
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 

รูปเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิตชาอูหลง 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   (1)     (2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      (3) 
 
รูปภาคผนวก ก.1 ภาชนะท่ีใชลําเลียงใบชามายังโรงงานชา ถุงกระสอบผา (1) ตะกราไมไผ (2) 

ตระกราพลาสติก (3) 
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รูปภาคผนวก ก.2 เคร่ืองหมุนไมไผ 
 

 

 
 
 

รูปภาคผนวก ก.3  เคร่ืองค่ัวทรงกระบอกแบบหมุน (rotary panner) 
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รูปภาคผนวก ก.4  เคร่ืองนวดชา 
 
 

 
 

รูปภาคผนวก ก.5  เคร่ืองอบลมรอน (tray drier) แบบสายพานลําเลียง 
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รูปภาคผนวก ก.6  กระดงท่ีใชผ่ึงชาคางคืน 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก ก.7  เคร่ืองมวนชา (rolling mill) 
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ภาคผนวก  ข 

กราฟมาตรฐาน  โครมาโตรแกรม และกราฟจากการทดลอง 
 
 

รูปภาคผนวก ข.1  กราฟมาตรฐาน gallic acid 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปภาคผนวก ข.2  กราฟมาตรฐาน (+)-catechin 
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y = 59895x
R2 = 0.9987
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รูปภาคผนวก ข.3  กราฟมาตรฐาน EGCG 

 

 
รูปภาคผนวก ข.4  โครมาโตรแกรมของสารกลุม catechins ท่ีความเขมขน 2 ppm 
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รูปภาคผนวก ข.5  โครมาโตรแกรมของสารกลุม catechins ท่ีความเขมขน 80 ppm 
 

 
 

รูปภาคผนวก ข.6  โครมาโตรแกรมของตัวอยางท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 

ช่ัวโมง 30 นาที 
 



 56

 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

20

รับชา ผ่ึง ผ่ึงคางคืน ค่ัว นวด กอนอบ หลังอบ ขั้นตอน

%
 โด

ยน้ํ
าห
นัก

แห
ง

%Polyphenol %catechins %EGCG

a

b

a

b
b

b

c
a

b
bc

bc
bc

bc

c
aa

a a a
a a

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก ข.7  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol, catechins และ EGCG ในกระบวนการ
ผลิตชาอูหลงของโรงงานท่ี 1 
หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรท่ีตางกันของสารสําคัญแตละชนิด มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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รูปภาคผนวก ข.8  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol, catechins และ EGCG ในกระบวนการ
ผลิตชาอูหลงของโรงงานท่ี 2 

หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรท่ีตางกันของสารสําคัญแตละชนิด มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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รูปภาคผนวก ข.9  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol, catechins และ EGCG ในกระบวนการ
ผลิตชาอูหลงของโรงงานท่ี 3 

หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรที่ตางกันของสารสําคัญแตละชนิด มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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รูปภาคผนวก ข.10  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol ในแตละสวนของใบชาท่ีใชในการผลิต 
หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรที่ตางกันของสารแตละชนิด มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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ภาคผนวก ค 

ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง  
ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins และ EGCG 

 
 
ตารางภาคผนวก ค.1 ผลของอุณหภูมิในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total 

catechins และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 1 
 
 

เปอรเซ็นต องศา
เซลเซียส 

 
 
 
 
 
 
 
 
หมาย เหตุ : ตัวอักษรภาษา

total polyphenol total catechins  EGCG 

90 12.08 b  5.73 ab 2.80 a 

100 12.41 b  6.64 a 2.58 bc 

110 13.11 a  4.91 bc 2.69 ab 

120 13.30 a 3.67 c 2.44 c 

  

ตารางภาคผนวก ค.2   ผลของเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins 
และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 1 
 

