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ຄ ມືເຕກັນກິນີີ້ ແມູ່ນໜ ຶ່ງໃນບນັດາເອກະສານມຈີດຸປະສງົແມູ່ນເພືຶ່ອແນໃສູ່ຊວ່ຍເຫ ອືບນັດາກດິຈະການໃນຂອບເຂດ
ໂຄງການ Shan Tea ຍກົສ ງລະດບັແຮງງານ ແລະ ປບັປງຸຄນຸນະພາບການຜະລດິ ແລະ ປງຸແຕູ່ງຊາຂອງບນັດາ
ໂຮງງານຜະລດິຊາ. ເນືີ້ອໃນຄ ູ່ມແືມູ່ນໄດແ້ນະນ າ ແລະ ອະທິບາຍຂັີ້ນຕອນການຜະລດິຊາຂຽວ, ຊາດ າ, ຊາເຫ ອືງ ແລະ 
ຊາອ ຫ ງົ ນບັຕັີ້ງແຕູ່ຂອດການຄດັເລອືກວດັຖດຸິບ, ຜະລດິ, ປງຸແຕູ່ງ ຈນົເຖງິການເກບັຮກັສາຜະລດິຕະພນັ. 
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ຄ ານ າ 
 ດ້ວຍຈຸດປະສົງລວມ ແມູ່ນເພືຶ່ອແນໃສູ່ຍົກລະດັບ ການສ້າງລາຍຮັບແບບຍືນຍົງໃຫ້ກັບຊາວກະສິກອນປ ກ
ຊາ Shan ທີຶ່ຢ ູ່ເຂດພ ດອຍທາງພາກເໜືອຂອງ ຫວຽດນາມ, ອົງການເຮວວີຕັດ ຫວຽດນາມ (HELVETAS 
Vietnam) ເຊິຶ່ງກ າລັງປະຕິບດັໂຄງການ Shan Tea ກັບຜ ້ຮ່ວມມືທັງ 5 ພາກສ່ວນເຊິຶ່ງແມູ່ນບັນດາວິສາຫະກິດ
ປຸງແຕູ່ງຊາທີຶ່ກ າລັງເຄືຶ່ອນໄຫວຢ ູ່ສາມແຂວງ: ຮາຢູ່າງ, ລາວກ່າຍ ແລະ ລ່າຍເຈົຶ່າ. ການປະຕິບັດໂຄງການແມູ່ນຈະ
ຂ ີ້ນກັບທັງ 5 ພາກສ່ວນເປັນຜ ້ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດ ໂດຍສົມທົບກັບທ່າ ແຮງຂອງຫົວໜ່ວຍວິສາຫະກິດ. 
HELVETAS Vietnam ຈະປະກອບສ່ວນໜ ຶ່ງທາງເສດຖະກິດ ເພືຶ່ອຮັບປະກັນການປະຕິບັດໂຄງການໃຫ້ໄດ້
ຮັບປະສິດທິພາບ ພ້ອມທັງປະກອບສ່ວນບົດບາດເປັນຜ ້ກະຕຸ້ນ ແລະ ປະສານກັບບັນດາການເຄືຶ່ອນໄຫວຕ່າງໆ 
ຂອງໂຄງການຢ ູ່ທັງສາມແຂວງດັຶ່ງກ່າວ. 

ບັນດາເປົີ້າໝາຍຕົີ້ນຕ ຂອງໂຄງການ: 
- ຍົກລະດັບການປະສານລະຫວ່າງປະຊາຊົນ ແລະ ຜະລິດຊາໃນຂົງເຂດທ້ອງຖິຶ່ນ 
- ຍົກລະດັບການເຊືຶ່ອມໂຍງລະຫວ່າງວິສາຫະກິດຜະລິດຊາກັບຕະຫ າດໃຫ້ມີປະສິດທິຜົນສ ງ 
- ປັບປຸງຄຸນນະພາບຊາວັດຖຸດິບ ແລະ ຊາຈາກການປຸງແຕູ່ງ ແບບຄອບຄົວ ແລະ ແບບວິສາຫະກິດ 
- ສົຶ່ງເສີມຊ່ວຍເຫ ືອອຸປະກອນ ແລະ ກ ຶ່ສ້າງຕົວຢູ່າງຂອງການຜະລິດຊາ 
- ສົຶ່ງເສີມຍົກລະດັບການປະສານສົນທະນາລະຫວ່າງປະຊາຊົນ-ນັກລົງທ ນ 
- ສົຶ່ງເສີມການບ ລິການພັດທະນາວິສາຫະກິດ (ການເງິນ, ເຕັກນິກ, ເຕັກໂນໂລຊີ) 
ປ ີ້ມຄ ູ່ມືນີີ້ແມູ່ນໜ ຶ່ງໃນບັນດາເອກະສານ ເພືຶ່ອແນໃສູ່ຊ່ວຍເຫ ືອຍົກລະດັບວິສາຫະກິດ, ຍົກສ ງຄຸນນະພາບ

ແຮງງານ, ປັບປຸງຄຸນນະພາບການຜະລິດ ແລະ ການປຸງແຕູ່ງຊາຂອງໂຮງງານຜະລິດ. ເອກະສານແມູ່ນສ້າງຂ ີ້ນບົນ
ພືີ້ນຖານການລວບລວມບັນດາເອກະສານເຕັກນິກໃນປັດຈຸບັນ ພ້ອມດຽວກັນນັີ້ນຍັງໄດ້ມີການຄົີ້ນຄ້ວາບັນດາ
ເອກະສານທີຶ່ກ່ຽວຂ້ອງ ຂອງບັນດານັກຊ່ຽວຊານໃນຂະແໜງຊາ, ພະນັກງານທີຶ່ມີປະສົບການຕົວຈິງ ແລະ ກ າລັງ
ຄົີ້ນຄ້ວາ ໃນເວລາປັດຈຸບັນຕາມໂຮງຈັກໂຮງງານ. 

ເອກະສານນີີ້ແມູ່ນແນໃສູ່ການສ້າງບັນດາປ ີ້ມຄ ູ່ມື, ແຜ່ນພັບ, ໃບປິວ ທີຶ່ເຂົີ້າໃຈງ່າຍ, ເປັນມິດກັບຄົນອ່ານ. 
ຄາດວ່າຈະທ າການຈັດພິມ ແລະ ແຈກຢາຍໃຫ້ກຸູ່ມເປົີ້າໝາຍຂອງໂຄງການ ເພືຶ່ອຫັນໃຫ້ຜ ້ຜະລິດສາມາດເປັນເຈົີ້າ
ຂອງໂຮງງານ, ພະນັກງານກວດກາວັດຖຸດິບ, ພະນັກງານກວດກາຄຸນນະພາບຜະລິດຕະພນັ ແລະ ກ າມະກອນທີຶ່
ເຮັດວຽກຕົວຈິງໃຂຂະບວນການຜະລິດ ແລະ ປຸງແຕູ່ງຊາ. 

ຍ້ອນເຫດຜົນບາງຢູ່າງໃນການຮຽບຮຽງ ແລະ ຄວາມເຂົີ້າໃຈທາງເຕັກນິກ, ປ ີ້ມຄ ມືຫົວນີີ້ບ ຶ່ປາສະຈາກໄດ້ຂ ີ້
ຂາດຕກົບົກຜ່ອງ ພວກຂ້າພະເຈົີ້າຄິດວ່າຈະໄດ້ຮັບຄ າຄິດເຫັນຈາກບັນດາຜ ້ອ່ານ ເພືຶ່ອເປັນການປະກອບສ່ວນໃຫ້ຄ ູ່
ມືນີີ້ສົມບ ນດີຂ ີ້ນ. 

 
HELVETAS Vietnam. 
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ພາກທ ີ1 ນຍິາມລວມ 
1.1 ນຍິາມລວມ 
1.1.1 ນຍິາມ 

ວັດຖຸດິບສ າລັບການປຸງແຕູ່ງປະເພດຊາ ແຕກຕ່າງກັນອອກໄປປົກກະຕິຈະເກັບໄດ້ຈາກໃບຊາອ່ອນ,  
ສ່ວນປະກອບຂອງຊາອຸດົມສົມບ ນໃນທາງປະລິມານ ແລະ ສ່ວນປະກອບທາງເຄມີ, ຊ ຶ່ງໃນນັີ້ນປະກອບມີສານທີຶ່
ໃຫ້ຄຸນຄ່າທາງດ້ານຊີວະພາບຢູ່າງຫ ວງຫ າຍ, ຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາການສ ງເປັນລັກສະນະສະເພາະຕົວຂອງຜະລິດຕະ
ພັນຊາແຕູ່ລະຊະນິດ.  

ໃນໃບຊາມີສອງສ່ວນປະກອບທີຶ່ສ າຄັນຄື: ນ ີ້າ ແລະ ສານແຫ້ງ. ນ ີ້າໃນວັດຖຸດິບຊາກວມປະລິມານ 75% 
- 80% ແມູ່ນສະພາບແວດລ້ອມທີຶ່ສ າຄັນກ ຶ່ໃຫ້ເກີດປະຕິກິລິຍາທາງເຄມີກັບຈຸລັງໃບຊາ, ລະດັບນ ີ້າສົຶ່ງຜົນກະທົບ
ໂດຍກົງຕ ຶ່ເຕັກນິກ ແລະ ຄ່າໂຕເລກສັບພະຄຸນໃນຂະບວນການປຸງແຕູ່ງຊາ. ບັນດາສານແຫ້ງໃນໃບຊາກວມເອົາ 20 
- 25% ປະກອບດ້ວຍສອງກຸູ່ມ, ກຸູ່ມສົຶ່ງອິດທິພົນສ ງຕ ຶ່ມີຄຸນນະພາບຊາ (ແມູ່ນບັນດາສານທີຶ່ລະລາຍໃນນ ີ້າໄດ້ເຊັຶ່ນ: 
polyienol,  tanin, laiein, ນ ີ້າຕານ, ອາມີໂນອາຊິດ) ແລະ ສານທີຶ່ມີຜົນກະທົບຕ ຶ່ຄຸນນະພາບຂອງຊາ (ແມູ່ນ
ບັນດາສານທີຶ່ບ ຶ່ສາມາດລະລາຍໃນນ ີ້າໄດ້ເຊັຶ່ນ: cellulose, lulo hemixel, licmin, protofetin) ອັດຕາສ່ວນ
ອົງປະກອບທາດເຄມີຂອງທາດທັງສອງໃນວັດຖຸດິບຊາແຕກຕ່າງກັນໄປແມູ່ນຂ ີ້ນກັບຫ າຍປັດໃຈ ເຊັຶ່ນ: ແນວພັນຊາ
, ຄຸນນະພາບວັດຖຸດິບໃນການບົຶ່ມຊາ, ເງືຶ່ອນໄຂການຈະເລີນເຕີບໂຕ, ການບົວລະບັດສວນຊາ, ລະດ ການເກັບ
ກ່ຽວ, ອັດຕາການໃສູ່ປຸູ່ຍ,...  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ແຜນວາດ 1: ບນັດາອງົປະກອບຂອງຊາ 

 

ດັຶ່ງນັີ້ນ, ເພືຶ່ອໃຫ້ໄດ້ຊາຄຸນນະພາບດີ ຈ າເປັນຕ້ອງໄດ້ໃສູ່ໃຈເປັນພິເສດໃນການບົວລະບັດຮັກສາສວນຊາ, 
ການເກັບໃບຊາອ່ອນ ແລະ ການເກັບຮັກສາໃບຊາກ່ອນການໃນໄປປຸງແຕູ່ງ 

 
 1.1.2 ການເກບັຮກັສາ 

ຍອດຊາທີຶ່ເກັບມາຈາກຕົີ້ນຊາຍັງສືບຕ ຶ່ເຕີບໂຕ, ຖ້າຫາກວ່າການເກັບຮັກສາບ ຶ່ດີ ຫ ື ຂົນສົຶ່ງ, ປຸງແຕູ່ງບ ຶ່ທັນ
ເວລາຍອດອ່ອນຈະເກີດການລະບາຍຄວາມຮ້ອນເປັນສາເຫດເຮັດໃຫ້ໃບຊາຫ່ຽວ, ໃບຊາປູ່ຽນຈາກສີຂຽວເປັນ
ສີຂຽວເທົາ, ເຮັດໃຫ້ຄຸນນະພາບຂອງຍອດຊາຫຼຸດລົງ, ຂະບວນການນີີ້ອາດຈະເກີດຂ ີ້ນຢ ູ່ບາງສ່ວນ ຫ ື ທັງໝົດຂອງ
ໃບຊາ, ຍອດຊາ ແລະ ແຜູ່ຂະຫຍາຍຢູ່າງໄວວາທົຶ່ວຍອດຊາ. ລະດັບການຫ່ຽວຂອງຍອດຊາຂ ີ້ນກັບວິທີ ແລະ ເວລາ
ຂອງການເກັບຮັກສາ. 

ເພືຶ່ອຮັບປະກັນຄຸນນະພາບທີຶ່ດີທີຶ່ສຸດຂອງຊາ, ຄວນປະຕິບັດຂ ີ້ກ ານົດດັຶ່ງຕ ຶ່ໄປນີີ້: 
- ຊາສົດຄວນເກັບຮັກສາໄວ້ຢ ູ່ໃນກະຕ່າ ແລະ ບ ຶ່ຄວນຍັດໃຫ້ແໜ້ນ. 
- ຫ ັງການເກັບກ່ຽວຊາສ າເລັດຕ້ອງຂົນສົຶ່ງມາຍັງໂຮງງານ ຫ ື ຮ້ານຊືີ້ຂາຍທັນທີ. 
- ຊັຶ່ງນ ີ້າໜັກ, ຈັດແບູ່ງປະເພດ ແລະ ເກັບຮັກສາທັນເວລາ, ຫ້າມແກູ່ຍາວເວລາ. 
- ຮັກສາຄວາມເຢັນ ແລະ ຮັບປະກັນໃຫ້ໃບຊາແຈກແຍກ, ເພືຶ່ອຫ ີກເວັີ້ນການເຮັດຊາບົຶ່ມຮ້ອນ, ຫ່ຽວ ທີຶ່
ສົຶ່ງຜົນກະທົບຕ ຶ່ຄຸນນະພາບຂອງຊາ. 

1.2. ກວດກາຄນຸນະພາບຂອງຊາ 
1.2.1. ເປົີ້າໝາຍການກວດກາຄນຸນະພາບຂອງຊາ 
 ການກວດສອບໃບຊາມີຈຸດປະສົງເພືຶ່ອຈັດແບູ່ງປະເພດເພືຶ່ອກ ານົດລາຄາການຊືີ້, ການກ ານົດຜະລິດຕະພັນ
ທີຶ່ເໝາະສົມ, ພ້ອມກັນນັີ້ນສາມາດຊ່ວຍເຫ ືອໃນການດ ແລ, ການເກັບກ່ຽວ, ຂົນສົຶ່ງ ແລະ ເກັບຮັກສາ. ຫາກການ
ກວດກາຜິດພາດຈະມີຜົນກະທົບໂດຍກົງຕ ຶ່ຂະບວນການຜະລິດ, ຄຸນນະພາບຜະລິດຕະພັນໂດຍສະເພາະແມູ່ນຜົນ
ກະທົບຕ ຶ່ລາຄາ ເນືຶ່ອງຈາກວ່າໂຄງປະກອບລາຄາໄດ້ຄຸນນະພາບຊາມີຜົນກະທົບ 75% ຂອງລາຄາຜະລິດຕະພັນ. 
ກວດກາໃບຊາກ ານົດປະເພດ (A, B, C, D), ອັດຕາເກີດພະຍາດ, ອັດຕາການຫ່ຽວ - ຂາດຍ່ອຍ, ອັດຕາສ່ວນ
ການປົນເປ ແລະ ເປີເຊັນນ ີ້າຄ້າງເທິງພຸູ່ມຊາ. ຫ ັງຈາກການກວດກາ, ພະນັກງານກວດກາຕອ້ງໄດ້ເຊັນຊືຶ່ໃນໃບສັຶ່ງນ ີ້າ
ໜັກ ແລະ ເກັບຕົວຢູ່າງເພືຶ່ອນ າໄປກວດກາຖ້າຫາກວ່າມີຄວາມຈ າເປັນ. 
 

 

ນ ີ້າ 
ບັນດາທາດ

ເປນັ
ປະໂຫຍດ 

ບັນດາທາດ
ບ ຶ່ເປັນ

ປະໂຫຍດ 

 



 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
ແຜນວາດ 2. ບນັດາມາດຖານການກວດກາຄນຸນະພາບຊາ 

 
ລະບົບການກວດກາໃບຊາແມູ່ນໃຫ້ໂຮງງານເປັນຜ ້ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດເຊິຶ່ງປະກອບດ້ວຍສອງຂັີ້ນຕອນ: ກວດ

ສອບໃນໂຮງງານ ແລະ ການທົດສອບຈຸດຊືີ້-ຂາຍ. ໂດຍສະເພາະການກວດກາໃນຈຸດຊືີ້-ຂາຍ ການລົບປະລິມານນ ີ້າ
ທີຶ່ຕົກຄ້າງໃນຍອດຊານັີ້ນຕ້ອງໄດ້ອີງໃສູ່ສະພາບດິນຟ້າອາກາດສະເພາະຂອງຂົງເຂດການປ ກຊາ. ການຂົຶ່ນສົຶ່ງຈາກ
ຈຸດຊືີ້-ຂາຍມາໂຮງງານຜະລິດຂ ີ້ນຢ ູ່ກັບໄລຍະທາງ ແລະ ວທີິການຂອງການຮັກສາ ຂອງແຕູ່ລະຈຸດຂອງບ ລິສັດທີຶ່
ລະບຸໄວ້ໃນຂ ີ້ກ ານົດຕາມເປີເຊັນການເສຍຫາຍທີຶ່ຈ າເປັນ ແລະ ຫ ີກລ້ຽງໄດ້, ແຕູ່ບ ຶ່ໃຫ້ເກີນ 2,5%.  
1.2.2. ວິທທີດົສອບ  

ຄຸນນະພາບຂອງຊາປະເມີນໄດ້ໂດຍການວິເຄາະສ່ວນປະກອບທາງເຄມີ ແລະ ການກ ານົດສ່ວນປະກອບ 
ທາງວັດຖຸຂອງຍອດ. ຍອດຍາວ, ນ ີ້າໜັກຫ າຍ ແລະ ເປັນຍອດອ່ອນຈະເປັນປະເພດຄຸນນະພາບດີ. ອັດຕາສ່ວນ
ຍອດນ້ອຍ, ສັີ້ນ, ໃບຫ ົຶ່ນ, ໃບນ້ອຍຫ າຍຈະເປັນປະເພດຄຸນນະພາບບ ຶ່ດີ. 

