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บทคัดย่อ 
  

การผลิตและการตลาดชาจากต้นกล้าข้าวพันธุ์  Oryza sativa Linn 6 สายพันธุ์ ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ชาเขียว ทดสอบเปอร์เซ็นต์การงอกของเมล็ดเพ่ือใช้ค านวณหาปริมาณน้ าหนักเมล็ดที่ใช้ใน
การเพาะปลูก โดยใช้เวลา 14 วันหลังการงอกของเมล็ดพันธุ์สีขาว 3 สายพันธุ์ คือพันธุ์ กข10 (RD10) 
พันธุ์ปทุมธานี 1 พันธุ์ขาวดอกมะลิ105 (KDM105) และ เมล็ดสีแดง มีสายพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) 
พันธุ์หอมนิล (BJR) และพันธุ์เหนียวด า (BGR) การผลิตชาเขียวภายใต้การควบคุมคุณภาพของแสงใน
ระบบกึ่งปิด พบว่าผลิตภัณฑ์จากชาเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์มีองค์ประกอบของสารต่าง ๆ ใกล้เคียงกัน 
โดยข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีความโดดเด่นของรสชาติและความหอม นอกจากนี้พบว่า β -glucan 
ภายใต้แสงสีแดง มีค่าสูงกว่าสายพันธุ์อ่ืน ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (2.633±0.12 กรัม.100-1 กรัม) 
และมีปริมาณสารที่มีผลกระทบต่อสุขภาพ เช่น คาเฟอีน และเทนนินมีค่าต่ ากว่าสายพันธุ์อ่ืน ๆ อย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (71.52±0.0 มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร และ 0.201±0.33 มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1 
ตามล าดับ) จึงเลือกใช้ข้าวหอมมะลิ105 ในการส ารวจความพึงพอใจ เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างเป็น
ผลิตภัณฑ์สู่การตลาด โดยการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ชาข้าวในกลุ่มตัวอย่าง 201 คน 
ประกอบด้วย นักศึกษา ข้าราชการ นักธุรกิจ แม่บ้าน และผู้ประกอบการอิสระ พบว่าร้อยละ 55.7 
ดื่มเครื่องดื่มทุกวัน ผลการวิจัยพบมีความพึงพอใจในระดับดีมาก และมีความโดดเด่นในบรรจุภัณฑ์
ด้านสะดวกในการชง และรูปลักษณ์ดี โดยมีความพึงพอใจต่อความปลอดภัย 4.48 ± 0.68 คะแนน 
รองลงมาเป็นองค์ประกอบที่มีในชาข้าวหอมมะลิ  4.52±0.63 และประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ 
4.51±0.72 กลิ่น และรสชาติ 4.12±0.79 และ 4.05±0.89 ตามล าดับ สามารถเป็นผลิตภัณฑ์สู่
การตลาดได ้3.81±0.72 

 
ค าส าคัญ : ชาข้าว การตลาด แสงเทียม 
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ABSTRACT 
  

This study to assess the effects of light quality on 6 variety rice 
seedlings of Oryza sativa Linn. for developing green tea product. As well as 
investigate the percent germination for consistency of rice seedling per area. 
3 white seed cultivars, RD10, Thai Pathumthani Fragrant, Khao Dawk Mali 105 and 
3 red seed cultivars, RD69, Black Jasmin Rice and Black Gluten Rice. 
Were used, 14 days after germination. The methods of green tea processing were 
studied in order to find out the most suitable way to produce green tea product under 
light quality control. The results showed that green tea products from all 6 rice 
cultivars were almost similar in term of valuable chemical content. Khao Dawk Mali 
105 has shown the greatest aroma taste and β -glucan content (2.7 g.100 g-1) under 
red light condition, being significant different (2.633±0.12 g.100 g-1). The health effects 
contents such as caffeine and tannins were lower than those of other 
cultivars with the value of 71.52±0.0 mg.100 ml-1 and 0.201±0.33 mg.kg-1 respectively. 
From these results, Khao Dawk Mali 105 was selected to be the most satisfying as 
the way to market and product. 201 persons, Including students, Government officials, 
Businessmen, Housewives and Private entrepreneurs were selected to 
judge Rice Tea Product Satisfaction Test, 55.7 percent with daily-drinks. 
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The results have shown that the satisfactory rate in safe and useful of products 
(4.48±0.68). The score 4.51±0.72 liked the smell as the most prominent features. 
(4.12±0.79 and 4.05±0.89, respectively). With a unique packaging it could achieve a 
market product value of 3.81±0.72. 

 
Keyword : Rice leaf tea. Artificial light. Marketing. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

กิตติกรรมประกาศ 
  

ข้าพเจ้าขอกราบขอบพระคุณท่าน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชลินดา อริยเดช ประธานกรรมการ
ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ที่ให้ความอนุเคราะห์ ให้ค าปรึกษา เงินสนับสนันส าหรับงานวิจัย เครื่องมือ และ
ค าแนะน า ตลอดจนจนตรวจทานแก้ไขข้อบกพร่องของวิทยานิพนธ์ฉบับนี้จนส าเร็จสมบูรณ์ได้ด้วยดี  อีก
ทั้งยังความอนุเคราะห์การไปน าเสนอผลงานวิจัยทางวิชาการที่เมืองโอซาก้า  ประเทศญี่ปุ่น ขอกราบ
ขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไพศาล กาจนวงศ์ และผู้ช่วยศาสตราจารย์สิริวัฒน์ สาครวาสี 
อาจารย์กรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ที่ช่วยแนะน าแนวทางที่เป็นประโยชน์ในการด าเนินงานวิจัย 
พร้อมทั้งตรวจสอบแก้ไขจนกระทั่งส าเร็จเป็นวิทยานิพนธ์อย่างสมบูรณ์ 

ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไพศาล กาจนวงศ์ คณะพัฒนาการท่องเที่ยว 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่ช่วยแนะน าการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการค านวณค่าทางสถิติ  ในการหาผล
การทดลองงานวิจัย 

ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สิริวัฒน์ สาครวาสี คณะผลิตกรรมการเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่เอ้ือเฟ้ือสถานที่ในการใช้เครื่อง Spectrophotometer ขอขอบคุณ ภาควิชาพืชผัก
ที่อนุเคราะห์สถานที ่และอุปกรณ์ในการท างานวิจัยครั้งนี้ 

ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชาญชัย แสงชโยสวัสดิ์ ที่สละเวลามาเป็น
ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ และให้ค าแนะน าในการเขียนวิทยานิพนธ์ และขอขอบคุณคณา
อาจารย์และ 

บุคลากร ในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ทุกท่านที่ให้อ านวยความสะดวกในการวิจัยครั้งนี้จนส าเร็จ 
ขอบพระคุณบิดา และมารดา ที่เป็นก าลังสนับสนุนด้านทุนทรัพย์ และเป็นแรงก าลังใจให้

ศึกษาจนส าเร็จลุล่วง และแฟนอันเป็นที่รัก ที่คอยช่วยเหลือ และเป็นก าลังใจให้ตลอดจนส าเร็จการศึกษา 
ขอบคุณพ่ีจตุพล มีสวัสดิ์ พ่ีจิตตนันท์ แก้วมณีสุข และเพ่ือน ๆ พ่ีน้องทุกท่าน ที่ช่วยเหลือใน

การท าการทดลองในงานวิจัย และค าปรึกษาส าหรับวิทยานิพนธ์ 
ขอบคุณนักศึกษาต่างประเทศ Khaing Khant Bone Kyaw ส าหรับที่ปรึกษาในด้านการเรียน 

และมิตรภาพ ตลอดการเรียนระดับบัณฑิตศึกษา 
ขอขอบคุณผู้เข้าทดสอบความพึงพอใจชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 ทุกท่าน ที่ได้ให้ความ

อนุเคราะห์ในการตอบแบบสอบถาม และค าเสนอแนะเป็นอย่างด ี
ขอบคุณร้านกาแฟร้าน Coffee chill-D และร้าน The Highlandner เชียงใหม่ ที่ให้ความ

อนุเคราะห์ในการท าแบบสอบถามส ารวจตัวอย่างผู้บริโภคชาใบข้าว 
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สุดท้ายนี้ขอขอบคุณผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องในงานทุกท่าน ที่ได้มีส่วนร่วมในงานวิทยานิพนธ์จน
ส าเร็จ ทั้งมาก และน้อย ประโยชน์ของงานที่ข้าพเจ้าได้ท าจะน าไปเป็นแนวทางประกอบรายได้ใน
อนาคต และเพ่ือสร้างเสริมรายได้เพ่ิมเติมในครัวเรือน และข้อต าหนิของงานข้าพเจ้าขอรับไว้แต่เพียงผู้
เดียว ขอขอบพระคุณอย่างยิ่งไว้ ณ ที่นี ้
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บทที่ 1 
ความเป็นมา และความส าคัญของปัญหา 

  

ข้าวเป็นผลผลิตทางเกษตรที่ประเทศไทยมีมากทั้งผลผลิต และสายพันธุ์ การเพ่ิมมูลค่าให้

ได้ผลที่ดีจึงต้องให้ความส าคัญในด้านการผลิต ผลผลิต และราคา กล่าวคือหน่วยงาน และองค์กร ต้อง

เข้ามามีส่วนร่วมในการจัดการระบบ ตั้งแต่การเริ่มการผลิต การจัดจ าหน่าย โดยจะต้องมีการส่งผล

ผลิตหลังจากที่ได้เก็บเกี่ยวไปให้กับองค์เพ่ือที่จะเก็บรักษา และแปรรูป ซึ่งทั้งหมดจะส่งผลให้ผลผลิต

ข้าวมีคุณภาพที่ดี มีคุณภาพ  

การแข่งขันทางด้านการตลาดของข้าวในการส่งออกไปยังประเทศต่าง ๆ ในปี 2558-2559 

ประเทศไทยได้สัดส่วนแบ่งตลาดร้อยละ 25.91 มากที่สุดคืออินเดียร้อยละ 25.91 ส่วนเวียดนามได้

สัดส่วนร้อยละ 15.49 ปัจจุบันราคาข้าวของประเทศไทยนับว่ามีราคาที่สูง เนื่องจากการแข่งขัน

ทางด้านการผลิต และการส่งออกข้าวหอมนั้น ประเทศเวียดนาม และกัมพูชา ได้มีการผลิต และ

ส่งออกกันมากขึ้น และยังมีมูลค่าการส่งออกที่ต่ ากว่าประเทศไทย (สมพร, 2559) ทั้งนี้เนื่องมาจาก

ประเทศไทย ยังมีช่องว่างในเรื่องของค่าแรงที่ยังสูง และต้นทุนในการผลิตที่ยังสูง ประกอบกับปัญหา

ด้านพ่อค้าคนกลาง และด้านปัญหาจากธรรมชาติท าให้ผลผลิตสูญเสีย จากปัจจัยดังกล่าวเป็นที่มา

ส าหรับการเพ่ิมมูลค่า เพ่ือเป็นทางเลือกอีกทางที่จะช่วยให้ประเทศไทยนั้น ยังคงเป็นแนวหน้าในด้าน

การผลิต และส่งออกข้าวรายใหญ่ของโลก 

ประชากรทั่วโลกมีความต้องการข้าวทั้งการบริโภคโดยตรง และในรูปของผลิตภัณฑ์แปรรูป 

การเพ่ิมมูลค่าข้าวด้วยวิธีการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ เป็นทางเลือกที่ส าคัญอย่างหนึ่ง เนื่องจาก

ปัจจุบันผู้คนสนใจดูแลสุขภาพมากกว่าการรอมารักษาเมื่อเจ็บป่วย จากแนวคิด Thailand 4.0 ซึ่งเป็น

ยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศ สร้างมูลค่าพัฒนาด้วยศาสตร์แบบเชิงสหวิทยาการ ก่อให้เกิดผลดีต่อ

สุขภาพ ความเป็นอยู่ และรายได้ ชาข้าวเป็นผลิตภัณฑ์จากข้าวในรูปแบบที่ได้รับความนิยม และ

ศึกษาวิจัยกันในปัจจุบัน การเพ่ิมมูลค่าด้วยปัจจัยควบคุมการเจริญที่เพ่ิมคุณค่าทางโภชนา ปลอดภัย 

ไม่จ ากัดวัย และเกิดผลดีต่อสุขภาพ ดื่มได้ไม่จ ากัด ลดต้นทุนการผลิตจากการใช้เทคโนโลยีควบคุม

ปัจจัยการเจริญเติบโตหลัก และการเพิ่มปริมาณสารประกอบในชาข้าว เป็นแนวคิดในงานวิจัยนี้ โดยมี

วัตถุประสงค์ให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 



 2 

ข้าวเป็นพืชอาหารหลักของโลก ประชากรมากว่าครึ่งหนึ่งของประชากรโลกบริโภคข้าวเป็น

อาหารหลัก อาจกล่าวได้ว่าพ้ืนที่ที่ใช้ในการปลูกข้าวกระจายอยู่ที่ทุกทวีปของโลก (ภาพที่ 1) 

 

 

ภาพที่ 1 แผนที่แสดงแหล่งปลูกข้าวส าคัญของโลก (สมัครและคณะ, 2552) 
 

ประเทศไทย รู้จักการปลูกข้าว และบริโภคข้าวเป็นพืชอาหารหลัก การที่ข้าวเป็นพืชอาหาร

หลักของคนไทยได้ก่อให้เกิดประเพณี และวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตของคนไทยตั้งแต่อดีตมา

จนถึงปัจจุบันซึ่งประเทศไทยนั้นได้มีการส่งออกข้าวเป็นประเทศที่ส าคัญของโลก แต่ละปีมีการส่งออก

มากที่สุดในโลก เชื่อกันว่าถิ่นก าเนิดของข้าวนั้นอยู่ในแถบพ้ืนที่ที่อยู่ระหว่างมณฑลยูนานที่เป็นแหล่ง

ต้นน้ าอันส าคัญหลายสาย และมีการแพร่กระจายการปลูกไปทั่วลุ่มแม่น้ าตามบริเวณดังกล่าว 

ก่อให้เกิดเป็นข้าวหลากหลายสายพันธุ์ตามกาลเวลา และสภาพพ้ืนที่ปลูก (ทาดาโย, 2541) ประเทศ

ไทยได้รับอิทธิพลของการปลูกข้าวเนื่องจากบริเวณที่ตั้งของประเทศไทยอยู่ในเขตพ้ืนที่ที่เหมาะสมต่อ

การปลูกข้าว ด้วยระบบนิเวศที่เอ้ืออ านวย มีแม่น้ าเป็นปัจจัยที่เหมาะสม และบริเวณที่ราบลุ่ม

ตลอดจนพ้ืนที่เขาสูง ทั้งความแตกต่างของวิถีชีวิตความหลากหลายของคนในพ้ืนที่ ท าให้เกิดความ

หลากหลายของสายพันธุ์ข้าว 

จากการที่มีข้าวเข้ามาปลูกในประเทศไทยตั้งแต่สมัยอดีตก็ท าให้มีวิวัฒนาการเกิดการ

เปลี่ยนแปลงของวิธีการปลูกข้าวเปลี่ยนแปลงไป ทั้งนี้ ก็เพ่ือให้สะดวกกับสภาพการปลูกของแต่ละ

พ้ืนที่ และเนื่องจากสภาพแวดล้อมของแต่ละพ้ืนที่ของประเทศมีความแตกต่างกันออกไป และยังมี

เกษตรกรที่นิยมการปลูกข้าวเป็นอาชีพหลักจึงท าให้ได้มีการปรับปรุงสายพันธุ์ของข้าวต่าง ๆ เพ่ือให้มี

ความหลากหลายทางชีวภาพของสายพันธุ์ เพ่ือให้สายพันธุ์นั้น ๆ เหมาะสมกับสภาพของแต่ละพ้ืนที่ 
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ให้มีความเจริญเติบโตได้ดี ปรับตัวเข้ากับสภาพแต่ละพ้ืนที่ และให้ผลผลิตที่ดีต่อเกษตรกรที่ปลูก ทั้งนี้

ก็เพ่ือเพ่ือใช้ประโยชน์ให้ได้มากท่ีสุด เพ่ือไม่ให้เป็นการสูญเสียผลผลิตของข้าว 

ในประเทศไทยมีสายพันธุ์ของข้าวอยู่เป็นจ านวนมาก ซึ่งมีบางชนิดที่เป็นสายพันธุ์ดั้งเดิม

ตั้งแต่อดีต และมีบางชนิดที่น าสายพันธุ์ดั้งเติมต่าง ๆ ดังกล่าว มาพัฒนา และสร้างสายพันธุ์ใหม่ขึ้น 

โดยผ่านการปรับปรุงพันธุ์ และพัฒนามามากมายหลายสายพันธุ์ ซึ่งหากนับจ านวนสายพันธุ์ของข้าว

ในประเทศไทยนั้น มีมากกว่า 100 สายพันธุ์ แบ่งเป็นจ าพวกข้าวไวต่อช่วงแสง ข้าวไม่ไวต่อช่วงแสง 

และปริมาณสารอมิโลสที่อยู่ในแป้งของข้าวเป็นหลัก (สมัครและคณะ, 2552) 

ชาเป็นผลิตภัณฑ์ที่รู้จัก และนิยมกันอย่างแพร่หลาย จนบางประเทศกลายเป็นธรรมเนียม

ปฏิบัติหรือเป็นวัฒนธรรมทางสังคม และยึดถือมาถึงปัจจุบัน การผลิตชาจึงได้รับการศึกษากันอย่าง

ต่อเนื่อง ตั้งแต่สายพันธุ์ การดูแล การเก็บเกี่ยว และผลิตภัณฑ์ ซี่งปริมาณในการบริโภคชาในประเทศ

ไทยคิดเป็น 0.93 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ในช่วง 5 ปีที่ผ่านมาการบริโภคชามีการเติบโตขึ้นอย่างมาก ซึ่ง

ในปี 2557 มีมูลค่าถึง 2,626 ล้านบาท ส าหรับในประเทศไทยแล้ว การบริโภคชายังอยู่ในระดับที่ต่ า 

ซึ่งมีสัดส่วนเพียง 6.40 (นภพรรณ และวีระพล, 2558) แสดงให้เห็นถึงโอกาสในการเติบโตทางด้านชา

ของในประเทศไทยนั้น ยังมีโอกาสเติบโตอีกมาก เนื่องจากกระแสที่ใส่ใจในสุขภาพของกลุ่มคนรุ่นใหม่ 

การเพ่ิมขึ้นของประชากร การขยายตัวของชุมชนเมือง ควบคู่กับการพัฒนาเครื่องมือ และเทคโนโลยี

ใหม่ ๆ ท าให้ได้มีการสร้างมูลค่า เพ่ิมตัวเลือกการผลิต ช่องทางการจ าหน่ายต่าง ๆ  

ในการผลิตชานั้นเพ่ือที่จะให้ได้คุณภาพที่ดี สภาพแวดล้อม และปัจจัยในเรื่องของการปลูกจึง

ต้องเป็นที่เหมาะสม ในประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกที่สามารถปลูกชาได้บางพ้ืนที่เท่านั้น เนื่องจากปัญหา

ด้านของอุณหภูมิที่ต้องการของชา และปริมาณน้ าฝนที่ได้ต่อปี ทั้งให้ชาที่ปลูกขึ้นในประเทศไทยนั้น 

จ าเป็นต้องปลูกในพ้ืนที่ที่มีความสูง และมีปริมาณน้ าฝนมากกว่า 1,800 มิลลิเมตรต่อปี  (นภพรรณ 

และวีระพล, 2558) ซึ่งถ้าหากเปรียบเทียบกับการปลูกข้าวของประเทศไทยที่สามารถปลูกได้ในทั่วทุก

พ้ืนที่ และยังมีอายุการเก็บเกี่ยวที่สั้นกว่า ตลอดจนการดูแลที่ง่าย ซึ่งจะเป็นทางเลือกที่ดีส าหรับการ

ผลิตเป็นชาใบข้าว ด้วยองค์ประกอบที่มีประโยนชน์ และข้อจ ากัดทางการ เจริญเติบโตของชา มี

การศึกษาถึงองค์ประกอบของชา และรายงานกันอย่างมาก ซึ่งสารบางอย่างในชา เช่น แทนนิน และ

คาเฟอิน เป็นข้อจ ากัดส าหรับกลุ่มคน และวัย เนื่องจากรายงานว่า สารแทนนิน ถ้าร่างกายได้รับสารนี้

ในระดับที่มากเกิน จะท าให้เกิดอาการท้องผูกได้ (พนิดา และคณะ, 2015) ส่วนสารคาเฟอิน มีฤทธิ์
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เป็นสารกระตุ้นประสาท ไม่เหมาะสมกับเด็ก และผู้สูงอายุ จะท าให้อาการใจสั่น และนอนไม่หลับ  

(นิศารัตน์, 2559)  

ในขณะที่สุขภาพเป็นสิ่งส าคัญ และเป็นสิ่งที่ทุกคนต้องใส่ใจ เนื่องจากเป็นปัจจัยเพ่ือที่จะให้

มนุษย์ด ารงชีวิตได้อายุยืน สุขภาพ หมายถึง การที่ร่างกายปราศจากโรคภัย ไม่มีการจากเจ็บป่วยทั้ง

ทางกาย ทางจิตใจ และด้านสังคมพฤติกรรม เพ่ือที่จะมีสุขภาพที่ดีจึงต้องมีการดูแลรักษา การดูแล

รักษาสุขภาพเป็นเรื่องที่ปฏิบัติได้ไม่ยาก และสามารถท าได้ เริ่มจากการที่ต้องรู้จักบริโภคอาหารให้

ครบ 5 หมู่ หมั่นออกก าลังกายเป็นประจ า พักผ่อนให้เพียงพอ และรู้จักกับวิธีจัดการกับความเครียดที่

เกิดข้ึนเพื่อไม่ให้เป็นสิ่งที่ท าให้สุขภาพเราเสื่อมโทรม (คณาฉันท ์และคณะ, 2552) 

ปัจจัยที่กล่าวมาจากข้างต้นเป็นสิ่งที่ช่วยให้เรามีสุขภาพที่ดี นอกจากการที่บริโภคอาหารให้

ครบ 5 หมู่แล้วต้องค านึงถึงว่าสารอาหารที่เราบริโภคในแต่ละวันนั้นร่างกายได้รับครบถูกต้องตามหลัก

โภชนาการหรือไม่ เพ่ือไม่ให้ร่างกายขาดสารอาหารจากการบริโภคอาหารในแต่ละวันจึงมีการเสริม

สารอาหารเหล่านั้นเพ่ือทดแทนสิ่งที่ขาดหายไป ในปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์เสริมอาหารมากมายที่ผลิตขึ้น

เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคเนื่องจากยุคสมัยของสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป วิถีชีวิตของคน

ที่ต้องการความสะดวกรวดเร็วไม่ยุ่งยาก เร่งรีบ ง่าย และราคาถูกจึงหันมาใส่ใจอาหารที่ปรุงแต่งขึ้นมา

เพ่ือสุขภาพ ซึ่งชาใบข้าวเป็นทางเลือกท่ีน่าสนใจ และเหมาะสมที่จะน ามาบริโภค 

การใช้แสงเทียมต่อข้าวเนื่องจากแสงเป็นทางเลือกใหม่ที่มีผลต่อการเจริญต่อของพืช เพราะ

พืชนั้นต้องใช้ในขบวนการสังเคราะห์แสงซึ่งให้ได้พลังงานมา ข้าวกับแสงมีความสัมพันธ์กันเนื่องจาก

แสงเป็นตัวกลางที่ท าให้ข้าวเจริญเติบโต และเกิดการออกดอก และแสงอาทิตย์จากช่วงเวลาในแต่ละ

วันซึ่งวันสั้น และวันยาวของกลางวันกลางคืนยังมีผลต่อการเจริญทางสืบพันธุ์ของข้าวไวแสง แสงสีขาว

เป็นแสงที่ตามนุษย์มองเห็นมีความยาวคลื่นระหว่าง 400-800 นาโนเมตร และแสงสีแดงเป็นแสงที่พืช

สามารถดูดกลืนไว้ได้มากท่ีสุด (สังคม, ม.ป.ป.)  

การผลิตชาข้าวในระบบปิด สามารถผลิตชาในรูปแบบการควบคุมการไม่ใช้สารเคมี หรือแบบ
อินทรีย์วิธี ที่ต้องมีการดูแลรักษาเป็นพิเศษเพ่ือให้การผลิตมีคุณภาพ โดยการใช้ปัจจัยในการผลิตต่างๆ 
ที่ได้มากจากวิธีทางธรรมชาติเข้ามาช่วยจัดการทั้งเรื่องของดิน น้ า ที่ต้องมีการฆ่าเชื้อก่อนที่จะน ามาใช้
ในการปลูก ซึ่งการผลิตชาใบข้าวได้ใช้กระบวนการปลูกแบบไม่ใช้สารเคมีในระยะเวลา 14 วันที่มีการ
ควบคุมการปลูก ทั้งนี้ก็เพ่ือให้มูลค่าของผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวมีมูลค่าที่สูงมากขึ้น อีกทั้งยังช่วยให้เกิด
ความปลอดภัยจากสารพิษที่ตกค้าง และน าไปสู่ความนิยมในปัจจุบัน ( สุขวิทย์, 2011)  
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แสงเทียมคือแสงที่ประดิษฐ์ขึ้นเพ่ือใช้ทดแทนแสงอาทิตย์จะเปล่งแสงในลักษณะเดียวกันกับ
ดวงอาทิตย์ ปัจจุบันมีการน ามาใช้กันอย่างแพร่หลายในการปลูกพืชที่ต้องการแสงเป็นผลเนื่องมาก
จากบางพ้ืนที่เพาะปลูกของโลกมีปัญหา และข้อจ ากัดในเรื่องของแสงแดด เช่น การเพาะปลูกในฤดู
หนาวที่มีปัญหาเรื่องแสงแดดน้อยมาก โดยแสงเทียมปัจจุบันมีการใช้งานในพ้ืนที่ที่ต้องมีการควบคุม
ปัจจัยการผลิตหรือใช้งานในบริเวณท่ีมีพ้ืนที่จ ากัด การใช้แสงเทียมเป็นสาเหตุที่น ามาใช้ในการกระตุ้น
การเจริญเติบโตของต้นกล้าข้าวในระบบที่มีการปลูกแบบควบคุม ซึ่งแสงเทียมที่แตกต่างกันจะส่งผล
ต่อการเจริญเติบโต และการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของที่มีในใบอ่อนของข้าว ปัญหาดังกล่าวจึงถูก
พัฒนามาเป็นการคิดค้นการใช้แสงเทียมจากหลอดไฟเพ่ือให้แสงแก่พืช (อนนท์ และคณะ, 2555) 

การศึกษาด้านการตลาดด้วยเหตุที่ปัจจุบันมีการผลิตสินค้าที่มีคุณภาพมากขึ้น มากมาย
หลากหลายความต้องการ จะท าอย่างไรให้สินค้าชาคุณภาพจากใบข้าวเป็นที่รู้จักเป็นที่ยอมรับ และ
สามารถขับเคลื่อนออกไปยังผู้บริโภคได้จึงได้มีการวางแผนด้านการตลาดโดยการใช้หลักส่วนประสม
ทางการตลาดหรือ 4P ที่ประกอบด้วยด้านผลิตภัณฑ์ (Product), ด้านราคา (Price), ด้านสถานที่
จ าหน่าย (Place) และด้านการส่งเสริมผลิตภัณฑ์ (Promotion) เพ่ือสร้างความน่าเชื่อถือ สร้าง
สิ่งจูงใจ และรูปแบบผลิตภัณฑ์เพ่ือน าไปสู่การ และการสร้างมูลค่า 

ดังนั้นการศึกษาเพ่ือเพ่ิมปริมาณสารประกอบที่มีประโยชน์ในใบข้าว เพ่ือเพ่ิมมูลค่า และมี

ประโยชน์ในการเพ่ิมอัตราส่วนของสารที่มีคุณค่า และลดสารที่ไม่ดีต่อสุขภาพลง การใช้ปัจจัย

แวดล้อมบางประการในการผลิตชาจากใบข้าว โดยดูจากองค์ประกอบที่มีมีอยู่  และเกี่ยวข้องกับ

กระบวนการผลิตสารที่ต้องการ เช่น สารเม็ดสีในใบข้าว ร่วมกับการคัดเลือกสายพันธุ์ข้าวที่มีคุณภาพ

มากขึ้น  และสร้างความพึงพอใจต่อผู้บริโภค จึงเป็นทางเลือกหนึ่งให้เกษตรกร ซึ่งนอกจากจะช่วยลด

ปัญหาในกระบวนการปลูกข้าวซึ่งมีการลงทุนสูง และปัญหาจากธรรมชาติแล้วยังเป็นการสร้าง

มูลค่าเพ่ิมให้กับข้าวอีกด้วย 

การศึกษาในครั้งนี้จะใช้เทคนิคการปลูกข้าวภายใต้แสงเทียมเพ่ือศึกษาผลของการกระตุ้นแสง

ต่อองค์ประกอบทางเคมีในเมล็ดของข้าวเช่น เบต้า-กลูแคน แทนนิน และคาเฟอิน เป็นต้น โดยจะใช้

ข้าวทั้งหมด 6 สายพันธุ์ที่คัดเลือกมากจากแต่ละพ้ืนที่ของประเทศไทยเพ่ือจะน ามาผลิตเป็นช า

คุณภาพ และศึกษาวิธีการด้านการตลาดชาในรูปแบบของชาข้าวเพ่ือที่จะให้ได้มาซึ่งผลิตภัณฑ์ที่มี

ประโยชน์สามารถทานได้ทุกวัย และเป็นที่ต้องการความพึงพอใจของผู้บริโภค 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพ่ือผลิตชาข้าวคุณภาพปลอดสารพิษ และมีคุณค่าทางโภชนาการในระบบปิดด้วยเทคนิค

 การควบคุมแสง 

2. เพ่ือทดสอบคุณภาพชาใบข้าวต่อผู้บริโภค 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ได้ชาใบข้าวคุณภาพปลอดสารพิษท่ีให้ผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

2. ผู้บริโภคได้ชาใบข้าวคุณภาพปลอดสารเคมี ซึ่งเป็นทางเลือกในการบริโภค 
3. เกษตรกรมีทางเลือกในการผลิตชาใบข้าวเพ่ือสร้างรายได้ 

ขอบเขตของงานวิจัย 
1. คัดเลือกชาจากใบข้าว 6 สายพันธุ์ ในระบบปิด โดยมีปัจจัยควบคุม คือ ภาชนะปลูก ดิน 

ภายใต้ปัจจัยแปรผัน คือ แสงเทียม สีขาว และสีแดง โดยศึกษา องค์ประกอบสารในใบชาจากข้าวช่วง
อายุ 14 วัน เช่น คลอโรฟิลล์ เอ และบี วิตามิน ซี โปรตีน เบต้ากลูแคน แทนนิน และ คาแฟอีน 

2. ผลิตภัณฑ์ชาจากใบข้าวที่เพ่ิมมูลค่าจากพันธุ์ข้าวที่ทดสอบภายใต้สภาวะแวดล้อมควบคุม 
เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์ชาจากใบข้าวที่สร้างความพึงพอใจต่อผู้บริโภค 

3. กลุ่มผู้ทดสอบความพึงพอใจชาใบข้าว จากผู้นิยมบริโภคเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว
ภายใต้วิธีการทางตลาด 1. ด้านประสาทสัมผัส และอรรถรส 2. ด้านบรรจุภัณฑ์ และ 3. ด้าน
ผลิตภัณฑ์ ภายใต้แนวคิดส่วนประสมทางการตลาด 4P ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) 
สถานที่จ าหน่าย (Place) และการส่งเสริมผลิตภัณฑ์ (Promotion) 

นิยามศัพท์ 
1. ชาใบข้าวคุณภาพ หมายถึง ใบอ่อนของข้าวที่ผ่านกระบวนการเลือกสรรวิธีการแปรรูปเพ่ือ

เป็นชาอุ่นพร้อมดื่ม ด้วยวิธีการแปรรูปที่แปลกใหม่ที่ให้ความแตกต่างจากชาจีนทั่วไป  และเพ่ิม

อรรถรสให้กับผู้บริโภค ซึ่งชาใบข้าวนั้นมีความหอม ปริมาณสารคุณประโยชน์ และมีความปลอดภัย

เนื่องจากปลูกโดยปลอดสารเคมี เหมาะกับผู้ดื่มทุกเพศทุกวัย และให้ผลที่ดีต่อสุขภาพ เหมาะสมกับ

ผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย (ศูนย์วิจัยข้าวอุบลราชธานี, 2557) 
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2. การใช้แสงเทียม หมายถึง สื่อตัวกลางที่ช่วยในการเจริญเติบโตของข้าวเพราะข้าวนั้นต้อง

ใช้แสงในการสังเคราะห์เพื่อให้ได้อาหาร และงอกเป็นต้นกล้า ซึ่งการให้แสงสีที่เหมาะสมความต้องการ

ของพืชนั้นจะช่วยให้ต้นกล้าอ่อนมีการเจริญเติบโตที่ดี  และให้เกิดอัตราการงอกที่เหมาะสม ทั้งนี้

ควบคุมให้อยู่ในสภาวะไม่ใช้สารเคมี (อนนท์ และคณะ, 2555) ในงานวิจัยนี้จะใช้แสงสีขาว และแสงสี

แดง เข้ามากระตุ้นการปลูกข้าว 

3. ชาใบข้าวอินทรีย์ หมายถึง ข้าวที่ปลูกด้วยวิธีธรรมชาติ อยู่ในกระบวนการควบคุมปลอด

สารเคมี โดยผ่านการปลูกและการให้อาหารแบบธรรมชาติ ปัจจัยที่น ามาใช้ในการผลิตชาใบข้าวแบบ

อินทรีย์ ดิน และน้ า ต้องมีการผ่านการฆ่าเชื้อ โดยมีขั้นตอนส าคัญคือการปลูกลงในถาดเพาะ การ

บันทึกการเจริญเติบโต และการดูแลตลอดอายุเก็บเกี่ยว (สุขวิทย์, 2011) พบสารพฤกษเคมีส าคัญใน

