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สวััสดีีปีีใหม่่ 2024 พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ ฉบัับท่ี่� 19 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ ภาวะโลกในยุุคปััจจุุบัันนี้้� ผู้้�บริิโภค เริ่่�มหันมาให้้ความ
สำำ�คัญกัับการดููแลตััวเองมากขึ้�น เลืือกบริิโภค ซ้ื้�อสินค้้าด้้วยความตระหนัักรู้�และต้้องการใช้้ให้้เกิิดประสิิทธิิภาพสููงสุุด ไม่่ใช่่แค่่เรื่่�องของการประหยััด  
แต่่หมายถึึงการจัดสรรและใช้้ทรัพยากรทุกอย่่าง อย่่างเต็็มขีดความสามารถ รวมถึึงการหมุุนเวีียนของใช้้แล้้วกลับมาใช้้ใหม่่ ด้้วยพฤติิกรรมการ
บริิโภคเช่่นนี้้� จึึงทำำ�ให้้หลายธุุรกิจพยายามปรับตััวเพื่่�อให้้สอดรับกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภคท่ี่�ให้้ความสำำ�คัญเรื่่�องความยั่่�งยืืนมากขึ้�น

สำำ�หรัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับท่ี่� 19 นี้้� ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ๆ โดยเริ่่�มจากคอลััมน์ Special  
Report จะขอนำำ�เสนอในเรื่่�องการขับเคลื่่�อนอุุตสาหกรรมชาระหว่่างไทยกัับเวีียดนามภายใต้้โครงการพัฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่่างยั่่�งยืืนบนพื้้�นฐาน 
การประยุุกต์ใช้้หลัักปรัชญาเศรษฐกิิจพอเพีียงจากนั้้�นคอลัมน์ Tea & Coffee Research : การสกััดสารสำำ�คัญจากเยื่่�อกาแฟด้้วยพอลิออล 
ทางเลืือกสำำ�หรัับการประยุุกต์ใช้้ทางเครื่่�องสำำ�อาง ส่่วนคอลัมน์ Know  More  About  Tea  &  Coffee เมล็ดกาแฟคั่่�ว มีีวัันหมดอายุุกี่่�วััน  
คอลัมน์  Health Tea & Coffee นำำ�เสนอข้้อมููลในเรื่่�อง 7 ประโยชน์์ของมััทฉะ ท่ี่�นัักดื่่�มชาต้้องรู้้�  ในช่่วงนี้้� เริ่่�มเข้้าสู่่�ฤดููหนาวแล้้ว อุุณหภููมิในบางพื้้�นท่ี่� 
เริ่่�มลดลง อากาศเริ่่�มหนาว ทุุกท่านคงต้้องการเครื่่�องดื่่�มชาและกาแฟร้้อนๆเพื่่�อให้้เกิิดความอบอุ่่�น รู้้�สึึกผ่อนคลายและดัับกระหาย เราจึึงขอ
แนะนำำ�ร้้านชาและกาแฟยอดนิยมในคอลัมน์ Café around ท้้ายสุุดท่านสามารถติดตามความเคลื่่�อนไหวกิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟ 
ได้้ในคอลัมน์ Activity ได้้เลยค่่ะ หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จััดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุ๊๊�ค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
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Special Report  ในจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับนี้้� 
เราได้้รับเกีียรติจากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ ตลอดจน ผู้้�ประกอบการชา 
และเกษตรกรจากทางเวีียดนามมาบอกเล่่าถึึงท่ี่�มาท่ี่�ไป ของการ
ทำำ�ความร่ว่มมือระหว่า่งไทยกัับเวีียดนามในการนำำ�หลัักปรัชญา
เศรษฐกิจิพอเพีียงไปพัฒนาอาชีีพกลุ่่�มเกษตรกรชุมุชนผู้้�ปลููกชา
รวมไปถึึงสิ่่�งท่ี่�ได้้เรีียนรู้้�จากการร่วมกิจกรรมในคร้ั้�งนี้้�

การขัับเคล่ื่�อนอุุตสาหกรรมชา
ระหว่่างไทยกัับเวีียดนาม 

โครงการ พััฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่่างยั่่�งยืืน 
บนพื้้�นฐานการประยุุกต์์ใช้้หลัักปรััชญา
เศรษฐกิิจพอเพีียง 

กรมความร่ว่มมือระหว่่างประเทศ กระทรวงการต่างประเทศเป็็นหน่่วยงานในการดำำ�เนิินความร่วมมือเพื่่�อการพัฒนากัับต่่างประเทศ 
ในหลากหลายสาขาที่่�สอดคล้้องกัับความต้้องการของประเทศคู่่�ร่่วมมืือและศัักยภาพของไทย ในปีี 2560 อธิิบดีีกรมความร่่วมมือ 
ระหว่่างประเทศได้้หารืือกัับ H.E. Mr. Nguyen Tat Thanh อดีีตเอกอัครราชทููตเวีียดนามประจำำ�ประเทศไทย โดยอดีีตเอกอัครราชทููต 
เวีียดนาม ได้้แจ้้งว่่าสนใจเรีียนรู้้�และทำำ�โครงการหมู่่�บ้้านเศรษฐกิิจพอเพีียงท่ี่�เวีียดนาม เนื่่�องจากเคยไปเยี่่�ยมชมหมู่่�บ้้านเศรษฐกิิจพอเพีียง 
ท่ี่�จัังหวััดลำำ�ปาง โดยอดีีตท่านเอกอัคัรราชทููตเวีียดนาม เสนอพื้้�นท่ี่�ท่ี่�เหมาะสมสำำ�หรัับทำำ�โครงการในเวีียดนามเพื่่�อให้้กรมความร่ว่มมือื 
ระหว่่างประเทศศึึกษาความเป็็นไปได้้ในการจัดทำำ�โครงการ จึึงทำำ�ให้้เกิิดโครงการนี้้�ข้ึ้�นมา

                      ท่ี่�มาและความเป็็นมาของโครงการ

         คุุณวิิทิิดา ศิิวะเก้ื้�อ นัักวิิเทศสหการชำำ�นาญการพิิเศษ                                                                             
       กรมความร่่วมมืือระหว่่างประเทศ กระทรวงการต่่างประเทศ
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ในการประชุุมความร่วมมือทางวิิชาการระหว่่างไทยเวีียดนาม คร้ั้�งท่ี่� 12 ในเดืือนมีีนาคม 2561  ฝ่่ายไทยได้้เสนอ ความร่วมมือด้้าน
การพัฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่างยั่่�งยืนืบนพื้้�นฐานการประยุกุต์ใช้้หลัักปรัชญาของเศรษฐกิิจพอเพีียง โดยฝ่่ายเวีียดนามได้้แสดงความสนใจ
ท่ี่�จะร่่วมมือในเรื่่�องดัังกล่าวซึ่่�งหลัังการประชุุมได้้เสนอตำำ�บลเอีียนหลาก (Yem Lac) อำำ�เภอฝููเลืือง (Phu Luong) จัังหวััดท้้ายเงวีียน 
(Thai Nguyen) เป็็นพื้้�นท่ี่�เป้้าหมายโดยเน้้นกิิจกรรมในการพัฒนาคืือการแปรรููปชา การฟื้�นฟููป่าการเลี้้�ยงแพะ และกระบืือ
ต่่อมากรมความร่่วมมือฯ ได้้จัดส่งผู้้�เชี่่�ยวชาญไทยเดิินทางไปสำำ�รวจพื้้�นท่ี่�เป้้าหมายในจัังหวััดท้้ายเงวีียนเพื่่�อจัดทำำ�แผนการ
ดำำ�เนิินโครงการในเดืือนมกราคม 2562 และในเดืือนพฤษภาคม 2562 ได้้จััดการศึึกษาดููงานการประยุุกต์ใช้้หลัักปรััชญา
ของเศรษฐกิิจพอเพีียงในชุุมชนด้้านการปลููกชาแบบวนเกษตร การแปรรููปชาเป็็นผลิตภัณฑ์์ต่่างๆ การท่องเท่ี่�ยวโดย
ชุุมชน การผลิิตเมล็็ดพันธุ์์�พืช และการบริิหารจัดการกลุ่่�มในการผลิิตสินค้้าเกษตรต่่าง ๆ ให้้แก่่ผู้้�รัับทุุนฝึึกอบรม 9 ท่่าน 
ซึ่่�งประกอบด้้วยเจ้้าหน้้าท่ี่�ระดัับจัังหวััด ระดัับอำำ�เภอ ผู้้�นำำ�หมู่่�บ้้านและเกษตรกรในหมู่่�บ้้านด่่งบ่่อง (Đồng Bòng) และด่่งเตี๋๋�ยน
(Đồng Tiến) ณ จัังหวััดเชีียงใหม่่ จัังหวััดเชีียงราย และจัังหวััดลำำ�พููน ทำำ�ให้้ผู้้�รัับทุุนได้้เรีียนรู้้�จากประเทศไทยเพื่่�อจุดประกาย 
ความคิดท่ี่�จะนำำ�สิ่่�งท่ี่�เรีียนรู้้�ไปประยุุกต์ใช้้ให้้เข้้ากัับบริิบทของตน หลัังจากนั้้�น ผู้้�แทนกรมความร่วมมือระหว่่างประเทศและ 
ผู้้� เชี่่� ยวชาญจากมหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ ได้้ เ ดิินทางไปประชุุมหารืือจัดทำำ�แผน
ปฏิิบััติิการ โครงการร่วมกัับเจ้้าหน้้าท่ี่�ระดัับจัังหวััด ระดัับอำำ�เภอ ผู้้�นำำ�หมู่่�บ้้าน  
ผู้้�นำำ�หมู่่�บ้้าน และเกษตรกรในหมู่่�บ้้านด่่งบ่่องและบ้้านด่่งเตี๋๋�ยน ณ จัังหวััดท้้ายเงวีียน 
ในเดืือนพฤศจิิกายน 2562 โดยมีีวััตถุประสงค์์ ของโครงการเพื่่�อส่งเสริิมการพัฒนา 
ชุุมชนอย่่างยั่่�งยืืนตามแนวทางของการประยุุกต์ใช้้หลัักปรัชญาของเศรษฐกิิจพอเพีียง 
ท่ี่�หมู่่�บ้้านด่่งบ่่องและบ้้านด่่งเตี๋๋�ยน อำำ�เภอฝููเลืือง จัังหวััดท้้ายเงวีียน ได้้เรีียนรู้้�
และประยุุกต์ใช้้ หลัักปรัชญาของเศรษฐกิิจพอเพีียงในการพัฒนาด้้านการเกษตร 
ผสมผสานและวนเกษตร การพัฒนาผลิตภัณฑ์์ชุุมชนและการท่่องเท่ี่�ยวโดยชุุมชน 
เพื่่�อยกระดัับคุุณภาพชีีวิิตให้้ดีีข้ึ้�น โครงการดังกล่าวมีระยะเวลาดำำ�เนิินการตั้้�งแต่่ปีี 2563 – 2566 โดยมีีความร่วมมือในด้้านต่่าง ๆ 
ได้้แก่่ การจััดส่งอาสาสมััครเพื่่�อนไทยไปปฏิิบััติิงานในพื้้�นท่ี่�โครงการ คืือ หมู่่�บ้้านด่่งบ่่อง และด่่งเตี๋๋�ยนจำำ�นวน 2 รุ่่�นๆ ละ 3 คน 
เพื่่�อศึึกษา สำำ�รวจ เก็็บข้้อมููล และดำำ�เนิินกิิจกรรมพัฒนาด้้านการเพาะปลููกชา ระบบวนเกษตรและการปลููกไม้้เศรษฐกิิจ 
ในชุุมชน และการท่องเท่ี่�ยวโดยชุุมชนนอกจากนี้้�ยัังได้้ส่งผู้้�เชี่่�ยวชาญไทยจากมหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
และผู้้�ประกอบการธุุรกิจชาไปจััดฝึกอบรมในพื้้�นท่ี่�หมู่่�บ้้านด่่งบ่่องด้้านแปรรููปชาให้้ได้้มาตรฐานและการเพิ่่�มผลิิตภัณฑ์์จากชา 
รููปแบบใหม่่ ระหว่่างงวัันท่ี่� 21 - 25 พฤศจิิกายน 2566 ทั้้�งนี้้�ผลของความร่วมมือได้้ช่วยทำำ�ให้้เกิิดการและเปลี่่�ยนองค์์ความรู้� 
และแนวปฏิิบััติิท่ี่�ดีีร่่วมกััน อีีกทั้้�งยัังสามารถสร้้างเครืือข่่ายในด้้านดัังกล่าวระหว่่างนัักวิชาการ ผู้้�ประกอบการ อาสาสมััครเพื่่�อนไทย
และเกษตรกรของทั้้�งสองประเทศ 

