
การผลิตชาหมอนในระดับครัวเรือน
การทํ าชาหมอนแบบครัวเรือน มุงเนนใหเกษตรกรและบุคคลท่ัวไป ทํ าไวบริโภคเองได 

เกษตรกรท่ีมีแปลงหมอน เพื่อใชเลี้ยงไหมอยูแลว บุคคลท่ัวไปท่ีปลูกหมอนไวตามสวนหลังบาน หรือปลูกไว
เปนไมประดับ สามารถทํ าชาหมอนไดดวยตนเอง ดวยการใชอุปกรณในครัวเรือนท่ีมีอยูแลวไมตองไปซ้ือหา
เพิ่มเติมแตประการใด เพราะจากการศึกษาพบวา ชาหมอนท่ีไดจากการทํ าแบบครัวเรือนมีคุณสมบัติ เชน
เดียวกับการทํ าชาแบบอุตสาหกรรม โรงงานการทํ าชาหมอนแบบครัวเรือนอาจพฒันาเปนอุตสาหกรรมภาย
ในครอบครัวได แตการทํ าเปนผลิตภัณฑเพื่อจํ าหนายในปริมาณมาก ตองคํ านึงถึงคุณภาพ เนื่องจากจะมี
ความแตกตางกันในการทํ าแตละคร้ัง รวมท้ังความแปรปรวนท่ีอาจจะเกิดจากความชํ านาญของแตละ
บุคคล โดยเฉพาะเร่ืองความช้ืน ถาค่ัวชาไมไดท่ีความช้ืนในใบชาสูง มีเช้ือราและแบคทีเรียเขาทํ าลายทํ าให
ชาหมอนเสื่อมคุณภาพ และอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได ดังน้ันการผลิตในปริมาณมาก ควรผาน
กระบวนการทํ าชาของโรงงาน เพราะผลิตภัณฑที่ไดจะมีคุณภาพเหมือนกันและใกลเคียงกัน

การทํ าชาเขียวแบบครัวเรือน
ชาเขียว ใชใบหมอนสดไดท้ังใบออนและใบแกมีข้ันตอนการทํ า ดังน้ี
1.ห่ันใบหมอนใหมีขนาดประมาณ 0.5x 4.0 เซนติเมตร ตัดกานใบออก
2.ลวกน้ํ ารอน 20-30 วินาที หรือน่ึงประมาณ 1 นาที
3.ถาลวกในน้ํ ารอนจุมน้ํ าเย็นทันที ผึ่งลมใหแหงหมาดๆ
4.ค่ัวในกระทะดวยไฟออนๆ ประมาณ 20 นาที สามารถเก็บไวด่ืมไดนาน

ลักษณะทั่วไปของนํ้ าชา
- สีเขียวออนปนน้ํ าตาล
- กลิ่น หอมใบไมค่ัว เชนเดียวกับใบชา แตมีกล่ินนอยกวา
- รสหวานเล็กนอย ฝาดนอยกวาชาจากใบชา ไมมีรสขม
ใบหมอนสดพันธุ บร.60 เมื่อนํ ามาทํ าชาเขียวจะไดนํ้ าหนักใบชาเพียง 18.86% ท่ีความช้ืน< 1.0% 

ดังน้ัน การจะไดผลิตภัณฑชาเขียวหมอนแบบครัวเรือน 1 กิโลกรัม จะตองใบหมอนสดประมาณ 5.3 
กิโลกรัม

การทํ าชาจีนแบบครัวเรือน
ชาจีน
1.นํ าใบหมอนสดมาห่ันใหมีขนาดเทากับการทํ าชาเขียวตัดกานใบออก
2.ค่ัวในกระทะดวยไฟออนๆ นานประมาณ 20 นาที



3.เก็บไวในภาชนะปองกันความช้ืนเขาได สามารถเก็บไวด่ืมไดนาน
ลักษณะทั่วไปของนํ้ าชา
-  สี  เหลืองออนปนน้ํ าตาล
- กลิ่น หอมใบไมค่ัว เชนเดียวกับใบชา แตมีกล่ินนอยกวา
- รส  ฝาดนอยกวาชาจากใบชา
ใบหมอนสดพันธุ บร.60 เมื่อนํ ามาทํ าชาจีนแบบครัวเรือน จะไดนํ้ าหนักใบชาเพียง 15.8% ท่ี

ความชื้น< 1.0% ดังน้ันการจะไดผลิตภณัฑชาจีนแบบครัวเรือน 1 กิโลกรัม จะตองใบหมอนสดประมาณ 
6.31 กิโลกรัม

หมายเหตุ
1.ถาไมมีเคร่ืองอบ ต้ังค่ัวใบหมอนใหแหงสนิท (แตอยาใหไหม) แลวเก็บในภาชนะท่ีปองกัน

ความช้ืนได
2. ใบหมอนสด 5 กิโลกรัม นํ า
3. ระวังอยาค่ัวใบชาหมอนคร้ังละมากๆ เพราะใบหมอนจะสุกนิ่ง

การทํ าชาฝรั่งแบบครัวเรือน
ชาฝร่ัง
1.ตัดกานใบท้ิง ห่ันใบหมอนใหมีขนาด 0.5 x 3-4  เซนติเมตร
2. ค่ัวในกระทะดวยไฟออนๆ ขณะค่ัวนวดใบหมอนแรงๆ เพ่ือใหเซลลใบหมอนแตกซ้ํ า จนกระทั่ง

ใบหมอนแหงกรอบ ใชเวลานานกวา 25 นาที
3. บดใบหมอนใหรวนเปนผงดวยมือ
4. ทดสอบสี กลิ่น รส ของน้ํ าชา และสีของกากใบชาเบ้ืองตน เชนเดียวกับชาจีน
ลักษณะทั่วไปของนํ้ าชา
- สี น้ํ าตาล (เหลืองทองแดง)
- กลิ่น หอมใบไมค่ัว เชน
- รสฝาดนอยกวาชาจากใบชา
ใบหมอนสดพันธุ บร.60 เมื่อนํ ามาทํ าชาฝร่ังแบบครัวเรือน จะไดนํ้ าหนักชาผงเพียง 15.76% ท่ี

ความชื้น< 1.0% ดังน้ัน ถาตองการชาฝร่ังจากใบหมอนแบบครัวเรือน จํ านวน 1 กิโลกรัม จะตองใชใบ
หมอนสดประมาณ 6.35 กิโลกรัม

สนบัสนุนบทความโดย : บริษัท มัลเบอรร่ี กรีน จํ ากัด
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