ต้นอ่อนข้าวเช่น โปรตีน คลอโรฟิลด์ เอ วิตามิน ซี และเบต้ากลูแคน ที่มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย (จิตรกัญญาและชุติมา, 2559)  

4. การตลาดชาข้าว หมายถึง วิธีการที่ใช้ในทางด้านธุรกิจของผลิตภัณฑ์ชาข้าวคุณภาพ 

เพ่ือให้ชาข้าวคุณภาพเป็นมีบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค ด้วยรูปแบบวิธีการ

ตลาดแบบ 4P และน าเสนอผลิตภัณฑ์ท าให้มีความแปลกใหม่ เนื่องจากเป็นพืชที่ได้มีคุณค่าทาง

อาหาร และมีกลิ่นที่หอม ทั้งในราคาของสินค้า และสาคุณประโยชน์ที่เพ่ิมขึ้น (Thitiwat et al., 

2017) ในตัวของสินค้าที่ต่างจากสินค้าอ่ืน นอกจากนี้ยังช่วยให้ผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวเกิด

ความพึงพอใจ (ชลธิศ, 2013) 



บทที่ 2 
ทฤษฎ ีและการตรวจเอกสาร 

 

การวิจัยครั้งนี้มุ่งศึกษาการผลิตข้าวเพ่ือการท าชา โดยผลิตแบบไม่ใช้สารเคมี ใช้ดินปลูกจาก

ธรรมชาติที่ผ่านการฆ่าเชื้อ และท าในระบบอินทรีย์ ซึ่งมีการปลูกภายใต้การใช้แสงเทียมมาช่วยในการ

เจริญเติบโตของกล้าข้าวให้เป็นชาข้าวคุณภาพ และมีการใช้วิธีการทางตลาดเพ่ือสร้างเป็นผลิตภัณฑ์

เพ่ิมมูลค่า และเพ่ือให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ดังนั้นผู้ท าการวิจัยจึงศึกษาค้นคว้าเอกสาร  และ

งานวิจัยที่เกี่ยวข้องดังนี้ 

1. ความรู้เกี่ยวกับข้าว  

2. การปลูกแบบควบคุมปัจจัย 

3. ชาใบข้าวคุณภาพ และรอบรู้เรื่องของชา 

4. ส่วนประสมทางการตลาด 4P ส าหรับชาใบข้าวคุณภาพ 

5. การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 

6. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
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1. ความรู้เกี่ยวกับข้าว 
ข้าวเป็นพืชตระกูลหญ้า (ภาพที่ 2) จัดอยู่ในวงศ์ Poaceae เป็นกลุ่มพืชใบเลี้ยงเดี่ยว ในสกุล 

Oryza ข้าวต้นหนึ่ง ๆ สามารถแตกกอได้ถึง 5-15 กอ ใบข้าวมีลักษณะยาวเรียว มีกาบล าต้นไว้ (สมัคร 

และคณะ, 2552) ข้าวมีการเพาะปลูกโดยทั่วไปนั้นมีการหว่านเมล็ดเพ่ือให้ได้เป็นต้นกล้าอายุประมาน 

20-28 วัน ก่อนน าไปปักด า ต้นข้าวเจริญโตจนถึงช่วงอายุของการเก็บเกี่ยวประมาน 90-110 วัน เพ่ือ

ไม่ให้สูญเสียปริมาณข้าวควรเก็บเกี่ยวที่ความสุกแก่ที่มีความชื้นประมาน 75 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นค่อย

น าไปตากหรือผ่านการบวนการลดความชื้นซึ่งที่พบเห็นกัน และนิยมอย่างมากคือการน าไปตากแดด

บนลานกว้าง (สมัคร และคณะ, 2552) 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
การแตกกอครั้งแรก                    30 วัน                     50 วัน                  ระยะออกรวง 

 
ภาพที่ 2 ลักษณะต้นข้าว  ก. สรีระของต้นข้าว (สมัคร และคณะ, 2552) 

ข. การเจริญเติบโตทางล าต้นข้าว (กองวิจัย และพัฒนาข้าว, 2559) 

ก 

ข 

ก 
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1.1 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในใบข้าว 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) คือ สารที่ได้จากสิ่งมีชีวิตที่พบใน

ธรรมชาติทั้งทั้ง สัตว์ และพืช มีผลต่อสิ่งมีชีวิตทุกชนิด ซึ่งสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีอยู่ด้วยกันหลาย
ชนิดทั้งนี้ขึ้นอยู่กับแต่ละสิ่งมีชีวิตนั้นๆ และความสามารถในการออกฤทธิ์ของสารนั้นๆ (วรรณฤดี, 
2552) ในใบอ่อนของข้าวพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิดที่มีคุณประโยชน์เป็นเหตุที่น ามา
ศึกษา และเพ่ิมความสามารถที่มีให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นเพ่ือให้สามารถน าไปสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
มูลค่า การศึกษาในครั้งนี้ได้วิเคราะห์หาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดังนี้ 

1.1.1 คลอโรฟิลล์ (Chlorophyll)  
คลอโรฟิลล์เป็นรงควัตถุที่พบอยู่ในพืช มีหลายชนิด เช่น คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี ซึ่งมี

คุณสมบัติในการสร้างอาหารเพื่อให้พืชสามารถเจริญเติบโตได้ พบอยู่ใน คลอโรพลาสต์ ซ่ึง คลอโรฟิลล์
มีหน้าที่สังเคราะห์หรือเปลี่ยนพลังงานแสงที่ได้รับมาให้เป็นสารอาหารจ าพวกแป้ง และน้ าตาล (สัณห์, 
2551) ช่วยให้ร่างกายมนุษย์ลดความเสี่ยงที่เกิดของมะเร็งตับ เนื้องอกที่เต้านม เพ่ิมจ านวน  และ
ประสิทธิภาพการท างานของเม็ดเลือดขาว อีกทั้งยังช่วยขับสารพิษต่างๆ ออกจากร่างกาย (ปลายปี, 
2539) 
 มีงานวิจัยที่น าชาจีน และชาญี่ปุ่น มาวิเคราะห์หาปริมาณคลอโรฟิลล์เอ และบี พบว่าชาจีนมี
ปริมาณคลอโรฟิลล์ 27.85 และ 23.19 มิลลิกรัม / ลิตร ตามล าดับ และชาญี่ปุ่นพบว่ามีปริมาณ
คลอโรฟิลล์ 27.93 และ 24.75 ตามล าดับ (สัณห์, 2551) 

1.1.2 วิตามิน ซี (Vitamin C) 
วิตามินซี มีชื่อทางกรดเคมีว่า (Ascorbic acid) เป็นสารที่สามารถพบได้ในผัก และผลไม้

ทั่วไป ซึ่งวิตามินซีสามารถละลายได้ในน้ า ซึ่งร่างกายมนุษย์ไม่สามารถสร้างวิตามินซีได้จึงจ าเป็นต้อง
รับประทานอาหารที่มีสารวิตามินซีเข้าไป เนื่องจากวิตามีซีมีประโยชน์ที่ร่างกายต้องการในด้านเช่น 
เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน และลดภูมิแพ้ เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยสร้าง และรักษาสภาพของคอลลา
เจน ช่วยบ ารุงรักษาผิว ช่วยให้การไหลเวียนของโลหิตดี เป็นต้น (ฉัตรชัย, 2010) 

1.1.3 เบต้ากลูเคน (Beta-glucan) 
สารที่สามารถเพ่ิมภูมิต้านทานให้แก่ร่างกายที่มีสมรรถภาพสูงสุดเท่าที่นักวิทยาศาสตร์พบใน

ปัจจุบันคือ เบต้ากูลแคน ซึ่งมีองค์ประกอบเป็นเส้นใยอาหารที่ละลายน้ าได้ พบในผนังเซลล์ของ
สิ่งมีชีวิต เบต้ากลูแคนเป็นสารที่มีประโยชน์ และปลอดภัยต่อสุขภาพจึงได้มีการน ามาใช้ประโยชน์
ในทางการแพทย์ มีคุณสมบัติเป็นสารที่สามารถกระตุ้นระบบภูมิต้านทานของร่างกาย ใช้รับประทาน
เพ่ือป้องกันโรคติดเชื้อจากเชื้อโรคต่างๆ และช่วยในเรื่องของลดระดับโคเลสเตอรอล เป็นสารต้าน



 11 

อนุมูลอิสระ ซึ่งเบต้ากลูแคนมีประโยชน์ที่ดีกว่าสารอื่นๆ ก็คือ ความสามารถในการป้องกัน และบ าบัด
โรงมะเร็งโดยการกระตุ้นการท างานของเม็ดเลือดขาว (พัตราพร, 2557) ปัจจุบันประเทศไทยได้มีการ
น าเบต้ากลูแคนจากยีสต์มาใช้ประโยชน์ในการน ามาผสมอาหารต่าง ๆ เช่นเครื่องดื่ม ขนมปังอบ หรือ
ผลิตภัณฑ์จากนม รวมไปถึงพวกอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ 

มีงานวิจัยที่พบว่ามีปริมาณสารเบต้ากลูแคนในข้าวสายพันธุ์ดอกมะลิ105 ในเรื่องของการ
ผลิตชาเขียวที่ได้จากข้าวหอมมะลิ พบปริมาณสารเบต้ากลูแคน 4.01-4.16 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
(กฤษณา และคณะ, 2551) 

1.1.4 โปรตีน (Protein) 
โปรตีนเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่จ าเป็นต่อสิ่งมีชีวิตเนื่องจากเป็นโครงสร้างของเซลล์

สิ่งมีชีวิต เป็นโมเลกุลขนาดใหญ่ ประกอบด้วยหน่วยย่อยคือกรดอะมิโนเชื่อมต่อกัน (เกียรติศักดิ์ และ
บูรฉัตร, 2557) ซึ่งโปรตีนสามารถพบได้ในเนื้อสัตว์ ไข่ และนม และในพืชเช่น ข้าวสาลี, ถั่วเหลือง 
ส่วนอาหารอ่ืนๆ จะพบในปริมาณสัดส่วนที่มีน้อย ในข้าวพบปริมาณโปรตีนที่แตกต่างกันตามแต่ละ
สายพันธุ์ของข้าว (รัชนี และสุรพงษ์, 2555) มีประโยชน์อย่างมากช่วยในการเจริญเติบโตของสิ่งมีชีวิต 
และเสริมสร้างกล้ามเนื้อให้แข็งแรง ซ่อมแซมส่วนสึกหรอให้แก่ร่างกาย 

1.1.5 เทนนิน (Tannin) 
สารแทนนินเป็นสารในกลุ่มโพลีฟีนอล พบได้มากในพืชผักผลไม้ที่มีรดฝาด ซึ่งในใบช้าแห้งจะ

พบสารแทนนินอยู่มากร้อยละ 20-30 ของน้ าหนัก ซึ่งในเรื่องประโยชน์นั้นสารแทนนินมีคุณค่าทาง
อาหารที่ต่ ามาก (นิศารัตน์, 2559) แม้ว่าสารแทนนินบ้างชนิดจะสามารถช่วยยับยั้งต้านอนุมูลอิสระ
ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยบรรเทาอาการท้องเสีย สารแทนนินนี้จะออกมาในปริมาณที่มากถ้าหากมี
การต้มชาหรือมีชงชาแล้วปล่อยชาอยู่ในน้ าร้อนนานเกินไป จะท าให้สารแทนนินนี้ออกมาในปริมาณที่
มาก และจะท าให้รสชาติของน้ าชามีความฝาดมาก แต่ยังมีวิธีการสกัดความฝาดของสารแทนนินที่อ
อกมาในปริมาณมากได้ เนื่องจากผู้บริโภคบางท่านต้องการความเข้มข้นที่ได้จากน้ าชาที่สุด จึงมี
งานวิจัยพบว่าการเติมครีมเทียมหรือนมสดลงไปผสมจะช่วยยับยั้ง และลดความฝาดของสารแทนนิ
นที่อยู่ในน้ าชาได้ดี (สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542) แต่ถ้าหาก
บริโภคชาที่มีสารจ านวนนี้ในปริมากท่ีมาก และในขณะที่ท้องว่าง จะท าให้เกิดอาการท้องผูกได้เช่นกัน 
(พนิดา และคณะ, 2015) ซึ่งในการผลิตชาใบข้าวได้มีการตรวจวัดหาสารแทนนิน เพ่ือวัดหาความฝาด
ในการทดสอบความพึงพอใจด้านรสชาติ 

1.1.6 คาเฟอิน (Caffein) 
เป็นสารกระตุ้นประสาทพบอยู่ในพืช อยู่ในชนิดของสารอัลคาลอย์กลุ่มพิวรีน คาเฟอินนี้เป็น

สารที่มีสีขาว และให้รสขม ซึ่งที่เห็นกันได้บ่อยคือ กาแฟ โกโก้ และชา เป็นต้น ซึ่งพบว่าสารจ าพวก
คาเฟอินมีอยู่ในชาจีนประมาณร้อยละ 0.9-5 โดยน้ าหนัก และพบว่าน้ าชาทั่วไปมีปริมาณคาเฟอินอยู่
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ที่ 30 มิลลิกรัม / ลิตร (ชุติภัสร์,2009) ซึ่งในยอดใบชาสดทั่วไปนั้นปริมาณคาเฟอินจะมีมากกว่าในใบ
ชาแก่ นอกจากสารประเภทคาเฟอินนี้จะในอาหารจ าพวกชา และกาแฟเป็นหลัก ๆ แล้ว ในกลุ่ม
อาหารของมนุษย์ที่บริโภคกันทั่วไปก็มีปริมาณคาเฟอินมากอยู่เช่นกัน เพียงแต่ไม่ได้มีการน ามาคิดใน
แง่ของวิชาการกันมากนัก เช่น เครื่องดื่มประเภทน้ าอัดลม ช็อกโกแลต และกลุ่มเครื่องดื่มชูก าลัง แต่
อย่างไรก็ดีเครื่องดื่มประเภทชาเขียวก็ยังมีปริมาณของสารคาเฟอินนี้ที่น้อยกว่ากาแฟอยู่ในปริมาณที่
มาก จึงเป็นทางเลือกที่ดีส าหรับผู้ที่ไม่ชอบดื่มกาแฟ หรือผู้ที่ถูกจ ากัดปริมาณสารคาเฟอินต่อวัน สาร
ชนิดนี้มีทั้งผลดี และผลเสียต่อร่างกายโดยผลดีคือสามารถกระตุ้นให้ สมองสดชื่น แจ่มใส หายง่วง 
เนื่องจากกาเฟอีนมีฤทธิ์กระตุ้นประสาท เพ่ิมการเผาผลาญ เพ่ิมการท างานของหัวใจ และไต ช่วยย่อย
อาหารเผาผลาญคาร์โบไฮเดรตได้ ส่วนผลเสียก็คือ ผู้ป่วยโรคหัวใจไม่ควรบริโภคอาหารที่มีคาเฟอิน
เป็นองค์ประกอบอยู่ เนื่องจากคาเฟอินมีคุณสมบัติในการกระตุ้นประสาท และบีบหัวใจ (สัณห์, 
ม.ป.ป.) โดยสารคาเฟอินนี้จะเข้าไปเพ่ิมระดับน้ าตาลในเลือด และคลอเรสเตอรอล ผู้ที่ป่วยเป็น
โรคเบาหวาน และความดันสูง บุคคลทั่วไปไม่ควรบริโภคเกินปริมาณวันละ 20 มิลลิกรัม แต่ถ้าเมื่อ
ได้รับในปริมาณที่ระดับ 1,000 มิลลิกรัม จะท าให้ความดันโลหิตเพ่ิม หัวใจเต้นผิดปกติ แต่ผู้ป่วยที่เป็น
โรคหอบหืด สารนี้กลับช่วยให้ขยายหลอดลมเพ่ือลดอาหารหอบหืดได้ (ชุติภัสร์, 2009) ซึ่งในการผลิต
ชาใบข้าวได้มีการตรวจวัดหาสารกาเฟอินในใบอ่อน เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการท าผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว
คุณภาพเมื่อเทียบกับปริมาณคาเฟอินที่พบในชาจีน  

 
1.2 ชนิดของข้าว 

แบ่งตามระบบนิเวศของลักษณะการปลูกข้าวได้คือ ปริมาณอมิโลสที่อยู่แป้งของข้าว และการ
ตอบสนองของช่วงแสง 

1. ปริมาณอมิโลส คือกลูโคสที่รวมตัวกัน ซึ่งจะพบปริมาณอมิโลสในข้าว 0-34% ซึ่งความมาก
น้อยมีผลต่อความร่วน และเหนียวของชนิดข้าวเวลาหุงสุก จ าแนกออกเป็น 4 ประเภท 
ดังนี้ 
- ข้าวเหนียว พบว่ามีอมิโลสอยู่ 0-9% ซึ่งเวลาหุงสุกแล้วจะมีความเหนียวมาก 
- ข้าวที่มีอมิโลสต่ า จะมีปริมาณออยู่ที่ 10-19% ซึ่งโดยทั่วไปจะเป็นข้าวเจ้าที่มักจะมีความ
เหนียว นุ่ม เมื่อหุงสุกจะมีความแฉะหรือเละง่าย 
- ข้าวที่มีอมิโลสในระดับปานกลาง ซึ่งจะมีปริมาณอยู่ที่ 20-25% มักจะเป็นข้าวเจ้าเช่นกัน 
แต่ว่าจะมีความแข็งที่มากกว่า เมื่อหุงเสร็จแล้วตัวเมล็ดข้าวจะมีลักษณะค่อนข้างอ่อน 
- ข้าวที่มีอมิโลสปริมาณสูง จะอยู่ในช่วง 25% ขึ้นไป ซึ่งข้าวชนิดนี้จะมีความแข็งมากกว่า 
ชนิดที่กล่าวมาทั้งหมด เมื่อหุงเสร็จจะมีความความแข็งร่วน 
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2. การตอบสนองของช่วงแสง แบ่งเป็นข้าวไวต่อช่วงแสง และไม่ไม่ต่อช่วงแสงดังนี้ 
- ข้าวไวต่อช่วงแสง เป็นข้าวชนิดที่ต้องการแสงอยู่ในช่วงระยะเวลาที่สั้นกว่า 12 ชั่วโมงต่อ
วัน เพ่ือให้การสร้างช่อดอกได้มีประสิทธิภาพ  
- ข้าวไม่ไวต่อช่วงแสง อิทธิพลของแสงจะไม่มีผลต่อการสร้างช่อดอก ซึ่งข้าวสายพันธุ์
เหล่านี้มักจะออกดอกตามช่วงอายุของมัน ไม่ว่าจะปลูกช่วงใดหรือฤดูใดก็ตาม 

 (สมัคร และคณะ, 2552) 
 
1.3 พันธุ์ข้าว 

พันธุ์ข้าวที่ใช้ปลูกในพ้ืนที่ประเทศไทยนั้นมีหลากหลายแตกต่างกันไป ซึ่งเกิดขึ้นจากการ

วิวัฒนาการ ไปตามสภาพภูมิศาสตร์ของแต่ละพ้ืนที่ ทั้งยังตามสภาพสังคม เศรษฐกิจ วัฒนธรรม

ตลอดจนวิถีชีวิตของคนในพื้นที่ พันธุ์ข้าวที่มีอยู่โดยทั่วไปนั้น อาจแบ่งกลุ่มๆ ได้ดังนี้ (สมัคร และคณะ, 

2552) 

- พันธุ์ข้าวโบราณ เป็นพันธุ์ข้าวที่ยังคงมีลักษณะทางสรีระข้าวเดิมอยู่ และสามารถพบได้

ตามป่า 

- พันธุ์ข้าวลักษณะพิเศษ เป็นกลุ่มพันธุ์ข้าวที่มีการปรับปรุงขึ้นเช่น ต้านทานโรค แมลง ให้

ผลผลิตดี เป็นต้น 

- พันธุ์ข้าวที่เลิกปลูกแล้ว เป็นพันธุ์ข้าวเดิมทีนิยมปลูกกันอย่างกว้างขวาง แต่ปัจจุบันเลิก

ปลูกกันไปแล้ว 

- พันธุ์ข้าวที่ปลูกเฉพาะถิ่น เป็นพันธุ์พ้ืนเมืองที่ยังไม่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์สามารถพบได้

ตามพ้ืนที่นั้น ๆ 

- พันธุ์ข้าวปลูกเป็นการค้า เป็นพันธุ์ข้าวที่ได้รับการคัดเลือกมาแล้ว มีเมล็ดสวยดี มี

คุณภาพ นิยมใช้ส่งออกเพ่ือบริโภค 

- พันธุ์ข้าวให้ผลผลิตสูง เป็นกลุ่มพันธุ์ข้าวที่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์ เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่ดี มี

ปริมาณมาก 

สีของเมล็ดข้าว (seed color) สีของเมล็ดข้าวที่ปรากฏออกมาให้เห็นนั้น จะขึ้นอยู่กับชนิด  

และสายพันธุ์ของข้าว รวมไปถึงอายุด้วย สีของเมล็ดที่เราพบเห็นได้จากภายนอกนั้น ส่วนใหญ่แล้วเกิด

การเปลือกหุ้มของเมล็ด ฉะนั้นเมล็ดข้าวแม้จะสายพันธุ์เดียวกัน แต่ถ้าหากมีเมล็ดที่มีสีแตกต่างกันก็

จะท าให้คุณภาพของเมล็ดนั้นแตกต่างกันไปด้วย (สมัคร และคณะ, 2552) (ดังภาพที่ 3) จะมีผลใน

การวิจัยที่จะน าไปใช้ประโยชน์ในด้านหาคุณสมบัติหรือวิเคราะห์คุณภาพของเมล็ด (สุพัตรา, 2546) 
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ภาพที่ 3 สีของเมล็ดข้าว (กองวิจัย และพัฒนาข้าว, 2559) 
 

 ในการทดลองครั้งนี้ได้น าพันธุ์ข้าวที่จากต่างถิ่นมาวิจัยเพ่ือเปรียบเทียบกัน ทั้งในด้านของ

สารพฤษเคมีน ามาสู่การผลิตชาคุณภาพ และการเจริญเติบโตของแต่ละสายพันธุ์โดยที่ มีการปลูก และ

ดูแลตลอดจนควบคุมปัจจัยที่เหมือน ซึ่งได้เลือกใช้สายพันธุ์ข้าวทั้งหมด 6 สายพันธุ์ ในการทดลองครั้ง

นี้ โดยข้าวแต่ละสายพันธุ์มาจากต่างถิ่น และเป็นข้าวที่เกษตรกรนิยมปลูก และประชากรนิยมบริโภค 

ซึ่งเหตุผลหลักในการคัดเลือกสายพันธุ์ก็คือ เป็นข้าวสายพันธุ์ที่มีชื่อ เสียงแต่ละท้องถิ่นสะดวกหาได้

ง่าย ซึ่งมีทั้งสายพันธุ์ที่เป็นข้าวเหนียว และข้าวเจ้าแบ่งเป็นมีสายพันธุ์ที่มีเมล็ดมีสี และสายพันธุ์ที่

เมล็ดไม่มีสี ประกอบไปด้วยสายพันธุ์ทั้ง 6 (ตารางที่ 1) ดังนี้ 

   1. สายพันธุ์เมล็ดไม่มีสี 3 พันธุ์ 
  - ข้าวกข10 (RD10) 

- ข้าวปทุมธานี 1 หรือ Thai Pathumthani Fragrant (TPFR) 
- ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) 

2. สายพันธุ์เมล็ดที่มีสี 3 พันธุ์     
        - ทับทิมชุมแพ (RD69) 
        - หอมนิล Black Jasmine Rice (BJR) 
        - เหนียวด า Black Gluten Rice (BGR) 
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1.3.1 สายพันธุ์เมล็ดไม่มีสี  

1) ข้าวกข10 (RD10) 

ข้าวเหนียวกข10 เป็นข้าวที่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์ขึ้นมาโดยการอาบรังสีนิวตรอน ที่

ส านักงานพลังงานปรมาณูเพ่ือสันติภาพประเทศไทย ซึ่งแรกเริ่มได้ท าการปลูกทดลองจาก

สถานีทดลองข้าวบางเขน โดยทั่วไปจะปลูกกันในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน  และภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ และบริเวณในเขตชลประทานที่มีการควบคุมระดับของน้ า 

ลักษณะทั่วไป 

1. เป็นข้าวเหนียวที่ไม่ไวต่อช่วงแสง ปลูกได้ทั้งนาปี และนาปรัง  

2. มีอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน  

3. มีล าต้นเตี้ย สีของล าต้นเขียวเข้ม และใบค่อนข้างกว้าง 

ข้อดี 

1. เมล็ดยาวเรียวไม่ร่วงง่าย ให้ผลผลิตดีปริมาณเยอะ 

2. สามารถหุงต้ม และรับประทานได้ดี คุณภาพเมล็ดเมื่อหุงมีความเหนียวนุ่ม น่า

รับประทาน 

(ภาพที่ 6) เมล็ดข้าวกข10 (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี) 

ข้อจ ากัด 

1. ล าต้นมีความอ่อนล้มง่าย 

2. ความสามารถในการต้านทานโรคใบไหม้ และแมลงน้อย 

 (สมัคร และคณะ, 2552)  
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2) ข้าวปทุมธานี 1 (Thai Pathumthani Fragrant), TPFR 

ข้าวปทุมธานี1 หรือมีอีกชื่อนิยมเรียกกันติดปากว่าข้าวหอมปทุมเนื่องจากมีกลิ่นที่

หอม ประวัติสายพันธุ์ได้รับการผสมพันธุ์ระหว่างสายพันธุ์ BKNA6-18-3-2 (พันธุ์แม่) กับสาย

พันธุ์ PTT8506-86-3-2-1 ที่ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ลักษณะเมล็ดข้าวจะคล้ายกับข้าวดอก

มะลิ105  เมื่อน ามาหุงสุกเมล็ดข้าวจะมีความเหนียวนุ่ม และหอม นิยมปลูกกันในพ้ืนที่ภาค

กลางแถบเขตชลประทาน 

ลักษณะทั่วไป  

 1. เป็นข้าวเจ้าไม่ไวต่อช่วงแสง สามารถปลูกได้ตลอดปี 

 2. อายุเก็บเกี่ยวประมาน 105-125 วัน  

 3. ทรงกอตั้งตรง ล าต้นมีสีเขียวหม่น 

 4. พบว่ามีปริมาณอมิโลสอยู่ที่ 15-19% 

ข้อดี 

 1. ต้านทานโรค และแมลงบางชนิดได้ดี 

 2. เมล็ดข้าวมีความหอมนุ่มเมื่อน ามาหุง 

 3. ลักษณะคุณภาพเมล็ดคล้ายกับดอกมะลิ105  

ข้อจ ากัด 

 1. ความสามารถในการต้านทานโรคใบหงิก และเพลี้ยจักจั่นได้น้อย 

 2. ในการปลูกข้าวสายพันธุ์นี้ไม่ต้องการธาตุไนโตรเจนมาก จึงต้องให้ในปุ๋ย

 ที่มีในปริมาณธาตุไนโตรเจนที่เหมาะสม (ธีรพร, 2543) 
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3) ข้าวดอกมะลิ 105 (KDM105) 

ข้าวดอกมะลิ 105 หรือที่เรียกติดปากกัน ข้าวดอกมะลิ 105 เป็นที่ รู้จักกันอย่าง

กว้างขวางมากในประเทศไทย ซึ่งเป็นสายพันธุ์ข้าวที่มีชื่อเสียงอย่างมากที่ทางกรมวิชาการ

เกษตรได้คิดค้น และพัฒนา และประสบผมส าเร็จถึงระดับโลก ซึ่งข้าวดอกมะลิ 105 นี้เดิมที

เป็นพันธุ์พื้นเมืองของจังหวัดฉะเชิงเทรา ได้มีการน ามาปลูกทดสอบ จ านวน 199 รวง และผล

ทีได้คือ ข้าวสายพันธุ์พื้นเมืองรวงที่ 105 นั้นมีความพิเศษมากกว่ารวงอ่ืน ๆ คือ เมื่อเก็บเก่ียว

เมล็ด และน ามาหุงนั้น มีกลิ่นที่หอม และเมล็ดอ่อนนุ่มมาก จากนั้นจึงได้มีการปรับปรุงพันธุ์

ให้บริสุทธิ์มากขึ้นตามหลักของวิชาการ และเป็นที่มาของชื่อสายพันธุ์ข้าวดอกมะลิ 105 โดย

พ้ืนที่ที่เหมาะสมแก่การปลูกข้าวสายพันธุ์นี้ได้แก่ พ้ืนที่แถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาค

กลาง และภาคเหนือตอนล่าง 

ลักษณะทั่วไป  

 1.เป็นข้าวเจ้าที่มีความไวต่อช่วงแสง 

  2. ปกติแล้วจะปลูกในช่วงปลายฤดูฝนต้นฤดูหนาว  

  3. กอข้าวมีความสูงประมาน 140-150 เซนติเมตร ตามมาตรฐาน 

  4. เมล็ดข้าวเปลือกของดอกมะลิ105 จะมีลักษณะก้นงอน เมล็ดยาวเรียว 

  และมีสีฟาง 

ข้อดี 

 1. เมื่อน ามาประกอบอาหารหุงสุก เมล็ดข้าวจะมีกลิ่นที่หอมมาก และมี

  ความอ่อนนุ่มชวนให้น่ารับประทาน 

  2. ต้นข้าวมีความทนต่อสภาพดินทั้งเค็ม และเปรี้ยว อีกท้ังยังทนแล้งได้ดี 

  3. เมล็ดข้าวจะมีความใสเมื่อผ่านการขัดสี และนวดง่าย 

  4. เนื่องจากคุณสมบัติที่กล่าวมาจึงให้เป็นที่ต้องการของตลาด และมีราคา

  ขายดี 
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  ข้อจ ากัด 

 1. เป็นโรคได้ง่าย ไม่ค่อยมีความแข็งแรงทนทานต่อโรค และแมลง 

  2. ต้นข้าวมีความอ่อน และล้มง่าย (วิไลภรณ์, ม.ป.ป.) 

1.3.2 สายพันธุ์เมล็ดที่มีสี 3 พันธุ์ 

1) ข้าวทับทิมชุมแพ (RD69) 

ข้าวทับทิมชุมแพเป็นข้าวที่ผสมพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าดอกมะลิ105 กับข้าวเจ้าสังข์

หยดจากแดนใต้ที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง เป็นผลงานของศูนย์วิจัยข้าวชุมแพ จังหวัดขอนแก่น 

พ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่ปลูกบริเวณพื้นที่ที่มีนาชลประทาน และสามารถปลูกได้ตลอดทั้งปี เมื่อหุง

สุกเมล็ดมีสีแดงใสคล้ายสีทับทิม มีความหอม และน่ารับประทาน 

ลักษณะทั่วไป 

 1. เป็นข้าวเจ้าไม่ไวต่อช่วงแสง อายุเก็บเกี่ยวประมาน 135 วัน 

 2. ล าต้นค่อนข้างแข็ง ใบสีเขียวเข้ม 

 3. มีปริมาณอมิโลสต่ า ประมาณ 12.63%  

  ข้อดี   

 1. คุณภาพทางเมล็ด และกายภาพดี มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูง 

 2. คุณภาพเมล็ดหลังหุงต้มรับประทานดี 

ข้อจ ากัด 

 1. ควรปลูกให้ห่างจากแปลงปลูกข้าวพันธุ์อื่น 

 2. ค่อนข้างอ่อนแอต่อโรคใบไหม้  
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2) ข้าวหอมนิล (Black Jasmine Rice) BJR 

ข้าวหอมนิลเป็นข้าวที่ได้รับการคัดเลือก และพัฒนาจนได้เมล็ดข้าวที่มีสีม่วงเข้ม ถูก

พัฒนาโดยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เมื่อน ามาหุงเมล็ดจะมีความหอมนุ่ม มีสีออกม่วงอ่อน 

ข้าวหอมนิลมีปริมาณอมิโลสที่ 12.5% นอกจากนี้ข้าวชนิดนี้ยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูงด้วย 

ลักษณะทั่วไป 

 1. ข้าวหอมนิลเป็นข้าวไม่ไวแสง มีอายุสั้น สามารถปลูกได้ถึง 3 ครั้งต่อปี 

 2. ล าต้นเตี้ย แตกกอดี และยังอายุสั้นเพียง 90 วัน 

 3. เมล็ดมีสีม่วงเข้ม รูปร่างใหญ่ ยาวเรียว 

ข้อดี 

 1. สามารถปลูกได้ตลอดปี หากมีการดุแลจัดการที่ดีจะให้ผลผลิตดีกว่าข้าว

 พันธุ์อ่ืน ๆ 

 2. เป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการโปรตีนสูง มีสารต้านอนุมูลอิสระ

 จ าพวก แอนโทไซยานิน 

ข้อจ ากัด 

 1. ไม่ต้านทานโรคขอบใบแห้ง ที่เป็นโรคหลัก ๆ ที่เกิดขึ้นในข้าว 

 2. ไม่ต้านทานแมลง และศัตรูข้าวทั่ว ๆ ไป 

 (สมัคร และคณะ, 2552)  
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3) ข้าวเหนียวด า (Black Gluten Rice), BGR 

ข้าวเหนียวด าหรือที่มักเรียกตามภาษาพ้ืนบ้านว่า ข้าวก่ า เป็นข้าวพ้ืนเมืองของ

ภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งเมล็ดจะมีสีแดงคล้ าหรือด า จัดเป็นข้าวเหนียวที่

นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย นิยมปลูกร่วมกันในนาข้าวกับข้าวชนิดอ่ืน เพ่ือความ

หลากหลาย ในอดีตเคยใช้เป็นสมุนไพรรักษาโรคท้องร่วง และโรคโรหิต และการตกเลือดใน

สตรีหลังมีครรภ์ ในปัจจุบันมีงานวิจัยต่าง ๆ ที่น าข้าวเหนียวด ามาสกัดสารคุณประโยชน์ต่าง 

ๆ หรือมาสร้างผลิตภัณฑ์ในเชิงการค้ามากมาย (พัตราพร, 2557) 

ลักษณะทั่วไป 

 1. เป็นข้าวเหนียวที่ไวต่อช่วงแสง นิยมปลูกกันในช่วงฤดูนาปี 

 2. มีล าต้นเตี้ย และอายุสั้น  

 3. เมล็ดมีสีด า, สีแดงคล้ า หรือม่วงเข้ม 

ข้อดี 

 1. มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะสารต้านอนุมูลอิสระ 

 2. เมื่อน าไปหุงสุก จะมีกลิ่นหอม ลักษณะเนื้อสัมผัสจะเคี้ยวกรุบ หนึบ นุ่ม

 ภายใน 

 3. เป็นยารักษาโรคต่าง ๆ ได้ดี ปัจจุบันนิยมไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เชิง

 การค้า 

 4. ล าต้นมีความแข็งเนื่องจากเป็นปล้อง ๆ ไม่ล้มง่าย เจริญเติบโตได้ดี แทบ

 ในทุกสภาพพ้ืนที่มีความสามารถในการทนแล้งดี  

ข้อจ ากัด  

 1. ในประเทศไทยไม่นิยมปลูกกันมากเท่าท่ีควร เนื่องจากไมได้เป็นพันธุ์ข้าว

 ที่ใช้บริโภคเป็นอาหารหลัก  

 2. ล าต้นมีความอ่อน และล้มได้ง่าย 

(จรัญจิต และสุวัฒน์, 2552) 
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ตารางท่ี 1 ลักษณะเมล็ด และต้นข้าวอายุ 11 วัน (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 18/5/2560) 
  ต้นข้าวภายใต้ไฟขาว และ       ต้นข้าวภายใต้ไฟแดง 

 
 

  

พันธุ์ข้าว สายพันธุ์ไม่มีสี เมล็ดข้าว ต้นอ่อนอายุ 14 วัน (cm.) 