                   บทบาทของมหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ 
      ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.กาญจนา นาคประสม คณบดีี
 คณะวิิศวกรรมและอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้

เริ่่�มต้้นโครงการฯ กรมความร่วมมือระหว่่างประเทศ (TICA) ขอให้้ทางมหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้  
แจ้้งรายชื่่�อผู้้�เชี่่�ยวชาญในสาขาต่่างๆ เพื่่�อเข้้าร่่วมจัดทำำ�แผนพััฒนาชุุมชนและแผนปฏิิบััติิการโครงการ
พััฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่างยั่่�งยืนืบนพื้้�นฐานการประยุกุต์ใช้้หลัักปรัชาของเศรษฐกิิจพอเพีียงในระหว่่าง
วัันท่ี่� 11-14 พฤศจิิกายน 2562 ณ สาธารณรััฐสัังคมนิยมเวีียดนาม ของ 2 หมู่่�บ้้านที่่�เป็็นพื้้�นท่ี่� 
เป้้าหมายโครงการ คืือ ด่่งบ่่อง (Đồng Bòng) และด่่งเตี๋๋�ยน (Đồng Tiến) ท่ี่�จัังหวััดท้้ายเงวีียน (Thai 
Nguyen) นั้้�น ผู้้�เชี่่�ยวชาญทำำ�การคัดเลืือกและมอบหมายงานให้้อาสาสมััครสำำ�หรัับนำำ�ไปปฏิิบััติิงาน 
ภายใต้้โครงการฯ ได้้แก่่ ด้้านชุุมชน ด้้านการท่่องเท่ี่�ยว ด้้านป่่าไม้้ ชา และวนเกษตร เป็็นต้้น            

4



คณะวิิศวกรรมและอุุตสาหกรรมเกษตรได้้รับมอบหมายทำำ�แผนพััฒนาหมู่่�บ้้านด่่งบ่่อง ซึ่่�งมีีแหล่่งรายได้้หลัักมาจากการ 
ทำำ�ไร่่ชา ปศุสััตว์ และการทำำ�การเกษตร โดยทำำ�การสร้้างแนวคิดิของการรวมกลุ่่�มด้้านการแปรรููปชา การจัดัอบรม และการศึึกษาดููงาน  
เพื่่�อเน้้นการมีส่ี่วนร่่วมของชุมุชน คำำ�นึึงถึึงทรัพยากร ศัักยภาพและทุนุในชุุมชนที่่� 
มีีอยู่่�เป็็นสำำ�คัญ จนทำำ�ให้้เกิิดกิจกรรมทางเศรษฐกิิจ ทั้้�งในด้้านการผลิต การจัดการ
หลัังการเก็็บเกี่่�ยว การแปรรููป บรรจุุภััณฑ์์ การจััดจำำ�หน่่าย และการบริิโภค  
เป็็นต้้นโดยทำำ�การสร้้างกลุ่่�มผลิตชาข้ึ้�นมาเพื่่�อให้้กลุ่่�มมีมาตรฐานการผลิตชา  
การพัฒนาชาให้้มีคุุณภาพดีีข้ึ้�นและมีีความหลากหลายของผลิตภัณฑ์์ นอกจากนี้้�
ทำำ�ให้้เกิิดการพัฒันาคน เพิ่่�มทักษะและความรู้้�ให้้แก่่คนในชุุมชน เกิิดการบริิหาร
จััดการอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ การกระจายรายได้้ สามารถพึ่่�งพาตนเองได้้อย่่าง
เข้้มแข็็ง และทำำ�ให้้เกิิดความยั่่�งยืืนของชุุมชนต่่อไป

	    ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ถููกเชิิญให้้เป็็น 
ผู้้�เชี่่�ยวชาญเรื่่�องการแปรรููปชา ภายใต้้โครงการฯ ดัังกล่าวนี้้� โดยเข้้ามามีีส่่วนร่่วมในการจัดกิจกรรม 2 ปีี 
ตั้้�งแต่่ พ.ศ. 2565-2566 ภายใต้้ชื่่�อโครงการพัฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่างยั่่�งยืืนบนพื้้�นฐานการประยุุกต์ใช้้
หลัักปรัชญาเศรษฐกิิจพอเพีียง ทางทีีมเราก็็มาคิิดออกแบบกิิจกรรมเพื่่�อให้้สอดคล้้องกัับวััตถุประสงค์์

การมีีส่วนร่่วมของสถาบัันชาและกาแฟ

ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เชื่่�อมชััยตระกููล                                                                            
       หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

และเป้้าหมายของโครงการโดยแนวคิิดในการจััดกิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟคืือ “การเรีียนรู้้�แลกเปลี่่�ยนและนำำ�ไปประยุุต์์ใช้้
ให้้เหมาะสมกัับทรัพยากรของตนเอง” โดยเราเลืือกชุมชนผลิตชาในประเทศไทยท่ี่�ได้้นำำ�หลัักปรัชญาเศรษฐกิิจพอเพีียงของในหลวง
รััชกาลท่ี่� 9 มาใช้้ในการดำำ�รงชีีพ โรงงานชา 1x2 บ้้านพญาไพรเล่่ามา เป็็นตััวแทนผู้้�ผลิตท่ี่�เป็็นต้้นแบบในการจัดการเรีียนรู้้�ให้้กัับ
อาสาสมััครไทยและเกษตรกรชาวเวีียดนาม หมู่่�บ้้านพญาไพร ตั้้�งอยู่่�ในพื้้�นท่ี่�ตำำ�บลเทอดไทย อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย  
ซึ่่�งเป็็นพื้้�นท่ี่�ท่ี่�ในหลวงรััชกาลท่ี่� 9 ได้้ส่งเสริิมการนำำ�พืชชามาปลููกเพื่่�อสร้้างอาชีีพและสร้้างรายได้้มาเป็็นระยะเวลาเกืือบ 40 ปีี  
โดยการดำำ�เนิินกิิจกรรมท่ี่�สถาบัันชาและกาแฟได้้เข้้าไปมีบทบาทในโครงการเริ่่�มในปีี 2565 ได้้จัดกิจกรรมอบรมให้้ความรู้�เรื่่�องชา
แก่่อาสาสมััครคนไทยเพื่่�อนำำ�ความรู้�ไปถ่ายทอดให้้แก่่เกษตรกรเวีียดนาม หลัังจากนั้้�นเดืือนพฤษภาคม 2566 เกษตรกรผู้้�แปรรููปชา
เวีียดนามได้้เดิินทางมาศึึกษาดููงานและเรีียนรู้้�กระบวนการทำำ�ชาดำำ�ในประเทศไทย โดยได้้จัดพื้้�นท่ี่�ทำำ�กิจกรรมร่วมกัับ โรงงานชา 1x2 
การจัดกิจกรรมคร้ั้�งนั้้�นทำำ�ให้้เกิิดการแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�กระบวนการทำำ�ชาระหว่่างสองประเทศ เมื่่�อเกษตรกรได้้เรีียนรู้้� สิ่่�งท่ี่�ได้้เรีียนรู้้�จาก
การเข้้ามามีีส่่วนร่่วมในการทำำ�งานโครงการนี้้�คืือ ศาสตร์พระราชาท่ี่�นำำ�ไปสู่่�ความยั่่�งยืนื “เข้้าใจ เข้้าถึึง พััฒนา” การสร้้างให้้เกิิดความ  
“เข้้าใจ” ในความรู้้�นั้้�นๆจากนั้้�นจััดกิจกรรมให้้ทุุกนคนได้้ “เข้้าถึึง” และมีีส่่วนร่่วมในการปฏิิบััติิได้้จริิง และนำำ�ไป “พััฒนา”  
ต่่อยอด สุุดท้้ายก็็นำำ�ไปสู่่�ความยั่่�งยืืนในท่ี่�สุุด
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            การมีีส่วนร่่วมของผู้้�ผลิตชาพญาไพร 
        คุุณเชิิดชาย ลาชีี เจ้้าของโรงงานชา 1X2 พญาไพร

ถืือว่าเป็็นโอกาสอัันดีีท่ี่�ได้้มีโอกาสแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�และแบ่่งปัันความรู้�ในการผลิตชาดำำ�ให้้กัับ
ทางเกษตรกรของเวีียดนาม ซึ่่�งเกษตรกรเวีียดนามท่ี่�มาเรีียนรู้้�ท่ี่�โรงงานชา 1x2 สามารถนำำ�เอาความ
รู้้�ท่ี่�ได้้กลับไปพัฒนาการทำำ�ชาดำำ�ออกมาได้้ดีีพอสมควร และได้้ทราบข้้อมููลการยอมรัับจากเกษตรกร
เวีียดนามว่า่สรรพคุุณของชาดำำ�มีคุุณประโยชน์์ต่่อร่างกายสุุขภาพ ช่่วยลดความดัน ไขมัน ในร่่างกายได้้ 
นอกจากนี้้�ยังัได้้มีโอกาสเรีียนรู้้�เกี่่�ยวกัับสายพัันธุ์์� กระบวนการผลิติและการเก็บ็เกี่่�ยวชาของทางเวีียดนาม

ซึ่่�งเก็็บได้้ดีีเลยทีีเดีียว ต่่างจากของทางพญาไพรที่่�มีี
รอบการเก็็บเยอะกว่า และได้้รู้�ว่่าการตลาดชาหลััก
ของทางเวีียดนามเองก็็ไปไกลถึึงยุุโรปและถืือว่าชา
ของเวีียดนามเองก็็มีีคุุณภาพ และตลาดทางยุุโรป 
ก็็ยอมรับสิินค้้าจากทางเวีียดนามเช่่นกััน

   ความประทัับใจจากเกษตรกรเวีียดนาม ที่่�ได้้เข้้าร่วมโครงการนี้้�  

Nguyễn Văn Tài  ชอบกิิจกรรมโรงงานชา 1x2 ท่ี่�ได้้ ลงมืือปฏิิบััติิ 
ร่่วมกัันทํําให้้ได้้สััมผััสประสบการณ์์ใหม่่ๆ ในการทํําชา โดยหากเกิดิข้้อสงสััย
ก็็สามารถสอบถามผู้้�เชีียวชาญได้้ทันทีี และการทํําชาในครััวเรืือนของตนไม่่มีี
การสวมอุปกรณ์ป้้องกัันในขณะแปรรููปชา สิ่่�งท่ี่�ได้้เห็็นจะได้้นำำ�ไปประยุุกต์ใช้้
กัับการผลิตของตนเอง

Hoăng Thị Oanh ประทัับใจสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง เมื่่�อได้้เรีียนรู้้�จากสถาบัันชาทํําให้้ทราบถึึงสารสํําคััญต่่างๆท่ี่�มีี
อยู่่�ในใบชาท่ี่�ไม่่เคยทราบมาก่่อน และเป็็นสารสำำ�คัญท่ี่�ดีีต่่อสุขภาพทํําให้้ 
เกิิดแรงบัันดาลใจท่ี่�อยากจะผลิตชาท่ี่�มีีคุุณภาพ เพื่่�อให้้ผู้้�บริโภคชาสุุขภาพดีี  
ยิ่่�งข้ึ้�น ไปอีีก 

