
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คู่มือการถ่ายทอดองค์ความรู้การผลิตชาอัสสัม 

และพัฒนายกระดบัชาอัสสัมให้ไดม้าตรฐาน 

และต่อยอดเชิงพาณิชย์ บ้านนาจอก จังหวัดนครพนม 
 

 
 
 
 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รุ้งลาวัลย์ เอ่ียมกุศลกิจ และคณะ 
วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี นครพนม 

มหาวิทยาลัยนครพนม 

ได้รับทุนอุดหนุนการทำกิจกรรมส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัย 
โครงการจัดการความรู้เพื่อการใช้ประโยชน์เชิงชุมชน สังคม ตามแนวพระราชดำริ 

ภายใต้โครงการส่งเสริมและสนับสนุนการจัดการความรู้การวิจัยเพื่อการใช้ประโยชน์ ประจำปี 2563 
จาก สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ  (วช.) 

 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คำนำ 
 

คู่มือฉบับนี้จัดทำขึ้นภายใต้โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้การผลิตชาอัสสัมและพัฒนา
ยกระดับชาอัสสัมให้ได้มาตรฐานและต่อยอดเชิงพาณิชย์ บ้านนาจอก จังหวัดนครพนม ซึ่ง
วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนีนครพนมได้รับได้รับทุนอุดหนุนการทำกิจกรรมส่งเสริมและ
สนับสนุนการวิจัย โครงการจัดการความรู้เพื่ อการใช้ประโยชน์ เชิงชุมชน สังคมตามแนว
พระราชดำริภายใต้โครงการส่งเสริมและสนับสนุนการจัดการความรู้การวิจัยเพื่อการใช้ประโยชน์ 
ประจำปี 2563 จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ  (วช.) 

มีวัตถุประสงค์เพื่ออธิบายให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้ความเข้าใจในการพัฒนา
ชาอัสสัมในพื้นท่ีให้มีคุณภาพ มาตรฐาน สะท้อนอัตลักษณ์ของพื้นท่ีในความเป็นไทย-เวียดนาม 
ทันสมัย ตอบโจทย์ความต้องการของคนในยุคปัจจุบัน โดยมีเนื้อหาเกี่ยวกับการขยายพันธุ์
ชาอัสสัม ขั้นตอนการผลิตชาอัสสัมจากใบชาสดให้เป็นชาแบบซองพร้อมด่ืม สารสำคัญและ
ประโยชน์ในชาอัสสัมท้ัง 5 สูตร การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และการตลาด Online  ให้ผู้เข้ารับการ
อบรมมีศักยภาพ สามารถผลิตชาอัสสัมในพื้นท่ีให้สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองและชุมชน ให้
มีความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจ ต่อยอดสู่ความมั่นคง มั่งค่ังและยั่งยืนต่อไป  

 
 
 
   

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รุ้งลาวัลย์ เอี่ยมกุศลกิจ) 
                 หัวหน้าโครงการ 
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การเพาะปลูกขยายพันธุ์ชาอัสสัม 
 
องค์ความรู้ด้านการเพาะปลูกและการขยายพันธุ์ชาอัสสัม ใช้หลักการ

ขยายพันธุ์พืชประเภทชา เพื่อป้องกันการกลายพันธุ์ของชาอัสสัม การช่วยกัน
ขยายพันธุ์ชาอัสสัมในพื้นที่บ้านนาจอก ก็เพื่อให้ทุกหลังคาเรือนบ้านนาจอกมี
การปลูกชาอัสสัม และมีพื้นที่แปลงใหญ่ในการปลูกชาอัสสัมเพื่อส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวได้อีกด้วย ให้หมู่บ้านนาจอกเป็นหมู่บ้านชาอัสสัมที่เป็นเอกลักษณ์
ของพื้นที่ ซึ่งการเพาะ ปลูกขยายพันธุ์อัสสัมนั้นนิยมขยายพันธุ์ 2 วิธี ได้แก่  
การเพาะเมล็ด และการปักชำ 

 
การเพาะเมล็ด 

 เมล็ดชาท่ีนำมาเพาะ ต้องเป็นผลชาท่ีแก่จัด โดยสังเกตจากเปลือกของ
ผลชา จะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีน้ำตาล 

ภาพที่ 1 เมล็ดชาอัสสัมท่ีสามารถนำไปเพาะได้ 
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ขั้นตอนการขยายพันธุ์ชาโดยการเพาะเมล็ด (Seed Propagation) 

1.เก็บผลชาท่ีแก่จัดจากต้นชา 
2.นำผลชาไปผ่ึงให้แห้งในท่ีร่ม เปลือกของผลจะแตกออกในระยะ 1-2 วัน 
3.คัดแยกเมล็ดออกจากเปลือก นำเมล็ดชาไปแช่น้ำทิ้งไว้ประมาณ 1 วัน 

เมล็ดชาท่ีสมบูรณ์จะจมน้ำ  
4.นำเมล็ดชาที่สมบูรณ์มาเพาะในถุงพลาสติกสีดำ ขนาด 6x8 นิ้ว ใส่ดิน

ผสมในถุง วางเมล็ดโดยคว่ำตาเมล็ดลงตรงกลางถุง กลบเมล็ดด้วยทราย หนา
ประมาณ 1 นิ้ว รดน้ำให้ชุ่มอย่างสม่ำเสมอในระหว่างเพาะเมล็ด 

5.เมื่อเมล็ดงอก และต้นชามีอายุประมาณ 8-12 เดือน ต้นชาจะแข็งแรง
เต็มท่ีมีรากแก้วท่ี สมบูรณ์ สามารถนำต้นชาออกปลูกลงแปลงได้   
 

 

 

 

