
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 

1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 
 

ผูบริโภคในปจจุบันจะเนนถึงการดูแลสุขภาพรางกายของตนเองใหแข็งแรง การบริโภค

อาหารหรือเครื่องดื่มจึงนิยมสินคาท่ีเปนธรรมชาติพรอมทั้งใหประโยชนตอสุขภาพ ชาเขียวจึงเปน

ผลิตภัณฑท่ีไดรับความสนใจมาก เนื่องจากมีงานวิจัยทางการแพทยท่ีพบวา คนที่ดื่มชาเขียวเปน

ประจํามีโอกาสปวยเปนโรคหัวใจ โรคมะเร็ง และโรคความดันโลหิตสูง นอยกวาคนที่ไมดื่ม และ

ยังพบวาชวยเสริมภูมิตานทานและชะลอความชราอีกดวย  ทําใหมีผลิตภัณฑเครื่องดื่มชาเขียวใน

ทองตลาดเพิ่มมากขึ้น    

ผลผลิตชาใบและผลิตภัณฑชาของไทยประมาณ 85%ใชบริโภคในประเทศ ท่ีเหลืออีก15% 

สงออกไปยังตางประเทศ โดยมีมูลคาสงออกทั้งใบชา และผลิตภัณฑชาเฉล่ียประมาณ 300 ลานบาทตอ

ป แยกเปนใบชาแหงประมาณ 35% ของมูลคาการสงออกทั้งหมด และผลิตภัณฑชาประมาณ 65% 

ประเทศคูคาท่ีสําคัญ คือ ไตหวัน กัมพูชา ฟลิปปนส สหรัฐฯ และเนเธอรแลนด ซ่ึงประเทศตาง ๆ 

เหลานี้นิยมบริโภคชาไทยเนื่องจาก ชาไทยมีรสชาติ และความหอมที่เปนเอกลักษณเฉพาะ 

นอกจากนี้ ไทยยังมีการนําเขาชาจากตางประเทศ โดยนําเขาท้ังในรูปของใบชา และ

ผลิตภัณฑชา ซ่ึงมีมูลคานําเขาเฉล่ียประมาณ 400 ลานบาทตอป แยกเปนใบชาแหง 32.5% ของ

มูลคาการนําเขาท้ังหมด และผลิตภัณฑชา 67.5% สําหรับแหลงนําเขาใบชาที่สําคัญของไทยมากกวา 

16% จะเปนการนําเขาจากจีน เนื่องจากจีนเปนประเทศที่ปลูกชามากที่สุดในโลก และตนทุนในการ

ผลิตก็ถูกกวาไทยมาก ทําใหผูผลิตชาในประเทศนําเขาชาจากจีนซ่ึงมีราคาถูกมาทําการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑชาเพื่อทําการบริโภคในประเทศ และสงออกไปตางประเทศ  นอกจากนี้ ก็มีการนําเขาใบ

ชาจากญี่ปุน อินเดีย และศรีลังกา ตามลําดบั (กรุงเทพธุรกิจออนไลน, 2552) 

อุตสาหกรรมชามีการขยายตัวเพิ่มขึ้น โดยในป 2551 ปริมาณการผลิตชาของโลกมีท้ังส้ิน

ประมาณ 3.8 ลานตัน ขยายตัวเพิ่มขึ้นเฉล่ีย 4% ตอป โดยประเทศที่ผลิตชามากที่สุดในโลก ไดแก 

จีน หรือคิดเปนสัดสวนประมาณ 31.6% รองลงมา ไดแก อินเดีย (23.7%) เคนยา (10.5%) และศรี

ลังกา (7.9%) ตามลําดับ สําหรับประเทศไทยมีปริมาณการผลิตชานอยมาก เมื่อเทียบกับประเทศ

อ่ืนๆ ในตลาดโลกแลวนั้น ไทยมีสัดสวนเพียงแค 0.2% ของปริมาณการผลิตชาทั้งหมดในตลาดโลก 
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สําหรับภูมิภาคอาเซียน ประเทศที่ถือวามีศักยภาพในการผลิตชามากที่สุด คือ เวียดนาม คิด

เปนสัดสวนประมาณ 5.3% ของปริมาณการผลิตชาทั้งหมดในตลาดโลก เนื่องจาก มีภูมิอากาศ และ

ดินที่เหมาะสมกับการปลูกชา โดยเฉพาะชาเขียว รองลงมา ไดแก อินโดนีเซีย มีสัดสวนประมาณ 

