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บทคัดย่อ  
 การศึกษาชาเมี่ยงหรือชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) เพื่อสนองโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพพระรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความ
หลากหลายทางพันธุกรรม พิกัดภูมิศาสตร์ของชาเมี่ยง และศึกษาการใช้ประโยชน์จากเมี่ยง โดยวิธีการศึกษาจากการส ารวจ
และเก็บตัวอย่าง พบว่า ชาพื้นเมืองที่ขึ้นตามป่า ลักษณะเป็นล าต้นเดี่ยว สูงประมาณ 6 - 18 เมตร เป็นไม้ยืนต้นขนาดใหญ่  
ผลการส ารวจต าแหน่งพื้นที่ลักษณะการเจริญเติบโตของชาเมี่ยงพบว่า พื้นที่และแหล่งเจริญเติบโตที่ส ารวจมีอยู่ 2 แหล่ง คือ 
ต าบลภูฟ้า อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน พิกัด : ละติจูต 19; 54; 36.6100, ลองติจูต 101; 14; 44.979 และต าบลศรีนาป่าน 
อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน พิกัด : ละติจูต 19; 54; 36.6100, ลองติจูต 101; 14; 44.9799 ซึ่งทั้ง 2 แหล่งพบว่าอยู่ที่ความสูง
ระดับ 500 เมตรขึ้นไป ผลการส ารวจกระบวนการผลิตของการหมักใบชาเมี่ยงพบว่า พื้นที่และแหล่งที่มีการผลิตการหมักใบชา
เมี่ยงมีอยู่ 2 แหล่ง คือ เกษตรกรบ้านศรีนาป่าน ต าบลเรือง อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน และเกษตรกรบ้านป่าแดด ต าบลช่อแฮ 
อ าเภอเมือง จังหวัดแพร่ อิทธิพลของค่า pH ต่ออุณหภูมิและระยะเวลาการนึ่งใบชาเมี่ยงในกระบวนการผลิตชาใบเมี่ยง (เมี่ยงหมัก) 
ที่ผ่านการนึ่ง 40 นาที และหมักที่ระยะเวลานานข้ึนจะมีค่า pH ที่สูงกว่า 60 และ 80 นาที ส่วน ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของ
กระบวนการผลิตชาใบเมี่ยงเมื่อระยะเวลาหมักนานข้ึนถึง 6 เดือน จะให้ค่าปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ลดลง 
 
ค าส าคัญ: ชาเมี่ยง, ความหลากหลายทางชีวภาพ, ส ารวจ 
 

ABSTRACT  
 To study on Miang or Assam Tea ( Camellia sinensis var.  assamica)  for responding plant Genetic 
Conservation Project Under the Royal Highness Princess Maha Chakri Sirindhorn (RSPG). The objective study 
on genetic biodiversity of physical, geographic coordinates and usefulness of Miang.  We study on survey 
and collected sample found that wild tea have stem an average 6-18 m., large perennial plant. Survey area 
of Ming were evaluated 2 sources include Tambon Phu Fa, Bo Kluea district, Nan province ( Coordinate: 
latitude 19; 54; 36. 6100, longitude 101; 14; 44. 9799)  and Tambon Sri Na Pan, Muang, Nan province 
(Coordinate: latitude 19; 54; 36.6100, longitude 101; 14; 44.9799) which 2 sources ware found with above 
sea level of more 500 m.  Survey fermentation product of Miang that both area and source ware found 2 
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sources include farmer of Ban Sri Napan, Tombon Reuang, Muang district, Nan province and farmer of Ban 
Pa Daet, Tambon Cho Hae, Muang district, Phrae province.  Moreover, pH have affected temperature and 
period time of fermentation Miang the results showed that Miang was steamed at 40 minutes and long 
period time have height pH more than steam 60 and 80 minutes and titrate acidity was decreased when 
was fermented at 6 months. 
 