Vũ Văn Bảy  ประทัับใจวิิสาหกิิจชุุมชนสวนชาดอยตุุง จัังหวััดเชีียงราย  
รู้้�สึึกชอบแนวคิิดการทํําเกษตรแบบผสมผสาน มีีทุุกอย่่างในบริิเวณเดีียวกััน 
มีีการทํําปุ๋๋�ย เลี้้�ยงผ้ึ้�ง เลี้้�ยงไก่่ดํํา เลี้้�ยงไก่่ไข่่ ทํําให้้มีอยู่่�มีกิินในครััวเรืือน
และสามารถขายเป็็นรายได้้เข้้ามาในครอบครััวได้้ และประทัับใจ เจ้้าของ 
โรงงานวิิสาหกิิจชุุมชนสวนชาดอยตุุงท่ี่�เสีียสละเงิินส่่วนตััว เพื่่�อสร้้างโรงงาน 
ท่ี่�เป็็นแหล่่งรายได้้ของสมาชิิกในกลุ่่�ม

จากการดำำ�เนิินการภายใต้้กิิจกรรมนี้้� สามารถสร้้างความร่่วมมืือระดัับนานาชาติิ 
เพื่่�อการพััฒนาและสร้้างความร่่วมมืือระหว่่าง มหาวิิทยาลััย (University) 

 ภาครััฐ (Government) ภาคอุุตสาหกรรม (Industry) และชุุมชน (Community)  
ระหว่่างไทย-เวีียดนาม ภายใต้้แนวคิิดบนพ้ื้�นฐานการประยุุกต์์ใช้้หลัักปรัชญาเศรษฐกิิจพอเพีียง
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ผู้้�อ่านหลายๆ ท่่านคงจะเคยได้้ยิินคำำ�ว่า “Zero 
waste” ผ่่านทางสื่่�อต่่างๆ กัันมาบ้้างนะครัับ เนื่่�องจาก
แนวคิดดังกล่าวกำำ�ลังได้้รับความนิยมจากผู้้�บริิโภคเพิ่่�มขึ้�น
ในการพิิจารณาหรืือตััดสินใจซ้ื้�อผลิิตภัณฑ์์ต่่างๆ ที่่�คำำ�นึึง
ถึึงการใส่่ใจในกระบวนการผลิตต่อสิ่่�งแวดล้้อมเพิ่่�มมากขึ้�น  
จึึงทำำ�ให้้ผู้้�ผลิตสินค้้าหัันมามุ่่�งประเด็็นดัังกล่าวเพิ่่�มขึ้�นไปด้้วย  
โดย แนวคิิดของเสีียเหลือศููนย์์ หรือ Zero Waste เป็็นแนวคิด
ท่ี่�ส่่งเสริิมการนำำ�ทรัพยากรกลับมาใช้้ใหม่่ เป็็นการหมุุนเวีียน
ทรัพยากรให้้สามารถใช้้ประโยชน์ไ์ด้้อย่า่งมีีประสิทิธิิภาพสููงสุุด  
ซึ่่�งหมายรวมไปถึึงการลดปริมาณขยะหรืือของเสีียที่่�อาจ
เกิิดขึ้�นจากกระบวนการผลิิตให้้เหลืือน้้อยท่ี่�สุุด นอกจากนี้้�
แนวคิิดดังกล่าวยัังรวมถึึงการออกแบบผลิิตภัณฑ์์ให้้สามารถ
นำำ�กลับมาใช้้ใหม่่ได้้เกืือบทั้้�งหมด ทำำ�ให้้ลดปริมาณของเสีีย
ท่ี่�ส่่งไปกำำ�จัดโดยวิิธีีการฝัังกลบและเตาเผาให้้มีีปริมาณน้้อย
ท่ี่�สุุดอีีกด้้วย (Awasthi et al., 2021) และเป็็นท่ี่�ทราบกััน
ดีีว่่า กาแฟ เป็็นหนึ่่�งในสิินค้้าข้ึ้�นชื่่�อของจัังหวััดเชีียงราย
โดยสถิิติิจากสำำ�นักงานเศรษฐกิิจการเกษตรพบว่่าปริมาณ
ผลผลิตกาแฟในเชีียงรายมีีทั้้�งสิ้้�น 3,402 -4,922 ตัันต่่อปีี
(สำำ�นักงานเศรษฐกิิจการเกษตร, 2562) ซึ่่�งวััสดุุเหลืือทิ้้�ง
ทางการเกษตรหลััก ท่ี่�ได้้หลัังกระบวนการแปรรููปกาแฟ 
คืือ เยื่่�อกาแฟ แสดงในรููปท่ี่� 1 ซึ่่�งมีีสููงถึึงร้้อยละ 30 ของ 
น้ำำ��หนัักแห้้งของลููกเชอร์รี่่�กาแฟ ดััง (Murthy et al., 2012) 
ทำำ�ให้้ในแต่่ละปีีจะมีีปริมาณเยื่่�อกาแฟท่ี่�เหลืือทิ้้�งสููงถึึง 
1,500 ตัันเลยทีีเดีียว ดัังนั้้�นจึึงมีีความพยายามในการ 
นำำ� เยื่่� อกาแฟดัังกล่าวมาเพิ่่� มมููล ค่่าให้้ เ ป็็นผลิตภัณฑ์์ 
ท่ี่�มีีมููลค่่าท่ี่�สููงข้ึ้�นเช่่นการผลิตไบโอเอทานอล (Bioethanol)  
ผลิตก๊๊าซชีวภาพ (Biogas) ทำำ�ปุ๋๋�ยหมััก ใช้้เป็็นอาหารสััตว์  
ตลอดจนการนำำ�เยื่่�อกาแฟมาทำำ�เป็็นเครื่่�องดื่่�มท่ี่�เรีียกว่า  
Cascara (Oktaviani et al., 2020; Bernas 2013;  
Salinas-Rios et al., 2015; Menezes et al., 2014; 
Corro et al., 2013)  เนื่่�องจากเยื่่�อกาแฟประกอบด้้วย 
สารกลุ่่�มพอลิฟีีนอล และสารแอนโธไซยานิินซึ่่�งมีีประโยชน์์ 
มากมาย เช่่น มีีฤทธิ์์�ต้้านอนุมููลอิิสระต้้านกระบวนการอักเสบ 
ต้้านชรา และต้้านเชื้้�อจุลชีีพ เป็็นต้้น (Hu et al., 2023) 

จากฤทธิ์์�ทางชีีวภาพดัังกล่าวจึึงทำำ�ให้้ เยื่่�อกาแฟ
เป็็นอีีกหนึ่่� ง วััสดุุ เหลืือทิ้้� งทางการเกษตรที่่� มีีความน่า
สนใจในการพัฒนาไปเป็็นสารออกฤทธิ์์�ทางเครื่่�องสำำ�อาง 
ในกระบวนการสกััดสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพจากพืืช
หรืือวััสดุุเหลืือใช้้ทางการเกษตรเพื่่�อนำำ�มาประยุุกต์ใช้้ 
ทางเครื่่�องสำำ�อางส่่วนใหญ่่จะใช้้กระบวนการหมัักแช่่หรืือการ
สกััดด้้วย Soxhlet ร่่วมกัับตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์เ์ช่่น เอทานอล  
เมทานอล อะซิิโตน เอทิิลอะซิิเตท และเฮกเซน เป็็นต้้น  
(Bitwell et al., 2023)  ซึ่่�งวิิธีีการดังกล่าวเป็็นวิิธีีการท่ี่�ง่่าย 
ไม่่ซัับซ้้อนและใช้้อุปกรณ์น้้อย แต่่เป็็นวิิธีีการท่ี่�ยากต่อการ
ทำำ�ซ้ำำ�� (Reproducibility) ใช้้ระยะเวลาในการสกััดนาน 
รวมถึึงต้้องใช้้พืชหรืือวััสดุุหลืือใช้้ทางการเกษตรและ 
ตััวทำำ�ละลายในปริิมาณมากทำำ�ให้้ค่าใช้้จ่ายในการสกััดสููง 
(Osorio-Tobón, 2020) อีีกทั้้�งการใช้้ตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์ ์
ในการสกััดสารจำำ�เป็็นต้้องมีีการกำำ�จัดตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์์
ออกจากสารสกััดก่อนนำำ�ไปใช้้ในทางเครื่่�องสำำ�อาง เนื่่�องจาก 
ตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์์บางชนิิดเป็็นพิิษต่่อร่างกายมนุษย์์ 
จึึงเป็็นการเพิ่่�มขั้้�นตอนในการสกััดและทำำ�บริิสุุทธิ์์�สารสกััด 
ซึ่่�งต้้องใช้้แรงงาน พลัังงาน และเครื่่�องมืือต่างๆ ทำำ�ให้้ค่าใช้้จ่าย
ในการผลิตสารสกััดเพิ่่�มสููงข้ึ้�น

อาจารย์์ ดร.นัันทวััชร เขตอุุดมคีีรีี
สำำ�นัักวิิชาวิิทยาศาสตร์์เคร่ื่�องสำำ�อาง  
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง 
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Research

การสกััดสารสำำ�คัญจากเย่ื่�อกาแฟด้วยพอลิิออล
ทางเลืือกสำำ�หรัับการประยุุกต์์ 

ใช้้ทางเคร่ื่�องสำำ�อาง
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รููปท่ี่� 1 เยื่่�อกาแฟสดท่ี่�ได้้จากกระบวนการผลิตกาแฟ  
ท่ี่�มา: https://groundtoground.org/2015/02/03/the-amazing-opportunit-

tites-in-coffee-pulp-recycling/

นอกจากนี้้�การกำำ�จัดตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์์ในปริิมาณมาก 
ยัังส่่งผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อมอีีกด้้วย ปััจจุุบัันจึึงมีีการพัฒนา
กระบวนวิิธีีการสกััดสารแบบสมััยใหม่่ (Non-conventional  
extraction methods) เช่่น การสกััดด้้วยของไหลความดัันสููง
การสกััดด้้วยของไหลวิิกฤตยิ่่�งยวด การสกััดสารด้้วยการใช้้คลื่่�น
ไมโครเวฟร่่วมด้้วยในการสกััด การสกััดสารด้้วยการใช้้คลื่่�นเสีียง
ความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััด เป็็นต้้น ซึ่่�งใช้้เป็็นวิิธีีการสกััดสาร 
ท่ี่�คำำ�นึึงถึึงใช้้เทคโนโลยีีสีีเขีียวเป็็นมิิตรต่อสิ่่�งแวดล้้อมเช่่น มีีการใช้้ 
ตััวทำำ�ละลายน้้อยกว่า ลดระยะเวลาในการสกััดสาร แต่่ยัังได้้สาร
สกััดท่ี่�มีีปริมาณสารออกฤทธิ์์�สููงและมีีคุุณภาพท่ี่�สม่ำำ��เสมอกว่าเมื่่�อ
เทีียบกัับวิิธีีการสกััดแบบดั้้�งเดิิม (Bitwell et al., 2023)