ภาพที่ 2-4 การเพาะชาอัสสัมจากเมล็ด 

https://sites.google.com/site/chamhascrry/prayochn-laea-thos-khxng-cha/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%201(1).jpg?attredirects=0
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        การปักชำ 

เป็นการขยายพันธุ์ที่ให้ลักษณะตรงตามสายพันธุ์เดิมมากท่ีสุด 
ขั้นตอนการขยายพันธุ์ชาโดยการปักชำ 
   1.คัดเลือกต้นพันธุ์ที่แข็งแรง ไม่พบการทำลายของโรคและแมลง เลือกกิ่งท่ี
สมบูรณ์ อายุของกิ่งไม่แก่หรืออ่อนจนเกินไป สังเกตจากสีของกิ่งควรมีสีน้ำตาล
แกมเขียว  
   2.ตัดกิ่งชำให้มี 1 ใบ 1 ข้อ แล้วจุ่มในฮอร์โมนเร่งราก เช่น IBA ความ
เข้มข้น 1,500 ppm เพื่อช่วยกระตุ้นและเพิ่มอัตราการออกรากของกิ่งปักชำ
ให้สม่ำเสมอและเร็วขึ้น  
   3.นำกิ่งพันธุ์ที่เตรียมไว้ปักชำในถุงพลาสติก วัสดุท่ีใช้เพาะควรมีค่าความเป็น
กรดด่างไม่เกิน 5.5 และมีอินทรีย์วัตถุน้อย การปักชำให้ปักกิ่งส่วนโคนเอียงทำ
มุม 45 องศากับพื้นดิน จัดใบให้หันไปทิศทางเดียวกัน แล้วใช้ถุงพลาสติกใส
คลุมทำเป็นอุโมงค์เพื่อลดการสูญเสียน้ำจากใบ และช่วยเพิ่มความช้ืนสัมพัทธ์  
   4.การให้น้ำควรให้ 2 วันต่อครั้ง หลังปักชำประมาณ 3-4 เดือน ให้นำ
ถุงพลาสติกคลุมแปลงออก 
อนุบาลต้นกล้าต่อไปจนต้นสูง
ประมาณ 15-30 เซนติเมตร จึง
สามารถย้ายปลูกในแปลงได้ โดย
ช่วงก่อนย้ายลงปลูก
ประมาณ 2 สัปดาห์ ควรตัดยอด
เพื่อกระตุ้นให้ต้นแตกกิ่งก้าน 

ภาพที่ 5 การขยายพันธุ์โดยการปักชำ 
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ภาพที่ 6 การเพาะแบบปักชำ 
  

   
    

 

ภาพที่ 7 การเพาะแบบปักชำ 
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          การตัดแต่ง 

 ในกรณีท่ีสมาชิกชาอัสสัมมีการปลูกชาอัสสัมในพื้นท่ีบ้านอยู่ก่อนแล้ว 
สามารถเพิ ่มผลผลิตชาได้ด ้วยการควบคุมทรงพุ ่มด้วยการตัดแต่ง จาก
ผลการวิจัย (สมพล นิลเวศน์, 2558) พบว่าต้นชาอายุมาก สามารถเพิ่มผลผลิต
ได้ดีด้วยการตัดแต่งต้นชาในเดือนมีนาคม จะทำให้มีอัตราการเพิ่มขนาดทรง
พุ่ม สูงสุดได้ถึง 4.371 ซม./เดือน และสามารถเพิ่มผลผลิตเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 
45.33 กรัม/เดือน โดยการตัดแต่งต้นชาสามารถเพิ่มผลผลิตได้ดีในช่วงท่ีต้นชา
สูงจากพื้นดิน 30 เซนติเมตร ดังภาพท่ี 8-9       

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 8 การตัดแต่งพวงพุ่มต้นชาอัสสัม (สมพล นิลเวศน์, 2558) 
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ภาพที่ 9 การตัดแต่งพวงพุ่มต้นชาอัสสัมจำแนกกรรมวิธี ก.ไม่ตัดแต่ง ข.ตัด
แต่งเมื่อส่วนสูง 15 ซม.  

 

ภาพที่ 10 -13 ต้นชาอัสสัมท่ีปลูกและตัดแต่งในพื้นท่ี 
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ภาพที่ 14 -21 ต้นชาอัสสัมท่ีปลูกและตัดแต่งในพื้นท่ี  
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           ภาพที่ 22 จากต้นกล้าชาเพาะเมล็ด  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 23 สู่ต้นชาอัสสัม 100 ปีกว่า ท่ีปลูกมาแต่ครั้งบรรพบุรุษ 
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สูตรชาอัสสัม 5 สูตร 