ข้าวกข 10 
 (RD10) 

  
ข้าวปทุมธานี 1 (TPFR) 

  
ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) 

  

24 

24.5 24 

23.5 23.5 

26 
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ตารางท่ี 1 (ต่อ) ลักษณะเมล็ด และต้นข้าวอายุ 11 วัน (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 
18/5/2560)      ต้นข้าวภายใต้ไฟขาว และ        ต้นข้าวภายใต้ไฟแดง 

 

พันธุ์ข้าว สายพันธุ์มีสี เมล็ดข้าว ต้นอ่อนอายุ 14 วัน 

ทับทิมชุมแพ (RD 69) 

  
หอมนิล (BJR) 

  
เหนียวด า (BGR) 

 

 

19.5 19 

21 
26.5 

22 20 
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 ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีการผลิต และส่งออกข้าวเป็นอันดับต้นๆ ของโลกซึ่งปริมาณการ

ส่งออกข้าวไทย ปัจจุบันมูลค่ากว่า 6 หมื่นล้านบาทต่อปี (สมัคร และคณะ, 2552) ในการปลูกข้าวใน

พ้ืนที่ขนาดเล็กเพ่ือง่ายต่อการดูแล ซึ่งการปลูกข้าวในพื้นที่ใหญ่หลังจากท่ีปักช ากล้าแล้วต้องได้ระยะ

การปลูกของข้าวที่เหมาะสม เพ่ือการแตกกอเมื่อเจริญเติบโตเต็มที่ระยะท่ีเหมาะสมคือ 25x25 

เซนติเมตร และควรมีปริมาณน้ าเหนือหน้าดินประมาน 5-10 เซนติเมตร ซึ่งต้องใช้การดูแลให้ทั่วถึง

หากไม่ทั่วถึงก็จะได้การดูแลแบบหยาบๆ หรืออาจใช้วิธีที่ช่วยในการดูแลโดยการพ่ึงพาสารเคมีเข้าช่วย

เพ่ือป้องกันโรค แมลง และช่วยในการเจริญเติบโต (สมัคร และคณะ, 2552) 

ข้าวมีหลากหลายสายพันธุ์ ซึ่งในประเทศไทยนั้นมีสายพันธุ์ข้าวเป็นจ านวนมาก ซึ่งท าให้แต่

ละสายพันธุ์มีความแตกต่างกันในทางสรีระวิทยา และทางวิทยาศาสตร์เคมี ซึ่งความแตกต่างของแต่

ละสายพันธุ์นี้ สามารถแยกแยะออกได้จากตั้งแต่การเป็นเมล็ดข้าว ซึ่งความแตกต่างนั้นบางสายพันธุ์

สามารถแยกแยะกันได้อย่างชัดเจน ด้วยความสูงของเมล็ด ความเพรียว เรียว บาง รวมไปถึงรูปร่าง

อ้วนกลม และสีของเมล็ด แต่ก็มีบางสายพันธุ์ที่ลักษณะหน้าตาคล้ายคลึงกันมากท าให้แยกแยะออกได้

ยาก เนื่องจากอาจมีพันธุกรรมแต่เดิมคล้ายคลึงกัน 

 ฉะนั้นแล้วในการผลิตชาใบข้าวในช่วงต้นอ่อนข้าวเพ่ือที่จะให้ใบข้าวมีคุณภาพจึงใช้การดูแลเป็น
พิเศษแบบควบคุมปัจจัยในพ้ืนที่ระบบกึ่งปิดเพ่ือง่ายต่อการดูแล และมีการใช้พ้ืนที่น้อยต่อการ
เพาะปลูก เพ่ือต้องการสร้างมูลค่าของใบชาข้าว 
 

2. การปลูกข้าวแบบควบคุมปัจจัย  
 2.1 ปลูกแบบไม่ใช้สารเคมี  

ปลูกแบบไม่ใช้สารเคมีหรือที่รู้จักกันคือปลูกระบบอินทรีย์ ซึ่งในประเทศไทยปัจจุบัน

นิยมปลูกข้าวอินทรีย์กันอย่างมากขึ้น ซึ่งในการปลูกข้าวอินทรีย์นั้นจ าเป็นต้องค านึงถึงสภาพแวดล้อม

ของการปลูกเป็นอย่างมาก เนื่องจากการปลูกข้าวปลูกเป็นบริเวณกว้างยากต่อการดูแลรักษา เพ่ือที่จะ

ลดต้นทุนการผลิตในการท าข้าวแบบอินทรีย์จึงต้องมีการศึกษาสภาพพ้ืนที่ปลูกว่า พ้ืนที่ที่ใช้ปลูกมี

ปริมาณแร่ธาตุในพื้นที่มากน้อยอย่างไร แหล่งน้ าที่ใช้ปลอดภัยจากสารพิษหรือไม่ และปุ๋ยที่ใช้ควรเป็น

ส่วนประกอบที่ได้มาจากธรรมชาติ ทั้งนี้อาจมีการใช้ร่วมกับการท าวิธีเขตกรรมเพ่ือการป้องกันโรค  

และแมลง มีการพ่ึงพาธรรมชาติในการเข้าช่วยการป้องกัน ( สุขวิทย์, 2011) ข้าวอินทรีย์ในประเทศ

ไทยส่วนใหญ่จ าหน่ายไปยังตลาดต่างประเทศโดยเฉพาะในแถบยุโรป ซึ่งราคาของข้าวเปลือกอินทรีย์

จะมีราคาสูงกว่าข้าวเปลือกท่ัวไปมีหลักการผลิตดังนี้  
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2.1.1 การเลือกพ้ืนที่ปลูก  

พ้ืนที่ต้องมีขนาดติดต่อกัน มีความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยธรรมชาติ ซึ่งก่อนการปลูก

จ าเป็นต้องตรวจสอบหาปริมาณแร่ธาตุในดิน และน้ าที่ใช้ปลูกเพ่ือให้ข้าวที่ปลูกนั้นได้รับปริมาณธาตุ

อาหารในการเติบโตอย่างเพียงพอ มีแหล่งน้ าเพาะปลูกที่เพียงพอ ซึ่งพ้ืนที่ในการปลูกไม่ควรเป็นพื้นที่

ที่มีการใช้สารเคมีปริมาณมากมากก่อน 

2.1.2 การเลือกใช้พันธุ์ข้าว 

พันธุ์ที่น ามาใช้ควรมีคุณสมบัติการเจริญเติบโตให้เหมาะสมตรงกับสภาพแวดล้อมในพ้ืนที่ที่

ปลูก และต้องได้ผลผลิตดีแม้การเจริญเติบโตในสภาพดินที่ค่อนข้างมีความอุดมสมบูรณ์ต่ า ทนทานต่อ

โรคแมลง 

2.1.3 การเตรียมดิน และปลูก 

ดินที่ใช้ควรมีการก าจัดวัชพืช และศัตรูพืชก่อนการไถ ซึ่งสามารถเตรียมดินได้ด้วยการไถดะ 

ไถแปร และท าเทือก ซึ่งการปลูกข้าวอินทรีย์ในพ้ืนที่นั้น การท าเทือกจะให้ผลดีที่สุดเพราะจะช่วย

รักษาระดับน้ าที่ขังในนา จะช่วยควบคุมวัชพืชได้ กล้าที่ใช้ควรมีอายุ 30 วัน ระยะการปลูกข้าวอินทรีย์

ควรใช้ระยะปลูกที่ 20x20 เซนติเมตรซึ่งน้อยกว่าระยะปลูกข้าวทั่วไป จ านวนกล้าที่ใช้ปลูกควร 5 ต้น

กล้าต่อหลุม 

2.1.4 การจัดการความอุดมสมบูรณ์ของดิน 

การปลูกข้าวอินทรีย์ต้องหลักเลี่ยงการใช้ปุ๋ยหรือสารเคมีใดๆ ดังนั้นดินที่ปลูกจึงต้องมีความ

อุดมสมบูรณ์ตามธรรมชาติ การจัดการในดินก่อนปลูกควรมีการเพ่ิมอินทรียวัตถุโดยการปลูกพืช

ตระกูลถั่วก่อนการปลูกหรือปลูกไปพร้อมกับข้าวในบริเวณที่ว่างตามพ้ืนที่นา การใช้ปุ๋ยซึ่งปุ๋ยที่

น ามาใช้ควรมาจากธรรมชาติเช่น ปุ๋ยคอก ปุ๋ยพืชสด หรือปุ๋ยหมัก 

2.1.5 การป้องกันศัตรูพืช 

หลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีทุกชนิด ต้องหาวิธีการป้องกัน และจัดการที่เหมาะสมแต่ละสาเหตุไป 

หากเป็นวัชพืชอาจมีการใช้พืชหรือวัสดุคลุมดินเพ่ือป้องกันการงอก มีการท าวิธีเขตกรรมปลูกพืช

หมุนเวียนลดสาเหตุของการก่อโรค ใช้แมลงตัวห้ าตัวเบียน เข้าช่วยในการก าจัดแมลง ใช้พืชที่มีกลิ่น

แรงเช่น สะเดา ใช้วีธีกลกับดักล่อแมลง กาวเหนียวต่างๆ 
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2.1.6 การจัดการน้ า 

ระดับน้ าในช่วงของการปลูกควรรักษาระดับให้อยู่ที่ 5-10 เซนติเมตร หากสูงหรือต่ ากว่านี้

อาจท าให้ต้นข้าวตายได้ ก่อนการเก็บเกี่ยว 7-10 วัน ระบายน้ าออกเพ่ือให้ข้าวสุกแก่พร้อมกัน และให้

ระยะเวลาของพ้ืนที่นาแห้งง่ายต่อการเก็บเก่ียว 

2.1.7 การจัดการหลังการเก็บเก่ียว 

เก็บเกี่ยวข้าวที่ประมาณความสุก 75 เปอร์เซ็นต์ เพ่ือลดความเสียหายทางปริมาณที่ได้จาก

ต้น จากนั้นน าเมล็ดข้าวไปลดความชื้นโดยการจากแดด เพ่ือให้ง่ายแหละเหมาะสมต่อการเก็บรักษา

ต่อไป ควรมีการเก็บในภาชนะที่ดีมิดชิด เก็บในยุ้งฉางที่มีการป้องกันโรค และแมลง มีอุณหภูมิของ

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

 

2.2 การใช้แสงเทียม 
 พืชได้ใช้แสงแดดเพ่ือใช้ในขบวนการสังเคราะห์แสงซึ่งเป็นขบวนการที่ก่อให้เกิดแป้ง  และ
น้ าตาลแก่พืช ช่วยให้เกิดการเจริญเติบโตของพืช การออกดอก แสงสีขาวที่ตามนุษย์มองเห็น เป็นแสง
ที่มีช่วงความยาวคลื่นระหว่าง 400-800 นาโนเมตร ขณะที่พืชสามารถดูดกลืนแสงได้มากเป็นพิเศษที่ 
2 ช่วงความยาวคลื่นคือ แสงช่วงความยาวคลื่นระหว่าง 400-500 นาโนเมตร ซึ่งประกอบด้วยแสงสี
ม่วง สีน้ าเงิน และสีเขียว กับแสงสีแดงที่มีความยาวช่วงคลื่นระหว่าง 600-800 นาโนเมตร โดยแสงสี
แดงเป็นแสงที่พืชสามารถดูดกลืนไว้ได้มากที่สุด และมีอิทธิพลต่อการออกดอกของพืชด้วย (สังคม, 
ม.ป.ป) ทั้งนี้พืชแต่ละชนิด และสายพันธุ์จะตอบสนองต่อช่วงความยาวคลื่นแสงแตกต่างกัน 
 ปัจจุบันมนุษย์สามารถสร้างแสงสว่างที่ใช้ในการผลิตพืชได้เหมือนแสงอาทิตย์  คือ หลอดไฟ 
ซึ่งหลอดไฟนี้จะให้พลังงานแสงเทียมที่เหมือนกับพลังงานจากแสงอาทิตย์ มีงานวิจัยว่าแสงเทียมจาก
หลอดที่ได้มีความยาวคลื่นแตกต่างกันตามชนิดของหลอดไฟที่ประดิษฐ์ขึ้น ซึ่งย่านสีของแสงที่ เปล่ง
ออกมานั้นขึ้นอยู่กับสารที่ฉาบภายในหลอดไฟ โดยสามารถน าไปประยุกต์ใช้กับความต้องการของแสง
ของพืชได้ ซึ่งหลอดไฟเทียมพวกนี้มักใช้ในการผลิตพืชที่มีช่วงอายุวันเกี่ยวข้องกับเรื่องของแสง หรือ
การผลิตพืชแบบมีพ้ืนที่การปลูกจ ากัด หรือมีการบังคับให้พืชได้รับแสงเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในตัวของ
พืช (อนนท์ และคณะ, 2555) โดยหลอดไฟเทียมแบ่งตามชนิดได้ดังนี้ 

2.2.1 หลอดไฟ Incandescent  
เป็นหลอดไฟที่เราใช้กันทั่วไปอยู่ในหลอดแก้ว พลังงานของแสงที่ได้จากหลอดไฟชนิดนี้จะอยู่

ในรูปของความร้อน ซึ่งคุณภาพแสงที่เปล่งออกมาให้แก่พืชนั้นมีคุณภาพแย่มากๆ 
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2.2.2 หลอดไฟ Halogen  
เป็นหลอดไฟที่จัดในประเภทแสงเดียวกับหลอดธรรมดา จะส่งพลังงานความร้อนออกมา 

หลอดจ าพวกนี้จะเปล่งแสงไปย่านสีแดง มีคุณสมบัติแสงสีเหมาะสมกับพืชมากกว่า 
2.2.3 หลอดไฟ Fluorescent  
 ปัจจุบันเป็นหลอดไฟที่หาได้ง่าย ราคาไม่แพง ประสิทธิภาพดีกว่าหลอดธรรมดาถึง 4 เท่า ใช้

เพ่ือให้แสงสว่างในบ้าน ที่ท างานหรือโรงงาน หลอดไฟชนิดนี้จะเปล่งแสงออกมาในย่านสีเขียว มีผลที่
ดีต่อพืชพอสมควร 

2.2.4 หลอดไฟชนิด Plant Growth Lights 
 เป็นหลอดไฟที่สร้างขึ้นเพ่ือเป็นแสงในการปลูกพืชโดยเฉพาะ โดยหลอดนี้จะเปล่งแสงสีใน

ย่านของสีแดง และสีน้ าเงิน ซึ่งสีที่ออกมาจะได้เป็นสีม่วงๆ 
2.2.5 หลอดไฟ Light Emitting Diode 
 มีชื่อเรียกเป็นที่รู้จักกันว่า ไดโอดเปล่งแสงย่อว่า (LED) แสงที่เปล่งออกมาในคลื่นความถี่เดียว 

และต่อเนื่องกัน สามารถเปล่งแสงออกมาได้เพียงจ่ายกระแสไฟฟ้าเข้าเพียงเล็กน้อยเท่านั้น และยังให้
แสงสว่างมากกว่าหลอดแบบธรรมดา (นภัทร และไชยยันต์, 2560)  

ประเทศไทยมีการน าเอาแสงเทียมไปใช้ประโยชน์ เพ่ือทดแทนแสงจากธรรมชาติ  ทั้งการ
เกษตรกรรมในการปลูกดอกไม้ หรือการปลูกผักสลัดต่าง ๆ  โดยส่วนใหญ่จะใช้จากหลอด 
Fluorescent และ LED เนื่องจากเป็นวัสดุที่หาได้ตามท้องตลาดทั่วไป และมีราคาไม่แพง หรือการ
น าไปใช้ในเชิงวิชาการโดยมีงานวิจัยที่ได้น าเอาแสงเทียมไปใช้ในการศึกษาความเจริญเติบโตของพืช 
หรือการเพาะเลี้ยงเยื้อเยื้อเช่น กล้วยไม้ หรือเร่งการเจริญเติบโตของดอกไม้ ซึ่งในงานวิจัยที่มีความ
เฉพาะจะมีการเลือกใช้ไฟที่มีความพิเศษเฉพาะ มีปริมาณความเข้มแสงที่สูง หายาก และมีราคา
ค่อนข้างแพง 

 แสงเทียมในการควบคุมการเจริญเติบโตของพืชต่าง ๆ มากมาย สาหร่ายเป็นอีกหนึ่งสิ่งที่
ปัจจุบันมีการศึกษากันอย่างกว้างขวางในการปลูกแบบระบบปิดด้วยเทคนิคการใช้แสงเพ่ือเพ่ิม
ปริมาณสารในตัวของสาหร่าย และเพ่ือหาเทคนิคการเลี้ยงสาหร่ายให้ได้อย่างมีคุณภาพ ความเข้มของ
แสงเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อการเจิญเติบโตทั้งของพืช และสาหร่าย งานวิจัยที่ศึกษาเรื่องของแสงสี
แดง และสีขาวเพ่ือเพ่ิมปริมาณสารไฟโคไซยานินที่มีคุณสมบัติเป็นต้านอนุมูลอิสระ และเพ่ือเพ่ิม
ปริมาณโปรตีน ด้วยเทคนิคการเลี้ยงสาหร่ายสไปรูลิน่า (spirulina platensis) ในระบบปิด พบว่าการ
ให้แสงสีแดงมีผลท าให้สารไฟโคไซยานิน และโปรตีน เพ่ิมขึ้น นอกจากนี้สาหร่ายสไปรูลิน่า ยังเติบโต
ได้ดีในภาวะแสงสีขาว (จตุพล, 2561) เช่นเดียวกับ (Jittanan et al., 2017) ที่ศึกษาการเพ่ิมปริมาณ
สารไฟโคไซยานินในสาหร่าย Nostoc commune ด้วยเทคนิคการใช้แสงสีแดงในการเลี้ยงระบบปิด 



 27 

พบปริมาณสารไฟโคไซยานินเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้แสงสีขาวยังมีความเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตใน
สาหร่าย Nostoc sphaeroides และยังเพ่ิมปริมาณสารไฟโคบิลิโปรตีนด้วย (Rui Ma et al., 2015) 

การปลูกพืชโดยใช้แสงเทียม ในการปลูกพืชนั้นต้องมีความแม่นย า เช่น ช่วงเวลาของการให้แสง 
ซึ่งแสงที่น ามาใช้ในการเจริญเติบโตของพืชนั้น สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสมของการ
เติบโตพืชนั้น ๆ ซึ่งถ้าหากเป็นการปลูกพืชในระบบปิด สามารถท าได้ นอกจากนี้ยังมีการปลูกโดยการ
ท าร่วมกับการปลูกแบบอินทรีย์ มีการควบคุมอุณหภูมิ น้ า และความชื้น รวมไปถึงสารอาหารต่าง ๆ 
ในดินเรียกว่าเกษตรแม่นย า และการใช้แสงเพ่ือความคุมการเจริญเติบโตของพืชได้  (นภัทร และไชย
ยันต์, 2560)  

 ปัจจุบันไดโอดเปล่งแสง (LED) ได้รับความนิยมอย่างมากในการใช้เป็นแหล่งก าเนิดของแสงที่ท า
การปลูกพืชแบบควบคุมในระบบปิด เนื่องจากมีการใช้พลังงานที่น้อย และยังมีประสิทธิภาพสูง มีราย
งานวิจัยว่าอิทธิพลของแสง LED นั้น มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืชดอก Petunia (Sakhonwasri et 
al. 2017) การน ามาใช้ในการกระตุ้นการเจริญเติบโตของข้าวด้วยแสง LED  เนื่องจากต้นอ่อนข้าวได้
น ามาใช้ในกระบวนการสังเคราะห์แสงซึ่งให้พลังงาน และสร้างอาหาร ซึ่งแสงนั้นมีผลต่อการ
เจริญเติบโต และการออกดอกของข้าว โดยข้าววันสั้นจ าเป็นต้องใช้ปริมาณแสงที่พอเหมาะเพ่ือการ
ออกดอก (สมัคร และคณะ, 2552) 
 
3. ชาใบข้าวคุณภาพ และรอบรู้เรื่องของชา 

ชาใบข้าวคุณภาพคือ ผลิตภัณฑ์ที่เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิตที่มีการควบคุมการปลูกแบบไม่ใช้
สารเคมี หรืออินทรีย์วิธี และให้แสงเทียมจากนั้นน ามาแปรรูป โดยใบอ่อนข้าวที่น ามาแปรสภาพเป็น
ใบชาเพ่ือใช้ชงดื่มส าเร็จรูป ปัจจุบันก าลังเป็นที่นิยมในหมู่คนรักสุขภาพ เนื่องจากสรรพทางการแพทย์  
และคุณค่าทางโภชนาการที่มีในใบอ่อนข้าวนั้น ซึ่งการแปรรูปของใบอ่อนข้าวเพ่ือมาผลิตเป็นชา ท าให้
มีอรรถรสที่แปลกใหม่ สี รสชาติ กลิ่นที่หอมต่างจากชาอ่ืนๆ อันเป็นสิ่งจูงใจให้กับผู้ดื่มทั้งหลาย และ
ยังพบว่าไม่มีสารคาเฟอีน ซึ่งเหมาะสมกับผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะวัยเด็ก กลุ่มผู้สูงอายุ  และ
สตรีมีครรภ์ เนื่องจากพบว่าในใบอ่อนของข้าวนั้นมีสารคลอโรฟิลที่มีคุณประโยชน์  และสารเบต้า
กลูแคน ซึ่งมีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีคุณสมบัติต้านการก่อตัวของมะเร็ง และยังมีสมบัติช่วย
สร้างเม็ดเลือดแดง และช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการดูดซึมอาหารของล าไส้เล็ก ซึ่งในปัจจุบันมีการ
สกัดสารดังกล่าวไปใช้ในเชิงพาณิชย์มากมาย (จรัญจิต และสุวัฒน์, 2552) ซึ่งในการผลิตชาจากใบข้าว
นั้นมีหลากหลากหลายรูปแบบวิธีการให้เราเลือกใช้ที่จะแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้ได้มาเป็นชา และเพ่ือที่จะ
ผลิตใบอ่อนของข้าวให้มีคุณภาพดังนั้นจึงต้องมีการกระตุ้นการเจริญเติบโตของต้นอ่อนข้าวเพ่ือผลิต
สารดังกล่าวขึ้น 
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3.1 น้ าชา และมาตรฐานของชา 
  3.1.1 น้ าชา 

 จัดเป็นเครื่องดื่มที่มีประโยชน์ในทางการแพทย์คือช่วยบรรเทาอาการเจ็บป่วย เพราะมีสาระส าคัญ

เช่น แทนนิน, คาเฟอิน, วิตามิน และคาเตชิน (Catechin) ซึ่งเครื่องดื่มชามีหลายประเภทขึ้นอยู่กับ

การน ามาแปรรูปของแต่ละกระบวนการ มีทั้ง ชาเขียว ชาขาว ชาด า ชาจีน เป็นต้น ในปัจจุ บันมี

งานวิจัยที่บอกถึงสรรพคุณในตัวของใบชาที่น ามาสกัดดื่มบริโภคว่าการดื่มชาเพ่ือให้ได้ประโยชน์อย่าง

เต็มคือ ที่ไม่ควรดื่มเกินวันละ 3 แก้ว บุคคลที่เป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง โรคกระเพาะอาหาร  

และหญิงมีครรภ์ควรระวังในการดื่มชา และถ้าหากใบชามีคุณภาพต่ าจะส่งผลต่อกระเพาะอาหาร และ

ล าไส้ท าให้ดูดซึมอาหารได้ไม่เต็มที่ นอกจากนี้ไม่ควรดื่มชาหลังจากรับประทานอาหารเสร็จทันที

เพราะร่างกายดูดซึมวิตามินบีได้น้อย ส าหรับน้ าชาที่ชงไว้นานหากรับประทานจะท าให้มีผลต่อระบบ

ย่อยอาหารท าให้เกิดอาหารท้องผูกได้ (ชุติภัสร์, 2009) และยังพบว่าในใบชานั้นมีสารกระตุ้นประสาท

อ่อน ๆ อาทิคาเฟอีนที่มีใบชาอู่หลงประมาน 23.51 มิลลิกรัม/100 มิลลิตร (เอกราช,2556) ซึ่งสาร

กระตุ้นประสาทเหล่านี้มีผลท าให้ประสาทเราเกิดการตื่นตัว ไม่ง่วงซึม ซึ่งในการบริโภคผู้ดื่มบางรายไม่

ต้องการดื่มกาแฟแต่หันมาดื่มน้ าชาแทนเนื่องจากเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ และต้องด ารงชีวิต

ประจ าวันให้มีการตื่นตัวเสมอ แต่นั้นก็ย่อมมีผลท าให้ผู้ที่รักในการดื่มเครื่องดื่มชาเพ่ือสุขภาพไม่

ต้องการที่จะได้รับสารกระตุ้นประสาทดังกล่าว จึงได้มีการผลิตผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวขึ้นมาเพ่ือเป็น

ทางเลือกส าหรับผู้บริโภค 

  3.1.2 มาตรฐานของชา 

 ใ นประ เทศ ไทยกระทร ว ง อุ ตส าหกรรม ได้ มี ก า รป ร ะกาศ เ รื่ อ ง ม าต ร ฐ านก าหน ด

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกี่ยวกับเครื่องดื่มชาไว้ ณ วันที่ 27 พฤษภาคม พ.ศ. 2556 เพ่ือให้เป็นเกณฑ์

การตัดสินใจของผู้บริโภค ซึ่งมาตรฐานนั้นใช้ได้เฉพาะชาที่ปลูกข้ึนในไทยเท่านั้น ซึ่งได้ประกาศไว้ดังนี้ 

 1. ลักษณะทั่วไป ชาที่ได้มาตรฐานต้องแห้ง สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอม ซึ่งโดยทั่วไป

แล้วจะอยู่ในรูปของการม้วนเมื่อตอนบรรจุภัณฑ์ แต่เมื่อน ามาคืนรูปโดยการชงในน้ าเดือดจะต้อง

คืนรูปกลับเป็นสภาพเต็มใบเหมือนเดิม 

 2. สีของน้ าชา ชาที่ได้ต้องมีสีเขียวหรือสีน้ าตาลธรรมชาติ ซึ่งโดยการทดสอบนั้นเราสามารถ

ท าได้โดยการตรวจพินิจ 
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 3. กลิ่นของน้ าชา กลิ่นที่ได้จากน้ าชานั้นจะต้องได้กลิ่นที่มีเฉพาะตามธรรมชาติของชนิดชา

ที่บริโภคเท่านั้น หรือในกรณีที่มีการเพ่ิมเติมกลิ่นให้มีความหอมมากยิ่งขึ้นก็ต้องเป็นกลิ่นที่ได้หอม

ตามธรรมชาติ และต้องปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งโดยการทดสอบนั้นเราสามารถท าได้โดยการตรวจ

พินิจ 

 4. รสชาติ รสชาติของน้ าชาที่ได้นั้น จะต้องเป็นไปตามธรรมชาติกลิ่นรสของชนิดชาที่น ามา

ชง อาจมีรสชาติเพ่ิมเติมในส่วนของการปรุงแต่งด้วยกลิ่นด้วยก็ได้ ซึ่งในการก าหนดถึงคุณภาพ  

และมาตรฐานที่ดีของรสชาตินั้น จะมีการทดสอบโดยผู้ที่มีความช านาญ 5 บุคคล และมีเกณฑ์การ

ให้คะแนน โดยที่คะแนนต้องมากกว่า 70 คะแนน จากคะแนนรวมเฉลี่ยของผู้ตรวจสอบทุกคน 

(ราชกิจจานุเบกษา, 2556) 

 5. การบรรจุ ชาที่ผลิตนั้นจะต้องบรรจุอยู่ในภาชนะที่สะอาด และต้องแห้งสนิท สามารถปิด

ได้ และยังต้องคงการรักษาสภาพไว้ให้ได้นาน ทั้งในเรื่องของสี และกลิ่น ซึ่งในการบรรจุนั้นจะต้อง

ก าหนดปริมาณน้ าหนักของแต่ละผลิตภัณฑ์ไว้อย่างชัดเจน ซึ่งในการวิจัยครั้งนี้ผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว

คุณภาพได้มีการบรรจุน้ าหนักเฉพาะอยู่ที่ 0.5 กรัม ต่อ 1 ถุงชา หากไม่ได้มีการก าหนดปริมาณการ

บรรจุอย่างเฉพาะเจาะจง จะต้องบรรจุที่เป็นไปตามเกณฑ์ดังนี้ 50, 60, 120, 150, 250, 300, 

500 และ 600 กรัม ตามล าดับ และที่ส าคัญต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุปริมาณน้ าหนักไว้ที่ฉลาก

ผลิตภัณฑ์ (ราชกิจจานุเบกษา, 2556) 

 6. เครื่องหมาย และฉลาก ในเรื่องของเครื่องหมาย และฉลาก จะต้องมีการระบุข้อมูลไว้ที่

ภาชนะ ตัวเลข อักษร และที่ส าคัญจะต้องเห็นได้ง่าย และชัดเจน และข้อมูลทั้งหมดหากมีการใช้

ภาษาต่างประเทศ จะต้องมีความหมายที่แปลตรงกับภาษาที่ระบุไว้ที่ฉลาก ซึ่งมีรายละเอียด

ดังต่อไปนี้ 

  6.1 ชื่อของผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นไปตามมาตรฐานนั้น ๆ 

  6.2 ส่วนประกอบที่เพ่ิมเติมเข้ามาท่ีมีจุดประสงค์เพ่ือแต่งกลิ่น (ถ้ามี) 

  6.3 ปริมาณน้ าหนักสุทธิ ของผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจจะมีหน่วยเป็น กรัมหรือกิโลกรัมก็ได้ 

  6.4 วันที่ผลิตสินค้า เดือน ปี จะต้องระบุไว้ชัดเจน 

  6.5 ชื่อบริษัทที่ผลิตหรือผู้ท าการค้า หรือเครื่องหมายการค้าที่มีการจดทะเบียน  

 นอกจากนี้ยังมีเรื่องของการหาปริมาณคุณลักษณะทางเคมี และปริมาณสารตกค้างที่อยู่ใน

ผลิตภัณฑ์ ซึ่งรายละเอียดส่วนใหญ่ในเรื่องของมาตรฐานสินค้าชานั้น จะเป็นข้อมูลเกี่ยวกับการ

ทดสอบของชา ที่ถูกระบุไว้ในประกาศจากกระทรวงอุตสาหกรรม เนื่องจากในส่วนของชาใบข้าวนี้
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ยังไม่มีมาตรฐานที่ถูกก าหนดออกมาอย่างถูกต้อง และเป็นทางการ จึงได้ยึดมาตรฐานชาที่ระบุไว้

มาปรับใช้ในบางประการ ซึ่งข้อก าหนดมาตรฐานในชานี้ จะใช้เป็นมาตรฐานของชาใบข้าวที่เป็น

เกณฑ์กลางในการสร้างมูลค่าเพ่ือเปรียบเทียบในตัวผลิตภัณฑ์  (ราชกิจจานุเบกษา มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรมชาจีน, 2556) 

 

3.2 สถานการณ์การบริโภคชา และชาใบข้าว 
 นับตั้งแต่ที่มีการบันทึกถึงการก าเนิดของชาเมื่อหลายพันปีก่อนก็มีความนิยมการบริโภคชามา

เรื่อย ๆ ซึ่งในประเทศจีน และญี่ปุ่น อาจเรียกได้ว่ากลายเป็นวิถีชีวิต และวัฒนธรรมประจ าวันเลยก็ว่า

ได้ ซึ่งพ้ืนที่ของการปลูกชานั้นปัจจุบันมีการปลูกกันอย่างแพร่หลายทั้งในกลุ่มประเทศแถบทะเลจีนใต้ 

ในบางมลฑลของอินเดีย และในกลุ่มประเทศแถบอินโดจีนทั้ง พม่า ไทย อินโดนีเซีย หรือแม้กระทั่ง

ทางยุโรป และอเมริกาก็มีการปลูกกันอย่างมาก หากแบ่งตามลักษณะทางพฤษศาสตร์แล้วนั้นสาย

พันธุ์ชาประกอบไปด้วย กลุ่มชาอัสสัม กลุ่มชาจีน และกลุ่มชาเขมร แต่ถ้าในแง่ของการแบ่งประเภท

ชาในเชิงการค้านั้น สามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม หลักดังนี้ 

1. กลุ่มชาอัสสัม เป็นกลุ่มชาที่น าเอาส่วนยอดชามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาฝรั่งต่าง ๆ 