พอลิออลหรืือไกลคอล เป็็นสารท่ี่�มีีหมู่่�ไฮดรอกซิล (-OH) 
คล้้ายสารในกลุ่่�มแอลกอฮอล์ แต่่มีีจุุดหลอมเหลวและความ
หนืืดสููงกว่า พอลิออลสามารถละลายน้ำำ��ได้้และเป็็นสารท่ี่�มีีขั้้�ว  
ซึ่่�งสามารถใช้้ในผลิตภัณฑ์์เครื่่�องสำำ�อางได้้หลากหลายเช่่น เป็็นสาร
เพิ่่�มความชุ่่�มชื้้�น เป็็นสารเพิ่่�มความคงตััว และช่่วยละลายสารบาง
ชนิิดในสููตรเครื่่�องสำำ�อาง เป็็นต้้น (Iwata and Shimada, 2013) 
โดยสารในกลุ่่�มพอลิออลท่ี่�นิิยมใช้้ในเครื่่�องสำำ�อางได้้แก่่ กลีเซอรอล
โพรพิลีีนไกลคอล บิิวทีลีีนไกลคอล เป็็นต้้น เนื่่�องจากสารในกลุ่่�ม
พอลิออลเป็็นสารท่ี่�มีีขั้้�ว และสามารถนำำ�มาใช้้ในผลิตภัณฑ์์เครื่่�อง
สำำ�อางได้้โดยไม่่เป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค สารในกลุ่่�มนี้้�จึึงมีีความ
น่่าสนใจในการนำำ�มาใช้้เป็็นตััวทำำ�ละลายในการสกััดสารจากพืชหรืือ
วััสดุุเหลืือใช้้ทางการเกษตร โดยงานวิิจััยเรื่่�อง Optimization of 
ultrasound-assisted extraction of bioactive  
compounds from coffee pulp using propylene glycol 
as a solvent and their antioxidant activities

เป็็นการศึึกษาผลของตััวทำำ�ละลายในกลุ่่�มพอลิออล
และปััจจััยท่ี่�มีีผลต่่อการสกััดสารออกฤทธิ์์�จากเยื่่�อกาแฟ
ด้้วยการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััดเพื่่�อการ
ประยุุกต์ใช้้สารสกััดดังกล่าวในทางเครื่่�องสำำ�อางและยา
โดยทำำ�การศึึกษาผลของพอลิิออลประเภทต่างๆ พบว่่า 
การใช้้โพรพิลีีนไกลคอลในการสกััดสารออกฤทธิ์์�จากเยื่่�อ
กาแฟด้้วยการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััด
ทำำ�ให้้ได้้ปริมาณฟิินอลลิิกรวมมากท่ี่� สุุดเมื่่�อเทีียบกัับ 
พอลิิออลชนิิดอื่่�นๆ (ในการศึึกษานี้้� เปรียบเทีียบกัับ  
กลีเซอรอล บิิวทีลิินไกลคอล และน้ำำ��) โดยปััจจััยท่ี่�มีี
ผลต่่อการสกััดสารออกฤทธิ์์�จากเยื่่�อกาแฟด้้วยการใช้้ 
คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยประกอบด้้วย ความเข้้มของ
แอมพลิิจููด ความเข้้มของตััวทำำ�ละลาย และอััตราส่่วน
ระหว่่างตััวทำำ�ละลายและเยื่่�อกาแฟ จากนั้้�นผู้้�วิิจััยทำำ�การ
เปรียบเทีียบวิิธีีการสกััดสารออกฤทธิ์์�จากเยื่่�อกาแฟด้้วย
พอลิออลกัับการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการ
สกััดกัับการสกััดแบบดั้้�งเดิิมคือการหมัักแช่่ และการใช้้
ตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์์คืือเอทานอลท่ี่�ความเข้้มข้้นเดีียวกัับ 
พอลิออล ผลการศึึกษาพบว่่า สารสกััดท่ี่�ได้้จากการใช้้ 
พอลิออลกัับการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััด 
มีีปริมาณสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพประกอบด้้วยปริมาณ 
ฟีีนอลิกรวมปริมาณฟลาโวนอยด์์รวมและปริมาณ 
แทนนิินรวม และฤทธิ์์�ต้้านอนุมููลอิิสระท่ี่� ดีีท่ี่� สุุดเมื่่�อ
เปรียบเทีียบกัับสารสกััดท่ี่�ได้้จากการใช้้เอทานอลร่่วมกัับ 
การใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััดสารสกััด 
ท่ี่�ได้้จากการหมัักแช่่กัับพอลิออล และสารสกััดท่ี่�ได้้
จากการหมัักแช่่กัับเอทานอล อีีกทั้้�งการศึึกษาชนิิด
และปริมาณสารออกฤทธิ์์�ในสารสกััดเยื่่�อกาแฟพบว่่า
สารสกััดท่ี่�ได้้จากใช้้พอลิออลร่่วมกัับการใช้้คลื่่�นเสีียง
ความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััดมีปริมาณกรดคลอโรจีนิิก 
และไตรโกนีลีีน ซึ่่�งเป็็นสารท่ี่�พบมากในกาแฟในปริมาณ 
ท่ี่�สููงกว่าเมื่่�อเทีียบกัับสารสกััดท่ี่�ได้้จากการใช้้เอทานอล 
ร่่วมกัับการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััด 
นอกจากนี้้�การศึึกษาความเป็็นพิิษต่่อเซลล์์ไฟโบรบลาสต์์
และฤทธิ์์�ต้้านอนุมููลอิิสระในระดัับเซลล์์พบว่่า สารสกััด 
ท่ี่�ได้้จากใช้้พอลิออลร่่วมกัับการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููง 
ร่่วมด้้วยในการสกััดมีความเป็็นพิิษต่่อเซลล์์ไฟโบรบลาสต์์
น้้อยกว่า และมีฤีทธิ์์�ต้้านอนุมุููลอิิสระดีีกว่าสารสกััดท่ี่�ได้้จาก
การใช้้เอทานอลร่่วมกัับการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วย
ในการสกััด (Myo and Khat-udomkiri. 2022)
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รููปท่ี่� 2 ขั้้�นตอนการสกััดสารออกฤทธิ์์�จากเยื่่�อกาแฟ 

       ด้้วยการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััด

จากผลการศึึกษาข้้างต้้น จึึงอาจสรุุปได้้ว่าการใช้้ 
พอลิออลในการสกััดสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพจากเยื่่�อกาแฟให้้
ผลดีีกว่าการใช้้ตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์์ท่ี่�ความเข้้มข้้นท่ี่�เท่่ากััน 
ทั้้�งนี้้�การใช้้พอลิออลร่่วมกัับวิิธีีการสกััดอื่่�นในการสกััดสาร
ออกฤทธิ์์�จากพืชหรืือวััสดุุเหลืือใช้้ทางการเกษตรชนิิดต่างๆ 
ยัังต้้องมีีการศึึกษาถึึงประสิิทธิิภาพและปริมาณสารออกฤทธิ์์�
ทางชีีวภาพท่ี่�ได้้จากการใช้้วิธีีการสกััดร่วมกัับพอลิออลชนิิด
นั้้�นๆ ในกระบวนการสกััด อีีกทั้้�งการใช้้พอลิออลในการสกััด
สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพเพื่่�อนำำ�มาใช้้ผลิตภัณฑ์์เครื่่�องสำำ�อาง
เป็็นการช่วยลดกระบวนการกำำ�จัดตััวทำำ�ละลายออกจาก 
สารสกััดเป็็นการลดต้้นทุุน แรงงาน และพลัังงานในการผลิต 
สารสกััด และลดการใช้้และกำำ�จัดตััวทำำ�ละลายอิินทรีย์์ทั้้�งใน
ขั้้�นตอนการสกััดและการทำำ�บริิสุุทธิ์์�สารสกััดซึ่่�งเป็็นหนึ่่�งใน
การลดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อมได้้ นอกจากนี้้�การใช้้คลื่่�น
เสีียงความถี่่�สููงร่่วมด้้วยในการสกััดเป็็นอีีกทางเลืือกหนึ่่�งท่ี่�
ช่่วยลดระยะเวลาในการสกััด พร้้อมทั้้�งเพิ่่�มประสิิทธิิภาพของ 
สารสกััดให้้มีปริมาณสารออกฤทธิ์์�สููงและมีีคุุณภาพท่ี่�สม่ำำ��เสมอ
ยิ่่�งไปกว่านั้้�นการสกััดสารออกฤทธิ์์�จากเยื่่�อกาแฟเพื่่�อใช้้
ประโยชน์์ทางเครื่่�องสำำ�อางเป็็นการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับวััสดุุ
เหลืือทิ้้�งทางการเกษตร เพิ่่�มรายได้้ให้้กัับเกษตรกร ลดการ 
นำำ�เข้้าสารออกฤทธิ์์�ทางเครื่่�องสำำ�อางจากต่างประเทศ และ
เป็็นหนึ่่�งในการจััดการของเสีียตามแนวคิิดของเสีียเหลืือศููนย์์  
หรืือ Zero Waste ได้้อีีกทางหนึ่่�ง หากผู้้�อ่่านท่่านใดสนใจ
ข้้อมููลเพิ่่�มเติิม สามารถคลิิกลิงค์์ด้้านล่่างเพื่่�อเข้้าไปอ่่านงาน
วิิจััยฉบัับเต็็มได้้โดยไม่่ต้้องเสีียค่่าใช้้จ่ายนะครัับ 

https://www.sciencedirect.com/science/arti-
cle/pii/S1350417722002231 

แล้้วพบกัันใหม่ในบทความต่อไปนะครับ
9
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การที่�เราจะเลืือกซ้ื้�อเมล็ดกาแฟคั่่�ว เพื่่�อนำำ�มา

การสกััดและชงดื่่�มท่ี่�บ้้านนั้้�น สิ่่�งท่ี่�ควรสังเกตและพึ่่�งระวััง

ก่่อนท่ี่�จะซ้ื้�อกาแฟมานั้้�นก็็คืือ ควรสังเกตและดููวัันท่ี่�คั่่�วกาแฟ  

ท่ี่�ติิดอยู่่�กัับฉลากบรรจุภััณฑ์์กาแฟก่่อน ว่่ามีีระยะเวลาผ่่านมานาน 

แค่่ไหน เพราะระยะเวลาตั้้�งแต่่เริ่่�มคั่่�วกาแฟนั้้�น จะเป็็นตััวบ่งบอก

ถึึงลัักษณะคุุณภาพของเมล็ดกาแฟ และรสชาติิของกาแฟท่ี่�ดีี

บางท่่าน อาจเคยสงสััยว่่าเมล็ดกาแฟคั่่�วนั้้�น มีีวัันหมดอายุุ

หรืือไม่่ และทำำ�ไมเมล็ด็กาแฟคั่่�วจึึงไม่่สามารถเก็บ็ไว้้ได้้นานเท่า่กัับ 

กาแฟสำำ�เร็็จรููปได้้ ดัังนั้้�นวัันนี้้�เรามาทำำ�ความเข้้าใจ พร้้อมกัับ 

วิิธีีการในการเลืือกซ้ื้�อ และสัังเกตเมล็ดกาแฟคั่่�วท่ี่� เริ่่�มจะ 

เสื่่�อมสภาพจะมีีลัักษณะของเมล็ด มีีกลิ่่�น มีีรสชาติิและ 

ข้้อสังเกตด้้านอื่่�นๆ อย่่างไร จึึงเป็็นเรื่่�องท่ี่�สำำ�คัญเป็็นอย่างมาก 

สำำ�หรัับผู้้�ท่ี่�มีีความชื่่�นชอบ ในการดื่่�มกาแฟ และเก็บ็เมล็ดกาแฟไว้้ 

เนื่่�องจากระยะเวลาในการเก็็บเมล็ดกาแฟคั่่�วนั้้�น จะมีีผลต่่อ

รสชาติิของกาแฟ ในระหว่่างการชงสกััดนั้้�นเอง

ผลิตภัณฑ์์เมล็ดกาแฟคั่่�วส่วนใหญ่่ จะไม่่ได้้ระบุุวัันหมดอายุ ุ

ไว้้บนฉลากผลิตภัณฑ์์อย่างชััดเจน แต่่โดยทั่่�วไปแล้้ว ร้้านกาแฟ 

หรืือนักคั่่�วกาแฟจะระบุุเฉพาะวัันที่่�คั่่�วกาแฟ ดัังนั้้�นจึึงต้้อง 

คำำ�นวณอายุขุองเมล็ดกาแฟคั่่�ว เพื่่�อท่ี่�จะเลืือกซ้ื้�อผลิตภัณฑ์์กาแฟ

ท่ี่�มีีคุุณภาพมีีกลิ่่�น และรสชาติิท่ี่�ดีี

หลัังจากเมื่่�อนำำ�เมล็ดกาแฟสารมาคั่่�วแล้้วนั้้�น จะทำำ�ให้้เกิิด 

ก๊๊าซคาร์บ์อนไดออกไซด์ อยู่่�ภายในเซลล์์ของเมล็ด็กาแฟที่่�คั่่�วใหม่่  

ซึ่่�งถ้้าหากทำำ�สกััดกาแฟที่่�คั่่�วใหม่่ออกมารสชาติิของกาแฟที่่�ได้้ 

อาจจะยัังไม่่ได้้กลิ่่�นและรสชาติิท่ี่�แท้้จริิงของกาแฟออกมา 

ได้้อย่างชััดเจน เนื่่�องจากว่า ก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์นั้้�นจะป้้องกััน 

