
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 

รูปเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิตชาอูหลง 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   (1)     (2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      (3) 
 
รูปภาคผนวก ก.1 ภาชนะท่ีใชลําเลียงใบชามายังโรงงานชา ถุงกระสอบผา (1) ตะกราไมไผ (2) 

ตระกราพลาสติก (3) 
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รูปภาคผนวก ก.2 เคร่ืองหมุนไมไผ 
 

 

 
 
 

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

 
 

รูปภาคผนวก ก.5  เคร่ืองอบลมรอน (tray drier) แบบสายพานลําเลียง 
 
 



 52

 

 
 

รูปภาคผนวก ก.6  กระดงท่ีใชผ่ึงชาคางคืน 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก ก.7  เคร่ืองมวนชา (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

0.00E+00

1.00E+06

2.00E+06

3.00E+06

4.00E+06

5.00E+06

6.00E+06

7.00E+06

0 20 40 60 80 100 120
ความเขมขน (ppm)

พื้น
ที่ใ
ตก

รา
ฟ

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปภาคผนวก ข.3  กราฟมาตรฐาน EGCG 

 

 
รูปภาคผนวก ข.4  โครมาโตรแกรมของสารกลุม catechins ท่ีความเขมขน 2 ppm 
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รูปภาคผนวก ข.5  โครมาโตรแกรมของสารกลุม catechins ท่ีความเขมขน 80 ppm 
 

 
 

รูปภาคผนวก ข.6  โครมาโตรแกรมของตัวอยางท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 

ช่ัวโมง 30 นาที 
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รูปภาคผนวก ข.7  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol, catechins และ EGCG ในกระบวนการ
ผลิตชาอูหลงของโรงงานท่ี 1 
หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรท่ีตางกันของสารสําคัญแตละชนิด มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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รูปภาคผนวก ข.8  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol, catechins และ EGCG ในกระบวนการ
ผลิตชาอูหลงของโรงงานท่ี 2 

หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรท่ีตางกันของสารสําคัญแตละชนิด มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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รูปภาคผนวก ข.9  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol, catechins และ EGCG ในกระบวนการ
ผลิตชาอูหลงของโรงงานท่ี 3 

หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรที่ตางกันของสารสําคัญแตละชนิด มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 

 
 

a

a

a

a

a b

0

5

10

15

20

25

30

polyphenol catechins EGCG

%
 โด

ยน
้ําห

นัก
แห

ง

ยอด ใบ 1ยอด 2 ใบ

a

a

b

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก ข.10  การเปล่ียนแปลงปริมาณ polyphenol ในแตละสวนของใบชาท่ีใชในการผลิต 
หมายเหตุ: คาเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงโดยแถบความผิดพลาด อักษรที่ตางกันของสารแตละชนิด มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
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ภาคผนวก ค 

ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง  
ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins และ EGCG 

 
 
ตารางภาคผนวก ค.1 ผลของอุณหภูมิในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total 

catechins และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 1 
 
 

เปอรเซ็นต 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   ผลของเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins 
และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 1 
 

เปอรเซ็นต 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 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก ค.3 ผลของอุณหภูมิในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total 

catechins และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 2 
 

เปอรเซ็นต 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 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
  

 
ตารางภาคผนวก ค.4   ผลของเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins 
และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 2 
 

เปอรเซ็นต 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 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก ค.5   ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, 

total catechins และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 3 
 

เปอรเซ็นต 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 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 
ตารางภาคผนวก ค.6   ผลของเวลาในการอบแหง ตอปริมาณ total polyphenol, total catechins 
และ EGCG ของชาท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 3 
 

เปอรเซ็นต 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 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่กํากับคาของขอมูลแตละชุดการทดลองตามแนวต้ัง ที่แตกตาง
กันของสารสําคัญแตละชนิด แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 : ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาคผนวก  ง 

ตัวอยางแบบทดสอบชิม 
 

แบบทดสอบชมิ: ชาอูหลง 
 
ผูทดสอบชิม.............................................................................วันท่ี................................................ 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบชิมตัวอยางจากซายไปขวา  แลวใหคะแนนความชอบในแตละลักษณะ
ของผลิตภัณฑ โดยมีคะแนน 1-9 ดังนี ้

1 = ไมชอบมากท่ีสุด 6 = ชอบเล็กนอย 
2 = ไมชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
3 = ไมชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 
4 = ไมชอบเล็กนอย 9 = ชอบมากท่ีสุด 
5 = เฉย ๆ  