 2. กลุ่มชาจีน เป็นกลุ่มชาที่น าเอาส่วนใบมาแปรรูปเป็นสินค้า 

 3. กลุ่มชาลูกผสม เป็นกลุ่มชาที่น าเอาสายพันธุ์ชาทั้ง 3 สายพันธุ์ มาแปรรูปเป็นได้ทั้งชาใบ

และชาฝรั่ง ซึ่งจัดว่าเป็นกลุ่มชาที่ปัจจุบันเป็นที่นิยมมากท่ีสุด (ชุติภัสร์, 2009) 

ในส่วนในประเทศไทยแม้จะยังนิยมบริโภคชากันได้ไม่นาน แต่ก็นับว่าการเจริญเติบโตในด้าน

ของการบริโภคถือว่ารวดเร็ว เนื่องจากด้วยความหอมที่โดดเด่น รสชาติที่ดี และอรรถรสในการดื่ม

ในขณะอุ่น ๆ ท าให้ได้ความสดชื่น และผ่อนคลายอย่างดี ซึ่งจากนั้นมาก็ได้มีการพัฒนาถึงรูปแบบของ

ชากันต่อ ๆ มา โดยที่ประเภทของชานั้นก็จะขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิตชาที่แตกต่างกัน เช่น ชาเขียว 

ชาขาว ชาด า ชาแดง ชาอู่หลง เป็นต้น (เอกราช, 2556) ในสถานการณ์ปัจจุบันประเทศไทยมีแนวโน้ม

การบริโภคชาเขียวเป็นส่วนใหญ่ เนื่องจากการแปรรูปของชาเขียวที่สามารถท าได้หลากหลายเมนู 

และมีสีสันที่สวยงาม ประกอบกับรสชาติที่หอมหวานตามวิธีชาวไทย  
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ชาข้าวที่มีการบริโภคกันในปัจจุบันแล้วส่วนใหญ่จะเป็นใบข้าวสาลีที่ได้ใบสดจากการคั้นใบอ่อน

ของข้าวสาลี ซึ่งมีความหอม และอรรถรสที่แปลกใหม่ ทั้งยังมีประโยชน์ขับสารพิษออกจากร่างกาย 

ท าให้เป็นที่รู้จักกันมากขึ้น หลังจากนั้นได้มีการศึกษาทางด้านการน าสายพันธุ์ข้าวเด่นๆ ของประเทศ

ไทยมาผลิตเป็นชา ซึ่งผลเป็นที่น่าพึงพอใจว่า ใบอ่อนจากข้าวสามารถสร้างความพึงพอใจ และปลูก

กระแสของการดื่มชาข้าวให้เป็นที่รู้จักกันมากขึ้น (สุนันท์ และคณะ, 2555) อุตสาหกรรมการผลิตชา

ใบข้าวกลายเป็นที่รู้จัก และท าให้ผู้ดื่มทั้งหลายหันมาสนใจ และเกิดการเปรียบเทียบระหว่างชาจีน

และชาใบข้าวในด้าน คุณประโยชน์ และเนื้อสัมผัส ตามแต่ความนิยมของแต่ละบุคคล (กฤษณา และ

คณะ, 2551) 

 

3.3 ประเภทของเครื่องดื่มชา 
 ชาที่เรารู้จักนั้นมีด้วยกันอยู่หลายประเภท ซึ่งการแบ่งประเภทของชานั้นขึ้นอยู่กับกรรมวิธี

การผลิต และวัตถุดิบที่น ามาแปรรูป สามารถแบ่งได้หลายประเภทคือ 

 3.3.1 ชาเขียว  

 เป็นชาที่ไม่ผ่านกระบวกการหมักใด ๆ เพราจะท าให้สารคุณประโยชน์ที่มีสูญเสียไปใน

ระหว่างการหมัก ชานั้นสามารถท าได้ด้วยการคั่วแห้งหรือการอบด้วยไอน้ า ทั้งนี้การคั่วใบชานั้น

จะต้องท าด้วยอุณหภูมิที่สูงมาก ซึ่งน้ าชาเขียวที่ได้นั้น จะมีกลิ่นที่หอมมากกว่าชาด า  และชาจีน

ปัจจุบันชาเขียวที่นิยม และรู้จักกันอย่างแพร่หลายได้แก่ชาเขียวญี่ปุ่น และชาเขียวจีน 

(สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542) 

 3.3.2 ชาจีน  

 หรือที่เรารู้จักกันอีกชื่อว่า ชาอู่หลง ชาชนิดนี้นั้นจะมีความแตกต่างกันกับชาชาเขียว ซึ่งชา

ประเภทนี้จะใช้ส่วนของยอดชาเป็นหลัก ชาจีนนี้เป็นชาที่ต้องใช้กระบวนการกึ่งหมักในการผลิต 

แน่นอนว่าเมื่อเกิดการหมักคุณสมบัติทางเคมีก็จะเปลี่ยนแปลงไปบ้างเล็กน้อย และแตกต่างกับชา

เขียวที่ใช้ส่วนของใบมาผลิตชาเป็นหลัก (เชษฐา, 2550) ความแตกต่างของชาจีนนี้จะท าให้

ลักษณะของสีน้ าจะมีสีเข้มกว่าชาเขียว โดยทั่วไปแล้วชาจีนนี้จะแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ ชา

กลิ่น และชาคอ โดยที่ชากลิ่นนั้นจะมีกลิ่นที่หอมมาก ซึ่งทั่วไปเรามักจะพบว่าเป็นชามะลิโดยที่มี

การเติมในส่วนของมะลิเข้าไปเพื่อเพ่ิมกลิ่นหอมให้มากขึ้น ส่วนชาคอนั้นจะมีคุณสมบัติเมื่อดื่มแล้ว

จะท าให้ชุ่มคอ และออกจะมีรสฝาด (ปลายปีก, 2539) 
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 3.3.3 ชาขาว  

 เป็นชาที่ผ่านวิธีการตากให้แห้งสนิทตามธรรมชาติ ซึ่งจะต้องเป็นยอดชาที่มีความเจริญเติบโต

สมบูรณ์อย่างเต็มที่ และต้องใช้มือเท่านั้นในการเก็บยอดอ่อนมาผลิต และเนื่องด้วยการผลิตนั้น

เป็นไปตามธรรมชาติประกอบกับต้องใช้ยอดอ่อนที่ดีจริงๆ จึงท าให้ชาชนิดนี้นั้นมีความบริสุทธิ์

ของชา และคงคุณสมบัติเอาไว้ได้อย่างเต็มที่ ท าให้ชาชนิดนี้หายาก และมีราคาที่แพงกว่าชาชนิด

อ่ืน ๆ (ชุติภัสร์, 2552) 

 3.3.4 ชาฝรั่ง  

 หรือที่เรารู้จักกันในนามของชาด า ชาชนิดนี้เป็นชาที่ผ่านกระบวนการหมักอย่างเต็มรูปแบบ

โดยจะมีส่วนประกอบทางเคมีที่เปลี่ยนไปจากเดิม ซึ่งชาชนิดนี้มีวิธีการหมักที่ต้องมีการตัดยอด

ของชาในขั้นตอดการหมักเพ่ือให้เกิดเอนไซม์ออกซิเจน และให้เข้าท าปฏิกิริยากับเทนนิน ลักษณะ

ของใบชานั้นจะมีสีคล้ า ส่วนสีของน้ าชาที่ได้ก็จะมีสีด าไปจนถึงน้ าตาลอ่อน แต่ข้อเสียของชาชนิด

นี้จะมีกลิ่นที่หอมน้อยกว่าชาอ่ืน ๆ แต่ก็จะมีรสฝาดที่น้อยกว่าชาอ่ืน ๆ เช่นกัน (สาขาวิชาคหกร

รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542) 

 3.3.5 ชาสมุนไพร  

 หรือ ทซิาน เป็นชาที่มีการน าเอาส่วนต่าง ๆ ของพืชนั้นมาผลิต และแปรรูปเป็นชา ซึ่งพบว่ามี

พืชหลายชนิดที่มีคุณสมบัติที่ ให้ความหอม และรสชาติที่ดี เมื่อผลิตเป็นชา และยังมีสาร

คุณประโยชน์ต่าง ๆ พร้อมทั้งยังช่วยรักษาโรคได้อย่างดี  ตัวอย่างเช่น ใบหม่อน เยื่อไผ่ ดอกบัว 

ดอกค าฝอย ดอกกุหลาบ ดอกคาโมมายล์ และดอกเก๊กฮวย เป็นต้น ซึ่งชาสมุนไพรนี้ เป็นชาที่ไม่

จ ากัดผู้บริโภคสามารถดื่มได้ทุกวัย จะแตกต่างกับในส่วนชองชาเขียว ชาจีน ซึ่งชาจ าพวกนี้นั้นจะ

มีส่วนของสารคาเฟอินที่อยู่ในต้นชา ท าให้ผู้ที่ป่วยเป็นโรคบางโรค อย่างหัวใจ และความดัน ต้อง

ระมัดระวังอย่างมากในการดื่ม ชาสมุนไพรส่วนใหญ่นั้น จะมีคุณสมบัติช่วยในการรักษาโรค ขับ

ลม และช่วยย่อยอาหาร (สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542) 

นอกจากนี้ชาสมุนไพรยังนิยมน ามาเติมส่วนประกอบอ่ืนเพ่ิมเติมเข้าไป ทั้งในเรื่องของช่วยให้

รสชาติที่ดีอร่อยยิ่งขึ้น หรือแม้แต่กลิ่นหอมที่มากขึ้นด้วย ยังมีขาในกลุ่มชาสมุนไพรบางชนิดที่

สามารถน ามาชงดื่มคู่กับน้ าเย็นได้ เป็นรูปแบบอรรถสที่แปลกใหม่ยิ่งขึ้น 
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3.4 รูปแบบการแปรรูปชาใบข้าว 
 ใบข้าวที่มีการน ามาผลิตเป็นชาใบข้าวนี้ มีลักษณะเป็นใบอ่อนขนาดเล็ก สีเขียวอ่อนสวยงาม 

ซึ่งในการผลิตนั้นจะต้องมีการแปรรูปโดยที่จะท าการตัดใบข้าวเป็นเป็นชิ้นเล็ก ๆ พอประมาณเพ่ือที่จะ

ท าให้ใบข้าวนั้นมีความแห้งได้ง่ายขึ้น และเพ่ือบรรจุเข้าใส่ในถุงชาอีกด้วย ใบข้าวอ่อนข้าวที่ผ่านการ

เก็บเกี่ยวมานั้น มีหลากหลายรูปแบบที่จะน ามาผลิตเป็นชา ซึ่งในการผลิตเป็นชานั้นผลิตภัณฑ์จะอยู่

ในรูปแบบใด มีชื่อเรียกว่าอย่างไร อยู่ที่ขั้นตอนระหว่างกระบวนการแปรรูป ซึ่งมีรูปแบบการแปรรูป

อยู่หลายประเภทได้แก่ 

3.4.1 ชาใบข้าวเพ่ือเป็นชาเขียว  

การผลิตเป็นชาเขียวนั้นจะต้องเป็นใบชาที่ไม่ผ่านกระบวนการหมักใด ๆ ทั้งสิ้น เพ่ือที่จะท า

ให้องค์ประกอบทางเคมีทุกอย่างไม่สูญเสียไป (ชุติภัสร์, 2009) ในขั้นตอนการแปรรูปจะเป็นการ

อบหรือคั่วให้แห้งแล้วในใบชาข้าวที่ได้มาท าการแช่ในน้ าร้อนในอุณหภูมิ และอัตราส่วนของใบชา

ข้าวกับปริมาตรน้ าที่เหมาะสม  

3.4.2 ชาใบข้าวเพ่ือเป็นชาผง  

ชาผงหรือที่รู้จักกันในขื่อของชามัทฉะ ในการแปรรูปชาใบข้าวนั้นเพ่ือให้มีอรรถรสมากขึ้นมี

วิธีการแปรรูปเพ่ือให้เป็นชาผงโดยการน าใบอ่อนข้าวที่ได้นั้น มากการตากแห้งแล้วน ามาบดเป็น

ผงโดยเครื่องบดหรือใช้ครกหินตามความสะดวก 

3.4.3 ใบชาข้าวใบคั้นสด 

ใบข้าวสดนั้นมีการบริโภคกันที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายคือข้าวสาลี ซึ่งใช้ใบอ่อนของข้าวที่ได้

ตัดเป็นท่อนแล้วในไปบด และคั้นออกมาซึ่งทั้งนี้อาจมีการปรุงแต่งเพ่ิมเติมเช่น การปั่นเย็นให้น่า

รับประทาน  
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3.5 ข้อควรปฏิบัติในการดื่มชา 
 ชาถือว่าเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ แต่การดื่มชาให้ได้ประโยชน์อย่างมากที่สุดควรจะ

มีวิธีการปฏิบัติที่ถูกต้องดังนี้ 

1. ไม่ควรดื่มชาที่มีความร้อนที่มากเกินไปเนื่องจากสารเคมีบางอย่างในน้ าชาจะไม่สามารถ

ละลายน้ าได้ และท าให้มีผลแต่ระบบหลอดอาหาร 

2. การดื่มชาในปริมาณที่เหมาะสมต่อวันนั้น ควรดื่มในปริมาณไม่เ กินวันละ 3 แก้ว 

เนื่องจากสารบางบางที่มีในตัวชา เมื่อได้รับในปริมาณที่มากเกินไปจะท าให้ระบบต่าง ๆ 

ในร่างกายผิดปกติเช่น อาการหัวใจสั่น เกิดอาการท้องผูก และนอนไม่หลับ เป็นต้น  

3. หากต้องการดื่มชาในตอนเช้า ควรดื่มชาหลังจากที่มีการปฏิบัติกิจวัตรเข้าเสร็จเรียบร้อย 

และไม่ควรดื่มชาขณะก่อนเข้านอน ยกเว้นชาสมุนไพรที่สามารถดื่มได้ทุกเวลา 

4. บุคคลที่ป่วยเป็นโรคความดันโลหิตสูง หัวใจ โรคกระเพาะอาหาร และหญิงมีครรภ์ ควร

ระวังในการดื่มชาเป็นอย่างมาก เนื่องจากสารในชานั้นจะมีผลต่อระบบความดันโลหิต 

และท าให้เกิดการหลั่งกรดในกระเพาะอาหาร และสารจ าพวกคาเฟอินนั้นจะส่งผลต่อ

ประสาทของทารกในครรภ์  

5. ไม่ควรดื่มชาในขณะที่รับประทานอาหารเสร็จทันที เพราะจะท าให้ร่างกายนั้นดูดซึม

วิตามินบีได้น้อย เนื่องจากสารแทนนินเข้าไปขัดขวางการดูดซึม ควรจะเว้นระยะห่างการ

ดื่มชาไว้สักครู่เพื่อให้เกิดการดูดซึมได้ดี 

(ชุติภัสร์, 2009), (นิศารัตน์, 2559) และ (ปลายปีก, 2539)  

 

3.6 ข้อควรระวังในการดื่มชา 
อย่างที่ทราบกันดีว่าสารแทนนินนั้นเป็นสารที่สามารถพืชได้ใน พืช ผัก และผลไม้ 

เป็นต้น เป็นสารที่มีรสฝาด ซึ่งชาเองก็เช่นกัน ถูกจัดอยู่ในกลุ่มของไม้ผลยืนต้น ชาเองมีสาร

จ าพวกแทนนินนี่อยู่ในปริมาณที่มากพอสมควร สารแทนนินมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล

อิสระได้อย่างดี ป้องกันโรคมะเร็ง และช่วยลดอาการท้องเสีย แต่ว่าสารแทนนินเองก็ยังมี

ผลเสียในด้านของไปยับยั้งการดูดซึมของวิตามิน และแร่ธาตุบางชนิด (นิศารัตน์, 2559) รวม

ไปถึงโปรตีน และกรดอะมิโนที่จ าเป็นจากอาหารที่เรารับประทานเข้าไป 

ส าหรับหญิงมีลูกอ่อน การดื่มชาในปริมาณที่มากเกิดไปนั้น จะท าให้ได้รับผลทั้งของ

แทนนินที่สูง และคาเฟอินที่สูงด้วย ส าหรับหญิงที่ต้องให้นมแก่บุตร จะท าให้สารเหล่านี้นั้น
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แพร่ไปสู่ลูกผ่านน้ านมได้ ซึ่งจะท าให้เด็กได้รับสารพวกนี้เข้าไปด้วย ซึ่งจะท าให้เด็กนั้น มี

อาการท้องผูก ท้องอืด และร้องงอแง นอนไม่หลับ กระสับกระส่าย นอกจากนี้สารแทนนินยัง

ยับยั้งการดูดซึมของธาตุเหล็กที่ส าคัญด้วย เด็กท่ีต้องดื่มนมจากแม่ตลอดจะท าให้ไม่ได้รับธาตุ

เหล็กเข้าไปจะส่งผลเสียต่อพัฒนาการ และการเรียนรู้ อาจจะท าให้มีความคิดที่ช้า และ

เรียนรู้ได้ไม่ทันเพ่ือนหรือตามวัยที่ควรจะเป็น (นิศารัตน์, 2559) 

หากแม่ที่ให้ลูกต้องการดื่มชาจริงๆ ก็สามารถดื่มได้เช่นกัน แต่ต้องรู้จักวิธีการ

หลีกเลี่ยงสารจ าพวกแทนนิน ซึ่งในขั้นตอนของการชงชานั้น ไม่ควรชงชาทิ้งเอาไว้ในน้ าร้อน

นาน เพราจะท าให้สารแทนนินออกมาในปริมาณท่ีมาก จะสังเกตปริมาณของแทนนินออกมา

ในปริมานที่มากคือ สีของน้ าชาจะมีสีเข้มกว่าปกติ และรสชาติของน้ าชาที่ได้จะมีความฝาด

และเฝื่อนมากขึ้น หากต้องการให้สารแทนนินช่วยวัตถุประสงค์เพ่ือรักษาโรคอย่างช่วยลด

อาการท้องเสีย ก็สามารถท าได้โดยการชงชาไว้ในน้ าร้อนในระยะเวลาที่นานขึ้น เพ่ือให้สาร

แทนนินออกมาในปริมาณที่มาก แต่หลังจากที่ดื่มเสร็จแล้วควรเว้นระยะการให้นมแก่ลูกไป

อย่างต่ า 2-3 ชั่วโมง (นิศารัตน์, 2559) 

 

4. ส่วนประสมทางการตลาด 4P ส าหรับชาใบข้าวคุณภาพ 
ชาใบข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ที่เกิดขึ้นมาในยุคที่ได้รับความนิยมในด้านสุขภาพ 

ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม หรืออาหารเสริมมากมายที่ผลิตออกมาตอบสนองความต้องการของ

มนุษย์ที่มีอย่างไม่จ ากัด จึงเป็นเหตุที่ต้องมีการด าเนินในด้านผลิตภัณฑ์สินค้าชาใบข้าวเพ่ือที่จะให้ไป

ยังผู้บริโภค และเกิดเป็นมูลค่าของสินค้า ให้เป็นที่รู้จัก และยอมรับในปัจจุบัน การศึกษาแผนการ

ตลาดนั้นมีอยู่หลายประเภทซึ่งในผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวได้เลือกใช้แผนการตลาดในด้านส่วนประสม

การตลาดหรือ 4P เข้ามาช่วยในการจัดการสินค้า 

ส่วนประสมทางการตลาด 4P ประกอบด้วย Product, Price, Place และ Promotion ซึ่ง

แต่ละตัวมีความเกี่ยวพันธ์กัน เพ่ือให้เป้าหมายสินค้าเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคต้องต้องมีการใช้

หลักการนี้เข้าช่วย ทั้งนี้ก็แล้วแต่ว่าตัวผู้ประกอบการนั้นจะเน้นไปท่ีส่วนใดใน 4 นี้มากกว่ากัน เพ่ือที่จะ

ขับเคลื่อนไปยังผู้บริโภคโดยตรงจึงต้องมีการศึกษาถึงแต่ละด้านของผลิตภัณฑ์สินค้า 
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ส าหรับสินค้าชาข้าวคุณภาพจากงานวิจัยนี้ก็ได้มีการวางแผนการใช้วิธีการทาง 4P เอาไว้

เช่นกันเนื่องจาก ปัจจุบันมีหลายสินค้าที่มีคุณสมบัติ  และลักษณะการแปรรูปที่คล้าย ๆ กัน เพ่ือให้

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และสร้างมูลค่าได้ในอนาคตจึงต้องมีการใช้จุดเด่นต่างจากสินค้าอ่ืน (กฤษ

ชนก, 2557) 

4.1 ผลิตภัณฑ์ (Product) 
ด้านผลิตภัณฑ์ของสินค้า ปัจจุบันรูปลักษณ์ออกแบบของสินค้านั้น เป็นที่สร้างแรงจูงใจอย่าง

ส าคัญให้กับผู้ซื้อ ด้วยภาชนะที่บรรจุที่มีความโดดเด่น มีความดึงดูดใจ และมีเอกลักษณ์ที่ไม่ เหมือน

ใคร ท าให้กลายเป็นสิ่งที่เป็นคุณค่าได้ประเภทหนึ่ง ซึ่งด้านบรรจุภัณฑ์นั้นแน่นอนว่าจะหน้าตาดีอย่าง

เดียวคงไม่เพียงพอ จะต้องมีคุณสมบัติที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ท่ีอยู่ภายในเช่นกันว่ามีความเหมาะสม

หรือไม่ เช่น สามารถเก็บรักษาคุณภาพได้ดี มีสัดส่วนปริมาณที่เหมาะสมต่อบรรจุภัณฑ์ ง่ายต่อการใช้

งานหรือการบริโภค มีคุณค่าหรือประโยชน์บ่อบอกไว้ให้ทราบ ซึ่งทั้งนี้ล้วนแล้วแต่รูปแบบของสินค้าว่า

จะท าออกมาในด้านใด ซึ่งการท าผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวมีเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อย่างดีที่มีการบรรจุที่มิดชิด 

ป้องกันแสง ไม่มีความชื้นในภาชนะ และให้คงคุณค่าทางสารอาหารไว้ ที่ส าคัญน าไปสกัดเป็น

เครื่องดื่มได้ง่าย ไม่ยุ่งยาก สะดวก และรวดเร็ว โดยในการท าบรรจุภัณฑ์นี้เบื้องต้นยังเน้นการน าเสนอ

ของตัวผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวไปในเชิงวิชาการมากกว่าเชิงการค้า 

4.2 ราคา (Price) 
 ราคาของสินค้าเป็นสิ่งส าคัญอีกอย่างที่ช่วยประกอบการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เนื่องจาก

หากมีสินค้าที่ใกล้เคียงกันทั้งในด้านคุณภาพ และกายภาพแล้ว หากมีราคาที่เกินกันมากก็จ าเป็นที่

จะต้องเลือกซ้ือสินค้าที่มีราคาที่ถูกกว่า ปัจจุบันก าลังซื้อของผู้บริโภคนั้นต่างกัน เพ่ือที่จะให้ผลิตภัณฑ์

ชาใบข้าวนั้นเข้าถึงผู้บริโภคได้อย่างทั่วถึง ทุกเพศวัย จ าเป็นต้องมีราคาสินค้าอยู่ในเกณฑ์ท่ีบุคคลทั่วไป

สามารถซื้อได้ หากจ าเป็นต้องมีมูลค่าที่สูงจริง ๆ ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ จะต้องมีศักยภาพ และคุณประโยชน์

ที่มากกว่า และบ่งบอกถึงความเป็นเอกลักษณะในตัวของสินค้านั้น ๆ ซึ่งในการผลิตชาใบข้าวคุณภาพ 

ได้มีการใช้วิธีการปลูกแบบไม่ใช้สารเคมี ที่ปลูกแบบปลอดภัยจากสารพิษและเพ่ือเป็นการสร้างมูลค่า

ให้กับสินค้าให้มีราคาที่สูงขึ้น นอกจากนี้ยังมีการน าเอาการทดลองทางวิทยาศาสตร์เข้ามาเกี่ยวข้อง

โดยการให้ไฟแสง เพ่ือกระตุ้นสารพฤกษเคมีที่มีประโยชน์ออกมาในปริมาณที่มากขึ้น เพ่ือเป็นการ

สร้างแรงจูงใจในการเลือกซ้ือชาใบข้าว 
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 ซึ่งชาใบข้าวที่ผลิตขึ้นมานี่ได้มีการก าหนดราคาขายเบื้องต้นในตัวผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นการแจ้ง

ให้กับผู้บริโภคทราบ ได้มีการค านวณต้นทุนที่ใช้ในการผลิต และจัดท าบรรจุภัณฑ์ และก าไรที่ได้จาก

การขายไว้  โดยได้มีการเปรียบเทียบกับสินค้าบางผลิตภัณฑ์ที่มีในท้องตลาด เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ชาใบ

ข้าวมีราคาอยู่ในระดับที่ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ที่คล้ายคลึงกัน และอยู่ในราคาที่พอเหมาะต่อก าลังซื้อ

ของผู้บริโภค 

4.3 สถานที่ (Place) 
สถานที่ของสินค้าแน่นอนว่าทุกผลิตภัณฑ์หลังจากมีการก าหนดในเรื่องของราคาสินค้าแล้ว

จ าเป็นต้องมีการก าหนดในเรื่องของสถานที่จ าหน่ายสินค้าด้วย เพ่ือให้เกิดความสะดวก และไม่ยุ่งยาก

ในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ ปัจจุบันมีร้านค้าที่บ่งบอกถึงการขายสินค้าแบบเฉพาะเจาะจง เช่น ร้านขาย

เครื่องส าอาง ร้านขายอาหารส าเร็จรูป หรือร้านขายผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เป็นต้น ซึ่งชาใบข้าวจัดอยู่

ในกลุ่มของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเหมาะสมที่จะอยู่ในร้านขายผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในอนาคต เพ่ือให้

สินค้าได้เป็นที่รู้จัก และหาซื้อได้ง่าย หรือจะอยู่ในส่วนของร้านกาแฟ หรือชา ที่นิยมขายกันโดยทั่วไป 

ซึ่งตัวผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวนี้สามารถประทานได้ทั้งในรูปแบบเครื่องดื่มอุ่น ๆ และเครื่องดื่มเย็น ๆ ได้

เช่นกัน 

4.4 การส่งเสริมผลิตภัณฑ์ (Promotion) 
 ต่อจากในเรื่องของสถานที่การขายคงต้องกล่าวถึงด้าน การส่งเสริมผลิตภัณฑ์ของ

สินค้า ซึ่งเป็นอีกหนึ่งปัจจัยในการเลือกซ้ือสินค้าเช่นกัน ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์แต่ละประเภทมักจะมีการสร้าง

สิ่งจูงใจเพ่ือที่ให้ลูกค้าสนใจเลือกซื้อ โดยการมอบสิทธิพิเศษในการซื้อเช่น การซื้อ 1 แถม 1 หรือการ

ลดราคาสินค้า ซึ่งสิ่งเหล่านี้หากตัวผลิตภัณฑ์สินค้าใดให้การส่งเสริมการขายที่ดีกว่าแน่นอนว่าต้องเป็น

ที่สนใจให้กับผู้บริโภค โดยผลิตภัณฑ์สินค้าชาใบข้าวก็เช่นกัน เมื่อเป็นสินค้าใหม่เพ่ือต้องการให้เป็นที่

รู้จัก ซึ่งก็ได้มีการจัดท าการส่งเสริมทางตลาดไว้ในช่วงของการทดลองขึ้นตอนทดสอบความพึงพอใจ

ของผู้บริโภค ซึ่งตัวผู้วิจัยเองได้ลงพ้ืนที่จริง และมีการพบปะพูดคุย แนะน าผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวพร้อม

กันน าเสนอเห็นถึงคุณค่า และความน่าสนใจเพ่ือให้เกิดการตัดสินใจซื้อสินค้า แต่เนื่องจากผลิตภัณฑ์

ชาใบข้าวนี้ ยังเป็นงานวิจัยในขั้นทดลองต้นแบบ แม้จะมีการก าหนดราคาสินค้าจริง ส่งเสริมการตลาด 

น าเสนอจริง แต่ก็ยังมิได้มีการจ าหน่ายแต่อย่างใด เป็นเพียงผลิตภัณฑ์ทดลองเพ่ือให้ทราบ และเป็นที่

รู้จักเท่านั้น  
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5. การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคเป็นการศึกษาถึงลักษณะของแต่ละกลุ่มบุคคลใน

การตลาดของผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว เพ่ือที่จะทราบถึงข้อมูลรายละเอียดของกลุ่มคนที่มาบริโภค เช่น 

เพศ ช่วงอายุ พฤติกรรมการดื่ม และความนิยมชอบในการดื่มชา รวมไปถึงความพอใจที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ ทั้งในด้านรูปลักษณ์สินค้า และประสิทธิภาพของสินค้า 

 5.1 การส ารวจผู้บริโภค 
 คือการศึกษาว่าผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวที่ผลิตออกไป ผู้ซื้อจะเป็นใคร มีคุณสมบัติอย่างไร อายุ

เท่าใด ซึ่งจะท าให้เราทราบว่าความต้องการของลุกค้ากลุ่มใดถึงจะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ของเรา 

เพ่ือที่จะง่ายต่อการก าหนดเป้าหมายทางการตลาด 

 5.2 มูลเหตุจูงใจเลือกซื้อ 
 เป็นการศึกษาเพ่ือหาสาเหตุที่แน่ชัดของผู้บริโภค ซึ่งจะท าให้เราได้ทราบว่าผู้บริโภคนั้น เลือก

ซื้อสินค้าแล้วน าไปใช้ประโยชน์ในลักษณะใด ข้อมูลที่เราได้จะเป็นประโยชน์แก่ผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวใน

ด้านของการส่งเสริมทางการตลาด และด้านโฆษณา 

 5.3 การเลือกใช้ผลิตภัณฑ์จากพฤติกรรม 
 เป็นการศึกษาที่บอกว่าการใช้ผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวนี้ น าไปใช้กับผลิตภัณฑ์อ่ืน  ๆ ร่วมด้วย

หรือไม่ หรือว่าในตอนที่บริโภคนั้นมีการปฏิบัติกิจกรรมอ่ืน ๆ ควบคู่ไปด้วยหรือไม่ ทั้งในเรื่องของ

สถานที่ และปริมาณการบริโภค ซึ่งข้อมูลเหล่านี้ท าให้เราได้วางแผนถึงการก าหนดขนาดบรรจุภัณฑ์

และลักษณะบรรจุภัณฑ์ 

5.4 ศึกษาเพื่อหาท าสถานที่ในการค้า 
เป็นการศึกษาถึงอุปนิสัยของผู้เลือกซื้อสินค้าของกลุ่มคน แต่ละวัย ซึ่งจะท าให้เราทราบถึง

พฤติกรรมการเลือกซื้อในแต่ละวัน ข้อมูลที่ได้จะน าไปสู่แหล่งขายผลิตภัณฑ์ในอนาคต ทั้งในเรื่องของ

ความสะดวกในการซื้อ และการดึงดูดความสนใจแก่ลูกค้าที่เข้ามาในร้าน (ศิริวรรณ และคณะ, 2540)
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6. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
1) สุพัตรา เลิศวณิชย์วัฒนา (2546) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวงอก 

ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 51, ช่วงอายุที่นิยมบริโภคมากที่สุดร้อยละ 44 ช่วงอายุ 21-30 

ปี และกลุ่มการระดับการศึกษาของตัวอย่างส่วนใหญ่อยู่ใยระดับปริญญาตรี ร้อยละ 50 ผลการศึกษา

พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และมี

การยอมรับเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 70.9 ไปเป็น 87.5 เมื่อทราบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวงอกเป็น

แหล่งของโปรตีน วิตามินบี1 และบี2 จากผลดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงการใส่ใจในสุขภาพของผู้บริโภคที่

ท าการศึกษา อีกทั้งในด้านการตัดสินใจซื้อซึ่งมีค่าร้อยละ 82.5 ยังแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ใน

การผลิตเพ่ือจ าหน่ายในอนาคต แต่ทั้งนี้คงต้องท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในปริมาณที่มาก

ขึ้นต่อไป 

2) พีร์นิธิ โชคธนพัธนันท์ (2555) ศึกษาเรื่อง พฤติกรรมผู้บริโภคเครื่องดื่มชาเขียวในเขตบางเขน 

กรุงเทพมหานคร พบความถี่ในการเลือกซื้อเครื่องดื่มชาเขียว 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ ยี่ห้อที่มากที่สุดคือ 

โออิชิ ในส่วนปัจจัยส่วนประสมการตลาดต่อการเลือกซื้อเครื่องดื่มชาเขียวภาพรวมอยู่ในระดับที่มาก 

โดยด้านความส าคัญทางการส่งเสริมการตลาดเป็นอันดับแรก เนื่องจากมีการประชาสัมพันธ์สินค้า 

และมีการให้เข้าการมีส่วนร่วม ช่องทางจ าหน่ายมีการจ าหน่ายได้ง่าย และทั่วถึงต่อผู้บริโภค สิ้นค้าไม่

ขาดตลาด และราคาเหมาะสมกับประโยชน์ที่ผู้บริโภคได้รับ และผลิตภัณณ์ที่มีความแปลกใหม่ให้

อรรถรสในการดื่ม ตามล าดับ 

3) กฤษณา สุดทะสาร และคณะ (2551) ศึกษาเรื่อง การวิจัย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเขียวจาก

ต้นอ่อนข้าวหอม พบว่าการลองผลิตชาเขียวจากต้นอ่อนข้าวหอม ช่วงอายุของกล้าที่เหมาะสมที่น ามา

ผลิตนั้นอยู่ในช่วง 14-21 กรรมวิธีที่สามารถผลิตเป็นชาเขียวได้ดีที่สุดคือการคั้วด้วยไฟ หรืออบที่

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใบชาที่ได้จะมีสีเขียวแก่ๆ มีกลิ่นที่หอม และมีรสฝาดเล็กน้อย แต่ไม่มีรส

ขม จากการทดลองโดยใช้สายพันธุ์ดอกมะลิ105, ปทุมธานี1 และสกลนคร พบว่าข้าวดอกมะลิ105 มี