Keywords: Miang leave tea, biodiversity, survey 
 

บทน า 
 การศึกษาสถานการณ์ในปัจจุบันของชาในประเทศไทย พบว่าสายพันธุ์ชาที่ปลูกแบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ คือ พันธุ์
ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) และพันธุ์ชาจีน (Camellia sinensis var. sinensis) กลุ่มพันธ์ชาอัสชัม
บางครั้งเรียกว่า ชาพื้นเมือง ชาป่า หรือชาเมี่ยง เจริญได้ดีตามป่าที่มีร่มไม้  ในปีพ.ศ. 2550 ประเทศไทยผลิตใบชาสดทั้งสิ้น 
81,074 ตัน ซึ่งใบชาสด 77% น ามาผลิตเป็นชาแห้ง และ 23% น าไปผลิตเป็นเมี่ยง (Sampanvejsobha et al., 2007)              
โดยชาอัสสัมสามารถน าไปผลิตเป็นชาแห้งชนิดชาเขียว หรือในบางท้องถิ่นมีการน าเอาใบชาอัสสัมมาหมักเป็นเมี่ยง ซึ่งเป็น
อาหารเฉพาะของคนไทยในภาคเหนือ (Van der Vossen and Wessel, 2000) ชาเมี่ยงเป็นแหล่งส าคัญของคาเทซิน 
(catechin) โดยมีปริมาณสูงถึง 30 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักแห้ง อยู่ในกลุ่มฟีนอลซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านออกซิเดชันที่มี
คุณภาพสูง และยังพบ theaflavins, thearubigins ในชาเมี่ยงอีกด้วย (Yen and Chen, 1995; Kumamoto and Sonda, 
1998; Yang et al., 1998) ในปัจจุบันมีการผลิตชาใบเมี่ยงและผลิตภัณฑ์จากเมี่ยงทางภาคเหนือของประเทศไทยเท่านั้น 
ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นถึงความส าคัญในการจัดท าโครงการศึกษาความหลากหลาย และการใช้ประโยชน์ของเมี่ยง              
เพื่อใช้ข้อมูลที่ได้แผนการวิจัยเป็นฐานพันธุกรรมเพื่อการวิจัยต่อไป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
การทดลองที่ 1 การส ารวจต าแหน่ง จ านวนและชนิดของชาเมี่ยง จังหวัดสุโขทัย แพร่ และน่าน 
 การศึกษาจ านวนชาเมี่ยง จังหวัดสุโขทัย ตาก และน่าน โดยใช้เครื่องมือช้ีพิกัดจากดาวเทียมหรือ GPS (Global  
Positional  System) โดยใช้วิธีส ารวจแบบ random survey การเดินทางส ารวจพ้ืนท่ีทั่วไปตามวิธีการเดิน โดยไม่ก าหนดเขต
พื้นที ่
การทดลองที่ 2 การส ารวจกระบวนการผลิตเมี่ยง จังหวัดสุโขทัย แพร่ และน่าน 
 ท าการศึกษากระบวนการผลิตของการหมักเมี่ยงในเขตจังหวัดสุโขทัย จังหวัดแพร่ และจังหวัดน่าน  
การทดลองที่ 3 ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและระยะเวลาการนึ่งใบชาเมี่ยงต่อการหมักและคุณภาพของเมี่ยงทางเคมี  
 ท าการศึกษาผลของปัจจัยทางด้านอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช้ในการนึ่งใบชาเมี่ยงที่มีผลต่อคุณภาพของเมี่ยง (เมี่ยง
หมัก) โดยด าเนินการดังนี้ นึ่งใบชานาน 40 นาที 60 นาที และ 80 นาที ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จากนั้นวิเคราะห์
คุณภาพทางเคมี คือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การทดลองที่ 1 การส ารวจต าแหน่ง จ านวนและชนิดของชาเมี่ยง จังหวัดสุโขทัย แพร่ และน่าน 
 ผลการส ารวจต าแหน่งพื้นที่ลักษณะการเจริญเติบโตของชาเมี่ยง พบว่า พื้นที่และแหล่งเจริญเติบโตที่ส ารวจมีอยู่ 2 
แหล่ง คือ 1) ต าบลภูฟ้า อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน พิกัด : ละติจูต 19; 54; 36.6100, ลองติจูต 101; 14; 44.979 2) ต าบล
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ศรีนาป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน พิกัด ; ละติจูต 19; 54; 36.6100, ลองติจูต 101; 14; 44.9799 อยู่ที่ความสูงระดับ 500 
เมตรขึ้นไป ส่วนจังหวัดสุโขทัยและจังหวัดแพร่ไม่พบแหล่งปลูกชาเมี่ยง เนื่องจากเกษตรกรส่วนใหญ่จะรับใบเมี่ยงสด และใบ
เมี่ยงน่ึงมาจากจังหวัดน่าน 
การทดลองที่ 2 การส ารวจกระบวนการผลิตเมี่ยง จังหวัดสุโขทัย แพร่ และน่าน 
 ผลการส ารวจกระบวนการหมักเมี่ยง พบว่า พื้นที่และแหล่งที่มีการผลิตการหมักใบชาเมี่ยงมีอยู่ 2 แหล่ง คือ 
เกษตรกรบ้านศรีนาป่าน ต าบลเรือง อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน และเกษตรกรบ้านป่าแดด ต าบลช่อแฮ อ าเภอเมือง จังหวัดแพร่
มีความแตกต่างกันในกระบวกการนึ่งใบชาก่อนการหมักโดยจังหวัดน่านใช้เวลาในการนึ่ง 40 - 50 นาที ส่วนในจังหวัดแพร่ใช้
เวลาในการนึ่งนานถึง 3 ช่ัวโมง ในการส ารวจจังหวัดสุโขทัยไม่พบการผลิตเมี่ยง (เมี่ยงหมัก) แต่เกษตรกรส่วนใหญ่จะรับเมี่ยง
หมักมาจากจังหวัดแพร่และจังหวัดน่าน 
การทดลองที่ 3 ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและระยะเวลาการนึ่งใบชาเมี่ยงต่อการหมักและคุณภาพของเมี่ยงทางเคมี  
 ผลการศึกษาพบว่าค่า pH และปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของกระบวนการผลิตชาใบเมี่ยง (เมี่ยงหมัก) การ
เปลี่ยนแปลงการหมัก ที่ผ่านการนึ่ง 40 นาที เกิดขึ้นได้ดีกว่าการหมักท่ีผ่านการนึ่ง 60 และ 80 นาที ตามล าดับ เมื่อระยะเวลา
การหมักนานขึ้นจะท าให้ค่า pH เพิม่ขึ้น มีความสอดคลองกับปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ โดยคา pH เพิ่มขึ้น แตปริมาณกรดที่ไต
เตรทได้ลดลง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการเจริญของเช้ือที่รวดเร็วท าใหใชกรดในการเจริญตอไป เมื่อระยะเวลาการหมักนานขึ้น 
ถึง 6 เดือน มีปริมาณกรดที่ลดลง จากรายงานของสิรินดา และคณะ (2548) พบว่าค่า pH ที่เพ่ิมขึ้นและปริมาณกรดทั้งหมดที่
ลดลงในอาหารหมักขึ้นอยู่กับการเจริญของแบคทีเรียที่สร้างกรดในผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาครั้งนี้จึงเปนขอมูลเบื้องตนส าหรับ
การใชอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการหมักชาเมี่ยงให้แก่เกษตรกรตอไป 
 

