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FoodInnopolis	กับการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมชาในประเทศไทย	สามารถติดตามรายละเอียดได้ในคอลัมน์	Talk	About	
Tea	จากนั้นมาพบกับงานวิจัยของนักศึกษาปริญญาโท	ส�านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง		ในคอลัมน์	
Tea	Research	หัวข้อ	“Effect	of	Centrifugation	to	Inhibit	Tea	Cream	Formation	in	Concentrated	Black	Tea”	 
ตามมาด้วยคอลัมน์	Know	More	About	Tea	กับ	“การเลือกซื้อชา	และวิธีเก็บรักษาชา”	เมื่อเลือกซื้อชาและเก็บรักษา
แบบถูกวิธีแล้ว	 เราก็มาทราบคุณค่าของชา	 ในคอลัมน์	Health	Tea	 ในหัวข้อ	“ชาเขียวผงมัทฉะมีดีกว่าที่คิด”	 เมื่อทราบ
ประโยชน์ของชาเขียวผงมัทฉะแล้ว	 เราก็มาท�าเมนูแสนอร่อยจากชาเขียวผงมัทฉะกันเถอะค่ะ	 ฉบับนี้ขอน�าเสนอเมน	ู 
“นามะมัทฉะช็อคโกแลต”	 ในคอลัมน์	 Trendy	 Tea	Menu	 สุดท้ายท่ีขาดไม่ได้คือ	 คอลัมน์	 Activity	 ท่ีจะรายงาน 
ความเคลื่อนไหวกิจกรรมของสถาบันชาอย่างต่อเนื่องเป็นประจ�า

	 ในโอกาสนี้ทีมผู้จัดท�าขอขอบพระคุณ	ผศ.	ดร.	อัครวิทย์		กาญจนโอภาษ		รองเลขาธิการ	ส�านักงานคณะกรรมการ
นโยบายวิทยาศาสตร์	 เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชาติ	 CEO,	 FoodInnopolis	 เป็นอย่างยิ่งที่ให้ความอนุเคราะห ์
เขยีนบทความในจดหมายข่าวชาฉบับนี	้	ท้ังนี	้ทีมผูจ้ดัท�ายนิดีทีจ่ะน�าเสนอสาระความรูเ้กีย่วกบัชาให้กับท่านผูอ่้านได้ตดิตาม
ในฉบับต่อๆ	ไปอย่างต่อเนื่อง

Health Tea :

Trendy Tea Menu :

Activity :

Know More About Tea :

Tea Research :

Talk About Tea :

ชาเขียวผงมัทฉะมีดีกว่าที่คิด

นามะมัทฉะช็อคโกแลต

กิจกรรมตั้งแต่วันที่ 11 มิ.ย. 60 -13 ก.ย. 60

การเลือกซื้อชา และวิธีเก็บรักษาชา

Effect of Centrifugation to Inhibit Tea Cream Formation  
in Concentrated Black Tea

บทบาทของ FoodInnopolis กบัการขบัเคลือ่นอุตสาหกรรมชาในประเทศไทย3

5

4

7

10

11

สถาบันชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	เลขที่	333	หมู่ที่	1	ต�าบลท่าสุด	อ�าเภอเมืองเชียงราย	จังหวัดเชียงราย	57100
Tea	Institute,	Mae	Fah	Luang	University	333	Moo.	1	Thasud,	Muang,	Chiang	Rai,	Thailand	57100

โทรศัพท์/	โทรสาร	:	0-5391-6253	E-mail	:		tea-institute@mfu.ac.th
www.teainstitutemfu.com

www.facebook.com/teainstitute.mfu

ทีมผู้จัดท�า
ดร. ปิยำภรณ์  เชื่อมชัยตระกูล | ทวิพิชญ์  อำยะนันท์ | จิรำพร  ไร่พุทธำ | ศิริกำนต์  ภักดี | ภีรณัฐ  นักหล่อ



ได้จัดสรรพื้นที่อุทยานวิทยาศาสตร์ประเทศไทย	 จ.ปทุมธาน	ี
จ�านวน	 200	 ไร่	 ให้เป็นเมืองนวัตกรรมอาหารแห่งแรก	 และ 
มีแผนที่จะขยายออกไปในมหาวิทยาลัยต่างๆ	ทั้งในกรุงเทพฯ	
และในภมูภิาค	รวมทัง้ทีจ่งัหวัดเชียงรายด้วย	โดยความร่วมมอืกบั 
อุทยานวิทยาศาสตร์ภูมิภาคและมหาวิทยาลัย	 ทั้งนี้ก็เพื่อจะ
ขับเคล่ือนและยกระดับการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
ในภาคเอกชนทั่วประเทศอย่างเป็นรูปธรรม

	 ทัง้นีเ้มอืงนวตักรรมอาหารได้ก�าหนดสาขาทีป่ระเทศไทย
มีศักยภาพด้านการวิจัยและพัฒนาเพ่ือสร้างนวัตกรรมอาหาร 
ไว้ดังนี้	 (1) อาหารฟังก์ชั่น อาหารสุขภาพ และอาหาร 
เฉพาะกลุ่ม	 เช่นอาหารส�าหรับผู้สูงอายุ	 อาหารส�าหรับเด็ก	
อาหารส�าหรับนักกีฬา	 เป็นต้น	 (2) อาหารที่มีมูลค่าสูงหรือ 
อาหารพรีเมี่ยม	 เช่น	 อาหารออร์แกนิค	 สารสกัดจากอาหาร 
หรือสารสกัดจากธรรมชาติที่ ใช ้ในอุตสาหกรรมอาหาร	 
(3) ความปลอดภัยอาหาร บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง และการ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทันสมัยในการเกษตรและการผลิต
อาหาร เช่น	ฟาร์มอัจฉริยะ	การผลิตอาหารด้วยระบบอัตโนมัติ	
เป็นต้น		ซึง่จะเห็นได้ว่า	อตุสาหกรรมชานัน้สามารถพฒันาและ 
ยกระดับเพื่อเป็นอาหารฟังก์ชั่น	 อาหารสุขภาพ	 ตลอดจน 
การผลิตสารสกัดเพื่อใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้อีกด้วย	 
อันจะก่อให้เกิดการเพ่ิมมูลค่าของผลผลิต	 และสร้างรายได้
ตลอดจนการจ้างงานตลอดทั้งห่วงโซ่มูลค่า

	 โดย ท่ีแผนการด� า เนิ น งาน เ พ่ือสร ้ า งนวั ตกรรม 
ในอุตสาหกรรมชานั้น	 เมืองนวัตกรรมอาหารได้มีการหารือ 
ร่วมกับมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ทั้งในส่วนของสถาบันชา	
ส�านักงานจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและพัฒนานวัตกรรม	
ตลอดจนหน่วยงานอื่นๆ	 ที่เกี่ยวข้อง	 เพ่ือก�าหนดทิศทางและ
แผนการท�างานร่วมกันต่อไป

ผศ. ดร. อัครวิทย์  กาญจนโอภาษ
รองเลขำธิกำร  
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	 ชาและผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับชานั้นนับได้ว ่าเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีความส�าคัญไม่เพียงแต่เฉพาะในประเทศไทย
เท่านั้น	 แต่ยังคงแพร่หลายและก่อให้เกิดมูลค่าทางเศรษฐกิจ
ไปทั่วทุกภูมิภาคของโลก	 แม้ว่าการดื่มชานั้นจะมีมานานมาก
แล้วก็ตามทีแต่รูปแบบและลักษณะของผลิตภัณฑ์ก็มีการ
พัฒนาให้เหมาะสมกับยุคสมัยและความต้องการของผู้บริโภค	
อีกทั้งประโยชน์จากการดื่มชาซึ่งมาจากสารท่ีออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพต่างๆ	 ที่ให้คุณประโยชน์ต่อร่างกายนั้นเริ่มมีรายงาน
ทางวทิยาศาสตร์และทางการแพทย์มากขึน้	ท�าให้ความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากชาเพื่อเป็นอาหารเสริมสุขภาพหรืออาหาร 
ฟังก์ช่ันนั้นมีเพิ่มมากขึ้นด้วย	 อาทิเช่น	 สารสกัดคาเทชิน 
จากใบชา	เป็นต้น