กลิ่นที่หอมมากที่สุด และมีปริมาณสารวิตามินซีพบที่ 4.42-6.60 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม คลอโรฟิลล์

พบที่ 7.68-8.69 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และเบต้ากลูแคนพบท่ี 4.01-4.16 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม  
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4) ชัญญรินทร์ สมพร และคณะ (2561) ศึกษาเรื่อง การศึกษาความสามารถในการเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระของชาเขียวจากต้นอ่อนข้าว พบว่าจากการศึกษาต้นอ่อนข้าวของทั้ง 3 สายพันธุ์คือดอก

มะลิ105 เหนียวก่ าใหญ่ และหอมนิล ที่ผ่านกรรมวิธีการอบด้วยอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 180 

นาที พบว่าดอกมะลิ105 ที่ผ่านการอบมีปริมาณฟีนอลิคทั้งหมดมากที่สุดคือ 151.03 มิลลิกรัมต่อ 

100 กรัม และยังพบว่าการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความใส 

ผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจอยู่ในระดับที่มาก 



บทที่ 3 
อุปกรณ์ และวิธีการวิจัย 

 

 ในการทดลองนี้ได้ท าการปลูกข้าวทั้ง 6 สายพันธุ์ ในระดับห้องปฏิบัติการภายใต้แสงเทียมสี

ขาว และสีแดง โดยน าข้าวทุกสายพันธุ์มาวิเคราะห์หาปริมาณสารคุณประโยชน์ และเพ่ือศึกษาการ

เจริญเติบโต เมื่อได้ผลการศึกษาปริมาณสารคุณประโยชน์ที่ส าคัญแล้วจึงน ามาสู่การคัดเลือก และ

น ามาผลิตเป็นชาใบข้าวในล าดับต่อไป โดยมีรายละเอียดขั้นตอน และวิธีการวิจัยดังนี้ 

วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือ และสารเคมี 
วัสดุ 

 (ก) เมล็ดข้าวจ านวน 6 สายพันธุ์ ชนิดมีสี และไม่มีสีอย่างละ 3 สายพันธุ์ 

  - ข้าวชนิดเมล็ดไม่มีสีได้แก่ สายพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105), 

  สายพันธุ์ปทุมธานี1 (TPFR) และสายพันธุ์ กข10 (RD10) 

  - ข้าวชนิดเมล็ดสีได้ได้แก่ สายพันธุ์ข้าวหอมนิล (BJR),  

  สายพันธุ์ข้าวทับทิมชุมแพ (RD69) และสายพันธุ์ข้าวเหนียวด า (BGR) 

 (ข) ดินด าอินทรีย์ 

 (ค) น้ ากลั่น 

อุปกรณ์ 

 (ก) วัสดุปลูก ถาดเพาะกล้าทานตะวัน ขนาด 30x60x3.5 เซนติเมตร จ านวน 12 ถาด 

 (ข) หลอดไฟ LED แสงสีขาว และสีแดง ขนาดก าลังไฟ 18 วัตต์ จ านวนอย่างละ 6 หลอด 

 (ค) ถุงซิปส าหรับเก็บใบข้าว 

 (ฆ) ไม้บรรทัด 

 (ง) ถ้วยพลาสติกใส ขนาดเล็ก 

 (จ) กระบอกฉีดน้ า 

 (ฉ) กรรไกร 

 (ช) ชั้นวางถาดเพาะ 

 (ซ) ผ้าคลุมทึบแสง 
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 (ฌ) ถุงบรรจุชาชนิดปิรามิด 

 (ญ) ซองพลาสติกบรรจุถุงชา  

 (ฎ) ซองกระดาษชนิดมีซิปสีน้ าตาลส าหรับบรรจุชา  

 (ฏ) สติ๊กเกอร์ส าหรับแปะบรรจุภัณฑ์  

 (ฐ) กาน้ าขนาดเล็ก ส าหรับชงชา 

 (ฑ) กระดาษกรอง 

 (ฒ) หลอดทดลอง  

 (ณ) ชวดรูปชมพู่  

 (ด) บีกเกอร์  

 (ต) ช้อนคนสาร 

 (ถ) ปิเปต  

เครื่องมือ 
 (ก) เครื่องตู้อบลมร้อนไฟฟ้า  
 (ข) เครื่องชั่งวิเคราะห์น้ าหนัก ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
 (ค) เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแดง (Spectro photometer) 
 (ฆ) กระทะไฟฟ้าส าหรับคั่วใบข้าว 50 องศาเซลเซียส 
 (ง) เครื่องปั่นผลไม้ ส าหรับปั่นชา  
 (จ) เครื่องปั่นเหวี่ยง  
 (ฉ) กล้องถ่ายรูปโทรศัพท์มือถือ 
 (ช) เครื่องดูดความชื้นอาหาร ปรับอุณหภูมิได้  
 
สารเคมี 

 (ก) Sodium chloride 

 (ข) Iodine 

 (ค) Hydrogen chloride 

 (ฆ) Ethanol   

 (ง) acetone 

 (จ) Folin-Denis'reagent  
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 (ฉ) Ascobic acid (Vitamin C)  

 (ช) Sodium hydroxide 

 (ซ) Sodium sulfate 

 (ฌ) Tannic acid 

 (ญ) Caffeine acid  

 (ฎ) 1-propanal  

 (ฏ) Reagent (Solutions A, B และ C) 

 (ฐ) Sodium Carbonate 

 

วิธีการวิจัย 
1. การปลูกข้าว 

1.1 การทดสอบความงอก  

ได้รับความอนุเคราะห์จากศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี จังหวัดปทุมธานี และกลุ่มค้าข้าว

วิสาหกิจชุมชน จังหวัดสุโขทัย ในการสนับสนุนเมล็ดข้าวสายพันธุ์ที่ต้องการ ทั้งกลุ่มมีสี  และ

ไม่มีสี โดยกลุ่มมีสี ได้แก่ ข้าวหอมนิล ข้าวเหนียวด า และข้าวทับทิมชุมแพ และกลุ่มไม่มีสี 

ได้แก่ ข้าวปทุมธานี1 ข้าวกข10 และข้าวดอกมะลิ105 น าเมล็ดข้าวทุกสายพันธุ์ทดสอบความ

งอก ในเพจทดลอง (ดังภาพที่ 4) แบ่งออกเป็น 3 ซ้ า นับจ านวนเมล็ดที่งอกในแต่ละวัน เพ่ือ

ใช้ ในการค านวณปริมาณเมล็ดที่ใช้ในการปลูกชาข้าว ในการควบคุมความหนาแน่นของต้น 

ภาพที่ 4 การทดสอบความงอก (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 18/5/2560) 
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1.2 การวัดการเจริญเติบโต 

 หลังจากท่ีมีการทดสอบความงอกของเมล็ดในทุก ๆ สายพันธุ์ข้าวแล้ว ในมาสู่

กระบวนการปลูกข้าวในห้องปฏิบัติการ 

1.2.1 เตรียมเมล็ดข้าวทั้ง 6 สายพันธุ์ แช่ทิ้งไว้ในน้ า 1 คืน เพื่อเพาะเป็นต้นอ่อนข้าวในถาด

เพาะกล้า โดย 1 สายพันธุ์ต่อ 2 ถาดเพาะ วางแผนการทดลองแบบ RCBD (ดังภาพที่ 8) 

1.2.2 ใส่ดินด าอินทรีย์ปริมาตร 3 กิโลกรัม ลงในถาดเพาะกล้าเพื่อเตรียมการปลูกข้าว (ดัง

ภาพที่ 5) 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5 การเตรียมดินปลูก (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 25/8/2560) 
 

1.2.3 จากการทดลองการทดสอบความงอกท าให้ได้ผลสัดส่วนของเมล็ดแต่ละสายพันธุ์ที่ต้อง

ใช้ในการปลูกแตกต่างกัน ซึ่งก่อนหน้านี้ได้มีการทดสอบปลูกหลายครั้ง เพื่อหาปริมาณ

น้ าหนักเมล็ดที่เหมาะสมต่อพ้ืนที่การปลูก ซึ่งน้ าหนักของเมล็ดที่เหมาะสมอยู่ที่ 150 กรัม 

โดยผลจากการค านวณน้ าหนักเมล็ดที่ใช้ปลูกของแต่ละสายพันธุ์เป็นดังนี้ 

1) ข้าวกข10 (RD10)           ใช้น้ าหนักปลูก 192 กรัม 
2) ข้าวปทุมธานี1 (TPFR)  ใช้น้ าหนักปลูก 167 กรัม 
3) ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) ใช้น้ าหนักปลูก 211 กรัม 
4) ข้าวทับทิมชุมแพ (RD69)  ใช้น้ าหนักปลูก 156 กรัม 
5) ข้าวหอมนิล (BJR)  ใช้น้ าหนักปลูก 172 กรัม 
6) ข้าวเหนียวด า (BGR)  ใช้น้ าหนักปลูก 211 กรัม 
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1.2.4 น าเมล็ดข้าวโรยลง และเกลี่ยให้ทั่วถาดทุกสายพันธุ์ (ดังภาพที่ 6) และน าไปวางไว้บน
ชั้นวางที่จัดเตรียมไว้ แบ่งถาดปลูกข้าวออกเป็น 2 ชุด ชุดละ 1 ถาด ต่อ 1 สายพันธุ์ จัดวาง
บนชั้นโดยให้แสงสีขาว 1 ชุด และแสงสีแดง 1 ชุด (ดังภาพที่ 7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6 การเพาะต้นอ่อนข้าวในห้องทดลอง (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 25/8/2560) 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
ภาพที่ 7 ชุดทดลองการเพาะต้นอ่อนข้าวในห้องทดลองภายใต้แสงสีขาว และแสงสีแดง  

 (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 25/8/2560) 
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ก าหนดให้ A B C เป็นสายพันธุ์มีสี    
A คือ ข้าวหอมนิล     
 B คือ ข้าวเหนียวด า (ลืมผัว)   
C คือ ข้าวทับทิมชุมแพ    

ชุดทดลองที่ 1 ใช้แสงสีขาว 

ก าหนดให้ D E F เป็นสายพันธุ์ไม่มีสี 
D คือ ข้าวปทุมธานี1 
E คือ ข้าวกข10 
F คือ ข้าวดอกมะลิ 105 

ชุดทดลองที่ 2 ใช้แสงสีแดง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 8 การวางถาดทดลองแบบ RCBD 
 

1.2.5 การเลือกใช้เทคนิคการให้แสง ในการทดลองการปลูกข้าวเพ่ือท าชาใบข้าวนี้ได้ท าการเพ่ิมปัจจัย

เรื่องการใช้แสง โดยการเลือกใช้แสงสีขาว และแสงสีแดงเพ่ือเปรียบเทียบคุณสมบัติของแสงที่จะ

สามารถช่วยเพ่ิมสารพฤกษเคมีที่ส าคัญในใบอ่อนของข้าว (อนนท์ และคณะ, 2555) เพ่ือให้ได้ตาม

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย โดยการเลือกใช้แสงในการทดลองระดับห้องปฏิบัติการซึ่งท าการทดลอง

โดยใช้แสงสีขาว 250 µmol m-2 s-1 และแสงสีแดง 50 µmol m-2 s-1 ในการปลูกข้าวเป็นเวลา 14 

วันตลอด 24 ชั่วโมง  

A2 

B2 

B1 C1 D2 E1 C2 

A1 D1 E2 F1 F2 

White light Red light 

14 days 14 days 

A1    A1     A1                   D1   D1   D1 

B1    B1     B1                    E1   E1    E1   

C1    C1     C1           F1    F1    F1 

 

A2    A2     A2                   D2   D2   D2 

B2    B2     B2                    E2   E2    E2  

C2    C2     C2           F2    F2    F2 

 

H2O   H2O   

 

RCBD 
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1.2.6 ควบคุมความชื้น และรดน้ าโดยการฉีดน้ าทุกวัน สังเกต และวัดการเจริญเติบโต โดยวัด 
ความสูงของต้นข้าวทุกๆ วัน (ดังภาพที่ 9 ก. และ ข.) 
1.2.7 เพาะกล้าข้าวโดยเปิดไฟตลอด 14 วัน (ดังภาพที ่9 ค.) เก็บต้นกล้าเฉพาะส่วนใบเหนือข้อ
น าไปสู่กระบวนการผลิตชาข้าว  
 

 

 

 

 
 
 

 

 

 
 
 

 

 
 

ภาพที่ 9 (ก)แสดงวิธีการเพาะ ถ่ายเมื่อ 27/8/2560, (ข)การวัดความสูงของต้น ถ่ายเมื่อ 29/8/2560 
และ (ค) แสดงการเติบโตกล้าข้าวอายุ 14 วัน ถ่ายเมื่อ 3/9/2560  

ข 

ค 

ก 
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1.3 การหาปริมาณน้ าหนักใบสด 

 1.3.1 เก็บเก่ียวใบอ่อนที่อายุ 14 วัน ท าการตัดโดยตัดให้เหนือข้อ (ภาพที่ 10 ก และข) 

 1.3.2 ชั่งหาน้ าหนักสดที่ได้ของใบข้าวทุกสายพันธุ์ และจดบันทึกข้อมูล และเปรียบเทียบ

ค่าสถิต ิ(ภาพที่ 10 ค) 

 

 
ภาพที่ 10 ถ่ายเมื่อ 8/9/2560 (ก)ตัดใบข้าวโดยตัดเหนือข้อ (ข)ส่วนของใบข้าวที่ถูกตัดออกมา  

(ค)ชั่งหาน้ าหนักสดของใบข้าวด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 3 ต าแหน่ง 
 

 ระยะต้นกล้าข้าวที่มีการเจริญเติบโตอายุ 14 วัน พบว่าเป็นช่วงที่ใบของข้าว มีปริมาณ

สารพฤกษเคมีอยู่มากที่สุด (วริพัสย์ และคณะ, 2558) จึงให้สนใจที่จะน าใบของข้าวในช่วงเวลา

ดังกล่าวไปสู่กระบวนการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (ชัญญรินทร์ และคณะ, 2561) 

คือชาใบข้าว แบ่งใบข้าวออกเป็น 2 ส่วน โดยส่วนแรก น ามาวิเคราะห์หาองค์ประกอบ และส่วนที่สอง 

น ามาผลิตเป็นชา  

ก ข

 
 

ก 

ค

 
 

ก 
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1.3.3 ใบสดส่วนแรก น าใบข้าวไปวิเคราะห์หาปริมาณสารในชาข้าว ดังนี้ 

1) โปรตีน (Protein) 

2) เทนนิน (Tannin) 

3) คลอโรฟิลล์ เอ และ บี (Chlorophyll a และ b) 

4) เบต้ากลูเคน (Beta glucan) 

5) วิตามิน ซี (Vitamin C) 

6) คาเฟอิน (Caffeine)  
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2. ขั้นตอนการวิเคราะห์สารในห้องปฏิบัติการ 
 การวิเคราะห์ข้อมูลนั้น ได้ท าการทดลองขึ้นที่สาขาสหวิทยาการเกษตร ห้องปฏิบัติการ

วิทยาศาสตร์ของ ผู้ช่วยศาสตร์ตราจารย์ชลิดดา อริยเดช อาคาร 60 ปี คณะวิทยาศาสตร์  

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ใบข้าวจากส่วนแรกที่ได้มีการแบ่งไว้มาเพ่ือตรวจหาวิเคราะห์สารในชาใบข้าวดังนี้ 

 2.1 การวิเคราะห์โปรตีน โดยวิธี Lowry’s Method (Lowry et al., 1951) 

 ชั่งตัวอย่างข้าวน้ าหนัก 1 กรัม เติม 0.1N NaOH ลงไปในตัวอย่าง จากนั้นให้ความ

ร้อน  100˚C ตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นเติมสารประกอบ รีเอเจนต์  ที่

ประกอบด้วย (Solutions A 2% Na2CO3 ปริมาตร 5ml.), (Solution B 1% CuSO4 

ปริมาตร 1 ml.) และ (Solution C 2% Sodium potassium tartarate 1 ml.) ลงไป

ในตัวอย่างทิ้งไว้ 20 นาทีในที่มืด จากนั้นเติม folin 0.1 ml. เขย่าให้เข้ากัน และทิ้งไว้ 

30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 660 nm. เปรียบกับค่ามาตรฐาน  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 11 การวิเคราะห์โปรตีน (ก) ขั้นตอนการสกัดโปรตีน (ข) สารประกอบ Reagent Solutions 
A,B and C) (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 23/9/2560) 

  

ก ข 
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2.2 การวิเคราะห์หาแทนนิน โดยวิธีของ Broadhurst and Jones (Broadhurst and Jones, 

1978) เตรียมตัวอย่างใบข้าวที่จะน ามาทดสอบ ซึ่งสามารถท าได้โดย 

2.2.1 น าตัวอย่างใบข้าวมาหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ บด และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 2 

มิลลิเมตร และเก็บตัวอย่างไว้ในขวดทึบ แสงปิดฝาให้สนิท หุ้มด้วยกระดาษอะลูมิเนียมฟอยล์ 

และเก็บไว้ ในโถดูดความชื้น 

2.2.2 การสร้างกราฟมาตรฐาน ปิเปตสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิกเข้มข้น 100 

มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาตร 0, 0.5, 1, 2, 4, 6, 8 และ 10 มิลลิลิตร ลงในขวดวัดปริมาตร

ขนาด 100 มิลลิลิตร 8 ขวด เติมสารละลายโฟลิน - เดนนีส  รีเอเจนต์ 5 มิลลิลิตร และ

สารละลายโซเดียมคาร์บอเนตอ่ิมตัว 10 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตรด้วย

น ากลั่น ตั้งทิ้งไว้ 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ ความยาวคลื่น 762 นาโนเมตร ด้วย

เครื่อง Spectro photometer และเขียนกราฟมาตรฐานของ กรดแทนนิก 

2.2.3 การวิเคราะห์ตัวอย่าง ใช้สกัดแบบแช่ครั้งเดียว โดย ชั่งตัวอย่างชาใบข้าว 1 

กรัม (อัตราราส่วน 1 : 10) เติมน้ ากลั่น 10 มิลลิลิตร แล้วน าไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าที่ 

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 1 ชั่วโมง กรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 ใส่ในขวดทึบ

แสง จากนนั้น ปิเปตสารสกัด ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร 

เติมโฟลิน - เดนนีส รีเอเจนต์ 5 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตอ่ิมตัว 10 

มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่น ให้เป็น 100 มิลลิตร ตั้งทิ้งไว้ 30 นาที น าไปวัดค่ากา

รดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 762 นาโนเมตร ด้วยเครื่องยูวี - วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์  

และเทียบหาปริมาณ สารแทนนินจากกราฟมาตรฐาน 

 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 12 การสกัดแทนนิน (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 9/2/2561)  
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2.3 หาคลอโรฟิลล์ เอ และ บี โดยวิธีที่ใช้ สัณห์ ละอองศรรี, 2551 
ตัดใบข้าวเป็นชิ้นเล็ก ๆ โดยใช้ใบข้าวปริมาณ 0.1 กรัม น ามาสกัดด้วยอะซิโตนปริมาตร 20 

มิลลิลิตร จนเนื้อเยื่อของใบเปลี่ยนสีเป็นสีขาวใส จากนั้นน ามากรอกกากออก และปรับปริมาตรของ
สารละลายด้วยอะซิโตนให้เป็น 30 มิลลิลิตร เทใส่ภาชนะบรรจุสารละลาย และห่อด้วยฟรอยด์มิให้
โดนแสง เพ่ือป้องกันการสูญเสียคลอโรฟิลในสารละลาย น าสารละลายคลอโรฟิลล์ที่สกัดด้วยอะซิโตน 
ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Spectro photometer ที่ความความยาวคลื่น 645 และ 663 นา
โนเมตร และน าค่าที่ได้มาค านวณหาปริมาณคลอโรฟิลล์เอ และคลอโรฟิลล์บี จากสูตร ของ (Arnon, 
1949) 

คลอโรฟิลล์ เอ (a) = [12.7 (OD663)-2.69 (OD645)] x 
V

1,000 x m
v 

 

         คลอโรฟิลล์ บี (b) = [22.9 (OD645)-4.68 (OD663)] x 
V

1,000 x m
 

 
                    V = ปริมาตรของสารละลายที่ตรวจวัดคลอโรฟิลล์ 
                    m = น้ าหนักตัวอย่าง 
                    OD = ค่าการดูดกลืนแสง 
 

 
ภาพที่ 13 การสกัดคลอโรฟิลล์ (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รตันมณี 9/9/2560)  
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2.4 การหาเบต้ากลูเคน โดยวิธีของ Benito-Román, 2011  

            โดยน าชาข้าวบดละเอียด และกรองผ่านตะแกรงเพ่ือให้ขนาดใกล้เคียงกัน ใช้จ านวน 1 กรัม

มาสกัดเบต้ากลูแคนด้วยน้ ากลั่นปรับค่า pH ให้เป็นเบสด้วย Na2CO3 หรือให้เป็นกรดด้วย HCl น ามา

เขย่าที่ความเร็ว 150 rpm ที่อุณหภูมิห้อง และระยะเวลา 5 นาที จากนั้นปรับ pH เท่ากับ 4.5 และ

น าไปปั่นเหวี่ยงเพ่ือตกตะกอนโปรตีน และแยกสารละลายส่วนใสที่มีเบต้ากลูแคน น าสารส่วนใสมา

ปรับค่า pH เท่ากับ 7 โดยปั่นเหวี่ยงแยกตะกอนที่เหลืออีกครั้ง และน ามาตกตะกอนด้วยเอทานอลบริ

สุทธิ์ในอัตราส่วน 1:1 ตั้งทิ้งอุณหภูมิ 4 ºC นาน 1 คืน เพ่ือตกตะกอนเบต้ากลูแคน แยกตะกอนเบต้า

กลูแคนด้วยการปั่นเหวี่ยงท าให้แห้งที่อุณหภูมิ 50 ºC จะได้สารสกัดเบต้ากลูแคน 

 

 
ภาพที่ 14 การท าให้ตะกอนเบต้ากลูแคนแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศา  

 (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 1/11/2560)  
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2.5 วิตามินซี โดยวิธีของ นิตยา, ม.ป.ป การหาปริมาณวิตามินซีน้ าชาใบข้าว ท าได้โดย  

2.5.1 ใส่น้ าแป้งสุกความเข้มข้น 0.1% ปริมาตร 2 cm3 ลงในหลอดทดลอง 

2.5.2 จากนั้นหยดสารละลายไอโอดีนลงไป 2 หยด และสังเกตการณ์เปลี่ยนแปลง 

2.5.3 หยดสารละลายวิตามินซี 0.01% ลงในหลอดทดลอง และเขย่าหลอดทุกครั้งที่หยดไป

เรื่อยๆ จนของเหลวในหลอดนั้นไม่มีสีน้ าเงินเหลือ นับจ านวนหยด และบันทึกผล 

2.5.4 ในการวิเคราะห์หาวิตามินซี ในใบข้าว ท าการทดลองซ้ าขั้นตอนที่ (2.5.1 – 2.5.4) 

โดยเปลี่ยนสารละลายวิตามินซีเป็นน้ าชาใบข้าว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 15 การหาวิตามินซี (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 29/10/2560) 

 (ก) หยดสารละลายใบข้าวลงในสารละลายทดสอบ 
 (ข) การเปลี่ยนแปลงของสารละลายทดสอบเมื่อถูกหยดด้วยสารละลายใบข้าว  

ก 

ข 
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2.6 การวิเคราะห์หาคาเฟอิน โดยวิธีของ ไพรัตน์ (การหาปริมาณคาเฟอินจากเครื่องดื่มโค้ก, 
2548) 

 2.6.1 เตรียมสารละลาย caffeine ทั้งหมด 4 ความเข้มข้น 5, 10, 20 และ 30 ppm 
ตามล าดับ โดยที่ใช้ caffeine เข้มข้นปริมาตร 0.5, 1.0, 2.0 และ 3.0 ml. ตามล าดับ มา
ละลายใน 1-propanol ปริมาตร 9.5, 9.0, 8.0 และ 7.0 ตามล าดับ จะได้ความเข้มข้นละ 
10 ml. น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงความยาวคลื่น 250-300 nm. เพ่ือหาค่าสูงสุด 
 2.6.2 น าตัวอย่างใบข้าว 1 g. ต่อ น้ ากลั่น 100 ml. ละลายให้เข้ากัน จากนั้นตวงมา 
2 ml. เติม 1-propanol ลงไป 5 ml. แกว่งสารให้เป็นเนื้อเดียวกันนาน 1 นาที เติม
สารละลาย NaCl ลงไป 2 ml. แกว่งให้เป็นเนื้อเดียวกันนาน 1 นาที ให้แยกเป็นชั้นเนื้อ
สารอย่างสมบูรณ์ แยกชั้นที่เป็น 1-propanol ใส่บีกเกอร์ขนาด 50 ml. ไว้ แล้วน าชั้นส่วน
ที่เป็นน้ าไปสกัดซ้ าอีกครั้งด้วย 1-propanol ปริมาตร 5 ml. แยกเก็บชั้น 1-propanol มา
รวมในบีกเกอร์เดิม แล้วก าจัดน้ าที่ปะปนมาด้วยการเติมสาร Na2SO4 ลงไป จากนั้นน าสาร 1-
propanol ที่สกัดได้ในบีกเกอร์มาใส่ในขวดขนาด 10 ml. เติมสาร 1-propanol จน
ปริมาตรครบ 10 ml. เขย่าผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน น าสารละลายที่สกัดได้มาวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาว 275 nm. (ได้มากจากขั้นตอนที่แล้ว 250-300 nm.) แล้ว
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานจากขั้นตอนแรก และค านวณหาปริมาณ caffeine ในใบ
ข้าวหน่วยเป็น mg. / 100 ml. 

 
 
 
 
 
    

    
   
 

ภาพที่ 16 การวิเคราะห์หา Caffein การแยกชั้นระหว่างชั้นของน้ า และชั้น 1-propanol 
 (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 14/3/2561)  

กึ่งกลางชั้น 

1-propanal 

น้ า 
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 2.7 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

        การใช้สถิติในการวิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรม Excel เปรียบเทียบสถิติองค์ประกอบทาง

เคมี ด้วยการหาค่าเฉลี่ย (Mean) ของปริมาณสาร และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D. = Standard 

Deviation) ระหว่างสายพันธุ์ภายใต้ปัจจัยแสงสีต่างกัน ระหว่างแสงสีแดง และแสงสีขาว เพ่ือ

คัดเลือกสายพันธุ์ที่มีสารเบต้า-กลูแคน มากที่สุดน ามาสู่กระบวนการผลิตชา และเปรียบเทียบผล

ทางสถิติความพึงพอใจต่อชาใบข้าว โดยมีการเปรียบเทียบดังนี้ 

2.7.1 การวิเคราะห์ผลทางสถิติเพ่ือเปรียบเทียบสารองค์ประกอบทางเคมีของชาใบข้าว 

  2.7.1.1 เปรียบเทียบความสูงต้นข้าวภายใต้ 2 แสงไฟ 

  2.7.1.2 เปรียบเทียบปริมาณโปรตีนของข้าวทุกสายพันธุ์ภายใต้ 2 แสงไฟ 

  2.7.1.3 เปรียบเทียบปริมาณแทนนินของข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) ระหว่าง 2 

ภายใต้แสงไฟ และเปรียบเทียบปริมาณแทนนินกับทุก ๆ สายพันธุ์ภายใต้ไฟสีแดง 

  2.7.1.4 เปรียบเทียบปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ และบี ของข้าวทุกสายพันธุ์ภายใต้ 2 

แสงไฟ 

  2.7.1.5 เปรียบเทียบปริมาณเบต้ากลูแคนของข้าวดอกมะลิ (KDM105) ระหว่าง 2 

ภายใต้แสงไฟ และเปรียบเทียบปริมาณเบต้ากลูแคนกับทุก ๆ สายพันธุ์ภายใต้ไฟสีแดง 

  2.7.1.6 เปรียบเทียบปริมาณวิตามินซี ของข้าวทุกสายพันธุ์ภายใต้ 2 แสงไฟ 

   2.7.1.7 เปรียบเทียบปริมาณคาเฟอินของข้าวดอกมะลิ (KDM105) ระหว่าง 2 

ภายใต้แสงไฟ และเปรียบเทียบปริมาณคาเฟอินกับทุก ๆ สายพันธุ์ภายใต้ไฟสีแดง 

2.7.2 การวิเคราะห์ผลทางสถิติเพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ

105 ด้วยโปรแกรมประมวลผลทางคอมพิวเตอร์วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

  2.7.2.1 เปรียบเทียบผลทางสถิติด้านข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคท่ีมีต่อชาใบข้าว 

  2.7.2.2 เปรียบเทียบผลทางสถิติด้านพฤติกรรมการดื่มของผู้บริโภคท่ีมีต่อชาใบข้าว 

  2.7.2.3 เปรียบเทียบผลทางสถิติด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อชาใบข้าว  
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3. ขั้นตอนผลิตชาใบข้าว และการศึกษาความพึงพอใจ 
 จากการน าใบข้าวทุกสายพันธุ์ไปวิเคราะห์หาสารคุณประโยชน์ที่มีต้องการ ได้มีการคัดเลือก

สายพันธุ์ และภายใต้แสงไฟที่มีปริมาณสาร Beta-glucan มากที่สุดมาผลิตเป็นชา ซึ่งจากผล

การศึกษาพบปริมาณสาร Beta-glucan ที่ได้ (ดังภาพที่ 30) พบว่าปริมาณสาร Beta-glucan ที่ถูก

พบมากที่สุดคือ ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) ภายใต้การปลูกด้วยไฟสีแดง นอกจากนี้ยังพบปริมาณ

สารอ่ืน ๆ อยู่ในระดับที่พอเหมาะ จึงได้น าข้าวสายพันธุ์ดังกล่าวมาผลิตเป็นชาใบข้าวคุณภาพ 

 3.1 ขั้นตอนการผลิตใบชาข้าว  

3.1.1 ใบอ่อนข้าวสายพันธุ์ข้าวดอกมะลิ105 ภายใต้ไฟสีแดง มาล้าง และตากให้แห้ง 
 3.1.2 อบด้วยตู้ดูดความชื้นไฟฟ้าอุณหภูมิ 65 องศา นาน 180 นาท ี(ชัญญรินทร์ และคณะ, 
2561) (ภาพที่ 16 ก) 
 3.1.3 ตัดใบข้าวออกเป็นชิ้นเล็ก ๆ และน าไปคั่วในกระทะไฟฟ้าด้วยไฟอ่อน ๆ เพ่ือให้มีกลิ่น
หอม (ภาพที่ 16 ข) 
 3.1.4 เมื่อคั่วจนรู้สึกว่ามีกลิ่นหอมคือสิ้นสุด น าออกมาวางทิ้งไว้สักครู่เพ่ือให้เย็นขึ้น  
 3.1.5 น าใบชาข้าวที่ได้มาบรรจุใส่ถุงชาทรงปิรามิดปริมาตร 0.5 กรัมต่อถุง แล้วบรรจุใน 
(ภาพที่ 16 ค) ซองพลาสติก และซีลปิดทับเพ่ือรักษาคุณภาพ จากนั้นใส่ในซองกระดาษแบบซิปเพ่ือ
น าไปสู่กระบวนการตลาดในล าดับต่อไป (ภาพที่ 16 ง) 
 3.1.6 ขั้นตอนการชงชาใบข้าว  

    3.1.6.1 ฉีกซองชาออกมา และจุ่มลงในน้ าร้อนโดยที่ จุ่มให้ตัวถุงชาจมนั้นทั้งหมด และน า
ส่วนจับออกมาห้อยไว้ตรงขอบภาชนะท่ีใช้ชง 
    3.1.6.2 แช่ซองชาข้าวในน้ าร้อนประมาน 5 นาท ี
    3.1.6.3 ได้ผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวคุณภาพพร้อมดื่ม  
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ก     ข       ค       ง 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 17 การผลิตใบชาข้าว (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี) 
ก อบใบข้าวด้วยตู้ดูดความชื้นอาหาร (8/9/2560) 

ข คั่วใบข้าวในกระทะ (9/9/2560) 
ค ชาใบข้าวที่ผ่านการคั่วมาบรรจุในถุงชา (6/6/2561) 

ง บรรจุภัณฑ์ชาใบข้าว (14/6/2561) 
 

3.2 การศึกษาความพึงพอใจ  

ขั้นตอนการศึกษาความพึงพอใจ ได้จัดน าในรูปแบบด้านการตลาดโดยสร้างผลิตภัณฑ์ขึ้นโดยใช้

แนวคิดด้านวิธีการประสมส่วนทางการตลาด (4P) เมื่อได้เป็นผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวคุณภาพ จึงน ามา

ศึกษาด้วยการทดสอบความพึงพอใจโดยการท าแบบสอบถามในล าดับต่อไป 

 3.2.1 ด้านผลิตภัณฑ์ของชาใบข้าว (Product) 

       น าผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวเข้าสู่กระบวนการด้านผลิตภัณฑ์ เลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ให้มี

ความง่ายสะดวกต่อการบริโภค ซึ่งผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวจะใช้เป็นถุงชาแบบใยฝ้ายรูปทรงปิรามิด ที่ช่อง

เล็ก ๆ อยู่รอบถุงชา ทั้งนี้เพ่ือให้น้ าร้อนสามารถซึมผ่านถุง และสัมผัสกับตัวใบข้าวที่อยู่ภายในได้ง่าย 

นอกจากนี้รูปลักษณ์ถุงชายังมีหน้าตาที่แปลกใหม่ และง่ายต่อการชงดื่มเนื่องจากมีที่จับหิ้วติดไว้ที่ก้น

ถุง นอกจากนนี้ตัวถุงชาชนิดนี้ยังมีประสิทธิภาพในการเก็บรักษาคุณภาพชาไว้ภายใน และสามารถ

ป้องกันสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ดี ในกรณีที่แกะออกจากซองชามา แต่ยังมิได้มีการชงชาโดยทันที 

นอกจากนี้ถุงชายังถูกบรรจุด้วยพลาสติกทึบแสงขนาด 6x9 เซนติเมตร พร้อมกับคุณสมบัติสามารถ