 
 

 
 
 
 

ແຜນວາດ 3: ບນັດາອງົປະກອບຂອງຍອດຊາ 

ອັດຕາສ່ວນ 
ນ ີ້າ 

 

ອັດຕາສ່ວນ 
ສົມປົນ 

ອັດຕາສ່ວນ 
ເນົຶ່າເສຍ 

ວັດຖຸດິບ 
ຊະນິດດຽວ

ກັນ 

ອັດຕາສ່ວນ 
ເປັນພະຍາດ ການຈ າແນກ 

ຊັຶ່ງຮັບ 

ກວດກາ 



ເພືຶ່ອກວດກາປະເມີນຜົນ ແລະ ແບູ່ງປະເພດຂອງຊາມີສອງວິທີຄື: ວິທີການປະລິມານຈ າກັດ ແລະ ວິທີ
ການສ າຜັດອິນຊ,ີ ໃນແຕູ່ວິທີການຈະແບູ່ງອອກເປັນສອງພາກສ່ວນຄື: ປະເມີນຄຸນນະພາບ ແລະ ປະເມີນ
ປະລິມານນ ີ້າຄ້າງ 
1.2.2.1 ວທິີປະລມິານ 

ເປັນວິທີການທີຶ່ມີຄວາມຖືກຕ້ອງສ ງ, ໂດຍປົກກະຕິຈະໃຊ້ໃນເວລາມີຂ ີ້ຂັດແຍ້ງລະຫວ່າງຜ ້ຂາຍ ແລະ ຜ ້
ຊືີ້. ຫ ັງຈາກເອົາຕົວຢູ່າງ, ພະນັກງານກວດກາຈະດ າເນີນການແຍກຍ່ອຍ, ໃບອ່ອນ, ໃບແກູ່ແລ້ວນ າໄປຊັຶ່ງນ ີ້າໜັກ 
ເພືຶ່ອຄິດໄລູ່ອັດຕາສ່ວນຂອງໃບອ່ອນ, ໃບແກູ່, ເພືຶ່ອແບູ່ງປະເພດຊາຕາມທີຶ່ກ ານົດໃນມາດຕະຖານຫວຽດນາມ 
TCVN 2843-79 ແລະ TCVN 1054-86. ປະລິມານນ ີ້າຕົກຄ້າງກ ານົດໂດຍການ ຄິດໄລູ່ເປີເຊັນຫ ັງຈາກ 
ການເຮັດໃຫ້ຍອດຊາແຫງ້ ດ້ວຍເຈ້ຍ ຫ ື ສ າລີ, ປະຕິບັດຕາມມາດຕະຖານຫວຽດນາມ TCVN 1053-86. 
1.2.2.2 ວທິກີານສຳ າຜດັອິນຊ ີ

ເປັນວິທີທີຶ່ຖືກນ າໃຊ້ຢູ່າງແຜູ່ຫ າຍ, ມີຈຸດເດັຶ່ນໃນຄວາມໄວໃນການກ ານົດປະເພດ ແລະ ຄິດໄລູ່ເປີເຊັນ ນ ີ້າຕົກ
ຄ້າງດ້ວຍການປະເມີນຈາກການເບິຶ່ງດ້ວຍຕາ, ສ າພັດດ້ວຍມື ແລະ ຈາກປະສົບການ. ຈດຸອ່ອນຂອງວິທີ ນີີ້ແມູ່ນ
ຄວາມແມູ່ນຍ າຂ ີ້ນກັບປະສົບການ ແລະ ຄວາມເຂົີ້າໃຈຂອງແຕູ່ລະຄົນ. ຂັີ້ນຕອນການກວດກາມີດັຶ່ງນີີ້: 

a. ເຕກັນກິການປະເມນີຄນຸນະພາບຍອດຊາສດົ 
 

 
ແຜນວາດ 4: ເຕກັນກິການປະເມີນຄນຸນະພາບຍອດຊາສດົ 

 
- ຂັີ້ນຕອນທີ 1: ສັງເກດ ແລະ ຕີລາຄາສະພາບລວມຂອງກອງຊາ. ຕີລາຄາຄວາມສ າໝ ຶ່າສະເໝີ ຂອງກອງ

ຊາ, ລະດັບການຫ່ຽວເສົາ, ຂາດຍ່ອຍ. ກອງຊາທີຶ່ດີລະດັບຄວາມສະໝ ຶ່າສະເໝີສ ງ, ລະດັບຄວາມ ສົດ
ອ່ອນສ ງ, ກອງຊາທັງໝົດຈະມີສີຂຽວອ່ອນສະໝ ຶ່າສະເໝີ. 

- ຂັີ້ນຕອນທີ 2: ໃຊ້ມືປັດເຂູ່ຍກອງຊາສົມທຽບຄວາມສະໝ ຶ່າສະເໝີຂອງກອງຊາແຕູ່ເທິງລົຶ່ງລຸູ່ມ. 
- ຂັີ້ນຕອນທີ 3: ເກັບຕົວຢູ່າງມາ 3-4 ຈຸດຂອງກອງຊາວາງລຽງກັນບົນພືີ້ນ ແລ້ວກ ານົດຍອດຊາທີຶ່ໄດ ້

ມາດຕະຖານ (7 ໃບພັນແລະ 2-3 ໃບອ່ອນ), ຈ ານວນຍອດຊາບ ຶ່ໄດ້ມາດຕະຖານ (1 ໃບພັນ + 3-4 
ໃບແກູ່ຍາວ, ໃບກວ້າງ, ໃບຫ ົຶ່ນ, ໃບຂາດຍ່ອຍ ຫ່ຽວເສົາ,...), ຫ ັງຈາກນັີ້ນອີງໃສູ່ມາດຕະຖານປະລິມານ
ຈ າກັດເພືຶ່ອ ຈັດແບູ່ງປະເພດ. 

ມາດຕະຖານກ ານດົປະລມິານ ປະເພດ 
ຖ້າເປີເຊັນຍອດອ່ອນຫ າຍກວ່າ 85% ປະເພດ A 
ຖ້າເປີເຊັນຍອດອ່ອນຫ າຍກວ່າ 75% ປະເພດ B 
ຖ້າເປີເຊັນຍອດອ່ອນຫ າຍກວ່າ 65% ປະເພດ c 
ຖ້າເປີເຊັນຍອດຫ່ຽວເສົາຫ າຍກວ່າ 20% ປະຕິເສດການຮັບຊືີ້ 
ຖ້າກອງຊາໄດ້ມາດຕະຖານກ່ຽວກັບ % ອ່ອນແກູ່ແຕູ່ລະດັບການຂາດຍ່ອຍຫ າຍກວ່າ 
10% 

ຫຼຸດປະເພດລົງມາໜ ຶ່ງຂັີ້ນ 



+ ຂ ີ້ຄວນເອົາໃຈໃສູ່ຄວາມຍາວຂອງຍອດຊາຈະຂ ີ້ນກັບຊະນິດແນວພັນຂອງຊາ, ຊາພັນທັງດູ (trung du) 
ມີຄວາມຍາວແຕູ່ຍອດຊາຫາຈຸດທີຶ່ເກັບປະມານ 4 - 5 cm, ຊາພັນ LDP ຍາວປະມານ 5 - 7 cm, ຊາ
ຊານ (Shan) 7 - 10 cm. ສ່ວນບັນດາຍອດຊາທີຶ່ມີໃບພັນ 1 ໃບ ແລະ 2, 3, 4 ໃບກ ດ, ໃບຍາວ
ຫ າຍກວ່າມາດຕະຖານຂ້າງເທິງແມູ່ນໃຫ້ຈັດເຂົີ້າປະເພດບ ຶ່ໄດ້ມາດຕະຖານ. 

+ ເມືຶ່ອເວລາກ ານົດອັດຕາສ່ວນທີຶ່ໄດ້ມາດຕະຖານ, ບັນດາຍອດຊາທີຶ່ບ ຶ່ຜ່ານມາດຕະຖານ ຍ້ອນເຫດຜົນ ໃບ
ຍາວເກີນໄປ, 1 ຍອດມີ 4 - 5 ໃບ ແມູ່ນໃຫ້ເດັດໃໝູ່ຕາມມາດຕະຖານ. 

b. ການປະເມນີນ ີ້າຕກົຄາ້ງດວຍ້ວິທກີານສ າຜດັອນິຊ ີ
ສັງເກດຕີລາຄາຖົງ, ກະຕ່າທີຶ່ລ ກຄ້າໃສູ່ຊາມາ, ຖ້າຖົງ, ກະຕ່າວາງເທິງພ ີ້ນ ແລະ ມີນ ີ້າຊ ຶ່ມໄຫ ໃສູ່ພ ີ້ນ ແມູ່ນ

ຍັງບ ຶ່ໃຫ້ຊັຶ່ງຊືີ້ເທືຶ່ອໃຫ້ລ ຖ້າຈົນນ ີ້າໄຫ ໝົດຈິຶ່ງຄ່ອຍຊັຶ່ງ. ຫ ັງຈາກຊັຶ່ງນ ີ້າໜັກແລ້ວຊາຈະຖືກເທລົງພ ີ້ນພະນັກງານ
ກວດກາຈະດ າເນີນການກວດກາຕາມຂັີ້ນຕອນຕ ຶ່ໄປນີີ້: 

 
ແຜນວາດທ ີ5: ຂັີ້ນຕອນການປະເມນີນ ີ້າຕກົຄາ້ງດວຍ້ວທິກີານສ າຜດັອນິຊີ 

ຫ ັງຈາກປະຕິລັດລະອຽດຂັີ້ນຕອນທີຶ່ກ່າວມາຂ້າງເທິງນັີ້ນ, ພະນັກງານກວດກາອີງໃສູ່ມາດຕະຖານລຸູ່ມນີີ້:  
ສງັເກດປະກດົການ ເປເີຊນັລບົນ ີ້າຕກົຄາ້ງ 

ກອງຊາທັງໝົດແຫ້ງສະໝ ຶ່າສະເໝີແຕູ່ເທິງລົງລຸູ່ມ ບ ຶ່ລົບນ ີ້າຕົກຄ້າງ 
ກອງຊາບ ຶ່ສະໝ ຶ່າສະເໝີມີນ ີ້າຄ້າງຕາມໃບ ລົບ 3-5% 
ກອງຊາສະໝ ຶ່າສະເໝີ, ສັຶ່ນແລ້ວບ ຶ່ມີນ ີ້າຕົກ, ເປີເຊັນນ ີ້າຕິດທີຶ່ມື 50-60% ລົບ 5-7% 
ເວລາສັຶ່ນແລ້ວມີນ ີ້າຕົກແຕູ່ບ ຶ່ຫ າຍ ແລະ ມີນ ີ້າຕິດທີຶ່ຝາມື ລົບ 7-10% 
ເວລາສັຶ່ນແລ້ວມີນ ີ້າຕົກເປັນຮອຍຊັດເຈນ ແລະ ມີ ນ ີ້າຕິດທີຶ່ຝາມື ລົບ 10-15% 
ຖ້າກອງຊາມີນ ີ້າໄຫ ອອກເປັນສາຍ, ໜ້າກອງຊາປຽກນ ີ້າສະໝ ຶ່າສະເໝີ, ເວລາສັຶ່ນແຮງແລ້ວ
ມີນ ີ້າໄຫ ກະເດັນອອກ ແລະ ແກູ່ຍາວ, ຝາມືມີນ ີ້າຕິດປະມານ 80% 

ລົບ 15-20% 

 ວິທີການຂ້າງເທິງນີີ້ມີຄວາມຊັດເຈນສ ງ, ນອກຈາກນັີ້ນຍັງສາມາດອີງໃສູ່ເງືຶ່ອນໄຂສະພາບອາກາດເປັນຕົວ 
ກ ານົດ ການລົບປະລິມານນ ີ້າຕກົຄ້າງ: 

ສະພາບອາກາດ ລບົປະລມິານນ ີ້າຕກົຄາ້ງ 
ຝົນຕົກໜັກຕະຫ ອດມືີ້, ວາງຖົງໃສູ່ຊາລົງພືີ້ນນ ີ້າໄຫ ເປັນສາຍ 18-20% 
ຝົນທ າມະດາ, ຝົນຕົກໜັກເປັນບາງຄັີ້ງ, ວາງຖົງໃສູ່ຊາລົງພືີ້ນນ ີ້າ
ບ ຶ່ໄຫ , ກອງຊາປຽກນ ີ້າສະໝ ຶ່າສະເໝີ 

15-18% 

ຝົນລິນຫ າຍມືີ້ 15-18% 



ຝົນລິນ, ໝອກຕົກໜັກ, ກອງຊາປຽກນ ີ້າບ ຶ່ສະໝ ຶ່າສະ 
ເໝີ 

7-10% 

ໝອກຕົກຕອນເຊົີ້າ, ໝອກຈັບຕາມງ່າໄມ້, ກອງຊາປຽກໜ້ອຍ 5-7% 
 
1.2.3 ຕດິຕາມຄນຸະພາບຊາສດົທີຶ່ນ າເຂົີ້າໄປຜະລດິ 

ນີີ້ຄືຂັີ້ນຕອນສຸດທ້າຍກ່ອນທີຶ່ຈະນ າເອົາວັດຖຸດິບຊາເຂົີ້າໄປຜະລິດ ໂດຍພະນັກງານກວດກາຈະເປັນຄົນ
ຮັບຜິດຊອບ ແຕູ່ຕ້ອງເປັນຄົນທີມີປະສົບການ, ມີຄວາມຊືຶ່ສັດ, ລະມັດລະວັງ, ຮ ້ລະອຽດບັນດາຄ່າ ແລະ ວິທີການ
ກວດກາ. ໜ້າທີຶ່ຂອງພະນັກງານກວດກາວັດຖຸດິບ: 

- ກວດກາ ແລະ ໃຫ້ການປະເມີນສຸດທ້າຍກ່ຽວກັບຄຸນະພາບວັດຖຸດິບ. 
- ແບູ່ງປະເພດວດັຖຸດິບຕາມມາດຕະຖານ ຫ ື ຕາມສັນຍາ. 
- ຊັຶ່ງນ ີ້າຫນັກໃຫ້ຄົນຂາຍ. 
- ສັງລວມເອກະສານນຳ າເຂົີ້າ/ຂາເຂົີ້າສິນຄ້າລາຍງານໃຫ້ບ ລິສັດ. 
- ກວດກາ, ແບູ່ງແຍກປະເພດຕາມຄຸນະພາບ, ສ້າງຂັີ້ນຕອນການຜະລິດຕາມແຕູ່ລະປະເພດ. 
- ຈັດຕັີ້ງການເກັບຮັກສາໃນຄັງສາງໃຫ້ຖືກເຕັກນິກ. 
ຂັີ້ນຕອນທັງໝົດຕ້ອງໄດ້ປະຕິບັດໃຫ້ຖືກຕ້ອງຕາມເຕັກນິກ, ຮັບປະກັນຄຸນະພາບ, ບ ຶ່ໃຫ້ຮ້ອນອົບເອົີ້າ, ບ ຶ່

ໃຫ້ຫ່ຽວເສົາ. ຮັບປະກັນແຜນການຜະລິດໄລູ່ລຽງຕາມຫ ັກການຊາຖືກນ າເຂົີ້າຜະລິດຍິຶ່ງໄວເທົຶ່າໃດຍິຶ່ງດີ, ຊາອ່ອນ
ຜະລິດກ່ອນ, ຊາແກູ່ຜະລິດຫ ັງ, ວັດຖຸດິບຕ້ອງເກັບຮັກສາຢູ່າງລະອຽດແຕູ່ຕົີ້ນຈົນຮອດປາຍ. 
1.3 ເຕກັນກິການເຄືຶ່ອນຍາ້ຍ ແລະ ເກບັຮກັສາວດັຖດຸບິຊາສດົ 

ຍອດຊາຕ້ອງເກັບໃສູ່ກະຕ່າໄມໄ້ຜູ່ ຫ ື ກະບຸງ, ບ ຶ່ຄວນຍັດຈົນແໜ້ນ, ແຕູ່ລະກະຕ່າບ ຶ່ຄວນໃສູ່ກາຍ 15 ກິ
ໂລກຣາມ ໃນສະຖານທີຶ່ເກັບຮັກສາຫ ັງຈາກຮັບຊືີ້ມາແລ້ວໃຫ້ວາງຢາຍໃບຊາໃນຜ້າປ ເທິງພືີ້ນ, ໃນຄັງເກັບຮັກສາ
ຕ້ອງມີລົມລວ່ງຕະຫ ອດ. 

ຖ້າເກັບຮັກສາເທິງພືີ້ນເຮືອນ, ໃບຊາຄວນຢາຍສະໝ ຶ່າສະເໝີເທິງພືີ້ນເຮືອນ ດ້ວຍຄວາມໜາບ ຶ່ໃຫ້ເກີນ 
20 cm (ປະມານ 20 ກິໂລກຣາມ/ຕາແມັດ), ຄວນເປິດພັດລົມເພືຶ່ອລະບາຍຄວາມຮ້ອນແກູ່ພືີ້ນເຮືອນ ແລະ 
ພາຍໃນ 2-3 ຊົຶ່ວໂມງຄວນປີີ້ນກອງຊາເທືຶ່ອໜ ຶ່ງເພືຶ່ອລະບາຍອາກາດ.ໄລຍະເວລາໃນການເກັບຮັກສາຍິຶ່ງສັີ້ນເທົຶ່າໃດ
ຍິຶ່ງດີ, ນານສຸດບ ຶ່ໃຫ້ເກີນ 16 ຊົວໂມງ, ວັດຖຸດິບຍິຶ່ງອ່ອນໄລຍະເວລາເກັບຮັກສາຍິຶ່ງສັີ້ນ. 
ຖ້າເກັບຮັກສາໃນຖັງຄຸນະພາບດີ, ຊາຖືກວາງລົງທັບຊັີ້ນບ ຶ່ໃຫ້ໜາເກີນ 25 - 30 cm, ປະມານ 25 - 30 ກິໂລກ
ຣາມ/ຕາແມັດ, ໃຊ້ພັດລົມພດັແຕູ່ລຸູ່ມຂ ີ້ນເທິງຜ່ານຊັີ້ນໃບຊາດ້ວຍປະລິມານລົມ 700 ແມ້ດກ້ອນ/ຕາແມັດ/
ຊົຶ່ວໂມງ, ທຸກໆ 3 - 4 ຊົຶ່ວໂມງໃຫ້ປີີ້ນຊັີ້ນໃບຊາ ໜ ຶ່ງຄັີ້ງເພືຶ່ອລະບາຍອາກາດ, ໄລຍະເວລາໃນການເກັບຮັກສາບ ຶ່
ໃຫ້ເກີນ 21 ຊົວໂມງ. 
ການເຄືຶ່ອນຍ້າຍຊາຈາກຈຸດເກັບຊືີ້ໄປຍັງໂຮງງານຄວນໃຊ້ລົດຂົນສົຶ່ງຂະໜາດນ້ອຍບັນທຸກຄັີ້ງລະ 1000 ກິໂລ     
ກຣາມ, ຊາຖືກບັນຈຸໃນກະຕ່າວາງຊ້ອນກັນ ຫ ື ວາງຢາຍທົຶ່ວພືີ້ນລົດຈາກໃນອອກນອກ, ເວລາເຄືຶ່ອນຍ້າຍ ມາຮອດ
ໂຮງງານ ຫ ັງຈາກຊັຶ່ງນ ີ້າໜັກແລ້ວໃຫ້ເຖລົງຖັງເກັບຮັກສາເລີຍ, ບ ຶ່ຄວນປະໄວ້ໃນລົດ. ຫ້າມຢຽບຫຍ ີ້າ, ນັຶ່ງເທິງກອງ
ຊາເປັນອັນຂາດ, ຄວນຮັກສາໃຫ້ຊາແຫ້ງເຢັນຕະຫ ອດ ຫ ີກເວັີ້ນຄວາມຮ້ອນ ທີຶ່ຈະເຮັດໃຫ້ຊາ ຫາດ/ໝາດ, ຫ່ຽວ
ເສົາໄດ້. ສະຖານທີຶ່ເກັບຮັກສາຕ້ອງອະນາໄມຢູ່າງສະອາດຢູ່າງເປັນປະຈ າ, ບ ຶ່ປະສົມປົນເປກັນ ລະຫວ່າງຊາເກົຶ່າກັບ
ຊາໃຫມ່ ທີຶ່ຈະສົຶ່ງຜົນສະທ້ອນເຖິງຄຸນະພາບຂອງຊາ, ຫ ັງຈາກແຕູ່ລະມ ື້ບ ຶ່ໃຫ້ລົງເຫ ືອຍອດຄ້າງໄວ້, ໃບຊາທີຶ່ຫ ົຶ່ນ, ບ ຶ່
ໃຫ້ຂີີ້ຝຸູ່ນເຂົີ້າໄດ.້ ຈ າເປັນຕ້ອງໄດ້ເກັບຮັກສາແຍກແຍະຊາປະເພດ A, B ຕ່າງຫາກ, ຊາປະເພດ C, D, ໃນການ
ຜະລິດຊາຂຽວ, ຊາອ່ອນຕ້ອງໄດ້ຜະລິດກ່ອນ, ຊາແກູ່ຕາມຫ ັງ. 
 



