase Occasion)  สิทธิ
ประโยชน์  สถานะของผู้ใช้ผลิตภัณฑ์  อัตราการใช้ผลิตภัณฑ์  สถานะความภักดีต่อผลิตภัณฑ์  และเจคติของผู้
ซื้อ  (2)การแสวงหาผลประโยชน์ (Benefit Sought) เช่น  ซื้อยาสีฟัน  ผู้บริโภคบางกลุ่มต้องการยาสีฟันที่ให้
คุณประโยชน์ป้องกันฟันผุ  ผู้บริโภคบางกลุ่มต้องการยาสีฟันที่ให้คุณประโยชน์ท าให้ฟันขาวและปากมีกลิ่น
หอม   (3)สถานะของผู้ใช้ (User Status)  นักการตลาดแบ่งตลาดตามสถานะของผู้ใช้เป็น กลุ่มผู้ไม่เคย
ใช้  กลุ่มผู้เคยใช้  กลุ่มผู้เลิกใช้  กลุ่มผู้มีอ านาจซื้อ  กลุ่มผู้ใช้ครั้งแรก  และกลุ่มผู้ใช้ประจ า  นักการตลาดต้อง
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สร้างจุดสนใจไปยังผู้มีอ านาจซื้อท่ีน่าจูงใจ  ภาวะเศรษฐกิจจะเป็นตัวตัดสินว่ากลุ่มผู้ใช้ใดที่บริษัทจะมุ่งเป้าไปหา
ในภาวะเศรษฐกิจที่เติบโตช้า  บริษัทจะต้องรวบรวมความพยายามของคนจูงใจผู้ใช้ครั้งแรกในตลาดขั้นแนะน า
ผลิตภัณฑ์  รวมทั้งรักษาลูกค้าเก่าไม่ให้เปลี่ยนใจไปใช้ตราผลิตภัณฑ์ (Brand)อ่ืน (4)อัตราการใช้ผลิตภัณฑ์ 
(Usage Rate)  การแบ่งส่วนตลาดโดยการใช้อัตราการใช้ผลิตภัณฑ์สามารถแบ่งออกเป็นกลุ่มผู้ใช้ผลิตภัณฑ์
จ านวนน้อย  ปานกลาง  และมาก   (5)สภาพความซื่อสัตย์  (Loyalty Status)  ผู้บริโภคบางกลุ่มมีความ
ซื่อสัตย์ต่อตราสินค้า (Brand)  ใช้สินค้ายี่ห้อเดิมเป็นประจ า  แต่ผู้บริโภคบางกลุ่มไม่มีความจงรักภักดีต่อตรา
สินค้า (Brand)  มีการเปลี่ยนใช้ตราสินค้าอ่ืนอยู่ตลอด นักการตลาดจะพยายามสร้างกลุ่มผู้บริโภคให้มีความ
จงรักภักดีในตราสินค้า (Brand) ของตนมากที่สุด (6) ขั้นตอนความพร้อม (Stages of readiness)  ผู้บริโภคมี
ความพร้อมในการซื้อแตกต่างกัน  เช่น  บางคนยังไม่รู้จักสินค้าเลย  แต่บางคนก็รับรู้  มีข้อมูล  มีความสนใจ
และมีความต้องการในตัวผลิตภัณฑ์นั้น  ความพร้อม ท าให้นักการตลาดใช้แผนการตลาดให้แตกต่างกันให้
เหมาะสมกับสภาพความพร้อมของผู้บริโภค (7) เจตคติ (Attitude)  ความรู้สึกนึกคิดของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ เช่น  ชอบมาก  ชอบเฉย ๆ  ไม่ชอบ  ซึ่งท าให้นักการตลาดใช้เครื่องมือทางการตลาดแตกต่างกันใน
แต่ละกลุ่ม 

 
2.12 หลักการเลือกตลาดเป้าหมาย 

 
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเลือกตลาดเป้าหมาย ทรัพยากรของบริษัท ลักษณะของผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนใน

วงจรชีวิตผลิตภัณฑ์ ลักษณะของตลาด และคู่แข่งขัน  การเลือกตลาดเป้าหมายสามารถกระท าได้ 3 แบบ คือ 
 

การตลาดแบบไม่แยกความแตกต่าง (Undifferentiated Marketing) ตามวิธีนี้ธุรกิจตัดสินใจที่จะตอบสนอง
ความต้องการของตลาดส่วนใหญ่มากกว่าตลาดส่วนย่อย ธุรกิจจะไม่สนใจถึง ความแตกต่างของตลาดแต่ละ
ส่วน แต่จะมองตลาดในลักษณะตลาดรวม โดยจะเน้นถึงความต้องการทั่ว ๆ ไปมากกว่า ความต้องการที่
แตกต่างกัน แล้วพยายามออกแบบสินค้าเพียงชนิดเดียว ใช้ส่วนประสมการตลาดอย่างเดียวเพ่ือจูงใจคน หมู่
มาก ข้อดีของการใช้กลยุทธ์นี้ก็คือจะช่วยให้ธุรกิจประหยัดค่าใช้จ่ายต่าง ๆ 
 
การตลาดแบบแยกความแตกต่าง (Differentiation Marketing) ตามวิธีนี้ ธุรกิจจะตัดสินใจด าเนินการในตลาด
ย่อย ตั้งแต่สองส่วนขึ้นไป โดยออกแบบผลิตภัณฑ์และจัดโปรแกรมการตลาด ส าหรับตลาดแต่ละส่วน
โดยเฉพาะ เพ่ือให้ยอดขาย รวมสูงขึ้น และต้องการอยู่ในตลาดอย่างมั่งคั่ง ซึ่งจะส่งผลให้ธุรกิจเป็นที่รู้จักและ
เป็นที่ยอมรับของลูกค้าท าให้เกิด ความ จงรักภักดีต่อตราสินค้า (Brand)ในที่สุด อย่างไรก็ตามการใช้กลยุทธ์นี้
จะท าให้เป็นการเพ่ิมค่าใช้จ่ายในการประกอบธุรกิจ 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    79 
 

 
การตลาดแบบมุ่งเฉพาะส่วน (Concentrated Marketing) วิธีนี้ธุรกิจจะใช้ส่วนประสมทางการตลาดแบบเดียว 
เพ่ือมุ่งเฉพาะตลาดส่วนใดส่วนหนึ่ง ทั้งนี้เนื่องจากบริษัทอาจจะมีนโยบายต้องการจะเจาะตลาดเฉพาะส่วน 
หรือบริษัท อาจจะมีทรัพยากร จ ากัด 
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บทที่ 3 

 

สรุปการส ารวจความต้องการของตลาดและ
แนวทางการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง 
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3.1 สรุปการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคเพื่อก าหนดแนวคิดผลิตภัณฑ์เมี่ยง (Idea Screening)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 3.1.1 สรุปผลการส ารวจข้อมูลความต้องการของผู้บริโภค 
  

การศึกษาความต้องการ/ความคาดหวังของผู้บริโภค เพ่ือพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง 
ด าเนินการโดยส ารวจข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่างในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล และใน
จังหวัดเชียงใหม่ รวมทั้งสิ้น 329 ราย เป็นกลุ่มผู้บริโภคอายุ 20 ปีขึ้นไป มีรูปแบบการใช้ชีวิตแบบสังคมเมือง 
และมีการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของชา หรือดื่มชา และมีความยินดีที่จะให้ข้อมูลเพ่ือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบชา  
 
 ผลการส ารวจ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ อยู่ในช่วงอายุ 20 ถึง 24 ปี และ 25 ถึง 54 ปี รวม
เป็นร้อยละ 98 ของผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด ส่วนใหญ่ท างานในองค์กรเอกชน ราชการ และรัฐวิสาหกิจ 
รวมร้อยละ 51.4 และ มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ในช่วง ต่ ากว่า 20,000 บาท ร้อยละ 57.8 และในช่วงสูงกว่า 
20,000 บาท แต่ไม่เกิน 40,000 บาท ร้อยละ 33.8 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่ระดับปริญญาตรีและโท รวมร้อย
ละ 85.7 และส่วนใหญ่อาศัยในเขตตัวเมือง คิดเป็นร้อยละ 68.4 (ตารางท่ี 3.1) 
 
 กิจกรรมที่ผู้ตอบแบบสอบถามเกินกว่าร้อยละ 90 นิยม ท าในเวลาว่าง ได้แก่ ฟังเพลง เดิน Shopping 
ในห้าง  ดูภาพยนตร์ หรือละคร  เดิน Shopping ในตลาดนัด / นอกห้าง  ท่องเที่ยว  อ่านหนังสือ เดินทางออก
นอกเมือง(ตารางท่ี 3.2)  
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 กิจกรรมที่ผู้ตอบแบบสอบถามท าในเวลาว่างบ่อย (ค่าเฉลี่ยสูงกว่า 3.00 จากมาตรวัด 1 ถึง 5) ได้แก่ 
ฟังเพลง ดูภาพยนตร์ หรือละคร  เดิน Shopping ในห้าง  เดิน Shopping ในตลาดนัด / นอกห้าง และ
ท่องเที่ยว ตามล าดับ (ตารางท่ี 3.3) 
 

ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารพร้อมบริโภค ที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อบ่อย 5 อันดับแรก คือ อาหารทานเล่น
หรืออาหารว่างน้ าผลไม้หรือเครื่องดื่มเสริมคุณค่าทางโภชนาการ  และนมเปรี้ยว  ไอศกรีม และขนมปัง หรือ 
ขนมอบ ตามล าดับ (ตารางท่ี 3.4)  
 

การส ารวจความส าคัญของปัจจัยด้านประสบการณ์ของผู้บริโภค (Customer experience) ในการ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ (ประกอบด้วย 4 องค์ประกอบคือ Sensations, Feelings, Cognitions and Behavioral 
Responses)  พบว่า ทุกกลุ่มปัจจัยมีความส าคัญต่อเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารพร้อมบริโภค ในระดับ
มาก (ค่าเฉลี่ย 3.5 – 4.5) คือ ปัจจัยกลุ่ม Intellectual Response ซ่ึงเป็นปัจจัยด้านความรู้ความเข้าใจถึง
ประโยชน์ คุณภาพ และผลกระทบจากการบริโภคที่จะมีต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม ที่ท าให้ผู้บริโภคมีการ
ไตร่ตรองถึงผลกระทบจากการบริโภค โดยผลการส ารวจพบว่ามีผลในระดับมากต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์
ประเภทอาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมรับประทาน (คิดจาก 5 ระดับ คือ ไม่มีผลเลย มีผลน้อย เฉยๆ มีผล
ค่อนข้างมาก มีผลมาก) รองลงมาคือ ปัจจัยกลุ่ม Behavioral Response ซึ่งเป็นปัจจัยกระตุ้นให้เกิดพฤติกรรม
หรือเปลี่ยนพฤติกรรม โดยผลการส ารวจพบว่ามีผลในระดับมากต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทอาหาร
ส าเร็จรูปหรือพร้อมรับประทาน ในระดับรองลงมา และหากเรียงล าดับค่าเฉลี่ยความส าคัญที่มากกว่าหรือ
เท่ากับ 4.0 (จากมาตรวัดคะแนน 0 ถึง 5) พบว่า ปัจจัยย่อยที่มีความส าคัญต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ประเภท
อาหารพร้อมบริโภค คือ มีฉลากระบุส่วนผสมและฉลากโภชนาการอย่างชัดเจน  ได้รับการรับรองจากหน่วยงาน
ที่เชื่อถือได้ทั้งในและต่างประเทศ  ไม่มีผลกระทบท าให้เกิดโรค เช่น เบาหวาน  ความดัน ฯลฯช่วยป้องกันการ
เกิดโรคเรื้อรัง ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมที่ปลอดภัย ปลอดสารเคมี บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  คุณสมบัติ
ผลิตภัณฑ์นั้นท าให้ฉันพึงพอใจ  และหาซื้อได้สะดวกในเวลาที่ต้องการ (ตารางท่ี 3.5)  

 
 ด้านองค์ประกอบผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 3.5 – 4.5 จาก
มาตรวัดคะแนน 1 ถึง 5) ว่าผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบริโภคควรมีลักษณะ ดังนี้คือ มีฉลากระบุ
ส่วนผสมและฉลากโภชนาการอย่างชัดเจน ได้รับการรับรองจากหน่วยงานที่เชื่อถือได้ ไม่มีผลกระทบท าให้เกิด
โรค ช่วยป้องกันการเกิดโรคเรื้อรัง บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และไม่มีส่วนผสมของน้ าตาล ตามล าดับ 
(ตารางท่ี 3.6) 
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ผลการส ารวจด้านแรงจูงในการบริโภคผลิตภัณฑ์จากใบชา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วยใน
ระดับมาก(ค่าเฉลี่ย 3.5 – 4.5 จากมาตรวัดคะแนน 1 ถึง 5) กับข้อดีของการบริโภคผลิตภัณฑ์จากใบชา โดย
เรียงล าดับจากค่าเฉลี่ย ดังนี้ กลิ่นของชาเป็นกลิ่นที่ดี  ชาช่วยให้สดชื่น  และรสชาติของชาเป็นรสชาติที่ดี  กลิ่น
หรือรสชาติของชาท าให้ลดความเครียด ชามีสารต้นอนุมูลอิสระสูง ชาดีต่อสุขภาพ ชาท าให้ชุ่มคอแก้กระหาย
น้ า และชามีแคลลอรี่ต่ าท าให้ไม่อ้วน ตามล าดับ  (ตารางที่ 3.7) ซึ่งสรุปได้ว่า แรงจูงใจในระดับต้นๆในการ
บริโภคผลิตภัณฑ์จากใบชา จัดอยู่ในกลุ่มปัจจัยด้าน Sensory Appeal  
 

ผลการส ารวจด้านประเภทผลิตภัณฑ์จากใบชา (จากผลิตภัณฑ์ 5 ประเภท) ที่ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนมากสนใจซื้อ โดยความสนใจอยู่ในระดับสนใจมาก (ค่าเฉลี่ย 3.5 – 4.5 จากมาตรวัดคะแนน 1 ถึง 5)  คือ 
เครื่องดื่มท่ีมีคุณสมบัติช่วยดูแลสุขภาพ   และเครื่องดื่มให้ความสดชื่น (ตารางท่ี 3.8) 
 
การทดสอบความตั้งใจซื้อ 

การส ารวจระดับการรู้จักเม่ียงหรือใบเมี่ยง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รู้จักเม่ียงในระดับรู้จัก
บ้าง ร้อยละ 56.2  มีส่วนน้อยที่รู้จักดี ร้อยละ 6.4 (ตารางที่ 3.9) 
 

จากการสอบถามความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์จากใบเมี่ยง ด้วยการแสดงแนวคิดผลิตภัณฑ์ 3 ประเภท 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีสัดส่วนผู้ตอบแบบสอบถามมีแนวโน้มสนใจซื้อทันที ซื้อแน่นอนถึงอาจจะซื้อ หากมีการ
วางตลาด เรียงตามล าดับ คือผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักแบบผงชงดื่ม ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักพร้อมดื่ม 
ผลิตภัณฑ์ชาประเภททาขนมปัง คิดเป็นร้อยละ 95.4   94.3  และ 80.5 ตามล าดับ (ตารางที่ 3.10) แต่หาก
พิจารณาจากศักยภาพการบริหารจัดการด้านการผลิตของชุมชนเป้าหมายในระยะเริ่มแรก จึงเลือกการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักพร้อมดื่ม เป็นอันดับแรก เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่พัฒนาขึ้นถูกน าไปผลิตและ
จ าหน่ายได้จริงด้วยการประกอบการของชุมชนเป้าหมาย 
 
 จากผลการส ารวจ การคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง เพื่อพัฒนาสู่ต้นแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ใน
ขั้นตอนต่อไป ผู้วิจัยจึงสรุปจัดล าดับการพัฒนา โดยพิจารณาประกอบกับความเป็นไปได้ในการผลิตและการท า
การตลาด ของผู้ประกอบการในชุมชนเป้าหมาย ดังนี้ อันดับ 1  ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมัก  อันดับ 2 
ผลิตภัณฑ์ชาหมักแบบผง (พร้อมชงดื่ม) 
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3.1.2 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 

ตารางท่ี 3.1 ความถี่และร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จ าแนกตาม อายุ อาชีพ รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

ระดับการศึกษา ที่พักอาศัย และสถานภาพการสมรส 

ลักษณะของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน ร้อยละ 
อายุ 
20-24 ปี 161 48.9 
25-34 ปี 106 32.2 
35-44 ปี 41 12.5 
45-54 ปี 14 4.3 
55-64 ปี 4 1.2 
65 ปีขึ้นไป 3 .9 
รวม 329 100.0 
อาชีพ 
นักเรียน นักศึกษา 94 28.6 
อาชีพอิสระ/รับจ้างทั่วไป                     18 5.5 
วิชาชีพ  แพทย์/พยาบาล  ที่ปรึกษาทางธุรกิจ นักบัญชี ทนาย ช่าง  กุ๊ก 
นักเขียน 

7 2.1 

พนักงานองค์กรเอกชน                   22 6.7 
พนักงานองค์กรราชการ/รัฐวิสาหกิจ                              140 42.6 
พนักงานสายการบิน 23 7.0 
ผู้บริหารองค์กรเอกชน                   1 .3 
ผู้บริหารองค์กรราชการ/รัฐวิสาหกิจ                              5 1.5 
ครู/อาจารย์  1 .3 
เกษียณอายุ 13 4.0 
แม่บ้าน/พ่อบ้าน (ไม่ประกอบอาชีพ) 2 .6 
อ่ืนๆ ได้แก่ เกษตรกร ค้าขาย ลูกจ้าง 3 .9 
รวม 329 100.0 
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รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 15,000 บาท 122 37.1 
15,001-20,000 บาท 68 20.7 
20,001-30,000 บาท 92 28.0 
30,001-40,000 บาท 19 5.8 
40,001-50,000 บาท 7 2.1 
50,000 บาทขึ้นไป 21 6.4 
รวม 329 100.0 
ระดับการศึกษา 
ต่ ากว่าปริญญาตรี 38 11.6 
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 231 70.2 
ปริญญาโท 51 15.5 
ปริญญาเอก 9 2.7 
รวม 329 100.0 
การพักอาศัย 
อยู่คนเดียว 72 21.9 
ครอบครัว/ญาติพ่ีน้อง 199 60.5 
เพ่ือน 16 4.9 
อยู่กับครอบครัวและมีแฟนอยู่ด้วย/อยู่กับครอบครัวแฟน 17 5.2 
อยู่กับแฟน/คนรัก 25 7.6 
รวม 329 100.0 
พ้ืนที่อยู่อาศัย 
ในตัวเมือง 225 68.4 
ชานเมือง 48 14.6 
อ าเภอรอบนอก  56 17.0 
รวม 329 100.0 
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สถานภาพ 
โสด 285 86.6 
สมรส ไม่มีบุตร 18 5.5 
สมรส มีบุตร 
บุตร 1 คน (จ านวน 16 ราย คิดเป็น ร้อยละ 4.9) 
บุตร 2 คน (จ านวน 2 ราย คิดเป็น ร้อยละ 0.6) 
บุตร 3 คน (จ านวน 2 ราย คิดเป็น ร้อยละ 0.6) 
ไม่ระบุ 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.3 

21 6.4 

หย่า/หมา้ย 5 1.5 
รวม 329 100.0 

 
3.1.3 รูปแบบการท ากิจกรรมในเวลาว่างของผู้ตอบแบบสอบถาม   

ตารางท่ี 3.2  จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จ าแนกตามประเภทกิจกรรมที่ท าในเวลาว่าง 

กิจกรรม 

จ านวนผู้ตอบที่ท ากิจกรรม* 

จ านวน % 
ขนาดตัวอย่าง 329 คน 

ฟังเพลง  328 99.7 
เดิน Shopping ในห้าง 327 99.4 
ดูภาพยนตร์ หรือละคร 326 99.1 
เดิน Shopping ในตลาดนัด / นอกห้าง 326 99.1 
ท่องเที่ยว 323 98.2 
อ่านหนังสือ  315 95.7 
เดินทางออกนอกเมือง 301 91.5 
เล่นกีฬา / เข้า Fitness 289 87.8 
ท าอาหาร ขนม  273 83.0 
ชมโบราณสถาน โบราณวัตถุ 260 79.0 
ท าสวน ดูแลต้นไม้ 256 77.8 
ชมงานศิลปะ 256 77.8 
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กิจกรรม 

จ านวนผู้ตอบที่ท ากิจกรรม* 

จ านวน % 
ขนาดตัวอย่าง 329 คน 

ตกแต่ง/ซ่อมแซมของในบ้านเอง (D.I.Y :do it yourself) 250 76.0 
ท างานศิลปะ 244 74.2 
เดินป่า กิจกรรมแนวพจญภัย  234 71.1 
เย็บปัก ถักร้อย 181 55.0 
อ่ืนๆ (เข้าวัด เล่นเกมส์  เล่นอินเตอร์เน็ต เล่นกับสัตว์เลี้ยง 
สุนัข แมว ดูนก ดูดาว) 

6 1.8 

 

ตารางท่ี 3.3  ค่าเฉลี่ยความบ่อยในการท ากิจกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม จ าแนกตามประเภทกิจกรรมที่

ท าในเวลาว่าง 

 

กิจกรรม 
n Mean* S.D. อันดับ 

ฟังเพลง  328 4.11 0.95 1 
ดูภาพยนตร์ หรือละคร 326 3.75 1.07 2 
เดิน Shopping ในห้าง 327 3.60 1.31 3 
เดิน Shopping ในตลาดนัด / นอกห้าง 326 3.60 1.12 3 
ท่องเที่ยว 323 3.42 1.15 4 
อ่านหนังสือ  315 2.95 1.21 5 
เดินทางออกนอกเมือง 301 2.77 1.21 6 
เดินป่า กิจกรรมแนวพจญภัย  234 2.39 1.23 7 
เล่นกีฬา / เข้า Fitness 289 2.36 1.27 8 
ตกแต่ง/ซ่อมแซมของในบ้านเอง แบบ D.I.Y (do it yourself) 250 2.33 1.09 9 
ท างานศิลปะ 244 2.31 1.19 10 
ท าอาหาร ขนม  273 2.27 1.29 11 
ท าสวน ดูแลต้นไม้ 256 2.23 1.25 12 
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กิจกรรม 
n Mean* S.D. อันดับ 

ชมงานศิลปะ 256 2.11 1.05 13 
ชมโบราณสถาน โบราณวัตถุ 260 2.06 0.95 14 
เย็บปัก ถักร้อย 181 1.73 1.00 15 

* ระดับความบ่อยในการท าแต่ละกิจกรรม  1 น้อยมาก  ถึง    5 บ่อยมาก 
 
3.1.4 พฤติกรรมการซื้อและการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมรับประทาน 

ตารางท่ี 3.4   จ านวนและสัดส่วนของผู้ตอบแบบสอบถาม จ าแนกตามประเภทผลิตภัณฑ์ที่เลือกซื้อ 

ประเภทผลิตภัณฑ์ 
อย่างน้อย
เดือนละ

ครัง้ 

สองถึงสาม
เดือนครั้ง 

มากกว่า 
สามเดือน

ครั้ง 
ไม่เคยซื้อ 

รวม 

1. อาหารทานเล่นหรืออาหาร
ว่าง 

n 220 45 54 10 329 
% 66.9% 13.7% 16.4% 3.0% 100.0% 

2. น้ าผลไม้หรือเครื่องดื่มเสริม
คุณค่าทางโภชนาการ 

n 204 54 59 12 329 
% 62.0% 16.4% 17.9% 3.6% 100.0% 

3. นมเปรี้ยว 
n 200 65 47 17 329 
% 60.8% 19.8% 14.3% 5.2% 100.0% 

4. ไอศกรีม  
n 196 65 64 3 328 
% 59.8% 19.8% 19.5% .9% 100.0% 

5. ขนมปัง หรือ ขนมอบ  
n 192 65 64 8 329 
% 58.4% 19.8% 19.5% 2.4% 100.0% 

6. นมถั่วเหลือง 
n 180 59 57 33 329 
% 54.7% 17.9% 17.3% 10.0% 100.0% 

7. โยเกริ์ต 
n 172 84 56 17 329 
% 52.3% 25.5% 17.0% 5.2% 100.0% 

8. นมโค 
n 163 50 101 14 328 
% 49.7% 15.2% 30.8% 4.3% 100.0% 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    91 
 

ประเภทผลิตภัณฑ์ 
อย่างน้อย
เดือนละ

ครัง้ 

สองถึงสาม
เดือนครั้ง 

มากกว่า 
สามเดือน

ครั้ง 
ไม่เคยซื้อ 

รวม 

9. ครีม/เนย/แยม หรือ
ผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง (Bread 
Spread) 

n 139 73 82 35 329 

% 42.2% 22.2% 24.9% 10.6% 100.0% 

 

ตาราง 3.5   แสดงค่าเฉลี่ยความส าคัญของปัจจัยที่ผู้ตอบแบบสอบถามใช้ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหาร

ส าเร็จรูป จ าแนกตามกลุ่มปัจจัย 

ปัจจัย 
ค่าเฉลี่ย

ความส าคัญ n 
Mean S.D. 

SE
NS

OR
Y 

1. ผลิตภัณฑ์ดูสดุดตา 2.88 1.20 329 
2. ผลิตภัณฑ์นั้นดึงดูดความสนใจของฉัน 3.36 1.09 329 
3. ผลิตภัณฑ์นั้นดูทันสมัย  3.12 1.15 329 
4. ผลิตภัณฑ์นั้นแปลกแตกต่างไม่เหมือนผลิตภัณฑ์อ่ืน 3.37 2.00 329 
5. รูปแบบผลิตภัณฑ์ดูเป็นธรรมชาติ ไม่ปรุงแต่งมาก 3.53 1.17 329 

AF
FE

CT
IV

E 

6. คุณสมบัติผลิตภัณฑ์นั้นท าให้ฉันพึงพอใจ 3.99 0.99 329 
7. รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์นั้นท าให้ฉันพึงพอใจ 3.35 1.07 329 
8. การได้ใช้ผลิตภัณฑ์นั้นท าให้ฉันดูเป็นคนทันสมัย 2.49 1.32 329 
9. การบริโภคผลิตภัณฑ์นั้นท าให้ฉันสุขภาพดี 3.87 1.10 329 
10. ฉันรู้สึกถึงการได้ประสบการณ์ท่ีดีเมื่อได้ใช้ผลิตภัณฑ์นั้น  3.57 1.16 329 
11. การบริโภคผลิตภัณฑ์ท าให้มีความสุขที่ได้สัมผัสถึงประสบการณ์

ที่ด ี
3.67 1.09 

329 

BE
HA

VI
OR

AL
 12. ผลิตภัณฑ์นั้นมีบรรจุภัณฑ์ที่สะดวกต่อการบริโภค 3.92 0.90 329 

13. ผลิตภัณฑ์นั้นมีบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 3.36 1.20 329 
14. ฉลากแสดงข้อมูลที่อ่านได้ง่าย 3.72 1.07 329 
15. ข้อมูลที่แสดงมีความครบถ้วน ท าให้ตัดสินใจได้ง่าย 3.85 1.02 329 
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ปัจจัย 
ค่าเฉลี่ย

ความส าคัญ n 
Mean S.D. 