ไม่่ให้้น้ำำ��เข้้าไปช่วยในการสกััดกาแฟ สกััดเอากลิ่่�นและรสชาติิท่ี่�มีี 

อยู่่�ในกาแฟออกมาได้้อย่างเต็็มท่ี่� เนื่่�องจากสาเหตุุท่ี่�ว่่าทำำ�ไม 

เมล็ดกาแฟท่ี่�คั่่�วใหม่่จึึงควรเก็็บไว้้ในช่่วงระยะเวลาหนึ่่�งก่่อน 

ถึึงค่่อยนำำ�มาชงสกััด โดยสาเหตุุท่ี่�แท้้จริิงแล้้วระยะเวลาในการเก็็บ 

ไม่่ใช่่ปััจจััยเดีียวท่ี่�มีีผลต่่อกลิ่่�นและรสชาติิของกาแฟ หากผู้้�ดื่่�ม 

กาแฟรู้้�และเข้้าใจ วิิธีีในการเก็็บรัักษาเมล็ดกาแฟคั่่�วท่ี่�เหมาะสม 

และถููกต้้อง จะทำำ�ให้้ช่วยรัักษากลิ่่�นและรสชาติิให้้มีความหอม 

ยัังคงเอกลักษณ์์ของกาแฟนั้้�นไว้้ด้้วย โดยหลัักวิธีีการในการ 

คำำ�นวนช่่วงระยะเวลาของเมล็ดกาแฟคั่่�ว ก่่อนท่ี่�จะนำำ�มาสกััด  

มีีวิิธีีการดังนี้้�

Tea & Coffee
Know More About

นายทวิพิิชญ์ อายะนัันท์์

เมล็็ดกาแฟคั่่�ว 
มีีวัันหมดอายุ กี่่�วััน
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เม ล็็ดกาแฟคั่่� ว ท่ี่� ข ายทั่่� ว ไปในบรรจุุ ภััณฑ์์ 

ถุุงฟอยด์์ หรืือถุุงคราฟท์์ฟลอยด์์แบบมีีวาล์์ว

ปกติทั่่�วไปเเล้้วเราจะเห็็นบรรจุภััณฑ์์กาแฟคั่่�ว ท่ี่�จำำ�หน่่าย 

ในร้้านกาแฟแบบถุุงคราฟท์์หรืือถุงฟลอยด์์ เมื่่�อซ้ื้�อเมล็ดกาแฟคั่่�ว 

ควรตรวจดููวัันท่ี่�คั่่�วและคำำ�นวนช่่วงระยะเวลาในการใช้้เมล็ด 

กาแฟให้้เพีียงพอต่่อการใช้้ ซึ่่�งบรรจุุภััณฑ์์ดัังกล่าวสามารถ

เก็็บรัักษาเมล็ดกาแฟไว้้ได้้ 1-3 เดืือน นัับตั้้�งเเต่่วัันที่ี่่���คั่่�วกาแฟ 

ท่ี่�ระบุุไว้้บนฉลากของบรรจุภััณฑ์์ แต่่ควรนำำ�มาบริิโภคภายใน  

1 เดืือน เนื่่�องจากว่่าถ้้าเกิินช่่วงระยะเวลาดัังกล่าวแล้้ว เมื่่�อนำำ�

มาชงสกััดจะทำำ�ให้้ได้้กลิ่่�นท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ในระหว่่างการชงสกััด

ถุุงฟอยด์์ หรืือถุุงคราฟท์์ฟลอยด์์ ท่ี่�เติิมก๊๊าซ

ไนโตรเจนเข้้าไปในถุุงกาแฟคั่่�ว

ก๊๊าซไนโตรเจน มีีคุุณสมบัติิในการช่วยยืืดอายุุและรัักษา

สภาพเมล็ดกาแฟคั่่�วได้้ยาวนานข้ึ้�น ซึ่่�งจะเข้้าไปขจัดน้ำำ��มันและ

ไขมัน พร้้อมคงความเป็็นเอกลักษณ์์ของเมล็ดกาแฟเอาไว้้ 

และยัังช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษาของเมล็็ดกาแฟ รวมถึึงกาแฟ 

ท่ี่�บดแล้้ว ยัังคงความสดและมีีรสชาติิเดิิมของกาแฟ ซึ่่�งสามารถ

เก็็บไว้้ได้้นาน 1-2 ปีี โดยไม่่เปิิดถุงออก

การเก็็บกาแฟคั่่�วท่ี่�บดแล้้ว ในถุุงฟอยด์์ หรืือ 

ถุุงคราฟท์์ฟลอยด์์แบบมีีวาล์์ว

โดยทั่่�วไปเเล้้วจะเก็็บไว้้ได้้เพีียง 7-15 วััน เท่่านั้้�น โดย

ไม่่เปิิดถุง เนื่่�องจากว่่าเมล็ดกาแฟคั่่�วท่ี่�บดแล้้วนั้้�น จะเกิิดการ 

คายก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์ออกไปได้้เร็็วขึ้�นกว่าเดิิม ซึ่่�งจะส่่งผล

ต่่อกลิ่่�นและรสชาติิของกาแฟโดยตรง

คำำ�แนะนำำ�เพิ่่�มเติิม 

สำำ�หรัับการเก็็บรัักษาเมล็็ดกาแฟคั่่�ว ควรเก็็บให้้ห่่างและ

พ้้นจากแสง ความชื้้�น และจากความร้้อน หรืืออุปกรณ์เครื่่�อง

ทำำ�ความร้้อนต่่างๆ นอกจากนี้้�การเก็็บเมล็ดกาแฟคั่่�วในช่่อง 

แช่่แข็็งสามารถเก็็บไว้้ได้้ยาวนาน 6 เดืือนถึึง 1 ปีี แต่่แนะนำำ� 

ไม่่ควรเก็็บไว้้นานเกิิน 6 เดืือนและควรเก็็บในถุุงฟลอยด์์หรืือ 

ถุุงคราฟท์์ฟลอยด์์ท่ี่�มีีซิิปล็อค โดยซีีลปิิดถุงให้้แน่่นสนิิทอีีกคร้ั้�ง 

นำำ�ไปไว้้ในกล่องพลาสติิกท่ี่�ทนต่่อความเย็็น และปิิดฝาอีีก 1 ชั้้�น 

เพื่่�อป้องกัันไม่่ให้้เมล็ดกาแฟคั่่�ว ดููดกลิ่่�นไม่่พึึงประสงค์์จากช่อง 

แช่่แข็็ง ซึ่่�งจะมีีผลต่่อคุณภาพ รสชาติิ กลิ่่�นของกาแฟ

นอกจากการเลืือกซื้้�อเมล็็ดกาแฟท่ี่�มีีคุุณภาพ ในส่่วนของ 

วิิธีีการเก็บ็รัักษา ต่่างก็็มีีความสำำ�คัญ ซึ่่�งส่่งผลต่อ่ปัจจััยในเรื่่�องของ 

สีี กลิ่่�น และ รสชาติิกาแฟซึ่่�งจะช่่วยคงคุุณภาพได้้ยาวนานข้ึ้�น

เทคนิิคและวิิธีีการสัังเกตลักษณะของเมล็็ดกาแฟ

คั่่�วท่ี่�เริ่่�มเสื่่�อมคุุณภาพ

เมื่่�อนำำ�กาแฟไปสกััดแบบดริปให้้สังเกตฟองอากาศ 

ขณะ Blooming ซึ่่�งกาแฟเก่่าจะเกิิดฟองอากาศน้้อยและจะมีี 

กลิ่่�นหอมน้้อยลง แต่่ถ้้ากาแฟที่่� เก็็บไว้้ในสภาพสภาวะที่่� ดีี 

และเหมาะสมจะเกิิดฟองอากาศมาก กาแฟจะมีีกลิ่่�นหอม 

เช่่นเดีียวกัับการสกััดด้้วยเครื่่�องชงกาแฟให้้สัังเกตลักษณะ 

ของครีีม่่าในขณะทำำ�การสกััดซึ่่�งจะบ่่งบอกถึึงอายุุของกาแฟ 

ซึ่่�งหากเมล็ดกาแฟท่ี่�เก็็บไว้้นานเมื่่�อนำำ�มาสกััดจะมีีครีีม่่าน้้อยมาก 

และอาจใช้้ระยะเวลาในการสกััดกาแฟเร็็วขึ้�นกว่าเดิิมและ 

อาจทำำ�ให้้กาแฟความขมมากขึ้�น หากเมล็ดกาแฟท่ี่�เก็็บไว้้้�นาน 

จนเกิินไป ก็็จะทำำ�ให้้เกิิดกลิ่่�นเหม็็นหืืนและทำำ�ให้้กลิ่่�นหรืือ 

รสชาติิอื่่�นๆ จางหายไป นอกจากนี้้�อาจมีีกลิ่่�นท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ 

เข้้ามาเเทน เช่่น กลิ่่�นอัับชื้้�น

วิิธีีการแก้้ไข เมล็็ดกาแฟคั่่�วท่ี่�เริ่่�มเสื่่�อมคุุณภาพ

ปรับวิิธีีการชงใหม่่ ให้้บดเมล็็ดกาแฟให้้ละเอีียดขึ้�นหรืือ 

อาจเพิ่่�มปริมาณผงกาแฟในการสกััดมากขึ้�น หรืือสามารถนำำ�ไป

ทำำ�เมนููกาแฟสกััดเย็็น ซึ่่�งจะช่่วยไม่่ให้้เกิิดรสขมฝาด 

ดัังนั้้�น ช่่วงระยะเวลาในการเก็็บรักษา บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�ใช้้เก็็บ 

เมล็็ดกาแฟคั่่�วจะส่่งผลต่่อคุุณภาพและรสชาติิของกาแฟ 

โดยตรง ซึ่่�งเมล็ดกาแฟคั่่�วนั้้�นจะไม่่มีีวันหมดอายุุท่ี่�แน่่นอน  

ข้ึ้�นอยู่่�กัับวิธีีการใช้้ท่ี่�ถููกต้องแลเหมาะสม ซึ่่�งต้้องคำำ�นึึงถึึง

ปััจจััยเส่ี่�ยงท่ี่�ส่่งผลต่่อคุุณภาพของเมล็ดกาแฟ เช่่น อากาศ

แสงแดด ความร้อน และความชื้้�น ซึ่่�งจะมีีส่วนสำำ�คัญในการ

ช่่วยยืืดอายุุในการเก็็บรักษากลิ่่�นและรสชาติิของเมล็ดกาแฟ 

ได้้ดีียิ่่�งข้ึ้�น 

แหล่่งอ้้างอิิง
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	สวั สดีีค่ะท่่านผู้้�อ่าน ชามััทฉะ เป็็นชาเขีียว 
ชนิิดหนึ่่�ง อาจดีีต่อหััวใจ น้ำำ��หนัก และสุุขภาพด้้าน
อื่่�นๆ เนื่่�องจากมีีสารต้านอนุุมููลอิิสระ นอกจากนี้้� 
ยัังง่่ายต่่อการรวมเข้้ากัับอาหาร  สำำ�หรับวันนี้้�เรามา
รู้้�จักประโยชน์์ของชามััทฉะ มาดููกัันเลยค่่ะ