 ชาอัสสัมเป็นชาท่ีเป็นเอกลักษณ์ของหมู่บ้านนาจอก อย่างไรก็ตามการ
ให้เป็นชาซองพร้อมดื่มนั้น ควรมีทางเลือกให้ลูกค้ามากกว่า 1 รสชาติ จึงได้นำ
สมุนไพรไทยท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีต่อสุขภาพมาผสมผสานกับชาอัสสัม โดยพัฒนา
เป็น 5 สูตร ดังนี้ 
1. สูตรชาอัสสัมต้นตำรับ เป็นชาส่วนใบแก่ ท่ีมีสาร 
ต้านอนุมูลอิสระประเภทฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระท่ีมีฤทธิ์แรง โดยมีฤทธิ์มากกว่าวิตามินอีถึง 
20 เท่า คาเทชินเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถจับ
กับอนุมูลอิสระท่ีเป็นสาเหตุของโรคหลายชนิด เช่น 
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ  และภาวะไขมันในเลือดสูง เป็น
ต้น  จึงช่วยลดอัตราเส่ียงในการเป็นโรคเหล่านี้  
(ภัทราวดี ศรีปัญญา และคณะ, 2556) 
2. สูตรชาอัสสัมผสมดอกกระเจ๊ียบ สารพฤกษเคมีท่ี
สำคัญในดอกกระเจ๊ียบแดงสำหรับการป้องกันและ
ฟื้นฟูโรค ได้แก่ สารกลุ่มฟีนอลิก สำรกลุ่มฟลาโวนอยด์ 
และสารกลุ่มแอนโธไซยานิน ซึ่งจากข้อมูลทางวิชาการ
แสดงให้เห็นว่าสารพฤกษเคมีเหล่านี้มีความสามารถท่ี
จะนำมาใช้ในการต้านอนุมูลอิสระ ลดไข้และต้านการ
อักเสบ ป้องกันมะเร็ง คลายกล้ามเนื้อ ปกป้องตับและ
ไต ป้องกันโลหิตจาง ลดเบาหวาน ลดความดันโลหิต ลดไขมันและความอ้วน 
และต้านแบคทีเรียได้ (นพวัฒน์ เพ็งคำศร, 2560) 
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3. สูตรชาอัสสัมผสมดอกคำฝอย ตามตำรับยาไทย 
โบราณ ระบุว่า ดอกคำฝอย ใช้เป็นส่วนผสมยา 
บำรุงโลหิตหรือแก้โลหิตเป็นพิษ ในขณะท่ีทาง 
วิทยาศาสตร์ได้พบว่าดอกคำฝอยมี linoleic acid  
อยู่มากและสามารถช่วยลดไขมันในโลหิตได้เป็น 
อยา่งดี นอกจากสรรพคุณลดไขมันในหลอดเลือด 
หัวใจแล้ว ดอกคำฝอย ยังช่วยฟอกเลือดได้อีกด้วย  
(วาสนา วงษ์ใหญ่, 2017) 
 

4. สูตรชาอัสสัมผสมดอกอัญชัน มีสรรพคุณท่ีเป็น 
เอกลักษณ์เฉพาะตัว เพราะมีสารท่ีช่ือว่า "แอนโทไซ 
ยานิน" (Anthocyanin) ซึ่งมีหน้าท่ีไปช่วยกระตุ้น 
การไหลเวียนของโลหิต ทำให้เลือดไปเล้ียงส่วน 
ต่าง ๆ ได้ดีมากขึ้น เช่น ไปเล้ียงบริเวณรากผม ซึ่ง 
ช่วยทำให้ผมดกดำ เงางาม หรือไปเล้ียงบริเวณ 
ดวงตาจึงช่วยบำรุงสายตาไปด้วยในตัว หรือไปเล้ียง 
บริเวณปลายนิ้วมือ ซึ่งก็จะช่วยแก้อาการเหน็บชา 
ได้ด้วย และท่ีสำคัญสารนี้ยังมีความโดดเด่นท่ีใครหลาย ๆ คนยังไม่ทราบ นั่นก็ 
คือ ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดเส้นเลือดอุดตันได้และการรับประทานดอก 
อัญชันทุกวันจะช่วยป้องกนัโรคเส้นเลือดสมองตีบได้อีกด้วย (พิชานันท์ ลีแก้ว,  
2557) 
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5. สูตรชาอัสสัมผสมดอกเก๊กฮวย จากการศึกษา
พบว่าดอกเก๊กฮวยมีสารฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งพบว่าดอกสีเหลืองจะมีปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าดอกสีขาว ดอกเก๊กฮวย
เป็นยาเย็น เหมาะสำหรับแก้ร้อนใน และกระหายน้ำ 
นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติในการขับสารพิษออกจาก
ร่างกาย บำรุงโลหิตได้ (รวิสรา รื่นไวย์, 2020; มริกา แก้วดำ, มปท) 
  

สารสำคัญของชาอัสสัม 

 

ชาอัสสัมมีส่วนประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระประเภทฟลาโว
นอยด์ ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์แรง โดยมีฤทธิ์มากกว่าวิตามนิอีถึง 
20 เท่า คาเทชินเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถจับกับอนุมูลอิสระที ่เป็น
สาเหตุของโรคหลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง โรคหัวใจ  และภาวะไขมันในเลือดสูง 
เป็นต้น  จึงช่วยลดอัตราเส่ียงในการเป็นโรคเหล่านี้ จากการศึกษาของภัทราวดี 
ศรีปัญญา และคณะ (2556) พบว่าส่วนใบแก่มีสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าใบ
อ่อนและเมล็ดชา และพบว่าสารคาเฟอีนในใบแก่มีน้อยกว่า เมื่อเทียบกับใบ
อ่อนและเมล็ดชา ดังนั้นใบแก่ของชาอัสสัมเหมาะแก่การนำมาเป็นชาพร้อมด่ืม
เพื่อสุขภาพมากกว่าใบอ่อนและเมล็ดชา  

จากการทำการว ิเคราะห์ปร ิมาณสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพและ
สารประกอบสำคัญท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพให้มีรายละเอียดมากขึ้นจำแนกตาม
สูตรชาอัสสัมที่ได้พัฒนามาจำนวน 5 สูตร โดยประเมินจากผู้เชี่ยวชาญจาก
ศูนย์เครื่องมือกลาง มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ได้ผลการศึกษาพบว่า ชาอัสสัม
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ท้ัง 5 สูตรนั้นมีสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ ซึ่งมีประสิทธิภาพในการ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และมีสาระสำคัญท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยพบว่า
สูตรชาอัสสัมผสมกระเจี๊ยบ มีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงที่สุด รองลงมาคือ สูตร
ชาอัสสัมผสมอัญชัน ตามด้วยสูตรชาอัสสัมต้นตำรับ 

