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Abstract : The colour of Thai tea varies from manufacturer to manufacture.  However, colour 

affects the acceptability of Thai Tea and the expectation in taste.  This study aimed to find 

the acceptable colour range of Thai tea and the correlations between colours and 

expectation in taste.  Fifteen Thai tea colour samples were prepared to cover the colour 

range of Thai tea products available in the market.  Visual experiments were conducted 

under a D65/10 condition by 30 observers with normal colour vision.  The observers sat 34 

inches away from the samples.  They were asked to rate the level of acceptability, 

preference and expectation in taste including three flavors: sweetness, bitterness and 

mellowness.  The rating scale included 5 levels, ranging from 1 (the least) to 5 (the most), 

where 3 represented the midpoint between positive (e.g. acceptable) and negative (e.g. 

unacceptable).  It was found that the acceptable hue of Thai tea was reddish orange, with 

moderate to high lightness and low to moderate chroma.  Sweetness had a positive 

correlation with redness (a*).  Bitterness inversely correlated with lightness (L*).  Moreover, 

observers expected mellow taste of Thai tea to have both sweet and bitter tastes.  
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บทที่ 1      

บทน า 

 

1.1 บทน า  

 ในปัจจุบันเครื่องดื่มประเภทชาได้รับความนิยมอย่างมากจากผู้บริโภค โดยจะเห็นได้ว่าร้านขาย

เครื่องดื่มทั่วไป รวมถึงร้านสะดวกซื้อจะมีเครื่องดื่มประเภทชาวางจ าหน่ายอยู่แทบทุกร้าน ประเภทของชามี

ความหลากหลายจึงสามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้เป็นวงกว้าง ผู้บริโภคทุกเพศทุกวัยสามารถดื่มชาได้ ไม่จ ากัด

เฉพาะว่าจะต้องเป็นเด็กหรือผู้ใหญ่เท่านั้น เพราะชาจัดเป็นเครื่องดื่มที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกจากนั้นชา

ยังสามารถน าไปท าเป็นเครื่องดื่มได้หลากหลายรูปแบบ ทั้งเป็นเครื่องดื่มร้อน เครื่องดื่มเย็น หรืออาจน าไปเป็น

ส่วนผสมในเมนูอาหารหวาน   

 ชาบางประเภทมีต้นก าเนิดมาจากต่างประเทศ เช่น ชาอู่หลงที่มีต้นก าเนิดมาจากประเทศจีน ชา

เขียวมัทฉะมีต้นก าเนิดมาจากประเทศญี่ปุ่น[1] รสชาติของชาแต่ละประเภทมีความแตกต่างกันไปตามชนิด

พันธุ์ของใบชา ซึ่งมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว รวมไปถึงขั้นตอนการหมักใบชาก็ส่งผลต่อประเภทของชาและรสชาติ

เช่นกัน[2] ตัวอย่างเช่น ยอดใบชาสดที่ไม่ผ่านกระบวนการหมักจะเรียกว่าชาเขียว ส่วนชาอู่หลง คือ ชาที่ได้รับ

การหมักเพียงบางส่วน และชาด าเป็นชาที่ผ่านกระบวนการหมักอย่างสมบูรณ์ [3] เป็นต้น ไม่เพียงเรื่องของ

รสชาติเพียงเท่านั้น แต่รวมไปถึงสี กลิ่น และลักษณะการชงที่มีความเป็นเอกลักษณ์ เฉพาะตัวของชาแต่ละ

ชนิด ก่อให้เกิดความหลากหลายในการดื่มชาในปัจจุบัน 

 ชาไทยเป็นชาที่มีความเป็นเอกลักษณ์สูงทั้งในเรื่องของรสชาติและสีสัน เนื่องจากชาไทยเป็นการผสม

ของชาด ากับเครื่องเทศ เช่น โป๊ยกั๊ก เม็ดมะขาม ฯลฯ ใบชาที่ใช้ในชาไทยคือ ชาซีลอนที่มีต้นก าเนิดมาจาก

เกาะซีลอนในประเทศศรีลังกา ชาไทยจึงมีสีสัน กลิ่นและรสชาติต่างจากชาชนิดอ่ืน ๆ จึงจัดได้ว่า ชาไทยเป็น

เครื่องดื่มท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของประเทศไทย 

 โครงการนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสีของชาไทยที่ผู้บริโภคคาดหวังและยอมรับได้  โดยมุ่งหวังว่าผลที่

ได้จากโครงการนี้จะเป็นประโยชน์ต่อการสร้างเอกลักษณ์ด้านสีของชาไทย และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ตาม

ความคาดหวังของผู้บริโภคได้ 

 

1.2 ความเป็นมาและมูลเหตุจูงใจในการเสนอโครงการ  

ปัจจุบันรูปแบบการชงชาไทยมีความหลากหลายเพ่ิมมากขึ้น เช่น การผสมชาซีลอนเข้ากับน้ าและ

น้ าตาล ชงเข้ากับน้ าแข็งจะเรียกว่า ชาด าเย็น หากบีบมะนาวลงไปในชาด าเย็นจะเรียกว่า ชามะนาว หากเติม

นมสดและนมข้นหวานจะเรียกว่าชาไทย หรือชาเย็น หรือชานมเย็น ทั้งนี้รูปแบบที่เป็นที่นิยมและเป็น

เอกลักษณ์มากที่สุด คือ การผสมระหว่างชาด าเย็นเข้ากับนมสดและนมข้นหวาน รสชาติหลักมาจากรสชาติ

ของใบชาซีลอนที่มีกลิ่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ปริมาณสัดส่วนของน้ าตาล นมสด และนมข้นหวานจะ

แตกต่างกันออกไปตามสูตร และความหวานที่ผู้ผลิตต้องการ ด้วยรูป รส และกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ ชาไทยจึง
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เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายทั่วโลก และเป็นที่นิยมอย่างมากในกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ รายการ Battle 

Trip สถานโทรทัศน์เคบีเอส ประเทศเกาหลีใต้ ออกอากาศวันที่ 3 มิถุนายน 2561 ด าเนินรายการโดยชาฮัก

ยอนและอีฮงบิน ได้กล่าวถึงเอกลักษณ์ของรสชาติเครื่องดื่มชาไทยในความคิดของชาวเกาหลีใต้ไว้ว่า เป็น

เครื่องดื่มที่มีรสหวานอร่อยเป็นรสชาติที่มีเสน่ห์ เมื่อดื่มเข้าไปจะได้รสสัมผัสของนมและชารวมกัน ส่วนผสม

หลักมาจากชาด า นมข้นหวาน น้ าตาลและนมสด[4] 

 จากความแตกต่างของสัดส่วนการผสมชาไทยกับนมสด และนมข้นหวานส่งผลให้เฉดสีชาไทยมีความ

หลากหลายและแตกต่างกันในแต่ละผู้ผลิต ซึ่งสีสันเป็นปัจจัยส าคัญอย่างหนึ่งที่ส่งผลต่อความรู้สึกของผู้บริโภค

เป็นอย่างมาก ตามทฤษฎีเรื่องสีของ Kobayashi[5] ระบุไว้ว่า สีสามารถแสดงความสัมพันธ์ระหว่างต าแหน่ง

ของสีกับการสื่อความหมายถึงอารมณ์และความรู้สึกได้ผ่าน Color Combination Image Scale ซึ่งเป็น

ความสัมพันธ์ของการจัดกลุ่มของสี เพ่ือแสดงความสัมพันธ์ระหว่างกลุ่มสีกับกลุ่มค าที่ใช้สื่อสารอารมณ์และ

ความรู้สึก โดยสามารถน าแผนที่สีไปประยุกต์กับสิ่งที่ต้องการศึกษาเพ่ือให้ได้เกณฑ์ส าหรับการสื่อสารของสีที่

เฉพาะเจาะจงเพ่ิมมากข้ึน เช่น การสื่อความหมายของสีเชิงสัญลักษณ์ การสื่อความหมายของสีกับอารมณ์และ

ลักษณะนิสัย และการสื่อความหมายของสีกับรสชาติ  

 การศึกษาการสื่อความหมายของสีกับรสชาติท าให้พบว่า เฉดสีที่แตกต่างกันในอาหารและเครื่องดื่ม

แต่ละประเภท ส่งผลต่อความคาดหวังในรสชาติที่ผู้บริโภคมีต่ออาหารและเครื่องดื่มประเภทนั้น ๆ เนื่องจาก

บางเฉดสีสามารถกระตุ้นประสาทการรับรู้ให้ผู้บริโภคมีความต้องการและคาดหวังในรสชาติเพ่ิมมากขึ้น 

ในขณะที่บางเฉดสีส่งผลให้ความคาดหวังในรสชาติลดลง[6,7] แสดงให้เห็นว่าเฉดสีในอาหารและเครื่องดื่มมี

ความส าคัญอย่างมากและส่งผลหลายประการ อาทิ การส่งผลต่อยอดขายหรือการท าการตลาด หากผู้ผลิต

สามารถผลิตสินค้าให้ออกมามีเฉดสีที่เหมาะสมตรงกับความต้องการ และความคาดหวังในรสชาติของผู้บริโภค

จะสามารถเพ่ิมยอดขายและความน่าสนใจในตัวสินค้าได้ 

 โครงการนี้จึงศึกษาช่วงการยอมรับสีของชาไทยที่เป็นการผสมระหว่างชาไทยกับนมสด และนมข้น

หวาน หรือที่เรียกว่า ชาเย็น โดยการส ารวจประเภทผลิตภัณฑ์ส าหรับการเตรียมชาเย็นที่มีจ าหน่ายอยู่ใน