 
 
 
 
 
 



 
 

ພາກທ ີ2 ເຕກັນກິການປງຸແຕູ່ງຊາຂຽວ 
2.1 ຂະບວນການ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ແຜນວາດທ ີ6: ຂະບວນການຜະລດິຊາຂຽວ 
 
 
 

1. ວັດຖຸດິບ 
(ຍອດຊາອ່ອນ) 

 

2.ອົບແຫ້ງຂັີ້ນ
ພືີ້ນຖານ 

 

3. ຂ້າເຊືີ້ອ (ຈັກ
ອົບ, ຈັກຂົີ້ວ) 

4. ບົຶ່ມ (2 ຄັີ້ງ,  
ຈັກບົຶ່ມ + ຈັກ

ກັຶ່ນ) 

5. ຟອກແຫ້ງ 
(ຈັກຟອກ, ຈັກ

ອົບ) 

3. ຂ້າເຊືີ້ອ (ຈັກ
ອົບ, ຈັກຂົີ້ວ) 

6. ຈັດແບູ່ງປະເພດ 
(ຈັກຕອງ, ຈັກຕັດ, ພັດ

ລົມ) 

7. ຜົນຜະລິດ 
 



2.2 ອບົແຫງ້ຂັີ້ນພືີ້ນຖານ 
ຈຸດປະສົງໃນການອົບແຫ້ງພືີ້ນຖານ 
(i) ຫຼຸດຜ່ອນປະລິມານນ ີ້າຕົກຄ້າງທີຶ່ຈະສົຶ່ງຜົນກະທົບຕ ຶ່ຂະບວນການຂ້າເຊືີ້ອ. 
(ii) ຫຼຸດລົງລົດຊາດເນືຶ່ອງຈາກການແຕກລະລາຍຂອງບາງທາດທີຶ່ມໂີມເລກ ນໃຫຍ່ກາຍເປັນໂມເລກ ນໜ້

ອຍກ່ວາ ແລະ ມີຜົນປະໂຫຍດໃຫ້ລົດຊາດຂອງຊາ 13. 
ການອົບແຫ້ງຂັີ້ນພືີ້ນຖານສ າຄັນພິເສດສ າລັບຊະນິດຊາທີຶ່ປ ກເຂດສ ງ, ຊາຊານຫວຽດ, ຊາ PH1, ບັນດາ

ຊະນິດຊາທີຶ່ຍັງບ ຶ່ທັນເປັນທາດດ່ຽວເພາະວ່າບັນດາຊາຊະນິດນີີ້ມກີຸ້ງ ແລະ ກະປ ທີຶ່ບັນຈຸນ ີ້າຫ າຍ ແລະ ປະລິມານ
ທາດຫ າຍ. 
 ເຕັກນິກການອົບແຫ້ງພືີ້ນຖານ: 

- ເອົາຊາມາວາງເທີງເຈ້ຍອົບໃຫ້ເປັນໃບທີຶ່ມີຄວາມໜາ 12-15cm. 
- ຫ້ອງອົບຕ້ອງເປັນຫ້ອງທີຶ່ມີລົມລ່ວງ. 
- ເວລາຊາປຽກຊ ູ່ມຕ້ອງເປົຶ່າລົມໃຫ້ມັນແຫ້ງ. 
- ເວລາອົບແຫ້ງແມູ່ນປະມານ 2 - 4 ຊ ົ່ວໂມງ, ພາຍຫ ັງ 2 ຊ ົ່ວໂມງ ຕ້ອງປີີ້ນເທືຶ່ອໜືຶ່ງ. 

2.3 ການຂາ້ເຊືີ້ອ 
ການຂ້າເຊືີ້ອແມູ່ນຊ່ວງໄລຍະໃຊ້ອ ນຫະພ ມສ ງເປັນການບ າບັດບັນດາເຊືີ້ອທີຶ່ບັນຈຸໃນໃບຊາ, ທາດເຄມີປະ

ສົມເຮດັໃຫ້ນ ີ້າຊາມີສີຂຽວຂຸ້ນໃນເວລາເຮົາປຸູ່ງ. ນີີ້ແມູ່ນບາດກ້າວສ າຄັນທີຶ່ສຸດເພາະມັນຈະຕັດສິນຄຸນນະພາບ ແລະ 
ຄຸນລັກສະນະຂອງຊາຂຽວ. ຂ້າເຊືີ້ອກ ຶ່ເຮັດໃຫ້ຄວາມຊຸູ່ມຂອງຊາຫຼຸດລົງ, ສ້າງຄວາມສະດວກໃຫ້ໄລຍະການສ້າງ
ຮ ບ. 
2.3.1 ການຂາ້ເຊືີ້ອດວ້ຍອາຍຮອ້ນ 

ນ າໃຊ້ອາຍຮ້ອນອຸນຫະພ ມສ ງປະມານ 160 - 180°c, ອັດຕາປະລິມານບ ລິມາດ 11 - 12,000 ແມັດ
ກ້ອນ/ຊົຶ່ວໂມງ ໂດຍເປົຶ່າຜ່ານຊັີ້ນຊາທີຶ່ຢ ູ່ເທີງສາຍພານຂົນສົຶ່ງໃນອຸປະກອນພາຍໃນເວລາ 5 - 6 ນາທີ. ພາຍຫ ັງຂ້າ
ເຊືີ້ອແລ້ວເລີຶ່ມເຮັດໃຫ້ໃບຊາເຢັນ. ໃບຊາລະເຫີຍອາຍອອກ ແລະ ຍັງເຫ ືອ 57 - 58%. 

- ຈຸດດີ: ການນ າໃຊ້ງ່າຍ, ສະມັດຕະພາບສ ງ (1000 kg ຊາສດົ/ຊົຶ່ວໂມງ). 
- ຈຸດອ່ອນ: ຊາມັກຈະໝົຶ່ນ, ຄຸນະພາບຕ ຶ່າ. 

2.3.2 ຂາ້ເຊືີ້ອດວ້ຍວິທອີບົ 
- ອົບໃນຕ ້ອົບ: ນ າໃຊ້ຫ າຍໃນບັນດາຕ່ອງໂສກ້ານຜະລິດຊາຂຽວຂອງ ຍີຶ່ປຸູ່ນ. ຊາອົບຢ ູ່ຕ ້ອົບທີຶ່ມີຄວາມດັນ 

1.2 at, ພາຍຫ ັງທີຶ່ແຂ້ນດ້ວຍອາຍຮ້ອນ, ຕ ຶ່ຈາກນັີ້ນແມູ່ນເອົາໄປຍ່ອງ. 
- ອົບດ້ວຍແຮງຄົນ: ອົບຊາດ້ວຍອາຍນ ີ້າຟົດພາຍໃຕ້ເງືຶ່ອນໄຂຄວາມດັນທ າມະດາ, ມັກນ າໃຊ້ໃນການຜະ

ລິດທີຶ່ມີຂະໜາດນ້ອຍ ແລະ ດ້ວຍແຮງຂອງຄົນ. ຊາຖືກຂ້າເຊືີ້ອດ້ວຍນ ີ້າຮ້ອນ, ເວລາແມູ່ນປະມານ 3 - 5 
ນາທີ, ຫ ັງຈາກນັີ້ນກ ຶ່ເອົາອອກເປັນແຜູ່ນບາງໆ, ພັດໃຫ້ເຢັນ, ນວດຄັື້ນຄ່ອຍໆໃຫ້ເຫີຍອາຍຈົນເຖີງເວລາ
ແຕກຕົວລະລາຍບັນລຸໄດ້ 60 - 63% ແລ້ວປະໃຫ້ເຢັນແລ້ວໄປຍ່ອງຕ ຶ່. 

- ອົບດ້ວຍອາຍນ ີ້າຟົດອີຶ່ມຕົວທີຶ່ມີຄວາມດັນສ ງ: ໃຊ້ອາຍນ ີ້າຟົດອີຶ່ມຕົວທີຶ່ມີຄວາມດັນສ ງ 5 - 6 at ພົຶ່ນໃສູ່
ແຜູ່ນຊາທີຶ່ມີຄວາມໜາ 12 - 15 cm, ໃຊສ້າຍພານຂົນສົຶ່ງໃນຕ ້ອົບຊາ, ເວລາປະມານ 2 - 2,5 ນາທີ. 
ພາຍຫ ັງຂ້າເຊືີ້ອ ແລະ ເຢັນແລ້ວເອົາອອກນອກ, ຫ ັງຈາກນັີ້ນເຮັດໃຫ້ໄດ້ອຸນຫະພ ມ 80 - 90°C ໃຫ້ບັນ
ລຸຄວາມຊ ູ່ມ 60 - 63%   ແລ້ວຈືຶ່ງເອົາໄປໃສູ່ເຄືຶ່ອງຈັກ. 

2.3.3 ຂາ້ເຊືີ້ອດວ້ຍວິທກີານຂົີ້ວຊາ 
ວິທີນີີ້ນິຍົມໃຊ້ຫ າຍຢ ູ່ຈີນ, ຫວຽດນາມ, ສາມາດໃຊ້ໝ ີ້ຂາງ, ຈັກຜະລິດຊາ ( ແລູ່ນດ້ວຍຟືນ, ຖ່ານ ຫ ື 

ອາຍ ແກັສ ). ຊາຖືກຂ້າເຊືີ້ອດ້ວຍການໃຊ້ໝ ີ້ຂາງຢ ູ່ອຸນຫະພ ມ 250 - 280°C, ພາຍຫ ັງຂ້າເຊືີ້ອ ແລະ ແຕກຕົວ
ບັນລຸ 62-64%  



- ຂົີ້ວດ້ວຍແຮງຄົນ: ໃຊ້ໝ ີ້ຂາງ ແລະ ຈ ດດ້ວຍຟືນ ຫ ື ຖ່ານ, ອຸນຫະພ ມສ ງກ່ວາ 200°c, ຄົນໄປ - ມາ
ຢູ່າງຕ ຶ່ເນືຶ່ອງພາຍໃນ 5 - 7 ນາທີ, ອຸນຫະພ ມຂອງການຂົີ້ວຊາ 80-90°C, ຂົີ້ວແລວ້, ຕາກໃຫ້ເຢັນ, 
ພາຍຫ ັງການຂົີ້ວແຕູ່ລະຄັີ້ງຕ້ອງອານາໄມໝ ີ້ໃຫ້ສະອາດ. 

- ຂົີ້ວດ້ວຍເຄືຶ່ອງຈັກ: ໃຊ້ຈັກຂົີ້ວ ຫ ື ໝ ີ້ຂາງ, ຖັງທີຶ່ປະກອບມີເຄືຶ່ອງຈັກ. ປັບອຸນຫະພ ມໃຫ້ສະໝ ຶ່າສະເໝີ, 
ດ້ວຍວິທີເຕີຶ່ມຖ່ານ ຫ ື ຟືນ, ເປີດ - ປິດພັດລົມທີຶ່ໃຊ້ເປົຶ່າ ຫ ື ປັບຈ ານວນຊາທີຶ່ເອົາເຂົີ້າເຄືຶ່ອງຈັກ. 

ກ ລະນໃີຊເ້ຄືຶ່ອງຈກັຂົີ້ວຊາ ແບບຂອງຈນີ: 
ອຸນຫະພ ມຕ້ອງສະໝ ຶ່າສະເໝີ, ຊາຕ້ອງແຫ້ງດີ, ອ່ອນໜຽວ, ຂຽວ, ລົດຊາດດີ, ປົກກະຕິຕອ້ງແມູ່ນ: 

+ 1/3 ຖັງຂົີ້ວ (ຈວຍບັນຈຸຊາ) ໃນຕ ້ອົບອຸນຫະພ ມແມູ່ນ 280 - 300°c. 
+ 1/3 ຖັງຂົີ້ວຕ ຶ່ມາ, ອຸນຫະພ ມຄ່ອຍໆຫຼຸດລົງເຫ ືອພຽງ 200 - 250°c. 
+ 1/3 ຖັງຂົີ້ວສຸດທ້າຍ, ອຸນຫະພ ມທີຶ່ເໝາະສົມທ າມະດາແມູ່ນ 120 - 150°c. 
 

 
 

ແຜນວາດທີຶ່ 7: ຂາ້ເຊືີ້ອດວ້ຍວທິີຂົີ້ວຊາ 
ກ ລະນຂີາ້ເຊືີ້ອດວ້ຍເຄືຶ່ອງຈກັປ ງແຕູ່ງຊາແບບໂຮງໂມ:້ 
ຈັກປຳ ງແຕູ່ງຊາກ ຶ່ຕ້ອງໄດ້ເລືອກຍີຶ່ຫ ີ້ທີຶ່ມີຮ ບຮ່າງໂຄງສ້າງໃຫ້ເໝາະສົມ. ການໃຊ້ໄຟແມູ່ນຄືກນັກັບຈັກຂົີ້ວ.  

ອຸນຫະພ ມຂອງຈັກໃນເບືີ້ອງຕົີ້ນກ ຶ່ຕ້ອງສ ງເຖີງ 250 - 280°c, ພາຍຫ ັງ 2/3 ຂອງເວລາຂົີ້ວແມູ່ນອຸນຫະພ ມຕ້ອງ
ຄ່ອຍໆຫຼຸດລົງ 120 - 150°c ຂົີ້ວຕ ຶ່ອີກ 1/3 ຂອງເວລາທີຶ່ຍັງເຫ ືອ, ແລ້ວເອົາຊາອອກ, ຊາຈ ຶ່ງມີສີຂຽວ, ຈ ຶ່ງໜຽວ, 
ຈ ຶ່ງຂ້າເຊືີ້ອໄດ້ດີ. ຕ້ອງເອົາໃຈໃສູ່ສິຶ່ງສ າຄັນ: ຄວາມໄວຂອງຈັກຂົີ້ວ ( ຖັງຂົີ້ວ ) ແມູ່ນຕ້ອງບັນລຸໄດ້ເຖີງ 26 - 33 
ຮອບ/ນາທີ. ຈັກປຳ ງແຕູ່ງຊາຕ້ອງບັນລຸ 30 - 33% ແລ້ວຜະລິດຕະພັນທີຶ່ຜ່ານການຂ້າເຊືີ້ອຈ ຶ່ງຈະບັນລຸເຖີງລະດັບ
ຄາດໝາຍທາງດ້ານຄຸນນະພາບກ ຶ່ຄືສະມັດຕະພາບ. 
2.3.4 ການຂາ້ເຊືີ້ອດ້ວຍວທິກີານລວກ/ຈຸູ່ມ 

ວິທີນີີ້ມັກນິຍົມໃຊ້ຫ າຍແມູ່ນຢ ູ່ບັນດາແຂວງທາງພາກ ໃຕ້, ໃຊ້ອຸນຫະພ ມ, ອາຍຮ້ອນເປັນການຂ້າເຊືີ້ອ. ໝ ີ້ຕົີ້ມ
ແມູ່ນມັກໃຊໝ້ ີ້ທີຶ່ສາມາດບັນຈຸບ ລິມາດຫ າຍກ່ວາ 40 ລິດ. ບາດກ້າວໃນການດ າເນີນໃນແຕູ່ລະໄລຍະຄືດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ແຜນວາດ 8: ຂັີ້ນຕອນການຂາ້ເຊືີ້ອດວ້ຍວິທລີວກ/ຈຸູ່ມ 

ອອ
ກ
ເປັນ
ຊາ 

1. ເອົາຊາລົງໃສູ່ໃນໝ ີ້ທີຶ່ນ ີ້າກ າລັງຟົດ 

2.ໃຊ້ໄມຄົນຢູ່າງສະໝ ຶ່າສະເໝີ (30-35ວິນາທີ) 
 

3. ນ າເອົາຊາອອກມາ 
 

4. ເອົາໄປໃສຖັງນ ີ້າເຢັນໃຫ້ມັນເຢັນ 
 

5. ເອົາຊາໄປວາງໄວ້ເພືຶ່ອໃຫ້ມັນເຢັນ 
 



2.4 ຍອ່ງ ແລະ ເຂີງ: 
2.4.1 ການຍອ່ງ: 

ພາຍຫ ັງຜ່ານການຂ້າເຊືີ້ອແລ້ວສ່ວນທີຶ່ເຫ ືອ 62 - 64%, ເຮັດໃຫ້ເຢັນແລ້ວເອົາໄປຍ່ອງ. ເປົີ້າໝາຍເອົາຊາ
ໄປຍ່ອງແມູ່ນເພືຶ່ອກ າຈັດສ່ວນໃດໜ ຶ່ງຈຸລັງຂອງຊາ, ເຊືີ້ອຢ ູ່ໃນຈຸລັງຈະອອກໄປສ ູ່ໃບຊາ, ຊ່ວຍໃນເວລາປຳ ງນ ີ້າຊາ. 
ທາດຂອງຊາຈະລະລາຍໃນນ ີ້າງ່າຍ. ການຍ່ອງຊາຍັງຊ່ວຍໃຫ້ຊາກ້ຽວເກາະກັນ, ເຮັດໃຫ້ຊາເປັນກ້ອນນ້ອຍລົງ, 
ເພີຶ່ມຄວາມງາມທາງດ້ານຜະລິດຕະພັນ, ສະດວກໃນເວລາເອົາໃສູ່ຊອງ ແລະ ຈ າແນກໄດ້ງາຍ. 
2.4.1.1 ການຍອ່ງດວ້ຍມືຂອງຄົນ: 
 ການຍ່ອງດ້ວຍມືໂດຍກົງເທິງໜ້າໂຕະງ່ຽງ 20 - 30 ນາທີ ຫ ື ຕ າດ້ວຍຄົກ/ຄົກເຮັດດ້ວຍໂລຫະ ຄົນດ້ວຍ
ມືພາຍໃນວລາ 60 – 70 ນາທີ (ແບູ່ງເປັນສອງເທືຶ່ອ 30 - 35 ນາທີ ໃນລະຫວ່າງແຕູ່ລະເທືຶ່ອຕ້ອງສັຶ່ນຮ່ອນ). ຫ ັງ
ຈາກການຍ່ອງໃບຊາ ຈຸລັງທີຶ່ຍັງຄົງເຫ ືອແມູ່ນ 45-50%. 
2.4.1.2 ການຍອ່ງດວ້ຍຈກັ: 

ໃຊ້ຈັກຍ່ອງສະເພາະ, ອີງໃສູ່ຜະລິດຕະພັນແຕູ່ລະຊະນິດທີຶ່ຕອ້ງການເຮັດຕາມຂັີ້ນຕອນຂອງມັນ. ສະເພາະ
ຊາຂຽວ ປົກກະຕິແລ້ວແມູ່ນຍອ່ງ 2 ຄັີ້ງຄືດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້:  

 
ແຜນວາດ 9: ເຕກັນກິການຍອ່ງຊາ 

 
ສະເພາະຊາຂຽວລັນ ແລະ ຊາຂຽວ ປີໂກ (peco) ແມູ່ນຄົນ 01 ເທືຶ່ອປະມານ 20 - 25 ນາທີ ສະເພາະ

ວັດຖຸດິບ A, B ແລະ 25 - 30 ນາທີ ສະເພາະວັດຖຸດິບ C, D. ການດັບຈຸລັງກ່ຽວກັບຊາຂຽວຕາມທ າມະດາ
ແມູ່ນ 50 - 55%, ຊາຂຽວລນັແມູ່ນ 40 - 45%. 

