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(2) 

ปัจจุบัน ผู้ท ำซึ่งเป็นวิสำหกิจขนำดกลำงและขนำดย่อม (SMEs) และกลุ่มธุรกิจเกิดใหม่ (Startup) ได้ท ำชำจีน เพ่ือ 

จ ำหน่ำยในประเทศและส่งออกต่ำงประเทศเป็นจ ำนวนมำก ดังนั้น เพ่ือเป็นกำรส่งเสริมและยกระดับอุตสำหกรรม 

ประเภทนี้ให้มีคุณภำพ สร้ำงควำมเชื่อม่ัน เป็นที่ยอมรับ และสอดคล้องตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 193 

พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีกำรผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในกำรผลิต และกำรเก็บรักษำอำหำร  และฉบับที่ 196 พ.ศ. 2543 

เรื่อง ชำ  จึงเห็นควรก ำหนดมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอส ชำจีน ขึ้น 

มำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้ จัดท ำขึ้นโดยอำศัยข้อมูลจำกผู้ท ำและเอกสำรต่อไปนี้ เป็นแนวทำง 

  ISO 6579-1:2017/Amd 1:2020 Microbiology of the food chain – Horizontal method for the  

      detection, enumeration and serotyping of Salmonella – Part 1:  

      Detection of Salmonella spp. – Amendment 1 : Broader range  

      of incubation temperatures, amendment to the status of Annex D,  

      and correction of the composition of MSRV and SC 

 ISO 14502-2:2005  Determination of substances characteristic of green and black tea  

      — Part 2: Content of catechins in green tea — Method using  

      high-performance liquid chromatography 

 Association of Official Analytical Collaboration (AOAC) International (2019)  

 มอก. 460-2562     ชำ 

 มกษ. 9002-2559     สำรพิษตกค้ำง: ปริมำณสำรพิษตกค้ำงสูงสุด 

 มผช. 120/2558     ชำ 

Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
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มาตรฐานอุตสาหกรรมเอส 

ชาจีน 
1.  ขอบข่าย 

1.1 มำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้  ครอบคลุมเฉพำะชำจีนที่ท ำโดยผ่ำนกรรมวิธีกึ่งหมัก (semi fermented  

Chinese tea) ที่บรรจุในภำชนะบรรจุปิดสนิท 

2.  บทนิยาม 
 ควำมหมำยของค ำที่ใช้ในมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 ชำจีน (Chinese tea) หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกส่วนที่เป็นใบยอดท่ียังไม่คลี่ (bud) และใบอ่อน 2 ใบ ที่อยู่ 

ถัดจำกใบยอดของต้นชำที่มีชื่อทำงพฤกษศำสตร์ คาเมลเลีย ซิเนนซิส ลินน์. (Camellia sinensis Linn.) น ำมำ 

ผึ่งให้อ่อนตัว (withering) อบหรือคั่วพอหมำด บดคลึงให้ม้วน แล้วอบให้แห้ง 

3.  คุณลักษณะที่ต้องการ 
3.1 ลักษณะทั่วไป  

ต้องแห้ง สะอำด ปรำศจำกสิ่งแปลกปลอม เว้นแต่ส่วนของดอกไม้หรือพืช เพ่ือกำรแต่งกลิ่น ส่วนใหญ่ต้องเป็น 

ใบเต็ม ม้วนอยู่ในลักษณะต่ำง ๆ และเมื่อชงด้วยน้ ำเดือดแล้ว ต้องคืนสภำพเป็นรูปใบเห็นได้ชัด  

กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรตรวจพินิจ 

3.2 สี กลิ่น และกลิ่นรส 

3.2.1  สี  

ต้องมสีีเขียวหรือสีน้ ำตำลตำมธรรมชำติ 

  กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรตรวจพินิจ 

3.2.2  กลิ่น  

ต้องมีกลิ่นเฉพำะตำมธรรมชำติของชำจีน อำจแต่งกลิ่นด้วยส่วนของดอกไม้หรือพืชที่มีกลิ่นหอมตำม 