16. เป็นสินค้าใหม่ 3.26 1.20 329 
17. หาซื้อได้สะดวกในเวลาที่ต้องการ 3.97 0.96 329 
18. สินค้ามีการน าเสนออย่างน่าสนใจ 3.59 1.00 329 
19. สถานที่จ าหน่ายมีบรรยากาศที่ดีท าให้อยากจะเข้าไปซื้อ 3.42 1.22 329 
20. เป็นผลิตภัณฑ์ที่เพ่ือน /คนอ่ืนแนะน า 3.13 1.11 329 
21. เป็นผลิตภัณฑ์ที่คนอ่ืนใช้ 2.79 1.13 329 

IN
TE

LL
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22. ผลิตภัณฑ์ตรงกับความสนใจและช่วยแก้ปัญหาที่ฉันเผชิญอยู่ได้ 3.73 1.11 329 
23. ฉลากมีการแสดงข้อมูล ที่เป็นประโยชน์ต่อการตัดสินใจ 3.84 1.01 329 
24. ผลิตภัณฑ์นั้นมีส่วนผสมที่โดดเด่นเหนือผลิตภัณฑ์อ่ืน 3.73 2.43 329 
25. ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมที่ปลอดภัย ปลอดสารเคมี  4.15 0.96 329 
26. ผลิตภัณฑ์นั้นมีประโยชน์ที่โดดเด่นเหนือผลิตภัณฑ์อ่ืน 3.85 0.98 329 
27. ข้อมูลบนบรรจุภัณฑ์ท าให้ฉันวางแผนเกี่ยวกับการ บริโภคได้ดี

ขึ้น 
3.79 0.96 

329 

28. กระบวนการผลิตเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 3.31 1.20 329 
29. การผลิตไม่ได้เป็นการรบกวนสมดุลของธรรมชาติ 3.43 1.15 329 
30. ผลิตภัณฑ์เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 3.50 1.14 329 
31. ซื้อผลิตภัณฑ์ ช่วยให้ได้ความรู้หรือมุมมองใหม่ๆ 3.43 1.06 329 
32. การซื้อผลิตภัณฑ์นั้นช่วยคนชุมชน/หมู่บ้าน มีอาชีพและรายได้

เพ่ิม 
3.49 1.11 

329 

* ระดับการใช้เหตุผล    คือ  0 = ไม่เลย   5 = มาก 
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ตารางท่ี 3.6   ค่าเฉลี่ยระดับความคิดเห็นต่อลักษณะของอาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบริโภคที่ดี จ าแนกตาม

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

ลักษณะของอาหารส าเร็จรูป หรือ พร้อมบริโภค 
ค่าเฉลี่ยระดับ

ความเห็น n 
Mean S.D. 

1. มีฉลากระบุส่วนผสมและฉลากโภชนาการอย่างชัดเจน 4.48 .69 329 
2. ได้รับการรับรองจากหน่วยงานที่เชื่อถือได้ทั้งในและต่างประเทศ 4.43 .74 329 
3. ไม่มีผลกระทบท าให้เกิดโรคต่างๆ เช่น เบาหวาน  ความดัน ฯลฯ 4.32 .82 329 
4. ช่วยป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ  4.27 .83 329 
5. บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 4.12 .86 329 
6. ไม่มีส่วนผสมของน้ าตาล                                       3.70 .94 329 

* ระดับการเห็นด้วย     คือ  1 = ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง   5 = เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
 
3.1.5 ทัศนคติต่อผลิตภัณฑ์จากใบชา 

ตารางท่ี 3.7  ค่าเฉลี่ยระดับความคิดเห็นด้วยของผู้ตอบแบบสอบถาม ด้านแรงจูงใจในการบริโภค

ผลิตภัณฑ์จากใบชา  

แรงจูงใจในการบริโภคผลิตภณัฑ์จากใบชา 
ค่าเฉลี่ยระดับ

ความเห็น n 
Mean S.D. 

He
alt

h 
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s 
 

1. ชา ดีต่อสุขภาพ 3.78 0.80 329 
2. ชา มีสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) สูง 3.89 0.78 329 
3. ชา มีท าให้ชุ่มคอ แก้กระหายน้ า 3.78 0.80 329 
4. ชา มีสรรพคุณในการช่วยย่อยอาหาร 3.40 0.93 329 
5. ชา มีเคลลอรีต่ าและไม่ท าให้อ้วน 3.77 0.91 329 

Se
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y 
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6. กลิ่นของชา เป็นกลิ่นที่ดี 4.09 0.84 329 
7. รสชาติของชา เป็นรสชาติที่ดี 3.96 0.89 329 
8. กลิ่นหรือรสชาติของชา ท าให้ลดความเครียด 3.95 0.87 329 
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แรงจูงใจในการบริโภคผลิตภณัฑ์จากใบชา 
ค่าเฉลี่ยระดับ

ความเห็น n 
Mean S.D. 

9. ชา ช่วยให้สดชื่น  4.03 0.86 329 
* ระดับการเห็นด้วย     คือ  1 = ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง   5 = เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
 

ตาราง 3.8  ค่าเฉลี่ยระดับความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์จากใบชา จ าแนกตามประเภทผลิตภัณฑ์ 

ประเภทผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ยระดับความสนใจ n 

Mean S.D. 
เครื่องดื่มที่มีคุณสมบัติช่วยดูแลสุขภาพ 4.17 0.84 329 
เครื่องดื่มให้ความสดชื่น 3.99 0.83 329 
อาหารว่าง เช่น ใบชาอบกรอบ  ย าใบชากึ่งส าเร็จรูป ฯลฯ  2.97 1.17 329 
ลูกอม/ขนมขบเคี้ยว 2.88 1.15 329 
ครีมทาขนมปัง (Bread Spread) 2.74 1.07 329 

* ระดับความสนใจซื้อ     คือ  1 = สนใจน้อยที่สุด   5 = สนใจมากที่สุด 
 
3.1.6 การรู้จักและความสนใจในการซื้อผลิตภัณฑ์จากใบเมี่ยง 

ตารางท่ี 3.9  ความถี่และร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามการรู้จักเม่ียงหรือใบเมี่ยง  

ระดับการรู้จัก จ านวน ร้อยละ 

รู้จักดี 21 6.4 
รู้จักบ้าง 185 56.2 
ไม่รู้จัก 123 37.4 
รวม 329 100.0 
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ตารางท่ี 3.10  ความถี่ ร้อยละ และค่าเฉลี่ยระดับความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์จากใบชาหมัก (ใบเมี่ยง) 

จ าแนกตามประเภทผลิตภัณฑ์ 

ประเภทผลิตภัณฑ์ n 

ระดับความสนใจซื้อ (Concept Testing)* 

ซื้อทันที ซื้อแน่นอน อาจจะซื้อ 
ไม่ซื้อ 

แน่นอน 

n % n % n % n % 

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมัก 329 13 4.0 48 14.6 249 75.7 19 5.8 

ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากชาเมี่ยง  329 1 3.0 35 10.6 229 69.6 64 19.5 

ผลิตภัณฑ์ชาหมักแบบผง (พร้อมชง
ดื่ม) 

329 11 3.3 70 21.3 233 70.8 15 4.6 

 
* หมายเหตุ : การทดสอบจากแนวคิดท่ีแสดงแก่ผู้ตอบแบบสอบถาม ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมัก 
 
ประเภท : เครื่องดื่มชาหมัก 
ส่วนผสม : ใบชาอสัม (ใบเมียง) ผ่านกระบวนการหมัก  
ขนาดบรรจุ : ขวดบรรจุขนาดปริมาณน้ าชาหมัก 100 ml เหมาะส าหรับการดื่มหนึ่งแก้ว  
รสชาติ :  รสชาติของชาหมักจะมีรสออกเปรี้ยว เล็กน้อย 
ประโยชน์ : เครื่องดื่มที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยระบบขับถ่ายให้ท างานดี และช่วงขับการตกค้างของ
สารพิษ โลหะหนัก และแอลกอฮอล์ตกค้างในร่างกาย ท าให้รู้สึกสดชื่นตลอดวัน 

ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากชาเม่ียง  
 
ประเภท : ผลิตภัณฑ์ ส าหรับใช้ทาขนมปัง ครัวซอง เป็นต้น   
ส่วนผสม : ใบชาอสัม (ใบเมี่ยง)  
ขนาดบรรจุ : ขวดหรือหลอด บรรจุขนาดปริมาณ 200 g  
รสชาติ :  ชาเขียว หรือ ชาด า  
ประโยชน์ : มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยในการย่อยอาหารและการขับถ่าย ท าให้รู้สึกสดชื่นตลอดวัน  
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ผลิตภัณฑ์ชาหมักแบบผง (พร้อมชงดื่ม) 
 
ประเภท : ชาหมักแบบผง ใช้ชงได้ทั้งในน้ าร้อนและน้ าเย็น   
ส่วนผสม : ใบชาอสัม (ใบเมียง) ผ่านกระบวนการหมัก มี Probiotic 
ขนาดบรรจุ : ขวดบรรจุปริมาณ 150 ml  
รสชาติ :      รสชาติของชาหมักจะมีรสออกเปรี้ยว เล็กน้อย 
ประโยชน์ :   เครื่องดื่มที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยระบบขับถ่ายให้ท างานดี และช่วงขับการตกค้างของ
สารพิษ โลหะหนัก และแอลกอฮอล์ตกค้างในร่างกาย ท าให้รู้สึกสดชื่นตลอดวัน 

 
 
3.2 สรุปการศึกษาแนวทางในการก าหนดผลิตภัณฑ์  
  เป้าหมายหลักของการด าเนินงานในขั้นตอนที่ 2 ได้แก่ (1) การวิเคราะห์ SWOT ประกอบด้วยจุดอ่อน 
และจุดแข็ง ตลอดจนปัญหาและอุปสรรคในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเมี่ยงในปัจจุบัน   (2) การก าหนด
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเมี่ยงในรูปแบบใหม่ที่ตรงกับความต้องการของตลาด และ (3) รูปแบบใน
การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเม่ียงที่ดีกว่า  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.1 สรุปผลการประชุมระดมสมองชุมชนเป้าหมายด้านการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเม่ียง 

การสัมภาษณ์ ผู้น าชุมชนและผู้ท าเมี่ยงในพ้ืนที่เป้าหมาย ประกอบด้วย 2 ชุมชน คือ ชุมชนบ้านแม่ก า
ปอง และชุมชนบ้านป๊อก อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ 
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ที่มา : http://www.topchiangmai.com 

รูปภาพที่ 3.1  แผนที่ตั้งของหมู่บ้านแม่ก าปอง และหมู่บ้านป๊อก อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ 

 
ตัวแทนชุมชนหมู่บ้านแม่ก าปอง 

1. นาย ธีรเมศร์ ขจรพัฒนภิรมย์    ประธานการท่องเที่ยวและโฮมสเตย์  
อดีตผู้ใหญ่บ้าน บ้านแม่ก าปอง 

2. นางพิกุล กิ้งแก้ว     ผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้านหมู่บ้านแม่ก าปอง 
3. นางมาลี ไชยผล     ผู้ประกอบการ 
4. นางนงลักษณ์ สนมมุติ    ผู้ประกอบการ 
5. นางอรุณ อุ่นเรือน     ผู้ประกอบการ 
6. นายเทอดทัน ต๊ะอุด    ผู้ประกอบการ 

 
ตัวแทนชุมชนหมู่บ้านบ้านป๊อก 

1. นายนพดล       ตัวแทนจากบริษัท ภูเครือ จ ากัด 
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เนื้อหาการประชุม 

จากการลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลการท าเม่ียงในชุมชนหมู่บ้านแม่ก าปอง ในเขตต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน 
จังหวัดเชียงใหม่ สรุปข้อมูลได้ว่าในหมู่บ้านแม่ก าปอง มีชาอัสสัมที่เป็นวัตถุในการท าเมี่ยงมากกว่า 500 ไร่
(ข้อมูลที่ขึ้นทะเบียนกับส านักงานเกษตรอ าเภอแม่ออน 515 ไร่) ซึ่งเป็นการปลูกโดยอาศัยวิธีธรรมชาติ โดยไม่มี
การบ ารุงหรือใช้สารเคมแีต่อย่างใด ต้นเมี่ยงมีกระจายอยู่ในพื้นที่ท่ัวไป และยังขยายพ้ืนที่ไปตามดอยใกล้เคียง
โดยรอบพ้ืนที่บ้านแม่ก าปอง เช่น พ้ืนที่บ้านป่าเมี่ยง บ้านเทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ เป็นต้น สมัยก่อน
ประมาณ ๓๐ กว่าปีที่ผ่านมาการเก็บเมี่ยงเป็นอาชีพหลักของเกษตรกรจังหวัดเชียงใหม่ เมื่อเกษตรกรเสร็จสิ้น
การท านาข้าว ก็จะขึ้นดอยเพ่ือรับจ้างเก็บเมี่ยงเป็นจ านวนมาก เนื่องจากในช่วงเวลาดังกล่าวการประกอบอาชีพ
เป็นงานเกษตรกรรมเท่านั้น ยังไม่มีการพัฒนาด้านอุตสาหกรรมเข้ามายังจังหวัดเชียงใหม่ ท าให้กิจกรรมการ
เก็บเม่ียงเป็นภูมิปัญญาดั่งเดิมของจังหวัดเชียงใหม่ควบคู่ไปกับการปลูกข้าว และประชาชนจังหวัดเชียงใหม่มี
การบริโภคเม่ียงกันเป็นจ านวนมาก แต่ยังมีผลิตภัณฑ์เมี่ยงไม่หลากหลาย แต่ระยะหลังการพัฒนาด้าน
อุตสาหกรรมเข้ามาในจังหวัดเชียงใหม่มากขึ้น กอปรกับภาวะเศรษฐกิจมีค่าครองชีพสูงขึ้น ผู้บริโภคเม่ียงลด
น้อยลง มีการจ้างงานด้านอุตสาหกรรมที่ให้ค่าตอบแทนดีกว่ามากขึ้น ท าให้เกษตรกรที่เคยประกอบอาชีพเก็บ
เมี่ยงเปลี่ยนไปรับจ้างจากภาคอุตสาหกรรมแทน การประกอบอาชีพเก็บเม่ียงจึงลดลงมาโดยตลอด จนใน
สภาวะปัจจุบันมีผู้เก็บเมี่ยงน้อยมาก แต่อย่างไรก็ตามจากคุณสมบัติของต้นเมี่ยงที่ขึ้นเองตามธรรมชาติไม่
ต้องการการดูแลรักษามาก มีเพียงแต่การถางเตรียมพ้ืนที่บริเวณรอบต้นเมี่ยงเพ่ือสะดวกในการเก็บใบเมี่ยง 
การเตรียมตอกส าหรับเป็นตอกมัดและตอกเก็บ การนึ่งใบเมี่ยง การหมักใบเมี่ยง ท าให้ประชากรบ้านแม่ก าปอง
ซึ่งมีอาชีพหลักด้านการท่องเที่ยวยังน าเมี่ยงมาบริโภคในหลายรูปแบบ เช่น ย าใบเมี่ยง ใบเมี่ยงเทมปุระ น้ าดื่ม
ใบเมี่ยง ใบเมี่ยงหมัก เป็นต้น 

 
จากการสอบถามพบว่าในอดีตมีจ านวนผู้ผลิตเมี่ยงในหมู่บ้านแม่ก าปองอย่างน้อย 20 ราย และมี

เกษตรกรผู้เก็บใบชาอัสสัมวัสดุดิบในการท าเมี่ยงมากกว่า 40 ราย  แต่ในปัจจุบันเหลือผู้ผลิตเมี่ยงในหมู่บ้านแม่
ก าปองเพียง 2 ราย และมีเกษตรกรผู้เก็บใบชาอัสสัมวัสดุดิบในการท าเมี่ยงไม่เกิน 10 ราย ในแต่ละปีจะ
สามารถท าเม่ียงได้ในช่วงเดือน พฤษภาคม – พฤศจิกายน โดยปัจจุบันเกษตรกรจะไปเก็บใบชาอัสสัมวัสดุดิบใน
การท าเมี่ยงจากในพื้นที่ของตนเองจากนั้นจ ามัดด้วยตอกไม้ไผ่ เมื่อเสร็จสิ้นการเก็บใบชาอัสสัมวัสดุดิบในการท า
เมี่ยงในแต่ละวันจ าน าใบชาอัสสัมวัสดุดิบในการท าเมี่ยงที่ได้ไปท าการนึ่งด้วยไหนึ่งเมี่ยง จากนั้นจะน าเมี่ยงนึ่งที่
ได้ไปส่งให้กับผู้ผลิตเมี่ยงในหมู่บ้าน โดยเมี่ยงนึ่งแต่ละมัดจะมีน้ าหนักประมาณ 500 กรัม ซึ่งในแต่ละวันจะมี
เกษตรกรน าเมี่ยงนึ่งมาส่งให้กับผู้ผลิตเมี่ยงวันละประมาณ 80 มัด(ประมาณ 40 กิโลกรัม) ราคาที่ผู้ผลิตเมี่ยงรับ
ซื้อจากเกษตรกรอยู่ที่มัดละ 10-11 บาท และเมื่อหมักเป็นเมี่ยงแล้วจะขายส่งในราคามัดละ 15-17 บาท โดย
เมี่ยงที่ท าการจ าหน่ายจะแบ่งเป็น 2 ประเภทคือ เมี่ยงส้ม และ เมี่ยงฝาด ปัจจุบันบ้านแม่ก าปองขายใบเมี่ยง
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หมักได้ทั้งหมดประมาณ ๒๐,๐๐๐ ก า/ฤดูกาล เนื่องจากมีคนประกอบอาชีพเก็บใบเมี่ยงขายไม่มากเหมือนแต่
ก่อน 

 
เมี่ยงฝาดจะเป็นเมี่ยงที่ได้จากการน าใบชาอัสสัมวัสดุดิบในการท าเมี่ยงไปนึ่งและน าไปบริโภคเลย ส่วน

เมี่ยงส้มจะน าใบชาอัสสัมวัสดุดิบในการท าเมี่ยงไปนึ่งเรียงในเข่งปิดด้วยพลาสติกกันไม่ให้อากาศเข้าประมาณ 
2-3 วัน แล้วน าไปหมักต่ออีก 1-3 เดือน เมี่ยงจะมีรสเปรี้ยว หรือน าใบเมี่ยงที่นึ่งสุกแล้วน าไปหมักไว้ 2-3 คืน 
จากนั้นใส่โอ่งดองไว้ 15 – 30 วัน การดองในโอ่งจะวางใบเมี่ยงเป็นชั้น ใส่เกลือ ราดน้ า กดใบเมี่ยงลง แล้วเรียง
ชั้นต่อไป ให้เต็ม พอทิ้งไว้ 3-4 วันจะยุบลง จึงใส่ใบเมียดลงไป เพ่ือป้องกันไม่ให้อากาศเข้า มิฉะนั้นเมี่ยงจะมี
กลิ่นเหม็น 

 
 ในอดีตเมี่ยงในหมู่บ้านแม่ก าปองจะถูกส่งไปยังอ าเภอดอยละเก็ดเพ่ือรวบรวมและจัดจ าหน่ายไปยัง
พ้ืนที่อ่ืนทั้งในและนอกจังหวัดเชียงใหม่ แต่ปัจจุบันเมี่ยงที่ผลิตในหมู่บ้านแม่ก าปองจะขายเฉพาะในพ้ืนที่
หมู่บ้านแม่ก าปอง และทางผู้ผลิตน าไปขายทั้งปลีกและส่งในจังหวัดเชียงใหม่ 
 
 จากอดีตจนถึงปัจจุบันผู้ผลิตเมี่ยงในหมู่บ้านแม่ก าปองลดน้อยลงมาก เนื่องจากความนิยมบริโภคเมี่ยง
ลดน้อยลงเป็นอย่างมาก จึงท าให้ผู้ผลิตเมี่ยงมีจ านวนลดลง และท าให้เกษตรกรผู้เก็บเมี่ยงมีจ านวนน้อยลงอย่าง
ต่อเนื่อง แต่ต้นใบชาอัสสัมวัสดุดิบในการท าเม่ียงยังคงมีอยู่ในพ้ืนที่ ซึ่งสามารถน ายอดอ่อนมาท าชาที่ใช้ชงดื่มได้ 
ดังนั้นจึงมีมูลนิธิโครงการหลวงเข้ามาส่งเสริมในการแปรรูปใบชาอัสสัมเป็นชาแห้งเพ่ือชงดื่ม โดยการรับซื้อใบ
ชาสด และส่งเสริมให้ชาวบ้านมีการแปรรูปด้วยตัวเอง แต่พบปัญหาในการขายใบชาสดให้กับทางโครงการหลวง
เนื่องจากชาวบ้านยังจะไม่ได้รับเงินทันที และในกระบวนการแปรรูปชาชงดื่มให้ได้คุณภาพมีข้ันตอน  กรรมวิธีที่
ยุ่งยาก และต้องใช้เครื่องจักรอุปกรณ์ในกระบวนการผลิตเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาชงดื่มที่ได้คุณภาพ ซึ่งชาวบ้าน
ไม่มีทุนทรัพย์ในการด าเนินงาน และชาวบ้านยังไม่เห็นช่องทางการจัดจ าหน่ายและตลาดรองรับสินค้าที่ไม่แน่
ชัด จึงท าให้ชาวบ้านในหมู่บ้านแม่ก าปองไม่มีการแปรรูปชาชงดื่มในรูปแบบของการจัดจ าหน่าย มีเพียงการ
ผลิตเพ่ือใช้ไว้ให้ผู้ที่เข้าพักยังโฮมสเตย์ดื่ม และมีการขายเป็นของฝากเพียงเล็กน้อยเท่านั้น 
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รูปภาพที่ 3.2   การสัมภาษณ์ผู้น าชุมชนในเขตแม่กอ าปอง ต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ 

 
จากการลงส ารวจเก็บข้อมูลในพ้ืนที่ เขตบ้านป๊อก ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน  โดยมีคุณนพดล  

ตัวแทนจากบริษัท ภูเครือ จ ากัด เป็นผู้ให้ข้อมูลพบว่าในเขตบ้านป๊อกมีพ้ืนที่ที่มีต้นชาอัสสัมมากกว่า 2,000 ไร่ 
โดยทางคุณนพดลเห็นคุณค่าของวัตถุดิบที่มีในพ้ืนที่จึงน าใบชาอัสสัมมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใบชาอบแห้ง ซึ่ง
ได้รับการส่งเสริมจากศูนย์วิจัยชาเกษตรหลวงที่ได้เข้ามาให้ความรู้และให้ยืมเครื่องมือ เครื่องจัก และอุปกรณ์ใน
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การผลิตชา ซึ่งได้เริ่มท าการผลิตในปี พ.ศ. 2556 ซึ่งในเบื้องต้นได้ท าการผลิตชาไทย มีการใช้วัตถุดิบใบ
ชาอัสสัมในช่วงแรก 10,000 กิโลกรัม ซึ่งได้จากในพ้ืนที่ของ บริษัท ภูเครือ จ ากัด และรับซื้อจากชาวบ้านใน
พ้ืนที่บ้านป๊อกและบ้านแม่ก าปอง หลังจากนั้นได้มีการเพ่ิมชนิดของผลิตภัณฑ์เป็น ชาขาวอบแห้ง  ชาจีน
อบแห้ง  ชาแดงอบแห้ง  และชาเขียวอบแห้ง เมื่อท าการจัดจ าหน่ายพบว่าผลิตภัณฑ์ท าการตลาดได้ยากกว่า
ผลิตภัณฑ์กาแฟซึ่งได้เริ่มมีการผลิตหลังจากมีการผลิตชา แต่ยอดขายของกาแฟสามารถท ารายรับและก าไรได้
ดีกว่าชาอบแห้งจึงเริ่มผลิตชาอบแห้งน้อยลงและท าการผลิตผลติตภัณฑ์กาแฟมากข้ึน 
 

 
 

รูปภาพที่ 3.3 การสัมภาษณ์ผู้ประกอบการในเขตบ้านป๊อก ต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ 

 
กระบวนการผลิตเมี่ยงหมัก บ้านแม่ก าปอง 

1. ฤดูกาลท าใบเมี่ยงหมักเริ่มตั้งแต่เดือนมีนาคมของทุกปี เป็นการถางพ้ืนที่เตรียมการเก็บใบ
เมี่ยง เตรียมตอก และเก็บฟืนส าหรับการนึ่ง ช่วงเดือนพฤษภาคม – พฤศจิกายนของทุกปี 
เป็นช่วงของการเก็บใบเมี่ยงและหมักใบเมี่ยง 

2. เก็บใบเมี่ยงจากต้นเมี่ยงในช่วงฤดูการเก็บใบเมี่ยงประมาณเดือนเมษายน – พฤษภาคม ของ
ทุกปี การเก็บใบเมี่ยงเก็บได้ประมาณวันละ ๒๐ – ๔๐ ก า/คน/วัน (สมัยก่อนเก็บใบเมี่ยงได้
ครัวเรือนละ ๑๐,๐๐๐ ก า/ฤดูกาล) ใบเมี่ยงจะถูกมัดเป็นก าโดยใช้ตอกเก็บ 

3. ใบเมี่ยงท่ีถูกเก็บมาแล้วจะน ามานึ่งเป็นเวลาประมาณ ๑ ชม. โดยนึ่งทั้งก า 
4. น าใบเมี่ยงที่นึ่งแล้วมาเรียงในบ่อดินหรือบ่อซิเมนต์ (บ่อละประมาณ ๕๐๐ – ๖๐๐ ก า) เติม

น้ าจนท่วมและทับด้วยหินเพ่ือบีบใบเมี่ยงให้แน่น ปิดฝาและหมักเม่ียงไว้อย่างน้อย ๓ เดือน – 
๒ ปี ระยะเวลาในการหมักจะขึ้นอยู่กับคุณภาพของเมี่ยงหมักท่ีต้องการด้านรสชาด ความนุ่ม 
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และความเหนียวในการบริโภค (ใบเมี่ยงอ่อนหมักประมาณ ๓ เดือน ใบแก่ต้องหมักนาน
หน่อยเพ่ือลดความแข็งกระด้างของใบเม่ียงลง) 