ท้องตลาด และเลือกประเภทที่มีวางจ าหน่ายเป็นสัดส่วนมากที่สุดจากยี่ห้อต่าง  ๆ กัน เตรียมชาเย็นตามวิธีที่

ผู้ผลิตระบุ และวัดสีน้ าชาเย็นที่เตรียมขึ้น รวมถึงสีน้ าชาเย็นที่ปรากฏบนบรรจุภัณฑ์ จากนั้นสร้างตัวอย่างสีน้ า

ชาเย็นให้ครอบคลุมสีที่ได้ส ารวจมา และให้ผู้สังเกตพิจารณาช่วงสีที่ยอมรับได้ และความคาดหวังในรสชาติ 

วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสีและความคาดหวังในรสชาติ และสีของบรรจุภัณฑ์  

 

1.3 วัตถุประสงค์ของโครงการ 

 1. เพ่ือหาช่วงการยอมรับสีของสีเครื่องดื่มชาไทย 

 2. เพ่ือศึกษาผลของสีต่อความคาดหวังในรสชาติของชาไทย 

 3. เพ่ือวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสีของบรรจุภัณฑ์กับช่วงสีที่ยอมรับได้ของชาไทย 
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1.4 ขอบเขตการศึกษา 

โครงการนี้ทดสอบหาช่วงสีที่ผู้สังเกตยอมรับได้ว่าเป็นสีของชาไทยประเภทชาเย็น โดยการเตรียม

ตัวอย่างสีน้ าชาเย็นจ านวน 15 สี ให้ครอบคลุมสีชาเย็นผงปรุงส าเร็จที่มีขายในท้องตลาด ใช้ผู้สังเกตในการ

ทดลองหาช่วงสีที่ยอมรับได้และความคาดหวังในรสชาติจ านวน 30 คน เป็นนิสิตจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย อายุ

ระหว่าง 18-25 ปี รสชาติที่คาดหวังประกอบด้วย รสหวาน รสชม และรสกลมกล่อม  

 

1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1. ได้คา่สีของชาไทยในท้องตลาด 

2. ได้ช่วงการยอมรับสีของชาไทย 

3. ได้ข้อมูลค่าสีที่สัมพันธ์กับความคาดหวังในรสชาติของชาไทย 
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บทที่ 2      

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1 ทฤษฎีสีของ Shigenobu Kobayashi  

 Shigenobu Kobayashi ภายใต้หน่วยงาน The Nippon Colour & Design Research Institute 

ประเทศญี่ปุ่น ได้คิดค้นสร้างระบบแผนที่สีหรือ Colour Image Scale ขึ้นมาเพ่ือน ามาเป็นเครื่องมือในการ

แยกแยะสมบัติต่าง ๆ ของสีและแสดงความสัมพันธ์ระหว่างต าแหน่งของสีกับการสื่อความหมายของสี การระบุ

ต าแหน่งของสีที่ปรากฏเชื่อมโยงกับค าศัพท์ที่สื่อถึงอารมณ์และความรู้สึกมีวัตถุประสงค์อยู่ 5 ประการ คือ [5] 

1. เพ่ือความเข้าใจความแตกต่างระหว่างกลุ่มสี 

2. เพ่ือตรวจสอบการสื่อความหมายที่แตกต่างกันของแต่ละกลุ่มสี 

3. เพ่ือตรวจสอบลักษณะเฉพาะของแต่ละกลุ่มสี 

4. เพ่ือศึกษาลักษณะการรวมตัวกันของแต่ละกลุ่มสี 

5. เพ่ือทราบความเป็นจริงของการสื่อความหมายของสีกับการน าไปประยุกต์ 

ระบบแผนที่สี (Colour Image Scale) แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ ดังนี้ 

1. Chromatic เช่น สีแดง สีเหลือง สีฟ้า 

2. Achromatic เช่น สีขาว สีด า สีเทา 

ในระบบของ Japanese Industrial Standard มีสีพ้ืนฐานส าหรับการผสมสีต่าง ๆ อยู่ทั้งสิ้น 10 สี 

แต่ละสีมีความแตกต่างของโทนสีอยู่ 2 ปัจจัย ได้แก่ ความสว่างของสี (value) และ ความอ่ิมตัวของสี 

(chroma) 

Single Image Color คือ การศึกษาความสัมพันธ์ของสีโดยเริ่มจากสีเดี่ยวก่อน โดยท าการแบ่งเฉดสี

ที่ศึกษาตามความแตกต่างของโทนสีจนเกิดเป็นการไล่ระดับของโทนสีตามแบบ Kobayashi (Hue and Tone 

System) ขึ้นอยู่กับระยะห่างระหว่างสีในสเกลที่ส่งผลต่อภาพลักษณ์ของสี ดังเช่น สีขาว สีแดง และสีด าที่มี

ระยะห่างที่ไกลจากกันท าให้ภาพลักษณ์ของสียิ่งแตกต่างกันมากขึ้น ในทางตรงข้ามสีที่มีระยะห่างใกล้เคียงกัน

ก็จะให้ภาพลักษณ์ที่คล้ายคลึงกัน (ภาพท่ี 2.1) โดยสามารถแบ่งโทนสีออกเป็น 4 โทน ดังนี้ [8] 

1. Vivid tones คือ สีเดี่ยวที่มีความอ่ิมตัวของสีสูงที่สุด เป็นสีสด ให้ความรู้สึกมีชีวิตชีวาและดึงดูด

ความสนใจได้ดี 

2. Bright tones คือ สีเดี่ยวที่มีความสว่างของสีสูง เป็นสีที่สว่างใส ให้ความรู้สึกอ่อนหวาน น่ารักและ

ช่างฝัน 

3. Subdue tones คือ สีหม่น เป็นสีที่มีความสว่างของสีในระดับกลางถึงต่ าให้ความรู้สึกที่สงบ เงียบ

นุ่มนวลหรูหราและอนุรักษ์นิยม 
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4. Dark tones คือ สีโทนมืด เป็นสีเข้มที่ไม่มีความสว่างของสีหรือมีในระดับที่ต่ ามากให้ความรู้สึก

เคร่งเครียด เอาจริงเอาจัง 

 

ภาพที่ 2.1 Single Image Colour 

 

การแบ่งโทนสีจะเรียงตามล าดับความแตกต่างของสีออกมาเป็นแผนที่สีจนได้เฉดสีทั้งหมด 4 โทนหลัก

ดังแสดงในภาพที่ 2.2 

 

ภาพที่ 2.2 Hue and Tone System 
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Word lmage Scale ได้จากการรวบรวมค าศัพท์ที่สามารถสื่อความหมายด้านอารมณ์และความรู้สึก 

จ านวนทั้งหมด 180 ค า โดยท าการจัดกลุ่มค าศัพท์ที่มีความหมายอยู่ในกลุ่มเดียวกัน  

 Five-Colour lmage Scale ได้จากการน าค าศัพท์ที่สื่อความหมายด้านอารมณ์ ความรู้สึก 180 ค า 

มาจัดกลุ่มค าศัพท์ จากต้นก าหนดต าแหน่งเฉพาะของสีที่ปรากฏในวัตถุที่ต้องการหา โดยน ามาเชื่อมโดยใช้ชุดสี

ตามทฤษฎีแม่สีวัตถุธาตุ ตัวอย่างของค าแสดงอารมณ์และความรู้สึก ซึ่งบ่งบอกจากกลุ่มสี เช่น Romantic 

Pretty Natural Casual Clear Elegant Chic Gorgeous Dynamic Classic Danny Modern (ภาพที่ 2.3)  

ภาพที่ 2.3 Five-Colour Image Scale 

 

Colour Combination Image Scale ความสัมพันธ์ของการจัดกลุ่มของกลุ่มสีเพ่ือแสดง

ความสัมพันธ์ระหว่างกลุ่มสีกับกลุ่มค าที่ใช้สื่อสารอารมณ์และความรู้สึก โดยค านึงจาก 3 ปัจจัย ได้แก่ ค าศัพท์ 

(word) กลุ่มสี (colour) และมนุษย์ (people) ดังแสดงในภาพที่ 2.4 ในปัจจุบันได้มีการใช้งานทฤษฎีสีของโค

บายาชิอย่างแพร่หลายในการสื่อสารความหมายของสี โดยสามารถน าแผนที่สีไปประยุกต์เข้ากับสิ่งที่ต้องการ

ศึกษาเพ่ือให้ได้เกณฑ์ส าหรับการสื่อสารของสีเฉพาะเจาะจงเพ่ิมมากขึ้น เช่น การสื่อสารความหมายของสีเชิง

สัญลักษณ ์

 
ภาพที่ 2.4 Colour Combination Image Scale 
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2.2 รูปแบบของการหมักชาและกระบวนการผลิตชา 

2.2.1   รูปแบบของการหมักชา 

  ชาที่วางขายกันตามท้องตลาดทั่วไปผลิตมาจากใบของต้นชาที่อยู่ในสกุล Camellia สามารถ

แบ่งได้ 3 ประเภทใหญ่ ๆ ตามระยะเวลาของกระบวนการหมักชาดังนี้[9] 

1. ชาเขียว (Green Tea) เป็นชาที่ไม่ผ่านกระบวนการหมัก (Non-fermented tea) 

กรรมวิธีการผลิตเริ่มจากการหยุดการท างานของเอนไซม์ Polyphenol oxidase ที่อยู่ในใบชาสดโดยการอบ

ด้วยไอน้ าหรือการคั่วบนกระทะร้อนเพ่ือท าให้เอนไซม์ Polyphenol oxidase ไม่สามารถเร่งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันและโพลิเมอร์ไรเซชันของ Polyphenols ที่อยู่ในใบชาได้ เสร็จแล้วน าไปนวด เพ่ือท าให้เซลล์แตก