ธรรมชำติและต้องไม่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภค 

กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรตรวจพินิจ 

3.2.3  กลิ่นรส  

น้ ำชำต้องมีกลิ่นรสเฉพำะของชำจีน และอำจมีกลิ่นของส่วนของดอกไม้หรือพืชที่ใช้แต่งกลิ่นด้วยก็ได้ 
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เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตำมข้อ 9.2.4 แล้ว คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะ ต้องไม่น้อยกว่ำคะแนน 

ต่ ำสุดที่ก ำหนดไว้ และต้องมีคะแนนเฉลี่ยจำกคะแนนรวมของผู้ตรวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่ำ 70 คะแนน 

3.3  กำรเจือสี 

 ต้องไม่เจือสีใด ๆ โดยเมื่อทดสอบตำมข้อ 9.3 แล้ว ต้องไม่มีสีปรำกฏที่กระดำษกรอง 

3.4 ควำมชื้น  

 ต้องไม่เกิน 7.0 % โดยมวล 

 กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม AOAC ข้อ 930.19 

3.5  กำเฟอีน  

 ต้องไม่น้อยกว่ำ  2.0 % โดยมวล 

 กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม ISO 14502-2 

4. สารปนเปื้อน 
4.1 สำรปนเปื้อน 

สำรปนเปื้อนที่อำจมีอยู่และปริมำณสูงสุดที่ยอมให้มีได้  

ต้องเป็นไปตำมตำรำงที่ 1  

ตารางท่ี 1 สารปนเปื้อน 

(ข้อ 4.1) 

สำรปนเปื้อน ปริมำณสูงสุดที่ยอมให้ 
mg/kg 

วิธีวิเครำะห์ตำม 

ตะกั่ว   ไม่เกิน 0.5  AOAC  ข้อ 999.10 
สำรหนู ไม่เกิน 0.2  AOAC ข้อ 986.15 

5.  สุขลักษณะ 
5.1 สุขลักษณะในกำรท ำชำจีน 

ต้องได้รับกำรรับรองหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (Good Manufacturing Practice, GMP) 

ผู้ท ำต้องแสดงเอกสำรรับรองจำกสถำบันหรือหน่วยรับรองที่ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมให้กำร
ยอมรับ 
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5.2 จุลินทรีย์ 

5.2.1 จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  

ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 g 

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 3 

5.2.2 เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธี เอ็มพีเอ็น (MPN)  

ต้องน้อยกว่ำ 3 ต่อตัวอย่ำง 1 g 

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 4 

5.2.3 สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus)  

ต้องไมพ่บในตัวอย่ำง 0.1 g   

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 12 

5.2.4 ซาลโมเนลลา (Salmonella) 

ต้องไมพ่บในตัวอย่ำง 25 g  

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม ISO 6579-1 

5.2.5 รำและยีสต์ (mold and yeast)  

ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 g 

กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม BAM  Chapter 18 

6.  การบรรจุ 
6.1 ให้บรรจุชำจีนในภำชนะบรรจุที่สะอำด แห้ง ปิดไดส้นิท และรักษำกลิ่นไว้ได้ 

6.2 หำกมิได้ก ำหนดเป็นอย่ำงอ่ืน ให้ขนำดบรรจุของชำจีนในแต่ละภำชนะบรรจุเป็น 50 g  60 g  120 g  150 g   

250 g  300 g  500 g และ 600 g และต้องไม่น้อยกว่ำที่ระบุไว้ที่ฉลำก 

7.  เครื่องหมายและฉลาก 
7.1 ที่ภำชนะบรรจุชำจีนทุกหน่วย อย่ำงน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมำยแจ้งรำยละเอียดต่อไปนี้ให้เห็น  

ได้ง่ำย ชัดเจน 

(1) ชื่อผลิตภัณฑ์ตำมมำตรฐำนนี้ หรือชื่ออ่ืนที่สื่อควำมหมำยว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ตำมมำตรฐำนนี้ เช่น ชำฝรั่ง  