 
ภาพที่ 24 ใบชาและเมล็ดชาแต่ละประเภท 

เมล็ดชาอัสสัมสด 

ใบออ่นชาอัสสัม 

ใบแก่ชาอัสสัม 
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ประโยชน์ของชาอัสสัม 
 

1. ชากับการต้านอนุมูลอิสระ 
ในชาประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระประเภทฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็น

สารต้านอนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์แรง โดยมีฤทธิ์มากกว่าวิตามินอีถึง 20 เท่า 
คาเทชินเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถจับกับอนุมูลอิสระท่ีเป็นสาเหตุ
ของโรคหลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง โรคหัวใจ  และภาวะไขมันในเลือดสูง 
เป็นต้น  จึงช่วยลดอัตราเสี่ยงในการเป็นโรคเหล่านี้  จากการศึกษาของ 
ภัทราวดี ศรีปัญญา และคณะ (2556) พบว่าส่วนใบแก่มีสารต้านอนุมูล
อิสระมากกว่าใบอ่อนและเมล็ดชา และพบว่าสารคาเฟอีนในใบแก่มีน้อย
กว่า เมื่อเทียบกับใบอ่อนและเมล็ดชา ดังนั้นใบแก่ของชาอัสสัมเหมาะแก่
การนำมาเป็นชาพร้อมดื่มเพื่อสุขภาพมากกว่าใบอ่อนและเมล็ดชา 

 
2.   ชากับโรคมะเร็ง 

การดื่มน้ำชาเป็นประจำสามารถช่วยลดอัตราการเกิดมะเร็งที่อวัยวะ
ต่างๆได้ เช่น มะเร็ง กระเพาะอาหาร มะเร็งหลอดอาหาร มะเร็งลำไส้เล็ก 
มะเร็งปอด มะเร็งผิวหนัง มะเร็งลำไส้ใหญ่ มะเร็งตับอ่อน และมะเรง็เต้า
นม สารคาเทชินในชามีผลยับย้ังมะเร็งด้วยกลไกท่ีหลากหลาย  
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3.  ชากับโรคหัวใจ 
     คาเทชินในใบชาช่วยลดการเกร็งของเลือดฝอย ลดการเกิดตะกอนใน
เส้นเลือดฝอย ทำให้ลดความเสี่ยงของโรคกล้ามเนื้อหัวใจตายจากการขาด
เลือด อัมพฤกษ์ และอัมพาตจากเส้นเลือดตีบตัน นอกจากนี้ยังลดการสะสม
และการสร้างตะกอนในเส้นเลือดจากโคเลสเตอรอล ลดการเกิดเส้นเลือด
แข็งตัวตีบตัน และลดความเส่ียงของโรคเส้นเลือดหัวใจตีบ 

 
4. ชากับโรคเบาหวาน 

สารโพลิฟีนอล (Polyphenols) ในชาช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือด โดย
ยับยั้งการทำงานของเอนไซม์อะไมเลส  ซึ่งเป็นเอนไซม์ย่อยแป้ง  คาเทชิน
ช่วยยับยั้งการทำงานของเอนไซม์อะไมเลสทั้งในน้ำลายและลำไส้  ทำให้
แป้งถูกย่อยได้ช้าลง ช่วยให้การเพิ่มขึ้นของน้ำตาลในเลือดเป็นไปอย่างช้าๆ 
นอกจากนั้นชาเขียวยังลดการดูดซึมของกลูโคสท่ีลำไส้ 

 
5. ชากับสุขภาพช่องปาก 

สารโพลิฟีนอล (Polyphenols) ในชาช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียในช่องปาก คาเทชินช่วยยับยั้งการทำงานของเอนไซม์อะไมเลสใน
น้ำลาย ทำให้มีปริมาณกลูโคสและมอลโตสน้อยลง ซึ่งเป็นผลลดปริมาณ
อาหารของแบคทีเรียท่ีทำให้เกิดฟันผุ นอกจากนี้คาเทชินยังช่วยเคลือบฟัน
ให้แข็งแรงป้องกันฟันผุ 
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6. ชากับโรคอุจจาระร่วง 
สารโพลิฟีนอล (Polyphenols) มีคุณสมบัติในการต้านเช้ือแบคทีเรีย 

เช่ือกันว่าจะทำลายเย่ือหุ้มเซลล์ของแบคทีเรีย การดื่มชาสามารถใช้รักษาโรค
อุจจาระร่วงได้ และสามารถฆ่าสปอร์  
 
 
7. ชากับโรคอ้วน 

ในชาประกอบด้วยสารสำคัญเรียกว่า โพลิฟีนอล (Polyphenols) ท่ีมี
ความสามารถยับย้ังเอนไซม์บางชนิด ท่ีจะช่วยกระตุ้นการสร้างความร้อนของ
ร่างกาย มีส่วนช่วยเผาผลาญพลังงานและช่วยจัดการกับโรคอ้วน ทั้งยังมี
คุณสมบัติในการชะลอการปล่อยกลูโคส (Glucose) สู ่กระแสเลือด ทำให้
ชะลอการสร้างอินซูลิน (Insulin) ซึ่งเป็นฮอร์โมนที่ส่งเสริมให้ร่างกายสะสม
ไขมัน ดังนั้นร่างกายจึงเผาผลาญไขมันแทนท่ีจะสะสมไขมัน 

 
 

8. ชากับการผ่อนคลายของระบบประสาท 
สารสำคัญในชา ออกฤทธิ์กับระบบประสาทส่วนกลาง ช่วยให้สมอง