และนวดเพื่อให้ใบชาม้วนตัว จากนั้นน าไปอบแห้ง สีของน้ าชาประเภทนี้จะมีสีเขียวถึงเขียวอมเหลือง 

2. ชาอู่หลง (Oolong Tea) เป็นชาที่ผ่านกระบวนการหมักเพียงบางส่วน (Semi-

fermented tea) ก่อนหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ด้วยความร้อน กรรมวิธีการผลิตจะมีการผึ่งแดดประมาณ 20-

40 นาที ภายหลังผึ่งแดดใบชาจะถูกผึ่งในร่มอีกครั้งพร้อมเขย่ากระตุ้นให้ชาตื่นตัว การผึ่งนี้เป็นกระบวนการ

หมักซ่ึงท าให้เอนไซม์ Polyphenol oxidase เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันและโพลิเมอร์ไรเซชันของ Polyphenols 

ท าให้เกิดไดเมอร์และสารประกอบเชิงซ้อนของ Polyphenols สารประกอบที่เกิดขึ้นนี้ท าให้ชาอู่หลงมีกลิ่น

และสีที่แตกต่างไปจากชาเขียว น้ าชาอู่หลงจะมีสีเหลืองอมเขียว และสีน้ าตาลอมเขียว 

3. ชาด า (Black Tea) เป็นชาที่ผ่านกระบวนการหมักอย่างสมบูรณ์ (Completely 

fermented tea) ใบชาจะถูกผึ่งให้เอนไซม์ Polyphenol oxidase เร่งปฏิกิริยาอย่างเต็มที่ซึ่ง Polyphenols 

จะถูกออกซิไดส์อย่างสมบูรณ์เกิดเป็นสารประกอบกลุ่ม Theaflavins และ Thearubigins ท าให้ชาด ามีสีออก

น้ าตาลแดง 

ชาแต่ละชนิดจะมีลักษณะ  สี  กลิ่น และรสชาติที่แตกต่างกันไป ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับปัจจัยหลัก  2 ปัจจัย 

ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมีของใบชา  และกระบวนการผลิตชา โดยองค์ประกอบทางเคมีของใบชาที่แตกต่าง

กันเป็นผลมาจากสายพันธุ์ชา สภาพพ้ืนที่ปลูก สภาพภูมิอากาศ ความอุดมสมบรูณ์ของ ดิน น้ า และการดูแล

รักษา   ซึ่งองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันนี้จะส่งผลต่อปฏิกิริยาเคมีที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิต  ท า

ให้ได้ชาที่มีกลิ่นและรสชาติที่แตกต่างกันไป   

 

2.2.2 กระบวนการผลิตชา  

กระบวนการผลิตชามีรายละเอียดเป็นขั้นตอน ดังนี้ 

1. การเก็บใบชา (Tea Plucking) เป็นขั้นตอนที่ส าคัญเนื่องจากต้องอาศัยความละเอียดใน

การเก็บ การเก็บใบชาต้องใช้แรงงานคนในการเก็บจึงจะได้ยอดใบชาที่มีคุณภาพดี การเก็บจะเลือกเก็บเฉพาะ

ยอดชาที่ตูมและใบที่ต่ าจากยอดตูมลงมา 2 ใบ เนื่องจาก Polyphenols ซึ่งเป็นสารส าคัญในชาจะมีอยู่มาก

เฉพาะในยอดชาเท่านั้น 
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2. การผึ่งชา (Withering) เป็นขั้นตอนที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและ

เกิดปฏิกิริยาเคมีของสารต่างๆในใบชา การผึ่งชาจะท าให้น้ าในใบชาระเหยไป ท าให้ใบชาเหี่ยวและจะมีการซึม

ผ่านของสารต่าง ๆ ภายในและภายนอกเซลล์ ในการผึ่งชาเอนไซม์ Polyphenol oxidase จะเร่งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันและโพลิเมอร์ไรเซชัน ท าให้สาร Polyphenol เกิดปฏิกิริยาเคมีได้เป็นองค์ประกอบใหม่ที่ท าให้ชา

มีสี กลิ่น และรสชาติที่แตกต่างกันไป 

3. การนึ่งชา (Streaming) เป็นขั้นตอนที่ให้ความร้อนกับใบชาเพ่ือท าลายเอนไซม์ 

Polyphenol oxidase ท าให้หยุดปฏิกิริยาการหมัก 

4. การนวดชา (Rolling) เป็นขั้นตอนท่ีใช้น้ าหนักกดทับลงใบชา เป็นการขยี้ใบชาเพ่ือให้เซลล์

แตก เมื่อเซลล์แตกจะท าให้สารประกอบต่างๆ ที่อยู่ในเซลล์ไหลออกมานอกเซลล์และเคลือบอยู่บนส่วนต่าง ๆ

ของใบชา 

5. การหมักชา (Fermentation) เป็นกระบวนการที่เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องเริ่มตั้งแต่การผึ่งชา

และนวดชา ก่อนที่จะถึงขั้นตอนการหยุดปฏิกิริยาเอนไซม์ Polyphenol oxidase ด้วยความร้อน 

กระบวนการนี้เอนไซม์ Polyphenol oxidase จะเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน ท าให้ Polyphenols เกิดออกซิไดส์ 

และเกิดปฏิกิริยาโพลิเมอร์ไรเซชันได้เป็นสารประกอบเชิงซ้อนระหว่าง Polyphenols ที่มีโมเลกุลใหญ่ขึ้นซึ่ง

ท าให้ชาเกิดกลิ่น สี และรสชาติที่แตกต่างกันไปตามองค์ประกอบทางเคมีที่อยู่ในชาและตามกรรมวิธีการผลิต 

6. การอบแห้ง (Drying) เป็นขั้นตอนการอบแห้งเพ่ือลดความชื้นในใบชาให้เหลือประมาณ 

5% เพ่ือให้สามารถเก็บใบชาไว้ได้นาน 

7. การคัดบรรจุ (Sorting and packing) หลังการอบแห้งจะเป็นการคัดเลือกเศษกิ่งก้านของ

ใบชา และสิ่งเจือปนต่างๆออกจากใบชาเสร็จแล้วน ามาบรรจุใส่ถุง 

 

2.3 องค์ประกอบของชาไทย 

ชาไทยเป็นชาที่มีความเป็นเอกลักษณ์สูงทั้งในด้านของรูปลักษณ์ภายนอกด้วยสีสันเฉพาะตัว

เอกลักษณ์ในเรื่องรสชาติ และกลิ่นของชาซีลอนที่ผ่านกรรมวิธีหลายขั้นตอนเพ่ือให้ได้มาซึ่งผงชาซีลอนที่

สามารถน ามาปรุงรสชาติต่อจนได้ออกมาเป็นเครื่องดื่มอย่างชาไทย 

ส่วนประกอบส าคัญของชาไทยที่ท ามาจากชาซีลอนท าให้ชาไทยมีรสชาติ กลิ่น  และสีสันที่เป็น

เอกลักษณ์ ชาซีลอนมีต้นก าเนิดมาจากประเทศศรีลังกา [10]  ซึ่งมีความเก่าแก่และความส าคัญต่อระบบ

เศรษฐกิจของประเทศศรีลังกาเป็นอย่างมาก ศรีลังกาเคยเป็นชาติที่ท าการผลิตชาซีลอนมากไว้เป็นอันดับที่ 4 

ของโลก อีกทั้งเป็นสินค้าที่น าเงินเข้าประเทศและสร้างรายได้ให้กับประชากรชาวศรีลังกามากมายมหาศาล  

โดยมีเจมส์ เทย์เลอร์ (James Taylor) บุคคลแรกที่ริเริ่มบุกเบิกการท าอุตสาหกรรมไร่ชาซีลอนและส่งออกไป

จ าหน่ายที่ประเทศอังกฤษ จนได้รับสมญานามว่าเป็นบิดาแห่งอุตสาหกรรมไร่ชาซีลอน  

ใบชาซีลอนแบ่งออกเป็น 2 สายพันธุ์ใหญ่ที่นิยมน าไปท าเป็นเครื่องดื่ม ได้แก่ ใบชาซีลอนพันธุ์ชาด า

และพันธุ์ชาขาว โดยพันธุ์ที่น าไปท าเป็นชาไทย คือ ใบชาซีลอนพันธุ์ชาด า นอกจากใบชาซีลอนเป็น
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องค์ประกอบหลักในชาไทยแล้ว ยังมีการผสมเครื่องเทศเข้าไปในส่วนของขั้นตอนการหมักชา เมื่อส่วนผสม

ดังกล่าวอยู่รวมกันแล้วก่อเกิดเป็นชาไทยที่มีกลิ่นเป็นเอกลักษณ์ชัดเจน  

เครื่องเทศเป็นสิ่งส าคัญในกระบวนการหมักชาเพ่ือให้ได้ชาซีลอนหลังการหมักที่มีรสชาติออกมาเป็น

ชาด า โดยส่วนมากมีต้นก าเนิดมาจากประเทศอินเดีย [11] ที่สามารถน าไปใช้หมักส าหรับประกอบการ

ท าอาหารและเครื่องดื่มได้หลายประเภท เครื่องเทศยอดนิยมที่น ามาใช้หมักชา ได้แก่ ลูกผักชี ยี่หร่า โป๊ยกั๊ก 

เม็ดมะขาม ใบแกงกะหรี่ การัม มาซาล่า เปลือกอบเชย พริกไทยด า ลูกเฮ็ล กานพลู จันทน์เทศ หญ้าฝรั่น ขมิ้น 