 
ເອາົໃຈໃສູ່: 

- ຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດຈັກຄົນຊາ ກ່ອນ ແລະ ຫ ັງຄົນ, ຕ້ອງປັດກວາດຂີີ້ຝຳ ຳົ່ນ, ລ້າງເຊັດດ້ວຍນ ີ້າທີຶ່ສະອາດ. 
- ໃນເວລາເອົາຊາມາໃສູ່ຈັກ, ບ ຶ່ໃຫ້ເກີນ 2/3 ຂອງບ ລິມາດຖັງຍ່ອງ.  
- ບ ຶ່ຄວນນ າໃຊ້ໂຕະແບບບັງຄັບ, ຫ ີກລ່ຽງບ ຶ່ໃຫ້ເສັີ້ນຊາຖືກຂ ດ, ຫັກ. ຖ້ານ າໃຊ້ໂຕະແມູ່ນຕ້ອງປະຕິບັດ

ຕາມບາດກ້າວ. 
- ຕ້ອງສົມດ ນປະລິມານຊາທີຶ່ຂ້າເຊືີ້ອ -> ຮ່ອນ -> ອົບ, ຫ ີກເວັີ້ນບ ຶ່ໃຫ້ປົນກັນແລ້ວກ້າມ, ບົຶ່ມຊາດ້ວຍ

ອາຍ. 
 
 
 



2.4.2 ຮອ່ນຊາຍອ່ງ: 
ຮ່ອນຊາເພືຶ່ອໄດ້ສ່ວນຊາທີຶ່ມີຂະໜາດໜ້ອຍລົງ ແລະ ແຫ້ງ, ຊາສ່ວນທີຶ່ມຂີະໜາດໃຫຍ່ແມູ່ນເອົາໄປຮ່ອນ

ເທືຶ່ອທີ 2. ໃຊ້ຈັກຮ່ອນ, ຕັີ້ງດ້ວຍລະດັບຄວາມງ່ຽງ 3 - 5°, ຄວາມໄວຂອງຈັກແມູ່ນ 250 ຮອບ/ນາທີ, ເວລາ
ຮ່ອນແມູ່ນ 5 - 7 ນາທີ, ແຕູ່ລະເທືຶ່ອຮ່ອນຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດຈັກ. 
2.5 ການເຮດັໃຫແ້ຫງ້ / ອບົແຫ້ງຊາ: 

ຊາພາຍຫ ັງຮ່ອນແລ້ວຕ້ອງເອົາໄປອົບແຫ້ງທັນທີ, ບ ຶ່ໃຫ້ປະດົນມັນຈະສົຶ່ງຜົນສະທ້ອນເຖີງຄຸນນະພາບ. 
ຈຸດປະສົງຂອງບາດກ້າວນີີ້ແມູ່ນອົບໃຫ້ແຫ້ງໃຫ້ຢ ູ່ໃນລະດັບທີຶ່ເໝາະສົມ. ສາມປັດໃຈພືີ້ນຖານຄື: ອຸນຫະພ ມ  - 
ເວລາ - ຄວາມຊຸູ່ມຂອງຊາ. ຕ້ອງໃຫ້ຊາແຫ້ງສະໝ ຶ່າສະເໝີ, ບ ຶ່ໃຫ້ໄໝ,້ ມີກີຶ່ນຫອມ ແລະ ຄວາມຊຸູ່ມທີຶ່ຍັງເຫ ືອ
ແມູ່ນປະມານ 3 - 5%. ບັນດາວີທີອົບແຫ້ງຄືດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
2.5.1 ເຮດັໃຫແ້ຫງ້ດວ້ຍວິທອີບົ: 

ອົບແຫ້ງດ້ວຍແຮງຄົນ: ຕ້ອງເອົາໃຈໃສູ່ຄວບຄ ມອຸນຫະພ ມໃຫ້ເໝາະສົມ, ເພືຶ່ອໃຫ້ຜະລິດຕະພັນມີຄຸນ
ນະພາບສ ງ. 

ອົບແຫ້ງດ້ວຍຈັກ: ໃຊ້ຈັກຂອງຈີນ, ໂຊຫວຽດ… ຈຸດດີແມູ່ນສະມັດຕະພາບສ ງ, ການມຸູ່ນໜ້ອຍ, ເຮັດໃຫ້
ຊາມີກີຶ່ນຫອມດີ. ແບູ່ງອອກເປັນ 02 ໄລຍະຄື: 

 

 
ແຜນວາດ10: ເຮັດໃຫແ້ຫ້ງດວ້ຍວທິອີບົ 

 
2.5.2 ເຮດັໃຫແ້ຫງ້ດວ້ຍວິທຂີົີ້ວ 

ວິທີນີີ້ມັກນິຍົມໃຊ້ຫ າຍໃນການຜະລິດດ້ວຍແຮງຄົນ, ໃຊ້ໝ ີ້ຂາງ ຫ  ື ເຄືຶ່ອງຈັກ, ຈຸດດີແມູ່ນເສັີ້ນຊາແໜ້ນ 
ແລະ ມລີົດຊາດເພີຶ່ມຂືີ້ນ, ບ ຶ່ຂົມ ແລະ ກີຶ່ນຫອມ; ຈຸດອ່ອນແມູ່ນສະມັດຕະພາບຕ ຶ່າ, ການແຕກມຸູ່ນຫ າຍ, ສີນ ີ້າບ ຶ່
ຂຽວສົດ, ຟອກແຫ້ງດ້ວຍວິທີນີີ້ກ ຶ່ແບູ່ງເປັນສອງໄລຍະດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 

 
ແຜນວາດ 11: ເຮດັໃຫແ້ຫງ້ດວ້ຍວິທຂີົີ້ວ 

 
 



2.5.3 ເຮດັໃຫແ້ຫງ້ດວ້ຍວິທປີະສມົແບບອົບ - ຂົີ້ວ 
 

 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

ແຜນວາດ 12: ເຮດັໃຫແ້ຫງ້ດວ້ຍວິທປີະສມົແບບອບົ - ຂົີ້ວ 
2.6 ຈດັແບູ່ງ (ການແຍກປະເພດຄຸນນະພາບ) 

ຈຸດປະສົງ, ຄວາມໝາຍ: ຈັດແບູ່ງໃຫ້ກາຍເປັນແຕູ່ລະສີນຄ້າທີຶ່ສະເໝີກ່ຽວກັບຂະໜາດ, ຮ ບຮ່າງ, ຄຸນນະ
ພາບ ແລະ ປັດອອກສີນຄ້າທີຶ່ບ ຶ່ມີຄຸນນະພາບ, ຫີນຊາຍ, ຫຍ້າທີຶ່ປົນຢ ູ່ນ າຊາ, ສະດວກໃນການກ ານົດລາຄາ ແລະ 
ການຂາຍ. 

+ ສະເພາະການຜະລິດດ້ວຍແຮງຄົນ: ໃຊ້ 2 ຊະນິດເຄືຶ່ອງຮ່ອນຂະໜາດ 5x5 mm ແລະ 2x2 mm ເພືຶ່ອ
ແບູ່ງອອກໄດ້ວ່າຊາຄຸນນະພາບສ ງ ແລະ ຊາຄຸນນະພາບຕ ຶ່າ. 

+ ສະເພາະຜະລິດດ້ວຍເຄືຶ່ອງຈັກ: ຈັດແບູ່ງເພືຶ່ອການນ າອອກ,ໃຊເ້ຄືຶ່ອງຈັກຮ່ອນທີຶ່ມີຫ າຍຂະໜາດຕ່າງກັນ. 
2.7 ບນັດາກ ລະນຜີະລດິຊາຂຽວແບບສະເພາະປະເພດ: 
2.7.1  ຊາຂຽວອ່ອນ: 

ຂັີ້ນຕອນເຮັດຊາຂຽວອ່ອນແມູ່ນຄືກັນກັບຊາຂຽວທ າມະດາ, ແຕູ່ວ່າມີບາງຈຸດຕ່າງຢ ູ່ແຕູ່ລະບາດກ້າວດັຶ່ງ
ລ ູ່ມນີີ້: 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ແຜນວາດ 13: ຂະບວນການປງຸແຕູ່ງຊາຂຽວອອນ່ 
 
 
 

         
        ຂັີ້ນຕອນທ ີ1 

 

      ອົບດ້ວຍຈັກທີຶ່ອຸນ 
        ຫະພ ມ 1050-

1100 

      

 ຜະລິດຕະພັນທີຶ່ໄດ້ 
35-35% 

 

       

    ເວລາ 6-12 
     ນາທີ 

 

 

       ຂັີ້ນຕອນທ ີ2 

 

      ຂົີ້ວດ້ວຍໝ ີ້ຂາງ/ເຄືຶ່ອງ 
       ຈັກ950-1000 

 

      

 ຜະລິດຕະພັນທີຶ່ໄດ້ 
18-20% 

 

 

       

  ເວລາ 20-25 
     ນາທີ 

 

  

       ຂັີ້ນຕອນທ ີ3 

      ຂົີ້ວຊາໃຫຍ່ໃຫ້ແຫ້ງ  
       ແຕູ່ 900-950 

         ລຸດລົງທີຶ່ 750-800 

 

      

 ຜະລິດຕະພັນທີຶ່ໄດ້ 
1% 

 

 

 

       

  ເວລາ 45-50 
     ນາທີ 

 

 

 

 
 
 

 ປະໃຫ້ເຢັນ 
 

 
      

   ປະໃຫ້ເຢັນ 
   ແລ້ວບັນຈຸໃສູ່ຖົງ 

 

 

 

 

1 ວດັຖດຸບິ 
 

2 ແຫ້ງເລັກນ້ອຍ 
 

    3 ຂ້າເຊືີ້ອ 
 

 4  ຍ່ອງເລກັນອ້ຍ 
     

      5  ຮ່ອນຊາ 
 

      6  ອົບແຫ້ງ 

 

   7 ຂົີ້ວຂ ີ້ນຮ ບ 
 

  8 ຂົີ້ວເປນັເງົາ 
 

9 ຂົີ້ວແຕູ່ງກິຶ່ນ 
 

10 ເຮດັໃຫ້ເຢັນ 
 

11 ເປນັຜະລິດຕະ
ພັນ 



a. ຍ່ອງຊາ: 
ທຽບໃສູ່ການຜະລິດຊາຂຽວທ າມະດາ, ຊາຂຽວລັນແມູ່ນບ ຶ່ຕ້ອງການໃຊເ້ວລາຮ່ອນດົນ. ສະເພາະວັດຖຸ

ດິບແຕູ່ລະຊະນິດຕ້ອງໃຊ້ເວລາຮ່ອນຄືດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
ຊະນດິວດັຖດຸບິ ເວລາຍອ່ງ 

ວັດຖຸດິບຊະນິດດີ (ຄືກັນກັບວັດຖຸດິບທີຶ່ໃຊ້ເຂົີ້າໃນການ
ຜະລິດຊາຂຽວ, ປົກກະຕແິມູ່ນຊະນິດ B) 

20 - 25 ນາທີ/ເທືຶ່ອ, ບ ຶ່ຍ ້ແໜ້ນ 
 

ວັດຖຸດິບຊະນິດປານກາງ (ສະເລູ່ຍຊະນິດ C) 25 - 30 ນາທີ/ເທືຶ່ອ, ບ ຶ່ຍ ້ແໜ້ນ 
ວັດຖຸດິບຊະນິດ D - E 35 - 40 ນາທີ/ເທືຶ່ອ, ຂືີ້ນກັບເງືຶ່ອນໄຂຕົວຈີງອາດຈະ

ບີບເບົາໆ ລະຫວ່າງສອງໄລຍະ 10-12 ນາທີ 
 

b. ອບົຊາ: 
 ຊາທີຶ່ຮ່ອນແລ້ວຕ້ອງອົບແຫ້ງ, ບ ຶ່ຕ້ອງປະປູ່ອຍນ າກັນ. ໃນກ ລະນີອົບບ ຶ່ທັນ ຫ ື ມີບັນຫາ ຊາທີຶ່ຮ່ອນແລ້ວ
ຕ້ອງເອົາອອກໄປຕາກເປັນຊັີ້ນບາງໆ 10 - 12 cm, ເອົາພັດລົມພັດ, ບ ຶ່ຕ້ອງປະໃຫ້ບົຶ່ມຮ້ອນເພາະຈະເຮັດໃຫ້ຊາ
ປຽກ ແລະ ຈະເຮັດໃຫ້ຄຸນນະພາບຂອງຊາຫຼຸດລົງ. 

+ ອຸນຫະພ ມອົບ: 95 -105°c 
+ ເວລາອົບ: 18 - 20 ນາທີ 
+ ຄວາມຊ ູ່ມພາຍຫ ັງອົບ: 18 - 20% 

ຊາທີຶ່ອົບແລ້ວຕ້ອງເອົາມາຕາກທີຶ່ມີຄວາມໜາ 15 - 20 ຊັງຕີແມັດ, ເປີດພັດລົມພັດໃຫ້ເຢັນ ແລະ ປະໃຫ້ຊ ູ່ມ
ປະມານ 1 ຊົຶ່ວໂມງແລ້ວຈືຶ່ງເອົາໄປຂົີ້ວ 

c. ຂົີ້ວຂ ີ້ນຮ ບ: 
ໃຊ້ຈັກຂົີ້ວແບບຖັງປິຶ່ນ ອຸນຫະພ ມໃນເບືີ້ອງຕົີ້ນໃນໝ ີ້ແມູ່ນ 70 - 80°C. ໃນເມືຶ່ອເອົາຊາປູ່ອນລົງແລ້ວ

ຄ່ອຍໆເພີຶ່ມອຸນຫະພ ມ 150 - 170°c. ເວລາກ ານົດຮ ບ: 45 - 50 ນາທີ. ເມືຶ່ອເຄືຶ່ອງຈັກມີສຽງດັງຂືີ້ນ, ກວດ
ເບີຶ່ງເມືຶ່ອເຫັນວ່າເສັີ້ນຊາແໜ້ນ, ແລ້ວສີີ້ນສຸດເວລາກ ານົດຮ ບ. ຕັດຄວາມຮ້ອນ, ເອົາຊາອອກຈາກຈັກ, ເອົາໄປວາງ
ເປັນຊັີ້ນບາງໆເທີງພືີ້ນເຮືອນໃຫ້ຊາເຢັນ. ເວລາປະໃຫ້ມັນເຢັນ ແລະ ຊຸູ່ມແມູ່ນ 1 – 1:30' ຊ ົ່ວໂມງ. 

d. ຂົີ້ວເປນັເງາົ 
ເມືຶ່ອກວດເບີຶ່ງເຫັນວ່າຊາມີຄວາມຊຸູ່ມສະໝ ຶ່າສະເໝີແລ້ວເອົາໄປ ຂົີ້ວເປັນເງົາ. ດວ້ຍອຸນຫະພ ມ: 80 - 100°C. 
ເວລາ: 
1:35 - 1:45' ຊ ົ່ວໂມງ. ໃນເມືຶ່ອເຫັນວ່າຊາມີກີຶ່ນຫອມຂືີ້ນ, ຊາເລີຶ່ມເປັນເງົາ ແລ້ວສີີ້ນສຸດຂັີ້ນຕອນຂົີ້ວດ້ວຍວິທີ: 

+ ຢຸດການສະໜອງຄວາມຮ້ອນ. 
+ ເອົາຊາອອກ, ເອົາໄປວາງໄວ້ເປັນຊັີ້ນບາງໆເທີງພືີ້ນ (ໂດຍກົງ) ເພືຶ່ອໃຫ້ເຢັນ. 
+ ບ ຶ່ຕ້ອງໃຊ້ພັດລົມ ຫ ື ປ ແພເທີງພືີ້ນເຮືອນເພືຶ່ອຖອກຊາ.  
+ ຊາແມູ່ນຕ້ອງເຢັນຢູ່າງແນູ່ນອນແລ້ວຈືຶ່ງເອົາມາປົນໃສູ່ກັນ, ຫນີບເປັນຖົງ. 
e. ຂົີ້ວແຕູ່ງກິຶ່ນ: 
ຖ້າຕ້ອງການໃຫ້ມີກີຶ່ນຫອມແມູ່ນຕ້ອງປະຕິບັດຕາມຂັີ້ນຕອນ ຂົີ້ວເປັນເງົາ, ຈົນເຖີງເວລາຊາເປັນສີນ ີ້າເງີນ, 

ມີກີຶ່ນຂືີ້ນ, ບ ຶ່ມີກີຶ່ນຂອງອາຍນ ີ້າແລ້ວຈືຶ່ງເອົາກີຶ່ນຂອງຊາຕາມແຕູ່ລະບາດກ້າວ: 
+ ເພີຶ່ມອຸນຫະພ ມ (ແຕູ່ 80 - 100°c ໃນໄລຍະຂົີ້ວ 115 - 120°C) 
+ ກວດກາໂດຍກົງການປູ່ຽນກີຶ່ນດ້ວຍການສ າຜັດ. 
+ ໃນເມືຶ່ອຜ່ານໄລຍະທີຶ່ບ ຶ່ມີກີຶ່ນແລ້ວ (ປະມານ 1 ນາທີ ພາຍຫ ັງເພີຶ່ມອຸນຫະພ ມ) ຈະແມູ່ນໄລຍະມກີີຶ່ນ

ຫອມຂືີ້ນ, ປະມານ 30 - 50 ວິນາທີ. 



+ ມອດຄວາມຮ້ອນລົງ, ເອົາຊາອອກຈາກຈັກ, ເອົາໄປວາງໄວ້ເປັນຊັັີ້ນບາງໆເທີງພືີ້ນເຮືອນ, ເຮັດໃຫ້ເຢັນ
ໂດຍໄວ. 

+ ໃນເມືຶ່ອເຫັນວ່າຊາເຢັນແລ້ວ, ເອົາມາປົນກັນ, ຫນີບເປັນຖົງແລ້ວເກັບຮັກສາ. 
2.7.2 ປ ງແຕູ່ງຊາດວ້ຍ ຖງັຂະໜາດນອ້ຍ: 

ນີີ້ແມູ່ນໜືຶ່ງຂັີ້ນຕອນປ ງແຕູ່ງຊາສະເພາະໃນເຂດ ຟີນຮ , ຮ່າຢາງ ໂດຍສະເພາະແມູ່ນຊາ Shan ເກົຶ່າແກູ່, 
ປ ກໃນເຂດສ ງເຖີງ 1,000 ແມັດ, ບ ຶ່ໃຊ້ທາດເຄມໃີນເວລາປ ກ, ຊາຂົມ ແລະ ຫວານໃນເວລາດືຶ່ມ, ນ ີ້າຊາຂຽວ
ອ່ອນ. ຊາ Shan ຟີນຮ  ທີຶ່ເກັບພຽງແຕູ່ 03 - 04 ເທືຶ່ອ/ປີ. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 ວັດຖຸດິບ: ຊາອ່ອນ 1 ຍອດ 2 ໃບອ່ອນແມູ່ນບັນລຸໄດ້ຕາມຄາດໝາຍ, ຍ່ອນເດດັ ໃບອ່ອນຕ້ອງຫ່າງ
ຈາກໃບສຸດທ້າຍ, ຖ້າເດັດຍາວຈະກາຍເປັນສີນຄ້າທີຶ່ບ ຶ່ງາມຕາ ແລະ ຫຍຸ້ງຍາກໃນການປຳ ງແຕູ່ງ. 

