
ชาศรีลังกา: Ceylon Tea 
 

อัจนา   ชํานาญศิลป 
        กลุมสงเสริมการผลิตไมยืนตน 
        สํานักสงเสริมและจัดการสินคาเกษตร 

 
เม่ือตนเดือนสิงหาคม 2551 ขาพเจาไดมีโอกาสเดินทางไปศึกษาดูงานโครงการพัฒนากระบวนการ

ปลูกและผลิตชาอยางครบวงจรภายใตความรวมมือไทย-ศรีลังกา รวมกบัเจาหนาท่ีจากกรมพัฒนาท่ีดิน และ  
กรมวิชาการเกษตร โครงการดังกลาวนี้มีกรมพัฒนาท่ีดินเปนเจาภาพหลักในการดําเนนิการ กรมวิชาการเกษตร 
และกรมสงเสริมการเกษตรเปนหนวยงานสนับสนุน สําหรับการมอบหมายความรับผิดชอบหัวขอกิจกรรมการ 
ดูงานคร้ังนี้ กรมสงเสริมการเกษตรรับผิดชอบดานการสงเสริมการผลิต การแปรรูป และการตลาดชา 
 ประเทศศรีลังกาเปนเกาะในมหาสมุทรอินเดีย ตั้งอยูใกลชายฝงตะวันออกเฉียงใตของอินเดีย มีพื้นท่ี 
65,610 ตารางกิโลเมตร ประชากร 21,128,773 คน อุณหภูมิเฉล่ีย 28-30 องศาเซลเซียส แตในเขตพืน้ท่ีสูงทาง

ตอนกลางของประเทศที่มีความสูง 2,000 เมตรจากระดับน้ําทะเล เชน Nuwara Eliya ในฤดหูนาวจะมี
อุณหภูมิต่ํากวา 16 องศาเซลเซียส ชวงมรสุมจะมีลมมรสุมตะวนัตกเฉียงใตพัดพาฝนมาต้ังแตเดือนพฤษภาคม
ถึงกรกฎาคม และพัดตอไปทางทิศตะวนัตกเฉียงเหนือ ทางตอนใตและทางภาคกลาง สวนภาคเหนือและภาค
ตะวนัออกจะไดรับอิทธิพลจากลมมรสุมตะวนัออกเฉียงเหนือในชวงเดอืนธันวาคมถึงมกราคม  
 ความสนใจในการปลูกชาในประเทศศรีลังกาเร่ิมข้ึนต้ังแตปค.ศ.1850โดยเจาของกิจการผลิตกาแฟ 

Loolecondera Estate ในป ค.ศ.1867 จึงไดมอบหมายให Mr.James Tylor ชาวสกอตแลนด เปน
ผูรับผิดชอบในการศึกษาทดลองปลูกชา ซ่ึงดําเนินการใน 19 พื้นที่ จนกระท่ังป ค.ศ.1873 Mr.James Tylor 
สามารถผลิตชาคุณภาพดี และสงเขาประมูลชาท่ีกรุงลอนดอน ประเทศอังกฤษได ในป ค.ศ.1869 เกิดการ
ระบาดของโรคราสนิมในกาแฟซ่ึงเปนพืชหลักของศรีลังกาในขณะนั้น ทําใหเจาของกจิการผลิตกาแฟหาพืช

อ่ืนมาปลูกแทนกาแฟ ดังนัน้เจาของกิจการผลิตกาแฟ Loolecondera Estate และ Estate อ่ืนๆจึงหันมา
ปลูกชาแทนกาแฟ ชาจึงเปนพืชท่ีปลูกทดแทนกาแฟต้ังแตนั้นมา 
 ปจจุบันศรีลังกาเปนประเทศท่ีผลิตชาไดเปนอันดับสามของโลกรองจากจีน และอินเดีย พื้นท่ีปลูก
ชาท้ังประเทศประมาณ 187,309 เฮกตารหรือประมาณ 1,170,681.25 ไร สวนใหญจะอยูบริเวณท่ีสูงใน

ตอนกลางของประเทศ พื้นทีท่างทิศตะวนัตกเฉียงใต และพื้นท่ีเชิงเขาทางตอนใตของประเทศใน Galle 
district โดยจาํแนกพื้นท่ีปลูกตามระดับความสูงดังนี้ 