ปิดปากซองได้ด้วยการซีล เพ่ือให้เก็บคุณภาพของชาใบข้าวไว้อย่างดี พร้อมทั้งติดโลโก้ของผลิตภัณฑ์

ชาในข้าวที่ผู้วิจัยได้ท าการออกแบบโลโก้ในเบื้องต้นแปะไว้ที่ซองชา และด้านหลังติดฉลากวิธีการชงชา
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ใบข้าวไว้ด้วย ในล าดับต่อไปบรรจุซองชาใส่ซองกระดาษขนาดที่ใหญ่ขึ้น มีซิปเปิดปิด และสามารถ

มองเห็นสินค้าภายในได้ชัดเชน ซึ่งซองกระดาษที่ว่านี้สามารถบรรจุซองชาพลาสติกลงไปได้ 5 ซอง 

พร้อมทั้งแปะฉลากชาอย่างละเอียดไว้ที่ข้างซอง ทั้งเครื่องหมายการค้า ปริมาณ และน้ าหนักที่บรรจุ 

พร้อมทั้งสรรพคุณ และคุณประโยชน์ที่มีในตัวของสินค้า เป็นการประกอบการตัดสินใจเลือกซื้อของ

ผู้บริโภค จัดว่าเป็นการท าผลิตแบบจ าหน่ายหลายชิ้น แต่ทั้งนี้ผู้บริโภคก็สามารถเลือกซื้อได้เพียงทีละ

ชิ้นได้เช่นกัน มีการหนดราคาไว้อย่างชัดเจน ทั้งนี้เพ่ือให้เห็นถึงผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวมีบรรจุภัณฑ์ที่

รูปลักษณ์ด ีและปลอดภัย และสร้างความแปลกใหม่ให้กับผู้บริโภค 

   

 

 

 

 

ภาพที่ 18 ซองพลาสติกบรรจุถุงชา และซองกระดาษบรรจุภัณฑ์ชาใบข้าว 
 (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 1/6/2561) 

 

3.2.2 ด้านราคาของผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว (Price) 

         เมื่อได้มีการบรรจุผลิตภัณฑ์แล้ว ขั้นต่อเป็นเป็นการก าหนดราคาของสินค้า เนื่องจากชา

ใบข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ที่จัดเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ และยังไม่มีสินค้ามากมายนักมาแข่งขัน แต่เพ่ือ

ต้องท าการเสนอในตลาดสินค้าเพ่ือสุขภาพ ต้องมีการก าหนดราคาให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ที่

คล้ายคลึงกันเช่น ชาจีน หรือชาเขียว แต่เนื่องด้วยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตแบบอินทรีย์วิธีอาจจะมีมูลค่าที่

สูงกว่าทั่วไป ราคาของชาใบข้าวอยู่ในเกณฑ์ที่มีมูลค่าสูงกว่าชาทั่วไปเนื่องจากมีกรรมวิธีการผลิตแบบ

ออกแกนิก ทางผู้วิจัยได้ค านวณราคาของส้นค้า และต้นทุนทั้งหมดที่ใช้ในการผลิตชาใบข้าวคุณภาพนี้

ขึ้นคิดจากการปลูกในขั้นตอนหลังจากที่ได้มีการคัดเลือกสายพันธุ์เป็นที่เรียบร้อย และน ามาปลูกดังนี้ 

(ดังตารางที่ 2) 
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ตารางท่ี 2 แสดงรายละเอียดการค านวนต้นทุนการผลิตชาใบข้าวคุณภาพ 

รายละเอียดการค านวน เป็นเงิน (บาท) 
1. การค านวณหาค่าไฟต่อปริมาณน้ าหนักใบข้าวที่ได้ 360 กรัม / 1 รอบ  45.7 

2. การค านวณค่าวัสดุ และบรรจุภัณฑ์ต่อใบข้าวที่ได้ 360 กรัม / 1 รอบ 780 

3. การค านวณราคาขายผลิตภัณฑ์ 45.7 + 780 บาท 825.7 
    3.1 ราคาต้นทุนซองเล็ก 8.25 

    3.2 ราคาต้นทุนซองใหญ่ (บรรจุ 5 ซอง) 41.25 
* หมายเหตุ แสดงการค านวณอย่างละเอียดไว้ที่ภาคผนวกท้ายเล่ม 

การค านวณราคาขายนี้เป็นการค านวณค้นทุนในราคาเบื้องต้น ยังมิได้มีการค านวณถึงราคา

อุปกรณ์ที่ใช้ในการปลูกเนื่องจากคิดเป็นการลงทุนระยะยาว และหากมีการผลิตเพ่ือการจ าหน่ายจริง

ในอนาคต ต้นทุนที่ใช้จะมีราคาที่ถูกกว่าเนื่องจากฐานการผลิตนั้นใช้ปริมาณที่มากข้ึน  
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3.2.3 ด้านสถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว (Place)  

          สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว ได้มีการส ารวจพ้ืนที่ที่คาดว่าสามารถใช้เป็นสถานที่การ

จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวได้ โดยในขั้นตอนของการออกพ้ืนที่หากลุ่มเป้าหมายท าแบบสอบถามเพ่ือ

ศึกษาความพึงพอใจ ได้มีการทดลองที่จะวางขายในพ้ืนที่ของร้านกาแฟ 2 แห่ง ได้แก่ร้านกาแฟย่าน

สถานีขนส่งช้างเผือก อ าเภอเมืองเชียงใหม่ และอีกร้านกาแฟย่านหลังห้างสรรพสินค้าบิ๊กซี แยกศาล

เด็ก อ าเภอเมืองเชียงใหม่ ซึ่งได้มีการจัดวางต าแหน่งของสินค้าให้กับลูกค้าที่มาซื้อเครื่องดื่มเห็น

ชัดเจน เพ่ือให้เป็นที่สะดุดตากับการเลือกซื้อสินค้า  

 
ภาพที่ 19 การวางจ าหน่ายในร้านค้า (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 15/6/2561) 
  

 3.2.4 การส่งเสริมผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว (Promotion) 

         การด าเนินการด้านการส่งเสริมหลังจากที่ก าหนดราคาและวางจ าหน่ายแล้ว ผลิตภัณฑ์มี

วิธีการทางด้านการจ าหน่ายเพ่ือที่จะให้สินค้าจ าหน่ายได้และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค ซึ่งชาใบข้าวมี

การด าเนินงานแนะน า และน าเสนอให้กับผู้บริโภคทุกคนฟัง และรับทราบถึงประโยชน์ของชาใบข้าว 

พร้อมทั้งอธิบายถึงคุณสมับัติของสารที่ผู้วิจัยได้เน้นในการสร้างในชาใบข้าว นอกจากนี้ให้ผู้บริโภคชิม

ฟรี และดมกลิ่นความหอมของชาใบข้าวที่มีเพ่ือประกอบการตัดสินใจ และหากผลิตภัณฑ์ได้เป็นที่

ยอมรับของผู้บริโภค อาจมีการสร้างหรือผลักดันให้มีการผลิตกันในครัวเรือน เพ่ือเป็นอุตสาหกรรม

รายได้เสริม 
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3.3 การส ารวจพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อชาใบข้าว 

หลังจากท่ีได้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการสร้างโดยแนวคิดส่วนประสมทางตลาด 4P แล้ว และได้ท าการ

ส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวคุณภาพในลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ 4P ในล าดับต่อมา โดยสร้างแบบสอบถามขึ้นเพ่ือใช้ทดสอบกับกลุ่มเป้าหมายที่มีพฤติกรรม

การดื่มชาอยู่เป็นประจ า สถานที่ท าการศึกษาภายในร้านกาแฟ 2 แห่ง โดยแห่งแรกคือบริเวณย่าน

สถานีขนส่งผู้โดยสารช้างเผือก อ าเมืองเชียงใหม่ และแห่งที่ 2 บริเวณย่านมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ซึ่ง

ก าหนดจ านวนตัวอย่างประชากรที่ 201 คน ในการทดสอบใช้ชาใบข้าว 1.5 กรัม ชงต่อน้ า 350 

มิลลิลิตร และท าการรินใส่แก้วให้ผูทดสอบชิมน้ าชาใบข้าวปริมาตร 50 มิลลิลิตรต่อผู้ทดสอบ 1 คน 

(สุพัตรา, 2546) จากนั้นรวบรวมข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้อง และประมวลผลด้วยโปรแกรม

คอมพิวเตอร์วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 20 ขั้นตอนการเตรียมชาให้ผู้ทดสอบดื่ม และการผู้ทดสอบท าการทดสอบความพึงพอใจ 
 (ภาพโดยนักวิจัย ฐิติวัฒน์ รัตนมณี 6/6/2561-1/7/2561) 

 



บทที่ 4 
ผลการวิจัย และวิจารณ์ 

 

 การทดลองเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์ชาจากข้าวที่มีคุณภาพสูง และตลาดต้องการ โดยการคัดเลือก

ชาจากต้นอ่อนของข้าวอายุ 14 วัน ที่ปลูกในระบบกึ่งปิดภายใต้แสงเทียมสีแดง และสีขาว จ านวน 6 

สายพันธุ์ คือ ข้าวพันธุ์กข10 (RD10) ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 (TPFR) พันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) ข้าว 

ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) ข้าวพันธุ์หอมนิล (BJR) และ พันธุ์ข้าวเหนียวด า (BGR) คัดเลือกโดย

เปรียบเทียบรสชาติ กลิ่น องค์ประกอบทางเคมีบางประการ น าไปทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 

เพ่ือการสร้างผลิตภัณฑ์ชาคุณภาพสู่การตลาดต่อไป โดยมีผลการทดลองจากขั้นตอนดังนี้ 

 1. การปลูกข้าว 

 2. การวิเคราะห์สารองค์ประกอบ 

 3. การศึกษาความพึงพอใจ 

 4. เหตุผลการคัดเลือกสายพันธุ์ข้าวเพื่อน ามาผลิตเป็นชาใบข้าวคุณภาพ 
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1. การปลูกชาใบข้าว  
  การปลูกข้าวเพ่ือผลิตชาข้าวใช้เมล็ดพันธุ์ 6 สายพันธุ์ที่ได้รับการอนุเคราะห์มาจาก

ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี และกลุ่มค้าข้าววิสาหกิจชุมชนจังหวัดสุโขทัย โดย 3 สายพันธุ์สีเมล็ด

เป็นสีขาว คือ ข้าวพันธุ์กข10 (RD10) ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 (TPFR) พันธุ์ดอกมะลิ105 

(KDM105) และ 3 สายพันธุ์สีเมล็ดเป็นสีแดง คือ  ข้าว ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) ข้าวพันธุ์

หอมนิล (BJR) และ พันธุ์ข้าวเหนียวด า (BGR) ประกอบด้วยขั้นตอนดังนี้ 

1.1 การทดสอบความงอก  
   ได้ทดสอบความงอกของแต่ละสายพันธุ์ เพ่ือใช้ในการค านวนหาปริมาณน้ าหนักที่ใช้

ในการปลูกพบว่า ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) มีอัตราการงอกสูงที่สุดคิดเป็นร้อยละ 96 

รองลงมาคือ ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 (TPFR) (ร้อยละ  90) ข้าวพันธุ์หอมนิล (BJR) (ร้อยละ 87) 

ข้าวพันธุ์กข10 (RD10) (ร้อยละ 78) ข้าวพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) และพันธุ์ข้าวเหนียวด า 

(BGR) มีอัตราการงอกเท่ากันคือต่ าที่สุดคิดเป็นร้อยละ 71 แต่น้ าหนักเมล็ดของข้าวพันธุ์ดอก

มะลิ105 และพันธุ์ข้าวเหนียวด า (BGR) มีค่าสูง และมีค่าเท่ากับข้าวพันธุ์กข10 (RD10) คือ 3.3 

กรัม ต่อ 100 เมล็ด (ตารางที่ 3) แสดงผลผลิตน้ าหนักสดส่วนเหนือข้อแรก 100 / กรัม พบว่า

ข้าวทับทิมชุมแพ (RD69) มีน้ าหนักมากที่สุดทั้งสองภายใต้แสงไฟ 71.62 กรัม ไฟสีแดง และ 

70.53 กรัม ไฟสีขาว ตามล าดับ น้อยที่สุดในข้าวกข10 (RD10) ภายใต้ไฟสีแดงมีค่า 42.11 

กรัม (ดังภาพที่ 21 และตารางท่ี 3) 

  ผลผลิตน้ าหนักสดส่วนเหนือข้อแรกต่อ 100 เมล็ด / (กรัม) ใช้ในการค านวนหา

จ านวนต้นต่อพ้ืนที่การปลูก จากน้ าหนักจริงที่ใช้ปลูก 150 กรัมต่อถาด 
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YWR ผลผลิตน้ าหนักสดส่วนเหนือข้อแรกต่อ 100 เมล็ด / กรัม ภายใตไฟแดง 
YWW ผลผลิตน้ าหนักสดส่วนเหนือข้อแรกต่อ 100 เมล็ด / กรัม ภายใตไฟขาว 

 
ภาพที่ 21 แสดงผลผลิตน้ าหนักสดส่วนเหนือข้อแรกต่อ 100 เมล็ด 

 
ตารางท่ี 3 แสดงร้อยละของการงอก น้ าหนักเมล็ดต่อ 100 เมล็ด 
 และน้ าหนักผลผลิตต่อ 100 เมล็ด / กรัม 

พันธุ์ข้าว ร้อยละการงอก 

น้ าหนักต่อ100เมล็ด 

 (กรัม) 

 

ผลผลิตน้ าหนักสดส่วนเหนือข้อ

แรกต่อ 100 เมล็ด / (กรัม) 

      ไฟแดง ไฟขาว 

กข.10 (RD10) 78.0 3.3 42.11 51.57 

ประทุมธานี1 (TPFR) 90.0 2.8 67.23 62.42 

หอมมะลิ (KDM105) 71.0 3.3 61.79 58.79 

ทับทิมชุมแพ (RD69) 96.0 2.2 71.62 70.53 

หอมนิล (BJR) 87.0 2.2 60.17 57.95 

เหนียวด า (BGR) 71.0 3.3 53.17 60.74 

Yield (100 seed / g.)  ( g.) 
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 1.2 การวัดการเจริญเติบโต  
 มีการวัดความสูงต้นข้าว พบว่าในการปลูกข้าวเพ่ือการผลิตชานี้มีการเก็บข้อมูลความสูงของ

ต้นข้าวทุก ๆ สายพันธุ์ จากการปลูกข้าวภายใต้ไฟทั้งสีขาว และสีแดง ตลอดอายุปลูก 14 วัน ได้ผล

ดังนี้ 

การปลูกข้าวภายใต้แสงเทียม อายุต้นข้าว 14 วัน ก่อนการเก็บเกี่ยว พบข้าวสายพันธุ์เหนียว

ด า (BGR) ภายใต้ไฟสีแดง มีความสูงต้นมากที่สุดคือ 23.970±2.43 เซนติเมตร รองลงมาคือสายพันธุ์

ดอกมะลิ105 (KDM105) ทั้ง 2 ภายใต้แสงไฟ โดยที่ภายใต้ไฟขาวคือ 23.760±2.06 เซนติเมตร และ

ภายใต้ไฟแดงคือ 23.690±2.25 เซนติเมตร ตามล าดับ และความสูงต้นข้าวที่น้อยที่สุดคือพันธุ์กข10 

(RD10) ภายใต้ไฟแดง 15.100±2.85 (ดังภาพที่ 22 และตารางท่ี 4) พบว่าความสูงต้นข้าวในสายพันธุ์

เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคัญระหว่าง 2 แสงไฟ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 99 

 จากการวัดความสูงต้นข้าวท าให้พบว่า การเติบโตของข้าวทุก ๆ สายพันธุ์ เมื่อถูกกระตุ้นด้วย

ไฟสีแดง และไฟสีขาว มีการเจริญเติบโตที่แตกต่างกัน สังเกตได้จากข้าวสายพันธุ์ที่เมล็ดที่มีสีนั้น 

ทับทิมชุมแพ (RD69), หอมนิล (BJR) และเหนียวด า (BGR) ถูกกระตุ้นด้วยแสงไฟสีแดง ท าให้ต้นข้าว

มีความสูงต้นข้าวที่ดีกว่าเมื่อได้รับแสงสีขาว (ดังภาพที่ 22) นอกจากนี้ยังพบว่าข้าวสายพันธุ์ดอกมะลิ

105 (KDM105) เมื่อได้รับการกระตุ้นจากทั้งไฟขาว และไฟแดง ความสูงต้นอยู่ในระดับที่ใกล้เคียงกัน 
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        HRL แสดงความสูงต้นข้าวภายใต้ไฟสีแดง,  

HWL แสดงความสูงต้นข้าวภายใต้ไฟสีขาว 

ภาพที่ 22 แสดงความสูงต้นข้าวภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 
 

ตารางท่ี 4 แสดงความสูงต้นข้าวภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 

พันธุ์ข้าว แสงสีแดง (ซม.) แสงสีขาว (ซม.) 

กข10 (RD10) 
15.100±2.85 19.440±2.91 

ปทุมธานี1 (TPFR) 
20.800±1.94 21.510±2.022 

หอมมะลิ105 (KDM105) 
23.690±2.25 23.760±2.06 

ทับทิมชุมแพ (RD69) 
17.470±1.47 17.100±1.27 

หอมนิล (BJR) 
18.500±2.09 17.660±1.60 

เหนียวด า (BGR) 
23.970±2.43 20.050±1.74 

 

  

cm. 
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 1.3 การหาปริมาณน้ าหนักใบสด 
การปลูกเก็บเกี่ยวข้าวอายุ 14 วัน ได้มีการตัดใบข้าวโดยท าการตัดเหนือข้อ และท า

การชั่งหาปริมาณน้ าหนักใบสด โดยท าการชั่งหาน้ าหนักทั้งหมดเพียงครั้งเดียวในทุก ๆ สาย

พันธุ์ จากผลการทดลองพบว่าปริมาณน้ าหนักใบสดที่ได้ข้าวสายพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) ได้

ปริมาณน้ าหนักใบสดมากที่สุด ทั้งภายใต้ 2 แสดงไฟ โดยที่มากที่สุดคือไฟสีแดง 117.709 กรัม 

รองลงมาไฟสีขาว 114.918 กรัม ตามล าดับ และน้อยที่สุดคือสายพันธุ์หอมนิล (BJR) 52.770 

กรัม จะเห็นได้ว่าข้าวสายพันธุ์เดียวกันถูกกระตุ้นด้วยไฟที่ต่างกัน ท าให้ปริมาณของน้ าหนักใบ

ข้าวสดที่ได้ ได้ในปริมาณท่ีต่างกันไปด้วยประมาน (ดังภาพที่ 23) 

 

            TYWR แสดงปริมาณน้ าหนักใบสดภายใต้ไฟสีแดง,  

TYWW แสดงปริมาณน้ าหนักใบสดภายใต้ไฟสีขาว 

ภาพที่ 23 แสดงน้ าหนักสดของใบข้าวภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 
  

) 
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ตารางท่ี 5 ตารางแสดงน้ าหนักสดของใบข้าวภายใต้ไฟสีสีแดง และสีขาว 

พันธุ์ข้าว 
น้ าหนักใบข้าวท้ังหมดต่อถาด  
 (กรัม / เมล็ดเพาะ 150 กรัม) 

ผลผลิตใบสด  14 วัน 

แสงสีแดง แสงสีขาว 

กข.10 (RD10) 56.861 79.632 

หอมประทุม (TPFR) 95.356 94.558 

หอมมะลิ (KDM105) 91.116 90.770 

ทับทิมชุมแพ (RD69) 117.709 114.918 

หอมนิล (BJR) 91.839 52.770 

เหนียวด า (BGR) 78.610 92.791 

 

 2. การวิเคราะห์สารองค์ประกอบ 
            จากขั้นตอนการผลิตชาใบข้าวใบสดส่วนแรกนี้ถูกน ามาเตรียมใช้เพ่ือการวิเคราะห์หา

ปริมาณสารองค์ประกอบที่มีในใบข้าวเพ่ือการผลิตชาใบข้าวคุณภาพ โดยจะคัดเลือกจาก

ปริมาณสารที่มีความพึงพอใจที่ดีที่สุดมา 1 สายพันธุ์ ซึ่งการวิเคราะห์หาสารองค์ประกอบนั้นได้

ท าการวิเคราะห์หาสารทั้ง 6 อย่าง ดังนี้ 

2.1 โปรตีน (Protein) 
        ในการวิเคราะห์หาโปรตีนในชาใบข้าวนั้นเนื่องจากโปรตีนเป็นสารอาหารที่มีประโยชน์

ต่อร่างกาย และเป็นสารที่ผู้บริโภคต้องการจากการดื่มชา จึงได้วิเคราะห์หาสารนี้ขึ้นเพ่ือใช้เป็น

ข้อมูลในการผลิตชาใบข้าวคุณภาพ ได้ผลดังนี้ ในการทดลองวิเคราะห์ค่าองค์ประกอบโปรตีน  

ผลของแสงต่อโปรตีน ต่อน้ าชาใบข้าว ของกล้าอ่อนต้นข้าวอายุ 14 วัน พบว่า ไม่แตกต่างกัน

มากในแต่ละสายพันธุ์ ส่วนระหว่างสายพันธุ์ พบว่า ข้าวพันธุ์เหนียวด า (BRG) มีค่าสูงมากที่สุด

ภายใต้แสงสีขาว มีค่า 111.533±30.60 มิลลิกรัม.ลิตร-1 ต่ าสุดใน พันธุ์ดอกมะลิ (KDM105) มี

ค่า 65.067±14.09 มิลลิกรัม.ลิตร-1 ภายใต้แสงสีแดง ซึ่งโปรตีนทุกสายพันธุ์มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส าคัญระหว่าง 2 แสงไฟ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 99 (ภาพที่ 24 และตารางท่ี 6) 
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ProR แสดงปริมาณโปรตีนของข้าวภายใต้ไฟสีแดง, 

 ProW แสงปริมาณโปรตีนของข้าวภายใต้ไฟสีขาว 

ภาพที่ 24 แสดงปริมาณโปรตีนของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 
 

ตารางท่ี 6 แสดงปริมาณโปรตีนของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 

พันธุ์ข้าว โปรตีน (มิลลิกรัม.ลิตร-1 / น้ าชาใบข้าว) 

  แสงสีแดง แสงสีขาว 

กข.10 (RD10) 87.067±14.58 107.933±39.47 

หอมประทุม (TPFR) 92.667±37.35 100.400±5.92 

หอมมะลิ (KDM105) 65.067±14.09 103.467±5.14 

ทับทิมชุมแพ (RD69) 110.267±28.69 99.733±3.41 

หอมนิล (BJR) 95.667±34.96 77.067±12.03 

เหนียวด า (BGR) 80.133±6.70 111.533±30.60 

                

  

 (mg. / 𝐋−𝟏) 
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 2.2 เทนนิน (Tannin) 
 จากการศึกษาวิเคราะห์หาแทนนินในห้องปฏิบัติการ พบว่าปริมาณแทนนิน ต่อน้ าหนักแห้ง 
ที่พบน้อยที่สุดคือสายพันธุ์ข้าวเหนียวด า (BGR) ภายใต้ไฟสีขาวที่ 0.066±0.06 มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1 
ส่วนปริมาณสารแทนนินที่พบมากที่สุดคือสายพันธุ์ปทุมธานี1 (TPFR) ภายใต้ไฟสีขาวที่ 2.778±0.32 
มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1 และในข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) ทั้ง 2 ภายใต้แสงไฟไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ และดอกมะลิ (KDM105) ภายใต้แสงสีแดงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญในทุก ๆ สาย
พันธุ์ภายใต้ไฟสีแดง ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 99 (ดังภาพที่ 25 และตารางท่ี 7)  
 
 

 

        TanninR แสดงค่าแทนนินภายใต้ไฟสีแดง,  

TanninW แสดงค่าแทนนินภายใต้ไฟสีขาว 

ภาพที่ 25 แสดงปริมาณเทนนินของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว  
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ตารางท่ี 7 แสดงค่าแทนนินภายใต้ไฟสีแดง 

พันธุ์ข้าว 
 

ปริมาณเทนนิน (มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1 / น้ าหนักแห้ง) 

แสงสีแดง แสงสีขาว 

กข10 (RD10) 1.936±0.57 1.363±0.02 

ปทุมธานี1 (TPFR) 0.450±0.05 2.778±0.32 

หอมมะลิ (KDM105) 0.201±0.33 0.141±0.24 

ทับทิมชุมแพ (RD69) 0.861±0.40 0.834±0.01 

หอมนิล (BJR) 1.363±0.07 1.892±0.54 

เหนียวด า (BGR) 1.860±0.07 0.066±0.06 
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2.3 คลอโรฟิลล์ (Chlorophyll a และ b) 
        จากผลการศึกษาการวิเคราะห์หาคลอโรฟิลล์ เอ ในห้องปฏิบัติการพบว่า ปริมาณ

คลอโรฟิลล์ เอ ต่อน้ าหนักแห้ง ถูกพบมากที่สุดคือสายพันธุ์หอมนิล (BJR) ทั้ง 2 ภายใต้แสงไฟ

เมื่อเทียบกับทุกๆ สายพันธุ์ ซึ่งภายใต้ไฟสีขาวพบมากที่สุด 1.747±0.03 มิลลิกรัม.กรัม-1 รอง

ลงภายใต้ไฟสีแดง 1.149±0.05 มิลลิกรัม.กรัม-1 และปริมาณคลอโรฟิลล์เอ ที่พบน้อยที่สุดคือ

สายพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) ภายใต้ไฟสีแดงที่ 0.289±0.07 มิลลิกรัม.กรัม-1 ซึ่งสายพันธุ์

ดอกมะลิ105 (KDM105), ทับทิมชุมแพ (RD69), หอมนิล (BJR) และเหนียวด า (BGR) มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญระหว่าง 2 แสงไฟ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (ดังภาพที่ 26 

และตารางท่ี 8) 

 

            ChlaR แสดงค่าคลอโรฟิลล์ภายใต้ไฟสีแดง,  

ChlaW แสดงค่าคลอโรฟิลล์ภายใต้ไฟสีขาว 

ภาพที่ 26 แสดงปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 
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 จากผลการศึกษาการวิเคราะห์หาคลอโรฟิลล์บี ในห้องปฏิบัติการพบว่า ปริมาณ

คลอโรฟิลล์ บี ต่อน้ าหนักแห้ง ที่พบมากที่สุดคือไฟสีขาวทับทิมชุมแพ (RD69) 0.990±0.2 

มิลลิกรัม.กรัม-1  และสายพันธุ์ที่มีปริมาณคลอโรฟิลล์บี น้อยที่สุดคือดอกมะลิ105 (KDM105) 

ภายใต้ไฟสีแดง 0.222±0.09 มิลลิกรัม.กรัม-1 ซึ่งพบว่า ทับทิมชุมแพ (RD69) และหอมนิล 

(BJR) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญระหว่าง 2 แสงไฟ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

ส่วนสายพันธุ์อื่น ๆ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ดังภาพที่ 27 และตารางท่ี 8) 

 

ChlbR แสดงค่าคลอโรฟิลล์ภายใต้ไฟสีแดง, ChlbW แสดงค่าคลอโรฟิลล์ภายใต้ไฟสีขาว 

ภาพที่ 27 แสดงปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 
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ตารางท่ี 8 ปริมาณคลอโรฟิลล์ของชาข้าวพันธุ์ต่าง ๆ 

พันธุ์ข้าว/
คลอโรฟิลล์ 

 

คลอโรฟิลล์ เอ (มิลลิกรัม.กรัม-1/ 
น้ าหนักแห้ง) 

คลอโรฟิลล์ บี (มิลลิกรัม.กรัม-1/ 
น้ าหนักแห้ง) 

แสงสีแดง แสงสีขาว แสงสีแดง แสงสีขาว 
กข10 (RD10) 0.448±0.12 0.465±0.08 0.300±0.06 0.379±0.10 

ปทุมธานี1 (TPFR) 0.387±0.10 0.393±0.08 0.322±0.15 0.307±0.11 

ดอกมะลิ105 
 (KDM105) 

0.289±0.07 0.506±0.03 0.222±0.9 0.378±0.07 

ทับททิมชุมแพ 
(RD69) 

0.400±0.10 0.799±0.13 0.302±0.06 0.990±0.22 

หอมนิล (BJR) 1.149±0.05 1.747±0.03 0.464±0.18 0.774±0.22 
เหนียวด า (GBR) 0.589±0.07 0.410±0.06 0.377±0.10 0.301±0.12 

 

 2.4 เบต้ากลูเคน (Beta glucan) 
 สารเบต้ากลูแคนปัจจุบันในการตรวจวัดปริมาณสารนี้ในชายังมีน้อย แต่เนื่องจาก

เป็นที่มีประโยชน์อย่างมาก และผู้วิจัยเห็นครวญว่าจะน าสารชนิดนี้มาเป็นจุดเด่นในผลิตภัณฑ์

ชาใบข้าว ในการทดลองวิเคราะห์ค่าปริมาณเบต้ากลูเคน ผลของแสงต่อปริมาณเบต้ากลูเคน

ของกล้าอ่อนต้นข้าวอายุ 14 วัน พบว่าผลของแสงมีผลต่อปริมาณเบต้ากลูเคน ต่อน้ าหนักแห้ง 

โดยในสีแดงให้ปริมาณเบต้ากลูเคน สูงกว่าในแสงสีขาว ข้าวพันธุ์ดอกมะลิ (KDM105) มีค่า

เบต้ากลูเคน สูงมากที่สุดภายใต้แสงสีแดง มีค่า 2.633 กรัม.100-1กรัม ต่ าสุดใน พันธุ์ ทับทิมชุม

แพ (RD69) มีค่า 1.1 กรัม.100-1กรัม ภายใต้แสงสีขาว ซึ่งพบว่าปริมาณเบต้ากลูแคนของดอก

มะลิ105 (KDM105) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญภายใต้ 2 แสงไฟ ที่ระดับความเชื่อมั่น

ร้อยละ 99 และแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญกับทุกสายพันธุ์ภายใต้ไฟสีแดง ที่ระดับความ

เชื่อมั่นร้อยละ 99 ส่วนกข10 (RD10), หอมนิล (BJR) และเหนียวด า (BGR) ไม่มีความแตกต่าง

กันทางสถิต ิ(ภาพที่ 28 และตารางที่ 9)  
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        β-glucan R แสดงปริมารสารภายใต้การปลูกด้วยไฟสีแดง,  

β-glucan W แสดงปรมาณสารภายใต้การปลูกด้วยไฟสีขาว 

ภาพที่ 28 แสดงปริมาณเบต้ากลูแคนของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 
 
ตารางท่ี 9 ปริมาณเบต้ากลูแคนของชาข้าวพันธุ์ต่าง ๆภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 

พันธุ์ข้าว 
 

Beta glucan (กรัม.100-1กรัม / น้ าหนักแห้ง) 

แสงสีแดง แสงสีขาว 
กข10 (RD10) 1.767±0.15 1.633±0.12 

ปทุมธานี1 (TPFR) 2.333±0.06 2.000±0.10 

ดอกมะลิ105 (KDM105) 2.633±0.12 1.667±0.06 
ทับทิมชุมแพ (RD69) 2.400±0.10 1.100±0.10 

หอมนิล (BJR) 2.433±0.12 2.500±0.10 
เหนียวด า (BGR) 2.467±0.12 2.400±0.20 
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 2.5 วิตามิน ซี (Vitamin C) 
   สารคุณประโยชน์ชื่อดังที่ช่วยท าให้ดูอ่อนเยาว์ ผิวพรรณณดี และยังต้านอนุมูลอิสระ 

ได้ถูกน ามาวิเคราะห์ใบชาใบข้าว ในการทดลองวิเคราะห์ค่าปริมาณของวิตามิน ซี ผลของแสง

ต่อปริมาณของวิตามิน ซี ต่อน้ าหนักแห้ง ในกล้าอ่อนต้นข้าวอายุ 14 วัน พบว่า มีความ

แตกต่างกันมากในบางสายพันธุ์ เช่น ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) และข้าวพันธุ์เหนียวด า 

(BGR) โดยในเมล็ดสีขาวมีองค์ประกอบของวิตามิน ซี ต่ ากว่าในเมล็ดสีแดงยกเว้นทัมทิมชุมแพ 

(RD69) ไฟแดง ส่วนระหว่างสายพันธุ์ก็ความแตกต่างกันไม่มาก โดยพบว่าข้าวพันธุ์หอมนิล 

(BJR) มีค่าสูงมากที่สุดภายใต้แสงสีแดง มีค่า 3.177±0.16 มิลลิกรัม.100-1กรัม ต่ าสุดใน

พันธุ์กข.10 (RD10) มีค่า 1.422±0.03 มิลลิกรัม.100-1กรัม ภายใต้แสงสีขาว พบว่าข้าวทุกสาย

พันธุ์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ภายใต้ 2 แสงไฟที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 99 

ยกเว้นพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ภาพที่ 29 และตารางที่ 

10)    

 

          Vit.CR แสดงปริมาณวิตามินซีในใบข้าวภายใต้ไฟแดง,  

  Vit.CW แสดงปริมาณวิตามินซีในใบข้าวภายใต้ไฟขาว 

ภาพที่ 29 แสดงปริมาณวิตามินซีของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 

mg. 