(2) ส่วนประกอบที่ส ำคัญ เป็นร้อยละโดยมวล (%)  (โดยเรียงปริมำณจำกมำกไปน้อย) 

(3) น้ ำหนักสุทธิ เป็นกรัม (g) หรือกิโลกรัม (kg) 

(4) ส่วนของดอกไม้ที่ใช้แต่งกลิ่น (ถ้ำมี) 
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(5) เดือน ปีที่ท ำ หรือ เดือน ปี ที่หมดอำยุ หรือข้อควำมว่ำ “ควรบริโภคก่อน (เดือน ปี)” 

(6) ข้อแนะน ำในกำรบริโภคและกำรเก็บรักษำ (ถ้ำมี) เช่น ควรเก็บไว้ในที่แห้ง 

(7) เลขสำรบบอำหำร 

(8)  ชื่อผู้ท ำหรือสถำนที่ท ำ พร้อมสถำนที่ตั้ง หรือเครื่องหมำยกำรค้ำที่จดทะเบียน 

ในกรณีใช้ภำษำต่ำงประเทศด้วย ต้องมีควำมหมำยตรงกับภำษำไทยที่ก ำหนดไว้ข้ำงต้น 

8.  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
8.1 รุ่น ในที่นี้ หมำยถึง ชำจีนที่ท ำโดยกรรมวิธีเดียวกัน บรรจุในภำชนะบรรจุชนิดและขนำดเดียวกัน ที่ส่งมอบ 

หรือซื้อขำยในระยะเวลำเดียวกัน 

8.2 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ให้ใช้แผนกำรชักตัวอย่ำงท่ีก ำหนดต่อไปนี้ 

8.2.1 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และกลิ่นรส กำรบรรจุ และ 

เครื่องหมำยและฉลำก  

8.2.1.1 ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน ตำมแผนกำรชักตัวอย่ำง ดังนี้ 

(1)  กรณขีนำดบรรจุ ไม่เกิน 1 kg  

  ให้เป็นตำมตำรำงที่ 2 

(2)  กรณขีนำดบรรจุ เกิน 1 kg ถึง 20 kg  

  ให้เป็นตำมตำรำงที่ 3 

น ำตัวอย่ำงทั้งหมดไปตรวจสอบกำรบรรจุ และเครื่องหมำยและฉลำกก่อน แล้วจึงตรวจลักษณะทั่วไป  

และสี กลิ่น และกลิ่นรส ตำมล ำดับ  

8.2.1.2 ตัวอย่ำงทุกตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 3.1 ข้อ 3.2 ข้อ 6. และข้อ 7. จึงจะถือว่ำชำจีนรุ่นนั้นเป็นไป 

ตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด 

 

 

 

 

 

 

 

 



มอก. เอส 91-2563 
 

-5- 
 

ตารางท่ี 2 แผนการชักตัวอย่าง กรณีขนาดบรรจุ ไม่เกิน 1 kg 

 (ข้อ 8.2.1.1(1)) 

ขนำดรุ่น  
หน่วยภำชนะบรรจุ 

ขนำดตัวอย่ำง 
หน่วยภำชนะบรรจุ 

             ไม่เกิน      25   3 
          26    ถึง    100   5 
        101    ถึง    300   7 
        301    ถึง    500 10 
        501    ถึง 1 000 15 
     1 001    ถึง 3 000 20 
               เกิน 3 000 25 

 

ตารางท่ี 3 แผนการชักตัวอย่าง กรณีขนาดบรรจุ เกิน 1 kg ถึง 20 kg 

 (ข้อ 8.2.1.1(2)) 

ขนำดรุ่น  
หน่วยภำชนะบรรจุ 

ขนำดตัวอย่ำง 
หน่วยภำชนะบรรจุ 

           2   ถึง    10 2 
         11   ถึง    25 3 
         26   ถึง  100 5 
              เกิน  100 7 