ปลดปล่อยคลื่นสมองอัลฟา (Alpha Brain Wave) มากขึ้น และลดการ
ปลดปล่อยคลื่นสมองเบต้า (Beta Brain Wave)ลง  ทำให้ช่วยผ่อนคลาย 
(Ralaxation) และลดความเครียด  เป็นการส่งเสริมให้มีจิตใจท่ีสงบ  มีสมาธิ
มากขึ้น  ไม่หงุดหงิดง่าย  ลำดับความคิดเปน็ระบบระเบียบมากขึ้น ส่งผลให้
ประสิทธิภาพในการทำงานดีขึ้น 
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9. การทำให้สุขภาพจิตดีด้วยอรรถรสในการด่ืมชาประวัติศาสตร์ 
    นอกจากประโยชน์ต่อสุขภาพกายจากชาอัสสัมแล้ว ในแต่ละสูตรท่ี

พัฒนาขึ้นมานั้นจะมีสีท่ีสวยงามชวนด่ืม มีกล่ินหอมของชาอัสสัม และมีรสชาติ
น่าด่ืมท้ัง 5 สูตร ซึ่งมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวทั้ง 5 สูตร ทำให้ผู้ท่ีได้ด่ืม
ชาอัสสัมจะมีอรรถรสของการดื่มชาที่มีเอกลักษณ์เฉพาะในแต่ละรสชาติ โดย
วิธีการดื่มชาของคนไทยเช้ือสายเวียดนามที่นี่จะมีวิธีการดื่มที่ได้รับวัฒนธรรม
การดื่มชามาจากวัฒนธรรมชาวเวียดนาม ตั้งแต่สมัยสงครามโลกครั้งที่สอง 
ท่านประธานาธิบดีโฮจิมินห์และคนเวียดนามที ่อพยพย้ายถิ ่นฐานมาอยู่
นครพนม ได้นำพันธุ ์ชาอัสสัมมาจากเวียดนามมาปลูกที่บ้านนาจอก ทำให้
ลูกหลานมีวิถีการดื ่มชาในชีวิตประจำวัน และได้ปลูกขยายพันธุ์ชาอัสสัม
ต่อเนื่องมาชั่วลูกชั่วหลานจนปัจจุบัน ถือได้ว่าชาอัสสัมเป็นเครื่องดื่มท่ีเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะประชาชนไทยเช้ือสายเวียดนามในหมู่บ้านประวัติศาสตร์แห่ง
นี้ ซึ่งจะมีวัฒนธรรมการดื่มชาอัสสัมแบบร้อน บรรจุในภาชนะท่ีเก็บความร้อน 
การใส่น้ำร้อนน้ำแรกให้เทท้ิงเพื่อให้ใบชาแห้งออกรสชาติ สีสันและกล่ินท่ีหอม
ขึ้นในน้ำร้อนที่ผสมครั้งต่อไป ทั้งนี้ขณะยกแก้วชาดื่มให้ผู้บริโภคได้สูดกลิ่นชา
ก่อนการสัมผัสรสชาติชา จะทำให้เกิดอรรถรสและสุนทรียะขณะด่ืมชามากขึ้น 
ซึ่งเป็นวิธีการดื่มชาที่ถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษของคนไทยเชื้อสายเวียดนาม 
ณ บ้านนาจอก หมู่บ้านแห่งประวัติศาสตร์  

 
 

 
 
 

      ภาพที่ 25 ชาอัสสัม 5 สูตร 5 รส ร่วมกับชาจากเม็ดชาอัสสัม 
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ขั้นตอนการผลิตชาอัสสัมเป็นชาพร้อมด่ืมแบบซอง 

  

กระบวนการผลิตชาอัสสัมเป็นชาพร้อมดื่มแบบซองตามขั้นตอนการ
ผลิต 6 ข้ันตอนนั้น  จำเป็นต้องมีการล้างมือ ใส่หมวกคลุมเส้นผม ใส่เอี๊ยม และ
ใส่ถุงมือ ด้วยเป็นกระบวนการผลิตเครื่องดื่มที่ใช้ในการดื่มเข้าไปในร่างกาย 
ต้องคำนึงถึงความสะอาดทุกกระบวนการ  

ภาพที่ 26 การแต่งกายเตรียมพร้อมก่อนการผลิต 

รวมถึงการจัดส่ิงแวดล้อม และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตต้องสะอาดได้รับการล้าง 
ตากแดดให้แห้งก่อนใช้งาน 
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ขั้นตอนการผลิตชาอัสสัม มีท้ังหมด 6 ขั้นตอนดังนี้ 

1.การเลือกใบชา 

     1.1 การเลือกใบชา ให้เลือกใบแก่ที ่มีความสมบูรณ์ โดยนับจากยอดใบ
ประมาณใบท่ี 5 ลงมา จะเป็นใบแก่ท่ีพร้อมนำมาดำเนินการขั้น ต่อไป 
  

 1.2 ท่ีเลือกใบแก่เพราะใบแก่มีสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าใบอ่อนและ 
ดอกชา ร่วมกับมีสารคาเฟอีนน้อยกว่าใบอ่อนและดอกชาอีกด้วย ซึ่งเป็นผลดี
ต่อสุขภาพของผู้ท่ีชอบด่ืมชา 
 
 
   
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

   ภาพที่ 27 เลือกท่ีใบแก่ชาอัสสัม 
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          ภาพที่ 28 การเลือกใบชาแก่นับจากยอดใบชาลงมาใบท่ี 5 

 

2.การล้างใบชาและตัดขั้วใบ 

      2.1 การล้างใบชา ให้ล้างใบชาด้วยน้ำสะอาด ไม่ปนเป้ือน อุณหภูมิห้อง 
ไม่ร้อนหรือเย็นจนเกนิไป โดยล้างทีละใบ พยายามอย่าให้ใบชาช้ำ เพราะจะทำ
ให้รสชาติชามีความฟาดมากขึ้น   ใส่กระด้งวางไวใ้ห้สะเด็ดน้ำ  
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 ภาพที่ 29 การล้างใบชาอัสสัม 