หมายเหตุ: ชิมตัวอยางท่ี 1 แลวกรุณาพกัล้ิน 1-2 นาที แลวคอยชิมตัวอยางตอไป พรอมท้ังบวนปาก
หลังชิมตัวอยางทุกคร้ัง 

รหัสตัวอยาง ลักษณะคุณภาพ 
      

สี       

กล่ินหอมของชา       

รสชาติของชา       

รสหวานหลังจากกลืน       

ความฝาด       

ความขม       

ความชอบโดยรวม       

ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 

ขอบคุณคะ 
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ภาคผนวก  จ 
ความช้ืนของชาในกระบวนการผลิต 

 
 
ตารางภาคผนวก จ.1  ความช้ืนของชาในกระบวนการผลิตท่ีไดรับจากโรงงานท่ี 1 
 
ลําดับท่ี ข้ันตอน ปริมาณความชื้น (เปอรเซ็นต) 

1 การรับชา 77.48 

2 การผ่ึง  73.31 

3 ผ่ึงคางคืน 44.75 

4 การค่ัว 35.50 

5 การนวด 28.49 

6 กอนอบ 14.11 

7 หลังอบ 1.79 
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ตารางภาคผนวก จ.2  ความช้ืนของชาท่ีไดจากแหลงตาง ๆ ท่ีนํามาอบท่ีอุณหภูมิ 90, 100, 110 
และ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง, 1 ช่ัวโมง 30 นาที และ 2 ช่ัวโมง 
 

อุณหภูมิ เวลา ปริมาณความชื้น (เปอรเซ็นต) 
(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 
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมชาใบ (ชาจีน) 

 
1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนีก้ําหนด คุณลักษณะท่ีตองการ สุขลักษณะ 
ภาชนะบรรจุ ปริมาณ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตวัอยางและเกณฑตัดสิน การตรวจสอบและ
การวิเคราะหชาใบ  

1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนีใ้ชเฉพาะชาใบ (green tea) ท่ีไดจากตนชาท่ี
ปลูกในประเทศไทยเทานัน้ ไมรวมชาผง (black tea) ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) และชาใบท่ีมี
ลักษณะเปนผง  
 
2. นิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนี ้มีดังตอไปนี ้ 
2.1 ชาใบ (ชาจีน) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากสวนท่ีเปนใบออน ยอดออนท่ีใบยังไมคล่ี 

และกานใบท่ียงัออนอยูของตนชาท่ีมีช่ือทางพฤกษศาสตรวา Camellia sinensis Linn. ซ่ึงนํามา
ผ่ึงใหออนตัว อบหรือค่ัวพอหมาด บดคลึงใหมวนตัว แลวทําใหแหงโดยการอบหรือค่ัวหรือยางอีก
คร้ังหนึ่ง 

2.2 กาน หมายถึง สวนท่ีตอจากใบของตนชา มีลักษณะแข็ง ไมรวมกานใบท่ียังออนอยู  
คุณลักษณะท่ีตองการ 3. 

3.1ลักษณะท่ัวไป 

3.1.1 ตองมีลักษณะเปนใบชาแหง สะอาด ปราศจากส่ิงแปลกปลอมใด ๆ เวนแต
ดอกไมเพื่อการแตงกล่ิน สวนใหญจะเปนใบเต็มมวนตัวอยูในลักษณะตาง ๆ และเม่ือชงดวยน้ํา
เดือดแลวจะคืนสภาพเปนรูปใบใหเห็นไดชัด  

3.1.2 ตองมีสีดําอมเขียวตามธรรมชาติ  

3.1.3 ตองมีกล่ินเฉพาะตามธรรมชาติของชาใบ อาจมีการแตงกล่ินไดดวยดอกไมท่ีมี
กล่ินหอมตามธรรมชาติและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค  

3.1.4 น้ําชาตองมีกล่ินและรสเฉพาะของชาใบ (อาจมีกล่ินของดอกไมท่ีใชแตงกล่ิน
ดวย)  
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เม่ือตรวจสอบตามวิธีในขอ 9.1 แลว คะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะตองไมนอยกวา
คะแนนตํ่าสุดท่ีกําหนดไวและตองมีคะแนนเฉล่ียจากคะแนนรวมของผูตรวจสอบทุกคน ไมนอย
กวา 70 คะแนน  