เปอรเซ็นต เวลา 
ช่ัวโมง) ( total polyphenol total catechins ns EGCG ns 

1.0 12.45 b 10.61 11.19 

1.5 12.86 a 10.08 10.53 

2.0 12.86 a 11.71 10.65 

หมายเหตุ : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก ค.3 ผลของอุณหภูมิในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total 

catechins และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 2 
 

เปอรเซ็นต องศา
เซลเซียส total polyphenol total catechins EGCG 

90 10.89 b 2.82 ab 4.17 a 

100 10.38 a 3.57 a 3.43 b 

110 11.62 a 2.28 b 3.12 c 

120 11.21 a 2.86 ab 3.17 c 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
  

 
ตารางภาคผนวก ค.4   ผลของเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins 
และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 2 
 

เปอรเซ็นต เวลา 
(ช่ัวโมง) total polyphenol ns total catechins ns EGCG 

1.0 10.91 2.69 3.62 a 

1.5 10.83 3.23 3.46 ab 

2.0 10.99 2.73 3.34 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก ค.5   ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, 

total catechins และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 3 
 

เปอรเซ็นต องศา
เซลเซียส total polyphenol ns total catechins ns EGCG ns 

90 11.98 2.64 0.92 

100 12.16 2.74 1.19 

110 12.01 2.74 1.30 

120 12.06 2.73 1.64 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 
ตารางภาคผนวก ค.6   ผลของเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins 
และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 3 
 

เปอรเซ็นต เวลา 
(ช่ัวโมง) total polyphenol total catechins EGCG ns 

1.0 11.82 b 2.63 b 1.12 

1.5 12.25 a 2.79 a 1.36 

2.0 12.08 ab 2.72 ab 1.31 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาคผนวก  ง 

ตัวอยางแบบทดสอบชิม 
 

แบบทดสอบชมิ: ชาอูหลง 
 
ผูทดสอบชิม.............................................................................วันท่ี................................................ 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบชิมตัวอยางจากซายไปขวา  แลวใหคะแนนความชอบในแตละลักษณะ
ของผลิตภัณฑ โดยมีคะแนน 1-9 ดังนี ้

1 = ไมชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
3 = ไมชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 
4 = ไมชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากท่ีสุด 
5 = เฉย ๆ  

หมายเหตุ: ชิมตัวอยางท่ี 1 แลวกรุณาพกัล้ิน 1-2 นาที แลวคอยชิมตัวอยางตอไป พรอมท้ังบวนปาก
หลังชิมตัวอยางทุกคร้ัง 

รหัสตัวอยาง ลักษณะคุณภาพ 
      

สี       

กล่ินหอมของชา       

รสชาติของชา       

รสหวานหลังจากกลืน       

ความฝาด       

ความขม       

ความชอบโดยรวม       

ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวก  จ 
ความช้ืนของชาในกระบวนการผลิต 

 
 
ตารางภาคผนวก จ.1  ความช้ืนของชาในกระบวนการผลิตท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 1 
 
ลําดับท่ี ข้ันตอน ปริมาณความชื้น (เปอรเซ็นต) 

1 การรับชา 77.48 

2 การผ่ึง  73.31 

3 ผ่ึงคางคืน 44.75 

4 การค่ัว 35.50 

5 การนวด 28.49 

6 กอนอบ 14.11 

7 หลังอบ 1.79 
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ตารางภาคผนวก จ.2  ความช้ืนของชาท่ีไดจากแหลงตาง ๆ ท่ีนํามาอบท่ีอุณหภูมิ 90, 100, 110 
และ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง, 1 ช่ัวโมง 30 นาที และ 2 ช่ัวโมง 
 

อุณหภูมิ เวลา ปริมาณความชื้น (เปอรเซ็นต) 
(องศาเซลเซียส) (ช่ัวโมง) โรงงานท่ี 1 โรงงานท่ี 2 โรงงานท่ี 3 

1.0 3.11 6.89 3.57 

1.5 2.97 6.45 2.97 90 
2.0 2.94 6.20 2.61 

1.0 2.83 6.12 2.89 

1.5 2.46 5.96 2.55 100 
2.0 2.53 7.46 1.62 

1.0 3.01 7.38 2.12 

1.5 2.76 6.67 1.74 110 
2.0 2.30 7.37 1.52 

1.0 2.74 6.75 1.45 

1.5 2.10 6.41 1.62 120 
2.0 2.04 6.51 0.82 
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ภาคผนวก  ฉ 
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมชาใบ (ชาจีน) 