8.2.2 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบกำรเจือสี  ควำมชื้น  กำเฟอีน และสำรปนเปื้อน 

8.2.2.1 ให้ใช้ตัวอย่ำงที่เป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดแล้ว จำกข้อ 8.2.1 โดยชักตัวอย่ำงจำกแต่ละภำชนะบรรจุ  

ภำชนะบรรจุละเท่ำ ๆ กัน น ำมำผสมกันให้ได้ตัวอย่ำงรวมไม่น้อยกว่ำ 500 g บรรจุในภำชนะที่สะอำด  

แห้ง กันควำมชื้น และปิดให้สนิท  

ในกรณีท่ีตัวอย่ำงมีปริมำณไม่เพียงพอ ให้ชักตัวอย่ำงเพ่ิมจำกรุ่นเดียวกันจนได้ตัวอย่ำงรวมตำมที่ก ำหนด 

8.2.2.2 ตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 3.3 ข้อ 3.4 ข้อ 3.5 และข้อ 4. จึงจะถือว่ำชำจีนรุ่นนั้นเป็นไปตำมเกณฑ์ 

ที่ก ำหนด 

8.2.3 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบจุลินทรีย์  

8.2.3.1 ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน จ ำนวน 5 หน่วยภำชนะบรรจุ  

8.2.3.2 ตัวอย่ำงทุกตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 5.2 จึงจะถือว่ำชำจีนรุ่นนั้นเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด 
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8.3 เกณฑ์ตัดสิน 

ตัวอย่ำงชำจีนต้องเป็นไปตำมข้อ 8.2.1.2 ข้อ 8.2.2.2 และข้อ 8.2.3.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่ำชำจีนรุ่นนั้นเป็นไป 

ตำมมำตรฐำนอุตสำหกรรมเอสนี้ 

9.  การทดสอบ 
9.1 ทั่วไป 

ให้ใช้วิธีที่ก ำหนดในมำตรฐำนนี้ หรือวิธีอ่ืนใดที่ให้ผลเทียบเท่ำ ในกรณีที่มีข้อโต้แย้ง ให้ใช้วิธีที่ก ำหนดใน 

มำตรฐำนนี้ 

9.2 กำรตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และกลิ่นรส 

9.2.1 เครื่องมือและอุปกรณ ์

9.2.1.1 ถ้วยกระเบื้องหรือถ้วยดินเผำเคลือบ สีขำว มีฝำปิด ดังตัวอย่ำงในรูปที่ 1 ที่มีขนำดตำมทีร่ะบุหรือ 

ขนำดใกล้เคียง 

9.2.1.2 ถ้วยกระเบื้องหรือถ้วยดินเผำเคลือบ สีขำว ดังตัวอย่ำงในรูปที่ 2 ที่มีขนำดตำมที่ระบุหรือขนำด  

ใกล้เคียง 

9.2.1.3 น้ ำกลั่น 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 ตัวอย่างถ้วยกระเบื้องหรือถ้วยดินเผาเคลือบมีฝาปิด 
(ข้อ 9.2.1.1) 
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รูปที่ 2 ตัวอย่างถ้วยกระเบื้องหรือถ้วยดินเผาเคลือบ 

(ข้อ 9.2.1.2) 

 

9.2.2 วิธีเตรียมตัวอย่ำง 

ชั่งตัวอย่ำงโดยใช้อัตรำส่วนของชำ 5 g ± 0.1 g ต่อน้ ำ 285 cm3 

9.2.3 วิธีกำรเตรียมน้ ำชำ 

ใช้น้ ำเดือดลวกถ้วย ตำมข้อ 9.2.1.1 ให้ร้อนทั่วกันแล้วเททิ้ง ใส่ตัวอย่ำงที่ชั่งไว้ลงไป รินน้ ำที่เดือดลงในถ้วย 

ที่เตรียมไว้ทันที ระดับน้ ำในถ้วยต้องล้นจนไม่มีฟองแล้วรินน้ ำแรกทิ้ง เติมน้ ำเดือดครั้งที่ 2 ให้ปริ่มถ้วยแล้ว 