3.2 การเจือสี 

ตองไมพบการเจือสีใดๆ 

การตรวจสอบใหปฏิบัติตามขอ 9.2  

3.3 กาน 

ใหมีปริมาณกานไดไมเกินรอยละ 7 โดยนํ้าหนัก  

การตรวจสอบใหปฏิบัติตามขอ 9.3  

3.4 คุณลักษณะทางเคมี 

ตองเปนไปตามท่ีกําหนดในตาราง  
 
ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางเคมี 

รายการ
ที่ 

คุณลักษณะ เกณฑที่
กําหนด 

การตรวจสอบให
ปฏิบัติตามขอ 

ความช้ืน รอยละ ไมเกิน 1 7.0 9.50 

2 
สารท่ีสกัดไดดวยนํ้ารอน รอยละของน้ําหนักเมื่ออบแหง 
ไมนอยกวา 

33.0 9.60 

3 เถาทั้งหมด รอยละ ของน้ําหนักเมื่ออบแหง 4.5-7.5 9.70 

4 
เถาที่ละลายนํ้า รอยละของน้ําหนักเถาทั้งหมดเมื่ออบแหง 
ไมนอยกวา 

45.0 9.80 

5 
ความเปนดางของเถาท่ีละลายนํ้า (คิดเปน KOH) รอยละ 
ของน้ําหนักเมื่ออบแหง 

1.0-3.0 9.90 

6 
เถาที่ไมละลายในกรด รอยละของน้ําหนักเมื่ออบแหงไม
เกิน 

1.0 9.10 

7 กาก รอยละของนํ้าหนักเมื่ออบแหงไมเกิน 16.5 9.11 

8 คาเฟอีน รอยละ ไมนอยกวา 2.0 9.12 

 
4. สุขลักษณะ 

สุขลักษณะใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม กําหนดสุขลักษณะของ
อาหารมาตรฐานเลขท่ี มอก.34  
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5. ภาชนะบรรจุ 

ภาชนะท่ีใชบรรจุตองสะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถเก็บรักษากล่ินไวได  
6. ปริมาณ 

น้ําหนกัสุทธิท่ีบรรจุในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก  

7. เคร่ืองหมายและฉลาก 

7.1 ฉลากใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม คําแนะนําท่ัวไปเกี่ยวกับ
ฉลากสําหรับผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มาตรฐานเลขท่ี มอก. 31 และไมขัดกับประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเร่ืองฉลาก  

7.2 ภาชนะบรรจุชาใบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเหน็ไดงายและชัดเจน  

 - ช่ือผลิตภัณฑ 
- เคร่ืองหมายการคาและชื่อผูทํา หรือโรงงานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง 

 - ดอกไมท่ีใชแตงกล่ิน (ถามี) 
- น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

- เดือนและปท่ีทํา  
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศดวย ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทย  

7.3 ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมท่ีเปนไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเคร่ืองหมาย
มาตรฐานกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นได ตอเม่ือไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว  

8. การชักตัวอยางและเกณฑการตัดสิน 

8.1 ความหมายของคําท่ีใช มีดังตอไปนี ้ 
8.1.1 รุน หมายถึง ชาใบท่ีผลิตข้ึนโดยมีลักษณะอยาเดียวกันและบรรจุหีบหอใน

คราวเดียวกนัเพื่อจําหนาย 

8.1.2 ขนาดรุน หมายถึง จํานวนหนวยภาชนะบรรจุของชาใบใน 1 รุน 

8.1.3 ขนาดตัวอยาง หมายถึง จํานวนตัวอยางท่ีชักออกจากรุนของชาใบเพ่ือนํามา 
ตรวจสอบ  

8.2 การชักตวัอยางและเกณฑตัดสิน    ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนด
ตอไปนี ้หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอ่ืนท่ีเทียบเทากนัทางวิชาการกบัแผนท่ีกําหนดไว  

8.2.1 การชักตัวอยาง 
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8.2.1.1 ภาชนะบรรจุขนาดไมเกิน 1 กิโลกรัม ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจาก
ผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนในรุนเดียวกันตามแผนการชักตัวอยางในตาราง 
 
ตารางท่ี 2 แผนการชักตวัอยางสําหรับภาชนะบรรจุ ขนาดไมเกนิ 1 กิโลกรัม 

ขนาดรุน หนวยภาชนะบรรจ ุ ขนาดตัวอยาง หนวยภาชนะบรรจ ุ

ไมเกิน 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 ใหชักตัวอยาง 

โดยวิธีสุมจากผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนในรุนเดียวกันตามแผนการชักตัวอยางในตาราง  
 