 ແຫ້ງເລັກນ້ອຍ: 
ສະເພາະຊາ Shan ການເຮດັໃຫ້ຄອ່ຍໆແຫງ້ແມູ່ນສ າຄັນທີຶ່ສດຸ, ນີີ້ແມູ່ນເປນັຈດຸແຕກຕາ່ງພິເສດທຽບໃສູ່

ຊາຂຽວ, ຕ້ອງເອົາໃຈໃສູ່ບາງບັນຫາດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
+ ແຕູ່ລະຄອບຄົວທີຶ່ໄປເກັບກ່ຽວຊາທີຶ່ໄກຈາກເຮືອນແຕູ່ເຊົີ້າຈົນຮອດທ່ຽງ ຫ ື ຕອນແລງຈືຶ່ງໄດ້ກັບມາ

ແມູ່ນຄວນເອົາແພນີລ ົ່ງ ໄປນ າ, ວາງຊາໃວ້ເທີງແພບ່ອນຮົຶ່ມເຢັນກ້ອງຕົີ້ນໄມ້ເພືຶ່ອບ ຶ່ໃຫ້ອົບ, ຄວາມໜາ
ຂອງຊາໃນເວລາເອົາໄປວາງໄວ້ແມູ່ນບ ຶ່ໃຫ້ເກີນ 20 cm. 

+ ຄວນວາງໄວ້ຕ່າງຫາກສະເພາະຊາແຕູ່ລະນິດ A, B ແລະ C, D, ຫວ່າງກາງມີບ່ອນວ່າງຈົຶ່ງເປັນທາງ
ໄປມາ, ແລະ ເພືຶ່ອບ ຶ່ໃຫ້ຢຽບຊາ. 

+ ຫ້ອງໄວ້ຮັກສາຕ້ອງມີລົມລ່ວງ ບ ຶ່ຖືກແດດຝົນ. 
+ ພາຍຫ ັງ 2 - 3 ຊົຶ່ງໂມງ, ໃຊ້ໄມ້ຄ ນ/ຊ້ວນຊາ 1 ເທືຶ່ອ, ຫ້າມໃຊ້ເຫ ັກ. ຕັີ້ງແຕູ່ເວລາຍັງເປັນຊາສົດຈົນ

ເຖີງເວລາແຫ້ງຕາມທ າມະດາແມູ່ນປະມານ 3 - 4 ຊົຶ່ວໂມງ (ຂືີ້ນກັບເງືຶ່ອນໄຂທາງດ້ານອຸນຫະພ ມ
ເບືີ້ອງນອກ), ຊາບັນລຸໄດ້ຕາມເປັີ້າໝາຍ, ຄົງຮັກສາສີຂຽວຄືເກົຶ່າ. 

 ຂ້າເຊືີ້ອ: ຂ້າເຊືີ້ອດ້ວຍວິທີຂົີ້ວ, ຂົີ້ວຊາອາຍຮ້ອນ. 
+ ດັງໄຟ, ບ ຶ່ໃຫ້ມີຄວັນເພືຶ່ອເຮັດໃຫ້ຖັງຮ້ອນ, ກ ານົດຄວາມຮ້ອນຂອງຖັງດ້ວຍການເອົາມືຈັບເບິຶ່ງປາກ

ຖັງ ຫ ື ຄົນຢືນຢ ູ່ຂ້າງຖັງຮ ້ສ ກວ່າຮ້ອນແລ້ວແມູ່ນໄດ້ 
+ ເອົາຊາສົດໃສູ່ປະມານ 2 - 3 ກິໂລກຣາມ/ເທືຶ່ອ, ປີຶ່ນຢູ່າງສະໝ ຶ່າສະເໝີພາຍໃນສອງສາມນາທີເມືຶ່ອ

ເຫັນວ່າຊາອ່ອນໝົດແລ້ວ, ໃບຊາແຫ້ງທ າມະດາແລ້ວເອົາຊາອອກແລ້ວຄ່ອຍໆຍ ີ້າ. ເອົາໃຈໃສູ່: ຖ້າວ່າ
ຊາແຫ້ງໂພດແມູ່ນເອົານ ີ້າມາຫົດກ່ອນຈະຂ້າເຊືີ້ອ => ເອົານ ີ້າເຕີຶ່ມຈະເຮັດໃຫ້ຢ ູ່ໃນໝ ີ້ມີອາກາດຮ້ອນ. 

+ ກວດເບີຶ່ງວ່າຊາບັນລຸຕາມຄາດໝາຍຫ ືບ ຶ່ ດ້ວຍວິທີຫັກໃບຊາອ່ອນຖ້າເຫັນວ່າໃບຊາອ່ອນນັີ້ນ         
ອ່ອນໆ/ໜຽວ ບ ຶ່ສາມາດຫັກໄດ້ອີກແມູ່ນບັນລຸຕາມຄາດໝາຍແລ້ວ, ຖ້າວ່າເຮົາຫັກໃບຊາອ່ອນນັີ້ນຍັງ
ໄດ້ ແມູ່ນບ ຶ່ທັນບັນລຸ ຫ  ືໃບຊານັີ້ນຍັງບ ຶ່ທັນສຸກ => ຫ ັງຈາກນັີ້ນຈະເຮັດໃຫ້ນ ີ້າຊາເປັນສີແດງ. 

 

    ວັດຖຸດິບ 
 

   ແຫ້ງເຫ ັກນ້ອຍ 
 

      ຂ້າເຊືີ້ອ 
 

   ຍ່ອງເຫ ັກນ້ອຍ 
     

       ຂົີ້ວແຫ້ງ 

 

     ໄຈ້ແຍກ 
 

   ຜະລິດຕະພັນ 



+ ຊາພາຍຫ ັງຂົີ້ວຂ້າເຊືີ້ອແລ້ວ, ຍ່ອງເລັກນ້ອຍ ແລະ ເອົາສ່ວນທີຶ່ແຫ້ງໂພດອອກແລ້ວເຮັດໃຫ້ຊາເຢັນ
ລົງ. 

 ຂັີ້ນຕອນຍ່ອງດ້ວຍຈັກ: 
+ ເອົາຊາທີຶ່ຂ້າເຊືີ້ອແລ້ວໃສູ່ຄົກ, ປະລິມານແມູ່ນອີງຕາມຊະນິດຂອງຄົກ, ຕ າພາຍໃນ 30 - 40 ນາທີ, 

ຈົນເຖີງເມືຶ່ອຊາໝົຶ່ນ (80%) ແມູ່ນໄດ້ແລ້ວ. 
+ ເອົາໃຈໃສູ່: ບ ຶ່ຄວນອັດຝາຄົກແໜ້ນເກີນໄປຈະເຮັດໃຫ້ຊາບ ຶ່ຖືກຄ ນຢ ູ່ທາງເທີງ ແລະ ລ ູ່ມ, ບ ຶ່ຄວນປີີ້ນ

ໄວເກີນໄປ, ຈະເຮັດໃຫ້ຊາຫັກ 
 ໄລຍະອົບແຫ້ງ: 
+ ຕົີ້ມ, ດັງຟືນທີຶ່ໄໝດີ້ (ຄືຂົີ້ວຖົຶ່ວດີນ). 
+ ຊາອົບ 3 ເທືຶ່ອ, ໃນລະຫວ່າງແຕູ່ລະເທືຶ່ອຕ້ອງປະໃຫ້ຊາເຢັນດີ, ກ່ອນ ແລະ ຫ ັງອົບຕ້ອງປະໃຫ້ເຢັນ

ພາຍໃນ 30 ນາທີ ແມູ່ນດີທີຶ່ສຸດ ເພືຶ່ອໃຫ້ຊາຊ ູ່ມ, ໃຫ້ສ່ວນອາຍນ ີ້າຢ ູ່ໃນລະບາຍອອກນອກ => ຈະ
ເຮັດໃຫ້ຊາແຫ້ງເຖີງ 3 – 4 %. 

 ເຮັດໃຫ້ຊາມີກີຶ່ນຫອມ: ຂົີ້ວເທືຶ່ອສຸດທ້າຍ, ກ່ອນຈະເອົາຊາອອກຕ້ອງດັງໄຟໃຫ້ລຸກໃຫຍ່ພາຍໃນ 2 
ນາທີ ເພືຶ່ອເຮັດໃຫ້ຊາມີກີຶ່ນຫອມ, ບົຶ່ມຊາໃນຖົງນິລົຶ່ງພາຍໃນ 1 ຄືນ, ເມືຶ່ອມີກີຶ່ນຫອມອ່ອນໆແມູ່ນ
ບັນລຸໄດ້ຕາມຕ້ອງການ. 

 ປະເມີນຜົນ ແລະ ຈັດແບູ່ງຊາໂດຍການສັງເກດ: 
+ ກີຶ່ງຊາທີຶ່ນ້ອຍ, ບ ຶ່ຫັກບ ຶ່ໝົຶ່ນ, ມີແປ້ງຂາວ, ບ ຶ່ມີກີຶ່ນຄວັນໄຟ. ຍີຶ່ງເປັນສີຂາວແມູ່ນຍີຶ່ງແຊບ. 
+ ເວລາປຸງ: ນ ີ້າເປັນສີຂຽວ, ເຫ ືອງຄືນ ີ້າເຜີີ້ງ. 
+ ດືຶ່ມມີລົດຊາດຂົມໜ້ອຍໜືຶ່ງ, ຫວານ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

ພາກທ ີ3 ເຕກັນກິການປງຸແຕູ່ງຊາດ າ 
3.1 ຂັີ້ນຕອນ  
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ແຜນວາດ 14 ເຕກັນກິປງຸແຕູ່ງຊາດ າ 
 
 
 

 

   1 ວັດຖຸດິບ 
 

  2 ເຮັດໃຫ້ແຫ້ງ 
     3 ຍອ່ງຊາ 
       (3 ຄັີ້ງ) 

4 ເຂິງ 
(3 ຄັີ້ງ) 

     

     5 ຂ້າເຊືີ້ອ 

 

     6 ອບົແຫ້ງ 
       7 ຊາດຳ າ 
     ເຄິຶ່ງສຳ າເຫ ັດຮ ບ 

8 ໄຈແ້ຍກ, ປະສົມ  
    ແລະ ຫຸ້ມຫ ຶ່ 

         9 ຊາດຳ າ     
ສຳ າເຫ ັດຮ ບ 

 



3.2 ເຮດັໃຫແ້ຫ້ງ 
ຈຸດປະສົງແມູ່ນເພືຶ່ອເຮັດໃຫ້ປະລິມານນ ີ້າທີຶ່ມໃີນວັດຖຸດິບໝົດໄປ, ໃຫ້ປູ່ຽນຮ ບ, ເຮັດໃຫ້ໃບຊາອ່ອນ 

ໜຽວ, ສະດວກໃນການປ ງຊາ. ຂັີ້ນຕອນການຕາກແຫ້ງແມູ່ນເຮັດໃຫ້ສ່ວນປະກອບທາງເຄມຂີອງຊາມີການປູ່ຽນ
ແປງ, ແຕກລະລາຍບັນດາທາດທີຶ່ມີໂມເລກ ນຫ າຍກາຍເປັນທາດໂມເລກ ນນ້ອຍ, ມີຜົນປະໂຫຍດໃຫ້ແກູ່ຊາດ າ. 
ໂຄງສ້າງທາດທີຶ່ເຮັດໃຫ້ຫອມຈະເພີຶ່ມຂືີ້ນທາງປະລິມານກ ຶ່ຄືຄຸນນະພາບ, ເພີຶ່ມການເຄືຶ່ອນທີຶ່ຂອງບັນດາເຊືີ້ອ ອົກຊີ. 

- ຕາກແຫ້ງແບບທ າມະຊາດ: 
 

 
   
 
 
 
 
 

 
 

ແຜນວາດ 15: ບນັດາວທິຕີາກແຫ້ງຊາດ າ 
+ ຕາກແສງແດດ: ຊ່ວງເວລາດີທີຶ່ສຸດແມູ່ນ 6 - 10 ໂມງເຊົີ້າ ຫ ື 16 - 18 ໂມງແລງກັບສະພາບຝົນບ ຶ່

ຕົກ, ພືີ້ນພຽງ, ສະອາດ. 
ຕາກໃນຫ້ອງທີຶ່ມີລົມລ່ວງ: ເຮືອນຕ້ອງມີເນືີ້ອທີຶ່ກ້ວາງພ , ເວລາຕາກແມູ່ນແຕູ່ 17 - 24 ໂມງ, ເອົາຊາວາງ

ໄວ້ເປັນຊັີ້ນບາງໆ 2 - 2.5 ກິໂລກຣາມ/ຕາແມັດ ເທີງພືີ້ນເຮືອນສະອາດ, ມີລົມລ່ວງ ຫ ື ຕາໜ່າງໂລຫະ, ພາຍຫ ັງ 
2 - 3 ຊົຶ່ວໂມງຄ ນເທືຶ່ອໜືຶ່ງ. 

- ຕາກແຫ້ງດ້ວຍເຄືຶ່ອງຈັກ 
-  ຕາກແຫ້ງດ້ວຍຈັກ: ເຄືຶ່ອງຈັກແຕູ່ລະຊະນິດ ແລະ ຄວາມຕ້ອງການດ້ານເຕັກນິກ ແລະ ການເຮັດວຽກ

ຂອງແຕູ່ລະຊະນິດແຕກຕ່າງກນັ, ຕ້ອງເອົາໃຈໃສູ່ຕິດຕາມປັບຄວາມໄວ, ອຸນຫະພ ມຂອງອາຍຮ້ອນໃຫ້
ແທດເໝາະ, ປັບດ້ວຍວິທີເປີດ - ປິດປະຕ ສົມດ ນອາຍເຢັນ ຫ ື ເພີຶ່ມຫຼຸດອຸນຫະພ ມໃນເຕົາ. 

- ຕາກຢ ູ່ເທີງຮາງລິນ(ກະຖັງ): ເຮັດແຫ້ງດ້ວຍໄມ້ ຫ ື ດີນຈີຶ່, ລວງສ ງ 90 - 100 cm, ທາງສົີ້ນມີບ່ອນກັີ້ນ
ຍາວ 25 – 30 cm. ອາຍຮ້ອນແຜູ່ຈາກເຕົາປະສົມກັບອາກາດນອກໂດຍອາໄສພັດລົມພັດເຂົີ້າທາງລ ູ່ມ. 
ສະມັດຕະພາບຂືີ້ນກັບກ າລັງ ແລະ ເນືີ້ອທີຶ່ວາງຊາ. ວາງຊາທີຶ່ມີຄວາມໜາ 25 - 30 cm, ວາງສະໝ ຶ່າສະ 
ເໝີ, ປົກດ້ວຍຕາຫນ່າງ, ຊາທີຶ່ຍັງປຽກແມູ່ນຕາກໃຫ້ບາງກ່ວາອີກ. ຫ ັງຈາກຕາກແລ້ວເປີດພັດລົມພາຍໃນ 
10 - 20 ນາທີ ແລ້ວຈືຶ່ງປູ່ອຍຄວາມຮ້ອນໃສູ່. ອຸນຫະພ ມແມູ່ນ 35 - 38°C. ເວລາຕາກແມູ່ນ 8 - 14 
ຊົຶ່ວໂມງຂືີ້ນກັບຊະນິດຊາ ແລະ ອ ນຫະພ ມຕາກ, 1 - 2 ຊົຶ່ວໂມງຄົນເທືຶ່ອໜືຶ່ງ. ພາຍຫ ັງສ າເລັດແລ້ວຕ້ອງ
ເປີດພັດລົມປະມານ 30 ນາທີ. 
 

ເອາົໃຈໃສູ່: 
- ຕອ້ງຕິດຕາມເວລາຊາແຫ້ງ, ສະພາບຊາຍງັສົດ, ລຳ າດບັເອາົເຂົີ້າໃນກະຖງັເພືຶ່ອຮັບປະກນັດາ້ນຄນຸນະ
ພາບ 
- ພາຍຫ ງັແຕູ່ລະເທືຶ່ອຕອ້ງທ າຄວາມສະອາດກະຖງັ 

 
 

 
 
ວິທີ 
ການ 
ເຮັດ 
ໃຫ້ 
ແຫ້ງ 

ທ າມະຊາດ 

ສ້າງຂ ີ້ນເອງ 

ໃຕ້ແສງອາທິດ 

ໃນຫ້ອງມລົີມລ່ວງ 

ເຮັດແຫ້ງດ້ວຍເຄືຶ່ອງຈັກ 

ເຮັດແຫ້ງດ້ວຍກະຖັງ 



 
- ເປເີຊັນຕາມຄວາມຕ້ອງການ 

ປະເພດຊາ A B C D 
ເປເີຊັນຕາມຄວາມຕ້ອງການ 61-62% 62-64% 63-65% 64-67% 

 
 ເຕັກນິກການຕາກ: ສັງເກດຈ ານວນຊາໜີບໃຫ້ແໜ້ນສະເໝີ, ປູ່ຽນເປັນສີຂຽວ, ຈັບເອົາໃບ,ຊາອ່ອນນັີ້ນ
ມາ, ໃບຊາອ່ອນໜຽວ, ບ ຶ່ແຂງ, ບ ຶ່ຊືຶ່. ຈັບເອົາໃບຊາມາບີບຢູ່າງແຮງຖ້າຮ ສ້ ກວ່າອ່ອນໜຽວ, ການປູ່ຽນຮ ບຕ ຶ່າ. ບີບ
ຄ່ອຍເທີງຝາຖ້າບ ຶ່ມຸູ່ນ, ບ ົ່ຫັກ, ອ່ອນ, ບ ຶ່ມີນ ີ້າ. ເອົາມາດົມມີກີຶ່ນຫອມຄືໝາກແອບັເປີີ້ນ, ກວດກາທັງໝົດກະຖັງເປີຶ່ງ
ວ່າແຫ້ງສະເໝີແລ້ວບ . ຖ້າບ ຶ່ແນູ່ນອນກ ຶ່ສາມາດນ າໃຊວິ້ທີກ ານົດເພືຶ່ອຄິດໄລູ່ເວລາຕາກໃຫ້ເໝາະສົມ. 
3.3 ການຍອ່ງຊາ 

 ຈດຸປະສງົ: ເພືຶ່ອທ າລາຍໂຄງສ້າງຈຸລັງໃບຊາ, ເຮັດໃຫ້ຈຸລັງມີການເຊືີ້ອຊືມອອກສ ູ່ເທີງໃບຊາ, ສ້າງ
ເງືຶ່ອນໄຂໃຫ້ເຊືີ້ອອົກຊີເຄືຶ່ອນເໜັງ. ການຕ າຍັງມຜີົນປະໂຫຍດສ້າງຮ ບຮ່າງ, ເຮັດໃຫ້ໃບຊາແໜ້ນຄືນ ແລະ ກີຶ່ງ
ໃບຊານອນນອກຄວາມງາມໃນເວລາອົບແຫ້ງ. 