5. น าใบเมี่ยงที่หมักเรียบร้อยแล้วมามัดเป็นก าด้วยตอกมัดเพ่ือเตรียมขายให้พ่อค้าคนกลาง  
 
3.2.2 การวิเคราะห์ จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส อุปสรรค ในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเม่ียงในปัจจุบัน    
  
 ใบชาอัสสัมเป็นพืชที่ปลูกมาตั้งแต่รุ่นปู่ย่าตายาย สืบทอดการเก็บใบเมี่ยงและการท าเมี่ยงนึ่งและหมัก
มาจากรุ่นสู่รุ่น ท าให้เกิดการสั่งสมภูมิปัญญาการท าเมี่ยงในชุมชน และถึงแม้ปัจจุบันจะมีปริมาณการท าเม่ียงที่
ลดลง แต่ก็ยังคงเป็นอาชีพที่ท ารายได้เสริมให้แก่บางครัวเรือนได้อย่างต่อเนื่อง 
 
 เนื่องจากการลดลงของแรงงานในการเก็บใบเมี่ยงหรือใบชา และค่าตอบแทนค่าแรงในการท างาน
ด้านอื่นเพ่ิมสูงขึ้น จึงท าให้ต้นทุนเพ่ิมสูงขึ้น ด้านการเก็บใบชา และการดูแลพ้ืนที่และต้นชาอัสสัม (เช่น การถาง
พ้ืนทีใ่ห้โล่งเพื่อการเก็บใบเมี่ยงได้ง่ายขึ้น การตัดกิ่งแต่งล าต้นเพื่อให้สามารถเก็บใบเมี่ยงได้ง่ายเมื่อใบใหม่งอก
ขึ้นมา) ในขณะที่ราคาขายใบเมี่ยงหมักในปัจจุบันยังคงอยู่ในระดับต่ า จึงท าให้ผู้ท าเมี่ยงรู้สึกถึงการได้รับ
ผลตอบแทนที่ไม่คุ้มค่าในการท าเม่ียงเมื่อเทียบกับการประกอบอาชีพอ่ืน ส่งผลให้จ านวนครัวเรือนหรือผู้ที่เข้า
มาท าเมี่ยงในปัจจุบันเหลือน้อยลงอย่างมาก  
 
 ผู้ท าเมี่ยงในพ้ืนที่น้อยรายที่สามารถพัฒนาสู่การบริหารจัดการและการตลาดยุคใหม่ส าหรับการเพิ่ม
ยอดขายผลิตภัณฑ์เม่ียง  
 
 เนื่องจากต้นชาอัสสัมเป็นพืชที่ไม่ต้องอาศัยการดูแลมาก สามารถปลูกแซมในพ้ืนที่ท าสวนช่วยในการ
รักษาชุมชน รักษาป่าต้นน้ า สร้างโอกาสสร้างงานให้คนในชุมชนได้ดีหากมีการบริหารจัดการและการพัฒนา
ทางการตลาดอย่างต่อเนื่อง   
 
 วิธีการหมักเมี่ยงแต่เดิมนั้นอาจจะไม่ค่อยถูกสุขอนามัยเท่าใด และไม่มีการพัฒนาใบชาอัสสัมใน
รูปแบบอื่นๆนอกเหนือจากท าเมี่ยงหมัก แต่ต่อมีมีนักวิจัยจากหลายหน่วยงานเข้ามาส่งเสริมสนับสนุน เช่น  
ส านักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย (สกว.) เข้ามาช่วยต่อยอดผลิตภัณฑ์จากชาอัสสัมที่ถูกน ามาท าเป็นเมี่ยง 
เป็นใบชา ให้ถูกสุขลักษณะและช่วยเพิ่มมูลค่า และมีการแนะน าเพ่ือให้คนรุ่นใหม่สามารถทานเม่ียงได้ โดยมี
การน าปรับสูตรเพื่อให้รับประทานง่ายขึ้น เพ่ือดึงดูดคนรุ่นใหม่ ซึ่งปัจจุบันในบางชุมชนมีผู้ประกอบการที่พัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากใบชาอัสสัมและมีการส่งขายทั้งในและต่างประเทศด้วย 
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 จากผลการศึกษาวิจัยหลายสถาบัน พบว่า ใบชาอัสสัม หรือเมี่ยงมีคุณค่ามากมาย มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ คือการหมักท าให้ได้คาเฟอีนเพ่ิมขึ้นรู้สึกสดชื่น ทีเอนีนเพิ่มขึ้นท าให้คลายเครียด เพ่ิมความจ า ป้องกัน
เซลล์ประสาท ลดการเสื่อมของสมอง กาบ้าท าให้หลับสบาย และการหมักท าให้มีกรดแลคติกเพ่ิมข้ึน ท าให้เพ่ิม
ภูมิคุ้มกัน ลดปริมาณแบคทีเรียก่อโรค  จึงมีศักยภาพสูงในการพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์รูปแบบต่างๆ ที่สอดคล้องกับ
ความสนใจของผู้บริโภคยุคใหม่ในตลาดที่สนใจการดูแลรักษาสุขภาพมากข้ึน แต่ขณะเดียวกับ ผู้ท าเมี่ยงดั่งเดิม
จ านวนไม่น้อย ที่ไม่ทราบถึงข้อมูลเหล่านี้ และยังไม่สามารถน าองค์ความรู้เหล่านี้ใช้ประโยชน์ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เมี่ยงสู่ตลาดยุคใหม่ได้ 
 
 การพัฒนาการผลิตให้ได้มาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี พร้อมทั้งช่วยพัฒนาเครื่องนวด เครื่องอัด ท า
ให้ลดแรงงาน และควบคุมความสะอาดได้ดีขึ้น การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เก็บเมี่ยงได้นานขึ้น และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบชาอัสสัมท าให้มีโอกาสในการตลาดเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งจ าเป็นต้องอาศัยความร่วมมือในการ
พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและการจัดการผลิตตลอดโซ่อุปทาน ให้มีประสิทธิภาพ อีกท้ังมีสมดุลในการผลิตและ
การดูแลพ้ืนที่และสิ่งแวดล้อมของชุมชน เช่น พ้ืนที่ป่า ทรัพยากรธรรมชาติ และการอยู่ร่วมกันอย่างสงบสุขของ
คนในชุมชน เป็นต้น 
 
 ชุมชนบ้านแม่ก าปองและบ้านป๊อกมีฐานเศรษฐกิจจากอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว โดยเฉพาะการ
ให้บริการแบบ Home stay มายาวนาน เป็นที่รู้จักเป็นอย่างดีในกลุ่มนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาว
ต่างประเทศ จึงท าให้มีฐานตลาดในระดับชุมชน สนับสนุนการเริ่มต้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยง และ
เป็นจุดเริ่มต้นของการน าผลิตภัณฑ์ใหม่เข้าสู่ตลาดด้วยต้นทุนที่ประหยัดและมีความเสี่ยงต่ าในการท าการตลาด
ระยะเริ่มต้นเป็นอย่างดี 
 
 ในระยะสั้นการพัฒนาระบบและรูปแบบการจัดการผลิตและการบริหารการตลาดของชุมชนบ้านแม่
ก าปองและชุมชนบ้านป๊อก อาจเป็นไปได้ยาก เนื่องจากข้อจ ากัดของก าลังแรงงานที่มีศักยภาพในด้านที่
เกี่ยวข้องกับการจัดการยุคใหม่ การวางแนวทางเพ่ือช่วยเสริมในส่วนนี้โดยใช้ความเชี่ยวชาญจากกลุ่มคน
ภายนอกจึงอาจมีความจ าเป็น เพื่อให้เกิดการถ่ายทอดความรู้และเสริมสร้างประสบการณ์ที่จ าเป็นให้แก่กลุ่ม
คนในชุมชนในการผลิตและการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ๆจากใบเมี่ยงที่มีรูปแบบแตกต่างจากการท าเม่ียง
หมักแบบดั่งเดิมอย่างมาก  
 
 พ้ืนที่หมู่บ้านแม่ก าปองและหมู่บ้านใกล้เคียง มีชื่อเสียงด้านการเป็นแหล่งใบชาเมี่ยงแห่งหนึ่งของ
ภาคเหนือตอนบน มายาวนาน ถึงแม้ว่าในระยะหลายปีหลัง การท าเม่ียงจะลดลงอย่างมาก แต่ยังคงมี
ผลิตภัณฑ์ใบชารูปแบบอื่นที่ท าตลาดได้ดีในช่วงที่ผ่านมา เช่น หมอนใบชาบ้านแม่ก าปอง จึงท าให้ความทรงจ า
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ของผู้บริโภคท่ีมีต่อบ้านแม่ก าปองยังชัดเจนอยู่ การท าการตลาดต่อยอดผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบชาอัสสัมของพื้นที่
บ้านแม่ก าปอง จึงมีโอกาสอยู่มาก  
 

จุดแข็ง (Strength-Asset) การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเม่ียงของพื้นที่เป้าหมาย 
การวิเคราะห์และระบุจุดแข็งหรือสินทรัพย์ของพ้ืนที่เป้าหมาย ก าหนดกรอบ

เฉพาะประเด็นที่ใช้ในการสนับสนุนการบริหารจัดการของชุมชนในพ้ืนที่เป้าหมายเพื่อ
การผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยง ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และคุณภาพตามความต้องการ
ของตลาด จากข้อมูลที่รวบรวมจึงสามารถสรุปประเด็นจุดแข็งของพ้ืนที่เป้าหมาย ได้ดังนี้ 

1) ชุมชนมีความรู้และความเข้าใจด้านการดูแลรักษาต้นเมี่ยง การเก็บใบเมี่ยง และการจัดการเก่ียวกับ
ใบเมี่ยง ในด้านการเป็นวัตถุดิบส าหรับการผลิตได้เป็นอย่างดี  

2) วัตถุดิบ (ใบเม่ียง) มีปริมาณมาก ต่อเนื่อง เพราะเป็นแหล่งปลูกมาแต่รุ่นปู่ย่าตายาย และยังคง
รักษาไว้เป็นป่าธรรมชาติ 

3) วัตถุดิบ (ใบเม่ียง) ไม่มีสารพิษหรือสารเคมีตกค้าง เนื่องจากเป็นป่าธรรมชาติ  
4) พ้ืนที่หมู่บ้านแม่ก าปองและหมู่บ้านใกล้เคียง มีชื่อเสียงด้านการเป็นแหล่งใบชาเมี่ยงแห่งหนึ่งของ

ภาคเหนือตอนบน มายาวนาน ถึงแม้ว่าในระยะหลายปีหลัง การท าเม่ียงจะลดลงอย่างมาก แต่
ยังคงมีผลิตภัณฑ์ใบชารูปแบบอื่นท่ีท าตลาดได้ดีในช่วงที่ผ่านมา เช่น หมอนใบชาบ้านแม่ก าปอง 
จึงท าให้ความทรงจ าของผู้บริโภคท่ีมีต่อบ้านแม่ก าปองยังชัดเจนอยู่ การท าการตลาดต่อยอด
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยงของพื้นที่บ้านแม่ก าปองมีศักยภาพอยู่มาก  

5) ความโดดเด่นและแข็งแกร่งของแบรนด์สถานที่ (Destination Brand) เนื่องจากหมู่บ้านแม่ก า
ปองเป็นแหล่งท่องเที่ยววิถีชุมชนและธรรมชาติที่รู้จักอย่างดีและได้รับความนิยมในแวดวง
นักท่องเที่ยวทั้งไทยและต่างชาติท้องถิ่น  

6) องค์ความรู้และวิธีการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ชุมชนมีความเป็นระบบและแข็งแกร่ง เนื่องจาก
การรวมกลุ่มโดยชุมชนแม่ก าปองมีความเข้มแข็ง และมีประสบการณ์การบริหารจัดการธุรกิจ
ชุมชนเป็นอย่างดี จึงท าให้เกิดการขับเคลื่อนส่งเสริมผลิตภัณฑ์และบริการของชุมชนให้แก่ลูกค้าได้
อย่างประสบความส าเร็จต่อเนื่อง  

 
จุดอ่อน (Weakness) การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเม่ียงของพ้ืนที่เป้าหมาย 

การวิเคราะห์และระบุจุดอ่อนหรือข้อจ ากัดของพ้ืนที่เป้าหมาย ก าหนดกรอบ
เฉพาะประเด็นที่มีโอกาสส่งผลต่อประสิทธิภาพและคุณภาพการบริหารจัดการของชุมชน
ในพ้ืนที่เป้าหมายเพ่ือการผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยง จากข้อมูลที่รวบรวมจึงสามารถสรุป
ประเด็นจุดอ่อนของพ้ืนที่เป้าหมาย ได้ดังนี้ 
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1) ต้นทุนวัตถุดิบ (ใบเมี่ยง) ด้านค่าแรงการเก็บใบเมี่ยง เพ่ิมสูงขึ้นเมื่อเทียบกับชุมชนอ่ืนที่ยังคงวิถี
การผลิตเมี่ยงแบบดั่งเดิม เนื่องจากยอดขายผลิตภัณฑ์เมี่ยงแบบดั่งเดิมของพ้ืนที่เป้าหมายลดลง
อย่างมาก ผลตอบแทนไม่คุ้มค่าเม่ือเทียบกับการประกอบอาชีพอ่ืน ส่งผลให้จ านวนครัวเรือนหรือ
ผู้ที่เข้ามาท าเม่ียงในปัจจุบันเหลือน้อยลงอย่างมาก  

2) ความรู้และทักษะการบริหารจัดการตลาดยุคใหม่ ของชุมชนมีอยู่อย่างจ ากัด  
3) ผู้ท าเมี่ยงดั่งเดิมไม่ทราบถึงข้อมูลด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ และยังไม่สามารถน าองค์ความรู้

เหล่านี้ใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงสู่ตลาดยุคใหม่ได้ 
 
โอกาส (Opportunity) การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเม่ียงของพ้ืนที่เป้าหมาย 

การวิเคราะห์และระบุโอกาสของพ้ืนที่เป้าหมาย ก าหนดกรอบเฉพาะประเด็นที่มี
ผลต่อประสิทธิภาพและคุณภาพการบริหารจัดการของชุมชนในพื้นท่ีเป้าหมายเพ่ือการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยง จากข้อมูลที่รวบรวมจึงสามารถสรุปประเด็นโอกาสของพื้นที่
เป้าหมาย ได้ดังนี้ 

1) เนื่องจากต้นชา เป็นพืชที่สามารถปลูกแซมในพ้ืนที่ร่วมกับต้นไม้อ่ืนได้ ไม่ต้องการการดูแลมาก 
ช่วยในการรักษาป่าต้นน้ า สร้างโอกาสทางรายได้ และสร้างงานให้คนในชุมชนได้ดีหากมีการ
จัดการและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากใบเมี่ยงสร้างมูลค่าเพ่ิมและสร้างโอกาสทางการตลาดมากขึ้น 

2) ผลการศึกษาวิจัยหลายสถาบัน พบว่า ใบเมี่ยงมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  อาทิ การหมักท าให้ได้
คาเฟอีนเพ่ิมข้ึนรู้สึกสดชื่น ทีเอนีนเพิ่มข้ึนท าให้คลายเครียด เพิ่มความจ า ป้องกันเซลล์ประสาท 
ลดการเสื่อมของสมอง และการหมักท าให้มีกรดแลคติกเพ่ิมข้ึน ท าให้เพ่ิมภูมิคุ้มกัน ลดปริมาณ
แบคทีเรียก่อโรค  จึงมีศักยภาพสูงในการพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์รูปแบบ ที่สอดคล้องกับความสนใจ
ของผู้บริโภคยุคใหม่ที่สนใจการดูแลรักษาสุขภาพมากข้ึน 

3) เครื่องมือการผลิตและเทคโนโลยีการผลิตสมัยใหม่มีต้นทุนที่ต่ าลงและสามารถเข้าถึงได้ง่ายขึ้น ท า
ให้การพัฒนาตลาดและผลิตภัณฑ์ท าได้ง่ายขึ้น 

4) ผู้บริโภคยุคใหม่มีความต้องการบริโภคประสบการณ์ (Experience) ซึ่งเป็นมิติด้านอารมณ์
ความรู้สึก (Emotional Benefit) ที่มากกว่าประโยชน์โดยตรงจากผลิตภัณฑ์ (Functional 
Benefit)  

5) ความมีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวทั้งวัยท างานตอนต้นและตอนกลาง อาศัยในเมือง
ใหญ่ และกลุ่มนักท่องเที่ยวต่างชาติ จึงท าให้มีนักท่องเที่ยวที่เข้ามาท่องเที่ยวในพ้ืนที่เป็นประจ า
และอย่างต่อเนื่องตลอดทั้งปี จึงมีตลาดรองรับผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ไม่ต้องใช้ต้นทุนสูงในการเข้าถึง 

6) แนวโน้มความต้องการผลิตภัณฑ์ชา และการขยายตัวของตลาดมีอย่างต่อเนื่องและมีแนวโน้ม
ขยายตัวสูงในอนาคต เนื่องจากความสนใจของผู้บริโภคในตลาดโลกและขนาดตลาดส าหรับ
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ผลิตภัณฑ์ชาหมักทุกประเภท มีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นอย่างมาก และในปี ค.ศ. 2016 ผลการส ารวจ
พบว่า ผลิตภัณฑ์ชาหมักมีสัดส่วนการวางจ าหน่ายในร้านขายผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม สูงถึง 
1 ใน 3 ของ ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพทั้งหมดในสหรัฐอเมริกา  

 

ความสนใจของผู้บริโภคในตลาดโลกและขนาดตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ชาหมักทุกประเภท 
มีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นอย่างมาก และในปี ค.ศ. 2016 ผลการส ารวจพบว่า ผลิตภัณฑ์ชาหมักมี
สัดส่วนการวางจ าหน่ายในร้านขายผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม สูงถึง 1 ใน 3 ของ ผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพทั้งหมดในสหรัฐอเมริกา และหากพิจารณาจากยอดขาย ในปี ค.ศ. 2014 
พบว่า ผู้บริโภคชาวอเมริกานิยมซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักรวมสูงถึง 400 ล้านเหรียญสหรัฐ 
เพ่ิมข้ึนกว่า 4 เท่า จากยอดขายในปี ค.ศ 2010 (นิตยสาร Forbes สืบค้นจาก 
https://www.Forbes.com/sites/christinatroitino/2017/02/01/kombucha-101-
demystifying-the-past-present-and-future-of-the-fermented-tea-drink/) 

 

 
ที่มา :  Market value of kombucha worldwide from 2013 to 2020 (in billion U.S. dollars), สืบค้น
จาก https://www.statista.com/statistics/661382/kombucha-market-value-worldwide/ 
 
รูปภาพที่ 3.4  มูลค่าตลาดทั่วโลกของผลิตภัณฑ์ชาหมัก (Kombucha) ในช่วงปี ค.ศ. 2013 ถึง 2020 
(หน่วย : พันล้านดอลล่าสหรัฐอเมริกา)  
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อุปสรรค (Threat-Risk) การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์จากเม่ียงของพ้ืนที่เป้าหมาย 
การวิเคราะห์และระบุอุปสรรคของพ้ืนที่เป้าหมาย ก าหนดกรอบเฉพาะประเด็น

ที่มีผลหรืออาจเป็นความเสี่ยงต่อประสิทธิภาพและคุณภาพการบริหารจัดการของชุมชน
ในพ้ืนที่เป้าหมายเพ่ือการผลิตภัณฑ์ใหม่จากใบเมี่ยง จากข้อมูลที่รวบรวมจึงสามารถ
สรุปประเด็นอุปสรรคของพื้นที่เป้าหมาย ได้ดังนี้ 

1) ความนิยมในการปลูกต้นกาแฟในพ้ืนที่ชุมชนเพิ่มมากขึ้น อาจส่งผลต่อการลดพ้ืนที่การปลูกต้น
เมี่ยงลงในระยะยาว 

2) แรงงานในพ้ืนที่มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่อง และค่าจ้างแรงงานเพิ่มสูงขึ้น ท าให้มีต้นทุนสูงขึ้น
ด้านแรงงานเก็บใบเมี่ยง 

3) จ านวนผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานเมี่ยงแบบดั่งเดิมลดลงอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากผู้บริโภคยุคใหม่มี
พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปลี่ยนไปมาก 

4) ชุมชนที่ปลูกต้นเมี่ยงมีกระจายอยู่ในพื้นที่ภาคเหนือตอนบน หลายพื้นท่ี อาจเป็นคู่แข่งในอนาคต 
5) ภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์ระดับชุมชนโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์หมวดอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ เช่น 

ผลิตภัณฑ์ OTOP โดยทั่วไปมีข้อจ ากัดด้านมาตรฐานและคุณภาพการผลิต ส่งผลต่อความเชื่อมั่น
ในผลิตภัณฑ์ระดับชุมชน  

 
3.2.3 แนวทางการก าหนดผลิตภัณฑ์ใหม่และรูปแบบการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 
รูปแบบผลิตภัณฑ์ชาหมักพร้อมดื่ม : ตลาดในประเทศ 

 
ปัจจุบันพบว่า ผลิตภัณฑ์ชาหมักพร้อมดื่มที่ผลิตโดยผู้ประกอบการในประเทศไทย และมีการจ าหน่ายทั้ง

ในประเทศและต่างประเทศ ประกอบด้วย 2 รูปแบบหลัก คือ (1) ชาหมักพร้อมดื่มที่ผลิตจากการหมักใบชา  
และ (2) ชาหมักพร้อมดื่มที่ผลิตจากการหมักใบชาและเพ่ิมส่วนผสมอื่น เช่น สารสกัดเห็ดหลินจือ หรือ สาร
สกัดสมุนไพรอื่น เพ่ือเสริสรรพคุณ 
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ที่มา :   http://www.navisplus.com/article/2/nabucha-kombucha 

http://www.madikombucha.com/?lg=th 
https://www.facebook.com/TheOrganique/photos/pcb.297208327420121/29720
8067420147/?type=3&theater 
http://mypureluck.com 

รูปภาพที่ 3.5   ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาหมักพร้อมดื่มแบรนด์คนไทย 
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รูปแบบผลิตภัณฑ์ชาหมักพร้อมดื่ม : ตลาดต่างประเทศ 
 

ผลิตภัณฑ์ชาหมักพร้อมดื่มที่ผลิตโดยผู้ประกอบการในต่างประเทศ และจ าหน่ายในต่างประเทศเป็น
ตลาดหลัก ประกอบด้วย 3 รูปแบบหลัก คือ (1) ชาหมักพร้อมดื่มที่ผลิตจากการหมักใบชา  (2) ชาหมักพร้อม
ดื่มที่ผลิตจากการหมักใบชาและเพ่ิมส่วนผสมอื่น เช่น กลิ่นดอกไม้ ผสมโซดา และ (3) เบียร์ชาหมัก ที่มี
ระยะเวลาการหมักที่นานจนมีระดับแอลกอฮอล์ที่สูงเพียงพอ  
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ที่มา :   http://www.bestproducts.com/eats/drinks/g1594/kombucha-tea-
drinks/?slide=10&src=social-email 
 https://www.bevindustry.com/articles/90488-kevita-master-brew-kombucha-
roots-beer-blueberry-basil 
  

รูปภาพที่ 3.6   แสดงตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาหมักพร้อมดื่มในตลาดต่างประเทศ 

 
แนวคิดผลิตภัณฑ์ชาหมักพร้อมดื่ม-คอมบูชา (Fermented Tea Drink Or Kombucha) 
  
 สมุนไพรชา เป็นไม้ยืนต้นที่เชื่อว่ามีถิ่นก าเนิดมาจากเทือกเขาทางด้านตะวันตกเฉียงใต้ของจีน 
เนื่องจากมีหลักฐานการค้นพบต้นชาสายพันธุ์ดั้งเดิมหลายสายพันธุ์ที่เป็นพืชพ้ืนเมืองประจ าถิ่นของมณฑลยูน
นาน และภายหลังได้แพร่กระจายไปปลูกตามประเทศทางเอเชียตะวันออกรวมถึงญ่ีปุ่น ในการเพาะปลูกมักตัด
แต่งก่ิงให้เป็นพุ่มสูงประมาณ 0.6-1 เมตร ทั้งนี้ก็เพ่ือความสะดวกในการเก็บใบชา ส่วนการเก็บใบชามักจะเก็บ
แต่ใบอ่อน ๆ แรกผลิออกเป็น 3 ใบเท่านั้นชาเป็นพืชกึ่งร้อนที่เจริญเติบโตได้ดีในเขตอบอุ่นและมีฝน ปลูกได้ดีที่
ระดับความสูงจากน้ าทะเลตั้งแต่ 200-2,000 เมตร โดยชาที่ผลิตทางการค้าส่วนใหญ่จะมีอยู่ 2 สายพันธุ์
[4] ได้แก่ กลุ่มชาพันธุ์จีน (Chinese Tea) และกลุ่มชาพันธุ์อัสสัม (Assam tea)  
 
 การบริโภคเครื่องดื่มชาหมักพบว่าเริ่มมีการบริโภคตั้งแต่ปี ค.ศ.220 ในสมัยราชวงศ์ฉิน จากนั้นการ
ดื่มชาหมักจึงได้แพร่ขยายเข้าไปในประเทศรัสเซียและสหรัฐอเมริกา เนื่องจากผู้บริโภคมีความเชื่อว่าการดื่มชา
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หมักจะมีผลดีต่อสุขภาพ เช่น เพ่ิมภูมิต้านทานและป้องกันโรค ช่วยให้ระบบย่อยอาหารท างานได้ดีขึ้น ช่วย
รักษาโรคมะเร็ง รวมทั้งมีผลดีต่อการล้างสารพิษในเลือดและระบบย่อยอาหาร เป็นเครื่องดื่มที่ได้จากการหมัก 
ชาด า ชาอู่หลง ชาผู่เอ๋อ หรือชาเขียว  รสชาดของชาหมักจะมีรสหวานเล็กน้อยและมีรส ออกเปรี้ยว คล้ายกับ
เครื่องดื่ม Cider เนื่องจากมีส่วนผสมของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และแอลกอฮอล์ปนอยู่ด้วย และมีสารให้กลิ่น
รสที่ส าคัญในเครื่องดื่มชาหมัก คือ ฟรุกโตส กรดอะซิติก และกรดกลูโคนิค ตลอดจนมีวิตามินและเกลือแร่ที่
จ าเป็นต่อร่างกายอีกหลายชนิด  
  