 
1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนีก้ําหนด คุณลักษณะท่ีตองการ สุขลักษณะ 
ภาชนะบรรจุ ปริมาณ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตวัอยางและเกณฑตัดสิน การตรวจสอบและ
การวิเคราะหชาใบ  

1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนีใ้ชเฉพาะชาใบ (green tea) ท่ีไดจากตนชาท่ี
ปลูกในประเทศไทยเทานัน้ ไมรวมชาผง (black tea) ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) และชาใบท่ีมี
ลักษณะเปนผง  
 
2. นิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนี ้มีดังตอไปนี ้ 
2.1 ชาใบ (ชาจีน) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากสวนท่ีเปนใบออน ยอดออนท่ีใบยังไมคล่ี 

และกานใบท่ียงัออนอยูของตนชาท่ีมีช่ือทางพฤกษศาสตรวา Camellia sinensis Linn. ซ่ึงนํามา
ผ่ึงใหออนตัว อบหรือค่ัวพอหมาด บดคลึงใหมวนตัว แลวทําใหแหงโดยการอบหรือค่ัวหรือยางอีก
คร้ังหนึ่ง 

2.2 กาน หมายถึง สวนท่ีตอจากใบของตนชา มีลักษณะแข็ง ไมรวมกานใบท่ียังออนอยู  
คุณลักษณะท่ีตองการ 3. 

3.1ลักษณะท่ัวไป 

3.1.1 ตองมีลักษณะเปนใบชาแหง สะอาด ปราศจากส่ิงแปลกปลอมใด ๆ เวนแต
ดอกไมเพื่อการแตงกล่ิน สวนใหญจะเปนใบเต็มมวนตัวอยูในลักษณะตาง ๆ และเม่ือชงดวยน้ํา
เดือดแลวจะคืนสภาพเปนรูปใบใหเห็นไดชัด  

3.1.2 ตองมีสีดําอมเขียวตามธรรมชาติ  

3.1.3 ตองมีกล่ินเฉพาะตามธรรมชาติของชาใบ อาจมีการแตงกล่ินไดดวยดอกไมท่ีมี
กล่ินหอมตามธรรมชาติและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค  

3.1.4 น้ําชาตองมีกล่ินและรสเฉพาะของชาใบ (อาจมีกล่ินของดอกไมท่ีใชแตงกล่ิน
ดวย)  
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เม่ือตรวจสอบตามวิธีในขอ 9.1 แลว คะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะตองไมนอยกวา
คะแนนตํ่าสุดท่ีกําหนดไวและตองมีคะแนนเฉล่ียจากคะแนนรวมของผูตรวจสอบทุกคน ไมนอย
กวา 70 คะแนน  

3.2 การเจือสี 

ตองไมพบการเจือสีใดๆ 

การตรวจสอบใหปฏิบัติตามขอ 9.2  

3.3 กาน 

ใหมีปริมาณกานไดไมเกินรอยละ 7 โดยนํ้าหนัก  

การตรวจสอบใหปฏิบัติตามขอ 9.3  

3.4 คุณลักษณะทางเคมี 

ตองเปนไปตามท่ีกําหนดในตาราง  
 
ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางเคมี 

รายการ
ที่ 

คุณลักษณะ เกณฑที่
กําหนด 

การตรวจสอบให
ปฏิบัติตามขอ 

ความช้ืน รอยละ ไมเกิน 1 7.0 9.50 

2 
สารท่ีสกัดไดดวยนํ้ารอน รอยละของน้ําหนักเมื่ออบแหง 
ไมนอยกวา 

33.0 9.60 

3 เถาทั้งหมด รอยละ ของน้ําหนักเมื่ออบแหง 4.5-7.5 9.70 

4 
เถาที่ละลายนํ้า รอยละของน้ําหนักเถาทั้งหมดเมื่ออบแหง 
ไมนอยกวา 

45.0 9.80 

5 
ความเปนดางของเถาท่ีละลายนํ้า (คิดเปน KOH) รอยละ 
ของน้ําหนักเมื่ออบแหง 

1.0-3.0 9.90 

6 
เถาที่ไมละลายในกรด รอยละของน้ําหนักเมื่ออบแหงไม
เกิน 

1.0 9.10 

7 กาก รอยละของนํ้าหนักเมื่ออบแหงไมเกิน 16.5 9.11 

8 คาเฟอีน รอยละ ไมนอยกวา 2.0 9.12 

 
4. สุขลักษณะ 

สุขลักษณะใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม กําหนดสุขลักษณะของ
อาหารมาตรฐานเลขท่ี มอก.34  
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5. ภาชนะบรรจุ 

ภาชนะท่ีใชบรรจุตองสะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถเก็บรักษากล่ินไวได  
6. ปริมาณ 

น้ําหนกัสุทธิท่ีบรรจุในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก  

7. เคร่ืองหมายและฉลาก 

7.1 ฉลากใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม คําแนะนําท่ัวไปเกี่ยวกับ
ฉลากสําหรับผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานเลขท่ี มอก. 31 และไมขัดกับประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเร่ืองฉลาก  

7.2 ภาชนะบรรจุชาใบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเหน็ไดงายและชัดเจน  

 - ช่ือผลิตภัณฑ 
- เคร่ืองหมายการคาและชื่อผูทํา หรือโรงงานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง 

 - ดอกไมท่ีใชแตงกล่ิน (ถามี) 
- น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

- เดือนและปท่ีทํา  
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศดวย ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทย  

7.3 ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมท่ีเปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเคร่ืองหมาย
มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว  

8. การชักตัวอยางและเกณฑการตัดสิน 

8.1 ความหมายของคําท่ีใช มีดังตอไปนี ้ 
8.1.1 รุน หมายถึง ชาใบท่ีผลิตข้ึนโดยมีลักษณะอยาเดียวกันและบรรจุหีบหอใน

คราวเดียวกนัเพื่อจําหนาย 

8.1.2 ขนาดรุน หมายถึง จํานวนหนวยภาชนะบรรจุของชาใบใน 1 รุน 

8.1.3 ขนาดตัวอยาง หมายถึง จํานวนตัวอยางท่ีชักออกจากรุนของชาใบเพ่ือนํามา 
ตรวจสอบ  

8.2 การชักตวัอยางและเกณฑตัดสิน    ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนด
ตอไปนี ้หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอ่ืนท่ีเทียบเทากนัทางวิชาการกบัแผนท่ีกําหนดไว  

8.2.1 การชักตัวอยาง 
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8.2.1.1 ภาชนะบรรจุขนาดไมเกิน 1 กิโลกรัม ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจาก
ผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนในรุนเดียวกันตามแผนการชักตัวอยางในตาราง 
 
ตารางท่ี 2 แผนการชักตวัอยางสําหรับภาชนะบรรจุ ขนาดไมเกนิ 1 กิโลกรัม 

ขนาดรุน หนวยภาชนะบรรจ ุ ขนาดตัวอยาง หนวยภาชนะบรรจ ุ

ไมเกิน 25 3 

26-100 5 

101-300 7 

301-500 10 

501-1,000 15 

1,001-3,000 20 ข้ึนไป 
25 ตั้งแต 3,001 ข้ึนไป 

 
8.2.1.2 ภาชนะบรรจุขนาดเกิน 1 กิโลกรัม ถึง 20 กิโลกรัม ใหชักตัวอยาง 

โดยวิธีสุมจากผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนในรุนเดียวกันตามแผนการชักตัวอยางในตาราง  
 

ตารางท่ี 3 แผนการชักตวัอยางสําหรับรุนภาชนะบรรจุ ขนาดเกนิ 1 กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 