     2.2 จากนั้นนำใบชาท่ีล้างแล้วมาตัดค่ัวใบชา โดยใช้มีดหรือกรรไกรตัดขั้ว
ตรงก้านใบออก เพราะเป็นส่วนท่ีแข็งและไม่ให้กล่ิน  ร่วมกับการคัดใบท่ี
สมบูรณ์ไม่แห้ง ไม่ช้ำ มีรอยโรค 

   

 

 

 

 

ภาพที่ 30 การตัดขั้วใบชา    ภาพที่ 31 ตำแหน่งท่ีตัดออก 
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      ภาพที่ 32 การคัดกรองใบชา 

ภาพที่ 33 การคัดกรองใบชา 
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3. การลวกใบชา 

3.1 การลวกใบ ให้เติมน้ำลงกระทะ 1 ลิตรต่อใบชา 1 ขีด โดยต้มน้ำ 

จนเดือดจัด อุณหภูมิอยู่ระหว่าง 95 – 100 องศาเซลเซียส นำใบชาลงไปลวก
ประมาณ 3-5 นาที จนกระทั่งใบเปลี่ยนสีเล็กน้อย เพื่อเป็นการลดรสชาติฝาด
ของใบชาระหว่างที่ลวกใบชาให้คนใบชาในกระทะเล็กน้อย อยากลวกใบชา
นานเกินไป เพราะจะทำให้น้ำมันใบชาระเหยออกหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  ภาพที่ 34 การลวกใบชาในน้ำเดือด 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
             
 

ภาพที่ 35 การลวกใบชาในน้ำเดือด 
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3.2  เมื ่อยกใบชาออกจากน้ำเดือด ให้นำลงในน้ำเย็น ที่ใส่น้ำแข็ง
เตรียมไว้ทันที โดยมีอุณหภูมิระหว่าง 6-8 องศาเซลเซียส ให้แช่ไว้ 1 
นาที เพื่อคงสภาพใบชาไว้  
3.2 นำใบชาออกมาตากใหส้ะเด็ดน้ำก่อนนำมาค่ัว ท้ังนี้ต้องใช้ภาชนะ 
ท่ีเป็นสแตนเลส เพื่อให้อุณหภูมิของใบชาคงท่ี  

ภาพที่ 36 การใส่ใบชาในน้ำเย็นภายหลังลวกน้ำเดือด 

4. การค่ัวใบชา 

4.1 ต้ังกระทะให้ร้อน แล้วนำเอาใบชาท่ีสะเด็ดน้ำแล้วมาค่ัวในกระทะ  
4.2 ให้คั่วใบชาในปริมาณไม่มากจนเกินไปในแต่ละครั้ง เพื่อให้ใบชาได้รับ

การค่ัวอย่างท่ัวถึง  
4.3 ขณะคั่วสามารถใช้มือ และตะหลิวคั่วไปด้วยกันได้ การใช้มือจะช่วย   

ทำให้ใบชาแห้งท่ัวถึงทุกใบ ทุกด้านได้ดีกว่าการใช้ตะหลิวอย่างเดียว 
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4.4 ให้ค่ัวไปชาไปเรื่อยๆ ซึ่งการค่ัวนั้นให้ใช้ไฟความร้อนระดับกลาง หาก
ร้อนมากเกินไปจะทำให้มันของใบชาไม่ออกมา และถ้าไม่ร้อนจะทำให้
ระยะเวลาการค่ัวนานเกินไปและทำให้ใบชาแห้งได้ นอกจากนี้หากใช้
ไฟแรงเกนิไปก็จะทำให้ใบชาไหม้ได้  

4.5 เมื่อใบชาออกน้ำมัน กล่ินหอมกรุ่น ให้แยกออกมาใส่กระจาดสานไม้ไผ่ 
เพื่อให้มีการระบายอากาศท่ีดี 

 

 

 

 

 

 

       ภาพที่ 37 การค่ัวใบชาอัสสัม  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 38 สีใบชาอัสสัมท่ีค่ัวแล้วจนออกมัน 
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ภาพที่ 39 เปรียบเทียบใบชาอัสสัมก่อนค่ัวกับหลังค่ัว 

 

ภาพที่ 40 ใบชาอัสสัมท่ีค่ัวพร้อมท่ีจะตากแห้ง 
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5.การตากแห้งใบชา 

5.1 การตากแห้งใบชา ควรตากที่โรงอบแห้ง ที่มีพัดลมระบายอากาศ 
เพื่อให้ใบชาขับความช้ืนออกได้ดี ร่วมกับทำให้น้ำมันของใบชาซึม
แห้งติดกับใบชาเป็นอย่างดี ซึ ่งภายในโรงอบชาควรทำความ
สะอาดก่อนนำชาเข้าไปตากแห้ง เพื่อลดการปนเป้ือน และโรงอบ
ควรออกแบบให้มีช้ันวางหลายๆ ช้ัน เพื่อเพิ่มพื้นท่ีในการตากชา 
 

5.2  การเตรียมชาที่คั่วแล้วสู่โรงอบ ควรนำใบชาคั่วแล้วใส่กระจาด/ 
กระดงที่ทำมาจากไม้ไผ่ เพื่อช่วยในการระบายความร้อนได้ดี มี
การระบายอากาศบนล่างใบชาได้ดี นำไปวางบนชั้นในโรงตากชา 
ระยะเวลาการตากแห้ง ประมาณ 4-5 ชม. ควรนำมาตากในเวลา 
11.00 – 16.00 น. จะทำให้อุณหภูมิพอเหมาะ ทั ้งนี้ ขึ ้นกับ
ภูมิอากาศด้วย 