 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมัก หรือ KOMBUCHA ในแต่ละประเทศมีชื่อเรียกที่แตกต่างกัน เช่น 
ประเทศไต้หวัน เรียกว่า “Haipo” หรือ “Tea Fungus” ประเทศญี่ปุ่นเรียกว่า WKocha Kinoko” นอกจากนี้
ในบางประเทศ ยังรู้จักกันในชื่อของ “Kargaksok Tea” และ “Manchurin Mushroom”  
  
 ในอดีตการผลิตชาหมักจะใช้วิธีการเรียนรู้แบบถ่ายทอด กันมา หรือเรียกว่า ภูมิปัญญาชาวบ้าน 
ดังนั้นการผลิตชาหมักจึงไม่มีมาตรฐานการผลิตที่ชัดเจน รวมทั้งยังไม่เป็นที่ทราบ แน่ชัดถึงชนิดและปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่ด าเนินกิจกรรมระหว่างการหมักซ่ึง ในทางปฏิบัติจะน าเชื้อจุลินทรีย์จาก การหมักครั้งก่อนมา
เป็นกล้าเชื้อเพ่ือใช้ในกระบวนการหมักครั้งต่อไป แม้ว่าการผลิตชาหมักส่วนมากจะผลิตใน ระดับครัวเรือน แต่
ผลการส ารวจความปลอดภัยของเครื่องดื่มชาหมัก พบว่าชาหมักมีอัตราการปนเปื้อนของ เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็น
พิษและก่อให้เกิดอันตรายในอัตราที่ต่ ามาก อาจเป็นไปได้ว่าโดยธรรมชาติของชาหมักซึ่ง มีค่าความเป็นกรด-
ด่างต่ าประมาณ 2.5 ท าให้เป็นข้อจ ากัดการเจริญของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคส่งผลให้ชาหมักมี ความปลอดภัย
ต่อการบริโภค 
 
 อย่างไรก็ตาม มีการวิจัยที่ศึกษาถึงกลุ่มเชื้อจุลินทรีย์ที่ด าเนินกิจกรรมในการหมัก (Greenwalt et 
al., 2000 : Liu et al., 1996 ) ซึ่งพบว่าคือ กลุ่มแบคทีเรียและยีสต์ โดยกลุ่มแบคทีเรียที่พบจะเป็นชนิด
ต้องการอากาศในการเจริญเติบโต และสามารถสร้างสารเซลลูโลสที่มีลักษณะคล้าย surface mold หรือ 
mushroom ส่วนกลุ่มยีสต์ที่มีบทบาทส าคัญ ในกระบวนการหมัก คือ กลุ่มยีสต์ที่สามารถผลิตสารแอลกอฮอล์ 
และยังมีงานวิจัยที่ได้ท าการศึกษาการแยก เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ผลิตชาหมักจากแหล่งผลิตในประเทศไต้หวัน 3 
แหล่ง ( Liu et al., 1996 ) ได้แก่ Taipei, Hsinchu และ Chiayi พบว่ามีกลุ่มแบคทีเรีย Acetobacter และ
ยีสต์ เมื่อน าเชื้อจุลินทรีย์ทั้งสอง กลุ่มที่ได้มาจ าแนกโดยอาศัยความแตกต่างของคุณสมบัติทาง biochemical 
และ physiological พบว่า เป็นแบคทีเรียกลุ่ม A. aceti subsp., A. xylinum และ A. pasteurianus ซึ่งมี
คุณสมบัติเฉพาะคือสามารถผลิตเซลลูโลสได้ ส่วนยีสต์ที่จ าแนกได้ คือ S. cerevisae , B. bruxellensis และ 
Z. balilii  ซึ่งยีสต์กลุ่มนี้มีความส าคัญในอุตสาหกรรมการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์และอาหารหมัก มี
คุณสมบัติเด่นคือ สามารถเจริญได้ในอาหารที่มีความเป็นกรดสูงและมีน้ าตาลสูง นอกจากนี้ยังอาจ พบยีสต์ชนิด
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อ่ืนบ้างแต่ไม่ค่อยมีความส าคัญกับกระบวนการหมัก ได้แก่ C. tropicalis , Debrayomyces nansenii, 
Torulopsis famata และ Pichia membranefacience เป็นต้น 
  
 การด าเนินกิจกรรมการหมักของแบคทีเรียและยีสต์ จะเป็นแบบพ่ึงพาอาศัยกันในลักษณะเอ้ือ
ประโยชน์ต่อกันหรือเรียกว่า stable symbiosis โดยเกิดข้ึนภายใต้บริเวณ โครงสร้างที่มีลักษณะเป็นร่างแห
เซลลูโลส กิจกรรมการหมักในระยะแรกยีสต์จะท าหน้าที่เปลี่ยนน้ าตาลซูโครสให้เป็น น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว คือ 
กลูโคส และฟรุกโตรส จากนั้นก็จะเปลี่ยนน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวให้เป็นแอลกอฮอล์ ท าให้สภาวะดังกล่าวมีความ
เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของกลุ่มแบคทีเรีย Acetobacter ที่สามารถเจริญได้ดีพร้อมทั้งผลิตกรดอะซิติก 
โดยเฉพาะการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย Acetobacter xylinum ที่สามารถให้ทั้งผลผลิตของกรดอะซิติก กร
ดกลูโคนิคและเซลลูโลส ท าให้ชาหมักท่ีได้มีคุณภาพดี ปริมาณกรดอะซิติกที่เพ่ิมข้ึน จะแปรผกผันกับค่าความ
เป็นกรด-ด่างของสารละลายที่ลดลง ขณะเดียวกันก็จะส่งผลต่อการเร่งการเจริญเติบโตของยีสต์และ ท าให้ยีสต์
ผลิตแอลกอฮอล์ได้มากขึ้น ปริมาณแอลกอฮอล์ที่เพ่ิมข้ึนยังสามารถช่วยกระตุ้นให้ Acetobacter เจริญและ
ผลิตกรดอะซิติกได้ดีขึ้นเช่นกัน การที่แบคทีเรีย Acetobacter สามารถออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ไปเป็น 
acetaldehyde และสารให้กลิ่นรส เป็นผลให้ชาหมักมีปริมาณแอลกอฮอล์ไม่สูงมากนักเมื่อเทียบกับเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ทั่วไป ปกติเครื่องดื่มชาหมักมีปริมาณแอลกอฮอล์ไม่เกิน 10 กรัมต่อลิตร ส่วนปริมาณกรดทั้งหมดมี
ค่าน้อยกว่า 30 กรัมต่อลิตรหรือประมาณ 3 % กรดที่พบในชาหมัก ได้แก่ อะซิติกแลคติก และกลูโคนิค ผลดี
ของกรดอะซิติก และแอลกอฮอล์ที่มีอยู่ในชาหมักคือ มีคุณสมบัติช่วยยับยั้ง การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดโรค เช่น Salmonella typhi, Shigella sonnei, Escherichia coli และ Staphylococcus aureus 
  
 ถึงแม้การดื่มชาหมักมีผลดีต่อสุขภาพและสามารถสร้างภูมิป้องกันโรค คือ ช่วยต้านมะเร็ง ต้านการ
เกิดออกซิเดชั่น ช่วยลดการอักเสบ (Greenwalt, 2000 ; Dufersne and Farnworth, 2000; 
http://www.happyherbalist.com; http://w3.trib.com/~kombu/FAQ ) แต่ในทางวิทยาศาสตร์ยังไม่มี
ข้อมูลสนับสนุนที่ชัดเจน ในเรื่องสรรพคุณของชาหมักต่อผลของการรักษาโรคหรือป้องกันโรคตลอดจนผลดีต่อ 
สุขภาพ แต่ก็มีรายงานวิจัยอยู่บ้าง เช่น งานวิจัยของ Dr.Mollenda ที่ได้แนะน าให้คนไข้ท่ีมีปัญหาเรื่องสุขภาพ
ให้ดื่มชาหมักเป็นประจ า ผลที่ได้พบว่าคนไข้กลุ่ม ที่ดื่มชาหมักมีสุขภาพโดยรวมดีข้ึน มีระบบการย่อยอาหารดี
ขึ้น ลดอาการปวดศีรษะ และโรคข้ออักเสบ ช่วยลดการผิดปกติของภาวะเมตาบอลิซึมการท างานของร่างกาย 
นอกจากนี้ยังช่วยลดการเสี่ยงต่อการเป็นโรคเกาต์ โรคเบาหวาน โรคเครียดในคนสูงอายุ และโรคมะเร็ง และยัง
มีรายงานว่าชาหมักมีสมบัติในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย Helicobacter pylori ที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรค
กระเพาะอาหารอักเสบ รวมทั้งยังช่วยยับยั้งการเจริญของ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus และ Escherichia coli (http://www.happyherbalist.com; http://www.Kombuc 
haus tralia.com) 
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 เมื่อเปรียบเทียบปริมาณการดื่มชาและ การดื่มชาหมัก พบว่าปริมาณการดื่มชาโดยเฉลี่ยต่อวัน คือ 4 
ถ้วยหรือมากกว่า ส่วนการดื่มชาหมักคือ ประมาณ 1-2 ถ้วยต่อวัน ซึ่งถือว่าน้อยกว่าการดื่มชาถึง 2-4 เท่า 
ส าหรับปริมาณชาหมักที่แนะน าให้ผู้บริโภคท่ัวไปดื่ม คือ 100-300 มิลลิลิตรต่อครั้ง หรือต่อวัน แต่สิ่งที่ต้อง
ค านึงถึงคงไม่ใช่เฉพาะเรื่องของปริมาณท่ีดื่มเพียงอย่างเดียว คงต้องพิจารณาชนิดขององค์ประกอบ คุณค่าทาง
พฤกษาเคมี และสรรพคุณในเชิงส่งเสริมสุขภาพประกอบด้วย  
 
การผลิตเครื่องดื่มชาหมัก 

 
การผลิตเครื่องดื่มชาหมัก ท าได้โดยการน าใบชาด ามาต้มในน้ าเดือด เพ่ือสกัดสารอาหาร และแร่ธาตุ 

ออกจากใบชา เติมน้ าตาลซูโครสในปริมาณท่ีพอเหมาะเพ่ือใช้เป็นแหล่งสารอาหาร ในการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ แล้วจึงเติมกล้าเชื้อจุลินทรีย์และบ่มทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 -10 วัน เพ่ือให้จุลินทรีย์ด าเนิน
กิจกรรมการหมัก ขั้นตอนส าคัญของการผลิตชาหมัก คือ การควบคุมกิจกรรมการหมัก ซึ่งมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง
หลายปัจจัย ได้แก่ ชนิดและปริมาณรวมทั้งสัดส่วนของกล้า เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมัก คุณภาพของใบชาที่
น ามาใช้เป็นวัตถุดิบ เนื่องจากชนิดของใบชาจะมีผลต่อ ความแตกต่างขององค์ประกอบส าคัญทางเคมีของ
ปริมาณของแข็งท่ีสกัดได้ เช่น ปริมาณ caffeine theophyline theobromine และ polyphenol โดยเฉพาะ
สารส าคัญในกลุ่ม polyphenol คือ catechins ซึ่งมีสมบัติเป็น bacterio static สามารถช่วยยับยั้งการเจริญ
ของ Streptococcus mutans และจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคอ่ืนๆ ในชาเขียวพบว่ามีปริมาณ catechins มาก
ถึง 34 % แต่ในชาด ามีเพียง 4.2 % ส่วนองค์ประกอบอ่ืนๆ ไม่มีความแตกต่างกันมากนัก ยกเว้น 
thearubingens ที่มีในชาด ามากถึง 17 % แต่ไม่พบในชาเขียว ( Stag and Millin, 1975 ) ท าให้ชาหมักที่ได้มี
คุณภาพแตกต่างกัน  
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รูปภาพที่ 3.7  แสดงกระบวนการผลิตเครื่องดื่มชาหมัก 

 
ปัจจัยสภาวะแวดล้อมของการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกิจกรรมการหมัก

และคุณภาพของเครื่องดื่มชาหมักท่ีได้ ได้แก่ ปริมาณสารอาหารที่จ าเป็นที่จุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ประโยชน์
ในการเจริญเติบโต ปริมาณของน้ าตาลซูโครสที่เติมและการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์อ่ืนในระหว่างข้ันตอนการ
ผลิต โดยเฉพาะการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์จากอุปกรณ์และภาชนะท่ีน ามาใช้ในการผลิตต้องท าความสะอาด 
และฆ่าเชื้อก่อนใช้งานทุกครั้ง เพราะเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอาจเป็นอันตรายและก่อให้เกิดการเจ็บป่วย ของ
โรคอาหารเป็นพิษและยังมีผลท าให้เครื่องดื่มชาหมักมีคุณภาพและรสชาติด้อยลง 

 

3.2.4. สรุปแนวทางการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง  

 
บ้านแม่ก าปองสามารถก าหนดรูปแบบการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียงได้ในหลายรูปแบบ 

ดังนี้ (ล าดับตามความต้องการของชุมชน) 
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1) บ้านแม่ก าปองเป็นแหล่งวัตถุดิบต้นน้ า การแปรรูปผลิตภัณฑ์ใบเมี่ยงด าเนินการภายในบ้านแม่ก า
ปองโดยการรวมกลุ่มคนที่มีความสนใจอย่างจริงจัง ด าเนินการทั้งการผลิตและจัดจ าหน่าย (เป็น
โครงการต้นแบบ) โดยใช้ตราสินค้าบ้านแม่ก าปอง 

2) ผู้ประกอบการเดิมในบ้านแม่ก าปอง แต่ละรายน าวิธีการผลิตที่ได้รับการถ่ายทอดไปผลิตผลิตภัณฑ์
ภายใต้ตราสินค้าของตนเอง  

3) บ้านแม่ก าปองเป็นแหล่งวัตถุดิบต้นน้ า การแปรรูปผลิตภัณฑ์ใบเมี่ยงด าเนินการผลิตบางส่วนโดย
กลุ่มเกษตรกรที่มีความสนใจอย่างจริงจังภายในบ้านแม่ก าปอง และจ้างผู้ประกอบการภายนอกใน
การด าเนินการกระบวนการผลิตส่วนที่เหลือและจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ โดยใช้ตราสินค้าบ้านแม่ก า
ปอง 

4) บ้านแม่ก าปองเป็นแหล่งวัตถุดิบต้นน้ า การแปรรูปผลิตภัณฑ์ใบเมี่ยงจ้างผู้ประกอบการภายนอก
ในการผลิตและจัดจ าหน่าย โดยใช้ตราสินค้าบ้านแม่ก าปอง 

5) บ้านแม่ก าปองเป็นแหล่งวัตถุดิบต้นน้ า การแปรรูปผลิตภัณฑ์ใบเมี่ยงด าเนินการโดยผู้ประกอบการ
ภายนอกในการผลิตและจัดจ าหน่าย โดยใช้ตราสินค้าเป็นของผู้ประกอบการ 
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บทที่ 4 

 

สรุปการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง 
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4.1 ผลิตภัณฑ์ใหม่ต้นแบบ  
 
4.1.1 สูตรการผลิต 
 
ส่วนที่ 1 เวเนการ์ 

 
การผลิตชาหมัก(คอมบูชา) ด้วยใบชาจีนอบแห้ง ด้วยความเข้มข้น 2% (ชั่งใบชาอบแห้ง 2 กรัม เติมน้ า

ร้อนลงไปให้ได้น้ าหนัก 100 กรัม) จากนั้นเติมซูโครสให้มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด(Total soluble 
solid) 20 ๐brix จากนั้นเติม Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY) ปริมาณร้อยละ 10 ของ
ปริมาณน้ าชาที่เตรียมได้ ระยะเวลาการหมักเป็นเวลา 14 วัน ท าให้ได้ชาหมักท่ีมีองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์
ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ) สูง 5.4 
 

 

รูปภาพที่ 4.1  กระบวนการผลิตคอมบูชา (เวเนการ์) 
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ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการพัฒนาได้มีส่วนผสมของน้ าชาเขียวความเข้มข้น
ร้อยละ 2 และน้ าชาหมัก(คอมบูชา) ในอัตราส่วน ร้อยละ 90 ต่อ 10 และมีการเติมสารให้ความหวาน INS 955 
ร้อยละ 0.02 และ Inulin ร้อยละ 5 ของปริมาณส่วนผสมเครื่องดื่มชารรสเวเนการ์ 
 

4.1.2 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชารสเวเนการ์ 

 

 

รูปภาพที่ 4.2  กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชา รสเวเนการ์ 
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กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชารสเวเนการ์ : ประมาณ 10 ขวด ขนาด 220 มิลิลิตร (ml.) 
 
 

   
 
 
 
 

 
 

 
 
 

รูปภาพที่ 4.3  กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชา รสเวเนการ์ ปริมาณ 2200 ml. 

 
4.2 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 
4.2.1 แนวคิดประกอบการออกแบบช่ือตราผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ส าหรับผลิตภัณฑ์ชาหมัก 

 
คุณประโยชน์ผลิตภัณฑ์ 

สารต่อต้านอนุมูลอิสระ ป้องกันการเกิดโรค  
ชาท าให้ชุ่มคอแก้กระหายน้ า  
แคลลอรี่ต่ า 
ไม่มีส่วนผสมของน้ าตาล ผู้เป็นโรคเบาหวานสามารถดื่มได้  
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ประสบการณ์จากการดื่ม 
กลิ่นชาหอมสดชื่น 
รสชาติชาช่วยผ่อนคลายจากความเครียด 
แหล่งวัตถุดิบจากธรรมชาติ  
สร้างงานสร้างรายได้ให้ชุมชน  
ผลิตภัณฑ์แสดงอัตลักษณ์ของชุมชน 
เสนอรูปแบบการดื่มที่หลากหลาย 

   
องค์ประกอบบรรจุภัณฑ์ 

ขนาดบรรจุที่เหมาะส าหรับการดื่มต่อครั้ง 
บรรจุภัณฑ์ทันสมัย สะดวกต่อการพกพาและการดื่ม 
ฉลากระบุส่วนผสมและฉลากโภชนาการ 
เครือ่งหมาย อย. 
บรรจุภัณฑ์ Reusable เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

 
ชื่อตราผลิตภัณฑ์ 

ชื่อเรียกที่สื่อได้ชัดเจนถึงความเป็นมาของวัตถุดิบและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการท าเมี่ยง จึง
เลือกใช้ชื่อ “Cha Miang” หรือ “ชาเมี่ยง” 

 
Logo – Trade Mark :  

 
 

 
 
 
 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    123 
 

คุณค่าหลักของผลิตภัณฑ์ และต าแหน่งทางการตลาด  
 

 
 

คุณค่าหลักของผลิตภัณฑ์ (Core Value) ประกอบด้วย “Healthy”, “Fresh”, “Joyful” 
และน าเสนอด้วย Slogan :  “Fresh Me Up” 

ต าแหน่งทางการตลาด ประกอบด้วยส่วนประโยชน์เชิงหน้าที่ และประโยชน์เชิงอารมณ์
ความรู้สึก 

(1) ด้านประโยชน์ต่อสุขภาพ (Healthy) 
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ภายใต้ชื่อ “ชาเมี่ยง” เป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาหมักท่ีมีคุณสมบัติ

ช่วยให้ระบบย่อยอาหารท างานได้ดีข้ึน และต้านอนุมูลอิสระ ได้แบบไม่ยุ่งยาก 
ดื่มได้ง่าย เนื่องจากเป็นเครื่องดื่มส าเร็จรูปพร้อมดื่ม บรรจุขวดในปริมาณบรรจุที่

พอดีต่อการดื่ม  
(2) ด้านประโยชน์ด้านความสดชื่น (Fresh) 

ความรู้สึกสดชื่น จากวิธีการดื่ม เน้นการดื่มแบบแช่เย็น เพ่ือให้เมื่อดื่มรู้สึกสดชื่นจาก
รสชาติหวานอมเปรียว ของเครื่องดื่มชาหมัก  

 
การรับรู้ถึงประสบการณ์ท่ีดี จากแนวคิดผลิตภัณฑ์ที่มีพ้ืนฐานจากวัตถุดิบใบชาเมี่ยง

ซึ่งเป็นวัตถุดิบธรรมชาติภายในท้องถิ่น ผสานกับภูมิปัญญาการท าเมี่ยงของท้องถิ่น การได้
รับรู้ถึงความเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น มีเรื่องราวบอกเล่า (Story) และยังมีความสุขจากการได้มี
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ส่วนในสนับสนุนท้องถิ่น และยังสอดคล้องกับภาพลักษณ์ของการเป็นแหล่งท่องเที่ยวทาง
ธรรมชาติ การได้เดินชมธรรมชาติ ป่าเมี่ยงของแหล่งผลิต ท าให้เกิดความรู้สึกกระฉับกระเฉง 
มีความรู้สึกถึงวันที่สดใส และยังได้ใช้ชีวิตแบบง่ายๆท่ามกลางธรรมชาติ 

 
 การสรุปแบบของบรรจุภัณฑ์และช่ือตราผลิตภัณฑ์  

การออกแบบได้น าแนวคิดด้านคุณค่าหลักของผลิตภัณฑ์ และต าแหน่งทางการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์ มาใช้เป็นเกณฑ์ โดยเริ่มต้นจากการออกแบบชื่อและสัญลักษณ์ตราผลิตภัณฑ์ จ านวน 3 
แนวทาง (Themes) คือ  
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ใช้ Expert Opinion คัดเลือก Theme ที่สะท้อนคุณค่าหลักและต าแหน่งทางการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์ได้ชัดเจน และได้สรุปการเลือก Theme ของการออกแบบดังนี้   
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4.2.2  แนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
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กล่องบรรจุขวดผลิตภัณฑ์ส าหรับการขนส่ง 
 

Cardboard Partition

 
Regular Slotted Container : KA*150/KA125 3 ชั้น ลอน C  ราคา 15 – 20 บาท ต่อกล่อง (350 ml :
ขนาดบรรจุ 24 ขวด  และ 220 ml : 36 ขวด) 
*KA กระดาษสีน้ าตาลทอง น้ าหนัก 150 แกรม ส่วนกระดาษภายในกล่องคือ KA น้ าหนัก 125 แกรม และเป็น
กระดาษ 3 ชั้น ลอน C 
 
กล่องบรรจุขวดผลิตภัณฑ์ส าหรับผู้บริโภค 
 

Die - Cut (Bottled Product) * 
ราคา 25-30 บาท ต่อกล่อง (350 ml :ขนาดบรรจุ 6 ขวด)   
ราคา 15-20 บาท ต่อกล่อง (220 ml :ขนาดบรรจุ 6 ขวด)   
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4.3 ประมาณการต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ 

  
 ส าหรับต้นทุนชาเขียวพร้อมดื่ม ตามที่ผู้ประกอบการยื่นมาให้กระทรวงพาณิชย์พิจารณานั้น พบว่า
โดยเฉลี่ยต้นทุนการผลิตชาเขียวพร้อมดื่ม ขนาดขวดละ 500 ซีซี มีต้นทุนประมาณ 8.50 บาท แบ่งเป็น ค่า
วัตถุดิบ เช่น ใบชา น้ า น้ าตาล และ กลิ่น รวมกันประมาณ 1.50 บาท/ขวด ค่าภาชนะบรรจุประมาณ 5 บาท/
ขวด ค่าใช้จ่ายการผลิต เช่น ค่าแรงงาน ไฟฟ้า ประมาณ 2 บาท/ขวด  

 
ต้นทุนการผลิตเวเนการ์ (ไม่รวมต้นทุนหัวเชื้อ SCOBY) เฉลี่ยต่อครั้ง 

(1) ราคาใบชาอบแห้ง (200 กรัม)     100  บาท   
(2) ราคาน้ า (10 ลิตร)          35  บาท 
(3) ราคาน้ าตาล (2000 กรัม)       50  บาท 
(4) ค่าเสื่อมวัสดุ อุปกรณ์ (ผ้าขาวบาง ภาชนะบรรจุ)    20  บาท 
(5) ค่าใช้จ่ายการผลิต (ค่าไฟฟ้า ค่าแรงงาน)     30  บาท 
(6) รวมต้นทุนการผลิต       235  บาท 
(7) ต้นทุนการผลิตต่อหน่วย (รวมผลิตได้ 45 ครั้ง)     5.2  บาท 

 
การประมาณราคาขายเครื่องดื่มชารสเวเนการ์ 

 วิธีต้นทุนบวกจากต้นทุนผลิตภัณฑ์ (Product cost concepts) ก าไรที่ต้องการ ( Mark up)  
 ค านวณจากยอดรวมเฉพาะส่วนของต้นทุนผลิตภัณฑ์เท่านั้น  

(1) ราคาใบชาอบแห้ง (50 กรัม)        25  บาท   
(2) ราคาน้ า (2.5 ลิตร)          8.5  บาท 
(3) ต้นทุนเวเนการ์ (264 กรัม)       5.8  บาท 
(4) ราคาสารให้ความหวาน (0.4 กรัม)      1.5  บาท 
(5) ใยอาหาร (132 กรัม)      18.5 บาท 
(6) ค่าใช้จ่ายการผลิต (ค่าไฟฟ้า ค่าแรงงาน)     25  บาท 
(7) รวมต้นทุนการผลิต (ไม่รวมบรรจุภัณฑ์)     84.3 บาท 
(8) ค่าขวดบรรจุ (ขนาด 350 ml รวม 7 ขวด)   45.5  บาท 

ค่าขวดบรรจุ (ขนาด 220 ml รวม 10 ขวด)     50 บาท 
(9) ค่าฉลาก (แบบ Sleeve Label) ขนาด 350 ml     0.5  บาท 

ค่าฉลาก (แบบ Sleeve Label) ขนาด 350 ml     0.4  บาท 
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(10)  ต้นทุนการผลิตต่อขวด 350 ml       18.6  บาท 
 ต้นทุนการผลิตต่อขวด 220 ml       13.5  บาท 
 