	 ในประเทศไทยเองกม็กีารปลกูชาหลายพืน้ท่ีในภาคเหนอื
ของประเทศโดยเฉพาะจังหวดัเชยีงรายและเชยีงใหม่	ในขณะที ่
องค์ความรู้ทางด้านชาและการแปรรปูชานัน้ยงัคงมีอยูใ่นแวดวง
ที่จ�ากัด	 ท�าให้เป็นอุปสรรคต่อการพัฒนากระบวนการหรือ
กรรมวิธีในการผลิต	 ตลอดจนการพัฒนาหรือสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กับผลิตภัณฑ์

	 เมอืงนวตักรรมอาหาร		(FoodInnopolis)		ซึง่เป็นโครงการ
ที่จัดตั้งขึ้นตามมติของคณะรัฐมนตรีเมื่อเดือนพฤษภาคม	 
พ.ศ.	2559	โดยมอบหมายให้ส�านักงานคณะกรรมการนโยบาย
วทิยาศาสตร์	เทคโนโลย	ีและนวตักรรมแห่งชาต	ิ(สวทน)	สังกดั
กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีป็นหน่วยงานหลกัในการ
ขับเคลื่อนร่วมกับหน่วยงานอื่นๆ	 ทั้งภายในกระทรวงฯ	 และ 
นอกกระทรวงฯ		โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมและสนับสนุน 
ให้เกิดกิจกรรมด้านการวิจัยพัฒนานวัตกรรมข้ึนในภาคเอกชน	
โดยจัดให้มีโครงสร้างพื้นฐาน	 บริการ	 และสิทธิประโยชน ์
ท่ีเอ้ือต่อการลงทุนด้านการวิจัยและพัฒนา	 โดยในระยะแรก

เมืองนวัตกรรมอาหาร
กับการพัฒนาอุตสาหกรรมชาในประเทศไทย
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 Tea is the local commodity which is already well known 
in this world. It has been consumed by customers around the 
world even in Thailand. Tea was made from leaf end tea plant 
which is Camellia sinensis. Tea is s source of polyphenols,  
especially flavonoid. Based on the enzymatic process tea can 
be divided into three categories; green tea, oolong tea and 
black tea.  Black tea is processed from the shoot of tea plants 
by allowing fully fermentation resulting in the formation of 
larger polymeric polyphenols. The main flavonoid inside 
black tea includes catechin (flavan-2-OLS) are epicatechin 
(EC), epicatechin-3-gallate (ECG), epigallocatechin (EGC), and 
epigallocatechin-3-gallate (ECG). Catechin has characteristic 
colorless, soluble in water, bitter and astringent in the end of 
tongue. Almost all of tea characteristics such as taste, color, 
and aroma can be related with catechin modification. There 
are many polyphenols in tea such as catechins, flavonoid,  
flavanones, phenolic acids, glycosides and the aglycones of 
plant pigments. During fermentation of tea leaves, an  
enzymatic oxidation of tea polyphenols takes place, especially 
tea catechins takes place leading to formation of a series of 
multimeric colored chemical compounds, such as theaflavins 
and thearubigins, which are responsible for the characteristics 
of the black tea. Theaflavins content is an important chemical 
compound in determining black tea tea polyphenols which 
are natural antioxidants and show stronger antioxidative  
activity. 

 After extraction the concentration of tea is quite low and 
it affect the amount of bioactive compound inside black tea. 
Ready to Drink tea company usually using concentrated black 
tea as the main raw material. It was chosen regarding the  
efficiency, cost and space conservation. Concentrated black 
tea has higher concentration and it will affect the pH, color, 
taste and aroma because all of the components inside will be 
more than black tea extract. Eventhough make concentrated 
black tea is necesarry for industry but problem will be  
occurred during holding time and distribution to customer. 
Problem in this case is tea cream will be formed during  
holding time and distribution. Tea cream is insoluble in water 
layer in the bottom of concentrated black tea, furthermore it 
will decrease yield significantly. Tea cream can be formed in 
low total solid concentration, but it will increase as long as 
with total solid. Theaflavins and thearubigins tend to create 
tea cream because they have galloyl group. Both of the  
pigments will react with catechin and caffeine can react too 

because all of them have galloyl group. It will form in  
condition pH in range 4-6.8 and the temperature below 350C. 
Concentrated black tea has pH in range suitable with the  
criteria tea cream can be formed, after that during holding 
time and distribution to customer the temperature of product 
will be at room temperature. The hypothesis of this research is 
pH, temperature, galloyl group, and total solid concentration 
will affect to tea cream formation during holding time and  
distribution. There is some method reduce tea cream, like 
physical, chemical and biochemical treatment. Physical  
treatment especially centrifugation commonly used in  
company, thus this treatment is easy to do, cheap and only  
require machine. The objectives of this research is to reduce 
tea cream during storage by using centrifugation. The  
advantage of this research for tea industry is reduce  
nonconformability in production and distribution. Because 
tea cream which formed has a characteristic insoluble in  
water so it will affect the instant powder tea for advance. After 
that tea cream will affect the whole characteristic of black tea.

 This research will apply physical treatment by using  
centrifugation in several speed in room temperature for 20 
minutes to concentrated black tea directly after concentrated 
black tea produced. Clear fraction as the results from  
centrifugation will be the sample which will be analyzed  
further. The parameter of this research were physical and 
chemical parameter. Main chemical component which have 
main effect to tea cream formation were caffeine, total  
catechin, total polyphenol, theaflavin and thearubigin. All of 
the parameter was analyzed in several times during 21 days  
of storage time to saw the effect of centrifugation in  
concentrated black tea. After the analysis, all of the data was 
analyzed statistically in significant 95%. The advantages of 
centrifugation were easy and common used in tea factory.

 The results of this experiment was impressive because it 
can reduce the tea cream percentage (w/w) during storage 
compare with control (p<0.05). Main chemical component in 
treated sample were not significant different with control, just 
like the purpose of this research to reduce the difference with 
treated and control. The conclusion was centrifugation can  
reduce percentage of tea cream significantly during storage 
time, and the physical and chemical parameter results value 
was acceptable. This method is applicable for industry  
because it is applicable and the result is promising.
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วิธีเรียนรู้การเลือกซื้อชามาชงดื่มเอง

		 ผู ้ดื่มต้องสอบถามโดยตรงจากผู ้รู ้หรือผู ้ขายชา	 
ซึง่คนเหล่านัน้จะให้ค�าแนะน�าได้เป็นอย่างด	ีร้านชาทีด่ี
มักจะมีชาให้เลือกเกือบทุกชนิด	มีความรู้ที่ลึกซึ้ง	และ
สามารถแนะน�าชาตามทีท่่านต้องการได้		นอกจากนีแ้ล้ว 
ผู้ขายอาจจะชงชาประเภทต่างๆให้ท่านทดลองดื่ม 
เพื่อที่จะได้ตัดสินใจซื้อชาตามรสชาติที่ท่านชื่นชอบ	

เทคนิคในการชิมชาส�าหรับผู้เริ่ม

1.	 เมื่อได้รับถ้วยชามาแล้ว	 ให้สังเกตดมกลิ่นหอม 
	 ที่ถ้วยชา

2.	 เม่ือด่ืมแล้วให้กล้ัวน�้าชาไว้ในปากก่อนเพื่อให้รับรู้ 
	 รสชาติ	 ให้ลิ้นสัมผัสรสชาติของน�้าชา	 ไม่ควรดื่ม 
	 ครั้งเดียวจนหมด	ควรดื่มชาประมาณ	2-3	ครั้ง