 ເຕກັນກິຍອ່ງຊາ: 
- ຫ້ອງລົມສາມາດລ່ວງໄດ້, ເພືຶ່ອສາມາດມອີາກາດສະໜອງອົກຊີໄດ້, ອຸນຫະພ ມຫ້ອງແມູ່ນ 24- 

28°c, ຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດແມູ່ນ 90% ຂືີ້ນໄປ. 
- ຕາມທ າມະດາຊາດ າແມູ່ນຕ າ 2 – 3 ເທືຶ່ອ, ແຕູ່ລະເທືຶ່ອ 30 - 45 ນາທີ, ໃນລະຫວ່າງແຕູ່ລະເທືຶ່ອ

ຕ້ອງຮ່ອນຊາເພືຶ່ອຜ່ອນອຸນຫະພ ມ, ແຍກອອກຕ່າງຫາກສ າລບັຊາທີຶ່ຍັງອ່ອນເອົາໄປຂ້າເຊືີ້ອ. 
- ເມືຶ່ອຍ່ອງແລ້ວລະດັບຈຸລັງຕ້ອງບັນລຸ 75 - 80%. 
- ຂືີ້ນກັບວັດຖຸດິບ ແລະ ຊະນິດຊາຕ່າງກັນແມູ່ນຍ່ອງ 2 ຫ  ື3 ເທືຶ່ອ. 
- ຍາມແລ້ງອຸນຫະພ ມສ ງກ່ວາ 35°c ແມູ່ນຄວນຫຼຸດເວລາຕ າລົງ, ບ ຶ່ຕ້ອງຍ່ອງດົນເກີນໄປ. 
- ຂືີ້ນກັບເງືຶ່ອນໄຂຕົວຈິງຂອງວັດຖຸດິບ ແລະ ເຄືຶ່ອງຈັກ, ຕ້ອງການສ້າງຂັີ້ນຕອນໃນການຍ່ອງໃຫ້ແທດ 

ເໝາະ, ຕົວຢູ່າງ : 
ກ ລະນີຍ່ອງ 03 ເທືຶ່ອ:  
ຍ່ອງຄັີ້ງທີ 1 ຍ່ອງຄັີ້ງທີ 2 ຍ່ອງຄັີ້ງທີ 3 

10 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 5 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 5 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 
15 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 
5 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນດີ 10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນດີ 

 10 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 5 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 
ລວມ 30 ນາທ ີ ລວມ 35 ນາທ ີ ລວມ 30 ນາທ ີ
ກ ລະນີຍ່ອງ 02 ເທືຶ່ອ:  

ຍ່ອງຄັີ້ງທີ 1 ຍ່ອງຄັີ້ງທີ 2 
10 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 5 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 

10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 
10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນດີ 10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນດີ 

10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 10 ນາທີ - ບີບແໜ້ນເລັກນ້ອຍ 
5 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 5 ນາທີ - ບ ຶ່ບີບແໜ້ນ 
ລວມ 45 ນາທ ີ ລວມ 40 ນາທ ີ



3.4 ການຮອ່ນເອາົອນັມຸູ່ນອອກ 
ຈຸດປະສົງແມູ່ນເພືຶ່ອຫຼຸດອຸນຫະພ ມຂອງຈ ານວນຊາ, ສະໜອງອົກຊີໃນຂັີ້ນຕອນໝັກ, ຈັດແບູ່ງຊາຕາມລະ

ດັບຄວາມອ່ອນ, ແກູ່ ແລະ ຂະໜາດເພືຶ່ອນ າເອົາໄປຍ່ອງເຂິງຄືນ ແລະ ນ າໄປໝັກ. ຈັກຮ່ອນທີຶ່ໃຊຈ້ັດແບູ່ງຕ້ອງທ າ
ຄວາມສະອາດຢູ່າງເປັນປະຈ າ, ຫ ີກເວັີ້ນບ ຶ່ໃຫ້ມີຜົນກະທົບຕ ຶ່ຄຸນນະພາບຂອງຊາ. 

ເຕັກນິກການຈັດແບູ່ງ, ຮ່ອນ: 
- ເວລາຮ່ອນ 5 - 8 ນາທີ/ຄົກຮ່ອນ. 
- ສ່ວນທີຶ່ບ ຶ່ສາມາດຜ່ານຮ່ອນແມູ່ນນ າເອົາຮ່ອນຕ ຶ່, ສ່ວນທີຶ່ຮ່ອນແລ້ວເອົາໄປໝັກ. 
- ຮ່ອນແມູ່ນເພືຶ່ອແຍກສ່ວນຊາອ່ອນເອົາໄປໝັກກ່ອນ, ຄວນກັີ້ງຕາຫນ່າງເບ ີ 4 - ລວງຍາວຂອງຕາ    

ຫນ່າງແຕູ່ລະຕາແມູ່ນ 1 cm. ຖ້າວ່າຕາຕາຫນ່າງຍັງໃຫຍ່ໂພດ, ແຕູ່ລະເສັີ້ນຊາຍາວຕົກຜ່ານແມູ່ນນ າເອົາໄປໝັກຄຸນ
ນະພາບຈະບ ຶ່ດີເນືຶ່ອງວ່າລະດັບຍັງບ ຶ່ທັນພ . ຖ້າວ່າຕາໜ່າງນ້ອຍໂພດຊາຈະຫັກບ ຶ່ຜ່ານ, ຕ າເທືຶ່ອທີຶ່ 2 ຈະມຸູ່ນ. 

- ໃນກ ລະນີບ ຶ່ມີຈັກຮ່ອນ, ໃນລະຫວ່າງ 2 ເທືຶ່ອຍ່ອງຕ້ອງແກະອອກ, ຮ່ອນແລ້ວຈືຶ່ງສືບຕ ຶ່ຍ່ອງເທື ຶ່ອ 2. 
3.5 ການໝກັ 

ແມູ່ນໄລຍະສ າຄັນທີຶ່ສຸດໃນຂະບວນການປຸງແຕູ່ງຊາດ າ, ໄລຍະນີີ້ຕ້ອງສ້າງເງືຶ່ອນໄຂກ່ຽວກັບອຸນຫະພ ມ, 
ຄວາມຊຸູ່ມ ແລະ ອົກຊີ ອາກາດທີຶ່ເໝາະສົມທີຶ່ສຸດໃນເວລາໝັກເພືຶ່ອເຮັດໃຫ້ມີການປູ່ຽນແປງທາງດ້ານເຄມທີີຶ່ຈ າ
ເປັນ ແລະ ຕັດສິນຄຸນນະພາບຂອງຊາດ າໃຫ້ກາຍເປັນຜະລິດຕະພັນ. 

ມາດຕະຖານດ້ານເຕັກນິກ: 
- ເງືຶ່ອນໄຂຂອງຫ້ອງໝັກຕ້ອງມີອາກາດສະອາດລ່ວງ, ມີອົກຊີຫ າຍ ແລະ ສາມາດຮັກສາຄວາມຊ ູ່ມ

ຂອງ  ອາກາດສ ງ 95 – 98 %, ອຸນຫະພ ມ 24 - 28 °C.  
- ເວລາໝັກແມູ່ນປະມານ 3 - 4,5 ຊົຶ່ວໂມງ ນັບຕັີ້ງແຕູ່ເວລາຍ່ອງຈົນຮອດອົບ, ຂືີ້ນກັບສະພາບຂອງ

ພືີ້ນທີຶ່, ຂືີ້ນກັບຊະນິດຊາ, ຄຸນນະພາບຂອງວັດຖຸດິບ, ວິທີຍ່ອງ. 
- ເອົາຊາຕາກໄວ້ຢູ່າງສະໝ ຶ່າສະເໝີ, ຊາອ່ອນຖ້າຟ້າແດດຕ້ອງຕາກບາງໆ, ຊາແກູ່ກາງຄືນເຢັນແມູ່ນຕາກ

ໃຫ້ໜາ. 
- ໝັກໃນຫ້ອງໝັກສະເພາະ ຫ  ືກະຖັງໝັກ. 
- ຫ້ອງໝັກຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດ.  
ໃນຕົວຈິງແລ້ວ, ສະເພາະຢ ູ່ເຂດສ ງ, ຂະໜາດການຜະລິດໜ້ອຍ, ໂຄງສ້າງຂອງຫ້ອງແຄບ, ຄວນເອົາໃຈ

ໃສູ່ບາງບັນຫາດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
+ ຕ້ອງພົຶ່ນຄວາມຊຸູ່ມເພືຶ່ອໃຫ້ຫ້ອງໝັກມີຄວາມຊຸູ່ມ 96 – 98 % ຢູ່າງເປັນປະຈ າ. ຕ້ອງຕິດຕັີ້ງເຄືຶ່ອງ

ຊ ູ່ມໃຫ້ຫ້ອງໝັກ. ຖ້າຄວາມຊຸູ່ມຕ ຶ່າກ່ວາ 90 % ແມູ່ນພົຶ່ນຄວັນ. ເອົາໃຈໃສູ່ ເວລາພົຶ່ນບ ຶ່ຕ້ອງປະໃຫ້
ກ໋ອກພົຶ່ນໃສູ່ຊາ, ຕ້ອງໃຫ້ພົຶ່ນຂືີ້ນສ ງເພືຶ່ອເປັນຄັວນ 

+ ສາມາດໃຊ້ລະບົບພົຶ່ນຄັວນຜ່ານການສ ບສະໜອງ, ສາມາດຕິດຕັີ້ງກ໋ອກພົຶ່ນອ້ອມຮອບຫ້ອງໝັກ. ສາ
ມາດນ າໃຊ້ການສ ບຄືແບບສັກຢາ, ພາຍໃນ 15 ນາທີ ພົຶ່ນ 1 ເທືຶ່ອ. 

+ ຕ້ອງຕິດຕັີ້ງພັດລົມເພືຶ່ອລະບາຍລົມອອກ ແລະ ນ າເອົາລົມຢ ູ່ທາງນອກເຂົີ້າມາໃນຫ້ອງໝັກດ້ວຍອັດ
ຕາ 2,5 - 3 ແມັດ/ວິນາທີ ເພືຶ່ອໃຫ້ອາກາດມີການເຄືຶ່ອນເໜັງ ແລະ ສະໜອງອົກຊີແຊນ. 

+ ຫ້ອງໝັກຕ້ອງໂບກ, ພືີ້ນຕ້ອງປ ດີນຈີຶ່, ອ້ອມຂ້າງຕ້ອງມີຮ່ອງລະບາຍນ ີ້າ, ມີປະຕ ເຂົີ້າອອກ ແລະ ສະ
ດວກ. ຫ້ອງໝັກຕ້ອງມີເພດານເພືຶ່ອຕ້ານຄວາມຮ້ອນ, ຮັບປະກັນຄວາມຊຸູ່ມໃນລະດ ຮ້ອນ, ໃຫ້ເຢັນ
ໃນຍາມຮ້ອນ. 

+ ຄວນເຮັດໂຕະຢອງ, ໂຕະຢອງອອກແບບຂອບມລີ ີ້, ແຕູ່ລະຂອບບັນຈຸ 8 - 10 ຖ້ານ (ແບບກະດົີ້ງ
ຟັດເຂົີ້າ), ແຕູ່ລະຊັີ້ນຫ່າງກັນ 10 - 15 cm. ຈານໃສູ່ເຊືີ້ອເຮັດດ້ວຍໄມ້, ໄມ້ເຮ້ຍ, ແຕູ່ລະຕາເປັນ



ຮ ບຈະຕຸລັດມີຂະໜາດ 5x5 ມິນລີແມັດ ເພືຶ່ອໃຫ້ອາກາດສາມາດຜ່ານໄດ້. ຕາກຢ ູ່ເທີງກະດົີ້ງດ້ວຍ
ຄວາມໜາແມູ່ນ 2 – 12 cm, ຍາມໜາວຕາກໜາກ່ວາຍາມຮ້ອນ, ຊາແກູ່ຕາກໜາກ່ວາຊາອ່ອນ. 

ໄລຍະເວລາໝກັ: 
+ ເວລາໝັກແມູ່ນໄລູ່ຕາມຮອບວຽນການກວດກາໃນເມືຶ່ອສ້າງແຕູ່ຂັີ້ນຕອນຍ່ອງ - ໝັກ. ຕົວຢູ່າງ: ເວ

ລາຍ່ອງ - ໝັກແມູ່ນ 4 ຊົຶ່ວໂມງ, ໃນເມືຶ່ອ 12 ໂມງທ່ຽງ, ສີີ້ນສຸດແລ້ວກ ແມູ່ນ 4 ໂມງແລງ. 
+ ເວລາໝັກຕາມປົກກະຕິແລ້ວແມູ່ນ: 4 - 4,5 ຊົຶ່ວໂມງ, ລະດ ໜາວ (ແຕູ່ລະຄືນທີຶ່ໜາວ ຫ ື ອຸນຫະ

ພ ມຕ ຶ່າກ່ວາ 20°C) ແລະ 3-3,5 ຊົຶ່ວໂມງ ສະເພາະລະດ ແລ້ງ (ອຸນຫະພ ມສ ງກ່ວາ 30°C). 
3.6 ອບົແຫງ້ 

ອົບແຫ້ງຊາດ າທາງພືີ້ນຖານແມູ່ນຄືກັນກັບອົບຊາຂຽວ. ຈຸດປະສົງໃຊ້ອຸນຫະພ ມທີຶ່ສ ງແມູ່ນເພືຶ່ອຫຼຸດຜ່ອນ
ໃນຂັີ້ນຕອນໃສູ່ເຊືີ້ອ ແລະ ເພືຶ່ອເຮັດໃຫ້ອາຍນ ີ້າລະເຫີຍຄວາມຊ ູ່ມເຫ ືອພຽງແຕູ່ 3 - 4%, ເພືຶ່ອບ ຶ່ໃຫ້ມີການປູ່ຽນ
ຮ ບ, ເສັີ້ນຊາມີສີງາມ, ຮັກສາບັນດາທາດທີຶ່ເກີດຂືີ້ນໃນຂັີ້ນຕອນຕ າ, ໝັກ. ເນືຶ່ອງຈາກການກະທົບຂອງອຸນຫະພ ມ
ຍັງເຮັດໃຫ້ຊາມີບາງກີຶ່ນຫອມໃໝູ່ເກີດຂືີ້ນເປັນພິເສດຂອງຊາດ າ. 
ເຕັກນິກອົບແຫ້ງມີດັຶ່ງນີີ້: 

+ ອຸນຫະພ ມຂອງຈັກອົບເຖີງຄາດໝາຍແລ້ວຈືຶ່ງເອົາໃສູ່. ອຸນຫະພ ມເຂົີ້າ: 100 - 105°c, ອຸນຫະພ ມ
ເມືຶ່ອເອົາຊາອອກ 53 - 54°C,  

+ ຊາສ່ວນທີຶ່ III ແມູ່ນເອົາໄປອົບກ່ອນ, ຊາສ່ວນທີຶ່ I ແມູ່ນເອົາໄປອົບຕາມຫ ັງ. ຕາກຊາອ່ອນບາງກ່ວາ
ຊາແກູ່. ຄວາມໜາຂອງສາຍພານຂົນສົຶ່ງ: ຊາສ່ວນ I ແລະ II ແມູ່ນຕາກ 8 – 10 cm; ຊາສ່ວນ III 
ຕາກໜາ 10 - 15 cm. 

+ ທັງໝົດຊາແຕູ່ລະຊະນິດພາຍຫ ັງອົບແຫ້ງແລ້ວປະໃຫ້ເຢັນຈືຶ່ງສາມາດອັດເປັນຖົງ, ຕ້ອງຮັກສາຢູ່າງໜ້
ອຍໜືຶ່ງມືີ້ແລ້ວຈືຶ່ງຈັດແບູ່ງເພືຶ່ອຫ ີກເວັີ້ນການຫັກມຸູ່ນ. 

+ ສະເພາະ ຈັກອົບຊະນິດ 4 ສາຍພານ 8 ໜ້າ ຂອງໂຊຫວຽດ, ອີນເດຍ, ສາມາດອົບ 1 ເທືຶ່ອຈົນເຖິງ
ເວລາແຫ້ງໄດ້ຕາມຕ້ອງການ. ອົບ 1 ເທືຶ່ອໃຫ້ຄຸນນະພາບສ ງກ່ວາ, ກີຶ່ນຫອມກ່ວາທຽບໃສູ່ເມືຶ່ອແຫ້ງບ ຶ່
ສະເໝີ. ອຸນຫະພ ມອົບ 100 - 105°c, ເວລາແມູ່ນຂືີ້ນກັບການກວດກາຊາຕົວຈິງພາຍຫ ັງອົບ, 
ອາດຈະດົນເຖີງ 20 - 28 ນາທີ. 

+ ສະເພາະ ຈັກອົບຊະນິດ 3 ສາຍພານ 6 ໜ້າ, ແມູ່ນອົບ 2 ເທືຶ່ອ (ເທືຶ່ອທີຶ່ 1 ອົບດ້ວຍອຸນຫະພ ມ 
100 -105°c ພາຍໃນ 12 - 15 ນາທີ, ເທືຶ່ອທີຶ່ 2 ອົບດ້ວຍອຸນຫະພ ມ 90 - 95°c ພາຍໃນ 15 
- 18 ນາທີ). 

+ ຫ້າມບ ຶ່ໃຫ້ອົບໃນອຸນຫະພ ມທີຶ່ສ ງກ່ວາ 110°c ເພາະຊາຈະກາຍເປັນຊາໄໝ້ ຫ ື ມີກີຶ່ນຂີວ. 
3.7 ຈດັແບູ່ງປະເພດຊາເຄິຶ່ງສ າເລດັຮ ບ. 

 ຈຸດປະສົງ: ຊາເຄິຶ່ງສ າເລັດຮ ບ ພາຍຫ ັງອົບແລ້ວຍັງບ ຶ່ທັນຄືກັນ, ຍັງມີຊາ ຄຸນນະພາບຕ ຶ່າປົນນ າ, ມຸູ່ນ, 
ຫຍ້າ ແລະ ບັນດາທາດປົນອືຶ່ນໆ. ຈັດແບູ່ງເພືຶ່ອໃຫ້ໄດ້ຊາທີຶ່ມີຂະໜາດດຽວກັນ ແລະ ຮ ບຮ່າງດຽວກັນ, ຄຸນນະ
ພາບດຽວກັນ, ນອກຈາກຮ ບຂະໜາດແລ້ວຍັງຈະເຮັດໃຫ້ມີລາຄາສ ງດ້ານເສດຖະກິດ, ງ່າຍໃນການກ ານົດລາຄາ, 
ຮັກສາ, ຂົນສົຶ່ງ ແລະ ການປັດທາດປະສົມອອກອີກ. 

 ຂັີ້ນຕອນການຈັດແບູ່ງປະເພດ: 
 

     
 
 

 
 

        ຮອ່ນ       ຕັດ      ວີ      ຄົນ 



3.7.1 ຮອ່ນຊາ 
 ຮອ່ນເອາົຂະໜາດໃຫຍ:່ ຊາເຄິຶ່ງສ າເລັດຮ ບ ສ່ວນທີຶ່ III (ຊາສ່ວນຫ າຍ, ຊາແກູ່) ແມູ່ນເອົາໄປຮ່ອນ

ເພືຶ່ອໃຫ້ໄດ້ຊາແບບດຽວ+ແຍກບັນດາສີຶ່ງທີຶ່ປົນນ າຊາອອກ. ໃຊຕ້າຫນ່າງຂະໜາດ 3x3, 4x4 ຫ  ື
5x5 ສ່ວນຢ ູ່ເທິງແມູ່ນຕັດ. 