ส่วนบวกเพิ่มจากต้นทุนการผลิตต่อขวด* 
ราคาขายต่อขวด 

(ไม่รวมกล่องขนส่ง) 
ขนาดบรรจุ 350 ml ขนาดบรรจุ 220 ml ขนาดบรรจุ 

350 ml 
ขนาดบรรจุ 
220 ml 

34.41 
เปอร์เซ็นต์ 

6.4 บาท 33.33 
เปอร์เซ็นต์ 

4.5 บาท 
25 18 

45.16 
เปอร์เซ็นต์ 

8.4 บาท 48.15 
เปอร์เซน็ต์ 

6.5 บาท 
27 20 

55.91 
เปอร์เซ็นต์ 

10.4 บาท 62.96 
เปอร์เซ็นต์ 

8.5 บาท 
29 22 

88.17 
เปอร์เซ็นต์ 

16.4 บาท 85.19 
เปอร์เซ็นต์ 

11.5 บาท 
35 25 

* หมายเหตุ : สมมติฐานค่าใช้จ่ายทางการตลาดและการบริหารจัดการ คิดเป็น 5 บาทต่อขวด 
 

4.4 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ : ระดับความตั้งใจซื้อผลิตภัณฑ์ใหม่ 
การทดสอบความตั้งใจซื้อของผู้บริโภคในจังหวัดเชียงใหม่ ด้านการซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเมี่ยง หรือ 

เครื่องดื่มชารสเวเนการ์ ที่ผลิตเป็นต้นแบบ ด าเนินการด้วย การน าเสนอต้นแบบผลิตภัณฑ์ “ชาเมี่ยง” และ
สอบถามด้วยแบบสอบถาม จากกลุ่มตัวอย่าง 100 ราย ในพ้ืนที่อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่  

ผลการทดสอบ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามร้อยละ 14 มีความตั้งใจซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม “ชาเมี่ยง” 
ระดับ “ซื้อแน่นอน”  และร้อยละ 23 มีความตั้งใจซื้อ ระดับ “อาจจะซื้อ”  ส่วนกลุ่มที่มีความตั้งใจซื้อระดับ 
“ยังไม่แน่ใจ” คิดเป็นร้อยละ 41 และกลุ่มที่มีระดับความตั้งซื้อ “อาจจะไม่ซื้อ” และ “ไม่ซื้อแน่นอน” คิดเป็น
ร้อยละ 26 
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รูปภาพที่ 4.4   สัดส่วนของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามระดับความตั้งใจซื้อ เครื่องดื่ม "ชาเม่ียง" 
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6

ซื้อแน่นอน อาจจะซื้อ ยังไม่แน่ใจ อาจจะไม่ซื้อ ไม่ซื้อแน่นอน
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บทที่ 5 

 

สรุปการทดสอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ใหม่ 
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5.1 สรุปการทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่   
 

5.1.1 ผลการทดสอบทางเคมีวัตถุดิบ : ใบชา 
 
การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents)   ปริมาณฟลาโวนอยด์

ทั้งหมด(Flavonoids) และการออกฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระ ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใบชาอบแห้งจาก
ชาอัสสัม(Camellia sinensis var. assamica) ในเขตอ าเภอแม่ออน และเครื่องดื่มหมักจากใบชา 
 

ใบชาอัสสัมที่ใช้เป็นวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์เมี่ยง มีสารในกลุ่มของ Flavonoids และ polyphenols อ่ืน 
เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ โดยเฉพาะสารในกลุ่มที่เรียกว่าคาเทชิน (flavanols) ซึ่งพบว่ามีอยู่ในใบเมี่ยงสดเป็น
จ านวนมาก โดยมีปริมาณถึง 60-70% ของปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมด (Higdon & Frei, 2003) สารกลุ่มคาเท
ชินที่มีมากในใบเมี่ยงสด คือ( -)-epigallocatechin gallate (EGCG), (- )-epigallocatechin (EGC), (- )-
epicatechin gallate (ECG) and (-)-epicatechin (EC) (Wang และคณะ, 2000) 

 
 สารฟลาโวนอยด์เป็นสารประกอบฟีนอล ประเภท polyphenol จัดเป็น nutraceutical มีสมบัติเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระโดยท าหน้าที่เป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันช่วยหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ 
แหล่งอาหารที่พบฟลาโวนอยด์มาก ได้แก่ พืช ผัก และผลไม้ รวมทั้งเครื่องดื่มต่าง ๆ เช่น ชา เป็นต้น (Saldana 
และคณะ, 2010และนิธิยา, 2557) 
 
 สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารที่พบได้ในพืช และได้มีการศึกษาวิจัยพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่
พบในพืชมีความสัมพันธ์กับความสามารถในต้านอนุมูลอิสระ(Daduangและคณะ, 2011) สามารถหาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic cotent) ในสารตัวอย่างได้ โดยน าสารตัวอย่างท าปฏิกิริยากับ 
Folin-Ciocalteau reagent แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 765 nm เทียบกับกราฟมาตรฐานของ
Gallicacid แล้วรายงานผลเป็นค่าmg GAE (gallic acid equivalent)/g extract) 

 
วัตถุประสงค์การทดสอบ 

 
การศึกษาในครั้งนี้ท าการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents)   

ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด(Flavonoids) และการออกฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระของตัวอย่างผลิตภัณฑ์
ใบชาอบแห้งในเขตอ าเภอแม่ออนทั้งหมด 4 ตัวอย่าง ได้แก่ ชาอบแห้งจากแม่ก าปอง ชาจีนจากบ้านป๊อก ชา
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เขียวจีนจากบ้านป๊อก ชาอังกฤษ(Black tea) จากบ้านป๊อก และเครื่องดื่มหมักจากใบชาที่มีการจัดจ าหน่ายใน
ท้องตลาด 
 
การเตรียมตัวอย่าง 

 
ท าการสกัดสารสกัดหยาบจากกลุ่มผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง ในรูปแบบของสารสกัดน้ า (crude water 

extract)  ทั้งนี้สารสกัดหยาบดังกล่าวจะได้น าไปทดสอบทางเคมี เพื่อวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี และ
ฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยท าการต้มน้ ากลั่นจนเดือด ใส่ลงใน flask ขนาด 150 มิลลิลิตร ปริมาตร 100 มิลลิลิตร จุ่ม
ลงอ่างน้ าร้อนที่อุณหภูมิ95 องศาเซลเซียส จุ่มให้ระดับน้ าภายใน flask และระดับน้ าของอย่างน้ าร้อน อยู่ใน
ระดับเดียวกัน 

 
ชั่งตัวอย่างใบชาอบแห้ง  2  กรัม ใส่ลงใน flask ที่มีมีน้ าร้อนที่เตรียมไว้ในอ่างน้ าร้อนที่มีอุณหภูมิ 80-

90˚C แช่ใบชาในน้ าร้อนเป็นเวลา 5  นาที น าสารละลายที่ได้มากรองด้วยส าลี และกรองผ่านระบบสุญญากาศ 
(Vacuum pump) โดยผ่านกระดาษกรอง (เบอร์ 1) 

 
น าสารละลายที่ได้มาท าการระเหยให้แห้งภายใต้ภาวะสุญญากาศ ด้วยเครื่อง Rotary evaporator ที่ 

อุณหภูมิอ่างน้ าร้อนที่ 60 องศาเซลเซียส,  อุณหภูมิหล่อเย็นที่  7 องศาเซลเซียส และความดันบรรยกาศ  0-
100 mbar  เก็บสารสกัดที่ได้ใส่ขวดสีชา  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เพ่ือรอการน าไปวิเคราะห์ใน
ล าดับต่อไป(ดัดแปลงจาก Castiglioniและคณะ, 2015; Rodrigues และคณะ, 2015; Alarcónและคณะ, 
2008; Hajiaghaalipourและคณะ, 2015) 
 
การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic contents (TPC)) 

 
ปิเปตสารละลายเมทานอลของสารตัวอย่าง 20µL ตามด้วย  10%v/v Folin-cioclateru’s phenol 

reagent 100µL และ 7.5% sodium carbonate 80µL ลงใน 96-well plate แล้วเขย่าและบ่มทิ้งไว้ 30 
นาที แล้วจึงน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 765 nm  และค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Gallic acid  (mg GAE/g extract) (Aoและคณะ, 2009) 
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การหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid contents (TFC)) 
 
ปิเปตสารละลายเมทานอลของสารตัวอย่าง 25µL ตามด้วย RO-DI water 125 µL, สารละลาย 5% 

NaNO2 10 µL ลงใน 96-well plate แล้วเขย่าและบ่มทิ้งไว้ 5 นาที ที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นเติมสารละลาย 
10% AlCl3 15 µL เขย่าและบ่มทิ้งไว้ 6 นาที ที่อุณหภูมิห้องแล้วเติมสารละลาย 1 M NaOH 50 µLเขย่าให้
สารเข้ากันเป็นเวลา1 นาทีแล้วจึงน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 595 nm  และค านวณหาปริมาณสารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Rutin  (mg RE/g extract) ((Settharaksa และคณะ,2014) 
 
การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH radical 
scavenging assay) 
 
 อนุมูลอิสระ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เป็นอนุมูลอิสระที่มีความเสถียร มีสีม่วงเข้ม  
สามารถถูกยับยั้งได้ด้วยสารต้านอนุมูลแบบดักจับ (radical scavenging) โดยการรับอะตอมไฮโดรเจน หรือ
อิเล็กตรอนจากสารต้านอนุมูลอิสระวิธีการทดสอบนี้เป็นวิธีที่นิยมใช้ เนื่องจากอนุมูลอิสระ DPPH มีความ
เสถียรและปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นมีลักษณะคล้ายกับปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เกิดขึ้นเอง (autoxidation) ของไขมัน 
หรือสารไม่อ่ิมตัว (peroxy radical) (Panda, 2012; Molyneux, 2004; Apak et al., 2013) โดยจะมีการ
รายงานผลเป็นเปอร์เซ็นต์ยับยั้งอนุมูลอิสระ (%Inhibition of DPPH) ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL และความ
เข้มข้นของสารสกัดที่ยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50% (Inhibition Concentrate at 50 %: IC50) 
 

ปิเปตสารละลายเมทานอลของสารสกัด 67 µL และสารละลาย 0.2mM DPPH 133 µL ลงใน 96-
well plate แล้วเขย่าและทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 nm และน าค่าที่ได้
ค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH และค่า Half maximal inhibitory concentration (IC50) 
ของสารสกัด (Yen และ Hsieh, 1997) 
 
การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสร 2,2’-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS.+) 
(ABTS radical scavenging assay) 
 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS radical scavenging capacity assay  เป็นการตรวจวัดการ
เปลี่ยนสีของอนุมูลABTS˙+ (2,2'-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) ที่เป็นสารสีเขียว
ปนน้ าเงินเมื่อท าปฏิกิริยากับสารตัวอย่าง โดยตรวจวัดที่ค่าการดูดกลืน 734 nm น าผลที่ได้มาเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของ troloxแล้วรายงานผลเป็น mg TEAC (Trolox  equivalent antioxidant capacity)/g 
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extract  ข้อดีของวิธีการนี้ คือ อนุมูล ABTS˙+สามารถละลายได้ในน้ าและเอทานอล ดังนั้นจึงสามารถตรวจวัด
ฤทธิ์ของสารต้านอนุมูลอิสระทั้งแบบ hydrophilic และ lipophilic antioxidant capacities (Panda, 2012; 
Prior และคณะ., 2005) 

 
 เตรียม ABTS.+stock solution โดยผสม ABTS.+ 7 mMกับ Potassium persulfate (K2S2O8) 2.45 
mM ในอัตราส่วน 1 : 0.5 mole/mole ทิ้งไว้ในที่มืด 16-18 ชั่วโมง แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
734 nm ให้ได้ค่า absorbance อยู่ในช่วง 0.7-0.9 จากนั้นปิเปตสารละลายสารเอทานอลของตัวอย่าง 1.9 
µL, เอทานอล 7.5 µL และตามด้วย ABTS.+ working solution 190.6 µL ลงใน 96-well plate เขย่าและทิ้ง
ไว้ 5 นาที แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734  nm และค านวณหาค่า Trolox-Equivalent 
Antioxidant Capacity (TEAC) (mg TEAC/g extract) เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Trolox (Re และคณะ, 
1999) 
 
ผลการทดลอง 
 
การสกัดสารสกัดหยาบจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ด้วยตัวท าละลายน้ า 
  

ในการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพของตัวอย่างผลิตภัณฑ์  จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ 
ชาอบแห้งจากแม่ก าปอง, ชาจีนจากบ้านป๊อก, ชาเขียวจีนบ้านป๊อก, ชาอังกฤษบ้านป๊อก และน้ าชาหมักพร้อม
ดื่มรส Vinegar honey โดยจากการสกัดตัวอย่างผลิตภัณฑ์ด้วยตัวท าละลายน้ า พบว่าสารสกัดน้ าจากตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 ชนิด ให้ร้อยละโดยน้ าหนักของผลผลิตอยู่ในช่วงร้อยละ 40.55 – 88.36 ดังแสดงในตารางที่ 
5.1 
 
การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic contents (TPC)) 

 
จากการทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 5 ชนิด ให้

ปริมาณสารฟีนอลิกรวมอยู่ในช่วง 34.79 ถึง 100.48 mg GAE/g extract (ดังตารางที่ 5.2 และภาพที่ 5.1) 
พบว่าสารสกัดน้ าจากชาจีนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากที่สุดเท่ากับ 100.48+1.46 mg GAE/g extract 
รองลงมาคือสารสกัดน้ าจากชาเขียวจีนเท่ากับ 84.19+1.74 mg GAE/g extract,ชาอบแห้งเท่ากับ 
48.67+1.03 mg GAE/g extract, ชาอังกฤษ เท่ากับ 48.58+0.61mg GAE/g extractและน้ าชาหมักพร้อมดื่ม 
เท่ากับ 34.79+0.60mg GAE/g extract 
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การหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid contents (TFC)) 
  

ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ในสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 5 ชนิด ให้ปริมาณสารฟลา
โวนอยด์อยู่ในช่วง 108.92 ถึง 493.08 mg RE/g extract (ดังตารางที่ 5.2 และภาพที่ 5.2) พบว่าสารสกัดน้ า
จากชาจีนมีปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดมากที่สุดเท่ากับ 493.08+1.20 mg RE/g extract ซึ่งให้ผลการ
ทดลองที่สอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด รองลงมาคือสารสกัดน้ าจากชาอังกฤษ เท่ากับ 
418.08+2.82mg RE/g extract,ชาอบแห้ง เท่ากับ 317.25+1.02mg RE/g extract, ชาเขียวจีน เท่ากับ 
191.42+1.44mg RE/g extract และน้ าชาหมักพร้อมดื่ม เท่ากับ 108.92+1.29mg RE/g extract 
 
ตารางท่ี 5.1 เปอร์เซ็นต์ของผลผลิตและลักษณะของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

ตัวอย่าง ร้อยละของผลผลิต (% w/w) ลักษณะ 
ชาอบแห้งจากแม่ก าปอง 40.55 ของเหลวหนืดสีน้ าตาลแดง 
ชาจีนจากบ้านป๊อก 49.55 ของเหลวหนืดสีน้ าตาลอมเหลือง 
ชาเขียวจีนจากบ้านป๊อก 54.34 ของเหลวหนืดสีน้ าตาลอมเหลือง 
ชาอังกฤษจากบ้านป๊อก 62.30 ของเหลวหนืดสีน้ าตาลแดง 
น้ าชาหมักพร้อมดื่ม 88.36 (%v/w) ของเหลวหนืดสีน้ าตาลเข้มอมแดง 

 

ตารางท่ี 5.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม(Total phenolic contents) และปริมาณสารประกอบ ฟลา

โวนอยด์ (flavonoid contents)ของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

ตัวอย่าง 
Total phenolic contents 

(mg GAE/g extract) 
Total flavonoid contents 

(mg RE/g extract) 

ชาอบแห้งจากม่ก าปอง 48.67+1.03c 317.25+1.02c 
ชาจีนจากบ้านป๊อก 100.48+1.46a 493.08+1.20a 
ชาเขียวจีนจากบ้านป๊อก 84.19+1.74b 191.42+1.44d 
ชาอังกฤษจากบ้านป๊อก 48.58+0.61c 418.08+2.82b 
น้ าชาหมักพร้อมด่ืม 34.79+0.60d 108.92+1.29e 

Values expressed are mean ± standard deviation of triplicate measurements.  Means with 
different letters (a-e, a= the best capacity) in the same column are significantly different based 
on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17). 
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รปูภาพที ่5.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมจากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 5 ชนิด 
(mg GAE/g extract), a-d; a= the best capacity are significantly different based on Duncan 
(p<0.01) (SPSS ver. 17) 

 

 
 

รูปภาพที่ 5.2 ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดจากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 5 ชนิด (mg 
RE/g extract), a-e; a= the best capacity are significantly different based on Duncan (p<0.01) 
(SPSS ver. 17) 
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การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH radical 
scavenging assay) 

 
จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระDPPH ของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 5 ชนิด 

พบว่าที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH อยู่ในช่วง 78.26 ถึง 92.70 % 
(ตารางที่ 3 และภาพที่ 3) พบว่าสารสกัดน้ าจากชาเขียวจีนและชาจีนให้เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ 
DPPH ดีที่สุดเท่ากับ 92.70+0.09%และ 92.63+0.34% ตามล าดับ รองลงมาได้แก่ สารสกัดน้ าจากชาอังกฤษ
เท่ากับ 89.81+0.53%, สารสกัดน้ าจากชาอบแห้ง เท่ากับ 84.74+0.58% และสารสกัดน้ าจากน้ าชาหมักพร้อม
ดื่มให้เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL ต่ าที่สุด เท่ากับ 78.26+0.47% 

 
 เมื่อเปรียบเทียบค่า IC50ของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 5 ชนิด มีค่าอยู่ในช่วง 0.05 ถึง 
2.47 mg/mL สารสกัดน้ าจากตัวอย่างชาเขียวจีนและชาจีนให้ค่า IC50ดีที่สุดเท่ากับ 0.05 mg/mL รองลงมา
ได้แก่ ชาอังกฤษ ค่า IC50เท่ากับ 0.07 mg/mL และสารสกัดน้ าจากตัวอย่างชาอบแห้ง ค่า IC50เท่ากับ 0.10 
mg/mL ซึ่งไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับค่า IC50 ของสารมาตรฐาน ได้แก่ BHA (0.02 mg/mL), Vitamin C 

(0.02 mg/mL), α-Tocopherol (0.04 mg/mL) และ Trolox (0.02 mg/mL) ในขณะที่สารสกัดน้ าจากน้ า
ชาหมักพร้อมดื่ม มีค่า IC50เท่ากับ 2.47 mg/mL 

ตารางท่ี 5.3  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองของสารสกัดด้วยวิธี DPPH และ ABTS radical 

scavenging 

ตัวอย่าง 
DPPH radical scavenging ABTS 

%Inhibition 
at 4.0 mg/mL 

IC50 (mg/mL) TEAC (mg TE/g extract) 

ชาอบแห้งจากแม่ก าปอง 84.74+0.58c 0.10+0.00a 56.41±0.51d 
ชาจีนจากบ้านป๊อก 92.63+0.34a 0.05+0.00a 165.02±2.15a 
ชาเขียวจีนจากบ้านป๊อก 92.70+0.09a 0.05+0.00a 131.94±1.03b 
ชาอังกฤษจากบ้านป๊อก 89.81+0.53b 0.07+0.00a 89.59±0.34c 
น้ าชาหมักพร้อมดื่ม 78.26+0.47d 2.47+0.05b nf 
BHA* - 0.02+0.00a - 
Vitamin C* - 0.02+0.00a - 
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ตัวอย่าง 
DPPH radical scavenging ABTS 

%Inhibition 
at 4.0 mg/mL 

IC50 (mg/mL) TEAC (mg TE/g extract) 

α-Tocopherol* - 0.04+0.00a - 

Trolox* - 0.02+0.00a - 
 
Values expressed are mean ± standard deviation of triplicate measurements.  Means with 
different letters (a-e, a= the best capacity) in the same column are significantly different based 
on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17). * = Standard for DPPH radical scavenging 
 

 
 

รูปภาพที่ 5.3  เปอร์เซ็นต์การยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL จากสารสกัดน้ าของ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 5 ชนิด, a-d; a= the best capacity are significantly different based on 
Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17) 
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รูปภาพที่ 5.4  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS˙+จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 5 ชนิด, a-e; 
a= the best capacity are significantly different based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17) 
 
การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสร 2,2’-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS.+) 
(ABTS radical scavenging assay) 

 
สารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 5 ชนิด พบว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+อยู่ในช่วง 0 ถึง 

165.02 mg TEAC/g extract (ตารางท่ี 5.3 และภาพท่ี 5.4) พบว่าสารสกัดน้ าจากชาจีนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ABTS.+สูงที่สุดเท่ากับ 165.02±2.15mg TEAC/g extract รองลงมาได้แก่ สารสกัดน้ าจากชาเขียวจีน มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+เท่ากับ 131.94±1.03mg TEAC/g extract, ชาอังกฤษ เท่ากับ 89.59±0.34mg 
TEAC/g extract และชาอบแห้ง เท่ากับ 56.41±0.51mg TEAC/g extract ในขณะที่สารสกัดน้ าจากน้ าชา
หมักพร้อมดื่มไม่พบฤทธิ์ต้านอนุมุลอิสระ ABTS.+ 
 
สรุปผลการทดลอง 
  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents) ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด
(Flavonoids) และการออกฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระของตัวอย่างใบชาอบแห้งจากอ าเภอแม่ออน  
จังหวัดเชียงใหม่ ชาจีนจากบ้านป๊อก ซึ่งผลิตจากใบชาอัสสัมวัตถุดิบในการท าเม่ียง มีปริมาณสารประกอบ     
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ฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents)ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด(Flavonoids) และการออกฤทธิ์ใน
การต้านสารอนุมูลอิสระ(Antioxidant) มากท่ีสุดเมื่อเทียบกับตัวอย่างชาอ่ืนๆ ที่ท าการวิเคราะห์ในเขตอ าเภอ
แม่ออน ซึ่งความแตกต่างในกรรมวิธีการผลิตที่แตกต่างกันของชาแต่ละชนิดเป็นปัจจัยที่จะท าให้มีปริมาณสารที่
แตกต่างกันออกไป สอดคล้องกับงานวิจัยของธีรพงษ์(2555) พบว่า ยอดใบชาสดเมื่อผ่านกระบวนการผลิตที่
แตกต่างกันท าให้ได้ชาต่างกัน 3 ประเภท คือ ชาเชียว ชาอู่หลง และชาด า ชาเขียวเป็นชาที่ไม่ผ่านการหมัก ชา
อู่หลงเป็นชาที่หมักเพียงบางส่วน และชาด าเป็นชาที่หมักอย่างสมบูรณ์ ปฏิกิริยาทางชีวเคมีในระหว่างการหมัก
ชาเป็นกระบวนการส าคัญท่ีท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณของสารประกอบโพลิฟีนอลใน
ผลิตภัณฑ์ชาแต่ละประเภท โดยสารที่เกิดข้ึนนี้ท าให้ชาที่ไม่ผ่านกระบวนการหมัก (ชาเขียว) ชาที่หมักบางส่วน 
(ชาอู่หลง) และชาที่หมักอย่างสมบูรณ์ (ชาด า) มีสีและรสชาติที่แตกต่างกันไปตามชนิดและปริมาณของ
สารประกอบที่เกิดขึ้นในกระบวนการหมัก ดังนั้นจากการศึกษาวิจัยนี้จะเห็นได้ว่าเมื่อใบชาอัสสัมผ่านกระบวน
แปรรูปในหลายขั้นตอนมีแนวโน้มที่จะท าให้ปริมาณ สารประกอบฟีนอลิกรวม(Total phenolic contents) 
ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมีค่าลดน้อยลง 
 
5.1.2 ผลการทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 
5.1.2.1 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ) ของใบชาอบแห้ง
จากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาในพื้นที่ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ 
 
การสกัดสารสกัดหยาบจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ด้วยตัวท าละลายน้ า 
  
 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาในพ้ืนที่ต าบลห้วยแก้ว 
อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ ใบชาอบแห้ง, ชาจีน, ชาเขียวจีน และชาอังกฤษ โดย
จากการสกัดตัวอย่างผลิตภัณฑ์ด้วยตัวท าละลายน้ า ดังตารางที่ 4 

ตารางท่ี 5.4 เปอร์เซ็นต์ของผลผลิตและลักษณะของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

ล าดับ 
ชนิดและ 

ลักษณะตัวอย่าง 
สถานที่ผลิต 

ร้อยละของผลผลิต 
(% w/w) 

ลักษณะ 

1 ชาอบแห้ง 
(ชาใบ) 

ชาวบ้าน อ.แม่ออน  
จ.เชียงใหม่ 

40.55% (w/w) ของเหลวหนืดสีน้ าตาล
แดง 
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ล าดับ 
ชนิดและ 

ลักษณะตัวอย่าง 
สถานที่ผลิต 

ร้อยละของผลผลิต 
(% w/w) 

ลักษณะ 

2 ชาจีน  
(ชาใบ) 

บริษัทภูเครือ จ ากัด 
อ.แม่ออน  
จ.เชียงใหม่ 

49.55% (w/w) ของเหลวหนืดสีน้ าตาล
อมเหลือง 

3 ชาเขียวจีน  
(ชาใบ) 

บริษัทภูเครือ จ ากัด 
อ.แม่ออน  
จ.เชียงใหม่ 

54.34% (w/w) ของเหลวหนืดสีน้ าตาล
อมเหลือง 

4 ชาอังกฤษ 
(ชาบดละเอียด 
บรรจุถุงชงชา) 

บริษัทภูเครือ จ ากัด 
อ.แม่ออน  
จ.เชียงใหม่ 

62.30% (w/w) ของเหลวหนืดสีน้ าตาล
แดง 

  
 จากตารางที่ 5.4 พบว่าสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาอบแห้งทั้ง 4 ชนิด ให้ร้อยละโดยน้ าหนัก
ของผลผลิตอยู่ในช่วง 40.55 % – 62.30 %(w/w) โดยใบชาอบแห้ง, ชาจีน, ชาเขียวจีน และชาอังกฤษ ให้ร้อย
ละโดยน้ าหนักจากน้อยไปมากตามล าดับ 
 

วิธีการสกัด (ดัดแปลงจาก Castiglioniและคณะ, 2015; Rodrigues และคณะ, 2015; Alarcónและ
คณะ, 2008; Hajiaghaalipourและคณะ, 2015) ท าการสกัดสารสกัดหยาบจากกลุ่มผลิตภัณฑ์ตัวอย่างใน
รูปแบบของสารสกัดน้ า (crude water extract)  ทั้งนี้สารสกัดหยาบดังกล่าวจะได้น าไปทดสอบทางเคมี เพ่ือ
วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี และฤทธิ์ทางชีวภาพ ในล าดับต่อไป 

 
วิธีการสกัด 

1) เปิด water bath  ที่อุณหภูมิสูงสุด (95˚C) (รอให้อุณหภูมิของน้ า ประมาณ 93-95˚Cจึงจะ
เริ่มใช้งานได้) 