1. Low grown ปลูกในระดับความสูงตํ่ากวา 610 เมตรจากระดับน้าํทะเล ไดแกพืน้ท่ี Galle และ 

Rathnapura district 
2. Medium grown ปลูกในระดับความสูง 610-1,220 เมตรจากระดับน้าํทะเล ไดแกพืน้ท่ี Kandy 

district 



3. High grown ปลูกในระดับความสูงมากกวา 1,220 เมตรจากระดับน้ําทะเล ไดแกพืน้ท่ี 

Nuwara Eliya Udapussellawa Dimbura และUva district 
 ชาท่ีปลูกในพืน้ท่ีท่ีมีระดับความสูงตางกันจะใหน้ําชาท่ีมีสี กล่ิน และรสชาติตางกัน ชาท่ีปลูกในพืน้ท่ี

สูง เชนพื้นท่ี Nuwara Eliya Udapussellawa Dimbura และUva district จะเปนชาท่ีมีคุณสมบัติดีท่ีสุด น้ํา

ชาจะมีสีเหลืองทอง กล่ินหอมมากกวาชาท่ีปลูกในพื้นท่ีต่าํ 
สภาพดิน ฟา อากาศ 
 สภาพดิน ฟา อากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการเพาะปลูกชาในประเทศศรีลังกาคือ มีปริมาณนํ้าฝนเฉล่ีย

45-50 นิ้วตอป (1,140-1,270 มิลลิเมตรตอป) ดินควรมีสภาพเปนกรด มีpH ระหวาง 5.4-5.8  
พันธุชาท่ีปลูก 

 สวนใหญจะเปนกลุมพันธุชาอัสสัม (Camellia sinensis var.assamica) กลุมพันธุชาจีน (Camellia 
sinensis var.sinensis) มีจํานวนนอย 

วิธีการปลูก 

 ปลูกดวยกลาท่ีปกชําอายุ 12-18 เดือน ระยะปลูก 60 × 120 เซนติเมตร แปลงปลูกจะยกรองและทําเปน
ลักษณะข้ันบันได หลังจากยายปลูกลงแปลงแลวประมาณ 18-24 เดือน จะเร่ิมเก็บยอดชาได และสามารถเก็บ 
ผลผลิตยอดชาไดจนตนชามีอายุถึง 50 ป 
การทํารมเงา 
 การปลูกพืชเพือ่ทํารมเงาจะมี 3 ระดับ คือรมเงาสูง (high shade) รมเงาปานกลาง (medium shade) 
และรมเงาตํ่า (low shade) ไมทํารมเงาบางชนิดจะเปนพชืบํารุงดินดวย  

การเก็บเก่ียว 
 การเก็บยอดชาจะเร่ิมเก็บในตอนเชาต้ังแตเวลาประมาณ 07.00 น จนถึงตอนบายประมาณ 14.00 น 

ปจจุบันจะมีคนงานเก็บใบชาของ estate ท่ัวประเทศ ประมาณ 300,000 คน การเกบ็ยอดชาจะเกบ็ดวยมือโดย
เก็บยอดชาท่ีมี 1 ยอด 2 ใบ คนงานเก็บยอดชาที่มีประสบการณจะสามารถเก็บยอดชาสดได 30 กิโลกรัม/วัน 
ยอดชาสด 4 กโิลกรัม จะทําเปนชาดํา (black tea)ได 1 กโิลกรัม ตนชา 1 ตนสามารถเก็บยอดชามาทําเปนชาดํา
ได 70 กิโลกรัม/ป 
กระบวนการผลิตชาดํา/ชาฝร่ัง (Black tea) 

ผลิตภัณฑชาฝรั่ง คือ การนํายอดชามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ โดยท่ีสวนประกอบตาง ๆ ทางเคมีในยอดชา
ท้ังหมดเปล่ียนไป กระบวนการแปรรูปชาดํา/ชาฝร่ังมีดังนี้ 

1.การผึ่งชา (Withering) นํายอดชาสดมาผ่ึงในรมใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีในยอดชาดวยเคร่ือง
ผ่ึงซ่ึงมีลมรอนเปาผานตระแกรงของกระบะผ่ึง(15-18 ช่ัวโมง) ข้ันตอนนี้จะลดความช้ืนในยอดชาลงเหลือ55-75% 

    2.การนวดชา (Rolling) เปนการนวดดวยเคร่ืองนวดเพื่อใหยอดชามวนตัวและขยี้ใหใบชาฉีกขาด การ