1. ช่่วยลดความเส่ี่�ยงในการเกิิดโรคหรืือภาวะผิิดปกติิ 

บางชนิด

มััทฉะอุุดมไปด้้วยคาเทชิิน ซึ่่�งเป็็นสารประกอบจากพืืช 
ในชาท่ี่�ทำำ�หน้้าท่ี่� เป็็นสารต้้านอนุมููลอิิสระตามธรรมชาติิ  
สารต้้านอนุมููลอิิสระมีีคุุณสมบัติิในการรักษาเสถีียรภาพของ
อนุมููลอิิสระท่ี่�เป็็นอัันตราย ซึ่่�งเป็็นสารประกอบที่่�สามารถทำำ�ลาย
เซลล์์และทำำ�ให้้เกิิดโรคเรื้้�อรังได้้

การปลููกชาในท่ี่�ร่่ม เมื่่�อเก็็บเกี่่�ยวใบแล้้ว ปริมาณคาเทชิน 
จะต่ำำ��กว่าชาเขีียวประเภทอื่่�น แต่่เมื่่�อละลายน้ำำ��จะผลิตเพิ่่�มขึ้�น 
3 เท่่า (Sara et al., 2022) จากการศึึกษาของ Ping Xu et al., 
(2016) แสดงให้้เห็็นว่่าการให้้อาหารเสริิมมัทฉะสำำ�หรัับหนูู 
ช่่วยลดความเสีียหายท่ี่�เกิิดจากอนุุมููลอิิสระและเพิ่่�มฤทธิ์์�ต้้าน
อนุมููลอิิสระ และการเพิ่่�มมัทฉะในอาหารของคุุณสามารถเพิ่่�ม
ปริมาณสารต้้านอนุมููลอิิสระ ซึ่่�งอาจช่่วยป้้องกัันความเสีีย
หายของเซลล์์และลดความเสี่่�ยงต่่อโรคเรื้้�อรังต่่างๆ (Sabina  
Janciauskiene, 2020)
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7 ประโยชน์ของมััทฉะ 
ที่่�นัักดื่่�มชาต้้องรู้้�

2. ช่่วยบำำ�รุงร่่างกาย บำำ�รุงการทำำ�งานของตัับ 

ตัับมีีความสำำ�คัญต่่อสุขภาพและมีีบทบาทสำำ�คัญในการ

ล้้างสารพิษ เผาผลาญยา และแปรรููปสารอาหาร

การศึึกษาบางชิ้้�นพบว่่ามััทฉะอาจช่่วยปกป้องสุุขภาพ

ตัับของคุุณได้้ การทบทวนการศึึกษา 15 ชิ้้�นในปีี 2558  

พบว่่าการดื่่�มชาเขีียวสัมพันธ์์กัับความเสี่่�ยงท่ี่�ลดลงของโรคตัับ 

(Xueru Yin et al., 2015) อย่างไรก็ตาม ในปีี 2020 ผู้้�เชี่่�ยวชาญ 

บางคนตั้้�งข้้อสังเกตว่าแม้้มัทฉะอาจเป็็นประโยชน์์ต่่อผู้้�ท่ี่�เป็็นโรค

ตัับไขมันท่ี่�ไม่่มีีแอลกอฮอล์ (NAFLD) โดยการลดเอนไซม์ในตัับ  

แต่่ก็็อาจเพิ่่�มเอนไซม์ตัับในผู้้�ท่ี่�ไม่่มีี NAFLD ได้้ (Marzieh et 

al., 2020)

3. ช่่วยให้้ร่่างกายตื่่�นตััว 

    งานวิิจััยบางชิ้้�นแสดงให้้เห็็นว่่าส่่วนประกอบหลายอย่า่ง

ในมััทฉะสามารถช่่วยเสริิมการทำำ�งานของสมองได้้ การศึึกษา

หนึ่่�งใน 23 คน ศึึกษาว่่าผู้้�คนปฏิิบััติิงานต่่างๆ อย่า่งไรซึ่่�งออกแบบ

มาเพื่่�อวััดประสิิทธิิภาพของสมองผู้้�เข้้าร่่วมบางคนบริิโภคชา 

มััทฉะหรืือแท่่งท่ี่�มีีมััทฉะ 4 กรัม ในขณะท่ี่�กลุ่่�มควบคุุมบริิโภคชา

หรืือแท่่งท่ี่�ได้้รับยาหลอก ผู้้�ท่ี่�บริิโภคมััทฉะมีีการให้้ความสนใจ

ในด้้าน เวลาตอบสนอง และความจำำ�เมื่่�อเทีียบกัับผู้้�ท่ี่�บริิโภค

ยาหลอก (Christina Dietz, Matthijs Dekker and Betina 

Piqueras-Fiszman. 2017) การศึึกษาเล็็กๆ อีีกชิ้้�นหนึ่่�งแสดงให้้

เห็็นว่่าการบริิโภคผงชาเขีียว 2 กรัมทุกวัันเป็็นเวลา 2 เดืือนช่่วย

ปรับปรุงการทำำ�งานของสมองในผู้้�สููงอายุุ (Kazuki et al., 2014)

นางสาวจิิราพร ไร่่พุุทธา

12



	 จากการศึึกษาของ Joanna et al., (2021) พบว่่า 

มััทฉะ มีีความเข้้มข้้นของคาเฟอีีนสููงกว่าชาเขีียว ชาเขีียว 

มีีแนวโน้้มท่ี่�จะมีีประมาณ 11–25 มิิลลิิกรัมต่อกรัม (มก./กรัม) 

ทั้้�งนี้้�ข้ึ้�นอยู่่�กัับประเภท ยี่่�ห้้อ และการประมวลผล ในขณะท่ี่�มััทฉะ 

มีี 19–44 มิิลลิิกรัมต่อกรัม (มก./กรัม) และยัังพบว่่ามััทฉะยัังมีี 

สารประกอบท่ี่�เรีียกว่าแอล-ธีีอะนีีน ซึ่่�งเปลี่่�ยนแปลงผลกระทบ 

ของคาเฟอีีน ส่่งเสริิมความตื่่�นตััว และช่่วยหลีีกเลี่่�ยงความผิด

พลาดของระดัับพลัังงานท่ี่�อาจติิดตามการบริิโภคคาเฟอีีน 

4. ช่่วยป้้องกัันการเกิิดโรคมะเร็็ง

มััทฉะมีีสารประกอบบางชนิิดท่ี่�เชื่่�อมโยงกัับการป้องกััน

มะเร็็งในหลอดทดลองและการศึึกษาในสัตัว์ทดลอง ตััวอย่า่งเช่่น

มััทฉะมีีสาร epigallocatechin-3-gallate (EGCG) สููงซึ่่�งเป็็น

สารคาเทชินชนิิดหนึ่่�งท่ี่�อาจมีีคุุณสมบัติิต่่อต้้านมะเร็็งได้้อย่าง 

มีีประสิิทธิิภาพ การศึึกษาในห้้องปฏิิบััติิการและในสััตว์ทดลอง

บางชิ้้�นแนะนำำ�ว่าอาจช่่วยป้้องกัันมะเร็็งบางชนิิดได้้ แม้้ว่าจะ

จำำ�เป็็นต้้องมีีการวิจััยเพิ่่�มเติิมก็ตาม (Sara et al., 2022 และ  

Gloria et al., 2018) 

5. ช่่วยในการบำำ�รุงหััวใจ

 งานวิิจััยของ Masayuki, (2023) แนะนำำ�ว่าการดื่่�ม 

ชาเขีียวซึ่่�งมีีสารอาหารใกล้้เคีียงกัับมััทฉะอาจช่่วยป้้องกััน 

โรคหััวใจได้้ การบริิโภคชาเขีียวมีความเชื่่�อมโยงกัับความเสี่่�ยง 

ท่ี่�ลดลงของโรคหััวใจและหลอดเลืือดเมื่่�อเทีียบกัับกาแฟ และการ

ศึึกษาบางชิ้้�นแนะนำำ�ว่าอาจช่่วยลดความเสี่่�ยงของความดันัโลหิิต

สููงและภาวะแทรกซ้้อนอื่่�นๆ ในผู้้�ป่่วยโรคหััวใจได้้ 

6. ช่่วยลดน้ำำ��หนัักได้้

ชาเขีียวเป็็นท่ี่�รู้้�จัักกัันดีีในด้้านความสามารถในการลด 

น้ำำ��หนััก และมัักมีอยู่่�ในอาหารเสริิมลดน้ำำ��หนััก

การทบทวนในปีี 2020 สรุุปว่า เมื่่�อรวมการดื่่�มชาเขีียว

กัับมาตรการควบคุุมอาหารและการออกกำำ�ลังกายแล้้ว การดื่่�ม

ชาเขีียวมากถึึง 500 มิิลลิิกรัม (มก.) ต่่อวัันเป็็นเวลา 12 สััปดาห์์

อาจช่่วยลดดัชนีีมวลกายได้้ (Ying Lin et al., 2020)

7. ช่่วยลดกลิ่่�นปาก 

ชาเขีียวเป็็นแหล่่งของสารต้้านอนุมููลอิิสระชนิิดหนึ่่�ง

ในกลุ่่�มคาเทชินท่ี่�ชื่่�อว่า EGCG ซึ่่�งเป็็นสารท่ี่�ดีีต่่อสุขภาพ 

ในช่่องปากเนื่่�องจากสารนี้้�จะช่่วยชะลอการเจริิญเติิบโตของ 

แบคทีีเรีียในช่่องปากซึ่่�งเป็็นหนึ่่�งในสาเหตุุที่่�ทำำ�ให้้เกิิดคราบพลััค 

สะสมจนอาจนำำ�ไปสู่่�ปัญหาฟัันผุุตามมา

	 นอกจากนี้้� สาร EGCG ยัังส่่งผลดีีต่่อสุขภาพใน 

ช่่องปากด้้านอื่่�นด้้วย เช่่น ลดการสะสมของสารประกอบซััลเฟอร์

ภายในช่่องปากท่ี่�เป็็นสาเหตุุหนึ่่�งของปััญหากลิ่่�นปาก และอาจ

ช่่วยบรรเทาอาการจากโรคปริทัันต์์อัักเสบ (Periodontitis)

	 แม้้จะมีีประโยชน์์ต่่อสุขภาพ แต่่ก็็ควรบริิโภคมััทฉะใน

ปริมาณท่ี่�พอเหมาะ มััทฉะมีีคาเฟอีีนมากกว่าชาเขีียว แม้้ว่า 

คาเฟอีีนบางชนิิดอาจเป็็นประโยชน์์ แต่่การบริิโภคมากเกิินไป

ก็็ส่่งผลเสีียได้้ เช่่น อััตราการเต้้นของหััวใจเพิ่่�มขึ้�น (Sara et 

al., 2022)

	  การวิจััยพบว่่าคาเทชินและ EGCG ปริมาณ 338 มิิลลิิกรัม  

(มก.) ต่่อวัันนั้้�นปลอดภัยสำำ�หรัับผู้้�ใหญ่่ นี่่�คืือปริมาณมััทฉะ

ประมาณ 4 กรัม หรืือ 2 ช้้อนชา (Jiang et al., 2018)

	 อย่่างไรก็ตาม ปริิมาณผงมััทฉะท่ี่�ยอมรับได้้

สููงสุุดนั้้�น ข้ึ้�นอยู่่�กัับแต่่ละบุุคคล เพื่่�อความปลอดภััย 

ควรบริโภคมัทฉะในปริิมาณที่�พอเหมาะ และควรมอง

หาผลิตภัณฑ์์ออร์์แกนิกที่�ผ่่านการรับรองเพื่่�อลดความ

เส่ี่�ยงของสิ่่�งเจืือปน
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Café
Around

  เปิิดบริิการทุุกวััน เวลา 8.00-17.00 น.