3.	คนขายชาจะให้ชิมชาหลายชนิด	สิ่งที่ตามมาจะเกิด 
	 อาการเมาชา	 เมื่อชิมชามาก	 หลากหลายชนิด 
	 ประสาทการรับรู ้ ของกล่ินและรสชาติก็ เกิด 
	 อาการมึนจึงไม ่สามารถแยกแยะได ้ว ่าอะไร 
	 ผ่านเข้าไปในปากก็จะมรีสชาติและกลิน่เหมอืนกนัหมด	 
	 แยกไม่ออก	ดังนัน้การชมิชาแต่ละคร้ังไม่ควรชมิเกนิ	 
	 3	 ชนิด	 	 (โดยปกติเซียนชา	 เวลาชิมชาจะจิบ	 ดม	 
	 แล้วบ้วนทิ้ง)		

4.	 เมือ่ทราบแล้วว่าชาชนดิไหนถูกปาก	กซ็ือ้ชนดินัน้ไป 
	 อย่ามองที่ราคาถูกหรือว่าแพง	 ให้ดูที่ความชอบ	 
	 การซ้ือชาไม่ควรซ้ือปรมิาณมาก	ควรซ้ือให้พอชงดืม่ได้ 
	 ประมาณ	1-3	เดือน

	 ชาตามท้องตลาดมีให้เลือกมากมาย

หลายรูปแบบ	 มีหลากหลายผลิตภัณฑ	์ 

ท่านสามารถเลือกซ้ือชาได้จากหลายแหล่ง

ตั้งแต่ร้านขายชา	ร้านซุปเปอร์มาร์เก็ต	หรือ

ร้านมินิมาร์ท	 ซึ่งหัวใจส�าคัญส�าหรับการ

เลือกซื้อชา	คือ	การระบุรสชาติที่ชอบ	และ

หาคนขายชาที่มีความรู้มีความน่าเชื่อถือ

ทวิพิชญ์ อายะนันท์

การเลือกซื้อชา

การเลือกซื้อชา 
และวิธีเก็บรักษาชา
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 ใบชานั้นจะต ้องเก็บรักษาเป ็นอย ่างดี  เ พ่ือจะได ้คงไว ้ 
ซึ่งกลิ่น สีและรสชาติ ส่ิงส�าคัญที่มีผลกระทบต่อคุณภาพใบชา  
คือ ความชื้น อุณหภูมิ และกลิ่น ชาส่วนใหญ่จะถูกบรรจุมาใน 
บรรจุภัณฑ์ ท่ีอากาศเข ้าถึงไม ่ได ้หลากหลายรูปแบบ เช ่น  
ห่อพลาสติกหรือกระป๋องดีบุก ภาชนะที่จะใช้บรรจุใบชาจะต้อง 
แห้งสะอาด ปราศจากกลิ่น และอากาศไม่สามารถเข้าถึงได้

แหล่งที่มาของข้อมูล

Koa	Joseph	S.G.	ชา...เลือกชาดื่ม	ซื้อชาเป็น.	เชียงใหม่	:	The	 
	 Knowledge	Center,	2546.	152	หน้า.

สมิธ,	คริสตี้.	World	atlas	of	tea.	กรุงเทพฯ	:	บลู	สกาย	บุ๊คส์,	 
	 2560.	240	หน้า.

วิธีการเก็บรักษาใบชาที่ถูกต้องมีดังนี้

	 •	 ให้เก็บในกล่องที่ผนึกแน่นไม่ให้อากาศเข้าหรือภาชนะโลหะ 
	 	 ขนาดพอเหมาะมีฝาสองชั้นกันไม่ให้อากาศเข้า	 เพ่ือป้องกัน 
	 	 ไม่ให้ชาเก่าหรือเหม็น	

	 •	 ไม่ควรให้ใบชาถกูอากาศโดยไม่จ�าเป็นเพราะอากาศมผีลกระทบ 
	 	 ต่อสารต้านอนุมูลอิสระที่มีอยู่ในใบชา

	 •	 หลีกเลี่ยงการน�าใบชาออกตากแดดเพราะแสงแดดจะท�าลาย 
	 	 คุณภาพของใบชา

	 •	 หลีกเลี่ยงการเก็บในพื้นที่มีความชื้น	 เพราะความชื้นจะเป็นตัว 
	 	 ท�าลายคุณภาพของใบชา	ในกรณีที่ซื้อใบชามาในปริมาณที่มาก	 
	 	 ควรแบ่งใบชาใส่ในภาชนะพอเหมาะ

	 •	 ความช้ืนในอากาศมีผลต่อใบชา	 ดังนั้นใบชาควรจะบรรจุอยู่ใน 
	 	 ถุงฟอยด์	มัดให้แน่นก่อนจะเก็บไว้ในกระป๋อง

	 •	 ไม่ควรน�าภาชนะที่มีกลิ่นมาบรรจุใบชา	หรือเก็บใบชาไว้ใกล้กับ 
	 	 อาหารหรือส่ิงของท่ีมีกลิน่เพราะใบชามคีณุสมบัติท่ีดใีนการดดูกลิน่

	 •	 ควรเก็บชาไว้ในที่มืด	 เพราะชาอ่อนไหวกับแสงแดดมาก	 
	 	 หากทิง้ไว้ในทีท่ีมี่แดดส่องถงึชาจะสญูเสยีรสชาตไิด้	เพือ่เป็นการ 
	 	 หลีกเลี่ยงความชื้นและรักษาอุณหภูมิของใบชาให้คงที่	 ควรเก็บ 
	 	 ใบชาไว้ในที่ที่อากาศถ่ายเทได้สะดวก	 เพราะถ้าหากชาได้รับ 
	 	 ความชื้นอาจจะขึ้นราได้

	 •	 ใบชาแต่ละชนดิ	อณุหภูมท่ีิเกบ็รกัษาต่างกนั	ควรเกบ็ชาในทีแ่ห้ง 
	 	 และอณุหภมูติ�า่	อาจจะเก็บใส่กระป๋องท่ีปิดมดิชิดหรอืไว้ในตูเ้ยน็ 
	 	 ก็ได้	

	 •	 ควรเก็บชาให้ห่างจากกลิ่น	เช่น	กลิ่นอาหาร	กลิ่นบุหรี่	เนื่องจาก 
	 	 ชามีคณุสมบตัดิดูกลิน่	เมือ่เปิดฝาแล้วควรรบีปิดและน�าชาไปเก็บ 

	 	 อย่างรวดเร็ว

วิธีเก็บรักษาชา

  เมือ่ท่านมคีวามชืน่ชอบในการดืม่ชาแล้ว ท่านสามารถ 
พัฒนาตัวเองจากการดื่มชารสชาติธรรมดามาเป็นชาที่มี
เกรดที่สูงข้ึนได้ นอกจากน้ีแล้วบรรจุภัณฑ์ชา ต่างก็เป็น
ส่ิงส�าคัญต่อคุณภาพของใบชาท่านควรเลือกผลิตภัณฑ์ชา 
ที่มีการปิดมิดชิด เช่น ห่อพลาสติก ถุงฟอยด์ ซึ่งอากาศ 
ไม่สามารถเข้าได้ กระป๋องดีบกุทีม่ฝีาปิดมิดชดิ บรรจภัุณฑ์ 
ประเภทแก้ว หรือกล่องสุญญากาศ ซึ่งจะท�าให้ชา 
มีคุณภาพดีและสามารถรักษาสภาพได้ยาวนานขึ้น
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ชา เขียวผงมัทฉ ะมีดีกว ่ า ท่ีคิด