นวดชาจะมีระบบการนวด 3แบบ ไดแก Orthodox ,CTC และRotoven 



ระบบการนวดชาในการแปรรูปชาฝร่ังท่ีนยิมมี 3 แบบ ดงันี ้

แบบOrthodox เปนระบบการผลิตท่ีเกาแก ใหผลิตภณัฑชาฝร่ังท่ีมีคุณภาพดี ตัวชาสวย สีชา

คอนขางดํา แตตนทุนสูงกวาแบบอ่ืน เคร่ืองนวดเปนโตะกลมต้ังพื้น แบบ Jackson อาจเปนโมเดีย่ว (single 

action) หรือโมคู (double action) การปอนยอดชาตองตอเนื่องสมํ่าเสมอ ระยะแรกเร็วแลวคอยๆชาลง
ตามลําดับจนหมด การทํางานของเคร่ืองนวด ใน 5-10 นาทีแรกจะนวดโดยไมมีแรงกดจากฝาครอบชา 
จากนั้นคอยๆเพิ่มแรงกดโดยการหมุนเกลียวลดฝาครอบลงชาๆ ควบคุมอุณหภูมิไมใหสูงเกิน 900F เวลานวด
ท่ีเหมาะสมประมาณ 30 นาที 

 แบบ C.T.C (Curling, Tearing and Cutting) เปนระบบท่ีเคร่ืองนวดทําหนาท่ีมวน ฉีก และ

บดในเวลาเดยีวกัน เคร่ืองนวดประกอบดวยลูกกล้ิงท่ีมีรองฟนเปนคูๆ การนวดชาแบบ C.T.C ยอดชามีระดับ

การผ่ึงนอยกวาแบบ orthodox โดยนํายอดชาที่ผานการนวดแบบ orthodox ไปผานเคร่ืองสางและรอนชา 
สวนท่ีไมผานเคร่ืองรอนจะถูกนําไปปอนเขาเคร่ืองนวด C.T.C ขณะท่ียอดชาผานระหวางลูกกล้ิงจะถูกนมวน

(curling) ฉีก(tearing) และบดอัด(crushing) ในเวลาเดียวกันใหกลายเปนช้ินเล็กๆ ตกลงสูสายพานลําเลียง
สูลูกกล้ิงชุดถัดไป อาจมีลูกกล้ิง 2-3 ชุด ชาท่ีผานลูกกล้ิงชุดสุดทายจะนําไปหมัก 

 แบบ Rotoven  ยอดชามีระดับการผ่ึงเทากับแบบ C.T.C และตองผานเคร่ืองนวดแบบ orthodox 
กอน การนวดแบบ Rotoven เหมาะสําหรับยอดชาแกเชนเดียวกับแบบ C.T.C สีของชาจะมีสีน้ําตาลเขมกวา

แบบ orthodox แตตัวชาจะไมคอยสวย เคร่ืองนวดแบบ Rotoven เปนรูปทรงกระบอก มีรองเกลียวเพื่อนํา
ยอดชาสูดานในกระบอก มีใบพัดเปนคูๆ ทําหนาท่ีขยี้ และนําใบชาออกมาดานนอก 

 การผลิตชาดําของศรีลังกา ข้ันตอนการนวดสวนใหญประมาณ 97 % จะเปนการนวดแบบ orthodox
อีก 3% จะเปนการแบบ C.T.C 

3.การหมักชา (Fermenting) เพื่อใหปฏิกิริยาทางเคมีเกิดข้ึนอยางเต็มท่ีท่ีอุณหภูมิ 20-28 องศาเซลซียส 

นาน 2-4 ช่ัวโมง 

4.การอบแหง (Drying)โดยใชเคร่ืองอบท่ีอุณหภูมิ 84-94 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที จนมีระดับ

ความช้ืน 3-5% 

  5.คัดเกรดและบรรจุ (Grading and Packaging) 
 การแบงเกรดของชาฝรั่ง/ชาดํา (Black Tea) จะแบงตามขนาดของชาแหงดังนี ้
 Leave grades จะแบงเปน 

- O.P (Orange Pekoe) 
- Pek (Pekoe) 

 
 