 1064 ถนนสนามบิิน ตำำ�บลเวีียง  

     อำำ�เภอเมืืองเชีียงราย จัังหวััดเชีียงราย  

  094-959-4253 หรืือ 089-396-5429 

  Low cal cafe chiangrai

  lowcalcafe.co

LOW CAL CAFE 

คาเฟ่่สไตล์ญี่่�ปุ่่�นท่ี่�มีีองค์์ประกอบของบ้้านเก่่าอายุุ 100 ปีี คุุมโทนด้้วย 

สีีเอิิร์์ธโทนและเอกลักษณ์์ของร้้าน low cal cafe คืือ “Healthy and organic 

concept” วััตถุดิิบในร้้านได้้รับมาตราฐานออแกนิกทั้้�งในการปลููกและการผลิต

รวมถึึงได้้รับมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารและยา ลููกค้้าจึึงมั่่�นใจได้้ว่ากาแฟ

ของทางร้้านสะอาด ปลอดภัยทุุกขั้้�นตอน เพราะเราได้้รับการตรวจสอบจากองค์์กร

ท่ี่�มีีมาตรฐานทั้้�งในและต่่างประเทศ จึึงไม่่ใช่่แค่่กาแฟอร่อยแต่่สะอาดปลอดภัยและ

ท่ี่�สำำ�คัญทางร้้านมีีเมล็ดกาแฟหลาย Process ไว้้ให้้เลืือกชิม โดยมีีเมล็ดกาแฟ 

หลัักจากหมู่่�บ้้านขุุนลาว อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า จัังหวััดเชีียงราย ซึ่่�งสั่่�งคั่่�วตามสููตร

เฉพาะของทางร้้าน แบ่่งออกเป็็น Dry Process / Honey Process / Single 

Origin คั่่�วในโปรไฟล์์ท่ี่�ลึึกขึ้�นเพื่่�อให้้มีบอดี้้�ท่ี่�เหมาะสำำ�หรัับเมนููกาแฟสููตรของ 

ทางร้้าน ทั้้�งนี้้�กาแฟทั้้�งหมดท่ี่�เลืือกใช้้ในร้้าน คั่่�วโดย “คุุณเดช roasters”  

จาก hap coffee อำำ�เภอพาน และปัจัจุุบัันเรานำำ�เข้้าเมล็ดกาแฟจากประเทศญี่่�ปุ่่�น

ท่ี่�คั่่�วโดยร้้าน KOTORO COFFEE ROASTER ซึ่่�งเป็็นพาร์์ทเนอร์ใหม่่ของพวกเรา 

เมนููแนะนำำ�

LONG BLACK  
OR AMERICANO

milk coffee signature

คุุณพงศกร อารีีศิิริิไพศาล

KUMAMOTO MATCHA
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Farmery 

  เปิิดทุุกวััน

    ตั้้�งแต่่เวลา 8.00 - 20.00 น. 

  254 หมู่่� 4 ตำำ�บลบ้้านดู่่�  

     อำำ�เภอเมืืองเชีียงราย  

     จัังหวััดเชีียงราย 57100

  090-155-6429

  Farmery Good Food

  Farmery.restaurant

Iced Americano  
เมล็ดกาแฟออแกนิคจากห้้วยชมภูู 
จัังหวััดเชีียงราย ท่ี่�ร้้านของเราจะใช้้
เป็็นกาแฟคั่่�วกลางซึ่่�งจะส่่งรสชาติิ
ของคาแรคเตอร์กาแฟได้้เป็็นอย่่าง
ดีีไม่่แพ้้ กาแฟคั่่�วอ่อนท่ี่�ยัังคงความ 
ฟรุ๊๊�ตตี้้� เบอร์รี่่�ได้้อย่่างดีี เมนููนี้้�เป็็น
เมนููท่ี่�ดื่่�มง่าย คอมฟอร์์ท และดื่่�มได้้
เรื่่�อยๆ

เมนููแนะนำำ�
Iced Latte
เมนููกาแฟนมของเรา ท่ี่�ใช้้เมล็ดกาแฟ
ออแกนิค จากดอยช้้าง คั่่�วในโปรไฟล์์
ท่ี่�เหมาะกัับเครื่่�องชงกาแฟของเรา  
ทำำ�ให้้ส่่งรสชาติิและคาแรคเตอร์
ของเมล็ดกาแฟคั่่�วท่ี่�ออกมาเป็็น 
โทนช๊๊อคโกแลต และถั่่�ว เป็็นเมนููท่ี่�
ต้้องห้้ามพลาด

จริิงๆทำำ�ธุรกิจเกี่่�ยวกัับอาหารมาอยู่่�แล้้ว พอเข้้าช่่วงยุุคโควิิด  

เราได้้เอาพนัักงานท่ี่�เรามีีอยู่่�แล้้ว เกืือบ 20 คนมาช่่วยกัันเปิิดร้้าน 

ข้้าวมัันไก่่ ก๋๋วยเตี๋๋�ยว สเต๊๊ก ขนมปัังปิ้้�ง นมเย็็น น้ำำ��เต้้าหู้้� ปาท่่องโก๋๋ 

มาขายให้้นักศึึกษา พอมีลููกเลยรู้้�สึึกมองหาธุุรกิจท่ี่�เป็็นแนวครอบครััว

อยากเปิิดร้้านอาหาร ท่ี่�ทั้้�งครอบครััวสามารถมาเอนจอยได้้ ทำำ�อาหาร

ให้้เหมืือนคนท่ี่�บ้้านทาน อาหารอร่อย วััตถุดิิบคััดสรรค์คุุณภาพ 

ผัักสดจากฟาร์์มในเชีียงราย  ร้้านอาหารสไตล์์โฮมมี่่� คอมฟอร์์ทฟู๊๊�ด

บรรยากาศอบอุ่่�น

แนวอาหาร asian fusion อาหารไทย ยุุโรป เกาหลีี ญี่่�ปุ่่�น ครบ

ขนมเค้้กไอศครีีม แพนเค้้ก เฟรนโทส วาเฟิิล เครื่่�องดื่่�ม มีีเมนููเด็็กเมนูู

อาหารจานเดีียว หรืือ จาน Sharing เราควบคุุมทั้้�งหน้้าตาและคุุณภาพ

อาหารเองทุุกจาน ทุุกแก้้ว อีีกทั้้�งปััจจุุบัันเรายัังมีีกิิจกรรมต่างสำำ�หรัับ

เด็็ก ๆ ตั้้�งแต่่ 3-12 ปีี ให้้เรีียนรู้้�ในการทำำ�อาหารและขนมต่างๆ 
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ร้้านอาหารคอนเซปต์ Our home, Our Food

บ้้านท่ี่�เราอยากอยู่่� อาหารท่ี่�เราชอบกิิน

รวบรวมจานโปรดของสมาชิิกในครอบครััว

จากการเดิินทางไปท่ี่�ต่่างๆ มาให้้ได้้ชิมกััน

Universal Design Pet Friendly

Something 
Journey

 เปิิดทุกวััน

    ตั้้�งแต่่เวลา 8.00 - 20.00 น.

 187 หมู่่� 28 ตำำ�บลห้้วยสััก อำำ�เภอเมืือง  

    จัังหวััดเชีียงราย 57000  

    google map : Something Journey

  061-936-6415 

  something.journey 

  something.journey

ก่ำำ��เกิิร์์ต
(Purple Rice Yogurt) 

Pandora Toast 
(ฮัันนี่�โทสท์์จากบริิโอชชุ่่�มเนย)  

Something No.4 Tea
(ชาเบลนด์พิิเศษ) 

เมนููแนะนำำ�
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สถาบัันชาและกาแฟร่่วมจััดนิิทรรศการและกิิจกรรม 
Workshop ในงาน MFU INNOVATION DAY 2023  

เมื่่�อวััน 16 – 17 พฤศจิิกายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้รับเชิิญร่่วมจัดนิทรรศการนำำ�เสนอผลิตภัณฑ์์
จากงานวิิจััย ให้้องค์์ความรู้� การให้้คำำ�ปรึึกษา และให้้คำำ�แนะนำำ�เกี่่�ยวกัับชา 
กาแฟ แก่่ผู้้�ร่่วมกิจกรรมในงาน MFU INNOVATION DAY 2023 นอกจาก
นี้้�ได้้จัดกิจกรรม Workshop การชิมชาเบลนด์์ โดยได้้ให้้ผู้้�ท่ี่�มาร่่วมงานได้้
ทดลองเบลนด์ช์า และสมุนุไพรจากวััตถุดิิบต่่างๆ ด้้วยตนเอง ที่่�ให้้สรรพคุุณ
ประโยชน์์ต่่อร่างกาย ให้้ความโดดเด่่นในเรื่่�องกลิ่่�นและรส ณ อาคาร  
E- Park ตึึก M - Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 

20

กิิจกรรมบริิการวิิชาการ
โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

เมื่่�อวัันท่ี่� 3-6 ตุุลาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแมฟ้าหลวง ได้้ต้้อนรัับ
คณะจากองค์์การสวนพฤกษศาสตร์์ สัังกััดกระทรวงทรััพยากรธรรมชาติิและสิ่่�งแวดล้้อม  
ได้้กำำ�หนดจัดการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ หััวข้้อ หััวข้้อ Entrepreneurship opportunities in 
agriculture and related aspects ให้้กัับอาจารย์์ และนัักศึึกษาระดัับปริญญาตรีชั้้�นปีีท่ี่� 4  
จาก 2 มหาวิิทยาลััย ได้้แก่่ Central Agricultural University และ University of Agricultural 
Sciences, Dharwad, Karnataka state และอาจารย์์จาก Central Agricultural University, 
Pasighat, Arunachal Pradesh ประเทศอิินเดีีย ซึ่่�งได้้รับการสนัับสนุุนจาก Institutional  
Development Plan (IDP), India โดยได้้ขอความอนุเคราะห์์ให้้สถาบัันชาและกาแฟจััดอบรมเชิิง
ปฏิิบััติิการ หััวข้้อ Tea processing ให้้กัับนัักศึึกษาจากประเทศอิินเดีีย โดยผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์  
ดร.ปิิยาภรณ์์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ความรู้้�
แก่่นัักศึึกษาในหััวข้้อ Tea knowledge lecture , Tea quality determination และสาธิิต
กระบวนการผลิตชา Green tea processing Tea tasting และ Tea blending ให้้กัับคณะ
อาจารย์แ์ละนัักศึึกษา จากประเทศอินิเดีีย เพื่่�อเป็็นการเพิ่่�มพููนความรู้้�ความเข้้าใจการเรีียนรู้้�ด้้าน
ชาและชาสมุุนไพร และแลกเปลี่่�ยนความรู้�ซึ่่�งกัันและกััน

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดกิิจกรรมอบรมให้้ความรู้้� เรื่่�อง ชา แก่่อาจารย์์
และนัักศึึกษาจากประเทศอินเดีีย



สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกิิจกรรมในงานเท่ี่�ยวสบายๆ 
สไตส์เชีียงราย Amazing Chiang Rai Lifestyle 

เมื่่�อวัันท่ี่� 4-6 ธัันวาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวงได้้รับเชิิญจากททท.สำำ�นักงานเชีียงรายเชิิญออกบููธร่วม
จััดกิจกรรมออกบููธในงานเท่ี่�ยวสบายๆ สไตส์เชีียงราย Amazing 
Chiang Rai Lifestyle ณ บริิเวณหน้้าอาคารเทิิดพระเกีียรติ 
90 ปีีสมเด็็จพระศรีีนคริินทร์ โดยได้้จัดบููธนำำ�เสนอข้้อมููลด้้านการพัฒนา
ชุุมชนท่่องเท่ี่�ยววิถีีชา - กาแฟ โครงการท่ี่�เข้้าไปสันบสนุุนพััฒนาใน
เรื่่�องการท่องเท่ี่�ยวชุมชน ให้้แก่่ผู้้�ท่ี่�มาร่่วมงาน นอกจากนี้้�ได้้จัดกิจกรรม  
Workshop เบลนด์์ชา โดยให้้ผู้้�สนใจภายในงานได้้ทดลอง เบลนด์์ชาด้้วย
วััตถุดิิบชา และสมุุนไพรต่างๆ ด้้วยตนเอง