ลูกกระวาน สมุนไพรสดจ าพวกขิง ข่า พริกชี้ฟ้า ใบมะกรูด  

ในประเทศอินเดียนิยมดื่มชาเครื่องเทศกันอย่างแพร่หลาย เช่น ชากระวาน ชามะนาว ชามาซาล่าและ

ชาด า  โดยชาเครื่องเทศแต่ละชนิดมีรสชาติ รูปแบบและวาระในการดื่มต่างกันออกไป  

ส าหรับชากระวานใช้ส าหรับดื่มคู่กับของหวานเนื่องจากชามีรสชาติเข้มข้นและอุดมไปด้วยกลิ่นของ

เครื่องเทศ ลักษณะส าคัญของชากระวานคือการใช้ชาด ากับลูกกระวานต้มในน้ าเดือด แต่งเติมด้วยกลิ่นด้วย

เปลือกส้มและน้ าส้ม ชาที่ได้ออกมาจะมีกลิ่นของเครื่องเทศจากลูกกระวานและกลิ่นของเปลือกส้ม  

ส าหรับชามะนาวเป็นเครื่องดื่มชาแบบเย็นที่พบได้โดยทั่วไป แต่การชงชามะนาวแบบอินเดียจะ

ลักษณะพิเศษโดยการเติมเครื่องเทศบางอย่าง เช่น กานพลู อบเชย และใบสะระแหน่ ต้มรวมกันผสมเข้ากับชา

ด า ปรุงให้มีรสชาติด้วยน้ าตาลและมะนาว นิยมดื่มทานเป็นเครื่องดื่มส าหรับคลายร้อน 

ชามาซาล่าเป็นชาแบบชาวบอมเบย์ ที่เกิดจากการผสมเครื่องเทศหลายตัวในการหมักชาและมีวิธีการ

เตรียมชาที่ยุ่งยาก รสชาติของชาที่ได้จะมีลักษณะเผ็ดร้อน หอมกลิ่นเครื่องเทศที่ผสมผสานกัน มีสรรพคุณช่วย

ระบาย แก้ท้องอืดเป็นหนึ่งในยารักษาระบบย่อยอาหาร 

ชาด ากับเครื่องเทศในประเทศอินเดีย มีลักษณะการดื่มทาน 2 รูปแบบ คือดื่มเป็นชาชงสดผสม

เครื่องเทศตากแห้ง เช่น ก้านอบเชย กานพลู ลูกกระวาน และการดื่มแบบน าชาด าใส่เครื่องเทศ เติมน้ าตาล

และนมให้ได้รสหวานเข้มข้น จะเห็นได้ว่าการดื่มชาด าในลักษณะหลังมีรูปแบบคล้ายกับการชงชาแบบไทย 

ทั้งนี้ชาด าแบบอินเดีย ชนิดของชาด าที่เป็นส่วนประกอบหลัก จะท ามาจากชาสายพันธุ์ที่ไม่ใช่ชาซีลอนอย่างชา

ไทยส่งผลให้รสชาติของชามีความแตกต่าง เนื่องจากชาซีลอนพันธุ์ชาด า เมื่อน ามาชงกับน้ าร้อนจะให้สีสันและ

กลิ่นที่บ่งบอกถึงเอกลักษณ์เฉพาะตัว รสชาติของชาซีลอนเมื่อน าไปผสมเข้ากับนมและ น้ าตาลสามารถชี้เฉพาะ

ได้ว่าเป็นลักษณะการดื่มชาแบบชาไทย 

เริ่มแรกชาไทยเข้าสู่ประเทศไทยจากทางภาคเหนือ[12] ด้วยรสชาติที่ดี ต่อมาจึงได้รับความนิยมไปทั่ว

ประเทศ รูปแบบที่ได้รับความนิยมและสามารถสื่อถึงความเป็นชาไทยได้มากที่สุด คือการผสมชาซีลอนเข้ากับ

น้ าแล้วเติมนมสด โดยปริมาณอัตราส่วนของ น้ าตาล นมสด และนมข้นหวาน จะควบคุมรสชาติและ ระดับ

ความหวานของชาไทยให้ออกมาตามความต้องการ ปัจจุบันสามารถพบชาไทยได้ทั่วไปตามร้านจ าหน่าย

เครื่องดื่ม อีกท้ังยังมีรูปแบบของการจ าหน่ายชาไทยเป็นผงชาส าเร็จรูปอีกด้วย 
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บทที่ 3      

วิธีด าเนินงานวิจัย 

 

3.1 วัสดุอุปกรณ์ 

3.1.1 ส าหรับเตรียมตัวอย่างสีชาไทย 

1. ผงชาไทยปรุงส าเร็จรูป ยี่ห้อ เอเลปที, ชาตรามือ, NESTEA, เรนองที, MUZ TEA, Zolito และ KUSA  

2. นมสดพาสเจอร์ไรส์ รสจืด ยี่ห้อ ดัชมิลล์  

3. สีผสมอาหาร ยี่ห้อ วินเนอร์ สีแดงสด สีแดงส้ม สีส้ม สีเหลืองไข่ สีน้ าตาล 

4. สีผสมอาหาร ยี่ห้อ เบสท์ โอเดอร์ สีแดง 

3. น้ าร้อน 

4. น้ าอุณหภูมิปกติ 

5. ช้อนชา 

6. ถ้วยตวง 250 มิลลิลิตร 

7. กระดาษทิชชู่ 

8. แก้วพลาสติกใส ขนาด 22 ออนซ์ 

9. กาต้มน้ า   

3.1.2 ส าหรับวัดสีและท าการทดลอง 

1. Spectroradiometer ยี่ห้อ Konica Minolta รุ่น CS-1000A/S/T 

2. ตู้เทียบสี 

3. หลอดไฟ ยี่ห้อ Ralight รุ่น D65 R98 อุณหภูมิสีของแสง 6500K ค่าความสว่าง 670 ลูเมน กระแสไฟ 

360mA ก าลังไฟ 18 W ความต่างศักย์ 220 V 

 

3.2 วิธีการด าเนินงาน  

3.2.1 การส ารวจผลิตภัณฑ์ชาไทย ประเภท ชาเย็น 

1. ส ารวจผลิตภัณฑ์ชาไทยที่มีวางจ าหน่ายในท้องตลาดเพ่ือจ าแนกประเภทส าหรับการก าหนด

ตัวอย่างที่จะใช้ศึกษา เช่น ใบชา ชาถุง ชาผงส าเร็จรูป เป็นต้น 

ข้อมูลจากการส ารวจพบว่า ชนิดของชาไทยที่มีวางจ าหน่ายแบ่งออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ ได้แก่ 

  1. เครื่องดื่มชาไทยปรุงส าเร็จพร้อมดื่ม  

2. ผงชาไทยปรุงส าเร็จ  

3. ผงใบชากึ่งส าเร็จรูป   
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จากการลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลและส ารวจตลาด ลักษณะผลิตภัณฑ์ชาไทยที่วางจ าหน่ายในท้องตลาดทั้ง

จากห้างสรรพสินค้าชั้นน า ซุปเปอร์มาร์เก็ต ร้านค้าขายปลีก ร้านค้าขายส่ง ร้านสะดวกซื้อ รวมทั้ งหมด 9 

สถานที่ ชนิดของชาไทยที่มีวางจ าหน่ายมากที่สุดในท้องตลาด ได้แก่ ผงชาไทยปรุงส าเร็จ พบมากถึง 14 ยี่ห้อ

แบ่งตามสถานท่ีจ าหน่าย ดังตารางที ่3.1 

 

ตารางที่ 3.1 ยี่ห้อผงชาไทยปรุงส าเร็จที่วางจ าหน่ายในแต่ละสถานที่ 

สถานที่ท าการส ารวจ ยี่ห้อของชา 

Gourmet market  

สาขาห้างสรรพสินค้าสยามพารากอน 

 

 

 

Royal myanmar 

กันยาชาไทย 

เอเลปที 

Gold roast 

MUZ tea ชานมผสมขิง 

Zolito milk tea 

KUSA 3in1 

ชาตราหัวสิงหส์ามดาว 

เรนองท ี

ชาตรามือ 

เนสเล่ชานมเย็น 

แมคโคร   

สาขาแจ้งวัฒนะ 

โซเลค่าเฟ่ปรุงส าเรจ็ 

เรนองท ี

ชาตรามือ 

เนสเล่ชานมเย็น 

แม็กซ์วาลู Tanjai  

สาขาเกษรพลาซ่า 

เรนองท ี

เนสเล่ชานมเย็น 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต 

ในห้างสรรพสินค้า ISETAN 

SUPER 3in1 ชานม 

เนสเล่ชานมเย็น 

 TOPS  

สาขาเซ็นทรลัเวลิด ์

Equal milk tea 

เนสเล่ชานมเย็น 

เซเว่นอีเลฟเว่น  

สาขาจามจุรสีแควร์ 2 

เนสเล่ชานมเย็น 

เทสโก้โลตสั  

สาขาฟอร์จูนรัชดา 

เนสเล่ชานมเย็น 

ชาตรามือ 

ร้านชาตรามือ  

สาขาสยามพารากอน 

ชาตรามือ 
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สถานที่ท าการส ารวจ ยี่ห้อของชา 

บิ๊กซีซุปเปอร์เซนเตอร ์ 

สาขาราชด าร ิ

เนสเล่ชานมเย็น 

ชาตรามือ 

 

 ผงชาไทยปรุงส าเร็จได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างมากด้วยเหตุผลในเรื่องของความสะดวกใน

การเตรียมที่ไม่มีขั้นตอนที่ยุ่งยากซับซ้อน สามารถเติมน้ าร้อนเพ่ือละลายผงชาบรรจุอยู่ในซองตามปริมาณที่แต่