 Broken grades จะแบงเปน 
- FP (Flowery Pekoe) 
- B.O.P (Broken Orange Pekoe) 
- B.P (Broken Pekoe) 
- BOPF (Broken Orange Pekoe Fannings) 
- Fng (Fannings) 
- D (Dusts) 

การชิมและการปรุงชา 
 กอนท่ีจะมีการซ้ือขายชาซ่ึงทําโดยการประมูลจะตองมีการชิมชา (tea test) จะทําหลังจากท่ีปรุงชา
เสร็จแลวกอนท่ีจะนําไปบรรจุ วิธีการคือ จะนําชา 2.8 กรัม แชในน้ําเดอืด 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลว
กรอง และใชชอนสําหรับชิมชาตักน้ําชามาชิมโดยกล้ัวในปากแลวบวนท้ิง ชาท่ีผานการชิมแลว ผูเชี่ยวชาญ
การชิมชาจะตองระบุรายละเอียดคุณภาพตัวอยางชาท่ีชิม และตองเปนผูรับประกันคุณภาพชาในดานรสชาติวา
ไดมาตรฐานแลว และสามารถคัดเกรด นําไปสูการประมูลและการแปรรูปได 
การประมูลชา 
 การซ้ือขายชาในประเทศศรีลังกามีกฎหมายคือ จะตองนาํมาประมูลกอนซ่ึงมีจํานวนประมาณ 75 
เปอรเซ็นต สวนท่ีเหลือประมาณ 25 เปอรเซ็นต สามารถนําไปขายปลีกได  โดยมีข้ันตอนดังนี ้

1. รับซ้ือใบชาสดหรือใบชาแหงจากเกษตรกรโดยบริษัทชา (Tea factories/estate) 
2. การประมูลชา (Tea auction) โดย broker (ปจจุบันมี 9 ราย) กอนท่ีจะนําไปขายท้ังในประเทศ

และสงออก 
3. การผลิตชาในรูปผลิตภัณฑตางๆ 
4. การสงเสริมและการควบคุมการตลาด 

ตลาดสงออกชาของประเทศศรีลังกา 
 ปจจุบันชาศรีลังกาสงออกขายท่ัวโลก ลูกคารายใหญท่ีสุดของชาศรีลังกาคือลูกคาในประเทศอังกฤษ แต
ผลิตภัณฑชา 70 เปอรเซ็นตสงออกไปรัสเซีย ประเทศในตะวันออกกลาง และอัฟริกาเหนือ ชาดําและผลิตภัณฑ

ชาของศรีลังกาที่มีคุณภาพดไีดมาตรฐานและผานการรับรองของ Ceylon Tea Board แลวจะมีสัญญลักษณรูป

สิงหโต (Lion Logo) 
 
 
 
 
 
 
 



กระบวนการผลิต ชาดํา /ชาฝร่ัง/ชาหมัก (Black Tea) 

 
 

ยอดชา 

ผ่ึงในรมดวยเคร่ืองผ่ึงท่ีเปาดวยลมรอน 15-18 ชม. 
ความช้ืน 60 – 55 % 

นวด (Rolling) 
ระบบ Orthodox / C.T.C / Rotoven

หมัก (Full Fermentation)  
20-28 องศาเซลเซียส /2-4 ช่ัวโมง 

อบแหง84-94 องศาเซลเซียส/ 20 นาที 

คัดเกรด/ บรรจุ 

ชาใบ ชาผง 


	1Bและร่มเงาต่ำ (low shade) ไม้ทำร่มเงาบางชนิดจะเป็นพืชบำรุงดินด้วย 
	2Bกระบวนการผลิตชาดำ/ชาฝรั่ง (Black tea)
	0Bการชิมและการปรุงชา
	3Bการประมูลชา
	4Bตลาดส่งออกชาของประเทศศรีลังกา
	5B ปัจจุบันชาศรีลังกาส่งออกขายทั่วโลก ลูกค้ารายใหญ่ที่สุดของชาศรีลังกาคือลูกค้าในประเทศอังกฤษ แต่ผลิตภัณฑ์ชา 70 เปอร์เซ็นต์ส่งออกไปรัสเซีย ประเทศในตะวันออกกลาง และอัฟริกาเหนือ ชาดำและผลิตภัณฑ์ชาของศรีลังกาที่มีคุณภาพดีได้มาตรฐานและผ่านการรับรองของ Ceylon Tea Board แล้วจะมีสัญญลักษณ์รูปสิงห์โต (Lion Logo)