4.2% สวนประเทศไทยมีการผลิตชาเปนอันดับที่ 4 ของอาเซียน เนื่องจาก มีขอจํากัดในเรื่องของ

พ้ืนที่เพาะปลูกที่มีสภาพภูมิอากาศที่เหมาะสม จึงทําใหศักยภาพในการผลิตชาของไทยมีนอยกวา

เม่ือเทียบกับประเทศอื่น ๆ อีกทั้งตนทุนในการผลิตชาของไทยเฉล่ียตอไรแลวนั้นถือวาอยูในเกณฑ

สูงเมื่อเทียบกับชาของประเทศเพื่อนบาน  (กรุงเทพธุรกิจออนไลน, 2552) 

อยางไรก็ตาม ถึงแมตนทุนในการผลิตชาของไทยจะสูงกวาประเทศเพื่อนบาน แตหาก

เปรียบเทียบถึงคุณภาพของชาที่ผลิตไดนั้น พบวา ชาไทยมีคุณภาพดีกวาชาจากประเทศเพื่อนบาน 

อีกทั้ง เทคโนโลยีในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑชาของไทยถือวาดีกวาประเทศเพื่อนบานมาก ดังนั้น 

หากไทยมีการวิจัย และพัฒนาพันธุชาใหมีคุณภาพสูงขึ้น และเมื่อมีการนําชาที่มีคุณภาพเหลานี้มา

ทําการแปรรูปโดยใชความไดเปรียบในเรื่องของเทคโนโลยีในการผลิต คาดวา จะสงผลใหชา และ

ผลิตภัณฑชาของไทยสามารถแขงขันกับตางประเทศได 

สารสําคัญในใบชาเปนสารกลุมโพลีฟนอลจําพวก ฟลาโวนอยด สวนใหญเปนคาเทชิน ซ่ึง คา

เทชินในใบชาสดมีสูงถึง 30% (Graham, 1992) สวนในชาเขียวจะมีคาเทชินประมาณ 35-50% ของ

น้ําหนักแหง  ซ่ึงจะมีปริมาณมากกวาในชาดํา (10%) และชาอูหลง (8-20%)  เนื่องจาก ฟลาโวนอยด จะ

ถูกเปล่ียนเปน Theaflavins และ Thearubigin  ขณะที่ชาผานกระบวนการหมัก (วรนันท, 2550)  ดังนั้นชา

เขียวท่ีไมผานกระบวนการหมกัและใชเวลาในการผลิตส้ันกวาชาชนิดอ่ืนจึงมีปริมาณคาเทชินมากที่สุด 

โดยปกติคาเทชินในใบชาออน จะประกอบดวยสารประกอบที่สําคัญอีก 5 ชนิด ไดแก Epigallocatechin 

gallate (EGCG), Epigallocatechin (EGC), Epicatechin gallate (ECG), Gallocatechin (GC) และ 

Epicatechin (EC)   สวนปริมาณคาเทชิน ในใบชาจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับ สภาพอากาศ  ฤดูกาล  การ

เพาะปลูกชา  ความแกออนของใบชา และพันธุชา (Graham, 1992)   

ปจจุบันมีการนําเทคโนโลยีไมโครเวฟเขามาใชในชีวิตประจําวันมากขึ้น โดยอาศัยหลักการ

ของคล่ืนแมเหล็กไฟฟาท่ีผลิตจากแมกนีตรอน สามารถเขาใหความรอนกับโมเลกุลของน้ําในอาหารได

โดยตรง  จึงสามารถทําใหอาหารไดรับความรอนอยางรวดเร็ว และสามารถระเหยน้ําออกไดงาย การใช

ประโยชนจากไมโครเวฟในการทําแหงอาหาร ไดพัฒนาเปนกระบวนการ Microwave drying  ในอาหาร

ประเภทตางๆ เชน ผัก ผลไม เครื่องเทศ และสมุนไพร สําหรับชาไดมีการทดลองของ Gulati et al. (2003) 

ไดทดลองใชไมโครเวฟในการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซม Polyphenol oxidase  และกระบวนการทํา

แหงใบชา  จากผลการทดลองพบวาสามารถรักษาระดับของสารฟนอลิคและคาเทชินไดสูงสุด ดีกวาการ
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ลวกโดยใชไอน้ํารอน เตาอบ  การนวดวิธีตาง การทําแหงโดยใชแสงอาทิตย  หรือเตาอบแหง และเมื่อนํา

ชาที่ผลิตโดยใชเทคนิคไมโครเวฟมาชงยังพบวาใหสีท่ีสวาง  รสหวาน และยังคงรักษากล่ินไดดี    