2) ต้มน้ าร้อนในกาต้มน้ าจนเดือด แล้วเติมน้ าร้อน100 ml ลงใน flask ขนาด 150 ml  
3) น า flask ที่เติมน้ าร้อนแล้ว จุ่มลงใน water bath โดยน าไปตั้งบน stand   และใช้ clamp 

ล็อกคอflaskแล้วจุ่มให้ระดับน้ าภายในflask และระดับน้ าของwater bath อยู่ในระดับ
เดียวกัน 

4) น าเทอร์โมมิเตอร์จุ่มน้ าภายใน flask เพ่ือวัดอุณหภูมิ (ถ้าอุณหภูมิของน้ า ประมาณ 80-90˚C  
สามารถใช้แช่ตัวอย่างพืชได้เลย และบันทึกอุณหภูมิที่วัดได้จริง) 
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5) ชั่งตัวอย่างพืช  2  g   ลงในบีกเกอร์  และใช้ forcep คีบตัวอย่างชาใส่ลงใน flask ที่มี
อุณหภูมิ 80-90˚C 

6) ใช้แท่งแก้วคน ให้พืชตัวอย่างแช่ในน้ าร้อนและจับเวลาแช่ 5  นาที 
7) น า flask ที่แช่พืชตัวอย่างครบ 5 นาทีแล้ว มากรองผ่านส าลี   
8) น าสารละลายที่ได้กรองผ่านระบบสุญญากาศ (Vacuum pump) ผ่านกระดาษกรอง No. 1  
9) น าสารละลายที่ได้จากข้อ 8 มาท าการระเหยให้แห้งภายใต้ภาวะสุญญากาศ ด้วยเครื่อง 

Rotary evaporator ที่  อุณหภูมิ  water bath 60  ˚C,  Cooling  7  ˚C และความดั น
บรรยากาศ  0-100 mbar 

10) เก็บสารสกัดท่ีได้ใส่ขวดสีชา เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ˚C  รอการน าไปวิเคราะห์ในล าดับต่อไป 
11) หมายเหตุ  กลุ่มผลิตภัณฑ์ตัวอย่างล าดับที่ 1-4  (ตารางที่ 1) ให้ใช้วิธีการสกัดตามข้อ 1 – 10  

ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างล าดับที่ 5 ให้ใช้วิธีการสกัดตามข้อ 9 – 10 
 
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ของสารสกัด
น้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาอบแห้งในพ้ืนที่ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ จ านวน 4 ชนิด 
ได้แก่ ใบชาอบแห้ง, ชาจีน, ชาเขียวจีน และชาอังกฤษ โดยจากการสกัดตัวอย่างผลิตภัณฑ์ด้วยตัวท าละลายน้ า 
แสดงดังตารางที่ 5.5 

ตารางท่ี 5.5 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ของสารสกัดน้ าจาก

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

ล าดับ ตัวอย่าง 
Total phenolic contents 

(mg GAE/g extract) 
Total flavonoid contents 

(mg RE/g extract) 

1 ชาอบแห้ง 48.67+1.03c 317.25+1.02c 
2 ชาจีน 100.48+1.46a 493.08+1.20a 
3 ชาเขียวจีน 84.19+1.74b 191.42+1.44d 
4 ชาอังกฤษ 48.58+0.61c 418.08+2.82b 

 
Values expressed are mean ± standard deviation of triplicate measurements. Means with 
different letters (a-d, a= the best capacity) in the same column are significantly different 
based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17). 
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ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic contents) 
  
 สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารที่พบได้ในพืช และได้มีการศึกษาวิจัยพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ที่พบในพืชมีความสัมพันธ์กับความสามารถในต้านอนุมูลอิสระ(Daduang และคณะ, 2011) สามารถหาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic cotent) ในสารตัวอย่างได้ โดยน าสารตัวอย่างท าปฏิกิริยากับ 
Folin-Ciocalteau reagent แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 765 nm เทียบกับกราฟมาตรฐานของ
Gallicacid แล้วรายงานผลเป็นค่าmg GAE (gallic acid equivalent)/g extract) 
 
 จากการทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 4 ชนิด ให้
ปริมาณสารฟีนอลิกรวมอยู่ในช่วง 34.79 ถึง 100.48 mg GAE/g extract (ดังตารางที่ 5 และภาพที่ 5) พบว่า
สารสกัดน้ าจากชาจีนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากที่สุดเท่ากับ 100.48+1.46 mg GAE/g extract 
รองลงมาคือสารสกัดน้ าจากชาเขียวจีนเท่ากับ 84.19+1.74 mg GAE/g extract,ชาอบแห้งเท่ากับ 
48.67+1.03 mg GAE/g extract และชาอังกฤษ เท่ากับ 48.58+0.61mg GAE/g extract 
 

 

รูปภาพที่ 5.5  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมจากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 ชนิด 

(mg GAE/g extract), a-c; a= the best capacity are significantly different based on Duncan 

(p<0.01) (SPSS ver. 17) 
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ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid contents) 
  
 สารฟลาโวนอยด์เป็นสารประกอบฟีนอล ประเภท polyphenol จัดเป็น nutraceutical มีสมบัติเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระโดยท าหน้าที่เป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันช่วยหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ 
แหล่งอาหารที่พบฟลาโวนอยด์มาก ได้แก่ พืช ผัก และผลไม้ รวมทั้งเครื่องดื่มต่าง ๆ เช่น ชา เป็นต้น (Saldana 
และคณะ, 2010และนิธิยา, 2557) 
  
 ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ในสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 4 ชนิด ให้ปริมาณสารฟลา
โวนอยด์อยู่ในช่วง 108.92 ถึง 493.08 mg RE/g extract (ดังตารางที่ 5.5 และภาพที่ 5.6) พบว่าสารสกัดน้ า
จากชาจีนมีปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดมากที่สุดเท่ากับ 493.08+1.20 mg RE/g extract ซึ่งให้ผลการ
ทดลองที่สอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด รองลงมาคือสารสกัดน้ าจากชาอังกฤษ เท่ากับ 
418.08+2.82mg RE/g extract,ชาอบแห้ง เท่ากับ 317.25+1.02mg RE/g extract และชาเขียวจีน เท่ากับ 
191.42+1.44mg RE/g extract  
 

 

รูปภาพที่ 5.6 ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดจากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 ชนิด(mg 

RE/g extract), a-c; a= the best capacity are significantly different based on Duncan (p<0.01) 

(SPSS ver. 17) 
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การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างชา 

  
 จากการวิเคราะห์ฤทธิ์ทางชีวภาพด้วยวิธี DPPH และ ABTS radical scavengingของสารสกัดน้ าจาก
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาอบแห้งในพ้ืนที่ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ ใบ
ชาอบแห้ง, ชาจีน, ชาเขียวจีน และชาอังกฤษ โดยจากการสกัดตัวอย่างผลิตภัณฑ์ด้วยตัวท าละลายน้ า แสดงดัง
ตารางที่ 5.6 

ตารางท่ี 5.6 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองของสารสกัดด้วยวิธี DPPH และ ABTS radical 

scavenging 

ล าดับ ตัวอย่าง 
DPPH radical scavenging ABTS 

%Inhibition 
at 4.0 mg/mL 

IC50 (mg/mL) 
TEAC (mg TE/g 

extract) 
1 ชาอบแห้ง 84.74+0.58c 0.10+0.00a 56.41±0.51d 
2 ชาจีน 92.63+0.34a 0.05+0.00a 165.02±2.15a 
3 ชาเขียวจีน 92.70+0.09a 0.05+0.00a 131.94±1.03b 
4 ชาอังกฤษ 89.81+0.53b 0.07+0.00a 89.59±0.34c 
5 BHA* - 0.02+0.00a - 
6 Vitamin C* - 0.02+0.00a - 
7 α-Tocopherol* - 0.04+0.00a - 

8 Trolox* - 0.02+0.00a - 
 
Values expressed are mean ± standard deviation of triplicate measurements. Means with 
different letters (a-e, a= the best capacity) in the same column are significantly different 
based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17). * = Standard for DPPH radical scavenging 
 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH radical scavenging activity) 

อนุมูลอิสระ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เป็นอนุมูลอิสระที่มีความเสถียร มีสีม่วงเข้ม  
สามารถถูกยับยั้งได้ด้วยสารต้านอนุมูลแบบดักจับ (radical scavenging) โดยการรับอะตอมไฮโดรเจน หรือ
อิเล็กตรอนจากสารต้านอนุมูลอิสระวิธีการทดสอบนี้เป็นวิธีที่นิยมใช้ เนื่องจากอนุมูลอิสระ DPPH มีความ
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เสถียรและปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นมีลักษณะคล้ายกับปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เกิดขึ้นเอง (autoxidation) ของไขมัน 
หรือสารไม่อ่ิมตัว (peroxy radical) (Panda, 2012; Molyneux, 2004; Apak et al., 2013) โดยจะมีการ
รายงานผลเป็นเปอร์เซ็นต์ยับยั้งอนุมูลอิสระ (%Inhibition of DPPH) ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL และความ
เข้มข้นของสารสกัดท่ียับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50% (Inhibition Concentrate at 50 %: IC50)  

 

 

รูปภาพที่ 5.7 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL จากสารสกัดน้ าของ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 ชนิด, a-c; a= the best capacity are significantly different based on 
Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17) 

 ท าการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 0.1 ถึง 4.0 mg/mL จากการทดสอบฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระDPPH ของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 ชนิด พบว่าที่ความเข้มข้น 4.0 
mg/mL มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH อยู่ในช่วง 84.74 ถึง 92.70 % (ตารางที่ 5.6 และภาพที่ 
5.7) พบว่าสารสกัดน้ าจากชาเขียวจีนและชาจีนให้เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ดีที่สุดเท่ากับ 
92.70+0.09%และ 92.63+0.34% ตามล าดับ รองลงมาได้แก่ สารสกัดน้ าจากชาอังกฤษเท่ากับ 89.81+0.53% 
และสารสกัดน้ าจากชาอบแห้งให้เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL ต่ าที่สุด
เท่ากับ 84.74+0.58%  
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 เมื่อเปรียบเทียบค่า IC50ของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 4 ชนิด มีค่าอยู่ในช่วง 0.05 ถึง 0.1 
mg/mL สารสกัดน้ าจากตัวอย่างชาเขียวจีนและชาจีนให้ค่า IC50ดีที่สุดเท่ากับ 0.05 mg/mL รองลงมาได้แก่ 
ชาอังกฤษ ค่า IC50เท่ากับ 0.07 mg/mL และสารสกัดน้ าจากตัวอย่างชาอบแห้ง ค่า IC50เท่ากับ 0.10 mg/mL 
ซึ่งไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับค่า IC50 ของสารมาตรฐาน ได้แก่ BHA (0.02 mg/mL), Vitamin C (0.02 

mg/mL), α-Tocopherol (0.04 mg/mL) และ Trolox (0.02 mg/mL) 
 

 
  

รูปภาพที่ 5.8 ค่า IC50 ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 ชนิด, a-
b; a= the best capacity are significantly different based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17) 

 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+ (ABTS.+ radical scavenging activity) 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS radical scavenging capacity assay  เป็นการตรวจวัดการ
เปลี่ยนสีของอนุมูลABTS˙+ (2,2'-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) ที่เป็นสารสีเขียว
ปนน้ าเงินเมื่อท าปฏิกิริยากับสารตัวอย่าง โดยตรวจวัดที่ค่าการดูดกลืน 734 nm น าผลที่ได้มาเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของ trolox แล้วรายงานผลเป็น mg TEAC (Trolox  equivalent antioxidant capacity)/g 
extract  ข้อดีของวิธีการนี้ คือ อนุมูล ABTS˙+สามารถละลายได้ในน้ าและเอทานอล ดังนั้นจึงสามารถตรวจวัด
ฤทธิ์ของสารต้านอนุมูลอิสระทั้งแบบ hydrophilic และ lipophilic antioxidant capacities (Panda, 2012; 
Prior และคณะ., 2005) 
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สารสกัดน้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ทั้ง 4 ชนิด พบว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+อยู่ในช่วง 56.41 
ถึง 165.02 mg TEAC/g extract พบว่าสารสกัดน้ าจากชาจีนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+สูงที่สุดเท่ากับ 
165.02±2.15mg TEAC/g extract รองลงมาได้แก่ สารสกัดน้ าจากชาเขียวจีน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+

เท่ากับ 131.94±1.03mg TEAC/g extract, ชาอังกฤษ เท่ากับ 89.59±0.34mg TEAC/g extract และชา
อบแห้ง เท่ากับ 56.41±0.51mg TEAC/g extract  

 

 
 
รปูภาพที่ 5.9   ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS˙+จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 4 ชนิด, a-d; 
a= the best capacity are significantly different based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17) 
 
5.1.2.2 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ) ของผลิตภัณฑ์น้ า
ชาหมัก(คอมบูชา) จากใบชาในพื้นที่ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ 

 
จากการด าเนินงาน พบว่าชาจีนในพ้ืนที่ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่มีองค์ประกอบ

ทางเคมีและฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ) ดีที่สุดจึงเลือกผลิตภัณฑ์ชาจีนมาใช้ท าการทดลองเพ่ือ
ผลิตชาหมัก(คอมบูชา) จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีในด้านค่าความเป็นกรด-ด่าง(pH) และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด(Total Soluble Solid; TSS) ในระหว่างการบ่มน้ าใบชาเป็นเวลา 14 วัน ได้ผล
แสดงดังภาพที่ 10 และจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ) 
ของผลิตภัณฑ์น้ าชาหมัก(คอมบูชา)ในระหว่างกระบวนการหมักได้ผลดังแสดงในตารางที่ 5.7 
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รูปภาพที่ 5.10 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของค่ากรด-ด่าง(pH) และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด
(Total Soluble Solid; TSS)ในการหมักน้ าใบชาด้วยเชื้อจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ 

 
จากภาพที่ 5.10 พบว่าการเปลี่ยนแปลงในช่วงเวลาของการหมักบ่มในระยะเวลา 14 วัน พบว่าในวันที่ 

0 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง(pH) เท่ากับ 4.61±0.01 เมื่อเวลาผ่านไปค่า pH ของน้ าใบชามีค่าลดลงและเริ่มคงที่
ในวันที่ 10 เท่ากับ 2.71±0.01  ซึ่งในการท าทั้งสองซ้ าการทดลองค่าความเป็นกรด-ด่างในแต่ละซ้ าการทดลอง
มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p >0.05) ส่วนค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้(Total Soluble 
Solid; TSS)พบว่าในวันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 20.0±0.00 เมื่อเวลาผ่านไปปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ าใบชามี
ค่าลดลง ซึ่งในวันที่ 14 ของการบ่มพบว่ามีปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 10.0±0.00 ซึ่งในการท าทั้งสอง
ซ้ าการทดลองค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้(Total Soluble Solid; TSS)ในแต่ละซ้ าการทดลองมีค่าไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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ตารางท่ี 5.7 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองของสารสกัดชาหมัก(คอมบูชา)ในระยะเวลาการหมักที่แตกต่างกันด้วยวิธี DPPH และปริมาณสารประกอบ  

ฟีนอลิกท้ังหมด (Total phenolic contents) 

ตัวอย่าง 
DPPH radical scavenging Total phenolic contents 

 (mg GAE/g extract) %Inhibition at 4.0 mg/mL IC50 (mg/mL) 
ซ้ าที่ 1 ซ้ าที่ 2 ซ้ าที่ 1 ซ้ าที่ 2 ซ้ าที่ 1 ซ้ าที่ 2 

Day 0 83.71±0.22e 84.05±0.40f 2.14±0.02n 2.14±0.07op 33.96±0.9m 32.97±0.74p 
Day 1 87.03±0.98c 85.83±0.59e 2.14±0.04n 2.14±0.03op 39.31±0.93l 41.03±0.8op 
Day 2 87.08±0.87bc 85.93±1.07ef 2.05±0.04m 2.12±0.02op 50.36±0.70k 48.19±0.26m 
Day 3 87.84±0.66abc 86.12±0.16def 2.03±0.04lm 2.10±0.02op 55.43±0.89j 56.34±1.25k 
Day 4 87.94±0.17abc 86.19±0.29cdef 2.01±0.01lm 2.07±0.03n 57.88±1.35ij 59.78±0.56j 
Day 5 87.99±0.29ab 86.19±0.31cdef 1.99±0.01lm 2.05±0.02lm 78.98±1.74h 77.54±1.27i 
Day 6 88.04±0.51ab 86.22±0.75cdef 1.95±0.01k 1.99±0.04lm 85.14±0.72g 81.19±1.6hi 
Day 7 88.17±0.84a 86.23±0.60cdef 1.89±0.06j 1.97±0.02k 86.41±0.84g 85.50±0.48g 
Day 8 88.20±0.06a 86.25±0.55cdef 0.68±0.01i 0.80±0.04j 99.72±0.77f 99.63±0.95f 
Day 9 88.35±0.42a 86.41±0.23cdef 0.61±0.01h 0.73±0.01i 109.78±0.60e 100.54±1.06ef 

Values expressed are mean ± standard deviation of triplicate measurements. Means with different letters (a-q, a= the best capacity) in the same column are 
significantly different based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17). * = Standard for DPPH radical scavenging 
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ตารางท่ี 5.7 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองของสารสกัดชาหมัก(คอมบูชา)ในระยะเวลาการหมักที่แตกต่างกันด้วยวิธี DPPH และปริมาณสารประกอบ    

ฟีนอลิกท้ังหมด (Total phenolic contents)(ต่อ) 
 

ตัวอย่าง 
DPPH radical scavenging Total phenolic contents 

 (mg GAE/g extract) %Inhibition at 4.0 mg/mL IC50 (mg/mL) 
ซ้ าที่ 1 ซ้ าที่ 2 ซ้ าที่ 1 ซ้ าที่ 2 ซ้ าที่ 1 ซ้ าที่ 2 

Day 10 88.36±0.63a 86.42±0.30cdef 0.61±0.01h 0.62±0.01h 114.67±1.68d 118.96±2.53d 
Day 11 88.36±0.42a 86.89±0.29cde 0.47±0.01g 0.57±0.01g 124.45±1.26c 123.64±0.27c 
Day 12 88.39±0.58a 86.89±0.28cde 0.44±0.01f 0.48±0.00f 135.33±1.08 b 134.06±1.56b 
Day 13 88.39±0.56a 87.00±0.64cd 0.43±0.01f 0.48±0.01f 135.59±1.35 b 133.69±0.54b 
Day 14 88.41±0.17a 87.19±0.71c 0.36±0.01e 0.36±0.01e 167.93±1.63 a 167.1±1.17a 
BHA* - - 0.02+0.00a 0.02+0.00a - 

Vitamin C* - - 0.02+0.00a 0.02+0.00a - 

α-Tocopherol* - - 0.04+0.00a 0.04+0.00a - 

Trolox* - - 0.02+0.00a 0.02+0.00a - 
Values expressed are mean ± standard deviation of triplicate measurements. Means with different letters (a-q, a= the best capacity) in the same column are 
significantly different based on Duncan (p<0.01) (SPSS ver. 17). * = Standard for DPPH radical scavenging 
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ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic contents) 
  

จากการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวมในระหว่างการท าชาหมักที่ระยะเวลาต่างๆ พบว่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic contents) อยู่ในช่วง 32.97 - 167.93 mg GAE/g extract 
(ตารางท่ี 7 และภาพท่ี 11)  
 

 

รูปภาพที่ 5.11 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents) จากสารสกัดน้ าของ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ตามระยะเวลาในการหมัก 0 – 14 วัน 

 จากภาพที่ 5.11 จะเห็นได้ว่าเมื่อระยะเวลาในการหมักผ่านไปมากขึ้นปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด (Total phenolic contents) มีปริมาณเพ่ิมมากข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p < 0.01) 
 
การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างชา 
  
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH radical scavenging activity) 
  
 จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระDPPH ของสารสกัดน้ าจากตัวอย่างระหว่างการท าชาหมักที่
ระยะเวลาต่างๆ พบว่าที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH อยู่ในช่วง 83.71 
ถึง 88.41 % (ตารางท่ี 5.7 และภาพท่ี 5.12) 
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รูปภาพที่ 5.12 เปอร์เซ็นต์ยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความเข้มข้น 4.0 mg/mL จากสารสกัดน้ าของตัวอย่าง
ตามระยะเวลาในการหมัก 0 – 14 วัน  
 
 จากภาพที่ 5.12 พบว่าเมื่อระยะเวลาของกระบวนการหมักชาเพ่ิมขึ้นผลิตภัณฑ์ที่ได้มี เปอร์เซ็นต์การ
ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH เพ่ิมมากข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p < 0.01) เมื่อเปรียบเทียบค่า IC50ของสารสกัด
น้ าจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ระยะเวลาการหมักต่างๆพบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 2.14 - 0.36  mg/mL  และการ
เปลี่ยนแปลงค่า IC50  ระหว่างการหมักชาที่เวลาต่างๆ แสดงดังภาพที่ 5.13 

 

 
 
รูปภาพที่ 5.13 ค่า IC50 ยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH จากสารสกัดน้ าของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ตามระยะเวลาใน
การหมัก 0 – 14 วัน 
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 จากภาพที่ 5.13 พบว่าเมื่อเวลาของกระบวนการหมักชาเพ่ิมขึ้นผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่า IC50 ลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p < 0.01) 
 
5.2 การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่ม 

 
จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่ม โดยท าการแปรผัน 

ปริมาณน้ าชาเขียวความเข้มข้นร้อยละ 2 และปริมาณน้ าชาหมัก(คอมบูชา) และน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ในแต่ละสิ่ง
ทดลองท าการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี(TSS, pH) และวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสกับ
ผู้บริโภคในด้านความชอบการยอมรับจ านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ได้ผลวิเคราะห์ดังแสดง
ในตาราง 5.8 

 

 
 
รูปภาพที่ 5.14  แสดงการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในห้องทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
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ตารางที ่5.8  แสดงคุณภาพทางด้านเคมี(TSS, pH) และคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในด้านความชอบการยอมรับจ านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point 

Hedonic Scale ในแต่ละสิ่งทดลอง 

ส่ิง
ทดลอง* 

ร้อยละ** คุณภาพทางด้านเคมี คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
A B TSS 

(๐Brix) 
pH ความชอบ

โดยรวม
(ns) 

กลิ่นชา 
(ns) 

กล่ิน
เปรี้ยว 
(ns) 

รสหวาน รสเปรี้ยว รสชาติ
โดยรวม 

กลิ่นรส
ชา 

ความ
ฝาด 

ความรู้สึก
หลังกลืน 

1 95 5 3.06±0.03a 3.36±0.02a 5.3±1.2 6.1±1.8 5.5±1.1 6.5±1.2a 5.5±0.8a 6.6±1.1a 6.2±1.4a 4.6±1.1b 4.5±1.2b 
2 90 10 3.10±0.05a 3.33±0.01a 6.5±1.4 6.0±1.1 6.5±1.3 6.6±1.1a 5.8±1.1a 6.8±1.4a 6.3±1.2a 6.2±0.8a 5.8±1.1a 
3 85 15 3.18±0.03b 3.27±0.02b 6.0±1.8 6.2±1.4 5.6±1.1 5.1±1.1b 4.8±1.4b 4.5±0.9b 4.5±0.8b 6.0±1.3a 5.2±1.3ab 
4 80 20 3.22±0.03b 3.23±0.03c 5.2±1.4 6.3±1.3 5.1±1.1 5.2±1.1b 4.6±1.3b 4.8±1.1b 4.3±1.1b 6.1±1.3a 5.1±0.8ab 

*ในแต่ละสิ่งทอลองท าการผสมสารให้ความหวาน INS 955 ร้อยละ 0.02 และ Inulin ร้อยละ 5  
** A = น้ าชาเขียวความเข้มข้นร้อยละ 2, B = น้ าชาหมัก(คอมบูชา) 
a-b superscript on column ; a= the best capacity are significantly different based on LSD (p<0.05) (SPSS ver. 17) 
ns = no significant 
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จากการตารางที่ 5.8 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีพบว่าผลิตภัณฑ์ในแต่ละสิ่งทอลองมีปริมาณ
ของแข็งที่สามารถละลายได้(TSS) อยู่ในช่วง 3.06 – 3.22  และมีค่าความเป็นกรดต่างอยู่ในช่วง 3.23 – 3.36 
ผลิตภัณฑ์ทุกสิ่งทดลองที่ได้มีความเป็นกรด ซึ่งมี pH ต่ ากว่า 4.5 ซึ่งสามารถใช้กระบวนการให้ความร้อนใน
ระดับพาสเจอไรซ์เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

 
จากการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในด้านความชอบการยอมรับจ านวน 50 

คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ในแต่ละสิ่งทดลองดังแสดงในตารางที่ 5.8 พบว่า คุณลักษณะด้าน
ความชอบโดยรวมในแต่ละสิ่งทดลองอยู่ในระดับเฉยๆถึงชอบปานกลาง (5.2-6.5) ซึ่งในแต่ละสิ่งทดลองมี
คุณลักษณะด้านความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p > 0.05)  

 
คุณลักษณะด้านกลิ่นชามีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับค่อนข้างชอบ(6.0 -6.3) ซึ่งในแต่ละสิ่ง

ทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับด้านคุณลักษณะด้านกลิ่นชาไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p > 
0.05) 

 
คุณลักษณะด้านกลิ่นเปรี้ยวมีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับเฉยๆถึงค่อนข้างชอบ (5.1 -6.5) 

ซึ่งในแต่ละสิ่งทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับคุณลักษณะด้านกลิ่นเปรี้ยวไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ(p > 0.05) 

 
คุณลักษณะด้านรสหวานมีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับเฉยๆถึงชอบปานกลาง(5.1 -6.6) ซึ่ง

ในแต่ละสิ่งทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับคุณลักษณะด้านรสหวานที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ(p < 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 1 และ 2 มีระดับความชอบการยอมรับในด้านรสหวานไม่แตกต่างกัน(6.5 และ 
6.6 ตามล าดับ) ซึ่งแตกต่างจากสิ่งทดลองที่ 3และ4 ที่ระดับความชอบการยอมรับในด้านรสหวานไม่แตกต่าง
กัน(5.1 และ 5.2 ตามล าดับ) 

 
คุณลักษณะด้านรสเปรี้ยวมีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับเฉยๆถึงค่อนข้างชอบ(4.6 -5.8) ซึ่ง