ตารางท่ี 3 แผนการชักตวัอยางสําหรับรุนภาชนะบรรจุ ขนาดเกนิ 1 กิโลกรัม 20 กิโลกรัม 

ขนาดรุน หนวยภาชนะบรรจ ุ ขนาดตัวอยาง หนวยภาชนะบรรจ ุ
2-10 2 

11-25 3 

26-100 5 

7 ตั้งแต 101 ข้ึนไป 
 
 8.2.2 วิธีเตรียมตัวอยางรวม 

 ตักตัวอยางออกมาในปริมาณเทาๆ กัน จากแตละภาชนะบรรจุท่ีไดจากการ
ชักตัวอยาง นํามารวมกันใหมีน้ําหนกัไมนอยกวา 2 กิโลกรัม ถาน้ําหนักไมถึง 2 กโิลกรัม ใหชัก
ตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนันัน้จนไดน้ําหนักตามตองการ แบงตัวอยางออกเปนสามสวน
เทาๆ กัน บรรจุแตละสวนลงในภาชนะที่สะอาด แหง สามารถรักษากล่ินไวได ปดผนึก ลงลายมือ
ช่ือผูชักตัวอยาง พรอมท้ังวนัเดือนปท่ีชักตัวอยาง นําตัวอยางสวนหนึ่งไปตรวจสอบและวิเคราะห 
โดยใชตวัอยางไมนอยกวา 400 กรัม สําหรับการตรวจสอบลักษณะทั่วไป และหาปริมาณกาน และ
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8.2.3 เกณฑตดัสิน 

 ชาใบท่ีไดจากการชักตัวอยางเม่ือนําไปตรวจสอบและวิเคราะหตามขอ 9 

แลวจะตองเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในขอ 3 ทุกขอ จึงจะถือวาชาในรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐาน
นี ้ 

 
9. การตรวจสอบและการวิเคราะห 

9.1 ลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และกล่ินรส 

9.1.1 เคร่ืองมือ 

 9.1.1.1 ถวยสีขาวทําดวยกระเบ้ืองหรือดนิเผาเคลือบท่ีมีฝาปดตามรูปท่ี 1

หรือขนาดใกลเคียง 
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 9.1.1.2 ถวยสีขาวทําดวยกระเบ้ืองหรือดนิเผาเคลือบตามรูปท่ี 2 หรือ
ขนาดใกลเคียง  
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9.1.1.3 น้ํากล่ัน 

9.1.2 วิธีเตรียมตัวอยาง 
ช่ังตัวอยางโดยใชอัตราสวนของชา 2±0.05 กรัมตอน้ํา 100 ลูกบาศก

เซนติเมตร  

9.1.3 วิธีเตรียมน้ําชา 
ใชน้ําเดือดลวกถวย (ตามขอ 9.1.1.1) ใหรอนท่ัวกันแลวเททิ้ง ใสตัวอยางท่ี

ช่ังไวลงไป รินน้ําท่ีกําลังเดือดลงในถวยท่ีเตรียมไวทันที ระดับน้ําในถวยตองตํ่ากวาขอบถวย
ประมาณ 4-6 มิลลิเมตร ปดฝาท้ิงไว 6 นาที รินน้ําชาท่ีไดผานตะแกรงกรองลงในถวย (ตามขอ 
9.1.1.2) ซ่ึงไดลวกน้ํารอนแลวเชนกันจนหมด โดยไมใหใบชาติดลงไปดวย เทกากชาลงบนฝาถวย 

นํากากชาและน้ําชาไปตรวจสอบคุณลักษณะตามตารางท่ี 4 และ 5 ตอไป  

9.1.4 วิธีตรวจสอบ 

9.1.4.1  ผูตรวจสอบประกอบดวยผูมีความชํานาญในการตรวจสอบชาใบ
อยางนอย 5 คน ทุกคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนนโดยอิสระ  

9.1.4.2 หลักเกณฑการใหคะแนนในการตรวจสอบชาใบ  

(1) การตรวจสอบชาใบ และกากชา ตามตาราง  
 
ตารางท่ี 4  การตรวจสอบชาใบและกากชา 

คุณลักษณะ ความตองการ คะแนนเต็ม คะแนนตํ่าสุด 
ท่ียอมรับได 

ลักษณะและสีของชาใบ สวนใหญมวนสม่ําเสมอตลอดใบ และ
แหงกรอบ สีดาํอมเขียวสม่ําเสมอ 

15 7 

กล่ินเฉพาะ 
(characteristic odor) 