 ຮອ່ນແບບແຍກ: ຊາເຄິຶ່ງສ າເລັດຮ ບສ່ວນທີຶ່ I, II ແລະ ຊາສ່ວນທີຶ່ຜ່ານການຮ່ອນເອົາຂະໜາດຊາ  
ໃຫຍ່ແລ້ວນ າເອົາໄປຮ່ອນແຍກ. ຂະໜາດຕາໜ່າງ: 6x6,10x10,12x12, 18x18 (ນີື້ວ) 

 ຮອ່ນສະອາດ: ເຮດັໃຫ້ຊາມີສະເໝີກ່ຽວກັບຂະໜາດໃຫ້ແທດເໝາະກັບມາດຕະຖານ. 
ເອາົໃຈໃສູ່: 

 ຜ ້ທີຶ່ຮ່ອນຊາຕ້ອງຊ ານານ, ຮ ້ຈັກຜະລິດຕະພັນຕາມຄວາມຕ້ອງການຂອງຕະຫ າດດີ, ຖືກກບັປະເພດ  
ຊາ. 

 ຂືີ້ນກັບຊະນິດຊາເປັນຕົວຕັດສິນໃນຂັີ້ນຕອນຮ່ອນ, ເພືຶ່ອຫ ີກບ ຶ່ໃຫ້ໄດ້ເຮັດໄປເຮັດມາຫ າຍເທືຶ່ອ, ບ ຶ່
ໃຫ້ແຕກມຸູ່ນ, ດ ດຄວາມຊ ູ່ມ. 

 ໃນຊ່ວງໄລຍະຮ່ອນ, ກັຶ່ນຍີຶ່ງຫ າຍກີຶ່ງຊາຍີຶ່ງດີ, ສະນັີ້ນຕ້ອງນ າເອົາຊາໄປຮ່ອນຄ່ອຍໆ, ຮັບປະກັນຮ່ອນ
ຢູ່າງສະເໝີ, ຕ ຶ່ເນືຶ່ອງ. 

 ວິຊາການດ້ານເຕັກນິກຕ້ອງກວດກາຢູ່າງເປັນປະຈ າເພືຶ່ອໃຫ້ສາມາດກ ານົດຂະໜາດຂອງຕາໜ່າງໃຫ້ເ
ໝາະສົມ. ອາດຈະຕ ຶ່ແບບຂະໜານ 2 ຕາໜ່າງຕິດຕ ຶ່ກັນ. ຈັກຮ່ອນຕ້ອງມີແມູ່ເຫ ັກເພືຶ່ອສາມາດດ ດໄດ້
ເຫ ັກເສດທີຶ່ປົນເປນ າຊາ. 

 ຖ້າມີທາດເສດເຫ ືອປົນນ າຫ າຍ, ກ າມະກອນຕ້ອງເກັບ ແລະ ແຍກອອກກ່ອນຈະນ າເອົາໄປຕັດ, 
ດ້າມ. ຖ້າມີຫຍ້າປົນນ າຫ າຍ, ແມູ່ນຕ້ອງແຍກດ້ວຍຈັກດ ດ ຫ ື ຮ່ອນດ້ວຍມື. 

 3.7.2 ຕດັຊາ 
ໃຊ້ຈັກຕັດແຕູ່ລະສ່ວນທີຶ່ຍັງໃຫຍ່ບ ຶ່ສາມາດຜ່ານໃນເວລາຮ່ອນ. ວິທີຕັດແມູ່ນເພີຶ່ມຄ່ອຍໆລະດັບການຕັດ, 

ເລີຶ່ມຕັດຄ່ອຍໄປຫາຕັດແຮງ. ຕັດແຮງໃຊ້ພຽງໃນເວລາສຸດທ້າຍຮ່ອນ. 
3.7.3 ວຊີາ (ວເີຮັດໃຫເ້ຢນັ) 

ວີຊາແມູ່ນໃຊ້ເພືຶ່ອສາມາດຈັດແບູ່ງໄດ້ຊາອ່ອນ ແລະ ຊາແກູ່ (ໜັກເບົາຕ່າງກັນ), ແຍກຊາທີຶ່ເປັນກີຶ່ງ ແລະ 
ເປັນໃບ. 
3.7.4 ປະສມົຊາ: 

ການປະສົມຊາແມູ່ນປະຕິບັດຕາມຄວາມຕ້ອງການຂອງ KCS ເພືຶ່ອໃຫ້ໄດ້ຜະລິດຕະພັນຕ່າງກັນ, ສາມາດ
ປະສົມດ້ວຍມື ຫ  ືຈັກໂບກ. 
3.7.5 ເກບັຮກັສາຊາເຄິຶ່ງສ າເລດັຮ ບ 

 ຊາເຄິຶ່ງສ າເລັດຮ ບ: ພາຍຫ ັງອົບແຫ້ງ ແລະ ເຢັນດີ, , ຊາເຄິຶ່ງສ າເລັດຮ ບຕ້ອງອັດເປັນຖົງ PE ເພືຶ່ອບ ຶ່
ໃຫ້ຖືກດ ດຄວາມຊຸູ່ມ, ບັນດາຊາຊະນິດ I - II - III ແມູ່ນອັດເປັນຖົງຕ່າງຫາກ. 

 ຊາສ າເລັດຮ ບ: ເມືຶ່ອອັດເປັນຖົງແລ້ວຕ້ອງຈັດໄປຕາມສັນຍາລັກ, ບ ຶ່ໃຫ້ເຮັດຕົກ, ຖົງຂາດ. ຕ້ອງຈັດ
ຖົງຊານອນ, ຫ່າງຈາກພືີ້ນສາງ 15 - 20cm, ຫ່າງຈາກຝາ 50 cm, ຈົຶ່ງໃຫ້ມີທາງໄປມາເພືຶ່ອກວດ
ກາ ແລະ ຍ້າຍ. 

 ສາງທີຶ່ໄວ້ຊາຕ້ອງແຫ້ງດີ, ສະອາດ, ບ ຶ່ໃຫ້ມວີັດຖຸສີຶ່ງຂອງອືຶ່ນໆປົນນ າ, ສີນຄ້າທີຶ່ສາມາດຕິດກີຶ່ນໄດ້ດີ. 
ສາງຕ້ອງມີລົມລ່ວງ, ອຸນຫະພ ມບ ຶ່ສ ງເກີນໄປ, ບ ຶ່ຖືກແສງແດດ, ຄວາມຊຸູ່ມຂອງອາກາດຢູ່າງຕ ຶ່າ 
60%. ສາງຕ້ອງປະກອບຕິດຕັີ້ງບັນດາອຸປະກອນຕ້ານ ແລະ ສະກັດອັກຄິໄພ, ສາມາດປ້ອງກັນໄດ້
ຄົນຂີີ້ລັກ, ສັດ… ສົຶ່ງຜົນສະທ້ອນເຖີງການທ າຄວາມສະອາດປອດໄພຂອງຊາສ າເລັດຮ ບ. 



ຊາເຫ ືອງແມູ່ນຊະນິດຊາເມືຶ່ອເຮົາປຸງນ ີ້າຊາເປັນສີເຫ ືອງເຂັີ້ມ ແລະ ເຫ ືອງອ່ອນ, ເຫ ືີ້ອມສີໂລຫະ, ມກີີຶ່ນ
ຫອມ, ກີຶ່ນຫອມນານ. ນອກຈາກມີຮ ບກ ດ, ຍອດຊາເດີມ, ມຫິີມະ, ມສີີຂຽວເຫ ືອງ. ຊາເຫ ືອງເປັນຊາຊະນິດໜືຶ່ງ
ທີຶ່ຈີນ, ໄຕ້ຫວັນ, ຍີຶ່ປຸູ່ນ ນິຍົມທີຶ່ສຸດ. ວິທະການປຸງແຕູ່ງຊາເຫ ືອງຂອງຈີນ ແລະ ຫວຽດນາມ ແມູ່ນຕ່າງກັນດ້ານແຕູ່
ລະຂັີ້ນຕອນ, ແຕູ່ເບີຶ່ງລວມລວມແລ້ວຕ້ອງກັນເຮັດໃຫ້ໂຄໂລຟີນ (Chloro¬phyll) ຫຼຸດລົງເພືຶ່ອໃຫ້ສີນ ີ້າຊາເຫ ືອງ, 
ເຮັດໃຫ້ຫຼຸດຜ່ອນການປູ່ຽນແປງທາງດ້ານສ່ວນປະກອບ Catechin, ໃຫ້ຊາມີກີຶ່ນຫອມ ແລະ ມີລົດຊາດເຂັີ້ມຂຸ້ມ. 

 



 
 

ພາກທ ີ4 ເຕກັນກິການປງຸແຕູ່ງຊາເຫ ອືງ 
4.1 ຊາເຫ ອືງຂອງຈນີ 
 ຊາເຫ ືອງຈີນມີ 2 ຊະນິດ: ຊາເຫ ືອງຮ່ວງທັງ (ປ ກຢ ູ່ ຈຽກຢັງ, ວັດຖຸດິບຊາແມູ່ນອ່ອນທ າມະດາ, ຍອດຊາ
ນ້ອຍ ແລະ ສະເໝີ, ເກັບຊາແມູ່ນກ່ອນ ແລະ ຫ ັງບ ນ ແທັງມີງ) ແລະ ຊາຮ່ວງໄດ & ຊາຮ່ວງຕຽວ (ປ ກຢ ູ່ ອານຮ ວ 
An Huy, ຊາຮ່ວງຕຽວ ແມູ່ນຊາທີຶ່ມີ 1 ຍອດ + 1 ໃບອ່ອນ, ເກັບຊາແມູ່ນກ່ອນ ແລະ ຫ ັງບ ນ ແທັງມີງ, ຊາ
ຮ່ວງໄດ ແມູ່ນນ າໃຊ້ແຕູ່ລະຍອດຊາທີຶ່ແກູ່ກ່ວາ). 

ຂັີ້ນຕອນການປ ງແຕູ່ງຊາເຫ ອືງຮວ່ງທງັ (05 ບາດກາ້ວ): 
 

 
 

 
 
ຂັີ້ນຕອນການປ ງແຕູ່ງຊາຮວ່ງໄດ & ຊາຮວ່ງຕຽວ (04 ບາດກາວ): 

 
 
 

 

       ວັດຖຸດິບ 

 

      ໝັກຂ້າເຊືີ້ອ 
 

 

 

          ອົບແຫ້ງ 
     

    ຂາງໄຟ 
 

 

       ວັດຖຸດິບ 

 

    ໝັກຂ້າເຊືີ້ອ 
 

        

    ອົບແຫ້ງຄັີ້ງ 1 
 

 

 

    ຍ່ອງຊາ 
 

 

        

       ອົບແຫ້ງຄັີ້ງ 
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4.2 ຊາເຫ ອືງໄຕຫ້ວນັ 
 ຕ່າງກັບການປຸງແຕູ່ງຊາເຫ ືອງຂອງຈີນການປຸງແຕູ່ງຊາເຫ ືອງໄຕ້ຫວັນມີ 7 ຂັີ້ນຕອນດັຶ່ງນີີ້: 
 
 
 

 
 
 

 
ວດັຖດຸບິ 

 
ແຕູ່ລະບນັຫາຄວນເອາົໃຈໃສູ່ 

1 ວັດຖຸດິບ ຍອດຊາດີກ່ວາໝ ູ່ແມູ່ນຍອດຊາ Shan ປ ກຢ ູ່ເຂດສ ງຊັນ, ຍອດຊາໃຫຍ່, ຍອດ ແລະ
ໃບຊາອອ່ນມີຫິມະຂາວ. 

 
2 ຂົີ້ວຂ້າເຊືີ້ອ 

ໃຊ້ໝ ີ້ຂາງເພືຶ່ອຂ້າເຊືີ້ອ ຫ ື ໃຊ້ຈັກຂົີ້ວ, ອຸນຫະພ ມ 280°c, ເວລາ 5 – 7 ນາທີ. ຊາທີຶ່
ໄດ້ຮັບການຂ້າເຊືີ້ອດີແມູ່ນມສີີເຫ ືອງຂຽວ, ສົດໃສ, ໃບອ່ອນນວມ. ຊາທີຶ່ຂົີ້ວແລ້ວຕ້ອງ
ຄົນເພືຶ່ອໃຫ້ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມຮ້ອນກ່ອນຈະນ າໄປບົຶ່ມ. 

3 ທ້ອນໂຮມ 
(ຄັີ້ງທີ 1) 

ທຸກເທືຶ່ອບົຶ່ມ 30 - 50kg, ໃຊ້ແຜູ່ນແພທີຶ່ປຽກປົກ. ເວລາບົຶ່ມແມູ່ນຂືີ້ນກັບອຸນຫະພ ມ
ຂອງອາກາດ (ປະມານ 30 ນາທີ), ຈົນເຖີງເວລາເຫັນວ່າຊາເຫ ືອງສະເໝີແລ້ວເອົາໄປ
ຍ່ອງ. 

 
4 ຍ່ອງຊາ 

ຄືກັນກັບການຕ າຊາຂຽວແຕູ່ວ່າເວລາສັີ້ນກ່ວາ. ເວລາຕ າ 20 - 30 ນາທີ, ຂືີ້ນກັບຄຸນນະ
ພາບຂອງວັດຖຸດິບ. ລະດັບມົຶ່ນທີຶ່ຕ້ອງການແມູ່ນ 40 - 55%. ເມືຶ່ອຕ າແລ້ວເອົາໄປ
ຮ່ອນກ່ອນຈະເອົາໄປອົບ. 

5 ອົບ ຄັີ້ງທີ 1 ອຸນຫະພ ມອົບ 80 - 90°C. ອົບຕ ຶ່ໃນເມືຶ່ອຄວາມຊຸູ່ມສ່ວນທີຶ່ຍັງເຫ ືອ 15 - 20%. 
6 ທ້ອນໂຮມບົຶ່ມ 

(ຄັີ້ງທີ 2) 
ນ ີ້າໜັກບົຶ່ມແຕູ່ລະເທືຶ່ອ 50 - 100kg, ໃຊແ້ຜູ່ນແພທີຶ່ປຽກປົກ. ເວລາບົຶ່ມເທືຶ່ອທີຶ່ 2 ແຕູ່ 
5-8ຊົຶ່ວໂມງ (ເທືຶ່ອ 2) (ຂືີ້ນກັບອຸນຫະພ ມຂອງອາກາດ), ບົຶ່ມແລ້ວເອົາໄປອົບ.
  

7 ອົບແຫ້ງ ອຸນຫະພ ມອົບ 80 - 85°C. ຕ ຶ່ໃນເມືຶ່ອຄວາມຊຸູ່ມສ່ວນທີຶ່ຍັງເຫ ືອ 3 - 4%. ອົບແລ້ວ
ປະໃຫ້ເຢັນແລ້ວອັດເປັນຖົງ ຫ ື ຈັດແບູ່ງປະເພດ. 

8 ໄຈ້ແຍກຜະລິດຕະ
ພັນ 

ຈຸດປະສົງການແຍກຊາທີຶ່ມຳ ຳົ່ນ, ທາດປົນ, ຂະໜາດທີຶ່ໃຫຍ່. ຈັດແບູ່ງແມູ່ນອີງໃສູ່ 2 ມາດ
ຕະຖານ ນັີ້ນແມູ່ນທາດທາງໃນ ແລະ ຮ ບຮ່າງນອກ, ຊາທີຶ່ມີທາດທາງໃນດີແມູ່ນມີກີຶ່ນ
ຫອມ, ບ ຶ່ມີກີຶ່ນອືຶ່ນປົນ, ບ ຶ່ສົີ້ມ, ລົດຊາດທົນທານດົນ, ຫວານ, ສີນ ີ້າຊາເຫ ືອງທົນດົນ, 
ໃສ. ຮ ບຮ່າງນອກແນູ່ນອນ, ມີໝອກຂາວ, ຄຸນນະພາບຍີຶ່ງສ ງໝອກທີຶ່ປົກຫຸ້ມໃບຊາຍີຶ່ງ
ຂາວ. ນີີ້ແມູ່ນຈຸດພິເສດຂອງຊາເຫ ືອງເຂດພ ສ ງຂອງວັດຖຸດິບຊາ Shan. ພາຍຫ ັງຈັດ
ແບູ່ງປະເພດ ແລະ ອັດເປັນຖົງ, ຂ້າງໃນຮອງດ້ວຍ PE, ເກັບຮັກສາຢ ູ່ສາງທີຶ່ແຫ້ງດີມີລົມ
ລ່ວງດີ. 
 

      

     ວັດຖຸດິບ 
  

    ຕາກແຫ້ງ 

 

 

   ທ້ອນກອງ1 

 

 

 

 

     ຂົີ້ວຄັຳື້ງ 1 

 

 

 

     ຂົີ້ວຄັຳື້ງ 2 

 

 

 

 

   ທ້ອນກອງ2 

 

 

 

 

 

     ຂົີ້ວຄັື້ງ 3 

 

 

 



4.3 ຊາເຫ ອືງຫວຽດນາມ 
 ຂັີ້ນຕອນການປ ງແຕູ່ງນ າໃຊ້ປັດຈຸບັນຢ ູ່ບັນດາໂຮງງານເຂດສ ງ (ຮ່າຢັງ, ອຽນໄບ) ລວມມີ 06 ບາດກ້າວ
ດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້:   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ໃນແຕູ່ລະຂັີ້ນຕອນປ ງແຕູ່ງຄວນເອົາໃຈໃສູ່ບັນດາບັນຫາດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
 

ພາກທ ີ5 ເຕກັນກິການປງຸແຕູ່ງຊາອ ລົຶ່ງ 
ທັງໝົດແຕູ່ລະຂັີ້ນຕອນປ ງແຕູ່ງຊາໂອລ່ອງຕ້ອງໃຊ້ເວລາເຖີງ 36 - 40 ຊົຶ່ວໂມງ, ແຕູ່ລະໄລຍະແມູ່ນຕ້ອງ

ເຮັດມາດຕະຖານຕາມຂັີ້ນຕອນມັນຈະເປັນຕົວຕັດສິນເຖີງຄຸນນະພາບຂອງຊາສ າເລັດຮ ບ. ຂັີ້ນຕອນຜະລິດຊາໂອ
ລ່ອງໄດ້ແບູ່ງອອກເປັນ 04 ໄລຍະດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 

ນອກຈາກອົງປະກອບຂອງວັດຖຸດິບແລ້ວຊາອ ລົຶ່ງຍັງຂ ີ້ນກັບອົງປະກອບສະເພາະຂອງຜ ້ປຸງແຕູ່ງອີກດ້ວຍ:  
 ຕາ: ກວດກາເບິຶ່ງສີ 
 ການສ າຜັດ: ຈັບບາຍເບິຶ່ງຊາ, ລະດັບຄວາມໜຽວ, ລະດັດຄວາມຂອດຂອງຊາ 
 ການຮັບກິຶ່ນ: ດົມກິຶ່ນຄວາມຫອມ ແລະ ສຸກຂອງຊາ 
 ລົດຊາດ: ກ ານົດໄດ້ລົດຊາດຂອງຊາ,... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ບັນດາສິຶ່ງທີຶ່ຄວນເອົາໃຈໃສູ່ໃນຂະບວນການປຸງແຕູ່ງຊາອ ລົຶ່ງມີດັຶ່ລຸູ່ມນີີ້: 

 

   1 ວັດຖດຸິບ 
 

  2 ຂົີ້ວຂ້າເຊືີ້ອ 
 

 3 ທອ້ນກອງ ຄັີ້ງທ1ີ 
 

    4 ຍອ່ງຊາ 

 

     5 ອບົຄັີ້ງ 1 
 

6 ທອ້ນກອງ ຄັີ້ງທີ 2 
 

 7 ອົບແຫ້ງ ຄັີ້ງ 2 
8 ໄຈແ້ຍກ 
ຜະລິດຕະພນັ 

 