 
5.3  หากตากแห้งน้อยเกินไป จะทำให้ความชื้นในใบชายังคงมีอยู่ 

ส่งผลให้เกิดเช้ือราตามมาได้ 
 

5.4  หากตากแห้งนานเกินไป ใบชาจะแห้งมาก ทำให้รสชาติจืด ออก
สีน้อย และกล่ินชาไม่หอม 
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                 ภาพที่ 41 การนำใบชาอัสสัมท่ีค่ัวแล้วตากในโรงอบแห้ง 
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                ภาพที่ 42 การเก็บใบชาอัสสัมท่ีตากแห้งแล้ว 

6.การบรรจุใบชา 

6.1 การปั่นใบชา โดยให้กดปั่นจำนวน 2 ครั้ง เพื่อให้ขนาดท่ีเหมาะสม 
และเก็บก้านชาออก 

6.2 การผสมสูตรชา 5 สูตร โดยใส่ชาอัสสัมต่อส่วนผสมอื่น ในอัตราส่วน  
4 : 1 ประกอบด้วย ชาอัสสัมสูตรต้นตำรับ สูตรผสมกระเจ๊ียบ สูตรผสม 
ดอกคำฝอย สูตรผสมเก๊กฮวย   
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ภาพที่ 43 การปั่นใบชาท่ีตากแห้งแล้ว 

 

 

 

 

 

 

               

              ภาพที่ 44 การเก็บก้านชาออก 
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6.3 การบรรจุในซองชา และช่ังตวง โดยให้แต่ละซองบรรจุชาอัสสัมท่ี
ผสมสูตรแล้วจำนวน 2 กรัม 

 

ภาพที่ 45 การช่ังตวงบรรจุชาใส่ซอง 
 

 

6.4 การผูกเชือกฝ้ายสีขาวเพื่อใช้เป็นที่ดึงซองชาเมื่อใช้ด่ืม โดยการผูก 
ปมด้านท่ีสอดเข้าไปในซองชา 

6.5 การปิดซองชา 
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                   ภาพที่ 46 การปิดซองชา 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 47 ซองท่ีบรรจุใบชาพร้อมใส่เชือกฝ้ายเรียบร้อยแล้ว 
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6.6 การติดสต๊ิกเกอร์ ควรติดปลายเชือกเพื่อให้ปิดปลายเชือกให้เรียบร้อย 

 

 

 

 

 

 

                                  

   

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพที่ 48 การติดสต๊ิกเกอร์สีแยกรสชาติชา 
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6.7 การบรรจุซองฟรอยด์และปิดผนึก เพื่อป้องกันความช้ืนจากภายนอก
เข้าสู่ตัวชาด้วยจะทำให้รสชาติชาและคุณภาพชาลดลง 

6.8 การใส่บรรจุภัณฑ์ โดยเลือกบรรจุภัณฑ์ท่ีตอบโจทย์ความต้องการของ
ตลาดในปัจจุบันจะทำให้ดึงดูดลูกค้ามากขึ้น 

              ภาพที่ 49 การบรรจุซองชาในซองฟรอยด์ 

 

 

“ชาคุณภาพ ดีต่อสุขภาพ ต้องชาอัสสัม บ้านนาจอก” 
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การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

 การพัฒนาและเลือกบรรจุภัณฑ์ชา ควรมีองค์ประกอบดังนี ้

1. ควรมีขนาดกล่องท่ีสอดคล้องกับขนาดของซองชา เพื่อให้สามารถ
บรรจุได้สวยงาม 

2. ควรเลือกกล่องที่ไม่ใหญ่ไม่เล็กจนเกินไป เพื่อให้ลูกค้าสามารถ
เข้าถึงราคาท่ีกำหนดได้ 

3. ควรใช้กล่องกระดาษที ่ย ่อยสลายได้ เพื ่อไม่เป็นการทำลาย
ส่ิงแวดล้อม 

4. ควรพกพาสะดวก สามารถซื้อเป็นของฝากได้ 
5. องค์ประกอบท่ีควรปรากฏในบรรจุภัณฑ์ประกอบด้วย 

5.1 ช่ือของชา ซึ่งได้ข้อสรุปต้ังช่ือว่า “ชาแจ่ซัน” ซึ่งมาจากภาษา
เวียดนามท่ีแปลว่าชาเขียว ออกเสียงว่า “แจ่แซง” จึงได้ใช้คำ
ไทยเข้าไปผสมให้มีความแตกต่างจากการออกเสียงเดิม
เล็กน้อย และคงเคล้าความหมายเดิม เพื่อให้สามารถนำไปจด
สิทธิบัตรได้ ไม่เป็นการละเมิดลิขสิทธิ์  

5.2 โลโก้ ต้องมีการใส่โลโก้ที ่เป็นเอกลักษณ์ของพื้นที่ ซึ ่งได้
ข้อสรุปเป็นดังนี้ 

 
 
ภาพท่ี 50 โลโก้ 
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    ภาพที่ 51 โลโก้และความหมาย 

 
 