ในแต่ละสิ่งทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับคุณลักษณะด้านรสเปรี้ยวที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ(p < 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 1 และ 2 มีระดับความชอบการยอมรับในด้านรสเปรี้ยวไม่แตกต่างกัน( 5.5 
และ 5.8 ตามล าดับ) ซึ่งแตกต่างจากสิ่งทดลองที่ 3และ4 ที่ระดับความชอบการยอมรับในด้านรสเปรี้ยวไม่
แตกต่างกัน(4.8 และ 4.6 ตามล าดับ) 

 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    177 
 
 

คุณลักษณะด้านรสชาติโดยรวมมีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับเฉยๆถึงชอบปานกลาง(4.5 -
6.8) ซึ่งในแต่ละสิ่งทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับคุณลักษณะด้านรสชาติโดยรวมที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p < 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 1 และ 2 มีระดับความชอบการยอมรับในด้านรสชาติโดยรวมไม่
แตกต่างกัน(6.6 และ 6.8 ตามล าดับ) ซึ่งแตกต่างจากสิ่งทดลองที่ 3และ4 ที่ระดับความชอบการยอมรับในด้าน
รสชาติโดยรวมไม่แตกต่างกัน(4.5 และ 4.8 ตามล าดับ) 

 
คุณลักษณะด้านกลิ่นรสชามีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับไม่ค่อนข้างชอบถึงค่อนข้างชอบ

(4.3-6.3) ซึ่งในแต่ละสิ่งทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับคุณลักษณะด้านกลิ่นรสชาที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p < 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 1 และ 2 มีระดับความชอบการยอมรับในด้านรสชาติโดยรวมไม่
แตกต่างกัน(6.2 และ 6.3 ตามล าดับ) ซึ่งแตกต่างจากสิ่งทดลองที่ 3และ4 ที่ระดับความชอบการยอมรับในด้าน
กลิ่นรสชาไม่แตกต่างกัน(4.5 และ 4.3 ตามล าดับ) 

 
คุณลักษณะด้านความฝาดมีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับเฉยๆ ถึงค่อนข้างชอบ(4.6-6.2) ซึ่ง

ในแต่ละสิ่งทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับคุณลักษณะด้านความฝาดที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ(p < 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 2, 3 และ 4 มีระดับความชอบการยอมรับในด้านความฝาดไม่แตกต่างกัน(6.2, 
6.0 และ 6.1 ตามล าดับ) ซึ่งแตกต่างจากสิ่งทดลองที่ 1 ที่ระดับความชอบการยอมรับในด้านความฝาดในระดับ
เฉยๆ (4.6) 

 
คุณลักษณะด้านความรู้สึกหลังกลืนมีคะแนนความชอบการยอมรับในระดับเฉยๆ ถึงค่อนข้างชอบ(4.5-

5.8) ซึ่งในแต่ละสิ่งทดลองมีคะแนนความชอบการยอมรับคุณลักษณะด้านความรู้สึกหลังกลืนที่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p < 0.05) โดยสิ่งทดลองที่ 2, 3 และ 4 มีระดับความชอบการยอมรับในด้านรสชาติ
โดยรวมไม่แตกต่างกัน(5.8, 5.2 และ 5.1 ตามล าดับ) และสิ่งทดลองที่ 1, 3และ4 มีระดับความชอบการยอมรับ
ในด้านรสชาติโดยรวมไม่แตกต่างกัน(4.5, 5.2 และ 5.1 ตามล าดับ) 

 
 เมื่อพิจารณาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในด้านความชอบการยอมรับจ านวน 50 คน 
ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ในแต่ละสิ่งทดลอง พบว่า สิ่งทดลองที่ 2 ที่มีอัตราส่วนระหว่าง น้ าชาเขียว
ความเข้มข้นร้อยละ 2 และน้ าชาหมัก(คอมบูชา) เท่ากับร้อยละ 90 ต่อ 10 มีระดับความชอบการยอมรับในทุก
คุณลักษณะสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสิ่งทดลองอ่ืน 
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5.3 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการพัฒนาได้ 

  
น าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการพัฒนาจากการด าเนินการที่ 4 วิเคราะห์คุณภาพ

ทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในด้านความชอบการยอมรับจ านวน 100 คน ด้วยวิธี 9 -Point Hedonic 
Scale, คุณภาพทางด้านเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 5.9  
 

 

รูปภาพที่ 5.15  แสดงการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่ม 

 
ตารางที่ 5.9 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในด้านความชอบการยอมรับจ านวน 100 
คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale, คุณภาพทางด้านเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 

1. คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส (n=100, คะแนน 1 ถึง 9) 
1.1 ความชอบโดยรวม 
1.2 กลิ่นชา 
1.3 กลิ่นเปรี้ยว 
1.4 รสหวาน 
1.5 รสเปรี้ยว 
1.6 รสชาติโดยรวม 
1.7 กลิ่นรสชา 
1.8 ความฝาด 
1.9 ความรู้สึกหลังกลืน 

 
ค่อนข้างชอบ (6.2) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (5.9) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (6.0) 
ค่อนข้างชอบ (5.8) 
ค่อนข้างชอบ (5.9) 
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ตารางที่ 5.9 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคในด้านความชอบการยอมรับจ านวน 100 
คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale, คุณภาพทางด้านเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ (ต่อ) 
 

2. คุณภาพทางด้านเคมี 
2.1 Total Soluble Solid(๐brix) 
2.2 pH 
2.3 ปริมาณแอลกอฮอล์ในเครื่องดื่มชาหมัก(%) 
2.4 ปริมาณแอลกอฮอล์ในเครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่ม (%) 
2.5 Total phenolic contents (mg GAE/g extract) 
2.6 % Inhibition of DPPH at 4.0 mg/ml 
2.7 IC50 (mg/ml) 
2.8 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS.+( mg TEAC/ 100g extract) 

 
3.12 
3.34 
0.05 
0.00 
40.94 
90.72 
1.42 

320.78 
3. คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 

3.1 Yeast and molds (CFU/ml) 
3.2 Escherichia coli (MPN/100 ml) 
3.3 Coliform (MPN/100 ml) 

 
< 1 

Not detected 
< 1.1 

4. ข้อมูลทางโภชนาการ(Nutrition fact) ( 1 หน่วยบริโภค : 200 ml.) 
4.1 พลังงานทั้งหมด(กิโลแคลอรี) 
4.2 พลังงานจากไขมัน(กิโลแคลอรี) 
4.3 ไขมันทั้งหมด(กรัม) 
4.4 ไขมันอิ่มตัว(กรัม) 
4.5 โคลเลสเตอรอล(มิลลิกรัม) 
4.6 โปรตีน(กรัม) 
4.7 คาร์โบไฮเดรต(กรัม) 
4.8 ใยอาหาร(กรัม) 
4.9 น้ าตาล(กรัม) 
4.10 โซเดียม(มิลลิกรัม) 
4.11 วิตตามินเอ(ไมโครกรัม) 
4.12 วิตามนิบีหนึ่ง(มิลลิกรัม) 
4.13 วิตามินบีสอง(มิลลิกรัม) 
4.14 แคลเซียม(มิลลิกรัม) 
4.15 ธาตุเหล็ก(มิลลิกรัม) 

 
30.00 
0.00 
0.00 
0.00 
0.00 
0.00 
6.00 
2.00 
6.00 
5.00 
0.00 
0.00 
0.00 
0.00 
0.00 
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สรุปผลการทดลอง 
 
การผลิตเมี่ยงในเขตพ้ืนที่อ าเภอแม่ออน ต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ มีแนวโน้มลดลงเนื่องจาก

ความนิยมในการบริโภคที่ลดน้อยลง แต่ในพ้ืนที่ยังคงมีต้นชาอัสสัมซึ่งเป็นวัตถุดิบในการท าเมี่ยงโดยที่ชา
ดังกล่าวเป็นสายพันธุ์เดียวกับชาที่น าไปผลิตเป็นใบชาอบแห้งส าหรับชงดื่ม จากในพ้ืนที่ดังกล่าวมีวัตถุดิบที่
สามารถน าไปผลิตเป็นใบชาอบแห้งส าหรับชงดื่มได้ จึงท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงสินค้าสุขภาพที่พร้อมบริโภค
คือเครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่ม 

 
ผลิตภัณฑ์ชาจีนและชาเขียวจีนจากชาอัสสัมของบริษัทภูเครือจ ากัด ในเขตพ้ืนที่อ าเภอแม่ออน ต าบล

ห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ มีองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ)สูง เมื่อเทียบ
กับตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชาอบแห้งอ่ืนๆ ที่ได้ท าการเก็บตัวอย่างจากเขตพ้ืนที่อ าเภอแม่ออน ต าบลห้วยแก้ว 
จังหวัดเชียงใหม่ 

 
การผลิตชาหมัก(คอมบูชา)ในระยะเวลาการหมักเป็นเวลา 14 วัน ท าให้ได้ชาหมักที่มีองค์ประกอบทาง

เคมีและฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ(การต้านอนุมูลอิสระ) สูง 5.4 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการ
พัฒนาได้มีส่วนผสมของน้ าชาเขียวความเข้มข้นร้อยละ 2 และน้ าชาหมัก(คอมบูชา) ในอัตราส่วน ร้อยละ 90 
ต่อ 10 และมีการเติมสารให้ความหวาน INS 955 ร้อยละ 0.02 และ Inulin ร้อยละ 5 ของปริมาณส่วนผสม
เครื่องดื่มชารรสเวเนการ์ 

 
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการพัฒนาได้มีคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในด้าน 

ความชอบโดยรวม กลิ่นชา  กลิ่นเปรี้ยว  รสหวาน  รสเปรี้ยว  รสชาติโดยรวม  กลิ่นรสชา   ความฝาด  และ
ความรู้สึกหลังกลืน อยู่ในระดับค่อนข้างชอบ  การเลือกใช้ระดับคะแนนทางด้านการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคในการหาช่วงของส่วนผสมที่เหมาะสมนั้นมีการเลือกใช้ค่าระดับคะแนนการยอมรับที่แตกต่างกันขึ้นอยู่
กับผู้ท าการวิจัย เช่นงานวิจัยของ Prinyawiwatkul et al. (1997) ได้ใช้ระดับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค
ที่ 5.4 เป็นเกณฑ์ในการหาสูตรที่เหมาะสมที่สุดของนักเก็ตไก่    Sriwattana et al. (2008) ได้ใช้ระดับคะแนน
การยอมรับของผู้บริโภคที่ 6.5 เป็นเกณฑ์ในการหาสูตรที่เหมาะสมที่สุดของขนมขบเคี้ยวจากปลายข้าว  และ
นอกจากนั้น Deshpande et al. (2008)ใช้ระดับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคที่ 5.0 เป็นเกณฑ์ในการหา
สูตรที่เหมาะสมที่สุดของเครื่องดื่มจากถั่วลิสงและถั่วเหลืองเป็นต้น แต่การที่ผลิตภัณฑ์จะประสบผลส าเร็จได้ใน
ตลาดขึ้นอยู่กับปัจจัยอ่ืนๆ เช่น การประสาสัมพันธ์, การส่งเสริมการตลาดเป็นต้น และมีคุณภาพทางด้าน
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จุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการพัฒนาได้มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 0.00 และ

ในและในเครื่องดื่มชาหมักที่ใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 0.05 เนื่องจากปริมาณ
แอลกอฮอล์ที่หลงเหลือในผลิตภัณฑ์มีปริมาณน้อยและในกระบวนการผลิตมีการให้ความร้อนเพ่ือท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ในระดับที่สูงกว่าจุดเดือดของแอลกอฮอล์(78.4 ๐C) และจุดเดือดของ Acetaldehyde(20.2 ๐C) 
จึงท าให้ปริมาณแอลกอฮอล์และ Acetaldehyde ไม่พบในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการ
พัฒนาได ้

 

 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการพัฒนาได้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
(Total phenolic contents) 4,094 mg GAE/ 100g extract เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทั้งหมดในผลไม้ไทย(Natthinee Anantachoke, et al. , 2016) จากกราฟจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มชารสเวเนการ์พร้อมดื่มที่ท าการพัฒนาได้ปริมาณ 100 กรัม เทียบเท่ากับปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดในเชอรี่สเปนปริมาณ 560 กรัม และในกระท้อนปริมาณ 1,698 กรัม 

 

 

รูปภาพที่ 5.16  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic contents) ของเครื่องดื่มชารส
เวเนการ์ เปรียบเทียบกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในผลไม้ไทย 

  



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    183 
 
 

เอกสารอ้างอิง 
 
เฉลิมชนม์  บุญเกียรติสกุล.  2550. ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์ความหลากหลายทาง

ชีวภาพของอาหารธรรมชาติในป่าเม่ียง :  กรณีศึกษาบ้านปางมะโอ  ต าบลแม่นะ อ าเภอเชียง
ดาว   จังหวัดเชียงใหม่. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการใช้ที่ดินและการจัดการทรัพยากรธร
มชาติ อย่างยั่งยืน บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 

เฉลิมขวัญกมล  เป็งจันทร์.  2557. การศึกษาเพื่อการจัดการอนุรักษ์และพัฒนาชุมชนป่าเม่ียง บ้านแม่ 
 ก าปอง อ าเภอแม่ออน  จังหวัดเชียงใหม่.  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการศิลปะและ

วัฒนธรรม บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 
เฉลิมชนม์  แสนพรมมา.  2550. ภูมิปัญญาของชุมชนเกี่ยวกับข้อก าหนดและดัชนีชี้วัดความย้ังยืนของสวน

ชาเมี่ยงผสมใต้ป่าดิบเขาบริเวณลุ่มน้ าแม่ตอนหลวง  ต าบลเทพเสด็จ  อ าเภอดอยสะเก็ด จังหวัด
เชียงใหม่. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการใช้ที่ดินและการจัดการทรัพยากรธรมชาติอย่าง
ยั่งยืน บัณฑิตวิทยาลัย   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 

นิธิยา รัตนาปนนท์. 2557. เคมีอาหาร. กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร์. 504 หน้า. 
เนาวรัตน์  ลินพิศาล. 2551. การประเมินความยั่งยืนและปัจจัยที่มีผลตอความยั่งยืนของชุมชนป่าเม่ียงใน

ภาคเหนือของประเทศไทย. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์เกษตร บัณฑิต
วิทยาลัย    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 

ธีรพงษ์ เทพกรณ์. 2552. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าเมี่ยงผง การน าเสนอผลงานวิจัยแห่งชาติ 2552 (Thailand 
Research Expo 2009) 26 – 30 สิงหาคม 2552 ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ 
เซ็นทรัลเวิลด์ ราชประสงค์ กรุงเทพฯ 

ธีรพงษ์ เทพกรณ์ และคณะ. 2554. โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี: การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าเมี่ยงผง. รายงาน
โครงการ 2-V Research Program เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและคุณค่าผลผลิตจากงานวิจัยและสิ่งประดิษฐ์ 
ประจ าปี 2553 ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ. 

พนม วิญญายอง และ ธีรพงษ์ เทพกรณ์. 2551. การประเมินความเป็นไปได้ในการใช้ประโยชน์จากของท้ิงใน
กระบวนการผลิตเม่ียงในเชียงราย. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ เครือข่ายบริหารการวิจัย
ภาคเหนือตอนบน ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา. 

ชโยดม  สามิบัติ. 2555. การตอบสนองต่อการส่งเสริมการขายของผู้ซ้ือสินค้าที่ร้านลอฟท์สาขา
สยามดิสคัฟเวอร์รี่. บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    184 
 
 

ชินเทพ แซ่ลี้ 2554. การปรับปรุงการผลิตผลิตภัณฑ์เฟอร์นิเจอร์ไม้โดยใช้เทคนิคการประเมินวัฏจักรชีวิต
ผลิตภัณฑ์. บัณฑิตวิทยาลัย. จังหวัดเชียงใหม่, มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. วิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต การ
จัดการอุตสาหกรรม. 

ฐานข้อมูลสมุนไพรพืชสวน, ชา [ออนไลน์].  เข้าถึงได้จาก : http://hort.ezthai.org/?p=4161 [7 ก.ค. 2560]. 
ทัศนีย์วรรณ  แนบทางดี. 2554. ผลกระทบของประสิทธิภาพการส่งเสริมการขายท่ีมีผลต่อการด าเนินงาน

ของธุรกิจตัวแทนประกันวินาศภัยในประเทศไทย. บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม. 

ธีรพงษ์ เทพกรณ,์  เรื่องน่ารู้เกี่ยวกับชา ตอนที่ 1: สายพันธุ์ชา, คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้า
หลวง [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก : http://www.mfu.ac.th/school/agro2012/node/284 [7 ก.ค. 
2560]. 

พงศกร สังข์บัวชื่น. 2550. ความต้องการผลิตภัณฑ์ใหม่ของผลิตภัณฑ์แก้วเบียร์เก็บความเย็น. บริหารธุรกิจ
มหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

ภูริทัต ทองเพ็ชร. 2556. วิธีการใช้ลิงเป็นสื่อในการส่งเสริมการขายยาในชุมชน : กรณีศึกษาหมู่บ้านแห่ง
หนึ่งในจังหวัดลพบุรี. วิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยขอนแก่น. 

ราชบัณฑิตยสถาน. 2542. พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2542. เข้าถึงได้จาก : 
http://rirs3.royin.go.th/dictionary.asp [7 ก.ค. 2560]. 

ราชบัณฑิตยสถาน. 2542. พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2542. สืบค้นจาก 
http://rirs3.royin.go.th/dictionary.asp เมื่อวันที่ 10 สิงหาคม 2556. 

วชิราวุธ วันชูพริ้ง. 2553. การวิเคราะห์ปัจจัยสู่ความส าเร็จของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ : กรณีศึกษา
อุตสาหกรรมยานยนต์. วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. 

ราชบัณฑิตยสถาน. (2542). พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2542. สืบค้นจาก http://rirs3.royin. 
go.th/dictionary.asp เมื่อวันที่ 10 สิงหาคม 2556. 

สถาบันชา. (2555). ประโยชน์ของชาต่อสุขภาพ. เอกสารประชาสัมพันธ์ สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง: 
เชียงราย 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา และคณะ. (2551). การศึกษาสถานภาพปัจจุบันของชาไทย. รายงานการวิจัยฉบับ
สมบูรณ์ ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา และคณะ. (2552). โครงการการเก็บและก าหนดพันธุ์ชาที่เหมาะสมในพ้ืนที่ปลูก
ภาคเหนือของประเทศไทย. รายงานการวิจัย พัฒนาและวิศวกรรม ฉบับสมบูรณ์ ศูนย์พันธุวิศวกรรม
และเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    185 
 
 

สุรัติวดี ภาคอุทัย. (2551). โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สารออกฤทธิ์เฉพาะทางจากพืชตระกูล 
Zanthoxylum  ชาเมี่ยง และตะไคร้ต้น. รายงานความก้าวหน้าโครงการวิจัยรวบรวมองค์ความรู้
และพัฒนาผลิตภัณฑ์จากความหลากหลายทางชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นบนพ้ืนที่สูง สถาบันวิจัย
และพัฒนาพ้ืนที่สูง (องค์การมหาชน). 

สถาบันชา. 2555. ประโยชน์ของชาต่อสุขภาพ. เอกสารประชาสัมพันธ์ สถาบันชา มหาวิทยาลัย แม่ฟ้าหลวง: 
เชียงราย 

สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนที่สูง (องค์การมหาชน), ข้อมูลทั่วไปของชา: องค์ความรู้เพื่อการพัฒนาที่สูง 
[ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก : http://hkm.hrdi.or.th/knowledge/detail/157 [7 ก.ค. 2560]. 

สมพล  นิลเวศน์ 2551. การผลิตชาตามหลักเกษตรดีที่เหมาะสม. ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  ส านักวิจัย
และพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1  กรมวิชาการเกษตร  กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา และคณะ 2552. โครงการเก็บและก าหนดพันธุ์ชาที่เหมาะสมในพื้นที่ปลูก
ภาคเหนือของไทยรายงานการวิจัย พัฒนา และวิศวกรรม ฉบับสมบูรณ์. ส านักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา และคณะ. 2551. การศึกษาสถานภาพปัจจุบันของชาไทย. รายงานการวิจัยฉบับ
สมบูรณ์ ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา และคณะ. 2551. การศึกษาสถานภาพปัจจุบันของชาไทย. รายงานการวิจัยฉบับ
สมบูรณ์ ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา และคณะ. 2552. โครงการการเกบ็และก าหนดพันธุ์ชาที่เหมาะสมในพื้นที่ปลูก
ภาคเหนือของประเทศไทย. รายงานการวิจัย พัฒนาและวิศวกรรม ฉบับสมบูรณ์ ศูนย์พันธุ
วิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. 

สุรัติวดี ภาคอุทัย. 2551. โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สารออกฤทธิ์เฉพาะทางจากพืชตระกูล 
Zanthoxylum  ชาเม่ียง และตะไคร้ต้น. รายงานความก้าวหน้าโครงการวิจัยรวบรวมองค์ความรู้
และพัฒนาผลิตภัณฑ์จากความหลากหลายทางชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นบนพ้ืนที่สูง สถาบันวิจัย 

 
Ao, C., Deba, F., Tako, M., and Tawata, S. (2009). Biological activity and composition of extract 

from aerial root of Ficusmicrocarpa L.  fil.  International Journal of Food Science 
and Technology, 44: 349-358. 

 
 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    186 
 
 

Alarcón, E. , Campos, A. M., Edwards, A. M., Lissi, E. , and López-Alarcón, C. 2008. Antioxidant 
capacity of herbal infusions and tea extracts:  a comparison of ORAC- fluorescein and 
ORAC-pyrogallol red methodologies. Food Chemistry, 107: 1114-1119. 

Apak, R., Gorinstein, S., Böhm, V., Schaich, K. M., Özyürek, M. and Güçlü, K. (2013).Methods of 
measurement and evaluation of natural antioxidant capacity/ activity. Pure and 
Applied Chemistry.85(5): 957-998. 

Castiglioni, S. , Damiani, E. , Astolfi, P. , and Carloni, P.  2015.  Influence of steeping conditions 
(time, temperature, and particle size) on antioxidant properties and sensory attributes 
of some white and green teas. International Journal Food SciNutr, 66: 491-497. 

Crawford, M.  and Di Benedetto, A.  ( 2011) , New Products Management, 10th ed. , McGraw-
HillIrwin, Boston, MA. 

Daduang, J., Vichitphan, S., Daduang, S., Hongsprabhas, P. and Boonsiri, P. (2011). High phenolics 
and antioxidants of some tropical vegetales related to antibacterial and anticancer 
activities. African Journal of Pharmacy and Pharmacology, 5(5): 608-615. 

Deshpande, R.P., Chinnan, M.S. and McWatter, K.H.  (2008).  Optimization of a chocolate  
flavored, Peanut-soy beverage using response surface methodology (RSM) as applied 
to Consumer acceptability data.  Lebensmittel-Wissenschaft und-Technologie, 41: 
1485-1492. 

Eagly, Alice H., and Shelly Chaiken. 1993. The Psychology of Attitudes. Harcourt Brace. 
Hajiaghaalipour, F., Sanusi, J., and Kanthimathi, M. S. (2015). Temperature and time of steeping 

affect the antioxidant properties of white, green, and black tea infusions.  Journal of 
Food Science. 

Higdon, J. V., & Frei, F. (2003). Tea catechins and polyphenols: Health effects, metabolism, and 
antioxidant functions.  Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 43 ( 1) , 89–
143. 

Kahn, K. (2006). New Product Forecasting : An Applied Perspective. M.E. Sharpe.  
McCarthy, E. Jerome &. Perreault William D, Jr. (1990). Basic Marketing. (10th ed). Illinois.  
Ridchard D. Irwin,Inc. Meilgaard, C. Morten; Civille; Gail Vance; and Carr, B. Thomas. (2007). 

Sensory Evaluation Techniques. CRC Press. Baca Raton.  
 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    187 
 
 

 
Molyneux, P.  ( 2004) .  The use of the stable free radical diphenylpicryl- hydrazyl ( DPPH)  for 

extimating antioxidant activity.  Songklanakarin Journal of Science and 
Technology.26: 211-219. 

Natthinee Anantachoke, Pattamapan Lomarat, Wasin Praserttirachai, Ruksinee Khammanit, and 
Supachoke Mangmool. (2016). Thai Fruits Exhibit Antioxidant Activity and Induction of 
Antioxidant Enzymes in HEK-293 Cells. Hindawi Publishing Corporation 

 Evidence-Based Complementary and Alternative Medicine. 
Panda, S.  K.  ( 2012) .  Assay guided comparison of enzymatic and non- enzymatic antioxidant 

activities with special reference to medicinal plants. In: El-Missiry, M. A. (Ed.), InTech, 
DOI: 10.5772/50682. Available from: https://www.intechopen.com/books/antioxidant-
enzyme/ assay- guided- comparison- for- enzymatic- and- non- enzymatic- antioxidant-
activities-with-special-reference. 

Pangborn, R.M. (2003). Sensory techniques of food analysis. In Food Analysis, Principles and 
Techniques, Physical Characterization.. 1: 61-68.  

Prinyawiwatkul, W., McWatters, K.H., Beuchat, L.R. and Phillips, R.D.  1997.  Optimizing  
acceptability of chicken nuggets containing fermented cowpea and peanut flours.  
Journal of Food Science,  62 :  889-893 & 905. 

Prior, R.  L. , Wu, X. , Schaich, K.  ( 2005) .  Standardized methods for the determination of 
antioxidant capacity and phenolics in foods and dietary supplements, Journal of 
Agricultural and Food Chemistry.53: 4290-4303. 

Re, R., Pellegrini, N., Proteggente, A., Pannala, A., Yang, M., and Rice-Evans, C. (1999).Antioxidant 
activity applying an improved ABTS radical cationdecolorization assay. Free Radical 
Biology & Medicine, 26: 1231–1237. 

Resurreccion, V.A. Anna. (1998). Consumer Sensory Testing for Product Development. An 
ASPEN: Maryland.  

Rodrigues, V.  C. , Silva, M.  V. , Santos, A.  R. , Zielinski, A.  A.  F. , and Haminiuk, C.  W.  I.  (2015) . 
Evaluation of hot and cold extraction of bioactive compounds in teas.  International 
Journal of Food Science and Technology, 50: 2038-2045. 

 



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    188 
 
 

Saldana M. D. A., Gamarra F. M. C. and Siloto R. M. P. (2010). Emerging technologies used for 
the extraction of phytochemicals for fruits, vegetables, and other natural sources.  in 
L. A. Rosa, E. Alvarez-Parrilla, and G. A. Gonzalez-Aguilar (Eds.) , Fruit and vegetable 
phytochemicals: chemistry, nutritional value, and stability, 235-270. 