สรุป 
จากการศึกษาจ านวนชาเมี่ยง จังหวัดสุโขทัย ตาก และน่าน โดยใช้เครื่องมือช้ีพิกัดจากดาวเทียมหรือ GPS (Global  

Positional  System) โดยใช้วิธีส ารวจแบบ random survey การเดินทางส ารวจพ้ืนท่ีทั่วไปตามวิธีการเดิน โดยไม่ก าหนดเขต
พื้นที ่พบพื้นที่และแหล่งเจริญเติบโต 2 แหล่ง คือ 1) ต าบลภูฟ้า อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน พิกัด : ละติจูต 19; 54; 36.6100, 
ลองติจูต 101; 14; 44.979 2) ต าบลศรีนาป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน พิกัด ; ละติจูต 19; 54; 36.6100, ลองติจูต 101; 14; 
44.9799 อยู่ท่ีความสูงระดับ 500 เมตรขึ้นไป พื้นที่และแหล่งที่มีการผลิตการหมักใบชาเมี่ยงมีอยู่ 2 แหล่ง คือ เกษตรกรบ้าน
ศรีนาป่าน ต าบลเรือง อ าเภอเมือง จังหวัดน่าน และเกษตรกรบ้านป่าแดด ต าบลช่อแฮ อ าเภอเมือง จังหวัดแพร่ ค่า pH ของ
กระบวนการผลิตชาใบเมี่ยงทีน่ึ่ง 40, 60 และ 80 นาที ที่ระยะเวลาการหมัก 6 เดือน เท่ากับ 6.95, 6.46 และ 6.27 ตามล าดบั 
เมื่อระยะเวลาการหมักนานขึ้นจะท าให้ค่า pH เพิ่มขึ้น และพบว่า % Acidity ของกระบวนการผลิตชาใบเมี่ยงที่นึ่ง 40, 60 
และ 80 นาที ที่ระยะเวลาการหมัก 6 เดือน เท่ากับ 0.14, 0.14 และ 0.17 ตามล าดับ เมื่อระยะเวลาการหมักนานข้ึนจะท าให้
ค่า % Acidity ลดลง  
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โท และเอก คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ที่ให้ความช่วยเหลือในการเตรียมงานและดูแลผู้เข้าร่วม
โครงการ 
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Figure 1 Camellia sinensis var. assamica, tea plant (A) fruit and seed (B) tea leaves (C) miang tea (D) 
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Table 1 Change in pH as affected by temperature and time of fermentation Miang steamed for 40 60 and 
80 minutes. 

Time 
Temperature 

steam 40 minutes steam 60 minutes steam 80 minutes 
0 day 4.16 4.15 3.82 

1 week 3.58 3.76 4.12 
2 weeks 3.86 3.82 4.18 
3 weeks 5.16 3.86 3.96 
35 days 4.18 3.87 4.03 

6 months 6.95 6.46 6.27 

 
Table 2 Change in titratable acidity (Y) as affected by temperature and period time of fermentation Miang 
steamed at 40 60 and 80 minutes. 

Time 
Temperature 

steam 40 minutes steam 60 minutes steam 80 minutes 
0 day 0.26 0.26 0.31 

 1 week 0.33 0.35 0.23 
2 weeks 0.28 0.29 0.22 
3 weeks 0.18 0.26 0.38 
35 days 0.31 0.36 0.35 

6 months 0.14 0.14 0.17 
 