จิราพร ไร่พุทธา

 ผงชาเขียวมัทฉะ คือ ผงชาเขียวญี่ปุ่น 

มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Camellia sinensis 

เพียงแต่ว่า มัทฉะ เป็นผงบดละเอียด ของ 

ชาเขียวญี่ปุ ่น ที่ได้รับการดูแลเป็นพิเศษ  

คือ อยู่ในที่ร่ม ได้รับการเก็บเกี่ยว และผึ่งเย็น

อย่างดี ท�าให้มีรสชาติ หวานหอมอร่อย 

 ชาเขยีวญีปุ่น่	ทีผ่ลติจากใบชาเขยีวอ่อนๆ	ชาสดๆ	โดย

การน�าใบชาที่เก็บใหม่ๆ	 มาอบให้แห้งกลายเป็นชาเขียว 

ชนิดใบที่เรียกว่า	“เทนชะ”	จากนั้นน�าเทนชะ	มาบดเป็นผง 

ท่ีละเอียดมากๆ	 กรรมวิธีการผลิตของชาชนิดนี้มีความ

ซับซ้อนมากต้องใช้เทคโนโลยีการบดชั้นสูง	 เพื่อไม่ให้เกิด

ความร้อนขึ้นในขณะการบด	 เพราะจะท�าให้ชาที่มีสีเขียว

เปลี่ยนสีได้

	 ชาเขียว	 ที่ ดีนั้นจะต้องคงความเขียวสดใสและ 

คุณค่าของชาไว้ได้อย่างเต็มเปี่ยม	 เครื่องดื่มชาเขียวมัทฉะ	

จึงต่างจากชาจีนที่คนไทยทุกคนคุ้นเคยกันมานาน	 นั่นคือ

วิธีการชงชาจะไม่ผ่านการกรอง	 แต่จะน�าชาเขียวมัทฉะ 

มาชงละลายน�้าได้ทันที	เนื่องจากมีเนื้อที่ละเอียดมาก

	 ดังนั้นเครื่องดื่มที่ท�าจากชาเขียวมัทฉะจึงไม่ต้อง

แปลกใจเลยที่คุณจะพบตะกอนชาตกอยู ่ก้นแก้วเสมอ	 

ในเวลาท่ีได้ด่ืมชาเขียวเข้าไปจะรู้สึกได้ว่า	เราได้ด่ืมใบชาทัง้ใบ 

ในผงชาเขียวมทัฉะนัน้อดุมไปด้วยสารต้านอนุมลูอสิระ	และ	

สารคลอโรฟิลด์จึงท�าให้มสีเีขียวสด	เมือ่ชงผสมเข้ากับน�า้ร้อน 

จะมีรสชาติฝาดนิดๆ	เป็นเอกลักษณ์

	 ปัจจุบันนี้ได้มีการประยุกต์น�า	 ชามัทฉะ	 มาท�าเป็น 

เครื่องดื่ม	 โดยท�าเป็นผงมัทฉะบรรจุอยู ่ในซอง	 เวลา 

จะรับประทานให้เทผงมัทฉะลงในขวดน�้าเปล่า	 หรือน�้าแร	่

จากนั้นก็เขย่าให้ผงละลายจนเข้ากันดีแล้วก็จะได้ชาเขียว 

มทัฉะท่ีมรีสชาตแิละความหอมเฉพาะตวั	รสชาติของมัทฉะ 

จะเข้ม	 ขมเล็กน้อย	 (ขมแบบชา)	 มีกล่ินหอมกว่าชาเขียว 

ทั่วไป	 มีสีเขียวขุ่น	 ไม่ใส	 เหมือนชาเขียวที่ได้จากการชง 

แบบอื่นๆ	 เช่น	 ชงโดยใช้ถุงชา	 (tea	 bag)	 และมีตะกอน 

อยู่บ้าง	

	 นับได ้ว ่าเป ็นอีกวิถีทางหนึ่ งในการดื่มชาเขียว	 

ที่ง่าย	 สะดวก	 ได้ประโยชน์จากชาเขียวทั้งหมด	 เนื่องจาก

เป็นการรับประทานใบชาทั้งใบ	อีกทั้งมีกลิ่นที่หอม	รสชาติ

ที่อร่อย	เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว
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คุณประ โยชน ์ของมัทฉ ะ 
 2. ช่วยลดไขมันในเลือด	 แม้จะลดไขมันในเลือด 
ได้ไม่มากนัก	 แต่ก็มีงานวิจัยที่ดีรองรับสองงานวิจัย	 ในงานวิจัยแรก	
พบว่า	 เมื่อรับประทานอาหารที่มีไขมันสูง	 การด่ืมชาในปริมาณ 
ปานกลางหรือปริมาณมากร่วมด้วย	 จะลดปริมาณ	 ไขมันในเลือด 
ชนิดไตรกลีเซอไรด์ลงได้อย่างมีนัยส�าคัญ	ในช่วง	6	ชั่วโมงหลังทาน
อาหารและดืม่ชา	โดยลดการเพิม่ระดบัของไขมนัชนดิไตรกลเีซอรไรด์ 
ในเลือดได้ถึง	 15.1-28.7%	 อีกงานวิจัยพบว่า	 ผู้ที่ดื่มชาประมาณ	 
สองถ้วยต่อวนั	สามารถลดไขมนัในเลอืดชนดิโคเลสเตอรอลลงได้เลก็
น้อย	(119.9	เป็น	106.6	มก./ดล.)	แต่ก็มีนัยส�าคัญทางคลินิก

 3. ช่วยโรคเส้นเลอืดอดุตนั	มรีายงานวิจยัว่า	สารส�าคัญ 
ในชาเขียว	 สามารถลดการหดเกร็งของเส้นเลือดฝอย	 ลดการ
เกิดตะกอน	 (Plaque)	 ในเส้นเลือดฝอย	 ท�าให้ลดอุบัติการณ์ของ 
โรคกล้ามเนือ้หวัใจตายจากการขาดเลือด	(Myocardial	Infarction)	
และอัมพฤกษ์	 อัมพาตจากเส้นเลือดตีบตัน	 (Stroke)	 นอกจากนี้	 
EGCG	 ยังเป็นตัวยับยั้งการเกิดการสันดาป	 Oxidation	 ของ
โคเลสเตอรอล	 ท�าให้ลดการเกิดการสะสมสร้างตะกอน	 (Plaque)	
ในเส้นเลือดจากคอเลสเตอรอล	 ท�าให้ลดการเกิดเส้นเลือดแข็งตัว 
ตีบตัน	 (Atherosclerosis)	 และลดอุบัติการณ์ของโรคเส้นเลือด 
หัวใจตีบ	(Coronary	Atherosclerosis)	

	 ในงานวจิยัในสตัว์ทดลองยงัลดการเกดิเส้นเลอืดในปอดตบีตนั	
(Pulmonary	Thrombosis)	อีกด้วย	ส่งให้เป็นผลดีต่อสุขภาพของ
หลอดเลือดหัวใจ	 ไม่นานนี้มีงานวิจัยทางระบาดวิทยาในคนญี่ปุ่น	 
พบว่า	 ผู ้ ท่ี ด่ืมชาเขียวจะลดการเกิดโรคเส ้นเลือดทางสมอง 
ทั้งโรคเส้นโลหิตในสมองแตก	 (Cerebral	 hemorrhage)	 และ
เส้นเลือดสมองตีบ	(Cerebral	infarction)	ได้จริง

 4. ต ่อต ้านอนุมูลอิสระ และต ่อต ้านมะเร็ง  
(Antioxidant	and	Anticancer)	ชาเขียวมีผลต่อการยับยั้งการเกิด
มะเร็งได้หลายชนิดทั้งในคนและสัตว์	 เพราะมีฤทธิ์ทางด้านการต้าน 
อนุมูลอิสระอย่างมาก	 จากการวิเคราะห์งานวิจัยที่เชื่อถือได้ 
ของ	Cochrane	Database	ตพีมิพ์ล่าสดุ	จ�านวน	51	งานวจิยัทัว่โลก 
แม้จะมีจ�านวนงานวิจัยที่จ�ากัด	พบว่าการดื่มชาเขียวลดอุบัติการณ ์
เกิดโรคมะเร็งหลายชนิด	 เช่น	 มะเร็งตับ	 มะเร็งต่อมลูกหมาก	 
มะเร็งปอด	มะเร็งกระเพาะปัสสาวะ	มะเร็งล�าไส้	และมะเร็งตับอ่อน