ละยี่ห้อก าหนด โดยจะได้รสชาติเป็นไปตามมาตรฐานโดยไม่จ าเป็นต้องปรุงแต่งวัตถุดิบเสริมเพ่ิมเติมใด ๆ อีก

ทั้งในปัจจุบันจากข้อมูลการส ารวจยังสามารถหาซื้อได้ง่ายและสะดวกที่สุด โครงการนี้จึงเลือกผงชาไทยปรุง

ส าเร็จในการท าการทดลองต่อไป 

 

3.2.2 การวิเคราะห์เฉดสีของชาไทย 

1. ศึกษาส่วนผสมในผงชาไทยปรุงส าเร็จ และเลือกชาไทยที่ท ามาจากชาซีลอน จ านวน 7 ยี่ห้อ 

ได้แก่ เอเลปที ชาตรามือ เนสเล่ เรนองที MUZ Zolito KUSA (ดูภาพสีน้ าชาและบรรจุภัณฑ์ในภาคผนวก ก) 

2. เตรียมตัวอย่างชาไทยตามท่ีระบุไว้ที่บรรจุภัณฑ์ของแต่ละยี่ห้อ   

3. วัดค่าสี CIELAB ของชาไทยตัวอย่าง ภายใต้สภาวะ D65/10 ก าหนดระยะการวัดเท่ากับ

ระยะการมองด้วยผู้สังเกต 

4. วัดค่าสีของบรรจุภัณฑ์ในบริเวณที่สัมพันธ์กับสีของชาไทย เช่น หากบรรจุภัณฑ์มีรูปชาไทย

ในถ้วยชา จะวัดสีในบริเวณของชาไทย หรือบรรจุภัณฑ์บริเวณท่ีมีเฉดสีที่สื่อถึงสีชาไทย จะวัดสีบริเวณนั้น ค่าสี

ของผงชาไทยปรุงส าเร็จ และค่าสีของบรรจุภัณฑ์ในบริเวณที่สัมพันธ์กับสีของชาไทย  

5. สีขาไทยของผงชาปรุงส าเร็จมีความสว่างอยู่ในช่วง 57-66 และมีความอ่ิมตัวสีอยู่ในช่วง 20-

32 มี hue-angle ในช่วง 39-60 และสีชาไทยบนบรรจุภัณฑ์มีความสว่างอยู่ในช่วง 37-74 และมีความอ่ิมตัวสี

อยู่ในช่วง 17-50 มี hue-angle ในช่วง 38-74 ดังแสดงในภาพที่ 3.1 (ตารางแสดงค่าสีดูในภาคผนวก ก)  

 

 

 



13 
 

  

 
ภาพที่ 3.1 : ค่าสี CIELAB ของชาไทยปรุงส าเร็จและสีบนบรรจุภัณฑ์ 

 

3.2.3 การสร้างตัวอย่างสีชาไทย 

1. สร้างตัวอย่างสใีห้ครอบคลุมค่าสีของน้ าชาและบรรจุภัณฑ์ในข้อ 3.2.2 โดยปรับสีของชาไทย

ปรุงส าเร็จเริ่มต้นจากอัตราส่วนของปริมาณน้ า นม และสีผสมอาหาร สีผสมอาหารที่ใช้ทั้งหมดมี 5 สี ได้แก่ สี

แดงสด สีแดงส้ม สีแดง สีส้ม สีเหลือง และสีน้ าตาล ได้ตัวอย่างสีชาไทยจ านวน 15 สี ที่มีความสว่างอยู่ในช่วง 

49-70 และมีความอ่ิมตัวสีอยู่ในช่วง 14-56 มี hue-angle ในช่วง 37-50 ภาพที่ 3.2 แสดงค่าสีของตัวอย่างสี

ชาไทย 15 ตัวอย่าง  

2. บรรจุตัวอย่างสีชาไทยลงในแก้วพลาสติกใส ขนาด 22 ออนซ์ (ดูภาพตัวอย่างสีและตาราง

แสดงค่าสีในภาคผนวก ข) 

 
ภาพที่ 3.2 : ค่าสี CIELAB ของตัวอย่างสชีาไทย 
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3.2.4 การประเมินสีด้วยผู้สังเกต  

น าตัวอย่างสีชาไทยที่เตรียมข้ึนในข้อ 3.2.3 ให้ผู้สังเกตประเมิน โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

1.  ให้ผู้สังเกตทดสอบตาบอดสีด้วย Ishihara Test ก่อนท าการทดลอง ผู้ที่ผ่านการทดสอบจึง

จะสามารถเข้าร่วมการทดลองได้ 

2.  ทดลองกับผู้สังเกตจ านวน 30 คน อายรุะหว่าง 18-25 ปี อายุเฉลี่ยเท่ากับ 21.9 ปี  

3.  ควบคุมสภาวะแสงและสภาวะการมองในการทดลอง โดยใช้ตู้แสงที่ผนังภายในเป็นสีเทา มี

แหล่งแสงอยู่ด้านบน ใช้แสง D65 และก าหนดต าแหน่งการวางตัวอย่างสีที่ก่ึงกลางของตู้แสง 

4.  ผู้สังเกตนั่งห่างจากต าแหน่งวางตัวอย่างสี 34 นิ้ว ก่อนเริ่มการทดลองให้ผู้สังเกตปรับสายตา

ให้เข้ากับสภาวะแสงเป็นเวลา 1 นาท ี 

5.  ผู้สังเกตท าแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลความชื่นชอบและความถี่ในการดื่มชาในแต่ละ

สัปดาห์  (ดูแบบสอบถามผู้สังเกตได้จากภาคผนวก ค) 

6.  ผู้สังเกตดูตัวอย่างสีและพิจารณาการยอมรับสีชาไทย ความพึงพอใจในสีชาไทย และความ

คาดหวังต่อรสชาติของชาไทยที่มีต่อสีนั้น ๆ ซึ่งล าดับการแสดงตัวอย่างสชีาไทยในการสังเกตเป็นแบบสุ่ม 

7.  ระดับคะแนนที่ใช้ในการพิจารณามี 5 ระดับคือ 1 (น้อยที่สุด หรือ ไม่ยอมรับ หรือ ไม่พึง

พอใจ หรือ ไม่มีรสชาตินั้น) ถึง 5 (มากที่สุด) เช่น การยอมรับได้ 1 หมายถึง ไม่ยอมรับมากที่สุด 5 หมายถึง 

ยอมรับได้มากท่ีสุด ซ่ึงระดับ 3 คือ ค่าที่แบ่งการยอมรับได้ หรือ ความพึงพอใจ 

8.  รสชาติที่สอบถามความคาดหวังของผู้สังเกตมี 3 รสชาติ คือ ความหวาน ความขม และ

ความกลมกล่อม 

9.  บันทึกผลของผู้สังเกตด้วยแบบฟอร์มออนไลน์ (ดูในภาคผนวก ค) 

 

3.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 1. หาค่าคะแนนเฉลี่ยจากผู้สังเกต 30 คน ของระดับการยอมรับสี ความพึงพอใจต่อสี และความ

คาดหวังในรสชาติความหวาน ความขม และความกลมกล่อมที่มีต่อสี  

2. จากเกณฑ์การยอมรับสี ความพึงพอใจต่อสี และความคาดหวังว่ามีรสชาตินั้น ที่ระดับ 3 คะแนน

ขึ้นไป น ามาพล็อตกราฟบับเบิ้ล (bubble chart) เพ่ือหาช่วงสีที่ผ่านเกณฑ์ดังกล่าว 

3. วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างการยอมรับสีและความพึงพอใจต่อสีด้วยค่า R-squared หรือ ความ

ผันแปรที่สามารถอธิบายได้ (explained variation) หรือความผันแปรทั้งหมด (total variation) ค่า R-

Squared มีค่าอยู่ระหว่าง 0-1 

0 แสดงให้เห็นว่า ตัวแบบคณิตศาสตร์ที่ค านวณได้มาไม่สามารถอธิบายความผันแปรของ

ค่าตัวแปรตอบสนอง ต่างที่กระจายรอบค่าเฉลี่ยได้เลย  
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1 แสดงให้เห็นว่า ตัวแบบคณิตศาสตร์ที่ค านวณได้มาสามารถอธิบายความผันแปรของค่าตัว

แปรตอบสนอง ต่างที่กระจายรอบค่าเฉลี่ยได้เป็นอย่างดี 

4. วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างค่าสีกับความคาดหวังในรสชาติด้วยค่าค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ 

(Correlation Coefficient, r) ซึ่งเป็นตัวบ่งชี้ถึงความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร 2 ตัว ซึ่งค่าสัมประสิทธิ์

สหสัมพันธ์มีค่าอยู่ระหว่าง -1.0 ถึง +1.0  

หากมีค่าใกล้ -1.0 หมายถึง ตัวแปรทั้งสองตัวมีความสัมพันธ์กันอย่างมากในเชิงตรงกันข้าม  

หากมีค่าใกล้ +1.0 หมายถึง ตัวแปรทั้งสองมีความสัมพันธ์กันโดยตรงอย่างมาก  

หากมีค่าเป็น 0 หมายถึง ตวัแปรทั้งสองตัวไม่มีความสัมพันธ์ต่อกัน  
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บทที่ 4      

ผลการทดลองและอภิปรายผล 

 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือหาช่วงสีที่ยอมรับได้ว่าเป็นสีของเครื่องดื่มชาไทย และศึกษาความสัมพันธ์

ระหว่างสีกับความคาดหวังในรสชาติของชาไทย นอกจากนี้วิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหว่างสีของบรรจุภัณฑ์