ซุม้ประต ูมาจากลกัษณะซุม้ประตอูนสุรณส์ถานโฮจิมินห ์

ณ บา้นนาจอก ซึ่งเป็นเอกลกัษณอ์ย่างหนึ่งของพืน้ที่ 

ดาว มาจากสญัลกัษณด์าวในธงชาติเวียดนาม สะทอ้นให้

เห็นถึงกล่ินไอของความเป็นเวียดนาม 

ลวดลายเวียดนาม มาจากการวาดเสน้ขอบที่แสดงความ

เป็นเวียดนามของสินคา้ 

ชื่อผลิตภณัฑข์องหมู่บา้นนาจอก ใชช้ื่อว่าแจ่ซนั พรอ้ม

ระบุภาษาเวียดนาม และองักฤษ เพ่ือใหล้กูคา้ต่างชาติ

อ่านแลว้เขา้ใจ 
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5.3 ด้านข้างกล่องให้ระบุ รสชาติภายในกล่องให้ชัดเจน รวมถึง
สรรพคุณ วิธีการดื่ม Story ของผลิตภัณฑ์ การติดต่อในการ
ซื้อขายจำหน่าย น้ำหนักสุทธิ เพื่อให้เกิดความน่าสนใจและให้
ข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภค 
 

 
ภาพที่ 52 กล่องบรรจุภัณฑ์และเนื้อหาข้างกล่อง 
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การบรรจุชาท่ีเป็นซองพร้อมดื่มแล้วในกล่องบรรจุภัณฑ์ตามภาพท่ี 53 
ให้บรรจุได้ท้ังหมด 10 ซอง/กล่อง ท้ังนี้รสชาติชา 5 รส สามารถจัดบรรจุตาม
ความต้องการและความสนใจของลูกค้า แล้วทำเครื่องหมาย √ ในช่องประเภท
ของชา เพื่อให้ลูกค้าทราบว่าภายในกล่องประกอบด้วยชารสชาติใดบ้าง หาก
ต้องการคละรสให้บรรจุรสชาติละ 2 ซอง 5 รส รวมแล้วเป็น 10 ซอง/กล่อง 
เมื่อบรรจุแล้วก็ถือว่าพร้อมขายได้ ดังภาพท่ี 54  

 

 

ภาพที่ 53-54 บรรจุภัณฑ์ชาแจ่ซัน 
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การตลาดออนไลน ์
 

 การทำการตลาดออนไลน์มีหลายช่องทาง อาทิเช่น line official, 
facebook, youtube, twitter เป็นต้น ซึ่งทางกลุ่มได้เลือกการประชาสัมพันธ์
และตลาดออนไลน์ผ่านทาง facebook ดังนั้น ควรทำความเข้าใจในการสร้าง
เพจ และขั้นตอนในการส่งเสริมการตลาดออนไลน์ดังนี้ 

  

ภาพที่ 55 การสร้างเพจ 
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ขั้นตอนการสร้างเพจ facebook 

1. การเข้าไปท่ี facebook แล้วเลือกปุ่ม create page ดังภาพท่ี 55  
2. การเลือกประเภทเพจ โดยเลือกว่าส่ิงท่ีเราจะนำเสนอเป็น

เรื่องราวประเภทใด ได้แก่ สินค้า อาหาร บริษัท กลุ่มคน เป็นต้น 
โดยให้เลือกประเภทสินค้า ดังภาพท่ี 56 
 

 

ภาพที่ 56 การเลือกประเภทเพจ 
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3. การตั้งช่ือเพจ โดยต้ังช่ือให้ส้ัน อ่านแล้วจำง่าย และส่ือถึงสินค้าท่ี

เราต้องการนำเสนอขาย ดังภาพท่ี 57 

 

 

                   

                    ภาพที่ 57 การตั้งช่ือเพจ 
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4. การตั้งรูปภาพหน้าเพจ (Profile/ cover) ควรเป็นภาพของสินค้า

ท่ีชัดเจนและเด่นชัด น่าสนใจ ดังภาพท่ี 58 

 

 

ภาพที่ 58 การตั้งรูปภาพหน้าเพจ 
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5. การใส่ข้อมูลรายละเอียดของเพจ โดยกดท่ีคำว่า about แล้ว
กรอกรายละเอียดท่ีสามารถกรอกได้ เช่นเบอร์โทรศัพท์ติดต่อ 
Story ของสินค้าให้น่าสนใจ ดังภาพท่ี 59 

 

 

ภาพที่ 59 การใส่ข้อมูลเกี่ยวกับเพจ 
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6. เพิ่มปุ่ม เพิ่มการเพิ่มให้ลูกค้ากดเลือกซื้อได้ง่าย ดังภาพท่ี 60  

 

          

 

ภาพที่ 60 การเพิ่มปุ่ม 
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7. ต้ังค่า Inbox ให้มีการตอบอัตโนมัติ เพื่อให้ลูกค้าได้รับการรับการตอบ
กลับทันที ดังภาพที่ 61 ซึ่งภายหลังจากลูกค้าบอกความต้องการทาง 
Inbox แล้ว ผู้ขายค่อยทยอยให้ข้อมูลตามที่ลูกค้าต้องการ โดยข้อมูลท่ี
ควรเตรียมในการให้ข้อมูลลูกค้าคือ ประเภทของสินค้า ราคา ส่วนลด
พิเศษ ผู้ติดต่อเบอร์โทร เลขที่บัญชีธนาคารให้ชัดเจนเพื่อการโอนเงิน
ก่อนโอนสินค้า ซึ่งควรให้ทางเลือกกับลูกค้าในการเลือกสินค้า และการ
สะดวกโอนหรือเก็บเงินปลายทาง หากลูกค้าตกลงซื้อและโอนเงินแล้ว 
ให้สอบถามท่ีอยู่เพื่อการจัดส่ง 

           ภาพที่ 61 การตั้งค่า Inbox อัตโนมัติ 

ท้ังนี้การกำหนดราคาส่งควรกำหนด ครั้งละ 50 บาท เมื่อประมาณ
การณ์ว่าสินค้าถึงมือลูกค้าแล้ว ให้ประสานงาน Inbox ไปสอบถาม เพื่อให้เกิด
ความประทับใจ และเป็นลูกค้ากันต่อเนื่องไป 
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