	 ก็จะเหมือนใบชาทั่วไป	ให้ประโยชน์แก่ร่างกายมากมาย	โดยมี 
สารส�าคัญท่ีท�าให้เกิดประโยชน์	 (Active	 Health	 Component)	 
ที่เรียกว่า	 โพลีฟีนอล	 (Polyphenols)	 หรือเรียกกันทั่วไปว่า	 
คาเทชิน	 (Catechins)	 ซึ่ง	 Catechins	 น้ีจะมีปริมาณ	 30	 -	 40%	 
ของส่วนที่เป็นของแข็งที่สามารถสกัดได้จากใบชาเขียวแห้ง

	 คาเทชินที่อยู่ในชาเขียว	 ประกอบด้วย	 Epigallocatechin- 
3-gallate	 (EGCG),	 Epicatechin-3-gallate,	 Epicatechin,	 
Epigallocatechin,	 Gallocatechin	 gallate	 and	 Catechin	 
ในทั้งหมดน้ี	 สารที่มีมากที่สุดคือ	 Epigallocatechin-3-gallate	
หรือ	อี	จี	ซี	จี	(EGCG)	ขนาดใบชาเขียวแห้ง	1	ซอง	(1.5	–	2.0	กรัม 
ต่อซอง)	จะให้	EGCG	ประมาณ	35	–	110	mg		

	 EGCG	 นับได้ว่าเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติท่ีมี
ประสิทธิภาพสูงที่สุดในชาเขียว	และมีปริมาณมากที่สุด	มีความแรง
ของการต้านอนุมูลอสิระมากกว่า	วติามินซ	ีและวติามนิอ	ี25-100	เท่า	

	 การบรโิภคชาประมาณ	1	แก้วต่อวนั	จะให้สารต้านอนมูุลอสิระ
มากกว่าการรับประทานแครอท	บรอคเคอร	ีผกัโขม	และสตรอเบอร์รี	 
ในขนาดที่รับประทานในแต่ละมื้อ	 ซึ่งมีงานวิจัยรองรับมากมาย 
ถึงประโยชน์ของสารส�าคัญตัวนี้	อาทิเช่น

 1. ช่วยลดความอ้วน	 ลดน�้าหนักด้วยกลไกของการ 
กระตุน้ปฏกิริยิาออกซเิดชนัของไขมัน	(Stimulates	Fat	Oxidation)	 
มีรายงานวิจัยที่มีข้อมูลสนับสนุนว่า	 EGCG	 ช่วยเพิ่มกระบวนการ	 
การเผาผลาญพลังงานของเนื้อเยื่อไขมัน	 และมีรายงานการทดลอง 
ในคนแล้วว่าช่วยลดความอ้วนได้	 นอกจากนี้	 มีงานวิจัยที่ท�า 
ในคนไทย	โดยแบ่งผูท้ีน่�า้หนกัเกนิเป็นสองกลุม่	ได้รับสารสกดัชาเขยีว	
และยาปลอม	กลุ่มที่ได้รับชาเขียวมีน�้าหนักน้อยกว่า	2.7,	5.1	และ	
3.3	ก.ก.	ในสัปดาห์ที่	4,	8	และ	12	ของการวิจัย
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	 เนื่องจาก	 ชามัทฉะ	 เป็นชาท่ีบดจากใบชาโดยตรง	 
จึงยังคงมีคาเฟอีนเล็กน ้อย	 คล้ายกับกาแฟ	 ข ้อห ้าม 
จึงคล้ายกับกาแฟ	คือ	ผู้ที่ทานกาแฟแล้วใจสั่น	นอนไม่หลับ 
ก็ไม่ควรรับประทานมัทฉะ	 และผู้ที่เป็นโรคหัวใจชนิดที่มี 
หัวใจเต็นเร็ว	 และโรคไทรอยด์เป็นพิษ	 ในระยะที่ยังคุมไม่ได้ 
และมีใจสั่น	 หัวใจเต็นเร็ว	 ก็ไม่ควรรับประทานน�้าชา	 กาแฟ	
รวมทั้งมัทฉะ	เช่นกัน

ขอบคุณข้อมูล
www.chiangmaiteashop.com

หนงัสอืวติามนิไบเบลิ. (ดร.เอร์ิล มนิเดลล์). “สารสกดัจากชาเขยีว (Green tea extract)”.   
 หน้า 252-253.

ส�านกังานข้อมูลสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหดิล. (ธดิารตัน์ จันทร์ดอน ). 
 “ชาเขียว (Green Tea)… ดื่มอย่างไรให้ได้ประโยชน์”. เข้าถึงได้จาก:  
 www.pharmacy.mahidol.ac.th.  [09 ก.ย. 2017].

ฝ่ายส่งเสริมเกษตรชลประทาน กรมชลประทาน. “ความมหัศจรรย์ของชาเขียว”.   
 [ออนไลน์].  เข้าถึงได้จาก: irrigation.rid.go.th.  [09 ก.ย. 2017].

คณะเภสชัศาสตร์ มหาวทิยาลัยมหิดล. (รศ. ดร. พมิลพรรณ  พทิยานกุุล).  “ด่ืมชาอย่างไร 
 ให้ได้ประโยชน์ต่อสุขภาพ”. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: irrigation.rid.go.th.   
 [09 ก.ย. 2017].

สมิทธิ โชติศรีลือชา นิสิตสาขาโภชนาการและการก�าหนดอาหาร คณะสหเวชศาสตร์  
 จฬุาลงกรณ์มหาวทิยาลยั. “ชาเขยีว – Green Tea”.  [ออนไลน์].  เข้าถงึได้จาก:  
 www.student.chula.ac.th/~53373316/. [09 ก.ย. 2017].

วจิยัอตุสาหกรรมเทคโนโลยชีวีภาพ องค์การเภสชักรรม. (ดร. ประภสัสร  สรุวฒันาวรรณ).   
 “ชาเขียว”.  [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: www.gpo.or.th.  [09 ก.ย. 2017].

ไทยรฐัออนไลน์. (ภก.ขวญัชัย  นนัทะโย). “ไขข้อข้องใจ! ‘ชาเขยีว’ ยาดคีรอบจกัรวาล… 
 จริงหรือ?”. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: www.thairath.co.th.  [09 ก.ย. 2017].

J Agric Food Chem. (Ko CH, Lau KM, Choy WY, Leung PC.). “Effects of tea  
 catechins, epigallocatechin, gallocatechin, and gallocatechin gallate,  
 on bone metabolism.”

ขอบคุณรูปภาพ

http://thaimatcha.com/ [09 ก.ย. 2017].

http://www.walking-travel.com/ [09 ก.ย. 2017].