Settharaksa, S. , Madaka, F. , Sueree, L. , Kittiwisut, S. , Sakunpak, A. , Moton, C.  And 
Charoenchai. ( 2014) .  Effect of solvent types on phenolic, flavonoid contents and 
antioxidant activities of Syzygiumgratum( Wight)  S. N. , International Journal of 
Pharmacy and Pharmaceutical Sciences, 6(2); 114-116. 

Sriwattana, S., Laokuldilok, N. and Prinyawiwatkul, W.  (2008).  Sensory optimization of broken- 
rice based snacks fortified with protein and fiber.    Journal of Food Science, 73:  
S333-S338. 

Stone, Herbert; and Side, J.L. (1993). Sensory Evaluation Practices. 2nd ed. New York: 
Academic Press.  

Ulrich,Karl T. Design: Creation of Artifacts in Society, University of Pennsylvania, 2011. 
Wang, H., Provan, G. J., & Helliwell, K. (2000). Tea flavonoids, their functions, utilization and 

analysis. Trends Food Science Technology, 11, 152–160. 
Yamaguchi, S. and Tanaka, JI. (1995). Origin and Spread of Tea from China to Eastern Asian 

Regions and Japan. In: Proceeding of ’95 International Tea-Quality-Human 
Health Symposium. Shanghai, China, Nov. 7th -10th, pp 279-286. 

Yen, G. C. and Hsieh, G. L. (1997).Antioxidant effects on dopamine and related compounds, 
Bioscience Biotechnolog and Biochemistry. 61: 1646-1649 

Yu, F.L. and Lin, S.Q. 1987. Original place and center of tea plant. In: Proceeding of 
International Tea-Quality-Human Health Symposium. Hangzhou, China. Nov. 
4th-9th, pp. 7-11. 

 
 
 
 
 
  



 

 
 
โครงการ : การพัฒนาศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง หน้า    189 
 
 

ภาคผนวก  
ภาคผนวก –ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสง กิจกรรมฯ 
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ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ กิจกรรมที่วางแผนไว้และกิจกรรมที่ด าเนินการมาและผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
 

วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
1. เพ่ือศึกษาการเพ่ิมมูลค่าและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากเม่ียง
ของชุมชนในจังหวัดเชียงใหม่ 

1. ศึกษาความต้องการของผู้บริโภค 
2. การประชุมระดมสมองเพ่ือให้ได้ข้อมูล

จุดอ่อน และจุดแข็ง ตลอดจนปัญหา
และอุปสรรคในการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง 

3. ก าหนดแนวทางการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ให้แก่ชุมชนเป้าหมาย 

4. การประชุมระดมสมองเพ่ือให้ได้ข้อมูล
จุดอ่อน และจุดแข็ง ตลอดจนปัญหา
และอุปสรรคในการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง 

1. ศึกษาความต้องการของผู้บริโภค 
2. การประชุมระดมสมองเพ่ือให้ได้ข้อมูล

จุดอ่อน และจุดแข็ง ตลอดจนปัญหา
และอุปสรรคในการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง 

3. ก าหนดแนวทางการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ให้แก่ชุมชนเป้าหมาย 

4. การประชุมระดมสมองเพ่ือให้ได้ข้อมูล
จุดออ่น และจุดแข็ง ตลอดจนปัญหา
และอุปสรรคในการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง 

1. ข้อมูลความคาดหวัง/ความ
ต้องการของผู้บริโภคเก่ียวกับ
ผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่สามารถท า
การตลาดได้  

2. แนวทางการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยง     

2. เพ่ือวิจัยและพัฒนารูปแบบ 
กระบวนการ และวิธีการแปรรูป

5. ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบ
พร้อมประมาณการต้นทุนการผลิต

5. ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบ
พร้อมประมาณการต้นทุนการผลิต

3. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็น
ต้นแบบพร้อมบรรจุภัณฑ์ที่ผ่าน
การทดสอบความเห็นของ
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วัตถุประสงค์โครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ด าเนินการ ผลที่ได้รับตลอดโครงการ 
ผลิตภัณฑ์จากเมี่ยงของชุมชนใน
จังหวัดเชียงใหม่ 

ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยงค านวณต้นทุน
ผลิตภัณฑ์ 

6. ทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่ 
7. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์

ใหม่ 
8. ทดสอบตลาด 
9. ปรับแก้ไขผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุ

ภัณฑ์ตามผลการทดสอบ 

ผลิตภัณฑ์ใหม่จากเมี่ยงค านวณ
ต้นทุนผลิตภัณฑ์ 

6. ทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่ 
7. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับ

ผลิตภัณฑ์ใหม่ 
8. ทดสอบตลาด 
9. ปรับแก้ไขผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุ

ภัณฑ์ตามผลการทดสอบ 

ผู้บริโภคในตลาด และมีความ
เป็นไปได้ทางการตลาด 

4. ผลการทดสอบทางเคมีต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

5. ผลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์
ใหม่ 

6. ข้อสรุปความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ 

7. ผลิตภัณฑ์ใหม่พร้อมบรรจุภัณฑ์ที่
ปรับแก้ไขแล้วตามผลการ
ทดสอบตลาด 

3. เพ่ือพัฒนาคุณภาพ รูปแบบ 
และบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์
จากเมี่ยงของชุมชนในจังหวัด
เชียงใหม่ 

10. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบ
พร้อมบรรจุภัณฑ์ และข้อมูลต้นทุน
การผลิตผลิตภัณฑ์ 

11. ถ่ายทอดเทคโนโลยีและจัดรูปแบบการ
บริหารจัดการผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่
ชุมชนเป้าหมาย 

10. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบ
พร้อมบรรจุภัณฑ์ และข้อมูลต้นทุน
การผลิตผลิตภัณฑ์ 

11. ถ่ายทอดเทคโนโลยีและจัดรูปแบบ
การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ใหม่
ให้แก่ชุมชนเป้าหมาย 

8. ได้ผลสรุปการวิจัย 
9. ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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รายช่ือผู้เข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต ชาเม่ียง 
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แบบสอบถาม การรับรู้ทัศนคติ และพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป 
แบบสอบถามเลขท่ี ... ... ... 

 
ค าถามคัดกรอง  (Screening Questions) 
1) ปัจจุบันท่านอายุ 20 ปีข้ึนไป   
ใช่  .......... ไม่ใช่...........(ปิดการสัมภาษณ์) 
 
2) ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมของชา หรือดื่มชา หรือไม่  
ใช่  .......... ไม่ใช่...........(ปิดการสัมภาษณ์) 
 
3) ท่านยินดีตอบแบบสอบถามนี้ เพื่อให้ข้อมูลที่ประโยชน์ในการออกแบบพัฒนาผลิตภณัฑ์ใหม ่
ใช่  .......... ไม่ใช่...........(ปิดการสัมภาษณ์) 
 
แบบสอบถาม การรับรู้ ทัศนคติ และพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป  
ค าชี้แจง 
แบบสอบถามนี้จดัท าขึ้นเพื่อศึกษาความคาดหวัง/ความต้องการของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลติภณัฑ์ใหม่จากเมี่ยง ภายใต้การ
สนับสนุนของ “ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.)” ในช่ือโครงการ “การพัฒนาศักยภาพและเพิ่มขีดความสามารถใน
การบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมีย่ง”  
แบบสอบถามมีทั้งหมด 4 ส่วน 
ส่วนท่ี 1    ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนท่ี 2     แนวทางการด าเนินชีวิต (Lifestyle) ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนท่ี 3     พฤติกรรมการบรโิภคผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปหรือพรอ้มรับประทาน 
ส่วนท่ี 4     ทัศนคติต่อผลิตภณัฑจ์ากใบชา  
ส่วนท่ี 5     ความสนใจในการซื้อผลิตภณัฑ์จากใบชาหมัก (ใบเมี่ยง)  
ผลิตภณัฑ์อาหาร หมายถึง ผลิตภณัฑ์ประเภทอาหารส าเรจ็รูป หรือ พร้อมบริโภค มีขายในร้านค้าปลกีสมัยใหม่ทั่วไป เช่น 
อาหารที่มีส่วนผสมหรือท าจากน้ านมสัตว์หรือน้ านมถั่วเหลือง ผลติภัณฑ์ที่ท าจากพืชผักผลไม้ และผลติภัณฑ์ที่ท าจากใบชามี
วัตถุประสงค์เฉพาะ ทางค้านโภชนาการ  
ผลิตภณัฑ์จากเมี่ยง (ใบชาหมัก) หมายถึง ผลติภณัฑ์ประเภทอาหารที่มีลักษณะเหมือนอาหารทั่วไป เป็นส่วนหนึ่งที่ช่วยลด
ความเสีย่งของการเกิดโรคเรื้อรัง หรือมีส่วนการท าหน้าที่ของร่างกาย นอกเหนือจากหน้าท่ีทางโภชนาการพื้นฐาน เช่น 
ผลิตภณัฑ์อาหารที่ท าจากหรือมสีว่นผสมจากใบชา  
ค าตอบของท่านมีคุณค่ายิ่งต่องานวิจัย ข้อมูลที่ตรงกับความเป็นจริงและสมบูรณ์จะช่วยให้งานวิจัยด าเนินไปด้วยความถูกต้อง 
ผู้วิจัยจึงขอความอนุเคราะห์ท่าน โปรดตอบแบบสอบถามตามความคิดเห็นของท่านอย่างรอบคอบและครบถ้วน โดยเตมิ
เครื่องหมาย  หรือเตมิข้อความในช่องว่าง ขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี ้
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ส่วนที่ 1   กิจกรรมในเวลาว่าง*ของผู้ตอบแบบสอบถาม  (* เวลาว่าง คือ เวลาที่ว่างเว้นจากการท างานประจ า/งานหลัก) 
กรุณาเติมเครื่องหมาย  ในช่องว่าง ท่ีตรงกับความบ่อยที่ท่านท ากิจกรรมแต่ละกิจกรรมที่ระบุในตาราง  
 

กิจกรรม 

กรุณาระบุระดับความบ่อยในการท าแต่ละกิจกรรม 
ไม่ได้ท าเลย                                        บ่อยมาก 
0......................................................................... 5 
0 1 2 3 4 5 

เล่นกีฬา / เข้า Fitness       
ท างานศิลปะ       
ดูภาพยนตร์ หรือละคร       
ฟังเพลง        
ท าสวน ดูแลต้นไม ้       
ท าอาหาร ขนม        
เย็บปัก ถักร้อย       
ตกแต่ง/ซ่อมแซมของในบ้านเอง แบบ D.I.Y (do it yourself)       
อ่านหนังสือ        
เดินป่า กิจกรรมแนวพจญภัย        
เดินทางออกนอกเมือง       
ชมโบราณสถาน โบราณวัตถ ุ       
ชมงานศิลปะ       
ท่องเที่ยว       
เดิน Shopping ในห้าง       
เดิน Shopping ในตลาดนดั / นอกห้าง       

 
ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบริโภค 
 
2.1 ท่านซื้อผลิตภณัฑ์ อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบริโภคต่อไปนี้บ่อยแค่ไหน 
 

ประเภทผลติภณัฑ ์
อย่างน้อย
เดือนละครั้ง 

สองถึงสาม
เดือนครั้ง 

มากกว่า 
สามเดือน
ครั้ง 

ไม่เคย
ซื้อ 

ไอศกรีม      
นมโค     
นมถั่วเหลือง     
นมเปรี้ยว     
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ประเภทผลติภณัฑ ์
อย่างน้อย
เดือนละครั้ง 

สองถึงสาม
เดือนครั้ง 

มากกว่า 
สามเดือน
ครั้ง 

ไม่เคย
ซื้อ 

โยเกริต์     
น้ าผลไม้หรือเครื่องดืม่เสริมคณุค่าทางโภชนาการ     
ครีม/เนย/แยม หรือผลติภณัฑ์ทาขนมปัง (Bread Spread)     
ขนมปัง หรือ ขนมอบ      
อาหารทานเล่นหรืออาหารว่าง     

 
2.2 เมื่อท่านเลือกซื้อผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบรโิภคท่านใช้เหตุผลแต่ละข้อที่ระบุในตารางเพื่อประกอบการ
ตัดสินใจมากน้อยเพียงใด 
 

ปัจจัย 

ระดับความส าคัญที่มตี่อการเลือกซื้อผลติภณัฑ์
อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบรโิภค 
ไม่ส าคัญ                                    ส าคัญมาก 
0................................................................. 5 
0 1 2 3 4 5 
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ผลิตภณัฑ์ดสูดุดตา       
ผลิตภณัฑ์นั้นดึงดดูความสนใจของฉัน       
ผลิตภณัฑ์นั้นดูทันสมัย       
ผลิตภณัฑ์นั้นแปลกแตกต่างไม่เหมือนผลติภณัฑ์อื่น       
รูปแบบผลิตภัณฑด์ูเป็นธรรมชาติ ไม่ปรุงแต่งมาก       
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คุณสมบัตผิลติภณัฑ์นั้นท าให้ฉันพึงพอใจ       
รูปลักษณ์ผลิตภณัฑ์นั้นท าให้ฉันพึงพอใจ       
การได้ใช้ผลิตภัณฑ์นั้นท าให้ฉันดูเป็นคนทันสมัย       
การบริโภคผลิตภัณฑ์นั้นท าให้ฉันสุขภาพด ี       
ฉันรู้สึกถึงการได้ประสบการณ์ที่ดีเมื่อได้ใช้ผลิตภณัฑ์นั้น       
การบริโภคผลิตภัณฑ์ท าให้มีความสุขท่ีไดส้ัมผัสถึง
ประสบการณ์ที่ด ี
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ผลิตภณัฑ์นั้นมีบรรจภุัณฑ์ทีส่ะดวกต่อการบรโิภค       
ผลิตภณัฑ์นั้นมีบรรจภุัณฑ์ทีเ่ป็นมติรต่อสิ่งแวดล้อม       
ฉลากแสดงข้อมูลที่อ่านได้ง่าย       
ข้อมูลที่แสดงมคีวามครบถ้วน ท าให้ตัดสินใจได้ง่าย       
เป็นสินค้าใหม ่       
หาซื้อไดส้ะดวกในเวลาที่ต้องการ       
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ปัจจัย 

ระดับความส าคัญที่มตี่อการเลือกซื้อผลติภณัฑ์
อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบรโิภค 
ไม่ส าคัญ                                    ส าคัญมาก 
0................................................................. 5 
0 1 2 3 4 5 

สินค้ามีการน าเสนออย่างน่าสนใจ       
สถานท่ีจ าหน่ายมีบรรยากาศท่ีดีท าให้อยากจะเข้าไปซื้อ       
เป็นผลติภณัฑ์ที่เพื่อน /คนอ่ืนแนะน า       
เป็นผลติภณัฑ์ที่คนอื่นใช้       
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ผลิตภณัฑ์ตรงกับความสนใจและชว่ยแก้ปัญหาที่ฉันเผชิญอยู่
ได ้

      

ฉลากมีการแสดงข้อมลู ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการตดัสินใจ       
ผลิตภณัฑ์นั้นมสี่วนผสมที่โดดเด่นเหนือผลติภณัฑ์อื่น       
ผลิตภณัฑ์มสี่วนผสมที่ปลอดภัย ปลอดสารเคม ี       
ผลิตภณัฑ์นั้นมีประโยชน์ที่โดดเดน่เหนือผลติภณัฑ์อื่น       
ข้อมูลบนบรรจุภณัฑ์ท าให้ฉันวางแผนเกี่ยวกับการ บริโภคได้ดี
ขึ้น 

      

กระบวนการผลติเป็นมติรต่อสิ่งแวดล้อม       
การผลิตไม่ได้เป็นการรบกวนสมดลุของธรรมชาต ิ       
ผลิตภณัฑ์เป็นมติรต่อสิ่งแวดล้อม       
ซื้อผลติภณัฑ์ ช่วยให้ได้ความรู้หรอืมุมมองใหม่ๆ       
การซื้อผลิตภณัฑ์นั้นช่วยคนชุมชน/หมู่บ้าน มีอาชีพและรายได้
เพิ่ม 

      

 
2.3 อาหารส าเร็จรูปหรือพร้อมบรโิภคที่ดีความมลีักษณะต่อไปนีม้ากน้อยเพียงใด 
 

องค์ประกอบผลิตภณัฑ์ของอาหารส าเร็จรปู 
หรือ พร้อมบรโิภค 

ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง..............................เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
1 2 3 4 5 

ไม่มสี่วนผสมของน้ าตาล      
ไม่มผีลกระทบท าให้เกิดโรคต่างๆ เช่น เบาหวาน  ความดัน       
ช่วยป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ       
ได้รับการรับรองจากหน่วยงานที่เช่ือถือได้ทั้งในและ
ต่างประเทศ 

     

มีฉลากระบุส่วนผสมและฉลากโภชนาการอย่างชัดเจน      
บรรจภุัณฑเ์ป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม      
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ส่วนที่ 3     ทัศนคติต่อผลิตภัณฑ์จากใบชา  
ท่านมีความเห็นว่าการบรโิภคผลติภัณฑ์จากใบชา เป็นอย่างไร 
 

แรงจูงใจในการบริโภคผลิตภัณฑจ์ากใบชา 
ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง...............เห็นดว้ยอย่างยิ่ง 
1 2 3 4 5 
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ชา ดีต่อสุขภาพ      
ชา มีสารตา้นอนุมูลอสิระ (antioxidant) สูง      
ชา มีท าให้ชุ่มคอ แก้กระหายน้ า      
ชา มีสรรพคณุในการช่วยย่อยอาหาร      
ชา มีเคลลอรีต่ าและไม่ท าให้อ้วน      
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กลิ่นของชา เป็นกลิ่นท่ีด ี      
รสชาติของชา เป็นรสชาติที่ด ี      
กลิ่นหรือรสชาติของชา ท าให้ลดความเครยีด      
ชา ช่วยให้สดชื่น       

 
 
3.2 หากมีการพัฒนาผลิตภณัฑ์จากใบชา ท่านสนใจซื้อผลิตภัณฑ์แตล่ะประเภทใดต่อไปนี้ ในระดับใด 
 

ประเภทผลติภณัฑ ์
สนใจน้อยที่สุด ............................ ..สนใจมากที่สดุ 
1 2 3 4 5 

เครื่องดื่มให้ความสดชื่น      
เครื่องดื่มที่มีคณุสมบัติช่วยดูแลสุขภาพ      
ครีมทาขนมปัง (Bread Spread)      
อาหารว่าง เช่น ใบชาอบกรอบ  ย าใบชากึ่งส าเร็จรปู ฯลฯ       
ลูกอม/ขนมขบเคี้ยว      

 
 
  

อ่านข้อมูล ประกอบก่อนสอบถามในส่วนที ่4 
ใบเมี่ยงคือใบชาพนัธ์ุอสัสัม ทีม่ีทั้งชาเขียวอสัสัม และชาด า 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B8%B2
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3.3 ท่านรู้จักเมี่ยง หรือใบเมีย่ง ระดับใด 

 รู้จักด ี  รู้จักบ้าง  ไม่รู้จัก 
 
 
ส่วนที่ 4     หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากใบชาหมัก (ใบเมี่ยง) ท่านสนใจซื้อ ในระดับใด 
กรุณาเติมเคร่ืองหมาย  ในชอ่งว่าง ที่ตรงกับระดับความตั้งใจในการซ้ือผลิตภัณฑ์ ท้ัง 3 ประเภท 
 

ประเภทผลิตภัณฑ ์

ระดับความสนใจซื้อ 

ซื้อ
ทันท ี

ซื้อ
แน่นอน 

อาจจะ
ซื้อ 

ไม่ซื้อ 
แน่นอน 

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมชาหมัก     

ประเภท : เครื่องดื่มชาหมัก 
ส่วนผสม : ใบชาอสัม (ใบเมียง) ผา่นกระบวนการหมัก  
ขนาดบรรจุ : ขวดบรรจุขนาดปรมิาณน้ าชาหมัก 100 ml เหมาะส าหรับการดื่มหนึ่งแก้ว  
รสชาติ :  รสชาติของชาหมักจะมรีสออกเปรีย้ว เล็กน้อย 
ประโยชน์ : เครื่องดื่มที่มสีารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยระบบขับถ่ายใหท้ างานดี และช่วงขับการตกค้างของสารพิษ โลหะหนัก 
และแอลกอฮอลต์กค้างในร่างกาย ท าให้รู้สึกสดชื่นตลอดวัน 

ผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากชาเมี่ยง      

ประเภท : ผลติภณัฑ์ ส าหรับใช้ทาขนมปัง ครัวซอง เป็นต้น   
ส่วนผสม : ใบชาอสัม (ใบเมี่ยง)  
ขนาดบรรจุ : ขวดหรือหลอด บรรจุขนาดปริมาณ 200 g  
รสชาติ :     ชาเขียว หรือ ชาด า  
ประโยชน์ : มสีารต้านอนุมูลอสิระ ช่วยในการย่อยอาหารและการขบัถ่าย ท าให้รู้สึกสดชื่นตลอดวัน  

ผลิตภัณฑ์ชาหมกัแบบผง (พร้อมชงด่ืม)     

ประเภท : ชาหมักแบบผง ใช้ชงได้ทั้งในน้ าร้อนและน้ าเย็น   
ส่วนผสม : ใบชาอสัม (ใบเมียง) ผา่นกระบวนการหมัก มี Probiotic 
ขนาดบรรจุ : ขวดบรรจุปริมาณ 150 ml  
รสชาติ :      รสชาติของชาหมักจะมีรสออกเปรี้ยว เล็กน้อย 
ประโยชน์ :   เครื่องดืม่ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยระบบขับถ่ายให้ท างานดี และช่วงขับการตกค้างของสารพิษ โลหะ
หนัก และแอลกอฮอล์ตกค้างในร่างกาย ท าให้รู้สึกสดชื่นตลอดวัน 
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ส่วนที่ 5 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. อายุ 

 20-24 ปี 

 25-34 ปี 

 35-44 ปี 

 45-54 ปี 

 55-64 ปี 

 65 ปีขึ้นไป 
2. อาชีพ 

 นักเรียน นักศึกษา  แม่บ้าน/พ่อบ้าน (ไม่ประกอบอาชีพ) 

 อาชีพอิสระ  (กรุณาเลือกรายละเอียด โดยเติมเครื่องหมาย  ในช่องว่าง) 
......... รับจา้งท่ัวไป      ...........วิชาชีพ  แพทย์/พยาบาล  ท่ีปรึกษาทางธุรกิจ นักบัญชี ทนาย ช่าง  กุ๊ก นักเขียน 

 พนักงาน อาชีพอิสระ  (กรุณาเลือกรายละเอียด โดยเติมเครื่องหมาย  ในช่องว่าง) 
..........องค์กรเอกชน                  ...........องค์กรราชการ/รัฐวสิาหกิจ              ............สายการบิน 

 ผู้บริหาร อาชีพอิสระ  (กรณุาเลือกรายละเอียด โดยเติมเครื่องหมาย  ในช่องว่าง) 
..........องค์กรเอกชน                  ...........องค์กรราชการ/รัฐวสิาหกิจ      

 ครู/อาจารย์ อาชีพอิสระ  (กรุณาเลือกรายละเอียด โดยเตมิเครื่องหมาย  ในช่องว่าง) 
...........ระดับโรงเรียน                ..........ระดับวิทยาลัย/มหาวิทยาลัย 

 เกษียณอาย ุ  อื่นๆ โปรดระบุ ..................................... 
3. รายไดเ้ฉลีย่ต่อเดือน 

 ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท 

 20,001-30,000 บาท 

 30,001-40,000 บาท 

 40,001-50,000 บาท 

 50,000 บาทขึ้นไป
4. ระดับการศึกษา 

 ต่ ากว่าปริญญาตร ี

 ปริญญาตรหีรือเทียบเท่า 

 ปริญญาโท 

 ปริญญาเอก 
5. ปัจจุบันท่านพักอาศัยอยู่กับใคร 

 อยู่คนเดียว 

 ครอบครัว/ญาติพี่น้อง 

 เพื่อน 

 อยู่กับครอบครัวและมีแฟนอยูด่้วย/อยู่กับครอบครัวแฟน 

 อยู่กับแฟน/คนรัก 

6.  ปัจจุบันท่านอาศัยอยู่ในพื้นที่ใด 

 ในตัวเมือง 

 ชานเมือง 

 อ าเภอรอบนอก  
 

 

7.  สถานภาพ 

 โสด   สมรสไม่มีบุตร   สมรส มีบุตร ...... คน   หย่า/หม้าย
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แบบสอบถาม การทดสอบผลิตภัณฑ์ใหม่ 
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สัญญาเลขท่ี RDG60T1010 

 
การพัฒนาศักยภาพและเพิ่มขีดความสามารถในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์เมี่ยง 

สรุปรายงานความก้าวหน้าครั้งที่ 3 (รอบ 12 เดือน) 
 

ตาราง เปรียบเทียบผลผลิต (Output) ที่เสนอในข้อเสนอโครงการและท่ีด าเนินการได้จริงในรอบ 6 เดือน 
 

       
 ลงนาม...................................................... 

รศ.ดร.นฤมล  กิมภากรณ์ 
 (หัวหน้าโครงการวิจัยผู้รับทุน) 

วันที่....31 พฤษภาคม พ.ศ.2561..... 
 
 
 

ผลผลิต (Output) ในกรณีล่าช้า (ผลส าเร็จไม่ถึง 100%) 
ให้ระบุสาเหตุและการแก้ไขที่ท่าน

ด าเนินการ 
กิจกรรมในข้อเสนอโครงการ 

ผลส าเร็จ 
(%) 

1. ข้อมูลจุดอ่อน และจุดแข็ง ตลอดจนปัญหา
และอุปสรรคในการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์
จากเมี่ยง 

2. แนวทางในการก าหนดผลิตภัณฑ์ในรูปแบบ
ใหม่ที่ตรงกับความต้องการของท้องตลาด
และรูปแบบในการบริหารจัดการที่ดีกว่า 

3. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นต้นแบบพร้อม
บรรจุภัณฑ์ 

4. ข้อมูลต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ 
5. ผลการทดสอบทางเคมีผลิตภัณฑ์ใหม่ 
6. รายงานความก้าวหน้าระยะ 12 เดือน 
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100% 
 

 
100% 

 
100% 
100% 
100% 

- 
 

 
- 

 
 
- 

 
- 
- 
- 

1.10  แบบฟอร์ม ตาราง Output 
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ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืนๆ ต่อ สกว. 
 
- ไม่มี -  
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