 78 

ตารางท่ี 10 ปริมาณวิตามินซี ของชาข้าวพันธุ์ต่าง ๆภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 

พันธุ์ข้าว วิตามิน ซี (มิลลิกรัม.100-1กรัม / น้ าหนักแห้ง) 

 แสงสีแดง แสงสีขาว 

กข.10 (RD10) 2.09±0.07 1.422±0.03 

หอมประทุม (TPFR) 1.439±0.05 1.848±0.11 

หอมมะลิ (KDM105) 1.855±0.07 2.007±0.05 

ทับทิมชุมแพ (RD69) 1.561±0.08 2.511±0.17 

หอมนิล (BJR) 3.177±0.16 2.507±0.12 

เหนียวด า (BGR) 2.174±0.08 2.969±0.09 
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 2.6 คาเฟอิน (Caffeine) 
  คาเฟอินเป็นอีกหนึ่งสารส าคัญที่ช่วยในการคัดเลือดสายพันธุ์ของการน ามาผลิตเป็นชาใบข้าว

คุณภาพเนื่องจาก ชาใบข้าวคุณภาพมีด้านความปลอดภัย และบริโภคได้ทุกเพศวัย  ในการ

ทดลองวิเคราะห์ค่าปริมาณของคาเฟอิน ผลของแสงต่อปริมาณของคาเฟอิน ในกล้าอ่อนต้น

ข้าวอายุ 14 วัน พบว่า มีความแตกต่างกันไม่มากในแต่ละสายพันธุ์ ยกเว้น ข้าวพันธุ์เหนียวด า 

(BGR) โดยในแสงสีขาวมีองค์ประกอบของคาเฟอินสูงกว่าในแสงสีแดง ส่วนระหว่างสายพันธุ์ก็

มีความแตกต่างกันไม่มาก โดยพบว่า ข้าวพันธุ์หอมนิล (BJR) มีค่าสูงมากที่สุดภายใต้แสงสีขาว 

มีค่า 17.197±0.13 มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร ต่ าสุดในพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่า 

5.708±0.33 มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร ภายใต้แสงสีขาว ซึ่งพบว่าดอกมะลิ105 (KDM105) มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญภายใต้ทั้ง 2 แสงไฟ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และค่า

คาเฟอินดอกมะลิ105 (KDM105) พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญกับทุกสายพันธุ์

ภายใต้ไฟแดง ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (ภาพที่ 30 และตารางท่ี 11) 

   

CaffeinR แสดงปริมาณคาเฟอินในใบข้าวภายใต้ไฟแดง, 

CaffeinW แสดงปริมาณคาเฟอินในใบข้าวภายใต้ไฟขาว 

ภาพที่ 30 แสดงปริมาณคาเฟอินของข้าวภายใต้ภายใต้ไฟสีแดง และไฟสีขาว 
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ตารางท่ี 11 ปริมาณคาเฟอิน ในชาใบข้าวภายใต้ไฟแดง และสีขาว 

พันธุ์ข้าว 

ปริมาณคาเฟอิน (มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร  
/ น้ าชาใบข้าว) 

แสงสีแดง แสงสีขาว 

กข10 (RD10) 10.937±0.25 11.287±0.88 

ปทุมธานี1 (TPFR) 8.422±0.60 6.313±0.53 

หอมมะลิ (KDM105) 7.152±0.00 5.708±0.33 

ทับทิมชุมแพ (RD69) 7.501±0.00 6.685±0.24 

หอมนิล (BJR) 11.750±0.18 17.197±0.13 

เหนียวด า (BGR) 7.099±0.62 6.370±0.70 

 

     จากการตรวจหาวิเคราะห์องค์ประกอบในใบข้าวพบว่า เมื่อข้าวถูกกระตุ้นด้วยแสงไฟใน

ขั้นตอนการปลูกนั้นท าให้ปริมาณสารที่วิเคราะห์ได้มีความแตกต่างกันกัน ทั้งในส่วนของสาย

พันธุ์ และส่วนของชนิดแสงไฟ ซึ่งในกระบวนการผลิตชาใบข้าวคุณภาพนั้นได้มีการคัดเลือก

ข้าวเพียง 1 สายพันธุ์ที่น ามาผลิต โดยคัดเลือกจากความความพึงพอใจในด้านสารคุณประโยชน์

เบต้ากลูแคน และด้านรสชาติ เนื่องจากเป็นสารที่ผู้วิจัยเลือกใช้เป็นจุดเด่นที่มีปริมาณมากขึ้น

เมื่อถูกกระตุ้นด้วยแสงไฟ โดยสายพันธุ์ที่ได้มีการคัดเลือกเพ่ือน ามาผลิตเป็นชาใบข้าวคุณภาพ

นั้น คือสายพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) ภายใต้ไฟสีแดงที่มีปริมาณเบต้ากลูแคนมากที่สุด 

(ภาพที่ 28 และตารางที ่9 ) และใช้ชื่อว่า “ชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105” 

      และนอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณสารอ่ืน ๆ ในข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) ภายใต้ไฟสี

แดง ที่วิเคราะห์ออกมา พบว่าปริมาณสารอ่ืน ๆ ที่เป็นที่น่าพึงพอใจได้แก่ แทนนิน และคาเฟ

อิน ซึ่งปริมาณแทนนินที่พบนั้นอยู่ในระดับที่น้อย จะท าให้รสชาติของชาใบข้าวนั้นมีความฝาด

น้อย ดื่มง่าย (ภาพที่ 25 และตารางที่ 7) และเช่นกันในปริมาณคาเฟอินที่พบอยู่ในระดับที่น้อย

เพียง 7.1 (มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร) ซึ่งหากเทียบกับปริมาณท่ีพบในชาจีนทั่วไปแล้ว ชาใบข้าว

คุณภาพดอกมะลิ105 นั้นมีปริมาณที่น้อยกว่าชาจีนทั่วไปอยู่ในระดับที่ 1 ส่วน 4 เมื่อเทียบกับ

ปริมาณคาเฟอินในชาทั่วไป (ชุติภัสร์, 2009) 



 81 

3. ผลการศึกษาความพึงพอใจ 
 จากที่ได้มีการคัดเลือกสายพันธุ์ข้าวมาผลิตเป็นชาคุณภาพที่ผ่านวิธีการ และรวบรวมผลจาก

แนวคิดส่วนประสมทางการตลาด (4P) มาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ใช้ชื่อว่า “ชาใบข้าวุณภาพจากข้าวดอก

มะลิ105” และน ามาสู่การทดสอบความพึงพอใจ หลังจากที่ผลิตผลิตภัณฑ์ขึ้น โดยผู้วิจัยสร้าง

แบบสอบถามขึ้นใช้ชื่อชุดแบบสอบถามว่า “การศึกษาความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่างต่อชาใบข้าว

คุณภาพจากข้าวดอกมะลิ105 ที่ให้แสง LED สีแดงในระบบกึ่งปิด” เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาพัฒนาใน

ล าดับต่อไป  

จากผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวุณภาพจากข้าวดอกมะลิ105 ให้แสง LED สีแดงในระบบกึ่งปิดมาท า 

การศึกษาความพึงพอใจนี้ได้ท าการศึกษาด้วยการท าแบบสอบถามกับกลุ่มตัวอย่างที่ร้านกาแฟ 2 แห่ง 

เพ่ือที่จะน าผลจากการตอบแบบสอบถามมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบ 4P โดยภายใน

แบบสอบถามได้แบ่งประเภทของข้อมูลไว้ 4 ตอน โดยที่ข้อมูลในตอนที่  4 จะอยู่ ในบทที่  5 

ข้อเสนอแนะ โดยผลข้อมูลทั้ง 3 ตอนแรก ประกอบไปด้วยตอนที่ 1 ด้านข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค  

ตอนที่ 2 ด้านพฤติกรรมการดื่มของผู้บริโภค และตอนที่ 3 ด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อชาใบ

ข้าว  

ผลจากการศึกษาในกลุ่มตัวอย่าง 201 คน ประกอบด้วย นักศึกษา ข้าราชการ นักธุรกิจ 

แม่บ้าน และผู้ประกอบการอิสระ มีผู้ดื่มกาแฟร้อยละ 22.8 ดื่มเครื่องดื่มชาร้อยละ 21.1 และดื่ม

เครื่องดื่มทุกวันร้อยละ 55.7 ผลการวิจัยพบ มีความพึงพอใจต่อความปลอดภัย 4.48 ± 0.68 คะแนน 

รองลงมาเป็นองค์ประกอบที่มีในชาข้าวดอกมะลิ105 4.52±0.63 และประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ 

4.51±0.72 กลิ่น และรสชาติ 4.12±0.79 และ 4.05±0.89 ตามล าดับ มี สามารถเป็นผลิตภัณฑ์สู่

ตลาดได้ 3.81±0.72 โดยมีความโดดเด่นในบรรจุภัณฑ์ด้านสะดวกในการชง และดูด ีโดยมีรายละเอียด

ดังนี้ 
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ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคที่ทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าว 
 จากการศึกษาข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ที่ได้มีการจ าแนกตัวแปร ได้แก่ เพศ อายุ 

สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา และอาชีพ มีผลการศึกษาดังต่อไปนี้ 

1. เพศ 

 จากการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคที่ทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวส่วนใหญ่ร้อยละ 65.2 

เป็นผู้หญิง และอีกร้อยละ 34.8 เป็นผู้ชาย (ดังตารางที่ 12) ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ (สุพัตรา, 

2546) ที่ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตฑ์เครื่องดื่มจากข้าวงอก พบว่ากลุ่มที่นิยมบริโภคเครื่องดื่ม

ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพชาข้าวเพาะงอก ส่วนใหญ่เป็นผู้หญิง  

2. อาย ุ

 จากผลการศึกษาพบว่าผู้บริโภคที่ทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวมีอายุเฉลี่ย 35 ปี (X 

= 35.06, SD = 14.97, Max = 83, Min = 14) ผู้บริโภคชาใบข้าวส่วนใหญ่ร้อยละ 33.8 มีอายุ 22-

35 ปี รองลงมาร้อยละ 23.9 อายุน้อยกว่า 21 ปี ร้อยละ 21.9 มีอายุ 36-49 ร้อยละ 16.9 มีอายุ 50-

63 ปี และน้อยที่สุดร้อยละ 3.5 มีอายุ 64 ปีขึ้นไป (ดังตารางที่ 12) ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ 

(สุพัตรา, 2546)  ที่ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตฑ์เครื่องดื่มจากข้าวงอก พบว่ากลุ่มอายุที่นิยมบริโภค

เครื่องดื่มผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพชาข้าวเพาะงอก ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 22-30 ปี  

3. สถานภาพ 

 จากผลการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคที่ทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวร้อยละ 54.7 สมรส

แล้ว รองลงมาร้อยละ 44.3 สถานภาพโสด และร้อยละ 1 สถานภาพอ่ืน ๆ หย่าร้าง หม้าย แยกกันอยู่ 

ตามล าดับ (ดังตารางที่ 12)  
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4. ระดับการศึกษา 

 จากผลการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวร้อยละ 60.2 จบ

การศึกษาในระดับปริญญาตรีขึ้นไป รองลงมาร้อยละ 16.4 จบการศึกษาในระดับ ปวส./ปวช. ร้อยละ 

15.9 จบการศึกษาในระดับมัธยมศึกษา และร้อยละ 7.5 จบการศึกษาในระดับต่ าว่ามัธยมศึกษา 

ตามล าดับ (ดังตารางที่ 12) ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ (สุพัตรา, 2546) ที่ได้ศึกษาเรื่องการ

พัฒนาผลิตฑ์เครื่องดื่มจากข้าวงอก พบว่าระดับการศึกษาของกลุ่มคนที่นิยมบริโภคเครื่องดื่ม

ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพชาข้าวเพาะงอก มีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรีขึ้นไป  

5. อาชีพ 

 จากการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาในข้าวร้อยละ 35.3 เป็น

นักเรียน/นักศึกษา รองลงมาร้อยละ 19.9 ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว ร้อยละ 16.4 ประกบอาชีพรับ

ราชการ และวิสาหกิจ ร้อยละ 15.4 ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท ร้อยละ 8.0 ประกอบอาชีพ

พ่อบ้าน/แม่บ้าน และร้อยละ 5.0 มีอาชีพอ่ืน ๆ (ดังตารางที่ 12) แสดงให้เห็นถึงกลุ่มคนที่นิยมบริโภค

อาหารประเภทเครื่องดื่มนั้น ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนที่เป็นนักเรียน นักศึกษาเนื่องจาก เป็นกลุ่มวัยรุ่น ที่

มีรสนิยมตามกระแสสังคม และกิจวัตรประจ าวันที่เกี่ยวข้อง 
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ตารางท่ี 12 จ านวน และค่าร้อยละของผู้ให้ข้อมูลความพึงพอใจต่อชาใบข้าวจ าแนกตามข้อมูลทั่วไป
ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ 
แบบสอบถาม 

ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

จ านวน ร้อยละ 

เพศ     
   ชาย  70 34.8 
   หญิง 131 65.2 

รวม 201 100.0 
 𝑿̅ = 35.06 , S.D. = 14.97 , Max = 83 , Min = 14 

อายุ      
   น้อยกว่า 21 ปี 48 23.9 
   22 – 35 ปี  68 33.8 
   36 – 49 ปี 44 21.9 
   50 – 63 ปี 34 16.9 
   64 ปีขึ้นไป 7 3.5 

รวม 201 100.0 
สถานภาพสมรส     
   โสด 89 44.3 
   สมรส 110 54.1 
   อ่ืนๆ 2 1.0 

รวม 201 100.0 

ประวัติการศึกษา     
   ต่ ากว่ามัธยม 15 7.5 
   ปวส./ปวช. 33 16.4 
   มัธยม 32 15.9 
   ปริญญาตรีขึ้นไป 121 60.2 

รวม 201 100.0 
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ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

 ผู้ชิมชาใบข้าว (n=201)  

                  จ านวน                                     ร้อยละ 
อาชีพ   

 
  

   นักศึกษา / นักเรียน 71 35.3 
   พนักงานบริษัท 31 15.4 
   ข้าราชการ / วิสาหกิจ 33 16.4 
   ธุรกิจส่วนตัว 40 19.9 
   พ่อบ้าน / แม่บ้าน 16 8.0 
   อ่ืนๆ 10 5.0 

รวม 201 100.0 
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ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มของผู้ทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าว 
 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของเครื่องดื่มของผู้ทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าว 

ได้มีการแบ่งค าถามออกเป็นข้อ ๆ ดังนี้ 

1. ในหนึ่งวัน ผู้บริโภคชอบดื่มเครื่องดื่มอะไรบ้าง 

 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวร้อยละ 22.8 ชอบดื่ม

กาแฟมากที่สุด รองลงมาร้อยละ 21.1 ชอบดื่มน้ าชา ร้อยละละ 20.6 ชอบดื่มน้ าผลไม้ ร้อยละ 18.1 

ชอบดื่มน้ าอัดลม ร้อยละ 12.3 ชอบดื่มน้ าสมุนไพร และร้อยละ 5.1 ชอบดื่มเครื่องดื่มชนิดอ่ืน ๆ จาก

ผลการศึกษาพบว่า พฤติกรรมการดื่มชาของผู้ให้ข้อมูลนั้น อยู่ในช่วงเกณฑ์ที่มีแนวโน้มที่ผลิตภัณฑ์ชา

ใบข้าวจะเป็นที่พึงพอใจ (ดังตารางที่ 13) 

ตารางท่ี 13 แสดงข้อมูลผู้บริโภคชอบดื่มเครื่องดื่มอะไรบ้าง 

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 
ในหนึ่งวัน ผู้บริโภคชอบดื่มเครื่องดื่มอะไรบ้าง   
   กาแฟ 93 22.8 
   น้ าชา 86 21.1 
   น้ าอัดลม 74 18.1 
   น้ าผลไม ้ 84 20.6 
   น้ าสมุนไพร 50 12.3 
   อ่ืนๆ 21 5.1 

รวม 408 100.0 
* ตัวเลือกสามารถตอบได้มากกว่า 1 ตัวเลือก 
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2. ผู้บริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคบ่อยเท่าใด 

 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวส่วนใหญ่ร้อยละ 55.7 มี

พฤติกรรมการบริโภคทุกวัน รองลงมาร้อยละ 30.3 มีพฤติกรรมการบริโภค 2-3 วันครั้ง ร้อยละ 8.5 มี

พฤติกรรมการบริโภคอาทิตย์ละหนึ่งครั้ง และร้อยละ 5.5 พฤติกรรมการบริโภคมากกว่าอาทิตย์ละ

ครั้งที่จะบริโภค (ดังตารางที่ 14) 

ตารางท่ี 14 แสดงข้อมูลผู้บริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคบ่อยเท่าใด 

  

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 
 จ านวน ร้อยละ 

ผู้บริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคบ่อยเท่าใด  
   ทกุวัน 112 55.7 
   2 – 3 วัน/ครั้ง 61 30.3 
   อาทิตย์ละครั้ง 17 8.5 
   มากกว่าอาทิตย์ละครั้ง 11 5.5 

รวม 201 100.0 
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3. วัตถุประสงค์หลักในการดื่มของผู้บริโภค 

 จากการศึกษาพบว่าวัตถุประสงค์หลักการดื่มของผู้บริโภคร้อยละ 33.9 เป็นการดื่มเพ่ือแก้

กระหายมากที่สุด รองลงมาร้อยละ 28.2 ดื่มเพ่ือความเคยชิน ร้อยละ 20.4 ดื่มเพ่ือเป็นอาหารว่าง 

ร้อยละ 14.9 ดื่มเพ่ือเป็นอาหารเช้า และน้อยที่สุดร้อยละ 2.6 ดื่มด้วยวัตถุประสงค์อ่ืน ๆ (ดังตารางที่ 

15) 

ตารางท่ี 15 แสดงข้อมูลวัตถุประสงค์หลักในการดื่มของผู้บริโภค 

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 
วัตถุประสงค์หลักในการดื่มของผู้บริโภค   
   ดื่มเพ่ือเป็นอาหารเช้า 52 14.9 
   ดื่มเพ่ือเป็นอาหารว่าง 71 20.4 
   ดื่มเพ่ือแก้กระหาย 118 33.9 
   ดื่มเพ่ือความเคยชิน 98 28.2 
   อ่ืนๆ 9 2.6 

รวม 348 100.0 

* ตัวเลือกสามารถตอบได้มากกว่า 1 ตัวเลือก 
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4. พฤติกรรมที่ผู้บริโภคโปรดปราน และมักท าควบคู่ขณะดื่มชา 

 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวส่วนใหญ่ร้อยละ 41.1 มัก

ท าควบคู่กับการดูโทรทัศน์ ฟังเพลง หรือเล่นคอมพิวเตอร์ รองลงมาร้อยละ 19.0 มักท าควบคู่กับการ

รับประทานขนม และของหวาน ร้อยละ 17.3 มักท าควบคู่กับการชมวิว สัมผัสบรรยากาศ ร้อยละ 

14.7 พบว่าผู้บริโภคมักท าควบคู่กับการอ่านหนังสือ หรืออยู่เงียบท าสมาธิ ร้อยละ 6.5 มักท าควบคู่กับ

การท ากิจกรรมนันทนาการ และน้อยที่สุดที่ร้อยละ 1.3 มักท าควบคู่กับการท ากิจกรรมอ่ืน ๆ (ดัง

ตารางที่ 16) 

ตารางท่ี 16 แสดงข้อมูลพฤติกรรมที่ผู้บริโภคโปรดปราน และมักท าควบคู่ขณะดื่มชา 

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 
พฤติกรรมที่ผู้บริโภคโปรดปราน และมักท าควบคู่ขณะดื่มชา   
   ดูโทรทัศน์/ฟังเพลง/เล่น
คอมพิวเตอร์ 

95 41.1 

   ชมวิว/สัมผสับรรยากาศ 40 17.3 
   บริโภคขนมคบเค้ียว/อาหารของ
หวาน 

44 19.0 

   ท ากิจกรรมนันทนาการ 15 6.5 
   อยู่เงียบ ๆ/อ่านหนังสือ/นั่งสมาธิ 34 14.7 
   อ่ืนๆ 3 1.3 

รวม 231 100.0 
* ตัวเลือกสามารถตอบได้มากกว่า 1 ตัวเลือก 
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5. ผู้บริโภคเคยดื่ม หรือรู้จักชาประเภทใดมาก่อน 

 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวส่วนใหญ่ร้อยละ 43.5 

รู้จักหรือเคยดื่มชาเขียวมาก่อน รองลงมาร้อยละ 23.7 รู้จักหรือเคยดื่มชาด ามาก่อน ร้อยละ 19.1 

รู้จักหรือเคยดื่มชาอูหลงมาก่อน ร้อยละ 10.2 รู้จักหรือเคยดื่มชาขาวมาก่อน และน้อยที่สุดร้อยละ 

3.5 รู้จักหรือเคยดื่มชาชนิดอื่น ๆ มาก่อน (ดังตารางที่ 17) 

ตารางท่ี 17 แสดงข้อมูลผู้บริโภคเคยดื่ม หรือรู้จักชาประเภทใดมาก่อน 

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 

ผู้บริโภคเคยดื่มหรือรู้จักชาประเภทใดมาก่อน  
   ชาขาว 38 10.2 
   ชาเขียว 162 43.5 
   ชาด า 88 23.7 
   ชาอูหลง 71 19.1 
   อ่ืนๆ 13 3.5 

รวม 372 100.0 
* ตัวเลือกสามารถตอบได้มากกว่า 1 ตัวเลือก 
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6. รสชาติของชาที่ผู้บริโภคต้องการเป็นแบบใด 

 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าว มีความต้องการรสชาติใน

ชาที่บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 46.8 ต้องการชาที่มีรสชาติจาง ๆ แต่ให้ความกลมกล่อม รองลงมาร้อย

ละ 40.3 ต้องการชาที่มีรสชาติหวานนิด ๆ ร้อยละ 11.9 ต้องการชาที่มีรสชาติขมแบบเข้มข้น และ

น้อยที่สุดร้อยละ 1.0 ต้องการชาที่มีรสชาติอ่ืน ๆ (ดังตารางที่ 18) 

ตารางท่ี 18 แสดงข้อมูลรสชาติของชาที่ผู้บริโภคต้องการ 

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 
รสชาติของชาที่ผู้บริโภคต้องการเป็นแบบใด  
   หวานนิดๆ 81 40.3 
   จางๆ กลมกล่อม 94 46.8 
   ขม เข้มข้น 24 11.9 
   อ่ืนๆ 2 1.0 

รวม 201 100.0 
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7. ผู้บริโภคเคยบริโภคส่วนใดของชา  

 จากกการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวส่วนใหญ่ร้อยละ 48.3 

บริโภคส่วนชาชนิดผง (มัทฉะ) รองลงมาร้อยละ 28.5 บริโภคในส่วนของใบ ร้อยละ 18.6 บริโภคใน

ส่วนของก้านอ่อน ร้อยละ 4.1 บริโภคในส่วนของเมล็ด และน้อยที่สุดร้อยละ 0.4 บริโภคในส่วนอื่น ๆ 

(ดังตารางที่ 19) 

ตารางท่ี 19 แสดงข้อมูลผู้บริโภคเคยบริโภคส่วนใดของชา 

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 
ผู้บริโภคเคยบริโภคส่วนใดของชา  
   ก้านอ่อน 45 18.6 
   ผง (มัจฉะ) 117 48.3 
   ใบ 69 28.5 
   ส่วนเมล็ด 10 4.1 
   อ่ืนๆ 1 0.4 

รวม 242 100.0 

* ตัวเลือกสามารถตอบได้มากกว่า 1 ตัวเลือก 

 

 

 

 

 

 

 

 



 93 

8. ผู้บริโภครู้จักชาจากพืชอ่ืน ๆ ชนิดใดบ้าง 

 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวร้อยละ 19.2 รู้จักชาดอก

ค าฝอยมากที่สุด รองลงมาร้อยละ 18.3 รู้จักชาใบหม่อน ร้อยละ 17.8 รู้จักชาดอกเก๊กฮวย ร้อยละ 

15.0 รู้จักชาดอกกุหลาบ ร้อยละ 10.8 รู้จักชาข้าว ร้อยละ 8.8 ชาดอกคาโมมายล์ ร้อยละ 6.0 รู้จัก

ชาดอกบัว ร้อยละ 3.3 รู้จักชาไผ่ และน้อยที่สุดร้อยละ 0.7 รู้จักชาอ่ืน ๆ (ดังตารางที่ 20)  

ตารางท่ี 20 แสดงข้อมูลผู้บริโภครู้จักชาจากพืชอ่ืน ๆ ชนิดใดบ้าง 

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 
ผู้บริโภครู้จักชาจากพืชชนิดอื่นๆใดบ้าง  
   ชาขาว 59 10.8 
   ชาใบหม่อน 100 18.3 
   ชาไผ่ 18 3.3 
   ชาดอกบัว 33 6.0 
   ชาดอกค าฝอย 105 19.2 
   ชาดอกกุหลาบ 82 15.0 
   ชาดอกคาโมมายล์ 48 8.8 
   ชาดอกเก๊กฮวย 97 17.8 
   อ่ืนๆ 4 0.7 

รวม 546 100.0 

* ตัวเลือกสามารถตอบได้มากกว่า 1 ตัวเลือก 
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 9. ผู้บริโภคชอบรูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์ชาแบบใด 

 จากการศึกษาพบว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวส่วนใหญ่ร้อยละ 59.7 

ชอบบรรจุภัณฑ์แบบซองเยื้อกระดาษ รองลงมาร้อยละ 28.9 ชอบบรรจุภัณฑ์ชาแบบขวดโหล และ

น้อยที่สุดร้อยละ 11.4 ชอบบรรจุภัณฑ์ชาแบบห่อพลาสติก (ดังตารางที่ 21) 

ตารางท่ี 21 แสดงข้อมูลผู้บริโภคชอบรูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์ชาแบบใด 

 

 

 

  

พฤติกรรมการบริโภค ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

 จ านวน ร้อยละ 

ผู้บริโภคชอบรูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์ชาแบบใด  
   บรรจุใส่ซองเยื่อกระดาษ 120 59.7 
   บรรจุขวดโหล 58 28.9 
   บรรจุห่อพลาสติก 23 11.4 

รวม 201 100.0 
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ตอนที่ 3 ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่ดื่มผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว 
   จากการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่ดื่มผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว ที่ได้มีการหนด

ระดับคะแนนความชอบไว้ ได้มีการแบ่งประเภทของความพึงพอใจในด้านต่าง ๆ ทั้งหมด 3 

ด้าน 1. ด้านประสาทสัมผัส และอรรรส 2. ด้านบรรจุภัณฑ์ และ 3. ด้านผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลรวม

ความพึงพอใจเฉลี่ยของผู้บริโภคที่ดื่มผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวทั้ง 3 ด้าน แสดง (ดังตารางที่ 22) 

พบว่าความพึงพอใจเฉลี่ยของผู้บริโภคที่ดื่มผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวทั้ง 3 ด้าน มีค่า 4.12 และมี

ระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับท่ี มากที่สุด 

ตารางท่ี 22 แสดงผลรวมความพึงพอใจเฉลี่ยของผู้บริโภคท่ีดื่มผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว 

  ความพึงพอใจต่อชาใบข้าว ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

𝑿̅ S.D. ระดับความคิดเห็น 

1. ด้านประสาทสัมผัส และอรรถรส 3.89 .906 มาก 
2. ด้านบรรจุภัณฑ์    4.30 .694 มากที่สุด 
3. ด้านผลิตภัณฑ์    4.19 .716 มากที่สุด 
รวม 4.12 .757 มากที่สุด 

 

 1. ด้านประสาทสัมผัส และอรรถรส 

 จากการศึกษาของผู้ทดสอบความพึงพอใจชาใบข้าวในด้านประสาทสัมผัส และอรรถรสพบว่า 

ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด แบ่งออกเป็นรสชาติ กลิ่น สี และลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ ซึ่งความพึงพอใจที่อยู่ในระดับมากที่สุดอันดับแรกได้แก่ กลิ่นของน้ าชาใบข้าว มีความพึง

พอใจเฉลี่ย 4.12 ต่อมาคือ ลักษณะของผลิตภัณฑ์ มีความพึงพอใจเฉลี่ย 4.05 และความพึงพอใจที่อยู่

ในระดับมากอันดับแรกได้แก่รสชาติ มีความพึงพอใจเฉลี่ย 3.71 และต่อมาคือสีของน้ าชาใบข้าว มี

ความพึงพอใจเฉลี่ย 3.66 จะเห็นได้ว่าระดับความคิดเห็นในความพึงพอใจในด้านประสาทสัมผัส และ

อรรถรสที่มีต่อชาใบข้าวมีค่าเฉลี่ย 3.89 อยู่ในระดับที่มาก ซึ่งผลสอดคล้องกับ ชัญญรินทร์ และคณะ 

ที่ได้ท าการศึกษาเรื่องการศึกษาความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของชาเขียวจากต้นอ่อน

ข้าว ที่คะแนนความพึงพอใจอยู่ในระดับที่มาก (ดังตารางที่ 23) สรุปได้ว่าผู้บริโภคทสอบความพึง

พอใจที่มีต่อชาใบข้าวมีความพึงพอใจในด้านอรรถรส และประสาทสัมผัสอยู่ในระดับที่มาก 
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ตารางท่ี 23 แสดงข้อมูลในด้านประสาทสัมผัส และอรรถรส 

  ความพึงพอใจต่อชาใบข้าว ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

𝑿̅ S.D. ระดับความคิดเห็น 

ด้านประสาทสัมผัส และอรรถรส    
   รสชาต ิ 3.71 .962 มาก 
   กลิ่น 4.12 .787 มากที่สุด 
   ส ี 3.66 .987 มาก 
   ลักษณะของผลิตภัณฑ์ 4.05 .890 มากที่สุด 

รวม 3.89 .906 มาก 

 

  



 97 

 2. ด้านบรรจุภัณฑ์ 

 จากการศึกษาของผู้ทดสอบความพึงพอใจชาใบข้าวในด้านบรรจุภัณฑ์พบว่า ผู้บริโภคให้

ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด แบ่งออกเป็นความสะดวกในการชง บรรจุภัณฑ์เหมาะสม และ

บรรจุภัณฑ์เรียบง่าย/ดูดี ตามล าดับ ซึ่งความพึงพอใจอันดับแรกได้แก่ บรรจุภัณฑ์เหมาะสม มีความ

พึงพอใจเฉลี่ย 4.32 ต่อมาความสะดวกในการชง มีความพึงพอใจเฉลี่ย 4.28 และบรรจุภัณฑ์เรียบ

ง่าย/ดูดี มีความพึงพอใจเฉลี่ย 4.28 ซึ่งจะเห็นได้ว่าระดับความคิดเห็นในความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์

ของชาใบข้าวมีค่าเฉลี่ย 4.30 อยู่ในระดับที่มากที่สุด (ดังตารางที่ 24) สรุปได้ว่าผู้บริโภคทสอบความ

พึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวมีความพึงพอใจในด้านบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับมากที่สุด 

 

ตารางท่ี 24 แสดงข้อมูลในด้านบรรจุภัณฑ์ 

  ความพึงพอใจต่อชาใบข้าว ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

𝑿̅ S.D. ระดับความคิดเห็น 
ด้านบรรจุภัณฑ์    
   ความสะดวกในการชง 4.28 .666 มากที่สุด 
   บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 4.32 .684 มากที่สุด 
   บรรจุภัณฑ์เรียบง่าย / ดูดี 4.28 .731 มากที่สุด 

รวม 4.30 .694 มากที่สุด 
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 3. ด้านผลิตภัณฑ์ 

 จากการศึกษาของผู้ทดสอบความพึงพอใจชาใบข้าวในด้านผลิตภัณฑ์พบว่า ผู้บริโภคให้ความ

พึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุดเป็นส่วนใหญ่ แบ่งออกเป็นความปลอดภัย องค์ประกอบชาใบข้าว ระบบ

จ าหน่าย ความเหมาะสมของราคา ความสมบูรณ์ของฉลาก ผู้บริโภคได้รับประโยชน์ และการส่งเสริม

การตลาด ซึ่งความพึงพอใจที่อยู่ในระดับมากที่สุดอันดับแรกได้แก่ องค์ประกอบในชาใบข้าว มีความ

พึงพอใจเฉลี่ย 4.52 ต่อมาคือผู้บริโภคได้รับประโยชน์ มีความพึงพอใจเฉลี่ยคือ 4.51 ความปลอดภัย

ในการผลิต มีความพึงพอใจเฉลี่ย 4.48 ความสมบูรณ์ของฉลาก มีความพึงพอใจเฉลี่ย 4.32 ความ

เหมาะสมของราคา มีความพึงพอใจเฉลี่ย 4.02 และความพึงพอใจที่อยู่ในระดับมาก อันดับแรกคือ

การส่งเสริมการตลาด มีความพึงพอใจเฉลี่ย 3.81 และต่อมาระบบจ าหน่าย มีความพึงพอใจเฉลี่ย 

3.59 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ พีร์นิธิ โชคธนพัธนันท์ ที่ได้ศึกษาเรื่อง พฤติกรรมผู้บริโภคเครื่องดื่ม

ชาเขียวในเขตบางเขน กรุงเทพมหานคร ซึ่งมีช่องทางการจ าหน่ายในด้านระบบจ าหน่าย และการ

ประชาสัมพนธ์สินค้าในด้านการส่งเสริมการตลาดอยู่ในระดับที่มาก จะเห็นได้ว่าระดับความคิดเห็นใน

ความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ของชาใบข้าวมีค่าเฉลี่ย 4.19 อยู่ในระดับมากที่สุด (ดังตารางที่ 25) สรุป

ได้ว่าผู้บริโภคทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อชาใบข้าวมีความพึงพอใจในด้านผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับมาก

ที่สุด 
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ตารางท่ี 25 แสดงข้อมูลในด้านผลิตภัณฑ์ 

  ความพึงพอใจต่อชาใบข้าว ผู้ชิมชาใบข้าว (n = 201) 

𝑿̅ S.D. ระดับความคิดเห็น 

ด้านผลิตภัณฑ์    
   ความปลอดภัยในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ 

4.48 .679 มากที่สุด 

   องค์ประกอบในชาใบข้าว 4.52 .633 มากที่สุด 
   ระบบจ าหน่าย 3.69 .738 มาก 
   ความเหมาะสมของราคา 4.02 .707 มากที่สุด 
   ความสมบูรณ์ของข้อมูลในฉลาก 4.32 .799 มากที่สุด 
   ผู้บริโภคได้รับประโยชน์จาก
ผลิตภัณฑ์ 

