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ABSTRACT 

         As a perennial high value crop Assam Tea (Camellia sinensis L. var. assamica) 

contributes to the livelihood of many highland farming communities and helps to 

protect steep slopes from erosion. To evaluate the potential of broader market access 

for locally produced tea, three small-scale orthodox tea processing units in Chiang Rai 

Province (Northern Thailand) have been analyzed on-site and evaluated according 

quality of their black and green tea. 

        Field observation of local tea processing units was done and interviews were 

conducted to analyze processing structures. To evaluate tea quality, three batches of 

samples were collected throughout each step of tea processing and analyzed for 

moisture content, caffeine content and anti-oxidative compounds, including total 

polyphenol content (TPC), total catechin content (TCC) and eight individual catechin 

types.
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         In contrast to common practice, black and green tea was produced in a similar 

way. In both cases, fresh tea shoots were harvested, withered, roasted, rolled and 

dried. For the production of black tea only, leaves were oxidized prior to final drying. 

The roasting process, which deactivates tea-inherent enzymes in green tea, is unusual 

for black tea processing, as it inhibits the desired enzymatic oxidation process later 

on. Because of intuitive process management, moisture contents varied greatly 

amongst sampling batches and processing units. Caffeine contents were lower than 

expected and significantly higher in black than in green tea. 

         Due to the heterogeneity of fresh tea leaves, TPC levels varied throughout 

processing. TPC in black tea was not statistically lower than in green tea. Further, 

black tea did not show the typical biochemical changes in individual catechin 

composition occurring during oxidation. Even during early stages of tea processing, 

the detected catechin structure showed characteristics of degradation, both in TCC 

and in configuration of individual catechins.  

           It was concluded that tea quality was not stable due to intuitive management of 

the tea producers resulting in poor quality tea products, which can only be marketed 

locally. Quality control of each processing step is necessary to improve tea quality for 

opening new markets for small-scale tea producers. 
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บทคัดย่อ 

 

ชาอสัสัม (Camellia sinensis L. var. assamica) เป็นพืชข้ามปีท่ีมีการปลูกในหลายชุมชน

บนพื้นท่ีสูง สามารถป้องกนัการชะลา้งในพื้นท่ีท่ีมีความลาดชนั การศึกษาการประเมินศกัยภาพการ

เขา้ถึงตลาดท่ีกวา้งข้ึนส าหรับการผลิตชาในทอ้งถ่ิน ท าการวิเคราะห์หน่วยผลิตชารายย่อย 3 แห่ง 

ในจงัหวดัเชียงราย (ภาคเหนือของประเทศไทย) และมีการประเมินคุณภาพของชาด าและชาเขียว 

โดยส ารวจและสัมภาษณ์หน่วยการผลิตชาทอ้งถ่ินเพื่อวิเคราะห์โครงสร้างขบวนการผลิต ในการ

ประเมินคุณภาพท าการเก็บตัวอย่างใบชา 3 ตวัอย่าง ในแต่ละขั้นตอนของขบวนการผลิตและ

วเิคราะห์ปริมาณความช้ืน ปริมาณคาเฟอีน และปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ รวมถึงปริมาณสารโพ

ลีฟีนอลรวม ปริมาณสารแคทีชินรวม และปริมาณสารแคทีชินแต่ละชนิด 8 ชนิด ในขบวนการผลิต

ชาโดยทัว่ไป ชาด าและชาเขียวมีขบวนการผลิตท่ีคลา้ยกนั โดยเม่ือเก็บยอดชาสดมาแลว้มีการทิ้งไว้

ในเห่ียวแห้งและนุ่ม จากนั้นเขา้สู่ขั้นตอนการให้ความร้อน และหมุนกล้ิง จากนั้นท าให้แห้ง แต่

ส าหรับชาด ามีขั้นตอนการออกซิไดซ์เพิ่มข้ึนในช่วงสุดทา้ยก่อนท าให้แห้ง ในขั้นตอนการให้ความ

ร้อนซ่ึงไม่พบในขบวนการผลิตชาด า จะท าให้เอนไซม์ในชาเขียวเส่ือมสภาพ ซ่ึงมันจะยบัย ั้ง

กระบวนการออกซิเดชนัโดยเอนไซมท่ี์เหมาะสมหลงัจากนั้น เน่ืองจากหน่วยการผลิตชาแต่ละแห่ง
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มีการจดัการขบวนการผลิตโดยใชอ้งคค์วามรู้ของตนเอง ท าใหป้ริมาณความช้ืนในตวัอยา่ง

มีความแปรปรวนระหวา่งกลุ่มตวัอย่าง และระหว่างหน่วยการผลิต ส่วนปริมาณคาเฟอีนในชาด า

พบวา่มีมากกวา่ในชาเขียวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ อยา่งไรก็ตามพบวา่มีปริมาณต ่ากวา่ท่ีคาดหมาย 

อาจเน่ืองมาจากตวัอยา่งใบชามีความไม่สม ่าเสมอกนั ส าหรับระดบัของสารโพลีฟีนอลรวมพบวา่มี

ความแปรปรวนตลอดขบวนการผลิต ปริมาณในชาด ามีแนวโน้มต ่ากว่าชาเขียวแต่ไม่มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติ นอกจากน้ีในชาด าไม่พบการเปล่ียนแปลงของสารชีวเคมีในส่วนประกอบของ

สารแคทีชินแต่ละชนิดท่ีเกิดข้ึนในช่วงออกซิเดชัน แม้แต่ในช่วงแรกของขบวนการผลิตชา

โครงสร้างของแคทีชินท่ีพบแสดงถึงลกัษณะของการเส่ือมสภาพทั้งในส่วนของแคทีชินรวมและแค

ทีชินแต่ละชนิด การทดลองน้ีสามารถสรุปไดว้า่คุณภาพของชาไม่มีความสม ่าเสมอเน่ืองจากผูผ้ลิต

แต่ละแห่งใชอ้งคค์วามรู้ของตนเองในการผลิตชา ท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ชาคุณภาพต ่า และจ าหน่ายได้

เฉพาะในตลาดทอ้งถ่ิน มาตรฐานการควบคุมคุณภาพในแต่ละขั้นตอนการผลิตเป็นส่ิงจ าเป็นในการ

พฒันาคุณภาพชาเพื่อท าใหผู้ผ้ลิตชารายยอ่ยสามารถเปิดตลาดใหม่ไดก้วา้งข้ึน 

 