ปิดฝำไว้นำน 6 min รินน้ ำชำที่ได้ผ่ำนตระแกรงกรองลงในถ้วย ตำมข้อ 9.2.1.2 ซึ่งได้ลวกน้ ำร้อนแล้วจน 

หมดโดยไม่ให้ใบชำติดไปด้วย เทกำกชำลงบนฝำถ้วย น ำกำกชำและน้ ำชำไปตรวจสอบคุณลักษณะตำม 

ตำรำงที่ 4 และตำรำงที่ 5 ต่อไป 

9.2.4 วิธีตรวจสอบ  

9.2.4.1 คณะผู้ตรวจสอบ 

ประกอบด้วยผู้มีควำมช ำนำญในกำรตรวจสอบชำจีน อย่ำงน้อย 5 คน โดยทุกคนจะแยกกันตรวจ  

และให้คะแนนโดยอิสระ 

9.2.4.2 หลักเกณฑ์กำรให้คะแนน 

(1) กำรตรวจสอบใบชำแห้งและกำกชำ  

  ให้เป็นไปตำมตำรำงที่ 4 
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 (2) กำรตรวจสอบน้ ำชำ  

  ให้เป็นไปตำมตำรำงท่ี 5 

ตารางท่ี 4 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการตรวจสอบใบชาแห้งและกากชา 

(ข้อ 9.2.4.2 (1)) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑ์ทีก่ ำหนด 
คะแนน

เต็ม 
คะแนนต่ ำสุด
ที่ยอมให้ได้ 

ลักษณะและสีของ
ใบชำแห้ง 

ส่วนใหญ่ม้วนสม่ ำเสมอตลอดใบ และแห้งกรอบ สีเขียวหรือสี
น้ ำตำล 

15 7 

กลิ่นเฉพำะของ 
ใบชำ 

กลิ่นหอมของชำและส่วนของดอกไม้หรือพืชที่ใช้แต่งกลิ่น (ถ้ำมี)  
ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม 

10 
 

5 

ลักษณะและ 
สีของกำกชำ 

ขนำดใกล้เคียงกัน เป็นใบคลี่ออกสมบูรณ์มี 3 ใบ 
ประกอบด้วย ใบยอด 1 ใบ และใบอ่อน 2 ใบ  
มีสีเขียวถึงสีน้ ำตำล 

15 7 

 
ตารางท่ี 5 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการตรวจสอบน้ าชา 

(ข้อ 9.2.4.2 (2)) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑ์ทีก่ ำหนด 
คะแนน

เต็ม 
คะแนนต่ ำสุด
ที่ยอมให้ได้ 

กลิ่น กลิ่นหอมของชำ และส่วนของดอกไม้หรือพืชที่ใช้แต่งกลิ่น (ถ้ำมี) 
ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม 

10 5 

สี สีเหลืองถึงสีเหลืองอมน้ ำตำล 10 5 
รสชำติ ออกฝำดเพียงเล็กน้อย 10 5 
กลิ่นรสเฉพำะ 
(characteristic 
flavor) 

มีกลิ่นรสของชำ และอำจมีกลิ่นส่วนของดอกไม้หรือพืชที่ใช้แต่ง
กลิ่นด้วย รสชุ่มคอหลังชิม 

15 10 

ควำมคงสภำพเดิม 
(persistence) 

กลิ่น สี รส ไม่เปลี่ยนแปลงภำยในเวลำ 30 min 10 5 

9.3 กำรทดสอบกำรเจือสี 

ชั่งตัวอย่ำงประมำณ 0.5 g ถึง 1 g บนกระดำษกรอง พับกระดำษกรองเข้ำหำกันแล้วขยี้ คลี่กระดำษกรองออก 

เทตัวอย่ำงออกจำกกระดำษกรองให้หมด พ่นน้ ำลงบนกระดำษกรองพอเปียก แล้วตรวจพินิจกระดำษกรอง  

____________________________________ 