ข้อห้าม หรือ ข ้อควรระวัง 
ของมัทฉ ะ 
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	 สวัสดีค่ะ	Trendy	tea	memu		ฉบับนี้ขอน�าเสนอเมนู	 :	นามะ	มัทฉะ	
ช็อกโกแลต	Nama	Green	Tea	Chocolate	 (สูตรไมโครเวฟ)	ที่ท�าได้แสนง่าย 
เพราะแค่มีไมโครเวฟก็สามารถท�าได้	 อีกทั้งยังส่วนประกอบของเมนูก็ไม่มีอะไร
มากมายเลย	เรามาเริ่มท�ากันเลยดีกว่าค่ะ

นามะ มัทฉะ ช็อกโกแลต  
Nama Green Tea Chocolate

ส่วนผสม 

ไวท์ช็อกโกแลต		 300	กรัม

วิปปิ้งครีม		 125	กรัม

เนยสด		 60	กรัม

ผงชาเขียว		 30	กรัม	(ส�าหรับใส่ในช็อกโกแลต)

ผงชาเขียว		 30	กรัม	(ส�าหรับโรยหน้า)

เคล็ดลับ 

	 •	 ควรเลือกไวท์ช็อกโกแลตที่มีส่วนผสมของโกโก้บัตเตอร์แทนไขมันพืช	 

	 	 เพราะหากเลอืกใช้ไวท์ชอ็กโกแลตทีม่ส่ีวนผสมของไขมนัพชื	เมือ่น�ามา 

	 	 ผสมกับวิปปิ้งครีมอาจท�าให้ช็อกโกแลตไม่เซ็ตตัว

	 •	 ผงชาเขียวส�าหรับผสมในเนื้อช็อกโกแลต	ควรเลือกผงชาเขียวที่เขียน 

	 	 ไว้ว่าเหมาะส�าหรับท�าเบเกอรี่	 หรือชงเย็นได้	 เพราะหากใช้ผงชาเขียว 

	 	 ที่เหมาะส�าหรับชงร้อน	 ผงชาเขียวจะไม่ละลายเป็นเนื้อเดียวกับ 

	 	 ช็อกโกแลต

	 •	 ส�าหรับผงชาเขียวที่โรยหน้า	 จะใช้ผงชาเขียวส�าหรับท�าเบเกอรี่ก็ได	้ 

	 	 แต่ถ้าใช้ผงชาเขียวส�าหรับชงร้อนมาโรย	 จะได้กลิ่นท่ีหอมมากยิ่งข้ึน	 

	 	 และผงชาเขียวร้อนมักจะมีรสขมกว่า	 จะตัดกับรสชาติที่หวานจัดของ 

	 	 ไวท์ช็อกโกแลต	ท�าให้มีรสชาติที่อร่อยมากยิ่งขึ้น

	 •	 ต้องระวังเวลาที่คนส่วนผสมให้เข้ากัน	 อย่าคนแรง	 ไม่อย่างนั้นจะเกิด 

	 	 ฟองอากาศ	ท�าให้เนื้อช็อกโกแลตไม่เนียน	เป็นรูพรุน

	 •	 หากไม่มีไมโครเวฟ	 เราสามารถละลายช็อกโกแลต	 โดยการน�าหม้อ 

	 	 มาต้มน�า้ให้เดอืด	จากนัน้กว็างถ้วยเซรามกิ	หรอืถ้วยแก้ว	ทีใ่ส่ชอ็กโกแลตไว้	 

	 	 แล้วตุ๋นช็อกโกแลตให้ละลาย	 อย่าให้ช็อกโกแลตโดนความร้อนตรงๆ	 

	 	 เพราะอาจจะท�าให้ช็อกโกแลตไม่กลับมาเซ็ตตัวได้

วิธีท�า

1.	 น�าไวท์ช็อกโกแลต,	วิปปิ้งครีมและเนยสด	ใส่ชามกระเบื้อง	 

แล้วน�าเข้าไมโครเวฟ	ที่ไฟแรง	400	w	เป็นเวลา	4	นาที

2.	 น�าออกมาคนให้เข้ากัน	แล้วใส่ผงชาเขียว	คนให้เข้ากัน

3.	 เทใส่พิมพ์	5*5	นิ้ว	ที่ปูกระดาษไขรองไว้	แล้วน�าไปแช่ตู้เย็น 

ช่องธรรมดา	เป็นเวลา	6-8	ชั่วโมง

4.	 เมื่อช็อกโกแลตเซ็ตตัว	 ให้น�าออกจากพิมพ์	 แล้วตัดเป็นชิ้น 

พอดีค�า	จากนั้นโรยด้วยผงชาเขียว

สูตรอาหารโดย :	Rita	Akira	www.marumura.com

ขอขอบคุณข้อมูลและภาพประกอบจาก

เฟซบุ๊ก	ท�าอาหารในแบบง่าย	ๆ	ตามสไตล์	Rita

https://cooking.kapook.com/view141393.html

https://www.facebook.com/FoodByRita/photos/a.164425996
975223.43018.103473473070476/942958272455321/?type=3
&theater

http://www.marumura.com/nama-green-tea-chocolate/

ภีรณัฐ  นักหล่อ
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เมื่อวันที่	 24	 กรกฎาคม	 2560	 สถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ร่วมกับส�านักงานคณะกรรมการ
นโยบายวทิยาศาสตร์	เทคโนโลยแีละนวตักรรมแห่งชาต	ิและศนูย์ความเป็นเลศิทางธรุกจิและโลจสิตกิส์ 
ร่วมกันจัดงานสัมมนา	“Thai	–	Japan	Alliance	for	Tea	Industry”	โดยมี	รศ.	ดร.	วันชัย		ศิริชนะ	 
อธกิารบด	ีมหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง	กล่าวต้อนรบั	นายศกัด์ิชาย		วงศ์กนษิฐ์	รองผูว่้าราชการจงัหวดัเชยีงราย 
ประธานในพิธีเปิดงานสัมมนา	 ซึ่งภายในงานมีผู้ประกอบการชาประเทศไทย	 ผู้ประกอบการชาญี่ปุ่น	 
เกษตรกรผู ้ปลูกชา	 หน่วยงานภาครัฐ	 ภาคเอกชน	 ที่สนใจในธุรกิจเกี่ยวกับชาและผู ้ที่เริ่มต้น 
ท�าธุรกิจชา	 ร่วมงานเพื่อน�าเสนอชาไทยและสร้างเครือข่ายความร่วมมือในการสนับสนุนธุรกิจชาไทย 
รวมถึงเป็นโอกาสอันดีที่ผู้ประกอบการชาจะได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้เทคโนโลยีด้านการผลิตชาครบวงจร	 
ที่	M-Square	อาคาร	E-Park	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	จังหวัดเชียงราย

สถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง จัดงานสัมมนา Thai – Japan Alliance 
for Tea Industry และพร้อมเป็นศูนย์กลางพัฒนาอุตสาหกรรมชาไทย

ทวิพิชญ์  อายะนันท์

กิจกรรมการสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก

งานสัมมนาในครั้งนี้จัดขึ้นด ้วยวัตถุประสงค ์ที่มุ ่ งให ้ เกิดประโยชน์กับ 
ผู้ประกอบการชาอย่างแท้จริง	เพื่อสร้างโอกาสในการน�าเสนอชาไทย	และสร้าง
เครือข่ายความร่วมมือในการสนับสนุนธุรกิจชาไทย	 รวมถึงเป็นโอกาสอันดี 
ที่ผู ้ประกอบการชาจะได้เรียนรู ้และแลกเปล่ียนเทคโนโลยีด้านการผลิตชา 
อย่างครบวงจรกับผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านจากประเทศญี่ปุ่น	 ไปจนถึงการน�า 
ความรู้ที่ได้มาพัฒนาต่อยอดการผลิตชาในอนาคต

โดยผู ้เข ้าร ่วมการสัมมนาในครั้งนี้	 ได้รับฟังการบรรยายในหลายหัวข้อ 
ที่น่าสนใจ	ได้แก่	นายอุทัย	นพคุณวงศ์	รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร	ในหัวข้อ	
“ยุทธศาสตร์ชา”	กับการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมชาของประเทศไทย	

ผศ.	 ดร.	 อัครวิทย์	 	 กาญจนโอภาษ	 รองเลขาธิการ	 ส�านักงานคณะกรรมการ
นโยบายวิทยาศาสตร์	 เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชาติ	 หัวข้อ	 Thailand	
FoodInnopolis	 กับการพัฒนาอุคสาหกรรมชาของประเทศไทย	 และอาจารย	์ 
ดร.	 สุเทพ	 	 นิ่มสาย	 หัวหน้าศูนย์วิจัยความเป็นเลิศทางธุรกิจและโลจิสติกส	์ 
(Be-Logist)	หัวข้อ	