กับช่วงสีที่ยอมรับได้ของชาไทย กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ นิสิตจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ช่วงอายุ

ระหว่าง 18-25 ปี จ านวน 30 คน แบ่งการวิเคราะห์ผลดังนี้ 4.1 อภิปรายผลช่วงสีที่ยอมรับได้ของสีชาไทย 

4.2 อภิปรายผลความสัมพันธ์ระหว่างสีกับความคาดหวังในรสชาติ  และ 4.3 แสดงผลการวิเคราะห์

ความสัมพันธ์ระหว่างสีบรรจุภัณฑ์กับช่วงสีที่ยอมรับได้ของชาไทย 

 

4.1 ช่วงสีท่ียอมรับได้ว่าเป็นสีของชาไทย   

 น าคะแนนการยอมรับสีของแต่ละตัวอย่างมาหาค่าเฉลี่ย หากคะแนนเฉลี่ยมีค่ามากกว่าหรือเท่ากับ 3 

ถือว่ายอมรับตัวอย่างสีนั้นได้ว่าเป็นสีชาไทย ภาพที่ 4.1 แสดงตัวอย่างสีที่ยอมรับได้ (วงสีด า) และยอมรับไม่ได้ 

(วงสีขาว) ขนาดของวงกลมสัมพันธ์กับคะแนนที่ได้ นั่นคือ วงขนาดใหญ่ มีคะแนนมากกว่า วงขนาดเล็ก (ดู

คะแนนเฉลี่ยได้ในภาคผนวก ง) จะเห็นได้ว่า ช่วงสีที่ผู้สังเกตยอมรับได้ว่าเป็นสีของชาไทย มีสีสันอยู่ในช่วงสีส้ม

แดง ที่มีค่าความสว่างอยู่ในช่วง 49-70 และความอ่ิมตัวสีอยู่ในช่วง 22-55 สีที่อยู่ในช่วงนี้แต่เป็นสีที่ไม่ผ่านการ

ยอมรับคือ สีที่มีความสว่างสูง (L*=60-70) แต่มีความอ่ิมตัวสีต่ า (C*ab=22-27) นั่นคือ ตัวอย่างที่มีสีซีดจาง  

 
ภาพที่ 4.1 : ผลการยอมรับสีของตัวอย่างสีชาไทย 

 

จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า สีที่ยอมรับได้ว่าเป็นสีชาไทยนั้น หากเป็นสีที่มีความสว่างสูง 

(L*=60-70) ต้องมีความอ่ิมตัวปานกลาง (C*ab=40-55) และหากเป็นสีที่มีความสว่างปานกลาง (L*=49-60) 

ต้องมีความอ่ิมตัวสีต่ า (C*ab=22-40) นั่นคือ อยู่ในช่วงของสีส้มสว่าง และสีน้ าตาลส้ม ตามล าดับ  

0

10

20

30

40

50

60

70

80

0 10 20 30 40 50 60 70 80

L* 

C*ab 

ยอมรับได้ 

ยอมรับไม่ได้ 
0

10

20

30

40

50

60

70

80

0 10 20 30 40 50 60 70 80

b* 

a* 

ยอมรับได้ 

ยอมรับไม่ได้ 



17 
 

ตัวอย่างสีที่ไม่ได้รับการยอมรับคือ สีที่มีความสว่างต่ าและความอ่ิมตัวสีต่ า เพราะเป็นสีเข้ม ไม่แสดงสี

ส้มที่เป็นเอกลักษณ์ของสีชาไทย และสีส้มเข้ม (ความสว่างต่ าแต่ความอ่ิมตัวสีสูง) ซึ่งอาจดูไม่เป็นสีธรรมชาติ      

  
ภาพที่ 4.2 : ผลความพึงพอใจต่อตัวอย่างสีชาไทย 

 

 ภาพที่ 4.2 แสดงตัวอย่างสีที่พึงพอใจ (วงสีด า) และไม่พึงพอใจ (วงสีขาว) ขนาดของวงกลมสัมพันธ์กับ

คะแนนที่ได้ นั่นคือ วงขนาดใหญ่ มีคะแนนมากกว่า วงขนาดเล็ก (ดูคะแนนเฉลี่ยได้ในภาคผนวก ง) จะเห็นได้

ว่า ช่วงสีที่ผู้สังเกตพึงพอใจว่าเป็นสีของชาไทย มีสีสันอยู่ในช่วงสีส้มแดง ที่มีค่าความสว่างอยู่ในช่วง 49-60 

และความอ่ิมตัวสีอยู่ในช่วง 27-47 สีที่มีความสว่างอยู่ในช่วงนี้แต่เป็นสีที่ผู้สังเกตไม่พึงพอใจคือ สีที่มีความ

สว่างปานกลาง (L*=49-52) แต่มีความอ่ิมตัวสีต่ า (C*ab=14-23) นั่นคือ ตัวอย่างที่ไม่ได้แสดงสีสันชัดเจน 

แสดงว่าผู้สังเกตจะพึงพอใจเมื่อชาไทยมีสีที่เป็นเอกลักษณ์ มีความอ่ิมตัวสีพอประมาณ  

จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า สีที่ผู้สังเกตพึงพอใจว่าเป็นสีชาไทยนั้น เป็นสีที่มีความสว่างปาน

กลาง และมีความอ่ิมตัวสีปานกลาง นั่นคือ อยู่ในช่วงของสีส้มแดงท่ีไม่สว่าง และไม่ได้แสดงสีสันฉูดฉาดจนดูไม่

เป็นสีธรรมชาติ  

ตัวอย่างสีที่ไม่พึงพอใจ คือ สีที่มีความสว่างต่ าและความอ่ิมตัวสีต่ า เพราะเป็นสีเข้ม ไม่แสดงสีส้มที่

เป็นเอกลักษณ์ของสีชาไทย และสีส้มสว่าง (ความสว่างสูงและความอ่ิมตัวสีสูง) ซึ่งอาจดูไม่เป็นสีธรรมชาติ 

เมื่อน าคะแนนความพึงพอใจมาหาความสัมพันธ์กับคะแนนการยอมรับ ผลที่ได้แสดงดังภาพที่ 4.3 ค่า 

R-Squared แสดงแนวโน้มระดับการยอมรับได้และความพึงพอใจที่มีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกัน จาก

ค่า R-squared = 0.8434 มีค่าเข้าใกล้ 1 แสดงว่า การยอมรับและความพึงพอใจต่อสีของชาไทยมี

ความสัมพันธ์กันมาก นอกจากนี้ระดับความพึงพอใจของผู้สังเกตมีแนวโน้มสูงกว่าระดับการยอมรับเมื่อผู้

สังเกตยอมรับว่า สีนั้นเป็นสีของชาไทย ระดับของความพึงพอใจที่ผู้สังเกตให้มีคะแนนมีค่ามากกว่าระดับของ

การยอมรับ กล่าวคือ การที่ผู้สังเกตจะมีความรู้สึกพอใจต่อสีชาไทยได้นั้น ผู้สังเกตจะต้องมีการยอมรับได้ต่อสี
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ของชาไทยนั้น ๆ เสียก่อน และเมื่อผู้สังเกตไม่ยอมรับว่าเป็นสีของชาไทย คะแนนความพึงพอใจจะต่ ากว่าการ

ยอมรับ แสดงให้เห็นว่า ผู้สังเกตมีความไม่พอใจต่อสีมากข้ึนเมื่อไม่ใช่สีของชาไทย 

 

 
ภาพที่ 4.3 : ความสัมพันธ์ระหว่างความพึงพอใจกับการยอมรับ 

 

4.2 ความสัมพันธ์ระหว่างสีกับความคาดหวังในรสชาติ 

น าคะแนนความคาดหวังในรสชาติความหวาน ความขม และความกลมกล่อม ของแต่ละตัวอย่างมา

หาค่าเฉลี่ย หากคะแนนเฉลี่ยมีค่ามากกว่าหรือเท่ากับ 3 ถือว่าผู้สังเกตมีความคาดหวังในรสชาตินั้น ๆ ต่อ

ตัวอย่างสีชาไทย (ดูคะแนนเฉลี่ยในภาคผนวก ง) จากนั้นน าคะแนนเฉลี่ยมาวิเคราะห์หาความสัมพันธ์กับค่าสี 

L*, C*ab, a* และ b* ด้วยค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ ได้ผลดังตารางที่ 4.1 แสดงให้เห็นว่า รสชาติหวานมี

ความสัมพันธ์กับค่า a* (r=0.67) กล่าวคือ ผู้สังเกตจะมีความคาดหวังในรสชาติหวานของชาไทยเพ่ิมขึ้นเมื่อชา

ไทยมีเฉดสีแดงมากขึ้น และพบว่า รสชาติขมมีความสัมพันธ์กับ L* (r=-0.61) กล่าวคือ ผู้สังเกตจะมีความ

คาดหวังในรสชาติขมมากขึ้นเมื่อชาไทยมีสีเข้มขึ้น (ความสว่างต่ าลง) ส าหรับรสชาติกลมกล่อม ค่า r value ไม่

แสดงถึงความสัมพันธ์ระหว่างความคาดหวังในรสชาติกลมกล่อมกับค่าสีใด ๆ  

 

ตารางที่ 4.1 : ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ระหว่างรสชาติกับค่าสี 

R value L* C*ab a* b* 

ความหวาน -0.20 0.56 0.67 0.34 

ความขม -0.61 -0.53 -0.55 -0.48 

ความกลมกล่อม -0.47 -0.41 -0.42 -0.37 

 

 

R² = 0.8434 
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ตารางที่ 4.2 : ร้อยละจ านวนผู้สังเกตที่คาดหวังต่อรสชาติ 