กล่ินหอมของชาและดอกไม (ถามี) 10 5 

ล ักษณะและสีของกากชา ขนาดใบใกลเคียงกัน มีสีเขียวอม
เหลือง สวนใหญเปนใบออนและไม
ฉีกขาด 

15 7 

 
 

(2) การตรวจสอบนํ้าชา ตามตาราง  
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ตารางท่ี 5  การตรวจสอบน้ําชา 
 
คุณลักษณะ ความตองการ คะแนนเต็ม คะแนนตํ่าสุด

ท่ียอมรับได 
10 5 กล่ิน กล่ินหอมของชาและดอกไม (ถามี) 

ไมมีกล่ินแปลกปลอม 
10 5 สี ใส สีเหลืองอมน้ําตาล 
10 5 รส ออกฝาดเพียงเล็กนอย 
20 10 กล่ินรสเฉพาะ กล่ินหอมของชาและอาจมีกล่ินของ

ดอกไมท่ีใชแตงกล่ินดวย รสชุมคอ
หลังชิม 

(characteristic flavour) 

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

 
9.2 การเจือสี 

เทชาใบประมาณ 0.5-1 กรัม ลงบนกระดาษกรอง พับกระดาษกรองเขาหากันแลวขยี ้เท
ชาใบออกจากกระดาษกรองใหหมด พนน้าํลงบนกระดาษกรองพอเปยก ตองไมมีสีเกิดข้ึนเห็นได
ชัดบนกระดาษกรองนั้น  

9.3 การหาปริมาณกาน 

9.3.1 เคร่ืองมือ 

9.3.1.1 กระจกนาฬกิา (watch glass) 

 9.3.1.2 ปากคีบ (forceps) 

9.3.1.3 แผนกระดาษขาวผิวเรียบหรือแผนพลาสติกหนา 
9.3.1.4 เคร่ืองช่ัง  

9.3.2 วิธีวิเคราะห 
          ช่ังตัวอยางประมาณ 100 กรัมใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอน (M1) เกล่ียบน

แผนกระดาษหรือแผนพลาสติก ใชปากคีบเลือกสวนท่ีเปนกานออกใสลงในกระจกนาฬิกาท่ีสะอาด 

แหง และทราบน้ําหนกัแลว (M0) นํากระจกนาฬิกาพรอมกานท่ีแยกออกท้ังหมดมาช่ังน้ําหนัก 
(M2)  
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9.3.3 วิธีคํานวณ 

ปริมาณกาน รอยละโดยน้ําหนัก = (M2 - M0) / M1 x 100  

9.4 การเตรียมตัวอยางเพ่ือวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมี 

บดตัวอยางใหละเอียดจนผานแรงขนาด 0.6 มิลลิเมตร (US.sieve No.30)  

9.5 ความช้ืน 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.038 (หรือขอ 7.003)  

9.6 สารท่ีสกัดไดดวยน้ํารอน 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.039  

9.7 เถาท้ังหมด 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.040 (หรือขอ 31.012 หรือ 
ขอ 31.013)  

9.8 เถาท่ีละลายนํ้า 
ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.041 (หรือขอ 31.015)  

9.9 ความเปนดางของเถาท่ีละลายนํ้า 
 ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.042 (หรือขอ 31.016)  

9.10 เถาท่ีไมละลายในกรด 

 ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.044 (หรือขอ 30.008)  

9.11 กาก 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.049 (หรือขอ 7.065)  

9.12 คาเฟอีน 

ใหวเิคราะหตามวิธีท่ีกําหนดใน AOAC (1980) ขอ 15.051  
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ประวัติผูเขียน 

 
 
ช่ือ   นางสาวยูถิกา สรอยระยา 
 
วัน เดือน ป เกดิ  21 ตุลาคม 2522 
 
ภูมิลําเนา  3215 ถ.สืบศิริ ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวดันครราชสีมา 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสุรนารีวิทยา  

ปการศึกษา 2539 
 
สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปการศึกษา 2543 
 
ประวัติการทํางาน พ.ศ. 2545 - ปจจุบัน 

นักวิทยาศาสตร ศูนยเคร่ืองมือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   
มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 

    
พ.ศ. 2544 – 2545 ผูชวยวจิัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี การผลิต
ซอสเห็ดปรุงรส (Flavor Mushroom Sauce Production) 

 