ขนาดรุน หนวยภาชนะบรรจ ุ ขนาดตัวอยาง หนวยภาชนะบรรจ ุ
2-10 2 

11-25 3 

26-100 5 

7 ตั้งแต 101 ข้ึนไป 
 
 8.2.2 วิธีเตรียมตัวอยางรวม 

 ตักตัวอยางออกมาในปริมาณเทาๆ กัน จากแตละภาชนะบรรจุท่ีไดจากการ
ชักตัวอยาง นํามารวมกันใหมีน้ําหนกัไมนอยกวา 2 กิโลกรัม ถาน้ําหนักไมถึง 2 กโิลกรัม ใหชัก
ตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนันัน้จนไดน้ําหนักตามตองการ แบงตัวอยางออกเปนสามสวน
เทาๆ กัน บรรจุแตละสวนลงในภาชนะที่สะอาด แหง สามารถรักษากล่ินไวได ปดผนึก ลงลายมือ
ช่ือผูชักตัวอยาง พรอมท้ังวนัเดือนปท่ีชักตัวอยาง นําตัวอยางสวนหนึ่งไปตรวจสอบและวิเคราะห 
โดยใชตวัอยางไมนอยกวา 400 กรัม สําหรับการตรวจสอบลักษณะทั่วไป และหาปริมาณกาน และ
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8.2.3 เกณฑตดัสิน 

 ชาใบท่ีไดจากการชักตัวอยางเม่ือนําไปตรวจสอบและวิเคราะหตามขอ 9 

แลวจะตองเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในขอ 3 ทุกขอ จึงจะถือวาชาในรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐาน
นี ้ 

 
9. การตรวจสอบและการวิเคราะห 

9.1 ลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และกล่ินรส 

9.1.1 เคร่ืองมือ 

 9.1.1.1 ถวยสีขาวทําดวยกระเบ้ืองหรือดนิเผาเคลือบท่ีมีฝาปดตามรูปท่ี 1

หรือขนาดใกลเคียง 
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 9.1.1.2 ถวยสีขาวทําดวยกระเบ้ืองหรือดนิเผาเคลือบตามรูปท่ี 2 หรือ
ขนาดใกลเคียง  
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9.1.1.3 น้ํากล่ัน 

9.1.2 วิธีเตรียมตัวอยาง 
ช่ังตัวอยางโดยใชอัตราสวนของชา 2±0.05 กรัมตอน้ํา 100 ลูกบาศก

เซนติเมตร  

9.1.3 วิธีเตรียมน้ําชา 
ใชน้ําเดือดลวกถวย (ตามขอ 9.1.1.1) ใหรอนท่ัวกันแลวเททิ้ง ใสตัวอยางท่ี

ช่ังไวลงไป รินน้ําท่ีกําลังเดือดลงในถวยท่ีเตรียมไวทันที ระดับน้ําในถวยตองตํ่ากวาขอบถวย
ประมาณ 4-6 มิลลิเมตร ปดฝาท้ิงไว 6 นาที รินน้ําชาท่ีไดผานตะแกรงกรองลงในถวย (ตามขอ 
9.1.1.2) ซ่ึงไดลวกน้ํารอนแลวเชนกันจนหมด โดยไมใหใบชาติดลงไปดวย เทกากชาลงบนฝาถวย 

นํากากชาและน้ําชาไปตรวจสอบคุณลักษณะตามตารางท่ี 4 และ 5 ตอไป  

9.1.4 วิธีตรวจสอบ 

9.1.4.1  ผูตรวจสอบประกอบดวยผูมีความชํานาญในการตรวจสอบชาใบ
อยางนอย 5 คน ทุกคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนนโดยอิสระ  

9.1.4.2 หลักเกณฑการใหคะแนนในการตรวจสอบชาใบ  

(1) การตรวจสอบชาใบ และกากชา ตามตาราง  
 
ตารางท่ี 4  การตรวจสอบชาใบและกากชา 

คุณลักษณะ ความตองการ คะแนนเต็ม คะแนนตํ่าสุด 
ท่ียอมรับได 

ลักษณะและสีของชาใบ สวนใหญมวนสม่ําเสมอตลอดใบ และ
แหงกรอบ สีดาํอมเขียวสม่ําเสมอ 

15 7 

กล่ินเฉพาะ 
(characteristic odor) 

กล่ินหอมของชาและดอกไม (ถามี) 10 5 

ล ักษณะและสีของกากชา ขนาดใบใกลเคียงกัน มีสีเขียวอม
เหลือง สวนใหญเปนใบออนและไม
ฉีกขาด 