เนื่องจากกระแสการบริโภคสินคาธรรมชาติและสินคาปลอดสารพิษในปจจุบัน จึงสงผลให

ผูบริโภคยอมรับและมีความตองการผลิตภัณฑสมุนไพรเพิ่มมากขึ้น โดยในป 2552 ประเทศไทยสงออก

ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพและสมุนไพร เครื่องสําอางที่มีแนวโนมผสมสมุนไพรและสินคาท่ีเกี่ยวของไป

ตางประเทศมีมูลคารวมถึง 1,580 ลานเหรียญสหรัฐ และ คาดการณวาในป 2553 มีมูลคารวมถึง 1,659 

ลานเหรียญสหรัฐ เติบโตขึ้น 5% ท้ังนี้การเติบโตดังกลาวเนื่องมาจากประเทศที่พัฒนาแลวมีการ

ปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคโดยใหความสําคัญกับสินคาและผลิตภัณฑจากธรรมชาติ  (กรม

สงเสริมการสงออก, 2552)  นอกจากนั้นผูบริโภคยังนิยมนําเครื่องเทศมาปรุงแตงกล่ินรสใหแกอาหาร

เพือ่ชวยใหอาหารมีกล่ินและรสชาติท่ีดี ถูกปากผูบริโภค โดยมูลคาตลาดรวมในประเทศของผลิตภัณฑ

เครื่องเทศและสมุนไพรในป 2547 จะมีมูลคาประมาณ 40,000 ลานบาท และมีแนวโนมขยายตัวสูงขึ้น

เรื่อยๆ (บิสิเนสไทย, 2547) สําหรับสมุนไพรที่มีความนาสนใจคือ ชะเอมและตะไคร  ซ่ึงเปนพืชท่ีหา

งาย ราคาถูก การแปรรูปจะชวยเพิ่มมูลคาใหแกชะเอมและตะไคร นอกจากนั้นท้ัง ชะเอมและตะไคร  ยัง

มีกล่ินรสที่ดีเหมาะตอการนํามาเพิ่มกล่ินรสใหแกชาเขียว  และชุมคอเมื่อรับประทาน ชวยระบบทางเดิน

อาหารใหสามารถทํางานไดดีขึ้นหรือชวยขับลม ขับเหงื่อเปนประโยชนใหกับผูบริโภคอีกทางหนึง่ 

จากชาเขียวท่ีมีการบริโภคดั้งเดิมมาเปนเวลานานไมมีการเปล่ียนแปลงรูปแบบการบริโภค

มาชานาน งานวิจัยนี้จึงมีเปาหมายในการนําสมุนไพรและเครื่องเทศ ท่ีมีกล่ินรสและสรรพคุณท่ี

แตกตางกันมาชวยเพิ่มกล่ินและรสชาติใหแกชาเขียวเปนรูปแบบใหม ซ่ึงจะชวยใหผูบริโภคมี

ทางเลือกที่หลากหลายในการเลือกบริโภคชาเขียว ตอบสนองผูบริโภคในปจจุบันที่ตองการความ

แปลกใหม  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดนําตะไครและชะเอม ท่ีมีกล่ินรสที่ดีและมีประโยชนตอรางกายมา

พัฒนาเปนผลิตภัณฑชาเขียวผสมสมุนไพรและเครื่องเทศสําหรับชง รวมทั้งวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีของผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอม รวมทั้งทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค

ทางดานประสาทสัมผัส เพื่อใหไดผลิตภัณฑใหมจากชาเขียวท่ีมีคุณภาพด ี

 

1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 1.  เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงชาเขียวดวยไมโครเวฟสุญญากาศ 

2.  เพื่อทราบผลของสารสกัดจากตะไครและชะเอม ท่ีมีผลตอคาเทชินในชาเขียว 

 3.  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอม 

 4. เพื่อทราบคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและ

ชะเอมที่พัฒนาได 
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1.3 ประโยชนที่จะไดรับจากงานวิจัย 
 1.  พบสภาวะที่เหมาะสมในการทําแหงชาเขียวดวยไมโครเวฟสุญญากาศ 

2.  ทราบถึงผลของสารสกัดจากตะไครและชะเอม ท่ีมีผลตอคาเทชินในชาเขียว 

3. ไดผลิตภัณฑชาเขียวกล่ินรสใหม และรูปแบบใหม เพื่อเพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภค 

 4.  การยอมรับของผูบริโภคตอคุณภาพของผลิตภัณฑชาเขียวผสมตะไครและชะเอมที่

พัฒนาได 

 

 