4.51 .715 มากที่สุด 

   การส่งเสริมการตลาด 3.81 .740 มาก 
รวม 4.19 .716 มากที่สุด 
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4. ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) ปัจจัยสู่การผลิตเป็นชาใบข้าวคุณภาพ  
 จากผลการทดลองที่ได้ทั้งในด้านการวิเคราะห์สารองค์ประกอบ ล้านการศึกษาความพึงพอใจ
ท าให้ได้คัดเลือกข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มาผลิตเป็นชาใบข้าว ซึ่งสามารถวิจารณ์ผลออกเป็นข้อ 
ๆ ได้ดังนี้ 
 1. ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีการเจริญเติบโตดีทั้งภายใต้ไฟขาว และไฟแดง สูงสุดใน 6 
สายพันธุ์ 
   2. ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีผลผลิตไม่แตกต่างกับสายพันธุ์อื่น ๆ มีค่าใกล้เคียงกันทั้ง
ไฟขาว และไฟแดง 
   3. ค่าโปรตีนของ ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่าใกล้เคียงกันในข้าวทั้ง 6 สายพันธุ์ ทั้งไฟ
ขาว และไฟแดง  
  4. ค่าแทนนินของ ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่าท่ีต่ ากว่าสายพันธุ์อื่น ๆ อย่างมี

นัยส าคัญท้ังไฟขาว และไฟแดง ซึ่งทั้ง 2 แสงไฟมีค่าใกล้เคียงกัน  

   5. สามารถปลูกในระบบกึ่งปิด ใช้ระยะเวลาในการปลูก 14 วัน อาจมีข้อแตกต่างกันด้าน

ความปลอดภัยหรือการเจือปนจากสารพิษ เช่น การปลอดสาร และแมลงรบกวน 

   6. ข้าวดอกมะลิ105(KDM105) ค่าองค์ประกอบของ คลอโรฟิลล์ เอ และบี ไม่แตกต่างกัน

กับข้าวทั้ง 6 สายพันธุ์ ทั้งไฟขาว และไฟแดง 

   7. เบต้ากูลแคน ของข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่าสูงภายใต้ไฟสีแดงในข้าวทุกสายพันธุ์ 

และสูงกว่าไฟขาว 

   8. สารวิตามินซีใน ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่าใกล้เคียงกันในทุกสายพันธุ์ 

   9. สารคาเฟอินมีค่าในระดับที่ต่ า ซึ่งในข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่าต่ ากว่าข้าวทั้ง 6 

สายพันธุ์ 

  10. ข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) มีกลิ่นที่หอมที่ดี และคงกลิ่นไว้ได้นานในผลิตภัณฑ์ 

 11. จากการทดสอบผู้บริโภคชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 มีคะแนนความเห็นอยู่ในระดับ

ที่ด-ีดีมาก ทั้งในด้านประสาทสัมผัส และอรรถรส ด้านผลิตภัณฑ์ และด้านบรรจุภัณฑ์ แสดงให้เห็นถึง

การยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 

12. ผู้บริโภคมีการแนะน า และต้องการที่อยากจะส่งเสริมชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 ให้

เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพในอนาคตอย่างจริงจัง และเพ่ือต้องการได้รับประโยชน์จากผลิตภัณฑ์ชาใบ

ข้า



บทที่ 5 
สรุป และข้อเสนอแนะ 

สรุปผล 
 การทดลองเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์ชาจากข้าวที่มีคุณภาพสูง และตลาดต้องการ โดยการคัดเลือก

ชาจากต้นอ่อนของข้าวอายุ 14 วัน ที่ปลูกในระบบกึ่งปิดภายใต้แสงเทียมสีแดง และสีขาว จ านวน 6 

สายพันธุ์ ที่ได้รับการอนุเคราะห์มาจากศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี และกลุ่มค้าข้าววิสาหกิจชุมชนจังหวัด

สุโขทัยคือ ข้าวพันธุ์ กข10 (RD10) ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 (TPFR) พันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) ข้าว

พันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) ข้าวพันธุ์หอมนิล (BJR) และ พันธุ์ข้าวเหนียวด า (BGR) คัดเลือกโดย

เปรียบเทียบรสชาติ กลิ่น องค์ประกอบทางเคมีบางประการ น าไปทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 

เพ่ือการสร้างผลิตภัณฑ์ชาคุณภาพสู่การตลาดต่อไป ได้ทดสอบความงอกของแต่ละสายพันธุ์ เพ่ือใช้ใน

การค านวณหาปริมาณน้ าหนักท่ีใช้ในการปลูกพบว่า ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) มีอัตราการงอกสูง

ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 96 รองลงมาคือ ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 (TPFR) (ร้อยละ  90) ข้าวพันธุ์หอมนิล (BJR) 

(ร้อยละ 87) ข้าวพันธุ์กข10 (RD10) (ร้อยละ 78) ข้าวพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) และพันธุ์ข้าว

เหนียวด า (BGR) มีอัตราการงอกเท่ากันคือต่ าที่สุดคิดเป็นร้อยละ 71 แต่น้ าหนักเมล็ดของข้าวพันธุ์

ดอกมะลิ105 และพันธุ์ข้าวเหนียวด า (BGR) มีค่าสูง และมีค่าเท่ากับข้าวพันธุ์ กข 10 คือ 3.3 กรัม ต่อ 

100เมล็ด การวัดการเจริญเติบโต  มีการวัดความสูงต้นข้าว (Rice Height) พบว่า ในการปลูกข้าวเพ่ือ

การผลิตชานี้มีการเก็บข้อมูลความสูงของต้นข้าวทุก ๆ สายพันธุ์ ผลของแสงต่อความสูงของกล้าอ่อน

ต้นข้าวอายุ 14 วัน พบว่า ไม่แตกต่างกันมากในแต่ละสายพันธุ์ ส่วนระหว่างสายพันธุ์ พบว่าข้าวพันธุ์

เหนียวด า (BRG) มีค่าสูงมากที่สุดภายใต้แสงสีแดง มีค่า 23.970±2.43 เซนติเมตร ต่ าสุดในพันธุ์กข.

10 (RD10) มีค่า15.100±2.85 เซนติเมตร น้ าหนักใบข้าว จะเก็บเกี่ยวเฉพาะใบที่อยู่เหนือข้อขึ้นมา 

ได้น้ าหนักสดของข้าวแต่ละสายพันธุ์ ในการทดลองผลของแสงต่อน้ าหนักของกล้าอ่อนต้นข้าว พบว่า

ไม่แตกต่างกันมากในแต่ละสายพันธุ์ ส่วนระหว่างสายพันธุ์ พบว่าทับทิมชุมแพ (RD69) มีค่าสูงที่สุด

ภายใต้แสงสีแดง มีค่า 117.709 กรัม ต่ าสุดใน พันธุ์ หอมนิล (BJR) มีค่า 52.770 กรัม  
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 ผลการวิเคราะห์หาสารคุณประโยชน์ ผลของแสงต่อปริมาณโปรตีนของกล้าอ่อนต้นข้าว 

พบว่าไม่แตกต่างกันมากในแต่ละสายพันธุ์ ส่วนระหว่างสายพันธุ์ พบว่า ข้าวพันธุ์เหนียวด า (BRG) มี

ค่าสูงมากที่สุดภายใต้แสงสีขาว มีค่า 111.533±30.60 มิลลิกรัม.ลิตร-1 ต่ าสุดใน พันธุ์ดอกมะลิ105 

(KDM105) มีค่า65.067±14.09 มิลลิกรัม.ลิตร-1 ภายใต้แสงสีแดง  ผลของแสงต่อปริมาณของแทนนิน

ในต้นข้าว พบว่ามีความแตกต่างกันมากในบางสายพันธุ์ ส่วนระหว่างสายพันธุ์ก็เช่นกัน โดยพบว่าข้าว

พันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) มีค่าสูงมากที่สุดภายใต้แสงสีขาว มีค่า 2.778±0.32 มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1  

ต่ าสุดในพันธุ์เหนียวด า (BGR) มีค่า 0.066±0.06 มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1  ภายใต้แสงสีขาว ผลของแสง

ต่อปริมาณคลอโรฟิลล์ a, b พบว่าไม่แตกต่างกันมากในแต่ละสายพันธุ์ ยกเว้นในพันธุ์หอมนิล (BJR) 

และทับทิมชุมแพ (RD69) ที่แตกต่างกันทั้งในส่วนระหว่างสายพันธุ์  และชนิดแสง พบว่าข้าวพันธุ์

ทับทิมชุมแพ (RD69) มีค่าคลอโรฟิลล์ a สูงมากที่สุดภายใต้แสงสีขาว มีค่า 1.747±30.03 มิลลิกรัม.

กรัม-1 ต่ าสุดใน พันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่า 0.289±0.07 มิลลิกรัม.กรัม-1 ภายใต้แสงสีแดง 

ส่วนค่าคลอโรฟิลล์ b สูงมากที่สุดภายใต้แสงสีขาว ในทับทิมชุมแพ (RD69) มีค่า 0.99±30.22 

มิลลิกรัม.กรัม-1 ต่ าสุดใน พันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่า 0222±0.97 มิลลิกรัม.กรัม-1 ภายใต้แสง

สีแดง ผลของแสงต่อปริมาณเบต้ากลูเคน พบว่าผลของแสงมีผลต่อปริมาณเบต้ากลูเคน โดยในสีแดง

ให้ปริมาณเบต้ากลูเคน สูงกว่าในสงสีขาว ข้าวพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่าเบต้ากลูเคนสูงมาก

ที่สุดภายใต้แสงสีแดง มีค่า 2.633±0.12 กรัม.100-1กรัม สอดคล้องกับผลการวิจัยของ (กฤษณา และ

คณะ, 2551) พบว่าข้าดอกมะลิ105 มีปริมาณสารเบต้ากลูแคนมากที่สุด (ซึ่งในงานวิจัยชาใบข้าว

คุณภาพดอกมะลิ105 จากการปลูกด้วยการกระตุ้นด้วยแสงพบว่ามีปริมาณเบต้ากลูแคนสูงมากกว่า

หลายเท่า) ต่ าสุดใน พันธุ์ ทับทิมชุมแพ (RD69) มีค่า 1.1±0.10 กรัม.100-1กรัม ภายใต้แสงสีขาว ผล

ของแสงต่อปริมาณของวิตามิน ซี ในกล้าอ่อนต้นข้าวอายุ 14 วัน พบว่า มีความแตกต่างกันมากในบาง

สายพันธุ์ เช่น ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ (RD69) และข้าวพันธุ์เหนียวด า (BGR) โดยในเมล็ดสีขาวมี

องค์ประกอบของวิตามิน ซี สูงกว่าในเมล็ดสีแดง ส่วนระหว่างสายพันธุ์ก็ความแตกต่างกันไม่มาก โดย

พบว่า ข้าวพันธุ์หอมนิล (BJR) มีค่าสูงมากที่สุดภายใต้แสงสีแดง มีค่า 3.177±0.16 มิลลิกรัม.100-1

กรัม ต่ าสุดใน พันธุ์กข.10 (RD10) มีค่า 1.422±0.03 มิลลิกรัม.100-1กรัม ภายใต้แสงสีขาว ผลของ

แสงต่อปริมาณของคาเฟอิน มีความแตกต่างกันไม่มากในแต่ละสายพันธุ์ ยกเว้นข้าวพันธุ์หอมนิล 

(BJR) โดยในแสงสีขาวมีองค์ประกอบของคาเฟอินสูงกว่าในแสงสีแดง ส่วนระหว่างสายพันธุ์ก็มีความ

แตกต่างกันไม่มาก โดยพบว่าข้าวพันธุ์หอมนิล (BJR) มีค่าสูงมากที่สุดภายใต้แสงสีขาว มีค่า 
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17.197±0.13 มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร ต่ าสุดในพันธุ์ดอกมะลิ105 (KDM105) มีค่า 5.707±0.33 

มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร ภายใต้แสงสีขาว ซึ่งจัดอยู่ในระดับที่ปลอดภัย (ชุติภัสร์, 2009) ข้าวดอก

มะลิ105 (KDM105) ได้ถูกเลือกจากคุณสมบัติที่มีกลิ่นหอม และองค์ประกอบที่ให้ประโยชน์สูงเพ่ือ

สร้างเป็นผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวสู่การตลาดโดยการผลิตเป็นใบชาผ่านกรรมวิธีการอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส นาน 180 นาที ท าให้ใบชามีความหอม (ชัญญรินทร์ และคณะ, 2561) โดยการทดสอบ

ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ชาข้าว ในกลุ่มตัวอย่าง 201 คน ประกอบด้วย นักศึกษา ข้าราชการ นัก

ธุรกิจ แม่บ้าน และผู้ประกอบการอิสระ มีผู้ดื่มกาแฟร้อยละ 22.8 ดื่มเครื่องดื่มชาร้อยละ 21.1 และ

ดื่มเครื่องดื่มทุกวันร้อยละ 55.7 ผลการวิจัยพบมีความพึงพอใจต่อความปลอดภัย 4.48 ± 0.68 

คะแนน รองลงมาเป็นองค์ประกอบที่มีในชาข้าวดอกมะลิ105 (KDM105) 4.52±0.63 และประโยชน์

ของผลิตภัณฑ์ 4.51±0.72 กลิ่น และรสชาติ 4.12±0.79 และ 4.05±0.89 ตามล าดับ สามารถเป็น

ผลิตภัณฑ์สู่ตลาดได้ 3.81±0.72 โดยมีความโดดเด่นในบรรจุภัณฑ์ด้านสะดวกในการชง และดูด ี

การคัดเลือกสายพันธุ์เพ่ือผลิตชาใบข้าว และการส ารวจความพึงพอใจจากแบบสอบถาม จาก

การวิเคราะห์หาสารคุณประโยชน์เบต้ากลูแคน ท าให้ได้ทราบว่าปริมารเบต้ากลูแคนถูกพบมากที่สุด

ในข้าวดอกมะลิ105 ภายใต้ไฟสีแดง มีค่า 2.63 กรัมต่อ 100 กรัม-1 อาจกล่าวได้ว่าปริมาณสารเบต้า

กลูแคนเพ่ิมขึ้นจากการที่ข้าวถูกกระตุ้นด้วยไฟสีแดง ในระหว่างขั้นตอนการปลูก และยังพบว่ามี

ปริมาณองค์ประกอบสารอ่ืน ๆ อยู่ในระดับที่ดี  และเป็นที่น่าพึงพอใจ  เนื่องจากมีปริมาณสาร        

แทนนินอยู่ในระดับที่ต่ า 0.14 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ท าให้รสชาติของชาใบข้าวที่ได้มีความฝาดน้อย 

และปริมาณสารคาเฟอินถูกพบว่าอยู่ในระดับที่ต่ าเพียง 7.1 มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร และปลอดภัย

ต่อผู้บริโภค ทั้งนี้เพราะปัจจัยที่ท าให้ได้รับการคัดเลือกมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวคุณภาพจาก

ข้าวดอกมะลิ105 แสดงข้อมูลโภชนาการที่มีประโยชน์ในชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 เมื่อ

เปรียบเทียบกับชาจีนทั่วไปได้ดังนี้  
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ตารางท่ี 26 แสดงข้อมูลโภชนาการของสารที่มีประโยชน์ในชาใบข้าว 

ข้อมูลโภชนาการ 

องค์ประกอบ ชาใบข้าวดอกมะลิ105 ชาจีนทั่วไป  

คลอโรฟิลล์ เอ 0.29 มิลลิกรัม.กรัม-1 2.78 มิลลิกรัม.กรัม-1 

คลอโรฟิลล์ บี 0.22 มิลลิกรัม.กรัม-1 2.31 มิลลิกรัม.กรัม-1 

โปรตีน 73.8 มิลลิกรัม.ลิตร-1 70-80 มิลลิกรัม.ลิตร-1 

วิตามิน ซี 1.85 มิลลิกรัม.100-1กรัม 4.42 มิลลิกรัม.100-1กรัม 

เบต้า กลูแคน 2.633 กรัม.100-1กรัม 4.1 มิลลิกรัม.100-1กรัม 

แทนนิน 0.19 มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1 0.2 – 0.3 มิลลิกรัม.กิโลกรัม-1 

คาเฟอิน 7 มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร 

 (อยู่ในระดับที่ปลอดภัย) (ชุติภัสร,์ 2009) 

30 มิลลิกรัม.100-1 มิลลิลิตร (ชุติ

ภัสร,์ 2009) 
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ข้อเสนอแนะ 
 จากการศึกษาการผลิต และการตลอดชาคุณภาพจากข้าวภายใต้แสงเทียม และท าการผลิต

ผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 มีความเห็นดังนี้ 

1. ในการปลูกข้าวนั้นข้าวแต่ละสายพันธุ์การงอกมีความแตกต่างกัน ซึ่งแต่ละสายพันธุ์จะมีช่วง

ที่เมล็ดพักตัว ซึ่งเป็นอุปสรรค์ต่อการปลูกจะท าให้ระยะเวลาการวิจัยล้าช้าออกไป จึงต้องมีการศึกษา

ช่วงเวลาการพักตัวของเมล็ดก่อนปลูก หรือหาวิธีการกระตุ้นการงอกของเมล็ดเพ่ือให้ปลูกได้เป็นปกติ 

2. ข้าวแต่ละสายพันธุ์มีการตอบสนองต่อแสงไม่เหมือนกัน จึงท าให้ปริมาณสารที่ได้จากการ

กระตุ้นด้วยไฟสีขาว และสีแดงมีปริมาณไม่เท่ากัน ถึงแม้สายพันธุ์เดียวกันแต่หากได้ชนิดของแสงที่

ต่างกันก็ท าให้ปริมาณของสารต่างกันด้วย 

3. การปลูกข้าวภายใต้แสงเทียมใช้เวลาปลูกอายุ 14 วัน และตลอด 24 ชั่วโมง ซึ่งข้าวมี

ความสามารถในการสังเคราะห์แสงที่แตกต่างกัน ปกติแล้ว 8-12 ชั่วโมง ขึ้นอยู่กับแต่ละสายพันธุ์ 

(สมัคร และคณะ, 2552) การให้แสงตลอด 14 วันเป็นการกระตุ้นข้าวอย่างเต็มที่เพ่ือให้ข้าวสามารถ

สังเคราะห์แสง และสร้างเป็นสารให้มากที่สุด จะไม่เหมาะกับการปลูกข้าวเพ่ือหวังผลผลิตจากเมล็ด 

เพราะจะท าให้ข้าวเหนื่อยล้า เนื่องจากกว่าจะได้เมล็ดใช้เวลานาน และท าให้ได้ผลิตน้อยกว่าที่ควร 

4. ในการวิเคราะห์หาสารคุณประโยชน์ ควรจะใช้ใบข้าวที่มีความใหม่โดยหลังจากเก็บเกี่ยวได้

ไม่นาน เพราะจะไม่ท าให้สารเกิดการสูญเสีย (กฤษณา และคณะ, 2551) หากจ าเป็นต้องใช้ระยะเวลา

ในการวิเคราะห์ น าใบข้าวมาอบแห้งด้วยเครื่องดูดความชื้น และเก็บไว้ในภาชนะท่ีป้องกันอากาศเข้า 

5. ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม ผู้บริโภคปัจจุบันใส่ใจในเรื่องของรสชาติ และกลิ่น 

เป็นส าคัญ เนื่องจากจะต้องค านึงถึงรสชาติแล้ว ยังต้องค านึงถึงสารคุณประโยชน์ในตัวผลิตภัณฑ์ด้วย

เช่นกัน (สุพัตรา, 2546) 

6. ผู้บริโภคมีความเห็น และต้องการอยากให้มีการส่งเสริมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพชาใบ

ข้าวดอกมะลิ105 ในอนาคต เนื่องจากมีสรรพคุณท่ีดี ช่วยรักษาโรค และยังสร้างความแปลกให้ในการ

บริโภคชา 
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7. สารแทนนินเป็นสารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย แต่หากร่างกายได้รับในปริมาณที่มากก็จะท า

ให้เกิดผลเสีย ซึ่งในทางเดียวกันหากในตัวของชาใบข้าวนี้พบปริมาณสารชนิดนี้มาก ก็จะท าให้รสชาติ

ของชามีความฝาด หรือขมมากขึ้น จะท าให้เป็นอุปสรรคต่อการบริโภค (สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2542) จึงได้มีการเลือกใช้สายพันธุ์ที่มีปริมาณแทนนินต่ าเพ่ือมาผลิต

ชา  

8. ชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 พบปริมาณสารคุณประโยชน์หลายชนิด แต่สิ่งที่น ามา

คัดเลือกเพ่ือสร้างเป็นผลิตภัณฑ์คือการมีสารเบต้ากลูแคนที่มาก ปริมาณแทนนิน และคาเฟอินน้อย 

เนื่องจากการวิจัยเป็นงานทดลองในระดับบัณฑิตศึกษาจึงยังไม่มีทุนสนับสนุนมากนัก ซึ่งทั้งนี้การเพ่ิม

ปริมาณความเข้มแสง หรือคุณภาพแสงสีที่ดีขึ้น จะช่วยให้ข้าวนั้นสามารถให้ปริมาณสารที่มากขึ้นกว่า

นี้ แต่เนื่องจากราคาของอปุกรณ์ที่ใช้ในการวิจัยมีราคาค่อนข้างแพง และหายาก ทางผู้วิจัยจึงเลือกใช้

ในวัสดุ และอุปกรณ์ท่ีหาง่าย และไม่แพง อีกท้ังยังเป็นการลดต้นทุนการผลิตชาใบข้าว 

9. ต้นทุนในการสร้างบรรจุภัณฑ์ของชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 ยังคงอยู่ในราคาที่สูงกว่า

การผลิตทั่วไป ซึ่งหากในอนาคตมีการผลิตในปริมาณที่มากข้ึน จะท าให้มีต้นทุนที่ต่ าลง 

10. การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ถุงชาใบข้าว ปัจจุบันมีวัสดุที่หลากหลาย และคุณภาพต่างกัน ใน

การชงดื่ม หากต้องการให้น้ าร้อนสามารถแทรกซึมเข้าไปในถุงชาเพ่ือสัมผัสกับเนื้อใบชาข้าวได้ดี ควร

เลือกใช้บรรจุถุงชาที่มีความละเอียดมาก พ้ืนผิวอ่อน และมีรูเพ่ือให้น้ าสามารถแทรกซึมเข้าไปได้ง่าย 

อีกทั้งยังต้องควรมีเชือกส าหรับจับถุงชาจุ่มลงไป และถุงชายังต้องสามารถปิดปากได้ เพ่ือป้องกันมิให้

เนื้อชาหลุดออกมาจาถุงชา 

11. ในตัวของผลิตภัณฑ์ข้าวใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 ในด้านของรูปลักษณ์ และฉลากของ

บรรจุภัณฑ์สร้างขึ้นในรูปแบบเชิงวิชาการ หากต้องการท าเพ่ือการค้าจะต้องมีการผลิต และพัฒนา

แบบรูปแบบฉลาก และบรรจุภัณฑ์ของใชใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 ใหม่เพ่ือให้สินค้ามีความ

น่าสนใจมากขึ้นในอนาคต 

12. ในอนาคตรูปแบบในการผลิตชาใบข้าวสามารถท าได้หลากหลายรูปแบบ เช่น ชนิดผง 

(มัจฉะ) หรือ การใช้เทคนิคการปั่นเย็น แทนการดื่มแบบร้อน เพ่ือสร้างอรรถรสที่แปลกใหม่ 
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ข้อมูลแสดงการค านวณต้นทุนการผลิตชาใบข้าวคุณภาพอย่างละเอียด 
1. การค านวณหาค่าไฟต่อปริมาณน้ าหนักใบข้าวที่ได้ 

- หลอดไฟสีขาวก าลังไฟ 18 วัตต์, จ านวนใช้ 6 หลอด เปิดเป็นเวลา 24 ชั่วโมงทุกวัน  

- การค านวณค่าไฟที่มีการให้แสงแก่ข้าวตลอดอายุ 14 วัน ดังนี้ 18x6/1000x24 เป็น 2.592 

หน่วย 

                ปลูกระยะเวลา 14 วัน 2.592x14 = 36.288 บาท 

                น ามาค านวณร่วมกับหน่วยของค่าไฟบ้านที่ใช้ 36.288x3.5 = 127.008 บาท  

- ค่าไฟทั้งหมดที่ใช้ในการปลูกตลอดเก็บเก่ียว 14 วัน เป็นเงิน 127.008 บาท  

- ผลผลิตของใบข้าวที่มีการเก็บเกี่ยวได้ต่อรอบ 360 กรัม 

               ค านวณค่าไฟที่ใช้ต่อผลผลิตที่ได้ 127.008x360/1000 = 45.723 บาท  

- ค่าไฟที่ใช้ในการผลิตทั้งหมดต่อปริมาณผลผลิตที่ได้เป็นเงิน ประมาน 45.7 บาท 

2. การค านวณร่วมกับวัสดุและบรรจุภัณฑ์ 

- ราคาเมล็ดพันธุ์ข้าวที่ใช้ปลูก น้ าหนัก 1.5 kg ราคา 60 บาท 

- จ านวนดินที่ใช้ปลูกกระสอบละ 25 บาท ใช้จ านวน 2 กระสอบ เป็นเงิน 50 บาท 

               คิดเป็นเงิน 45.7+50+60 = 155.7 บาท 

- ค่าถุงบรรจุเนื้อชารูปทรงปิรามิดราคา 150 บาท 

- ค่าซองพลาสติกบรรจุถุงชนิดทึบแสงชาราคา 250 บาท 

- ค่าซองกระดาษบรรจุซองชาสีน้ าตาลชนิดมีซิปเปิดปิดราคา 70 บาท 

- ค่าสติ๊กเกอร์เพื่อเป็นฉลากชารวมที่ใช้ติดผลิตภัณฑ์ชาใบข้าวทุกขนาดราคา 200 บาท 

               คิดเป็นเงิน 155.7+150+250+70+200 = 825.7 บาท 

- ราคาต้นทุนทั้งหมดที่ใช้ในการผลิตเป็นเงิน 825.7 บาท 
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3. การค านวณราคาขายผลิตภัณฑ์ชาใบข้าว 

- จากจ านวนเงินต้นทุนนั้น สามารถแบ่งราคาขายของสินค้าได้เป็น 20 ซองใหญ่  

- ภายในซองใหญ่นั้น จะถูกบรรจุด้วยซองชาเล็ก จ านวน 5 ซอง 

               คิดเป็นเงิน 825.7/20 = 41.25 บาท 

               หรือราคาต่อซองเล็ก 1 ซอง เป็นเงิน 41.25/5 = 8.25 บาท 

# ราคาต้นทุนต่อ 1 ซองใหญ่เป็นเงิน 41.25 บาท และจ าหน่ายในราคา 50 บาท 

# ราคาต้นทุนต่อ 1 ซองเล็กเป็นเงิน 8.25 บาท และจ าหน่ายในราคาซองละ 10 บาท 
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แบบสอบถาม 
ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเครื่องดื่มชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ 105 

 

ค าชี้แจง 

แบบสอบถามฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์เรื่อง “การผลิตและการตลาดชาคุณภาพ

จากข้าวภายใต้แสงเทียม” ในระดับการศึกษาปริญญาโทสาขาสหวิทยาการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

เชียงใหม่ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อชาใบข้าวคุณภาพในด้าน

ประสาทสัมผัสและอรรถรส ด้านบรรจุภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ ผลการวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยได้น าชาใบข้าว

พันธุ์หอมมะลิ 105 ที่ได้ผ่านการคัดเลือกมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ “เครื่องดื่มชาใบข้าว” เพ่ือให้มี

อรรถรสที่เหมาะกับผู้ดื่มทุกเพศทุกวัย และผู้ที่มีใจรักในสุขภาพ 

 ดังนั้นผู้วิจัยจึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่าน โปรดตอบแบบสอบถามตามความพึงพอใจ

ของท่านอย่างรอบคอบให้ครบทุกข้อ ทั้งนี้ผู้วิจัยจะเก็บข้อมูลที่ได้รับจากท่านไว้เป็นความลับ โดยจะ

น าไปใช้เพ่ือสรุปผลการวิจัยเท่านั้น ขอขอบพระคุณในความร่วมมือของท่านเป็นอย่างสูง 

 

แบบสอบถามประกอบด้วย 3 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามเครื่องดื่มชาใบข้าวคุณภาพหอมมะลิ105 

ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถามชาใบข้าวคุณภาพดอกมะลิ105 

ส่วนที่ 3 ความพึงพอใจที่มีต่อเครื่องดื่มชาใบข้าวคุณภาพหอมมะลิ 105 

ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม  



 
 

116 

 ค าชี้แจง กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างที่ตรงกับความจริงมากที่สุด 

 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  ชาย       หญิง 

2. อายุ ....................... ปี (ถ้ามากกว่า 6 เดือน ให้นับเป็น 1 ปี) 

3. สถานภาพ 

  โสด  แต่งงาน    อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................... 

4. ประวัติการศึกษา 

  ต่ ากว่ามัธยมศึกษา     ปวส. / ปวช. 

  มัธยมศึกษา      ปริญญาตรีขึ้นไป 

5. อาชีพ 

  นักเรียน / นักศึกษา     พนักงานบริษัท 

  ข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ    ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว 

  พ่อบ้าน / แม่บ้าน     อ่ืน ๆ โปรดระบุ..................................... 

 

ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. ในหนึ่งวัน ท่านชอบดื่มเครื่องดื่มประเภทใดบ้าง (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 กาแฟ   น้ าชา   น้ าอัดลม  

 น้ าผลไม ้   น้ าสมุนไพร  อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................... 

2. จากข้อ 1 ท่านบริโภคบ่อยแค่ไหน 

 ทุกวัน       2-3 วันครั้ง   

 อาทิตย์ละครั้ง      มากกว่าอาทิตย์ละครั้ง 

3. วัตถุประสงค์หลักในการดื่มของท่านคือ (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 ดื่มเพ่ือเป็นอาหารเช้า  ดื่มเพ่ือเป็นอาหารว่าง   ดื่มเพ่ือแก้กระหาย 

 ดื่มเพ่ือความเคยชิน  อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................................................... 
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4. พฤติกรรมที่ท่านโปรดปรานที่มักท าควบคู่ในขณะดื่มชา  

 ดูโทรทัศน์/ฟังเพลง/เล่นคอมพิวเตอร์   ชมวิว/สัมผัสบรรยากาศ 

 บริโภคขนมคบเค้ียว/อาหารของหวาน   ท ากิจกรรมนันทนาการ 

 อยู่เงียบ ๆ/อ่านหนังสือ/นั่งสมาธิ    อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................. 

5. ท่านเคยดื่มชาหรือรู้จักเครื่องดื่มชาประเภทใดมาก่อนบ้าง 

 ชาขาว     ชาเขียว    ชาด า  

 ชาอูหลง     อ่ืน ๆ โปรดระบุ…………………………………… 

6. รสชาติของชาที่ท่านต้องการเป็นแบบไหน 

 หวานนิด ๆ    จาง ๆ แต่กลมกล่อม   

 ขมแบบเข้มข้น    อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................................ 

7. โดยปกติแล้วชนิดของชาที่ท่านบริโภคมีลักษณะแบบใด 

 ก้านอ่อน    ผง (มัทฉะ)    ใบ   

 ส่วนเมล็ด    อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................................ 

8. ท่านรู้จักชาจากพืชชนิดอื่น ๆ ใดบ้าง (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 ชาข้าว   ชาใบหม่อน   ชาไผ่   ชาดอกบัว 

 ชาดอกค าฝอย  ชาดอกกุหลาบ  ชาดอกคาโมมายล์  ชาดอกเก๊กฮวย 

 อ่ืน ๆ โปรดระบุ .....................................................................................................................  

9. ท่านชอบรูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ชาที่ดื่มรูปแบบใด 

 บรรจุใส่ซองชาเยื้อกระดาษ    บรรจุใส่ขวด โหลส าหรับชา  

 บรรจุใส่ห่อพลาสติก     อ่ืน ๆ โปรดระบุ...................... …...
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ส่วนที่ 3 ความพึงพอใจที่มีต่อเครื่องดื่มชาใบข้าวคุณภาพหอมมะลิ 105 

ค าชี้แจง กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างที่ตรงกับความจริงมากที่สุด  

ความพึงพอใจที่มีต่อเครื่องดื่มชาใบ
ข้าวคุณภาพหอมมะลิ 105 

ระดับความพึงพอใจ เครื่องดื่มชาใบข้าวหอมมะลิ 105 
มากที่สุด มาก ปาน

กลาง 
น้อย น้อย

ที่สุด 
5 4 3 2 1 

ด้านประสาทสัมผัสและอรรถรส 

1. รสชาติ      
2. กลิ่น      

3. สี      

4. ลักษณะของผลิตภัณฑ์      
ด้านบรรจุภัณฑ์ 

1. ความสะดวกในการชงดื่ม      

2. บรรจุภัณฑ์ผงชาเหมาะสม      
3. บรรจุภัณฑ์เรียบง่าย / ดูดี      

ด้านผลิตภัณฑ์      
1. ความปลอดภัยในการผลิต

ผลิตภัณฑ์ 
     

2. องค์ประกอบในชาใบข้าว      
3. ระบบจ าหน่าย      

4. ความเหมาะสมของราคา      
5. ความสมบูรณ์ของข้อมูล 

ในฉลาก 
     

6. ผู้บริโภคได้รับประโยชน์ 
จากผลิตภัณฑ์ 

     

7. การส่งเสริมการตลาด      
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ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม 

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ .......................................................... 

............................................................................................................................. ................................ 

................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ............................. 

ผู้วิจัยขอขอบพระคุณทุกท่านที่กรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามอย่างครบถ้วน 
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เอกสารน าเสนอผลงานทางวิชาการ 
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ประวัติผู้ว ิจัย 
 

ประวัติผู้วิจัย 
 

ชื่อ-สกุล นายฐิติวัฒน์ รัตนมณี 
เกิดเมื่อ 25 ตุลาคม 2535 
ประวัติการศึกษา พ.ศ. 2558 จบการศึกษาระดับปริญญาตรีจาก หลักสูตรพืชไร่ 4 ปี   

คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชียงใหม่  
พ.ศ. 2553 จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย จากโรงเรียนนิยม  
ศิลป์อนุสรณ์ อ าเภอวิเชียรบุรี จังหวัดเพชรบูรณ์   
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