15 7 

 
 

(2) การตรวจสอบนํ้าชา ตามตาราง  
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ตารางท่ี 5  การตรวจสอบน้ําชา 
 
คุณลักษณะ ความตองการ คะแนนเต็ม คะแนนตํ่าสุด

ท่ียอมรับได 
10 5 กล่ิน กล่ินหอมของชาและดอกไม (ถามี) 

ไมมีกล่ินแปลกปลอม 
10 5 สี ใส สีเหลืองอมน้ําตาล 
10 5 รส ออกฝาดเพียงเล็กนอย 
20 10 กล่ินรสเฉพาะ กล่ินหอมของชาและอาจมีกล่ินของ

ดอกไมท่ีใชแตงกล่ินดวย รสชุมคอ
หลังชิม 

(characteristic flavour) 

10 5 ความคงสภาพเดิม กล่ิน สี รส และความใสไม
เปล่ียนแปลงภายในเวลา 30 นาที (persistence) 

 
9.2 การเจือสี 

เทชาใบประมาณ 0.5-1 กรัม ลงบนกระดาษกรอง พับกระดาษกรองเขาหากันแลวขยี ้เท
ชาใบออกจากกระดาษกรองใหหมด พนน้าํลงบนกระดาษกรองพอเปยก ตองไมมีสีเกิดข้ึนเห็นได
ชัดบนกระดาษกรองนั้น  

9.3 การหาปริมาณกาน 

9.3.1 เคร่ืองมือ 

9.3.1.1 กระจกนาฬกิา (watch glass) 

 9.3.1.2 ปากคีบ (forceps) 

9.3.1.3 แผนกระดาษขาวผิวเรียบหรือแผนพลาสติกหนา 
9.3.1.4 เคร่ืองช่ัง  

9.3.2 วิธีวิเคราะห 
          ช่ังตัวอยางประมาณ 100 กรัมใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอน (M1) เกล่ียบน

แผนกระดาษหรือแผนพลาสติก ใชปากคีบเลือกสวนท่ีเปนกานออกใสลงในกระจกนาฬิกาท่ีสะอาด 

แหง และทราบน้ําหนกัแลว (M0) นํากระจกนาฬิกาพรอมกานท่ีแยกออกท้ังหมดมาช่ังน้ําหนัก 
(M2)  
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9.3.3 วิธีคํานวณ 

ปริมาณกาน รอยละโดยน้ําหนัก = (M2 - M0) / M1 x 100  

9.4 การเตรียมตัวอยางเพ่ือวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี 

บดตัวอยางใหละเอียดจนผานแรงขนาด 0.6 มิลลิเมตร (US.sieve No.30)  

9.5 ความช้ืน 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.038 (หรือขอ 7.003)  

9.6 สารท่ีสกัดไดดวยน้ํารอน 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.039  

9.7 เถาท้ังหมด 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.040 (หรือขอ 31.012 หรือ 
ขอ 31.013)  

9.8 เถาท่ีละลายนํ้า 
ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.041 (หรือขอ 31.015)  

9.9 ความเปนดางของเถาท่ีละลายนํ้า 
 ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.042 (หรือขอ 31.016)  

9.10 เถาท่ีไมละลายในกรด 

 ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.044 (หรือขอ 30.008)  

9.11 กาก 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.049 (หรือขอ 7.065)  

9.12 คาเฟอีน 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.051  
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ประวัติผูเขียน 

 
 
ช่ือ   นางสาวยูถิกา สรอยระยา 
 
วัน เดือน ป เกดิ  21 ตุลาคม 2522 
 
ภูมิลําเนา  3215 ถ.สืบศิริ ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวดันครราชสีมา 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสุรนารีวิทยา  

ปการศึกษา 2539 
 
สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปการศึกษา 2543 
 
ประวัติการทํางาน พ.ศ. 2545 - ปจจุบัน 

นักวิทยาศาสตร ศูนยเคร่ืองมือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   
มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 

    
พ.ศ. 2544 – 2545 ผูชวยวจิัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี การผลิต
ซอสเห็ดปรุงรส (Flavor Mushroom Sauce Production) 

 