 

                 ຂັີ້ນຕອນທ ີI 

 

        ວັດຖຸດິບ 
 

        ແຫ້ງເຢັນ 
 

 

 

        ຕາກແດດ 
 

 

        ຂົີ້ວຫອມ 
 

 

 

        ໝັກບັງຄັບ 
 

 

 

 

     ຂັີ້ນຕອນທີ II 
 

        ໝັກ 
 

 

 

         

        ຍ່ອງ/ຂົີ້ວ 
 

        ໝັກຂ້າເຊືີ້ອ 
 

 

 

 

         

       ອົບໃຫ້ອ່ອນ 

 

         

      ໝັກຄວາມຊຸູ່ມ 

 

       

     ຂັີ້ນຕອນທີ III 
 

        ຂົີ້ວຊາ 
 

 

 

 

        ຮ່ອນ 
 

 

 

 

          ຍ່ອງ 
 

 

 

     ຂັີ້ນຕອນ3ເຮັດ 
     ຊ ີ້າກັນ8-10ຄັີ້ງ 
 

 

 

     ຂັີ້ນຕອນທີ IV  

        ອົບແຫ້ງ 
 

 

 

 

        ອົບຫອມ 
 

 

 

 

        ໄຈ້ແຍກ 
 

 

 

 

        ຮັກສາ 
 

 

 

        ບັນຈຸ/ດ ດ 
       ອາກາດອອກ 
 

 

 



ວດັຖດຸບິ ແຕູ່ລະບນັຫາຄວນເອາົໃຈໃສູ່ 
1. ວັດຖຸດິບ - ຍອດຊານ້ອຍ, ໃບໜາ, ໃບຂຽວຂຸ້ນ, ເດັດ 1 ຍອດ 2 ໃບ, ເດັດແລ້ວເອົາໃສູ່

ກະດົີ້ງຢາງ 6-7 ກິໂລກຣາມ 
 
2. ເຮັດໃຫ້ແຫ້ງ 

- ຕາກແດດ: ເດີຶ່ນຕາກກ້ວາງຂວາງ, ປ ຕາງໜ່າງຂ ີ້ນສອງຊັີ້ນ, ໜ້າເດີຶ່ນປ ຜ້າ, ວ່ານ
ຊາຕາກໜາ 5 cm, ເວລາ 25 - 30 ນາທີ (ແດດອ່ອນ) ຫ ື 15 - 20 ນາທີ (ແດດ
ແກູ່) 
- ຕາກຮົຶ່ມ: ຫ ັງຈາກຕາກແດດ, ວ່ານຊາໃຫ້ຫ່າງ, ໜາ 2 - 3 cm, ເອົາໃສູ່ໃນ
ກະດົີ້ງໄມ້, ຢອງໃສູ່ຖ້ານ 5 - 7 ຊັີ້ນ, ອຸນຫະພ ມ 23 - 240c, ໃຊ້ມືຊາວ 3 - 4 
ເທືຶ່ອ 

3. ຂົີ້ວແຕູ່ງກິຶ່ນ ເອົາຊາໄປຂົີ້ວແຕູ່ງກິຶ່ນ, ແຕະເຮັດດ້ວຍໄມ້ປູ່ອງເສັີ້ນຜ່າກາງ 1 m, ຍາວ 3 m, ທຸກຄັີ້ງ
ເຮັດເທືຶ່ອລະ 25 - 30 ກິໂລກຣາມ, ຄວາມໄວການປິຶ່ນ 6 - 8 ຮອບ/ນາທີ 

4. ຕາກຂ ີ້ນກິຶ່ນ - ຫ ັງຈາກແລ້ວຂັີ້ນຕອນທີ 3 ແມູ່ນນ າເອົາໄປຕາກໜາ 2 - 3 cm ໃນເວລາ 10 - 
15 ນາທີ ເພືຶ່ອເຮັດໃຫ້ມີກິຶ່ນຫອມ 

5. ໝັກ - ນ າເອົາຊາໃສູ່ກະດົີ້ງຢາງ, ປະໄວ້ຫ້ອງປິດ 3 - 4 ຊົຶ່ວໂມງ 
6. ອົບເຊືີ້ອ - ໃຊ້ຈັກຂົີ້ວ, ອຸນຫະພ ມ 270 - 300 0c 

- ເວລາ 6 - 8 ນາທີ, ຄວາມຊຸູ່ມຍັງເຫ ືອ 58 - 62% 
7. ຍ່ອງຊາ (ຄັີ້ງທີ1) - ໃຊ້ຈັກຍ່ອງ, ເພືຶ່ອກ ານົດຮ ບຂອງຊາອ ລົຶ່ງເທືຶ່ອທ າອິດ 

- ເວລາ 4 - 5 ນາທີ, ແຕູ່ເຄືຶ່ອງຈັກຍ່ອງ 9 ກິໂລກຣາມ 
8. ອົບຄ່ອຍໆ  
(ອົບໜຽວ)  

- ໃຊ້ຈັກອົບ, ອຸນຫະພ ມອົບ 75 - 80°C, ການແຕກລະລາຍສ່ວນເຫ ືອ 35 -
40% 

9. ໃຫ້ຄວາມຊຸູ່ມອີກ - ຕາກວາງໃສູ່ກະດົີ້ງເວລາ 4 ຊົຶ່ວໂມງ ເພືຶ່ອໃຫ້ຄວາມຊ ູ່ມສະໝ ຶ່າສະເໝີ, ສ້າງເງືຶ່ອນ
ໄຂໃຫ້ແກູ່ຂັີ້ນຕອນໃນການເຮັດໃຫ້ຊາມກີີຶ່ນຫອມດີ. 

10. ຂົີ້ວຊາ - ຂົີ້ວ 6 - 8 ນາທີ, ອຸນຫະພ ມ 200 - 220°C 
11. ຍ່ອງຊາ (ເທືຶ່ອທີຶ່ 
2) 

- ນ າເອົາຊາເຂົີ້າໃສູ່ຖົງແຜູ່ນແພທີຶ່ສະອາດ, ທົນຕ ຶ່ຄວາມແຮງ, ຫນິບໃຫ້ກາຍເປັນຮ ບ
ມົນ, ນ ີ້າໜັກ 6 - 7 ກິໂລກຣາມ/ໜ່ວຍ 
- ວາງຖົງໃວ້ຢ ູ່ໃສູ່ຝາ, ທັງຍ່ອງທັງຫນິບພາຍໃນເວລາ 10 - 12 ນາທີ. 

12. ຮ່ອນຊາ - ໃຊ້ຈັກຮ່ອນເພືຶ່ອຈັດແບູ່ງ 
ແຕູ່ຂັີ້ນຕອນ 10-11-12 ແມູ່ນເຮັດຊ ີ້າໄປຊ ີ້າມາ 8-10 ເທືຶ່ອ ຈົນຮອດພາວະໄດ້ມາດຖານ (ເມັດມົນ) ແລະ ຄວາມ
ຊ ູ່ມເຫ ືອພຽງ 3-4%. 
13. ຈັດແບູ່ງ - ສ່ວນຫ າຍແມູ່ນຈັດແບູ່ງດ້ວຍແຮງຂອງຄົນ 

- ກ າມະກອນຕ້ອງຊ ານານດ້ານມອືາຊີບລະດັບເກັຶ່ງ 
14. ອົບຫອມ - ຂັີ້ນຕອນນີີ້ມີບົດບາດສ າຄັນມັນເປັນຂັີ້ນຕອນຕັດສິນເຖີງຄຸນນະພາບຂອງຊາ (ສີ

ເຫ ືີ້ອມງາມ, ລົດຊາດດີ) 
15. ຊາສ າເລັດຮ ບ - ເກັບຮັກສາຢູ່າງລະອຽດໃນຖົງທີຶ່ໃຊສ້ະເພາະທີຶ່ມ ີ2 ຊັີ້ນ: ຜ້ານີລົຶ່ງ + ເຈ້ຍເງີນ 

- ອັດເປັນຖົງນ ີ້າໜັກທີຶ່ລ ກຄ້າຕ້ອງການ, ຫ ັງຈາກນັີ້ນດ ດເອົາລົມອອກ 



 
 
 

 
 
 
 
 
 



ພາກທ ີ6 ການເກບັຮກັສາ ແລະ ຫຸມ້ຫ ຶ່ຜະລດິຕະພນັ 
6.1 ບນັດາການປູ່ຽນແປງທາງດາ້ນຄນຸນະພາບຂອງຊາໃນຊວ່ງເກບັຮກັສາ 

ຮັກສາດົນ, ຄຸນນະພາບຂອງຊາຈະຫຼຸດລົງ(ຊາຈະບ ຶ່ມີກີຶ່ນຫອມ, ລົດຊາດຈາງລົງ, ນ ີ້າຊາບ ຶ່ແຊບ) ເນືຶ່ອງ
ຈາກການຜັນປູ່ຽນສ່ວນປະກອບທາງເຄມີຂອງຊາ, ປະລິມານຂອງບັນດາທາດແຕກລະລາຍຫຼຸດລົງ, ປະລິມານນ ີ້າ
ມັນ ແລະ ການລະລາຍຂອງ ສານແທນນິນ (tannin) ຫຼຸດລົງ. 

ຄວາມຊ ູ່ມທີຶ່ສົມດ ນຂອງຊາແມູ່ນຂືີ້ນກັບຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດ, ຕາມຜົນຂອງການຄົີ້ນຄ້ວາຂອງທ່ານ I. 
Egôrôp ແລະ Vôrônxôp ມຄືີດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
ຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດ (%) 30 45 60 62 70 80 85 96 
ຄວາມຊ ູ່ມທີຶ່ສົມດ ນຂອງຊາ (%) 5,8 6,7 8,7 9,0 10,4 12,2 14,8 20,5 

ກ່ຽວພັນລະຫວ່າງຄວາມຊ ູ່ມທີຶ່ສົມດ ນຂອງຊາ ແລະ ຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດ 
 

ການປູ່ຽນແປງຄວາມຊ ູ່ມຂອງຊາຍັງຂືີ້ນກັບຖົງໃສູ່ຊາເມືຶ່ອເອົາໄປຮັກສາໃວ.້ ຜົນຂອງການຄົີ້ນຄ້ວາກ່ຽວ
ກັບການປູ່ຽນແປງຄວາມຊ ູ່ມຂອງຊາໃນເມືຶ່ອຮັກສາເຖິງ 30 ມືີ້ ໃນຫ້ອງທົດລອງທີຶ່ມີຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດແມູ່ນ 
85%, ອຸນຫະພ ມ 22 - 25 °c ໄດ້ສະຫຼຸບດັຶ່ງຕາຕາລາງລ ູ່ມນີີ້: 

ຊະນດິຖງົຫຸມ້ຫ ຶ່ ຄວາມຊຸູ່ມຂອງຊາ % 
ຕອນເລີຶ່ມຕົີ້ນ ຫ ັງ 30 ວນັ 

ຕຸກແກ້ວເປັນປ ດ 7,5 7,5 
ກັບຊືນທາງດ້ານໃນມີຊັີ້ນເຈ້ຍຮອງພືີ້ນຖົງຊາ 7,5 7,5 
ຫ ຶ່ດ້ວຍມື 2 ຊັີ້ນດວ້ຍເຈ້ຍ 7,5 12,8 
ຖົງເຮັດດ້ວຍເຈ້ຍແຂງໃນມີຊັີ້ນເຈ້ຍຮອງພືີ້ນຖົງ
ຊາ 

7,5 13,8 

ຖົງເຮັດດ້ວຍເຈ້ຍແຂງໃນມີຊັີ້ນເຈ້ຍຮອງກັນຊືີ້ນ 7,5 12,7 
ບ ຶ່ມີຖົງຫຸ້ມຫ ຶ່ 7,5 14,0 

ຖົງໃສູ່ຊາມີຜົນກະທົບຕ ຶ່ຄວາມຊ ູ່ມຂອງຊາ  
ຈຸລິນຊີສາມາດສົຶ່ງຜົນກະທົບເຖິງຊາໃນຊ່ວງເວລາເກັບຮັກສາເຊັຶ່ນ: ຊາໂໝກ, ຊາມີກີຶ່ນແປກ… ການຂະ     

ຫຍາຍຕົວຂອງຈຸລະຊິບໃນຊ່ວງເວລາເຮົາເກັບຮັກສານັີ້ນຂືີ້ນກັບຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດຢ ູ່ສະຖານທີຶ່ເກັບຮັກສາ. ໄລ
ຍະຫ່າງຂອງຖົງຊາກ ຶ່ມີຜົນສະທ້ອນເຖີງການຂະຫຍາຍຕົວຈຸລະຊີບຂອງຊາເມືຶ່ອເກັບຮັກສາ. 
6.2 ຖົງຫຸມ້ຫ ຶ່ ແລະ ວທິກີານຫຸມ້ຫ ຶ່ 

ເພືຶ່ອແນໃສູ່ຮັກສາຊາໃຫ້ໄດ້ດີ, ຕ້ອງເອົາໃຈໃສູ່ເຖິງການເລືອກວັດຖຸທາດທີຶ່ນ າມາຜະລິດເປົາ, ຄວາມຮ ທ້າງ
ດ້ານການອັດຖົງ, ເຮັດສາງໃຫ້ແທດເໝາະ… 

ສະເພາະຊາທີຶ່ເກັບຮັກສາໃນໄລຍະສັີ້ນ, ຫຸ້ມຫ ຶ່ຖົງ 2 ຊັີ້ນເຈ້ຍ (ໜືຶ່ງຊັີ້ນແມູ່ນເຈ້ຍດ້ານໃນ ແລະ ໜືຶ່ງຊັີ້ນທີຶ່
ມີສັນຍາລັກດ້ານນອກ) ແລ້ວປິດແໜ້ນ, ຫ ັງຈາກນັີ້ນເກັບມ້ຽນໄວ້ໃນແກັດໄມ້ ແລະ ອັດຝາໃຫ້ແຈບ 

ສະເພາະຊາທີຶ່ເກັບຮັກສາໃນໄລຍະຍາວ, ຕ້ອງຮັກສາໃວໃ້ນກະຖັງທີຶ່ບັນຈຸຊາທີຶ່ຫຸ້ມຫ ຶ່ດ້ວຍເຈ້ຍ 3 ຊັີ້ນ 
(ສອງຊັີ້ນແມູ່ນເຈ້ຍທ າມະດາ ແລະ ໜືຶ່ງຊັີ້ນແມູ່ນເຈ້ຍໂລຫະຢ ູ່ກາງ), ມຝີາອັດ, ຫນີບກົຶ່ວ ແລະ ຕີຕະປ ໃຫ້ແໜ້ນ. 
ຕ້ອງໃສູ່ຊາໃຫ້ເຕັມ, ໃຫ້ແໜ້ນຢ ູ່ກະຖັງ. 

ເຈ້ຍທີຶ່ໃຊ້ຫ ້ມຫ ຶ່ກ ຶ່ຄືຖົງໃສູ່ຊາຕ້ອງແມູ່ນເຈ້ຍຂາວ, ບ ຶ່ມກີີຶ່ນ (ເຈ້ຍທ າມະດາ), ບ ຶ່ຍ ຶ່ຍັບ (ເຈ້ຍໂລຫະ). ໄມ້
ທີຶ່ໃຊອ້ັດກະຖັງຕ້ອງກ້ຽງດີ, ບ ຶ່ມີກີຶ່ນ ແລະ ຄວາມຊ ູ່ມຂອງໄມ້ແມູ່ນບ ຶ່ໃຫ້ເກີນ 13%. ແຕູ່ລະສົີ້ນຂອງກະຖັງຕ້ອງຫ
ນີບກົຶ່ວ ແລະ ຕອ໋ກຕະປ ອັດໃຫ້ແໜ້ນ. 

 



6.3 ສາງໃສູ່ກະຖງັຊາ ແລະ ຮກັສາໃນເວລາຂນົສົຶ່ງ. 
ບັນດາກະຖັງບັນຈຸຊາຕ້ອງໄດ້ຈັດເຂົີ້າໃນສາງຂອງໂຮງງານ ຫ ື ບັນດາສາງທີຶ່ຢ ູ່ຈຸດໃຈກາງການຂົນສົຶ່ງແມູ່ນ

ຕ້ອງປະຕິບັດຕາມແຕູ່ລະເງືຶ່ອນໄຂດັຶ່ງລ ູ່ມນີີ້: 
+ ສາງຕ້ອງສ ງ, ຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດໃນສາງບ ຶ່ໃຫ້ເກີນ 60 - 65%, ສະອາດ, ບ ຶ່ມີກີຶ່ນ. 
+ ແຕູ່ລະມືີ້ທີຶ່ຄວາມຊ ູ່ມຂອງອາກາດສ ງແມູ່ນຕ້ອງປ້ອງກັນ ແລະ ຕ້ານຄວາມຊ ູ່ມ.  
+ ບັນດາກະຖັງຕ້ອງໃວ້ສ ງຫ່າງຈາກພືີ້ນ 5 - 10 cm ແລະ ຫ່າງຈາກຝາ 0.5 m.  
+ ບັນດາກະຖັງໃນສາງຕ້ອງໄດ້ຈັດເປັນແຕູ່ລະກ ູ່ມ, ແຕູ່ລະກຸູ່ມລວງກ້ວາງບ ຶ່ເກີນ 2 ກະຖັງ, ລວງສ ງບ ຶ່
ເກີນ 8 ກະຖັງ, ລະຫວ່າງກາງແຕູ່ລະກະຖັງຕ້ອງວາງຄານໄມຍ້າວ 2 - 3 cm. 
ພາຫະນະໃນການຂົນສົຶ່ງຊາຕ້ອງສະອາດ, ບ ຶ່ໃຫ້ມີກີຶ່ນເໝັນ, ກີຶ່ນແປກ ແລະ ຫ້າມຂົນນ າສີນຄ້າຊະນິດ

ອືຶ່ນ. ພາຫະນະຂົນສົຶ່ງຕ້ອງປົກກັນຝົນ, ກັນແດດ. ເວລາເອົາກະຖັງຊາລົງຈາກພາຫະນະຕ້ອງຄ່ອຍໆ, ຫ້າມແກູ່ວງ, 
ຕ້ອງຮັກສາໃຫ້ແຕູ່ລະກະຖັງຕ້ອງຢ ູ່ໃນສະພາບທ າອິດ. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ເອກະສານອາ້ງອງີ 
 

 ກະຊວງກະສິກ າ & ພັດທະນາຊົນນະບົດ (2005) - ບົດໂຄງການຂະຫຍາຍການຊາ ແລະ ຕົີ້ນໄມ້ກິນ  
ໝາກ. 

ຕ າລາເຕັກນິກການປ ກ, ດ ແລ ແລະ ປ ງແຕູ່ງຊາ (ໃຊ້ສະເພາະບັນດາແຂວງພາກເໜືອ). 
 ເລືອງໂຫງກວາງ (2004) - ມະຫາວິທະຍາໄລກະສິກ າTPHCM. ບັນດາວິທີການເກັບຮັກສາ ແລະ ປຸງ
ແຕູ່ງຊາ. 

ເອກະສານເຕັກນິກການປຸງແຕູ່ງຊາຂອງ ບ ລິສັດຫຸ້ນສ່ວນການລົງທືນ ແລະ ພັດທະນາຊາ Tam 
Đường, ບ ລິສັດ Phong Hải, ບ ລິສັດຊາ Bắc Hà, ບ ລິສັດຊາ Quang Binh ແລະ HTX SXCB ຊາ 
Phì n Hò.  
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