Today	 and	 the	 future	 for	 Tea	 Business	Model	 Innovation	 เป็นต้น	 
ในงานยังได้มีการน�าเสนอ	Tea	Business	 in	Thailand	และ	Tea	Business	
in	 Japan	 ของผู้ประกอบการชาไทย	 และผู้ประกอบการชาจากประเทศญี่ปุ่น
อีกด้วย	อีกทั้งยังมีการเสวนากันระหว่างผู้ประกอบการชาจากประเทศไทยและ
ประเทศญี่ปุ่น	 เกี่ยวกับการแปรรูปชา	 การบวนการผลิตชา	 และการตลาดของ 
ชาไทยและชาของประเทศญี่ปุ่น	
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สถาบันชาร่วมจัดแสดงนิทรรศการชา เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของคนในชุมชน

กิจกรรมการสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก

	 เมื่อวันที่	 30	 สิงหาคม	 2560	 คลินิกเทคโนโลยี	 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา	 ร่วมกับ	 ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษา 
ตามอัธยาศัยอ�าเภอพร้าว	 ได้จัดนิทรรศการ	 พร้อมน�าเสนอการท�าแผนพัฒนา	 3	 ปี	 “ม่อนล้านโมเดล	 ท่องเที่ยววิถีชุมชน”	 ให้แก่	 คณะผู้บริหาร 
จากกรมอุทยานแห่งชาติ	สัตว์ป่า	และพันธุ์พืช	ณ	สถานีพัฒนาเกษตรที่สูงฯ	ดอยม่อนล้าน	อ�าเภอพร้าว	จังหวัดเชียงใหม่	

	 ในการนี้ทางคลินิกเทคโนโลยี	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาได้เชิญ	สถาบันชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	เข้าร่วมจัดแสดงนิทรรศการ
เกี่ยวกับชา	และน�าเสนอข้อมูลเกี่ยวกับชา	อาทิเช่น	ชากับวิถีแห่งการพัฒนาที่ยั่งยืน	การปรับปรุงสวนชาเก่าที่ขาดการดูแล	การดูแลบ�ารุงรักษาสวนชา 
และการแปรรูปชาเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทต่างๆ	 เป็นต้น	 ซึ่งมีกลุ่มเกษตรกรสนใจเป็นจ�านวนมาก	 โดยการจัดนิทรรศการในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 
ยกระดับคุณภาพชีวิตของคนในชุมชน	ให้คนในชุมชนมีรายได้	ลดรายจ่ายและมีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น	ก่อให้เกิดการสร้างอาชีพที่ยั่งยืน	ต่อไปในอนาคต
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ส�านักวิชาวิทยาศาสตร์	 ร่วมกับศูนย์บริการวิชาการ	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ได้จัดงานสัปดาห์
วิทยาศาสตร์แห่งชาติ	 ประจ�าปี	 พ.ศ.	 2560	 ส่วนภูมิภาค	 ระหว่างวันที่	 16	 -	 18	 สิงหาคม	 2560	 
ณ	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	จังหวัดเชียงราย	โดยในปีนี้ได้เน้นในเรื่อง	เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยื่น	หรือ	
Sustainable	 Development	 Goals	 (SDGs)	 ทั้งนี้สถาบันชาได้ร่วมจัดนิทรรศการเพื่อส่งเสริมและ
สนบัสนนุการสร้างองค์ความรูท้างด้านวทิยาศาสตร์	ในเรือ่ง	ชากบัวถิแีห่งการพฒันาทีย่ัง่ยนื	ซึง่สถาบนัชา 
ได้น�าเสนอ	 วิธีการปรับปรุงสภาพพื้นที่สวนชา	 ให้มีผลผลิตจ�านวนที่มากขึ้น	 โดยการแผ้วถางตัดหญ้า	 
การดูแลรักษาต้นชา	เช่น	การตัดแต่งกิ่ง	การใส่ปุ๋ยอินทรีย์	และวิธีการน�าใบชามาแปรรูปเป็นเครื่องดื่ม
ต่างๆ	อาหารเมนูชาประเภทต่างๆ	และได้เพิ่มเติมจัดแสดงข้อมูลสายพันธุ์ชาในประเทศไทย	ให้นักเรียน
ได้รู้จักต้นชาและสัมผัส	 ต้นชาจีน	 ต้นชาอัสสัม	 	 เป็นต้น	 นอกจากนี้แล้วได้มีกิจกรรมการตอบค�าถาม 
เกีย่วกบัชา	และเล่นเกมส์โยนเมลด็ชา	ซึง่ในการจดังานครัง้นีม้นีกัเรยีนสนใจร่วมกจิกรรมเป็นจ�านวนมาก

กิจกรรมบริการวิชาการ
สนบัสนนุองค์ความรูท้างวทิยาศาสตร์ ในงานสัปดาห์วันวทิยาศาสตร์แห่งชาติ 
ส่วนภูมิภาค ประจ�าปี 2560

สนับสนุนการเรียนการสอน

	 ส�านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ได้เปิดการเรียนการสอน 
วิชา	 Tea	 &	 Coffee	 	 ในหัวข้อ	 Green	 tea	 processing	 	 ส�าหรับนักศึกษา 
สาขาเทคโนโลยีการอาหาร	 ชั้นปีท่ี	 4	 	 มีภาคปฏิบัติเก่ียวกับกระบวนการผลิตชาเขียว	
ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิชาเรียน	 โดยมี	 ผศ.	 ดร.	 ธีรพงษ์	 	 เทพกรณ์	 เป็นอาจารย์ผู้สอน 
โดยสถาบันชาได้สนับสนุนวัตถุดิบใบชาสด	 เพื่อให้นักศึกษาได้เรียนรู้ภาคปฏิบัติ 
ในกระบวนการกรรมวิธีผลิตชาเขียวและเป็นการฝึกปฏิบัติผลิตชาจริง	 เม่ือวันที่ 
25	สิงหาคม	2560	ณ	อาคารปฏิบัติการ	4	(S4)	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

สถาบันชา ได้รับโล่พระราชทานเกียรติคุณ จากสมเด็จพระเจ้าลูกเธอเจ้าฟ้าจุฬาภรณ์วลัยลักษณ์ อัครราชกุมารี

	 เม่ือวันที	่27	สงิหาคม	2560	อาจารย์	ดร.	ปิยาภรณ์		เชือ่มชยัตระกลู	หวัหน้าสถาบนัชา	เข้ารบัโล่พระราชทานเกยีรตคิณุ	จากสมเดจ็พระเจ้าลกูเธอ

เจ้าฟ้าจุฬาภรณ์วลัยลักษณ์	อัครราชกุมารี	ในนามของ	“สถาบันชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง”	ผู้สนับสนุนและพัฒนาชาดีเด่น	ประจ�าปี	2560	ในงาน	

“Chiang	rai	Coffee-Tea	&	Green	Food	Festival	2017”	ณ	ศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซ่า	เชียงราย

	 อาจารย์	ดร.	ปิยาภรณ์		เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้าสถาบันชา	กล่าวว่า	รู้สึกเป็นเกียรติและมีความภาคภูมิใจเป็นอย่างยิ่งที่เป็นตัวแทนของสถาบันชา 

เข้ารับพระราชทานโล่เกียรติคุณฯ			สถาบันชา	ได้ด�าเนินงานตามภารกิจหลัก	2	ด้าน	คือ	ส่งเสริมงานวิจัยและบริการวิชาการ	มาตลอดระยะเวลา	15	ปี	 

ในการที่จะช่วยยกระดับพัฒนาอุตสาหกรรมชาในประเทศไทยให้มีความก้าวหน้าและทัดเทียมกับต่างประเทศ	 สถาบันชาเป็นหน่วยงานแห่งเดียว 