 
ความคาดหวงัต่อรสชาตขิองผู้สังเกต ค่าสี 

Sample ความหวาน ความขม ความกลมกล่อม L* C*ab a* b* 

1 40 100 73 48.91 14.51 10.66 9.85 

2 93 23 60 55.95 37.24 28.38 24.1 

3 73 77 83 51.82 22.77 17.67 14.36 

4 67 53 67 59.81 21.88 16.55 14.31 

5 77 37 50 62.67 24.87 18.63 16.47 

6 77 53 73 66.09 27.39 19.8 18.92 

7 73 30 40 68.96 51.52 36.16 36.7 

8 83 33 33 64.5 55.88 37 41.87 

9 80 47 53 69.58 54.19 35.02 41.36 

10 80 90 77 59.48 31.68 20.55 24.12 

11 60 87 83 56.23 27.44 17.6 21.06 

12 90 87 90 49.12 33.3 25.49 21.43 

13 97 50 97 53.81 39.15 29.41 25.84 

14 87 80 90 58.29 47.05 35.25 31.17 

15 93 41 37 52.42 51.31 40.96 30.9 

 

ตารางที่ 4.3 แสดงค่าร้อยละของจ านวนผู้สังเกตที่คาดหวังต่อรสชาติต่าง ๆ ซึ่งค านวณจาก จ านวนผู้

สังเกตที่ให้คะแนนมากกว่า 3 คะแนนในรสชาตินั้น ๆ เทียบเป็นร้อยละกับจ านวนผู้สังเกตทั้งหมด เมื่อได้ผล

เท่ากับร้อยละ 100 หมายความว่า ผู้สังเกตทุกคนคาดหวังว่า ตัวอย่างสีนั้นมีรสชาติตามที่ระบุอยู่ ถ้ามีจ านวนผู้

สังเกตต่ ากว่าร้อยละ 50 แสดงว่า ตัวอย่างสีนั้นไม่มีรสชาติตามที่ระบุ เนื่องจากมีผู้สังเกตมากกว่าร้อยละ 50 

ไม่คาดหวังว่ามีรสชาตินั้นอยู่  

จากตารางที่ 4.3 พบว่า หากร้อยละของจ านวนผู้สังเกตที่คาดหวังต่อรสชาติหวาน และรสชาติขมมีค่า

สูงทั้งสองรสชาติ (มากกว่าร้อยละ 60) ได้แก่ ตัวอย่างสีที่ 3, 10, 11, 12 และ 14 ร้อยละของจ านวนผู้สังเกตที่

คาดหวังต่อรสชาติกลมกล่อมจะมากด้วยเช่นกัน แสดงให้เห็นว่า ผู้สังเกตมีความคาดหวังต่อรสชาติกลมกล่อม

ว่าจะต้องมีทั้งรสชาติหวานและรสชาติขม และหากมีร้อยละของจ านวนผู้สังเกตที่คาดหวังต่อรสชาติหวาน และ

รสชาติขมน้อยทั้งสองรสชาติ (น้อยกว่าร้อยละ 45) หรือเพียงแค่รสชาติเดียว ได้แก่ ตัวอย่างที่  2, 5, 7, 8 และ 

15 ตัวอย่างนั้นมีแนวโน้มมีค่าร้อยละของจ านวนผู้สังเกตที่คาดหวังต่อรสชาติกลมกล่อมต่ า นั่นคือ ผู้สังเกตจะ

ไม่รู้สึกว่าตัวอย่างชาไทยนั้นมีรสชาติกลมกล่อม เนื่องจากไม่มีรสชาติหวานหรือรสชาติขม หรือไม่มีทั้งสอง

รสชาติ ทั้งนี้ความคาดหวังต่อรสชาติของผู้สังเกตแต่ละคนมีความแตกต่างกันเกี่ยวเนื่องกับความชอบและ

ประสบการณ์ท่ีมีต่อชาไทยของแต่ละคน 
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ภาพที่ 4.4 : ความคาดหวังในรสชาติ 

 

 ภาพที่ 4.4 แสดงขอบเขตความคาดหวังในรสชาติของค่าสีตัวอย่างชาไทยจากข้อมูลในตารางที่ 4.2 ที่

แสดงร้อยละจ านวนผู้สังเกตที่คาดหวังต่อรสชาติ  เมื่อพิจารณาจากค่า L* และ C*ab ของตัวอย่างชาไทยทั้ง 

15 ตัวอย่าง กับทั้ง 3 รสชาติ ประกอบด้วย ความหวาน ความขม และความกลมกล่อม เห็นได้ว่า  ความกลม

กล่อมมีส่วนของการทับซ้อนกันภายในบริเวณความหวานและความขม ซึ่งแสดงถึงความสัมพันธ์ของรสชาติ

กลมกล่อมต่อทั้งความหวานและความขม กล่าวคือ รสชาติกลมกล่อมจะต้องประกอบด้วยทั้งสองรสชาตินั่นเอง 

ส าหรับตัวอย่างที่ไม่ได้อยู่ภายในขอบเขตของรสชาติใด ๆ แสดงให้เห็นว่า ตัวอย่างสีนั้นไม่ได้รับการคาดหวังทั้ง

รสชาติหวาน ขม และกลมกล่อม  

 

4.3. ความสัมพันธ์ระหว่างสีบรรจุภัณฑ์กับช่วงสีที่ยอมรับได้ของชาไทย 

 ภาพที่ 4.5 แสดงผลของแบบสอบถามความชื่นชอบในการดื่มชาไทยของผู้สังเกต 30 คน พบว่า มี

จ านวนผู้สังเกตทีช่ื่นชอบในการดื่มชาไทย 73.5% รู้สึกเฉย ๆ 24.5% และไม่ชื่นชอบในการดื่มชาไทย 2.0% 

ภาพที ่ 4.6 แสดงผลของแบบสอบถามความถี่ในการดื่มชาไทยในแต่ละสัปดาห์ของผู้สังเกต พบว่า ผู้สังเกต

จ านวน 65.3% มีความถี่ในการดื่มชาไทย 1-2 แก้วต่อสัปดาห์ ไม่ดื่มเลย 20.4% ดื่มวันเว้นวัน 8.2% ดื่มทุกวัน

เป็นประจ า 4.1% และดื่มหลายแก้วต่อวัน 2.0% ภาพที่ 4.7 แสดงผลของความคิดเห็นของผู้สังเกตต่อเฉดสี

ของชาไทยที่แตกต่างกันนั้นว่าส่งผลต่อรสชาติของชาไทยหรือไม่ มีทั้งหมด 5 ระดับ โดยระดับ  1 หมายถึง 

เฉดสีที่แตกต่างของชาไทยไม่มีผลต่อรสชาติของชาไทย และระดับ 5 หมายถึง เฉดสีที่แตกต่างของชาไทยมีผล

ต่อรสชาติของชาไทยมากที่สุด พบว่า ผู้สังเกต 56.7% มีความคิดเห็นว่าเฉดสีที่แตกต่างของชาไทยมีผลต่อ
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รสชาติของชาไทยมาก ผู้สังเกต 26.7% มีความคิดเห็นว่าเฉดสีที่แตกต่างของชาไทยมีผลต่อรสชาติของชาไทยา

ปานกลาง ผู้สังเกต 10% มีความคิดเห็นว่าเฉดสีที่แตกต่างของชาไทยมีผลต่อรสชาติของชาไทยมากที่สุด ผู้

สังเกต 6.7% มีความคิดเห็นว่าเฉดสีที่แตกต่างของชาไทยมีผลต่อรสชาติของชาไทยน้อย และไม่มีผู้สังเกตคน

ไหนเลยมีความคิดเห็นว่าเฉดสีที่แตกต่างของชาไทยไม่มีผลต่อรสชาติของชาไทย   

 
ภาพที่ 4.5 : ความชื่นชอบในการดื่มชาไทย 

 
ภาพที่  4.6 : ความถี่ในการดื่มชาไทยในแต่ละสัปดาห์ 

 
ภาพที่ 4.7 : ความคิดเห็นของผู้สังเกตต่อเฉดสีชาไทยทีส่่งผลต่อรสชาติของชาไทย 
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 ภาพที่ 4.8 แสดงค่าสีของตัวอย่างชาไทยที่ผู้สังเกตมีการยอมรับได้ว่าเป็นสีชาไทย  แสดง

ผลเปรียบเทียบกับสีน้ าชาไทยผงปรุงส าเร็จ และสีชาไทยบนบรรจุภัณฑ์ พบว่า สีที่ยอมรับได้ ส่วนมากอยู่ใน

บริเวณค่าสีของบรรจุภัณฑ์ชาไทย ทั้งนี้อาจกล่าวได้ว่า ผู้สังเกตมีความคุ้นเคยในเฉดสีของชาไทยที่พบเห็นจาก

บรรจุภัณฑ์ชาไทยมากกว่าสีน้ าชาไทยจริง เนื่องจากเฉดสีของบรรจุภัณฑ์ชาไทยมีการปรับแต่งให้มีสีสันที่สด

กว่าน้ าชาไทยจริงเพ่ือดึงดูดความสนใจของผู้ซื้อ จากความคุ้นเคยต่อสีของบรรจุภัณฑ์ชาไทยที่ผู้สังเกตพบเห็น

ในท้องตลาดจึงส่งผลให้สีของชาไทยที่ผู้สังเกตยอมรับมีแนวโน้มไปทางช่วงสีของบรรจุภัณฑ์ชาไทยมากกว่าสี

ของน้ าชาไทยจริง 

  

 

ภาพที่ 4.8 : ช่วงของสีที่ยอมรับได้เปรียบเทียบกับสีชาไทยในท้องตลาดและสีบรรจุภัณฑ์ 

 

จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า สีที่เป็นเอกลักษณ์ของชาไทยคือ สีส้มแดง ที่มีความสว่างและความ

อ่ิมตัวสีแตกต่างกันไปตามความพึงพอใจของแต่ละบุคคล ซึ่งอาจเกิดจากการเชื่อมโยงสีกับรสชาติที่คาดหวัง 

เมื่อตัวอย่างมีสีซีดจาง (ความสว่างสูง ความอ่ิมตัวสีต่ า) ผู้สังเกตไม่ยอมรับสีนั้นเป็นสีชาไทย และไม่มีการ

คาดหวังรสชาติใด ๆ  
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บทที่ 5      

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

 โครงการเรื่อง “ช่วงการยอมรับสีของชาไทยและความคาดหวังในรสชาติ” มีวัตถุประสงค์เพ่ือทดสอบ

หาช่วงสีที่ผู้สังเกตยอมรับได้ว่าเป็นสีของชาไทย ความสัมพันธ์ระหว่างสีกับความคาดหวังในรสชาติของชาไทย 

และความสัมพันธ์ระหว่างสีบรรจุภัณฑ์กับช่วงสีที่ยอมรับได้ของชาไทย กลุ่มตัวอย่างที่ใช้  คือ นิสิตจุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย ช่วงอายุระหว่าง 18-25 ปี จ านวน 30 คน ผลการทดลองสรุปได้ ดังนี้ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

1. ช่วงสีที่ผู้สังเกตยอมรับได้ว่าเป็นสีของชาไทย คือ สีส้มแดง มี hue-angle อยู่ระหว่าง 40-50 มีค่า

ความสว่าง (L*) อยู่ระหว่าง 49-70 และค่าความอ่ิมตัวสี (C*ab) อยู่ระหว่าง 22-55  

2. การยอมรับและความพึงพอใจต่อสีชาไทยมีความสัมพันธ์ไปในทิศทางเดียวกัน 

3. ความหวานมีความสัมพันธ์กับค่า a* โดยผู้สังเกตคาดหวังว่าชาไทยมีรสชาติหวานขึ้นเมื่อชาไทยมี

เฉดสีแดงมากขึ้น 

4. ความขมมีความสัมพันธ์กับค่า L* โดยผู้สังเกตคาดหวังว่าชาไทยมีรสชาติขมมากขึ้นเมื่อชาไทยมีสี

มืดลง (ความสว่างต่ าลง) 

5. ความกลมกล่อมไม่แสดงถึงความสัมพันธ์ค่าสีใด ๆ แต่แสดงให้เห็นว่า ชาไทยที่มีรสชาติกลมกล่อม

นั้น ผู้สังเกตคาดหวังว่าจะต้องมีท้ังรสหวานและขม 

6. ช่วงสีที่ยอมรับได้ของชาไทยมีแนวโน้มไปในทิศทางของสีชาไทยหรือสีที่สื่อถึงชาไทยบนบรรจุภัณฑ์

มากกว่าสีของน้ าชาไทยจริง 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

ผลของความคาดหวังในรสชาติของชาไทยต่อเฉดสีของชาไทยอาจมีแนวโน้มที่แตกต่างออกไป เมื่อท า

การเปลี่ยนแปลงรูปแบบการท าการทดลอง เช่น เพ่ิมขั้นตอนในการให้ผู้เข้าร่วมการทดลองชิมชาไทยร่วมด้วย

กับการสังเกตชาในเฉดสีต่าง ๆ หรือเปลี่ยนชาที่น ามาใช้ในทดลองเป็นชาในรูปแบบที่ไม่มีสี แต่ยังคงรสชาติของ

ชาไว้อยู่ 
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ภาคผนวก ก  

สีน  าชาไทยและบรรจุภัณฑ์ 

  

ภาพที่ ก.1 : น้ าชาไทยยี่ห้อ MUZ TEA 

  

ภาพที่ ก.2 : น้ าชาไทยยี่ห้อ KUSA 

  

ภาพที่ ก.3 : น้ าชาไทยยี่ห้อ เอเลปที 
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ภาพที่ ก.4 : น้ าชาไทยยี่ห้อ เนสเล่ 

  

ภาพที่ ก.5 : น้ าชาไทยยี่ห้อ ชาตรามือ 

  

ภาพที่ ก.6 : น้ าชาไทยยี่ห้อ เรนองที 
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ภาพที่ ก.7 : น้ าชาไทยยี่ห้อ Zolito 

 

ตารางที่ ก.1 : ค่าสี CIELAB ของชาไทยและบรรจุภัณฑ์ 

 

ชาไทย บรรจภุัณฑ ์

  L* C*ab a* b* L* C*ab a* b* 

MUZ TEA 63.69 20.74 11.17 17.47 67.97 32.95 9.06 31.68 

KUSA 57.91 29.56 22.69 18.95 56.09 37.23 26.75 25.89 

ELEPTEA 61.27 22.16 14.24 16.98 61.88 17.55 7.25 15.98 

NESTEA 58.36 20.36 14 14.79 47.23 32.56 20.04 25.67 

ชาตรามือ 64.21 22.18 11.16 19.17 55.06 47.55 28.03 38.41 

RANONGTEA 65.2 24.89 14.53 20.21 57.73 27.62 21.93 16.79 

ZOLITO 65.56 31.7 20.79 23.93 62.07 49.5 30.13 39.27 
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ภาคผนวก ข 

ตัวอย่างสีชาไทย 

 

   

     ตัวอย่างที่ 1        ตัวอย่างที่ 2         ตัวอย่างที่ 3 

   

     ตัวอย่างที่ 4        ตัวอย่างที่ 5         ตัวอย่างที่ 6 

   

     ตัวอย่างที่ 7        ตัวอย่างที่ 8         ตัวอย่างที่ 9 

ภาพที่ ก.8 : ตัวอย่างสีน้ าชาไทย 
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     ตัวอย่างที่ 10       ตัวอย่างที่ 11        ตัวอย่างที่ 12 

   

     ตัวอย่างที่ 13       ตัวอย่างที่ 14        ตัวอย่างที่ 15 

ภาพที่ ก.8 (ต่อ) 

ตารางที ่ข.1 : ค่าสี CIELAB ของตัวอย่างสีชาไทย 

ตัวอย่างชาไทย L* C*ab Hue-angle a* b* 

1 48.91 14.51 42.74 10.66 9.85 

2 55.95 37.24 40.34 28.38 24.1 

3 51.82 22.77 39.10 17.67 14.36 

4 59.81 21.88 40.85 16.55 14.31 

5 62.67 24.87 41.48 18.63 16.47 

6 66.09 27.39 43.70 19.8 18.92 

7 68.96 51.52 45.42 36.16 36.7 

8 64.5 55.88 48.53 37 41.87 

9 69.58 54.19 49.75 35.02 41.36 
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ตัวอย่างชาไทย L* C*ab Hue-angle a* b* 

10 59.48 31.68 49.57 20.55 24.12 

11 56.23 27.44 50.11 17.6 21.06 

12 49.12 33.3 40.05 25.49 21.43 

13 53.81 39.15 41.30 29.41 25.84 

14 58.29 47.05 41.48 35.25 31.17 

15 52.42 51.31 37.03 40.96 30.9 
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ภาคผนวก ค  

แบบสอบถามส าหรับผู้ท าการทดลอง 

 
 

 

 

* ข้อที่จ าเป็นต้องตอบ 
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ภาคผนวก ง  

คะแนนเฉลี่ยจากผู้สังเกต 30 คน 

 

ตารางที่ ง.1 : ค่าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับสีและความพึงพอใจของตัวอย่างสีชาไทย 

ตัวอย่างชาไทย L* C*ab a* b* 

คะแนนเฉลีย่ 

การยอมรับ ความพึงพอใจ 

1 48.91 14.51 10.66 9.85 1.80 1.77 

2 55.95 37.24 28.38 24.1 3.03 3.30 

3 51.82 22.77 17.67 14.36 3.17 2.80 

4 59.81 21.88 16.55 14.31 2.67 2.47 

5 62.67 24.87 18.63 16.47 2.70 2.37 

6 66.09 27.39 19.8 18.92 2.67 2.60 

7 68.96 51.52 36.16 36.7 3.03 2.23 

8 64.5 55.88 37 41.87 2.60 2.40 

9 69.58 54.19 35.02 41.36 3.10 2.87 

10 59.48 31.68 20.55 24.12 3.30 3.33 

11 56.23 27.44 17.6 21.06 3.43 3.70 

12 49.12 33.3 25.49 21.43 3.93 3.97 

13 53.81 39.15 29.41 25.84 3.47 3.63 

14 58.29 47.05 35.25 31.17 3.60 3.70 

15 52.42 51.31 40.96 30.9 2.47 1.67 
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ตารางที่ ง.2 : คะแนนเฉลี่ยความคาดหวังในรสชาติ 

ตัวอย่างชาไทย 

คะแนนความคาดหวังต่อรสชาติของผู้สังเกต 

ความหวาน ความขม ความกลมกล่อม 

1 2.47 4 3.03 

2 3.93 2 2.73 

3 3.13 3.33 3.13 

4 2.87 2.53 2.73 

5 2.93 1.97 2.5 

6 3.1 2.33 2.7 

7 2.97 2.17 2.4 

8 3.33 2.07 2.2 

9 3.4 2.5 2.77 

10 3.2 3.37 3.33 

11 2.7 3.57 3.4 

12 3.8 3.23 3.53 

13 3.77 2.63 3.5 

14 3.37 2.93 3.3 

15 4.1 2.4 2.07 

 

 

 

 