ในประเทศไทยทีม่คีวามพร้อมในการพฒันาอตุสาหกรรมชาอย่างครบวงจร	มคีวามร่วมมอืทางวิชาการกับสถาบนัชาทีมี่ชือ่เสยีงในต่างประเทศ	เช่น	จนี	

ไต้หวัน	ญี่ปุ่น	อินเดีย	ศรีลังกา	เพื่อที่จะน�าความรู้ต่างๆ	มาช่วยพัฒนาอุตสาหกรรมชาไทยให้ยั่งยืนต่อไป 13   



สถาบันชาร ่วมจัดนิทรรศการหมู ่บ ้านวิทยาศาสตร ์ 
และเทคโนโลยีกับการขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชา  
ในงาน “Chiang rai Coffee -Tea & Green Food 
Festival 2017”

โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

	 สถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้เข้าร่วมจัดนิทรรศการในงาน	
“Chiang	 rai	Coffee-Tea	&	Green	Food	Festival	2017”	ภายใต้หัวข้อ
หมู ่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับการขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนชา	 
ซึ่งอาจารย์	 ดร.	ปิยาภรณ์	 	 เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้าสถาบันชา	มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง	 ได้รับงบประมาณในการด�าเนินโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี	 2	 หมู ่บ ้านคือ	 โครงการหมู ่บ ้านชาอินทรีย์	 ต�าบลวาวี	 
อ�าเภอแม่สรวย	 จังหวัดเชียงราย	 และโครงการหมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง	
ต�าบลแม่ลอย	อ�าเภอเทิง	จังหวัดเชียงราย	ปีที่	2	โดยในงานนี้ได้รับเกียรติจาก	
นายณรงค์ศกัดิ	์โอสถธนากร	ผูว่้าราชการจงัหวดัเชยีงราย	เป็นประธานในพธิเีปิด 
และเข้าเยีย่มชมบธูดงักล่าวร่วมกบันายสเุทพ		ทพิย์รตัน์	เกษตรจงัหวดัเชยีงราย	
โดยงานน้ีจัดขึ้นระหว่างวันที่	 25-27	 สิงหาคม	 2560	 ณ	 ลานศูนย์การค้า 
เซ็นทรัลพลาซา	เชียงราย

	 ซึ่งในงานนี้สถาบันชาได ้น�าเสนอผลการด�าเนินงานของหมู ่บ ้าน
วทิยาศาสตร์	2	แห่ง	ซึง่เป้าหมายในการด�าเนนิงานหมูบ้่านชาอนิทรย์ี	ได้มุง่เน้น 
น�ากระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาพัฒนาหมู่บ้านในด้าน
การผลิตชาให้มีคุณภาพดีและปลอดภัยต่อการบริโภค	 การแปรรูปชาจะใช้
กระบวนการผลติทีง่่าย	และเหมาะสมกบัท้องถิน่เพือ่ผลติสนิค้าชาให้มีความเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่น	เป็นการสร้างอาชีพ	สร้างรายได้	ให้แก่เกษตรกร
อย่างต่อเนื่องและก่อให้เกิดความยั่งยืนในอนาคต	

	 นอกจากนี้โครงการหมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง	 เพื่อสืบสานภูมิปัญญา
ท้องถิ่น	 ได้เริ่มด�าเนินการเป็นปีที่	 2	 หมู่บ้านดังกล่าวนี้มีเป้าหมายเพื่อน�า
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการผลิตเมีย่งให้มคีวามปลอดภยัต่อการบรโิภค	และส่งเสรมิการแปรรปู
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ	 จากเมี่ยง	 ซึ่งเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมสืบสานภูมิปัญญา 
ท้องถิ่น	และรักษาผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่นให้คงอยู่ตลอดไป
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โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

สถาบันชาร่วมจดันิทรรศการและประชาสัมพนัธ์ “งานเทศกาลกาแฟและชา Chiang Rai ASEAN Coffee&Tea 2017”

	 จังหวัดเชียงรายร่วมกับศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร	 จังหวัด
เชียงราย	 (เกษตรที่สูง)	 ได้ก�าหนดจัดงานเทศกาลกาแฟและชา	Chiang	 Rai	
ASEAN	Coffee	&	Tea	2017	ขึน้	เพือ่ร�าลกึในพระมหากรณุาธคุิณ	และแสดงถงึ 
ศักยภาพการผลิตกาแฟของจังหวัดเชียงรายท่ีได ้ด�าเนินรอยตามแนว 
พระราชด�าริจนประสบความส�าเร็จอย่างสูงในปัจจุบัน	 ภายใต้แนวคิด	 
“สานต่องานที่พ่อสร้าง”	 ในงานนี้ได้เรียนเชิญ	 นายสมชาย	 	 ชาญณรงค์กุล	
อธิบดีกรมส่งเสริมการเกษตร	 เป็นประธานในพิธีเปิดงาน	 โดยก�าหนดจัดงาน
ระหว่างวันที่		31	สิงหาคม	–	3	กันยายน	2560	ณ	บริเวณชั้น	G	ควอเทียร์	 
อเวนิว	ศูนย์การค้า	ดิ	เอ็มควอเทียร์	กรุงเทพมหานคร		

	 ในงานได้มีการจัดแสดงนิทรรศการ	 “ตามรอยท่ีพ่อสร้าง”	 น�าเสนอ 
ภาพประวตักิารทรงงานด้านชาและกาแฟของพระบาทสมเดจ็พระปรมินทรมหา	
ภูมิพลอดุลยเดช	 นิทรรศการ	 “กาแฟของพ่อ	 จากเชียงรายสู่สากล”	 และ
นทิรรศการแสดงศกัยภาพการผลติชา	กาแฟของจงัหวัดเชยีงราย	เป็นต้น	ทัง้นี้
ทางศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร	 จังหวัดเชียงราย	 (เกษตรที่สูง) 
ได้เชิญ	 สถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 เข้าร่วมจัดนิทรรศการและ
ประชาสัมพนัธ์แหล่งท่องเทีย่วเชงินิเวศ	โครงการพฒันาแหล่งท่องเทีย่วเชงินเิวศ	
ภายใต้การจัดงาน	Chiang	Rai	ASEAN	Coffee	&	Tea	2017	โดยสถาบันชา	 
ได้น�าน�าเสนอผลการด�าเนินงานของหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ทั้ง	2	แห่ง	ได้แก่	

	 1.	 หมู่บ้านชาอินทรีย์	 บ้านปางกิ่ว	 ต�าบลวาวี	 อ�าเภอแม่สรวย	 จังหวัด
เชียงราย	 ซ่ึงเป้าหมายในการด�าเนินงานหมู่บ้านชาอินทรีย์	 ได้มุ ่งเน้น 
น�ากระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาพัฒนาหมู่บ้านในด้าน
การผลิตชาให้มีคุณภาพดีและปลอดภัยต่อการบริโภค	 การแปรรูปชา 
จะใช้กระบวนการผลิตที่ง่าย	 และเหมาะสมกับท้องถิ่นเพื่อผลิตสินค้าชา 
ให้มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่น	

	 2.	 หมู ่บ ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง	 เพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น	 
บ้านเกี๋ยงดอย	ต�าบลแม่ลอย	อ�าเภอเทิง	จังหวัดเชียงราย	โดยได้เริ่มด�าเนินการ
เป็นปีที่	 2	หมู่บ้านดังกล่าวนี้มีเป้าหมายเพื่อน�ากระบวนการทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตเมี่ยง 
ให้มีความปลอดภัยต่อการบริโภค	 และส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างๆ
จากเมี่ยง	 ซ่ึงเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น	 เพื่อรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะของท้องถ่ิน	 เป็นการสร้างอาชีพ	 สร้างรายได	้
ให้แก่เกษตรกรอย่างต่อเนื่องและก่อให้เกิดความยั่งยืนในอนาคต
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