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมอบรม การแปรรููปกาแฟโรบััสตา
คุุณภาพ Fine Robusta เบ้ื้�องต้้น

วัันท่ี่� 21 ธัันวาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดกิจกรรม
อบรมการแปรรููปกาแฟโรบัสตาคุุณภาพ  Fine Robusta เบื้้�องต้้นภายใต้้โครงการศููนย์ก์ลาง 
การเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟ ประเทศไทย Coffee Hub of 
Knowledge และ CQR - Coffee Quality Research Group ให้้กัับเกษตรกรผู้้�ประกอบการ
และผู้้�ท่ี่�สนใจ โดยได้้เชิิญวิิทยากร คุุณธนวััฒน์์ แซ่่หลิิน Q  - Robusta Grader และเจ้้าของร้้าน  
Kim Coffee Roaster เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ข้้อมููลในเรื่่�อง การแปรรููปกาแฟโรบัสตา  
แบบต่่างๆ และวิิธีีการตากการแปรรููปกาแฟโรบัสตาคุุณภาพ การประเมิินคุุณภาพกาแฟ
โรบัสต้้าและเทคนิิคการหมััก Fermentation ท่ี่�เหมาะสมในสภาวะอากาศท่ี่�แตกต่างกััน
นอกจากนี้้�ได้้ให้้ผู้้�ร่่วมกิจกรรม ได้้เปิิดประสบการณ์ในการชิมการแฟโรบัสตา ท่ี่�มีีคุุณภาพ
และเข้้าใจคุุณลัักษณะที่่�ดีีของรสชาติิของกาแฟโรบัสตาโดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อให้้ผู้้�เข้้า
ร่่วมกิจกรรม เพิ่่�มเติิมสร้้างความเข้้าใจในกาแฟสายพัันธุ์์�โรบัสตา นำำ�ไปประยุุกต์ใช้้ใน
การประกอบอาชีีพเพื่่�อสร้้างรายได้้เพิ่่�มขีดความสามารถ พััฒนาทัักษะในด้้านการแปรรููป
กาแฟให้้มีคุุณภาพท่ี่�ดีี และพััฒนาทัักษะในด้้านการทดสอบคุุณภาพของกาแฟโรบัสตา  
ณ ห้้อง E4A 609 ชั้้�น 6 อาคารพลเอกสำำ�เภา ชููศรีีมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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โครงการ ยกระดัับและคุุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์์ชาเกษตรกร
กลุ่่�ม 93 ผลิตและแปรรููปชาพญาไพรเล่่าจอ 

สถาบนัชาและกาแฟจดักิจกรรม “การจดัประชมุเวทีวเิคราะห์
ผูร่้วมเรียนรู้และออกแบบกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม”

เมื่่�อวัันท่ี่� 7 ตุุลาคม 2566  สถาบันัชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้จัดกิจกรรม “การจัดประชุุมเวทีวิิเคราะห์์ผู้้�ร่่วมเรีียนรู้้�และออกแบบ
กระบวนการเรีียนรู้้�แบบมีีส่่วนร่่วม” โดยได้้รับงบประมาณสนัับสนุุนจาก
สำำ�นักงานกองทุุนเพื่่�อความเสมอภาคทางการศึึกษา (กสศ.) กิิจกรรมได้้
ชี้้�แจงวััตถุประสงค์์ในการดำำ�เนิินงานภายใต้้โครงการ เหตุุผลในการดำำ�เนิิน
โครงการแผนกิิจกรรมต่างๆท่ี่�จะเกิิดขึ้�น และเป้้าหมายของโครงการ โดยมีี  
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง (หััวหน้้าโครงการ) ได้้ให้้ข้้อมููลแก่่ผู้้�เข้้าร่่วมโครงการ 
และแนะนำำ�คณะทำำ�งาน หน่่วยงานร่่วมในการดำำ�เนิินโครงการ ได้้แก่่ สำำ�นักงาน
เกษตรอำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง องค์์การบริิหารส่วนตำำ�บลเทอดไทย ผู้้�นำำ�ชุมชน และ
ประธานกลุ่่�มวิสาหกิิจชุุมชนฯ นอกจากนี้้�ได้้ดำำ�เนิินการเก็็บข้้อมููลวิิเคราะห์์ผู้้�ร่่วม
เรีียนรู้้�และออกแบบกระบวนการเรีียนรู้้� จากผู้้�เข้้าร่่วมโครงการกลุ่่�ม 93 ผลิต
และแปรรููปชาพญาไพรเล่่าจอ บ้้านพญาไพรเล่่าจอ จำำ�นวนทั้้�งหมด 50 ราย  
ณหอประชุุมอาคารอเนกประสงค์์บ้้านพญาไพรเล่่าจอ หมู่่�ท่ี่� 6 ตำำ�บลเทอดไทย 
อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมการสร้้างองค์์ความรู้้�และการปฏิิบััติิ
การเรื่่�อง การจััดการแปลงชาเพื่่�อเข้้าสู่่�ระบบอิินทรีีย์

วัันท่ี่� 20 ตุุลาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดกิจกรรม “การสร้้างองค์์ความรู้�และการปฏิิบััติิการเรื่่�อง 
การจัดการแปลงชาเพื่่�อเข้้าสู่่�ระบบอิินทรีย์โ์ดยได้้เชิิญวิิทยากร นายกรธีรวััจน์์ 
หมื่่�นเตีียง และนายบุุญช่่วย ชาญนุุวงศ์์ นัักวิชาการส่่งเสริิมการเกษตร 
สำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวงในการบรรยายให้้ความรู้้�เกี่่�ยวกัับ 
การควบคุุมโรค แมลงและศััตรููพืชในแปลงชาอััสสััม ชาจีีน การสาธิิตและ 
ฝึึกปฏิิบััติิวิิธีีการเก็็บตััวอย่างดิินในแปลงชาอััสสััมของเกษตรกร ร่่วมถึึง 
การตรวจหาค่่าความเป็็นกรด - ด่่าง ในดิิน การตรวจหาธาตุุอาหาร (N P K) 
ในดิินและการทำำ�กัับดัักแมลงในแปลงชาอัสัสััมโดยมีีกลุ่่�มเกษตรกรที่่�เข้้าร่่วม 
โครงการ ร่่วมกิจกรรม จำำ�นวน 50 รายโดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อให้้ผู้้�เข้้าร่่วม 
โครงการมีคีวามรู้้� ความเข้้าใจในเรื่่�องดินิรู้้�จัักดิน เข้้าใจการตรวจวิเิคราะห์ดิ์ิน 
การใช้้ปุ๋๋�ยรวมถึึงเข้้าใจในเรื่่�องโรค แมลงในแปลงชาและสามารถนำำ�ความรู้� 
มาประยุุกต์ใช้้ในการป้องกััน กำำ�จัดโรคแมลงได้้ด้้วยตนเองโดยจััดกิจกรรม 
ณ หอประชุุมอาคารอเนกประสงค์์บ้้านพญาไพรเล่่าจอ หมู่่�ท่ี่� 6 ตำำ�บล
เทอดไทย อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย  



สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมการสร้้างองค์์ความรู้้�และการ
ฝึึกปฏิิบััติิ การพััฒนาคุุณภาพกระบวนการแปรรููปชาสดและ
ผลิตภัณฑ์์ (ชาเขีียวอััสสััม) และการร่่วมกำำ�หนดราคา

วัันท่ี่� 28 พฤศจิิกายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
ได้้จัดกิจกรรมการสร้้างองค์ค์วามรู้�และการฝึกปฏิิบััติิ การพัฒันาคุุณภาพกระบวนการ
แปรรููปใบชาสดและผลิิตภัณฑ์์ (ชาเขีียวอัสสััม) และการร่่วมกำำ�หนดราคา  
โดยเกษตรกรที่่�เข้้าร่่วมโครงการได้้เรีียนรู้้�การจััดเกรดใบชาสดตามลำำ�ดับชั้้�นคุุณภาพ
ตามมาตรฐานสิินค้้าเกษตร (มกษ) ใบชาสด เรีียนรู้้�การควบคุุมคุณภาพชาในแต่่ละ
ขั้้�นตอนของกระบวนการผลิิตขาเขีียว เพื่่�อให้้ได้้สินค้้าชาแห้้งตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุุข ฉบัับ 196 (เรื่่�องชา) และเรีียนรู้้�การแปรรููปใบชาแห้้งในรููปแบบเครื่่�อง
ดื่่�มและขนม ณ โรงงานชาเซีียวหยิ่่�ง หมู่่�บ้้านพญาไพรเล่่าจอ อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง 
จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมการสร้้างองค์์ความรู้้�และการปฏิิบััติิการเรื่่�อง การเพิ่่�มปริมาณผลผลิตในแปลงชา

วัันท่ี่� 13 พฤศจิิกายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดกิจกรรมการสร้้างองค์์ความรู้�และการปฏิิบััติิการ 
เรื่่�องการเพิ่่�มปริมาณผลผลิตในแปลงชา โดยมีีนายเชิิดชาย ลาชีีนายกองค์์การบริิหารส่วนตำำ�บลเทอดไทย กล่าวต้้อนรัับซึ่่�งกิิจกรรม 
ได้้เชิิญวิิทยากร นายกรธีรวััจน์์ หมื่่�นเตีียง และนายบุุญช่่วย ชาญนุุวงศ์์นัักวิชาการส่งเสริิมการเกษตร สำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอ 
แม่่ฟ้้าหลวง บรรยายให้้ความรู้้�เกี่่�ยวกัับการทบทวนวิิธีีการเก็็บตััวอย่่างดิิน ในแปลงชาอััสสััมของเกษตรกร การให้้คำำ�แนะนำำ�ในการปรัับสภาพ 
ความเป็็นกรด - ด่่าง ในดิิน และการทำำ�ปุ๋๋�ยหมัักจากเศษวััสดุุทางการเกษตรเพื่่�อเพิ่่�มธาตุุอาหาร (N P K) ในดิินซึ่่�งมีีกลุ่่�มเกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ
ร่่วมกิจกรรม จำำ�นวน 50 ราย โดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อทบทวนความรู้� ความเข้้าใจให้้กัับผู้้�เข้้าร่่วมโครงการฯ เข้้าใจวิิธีีการทำำ�ปุ๋๋�ยหมััก และวิิธีีการ 
ใช้้ปุ๋๋�ยให้้เหมาะสมกัับพืชืชา รวมถึึงทบทวนเรื่่�อง วิิธีีการป้อ้งกััน กำำ�จัดโรค แมลง ในแปลงชาด้้วยตนเอง โดยจััดกิจกรรม คริสิตจักรพญาไพรเล่า่จอ  
หมู่่�ท่ี่� 6 อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย 
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สถาบัันชาและกาแฟ นำำ�กลุ่่�มเกษตรกรร่่วมกิิจกรรม 
ในงาน The 12th Anniversary Annual Scientific  
Conference of School of Medicine 

เมื่่�อวัันท่ี่� 13-15 ธัันวาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ ได้้นำำ�
กลุ่่�มเกษตรกรหมู่่�บ้้านพญาไพรเล่่าจอ ผู้้�ร่่วมโครงการ มาร่่วมกิจกรรม 
The 12th Anniversary Annual Scientific Conference of School of 
Medicine and the 25th Anniversary Mae Fah Luang University  
โดยให้้กลุ่่�มเกษตรกรมาร่่วมออกบููธ ทดลองตลาดนำำ�เสนอผลิตภัณฑ์์ชา 
จากชุมชน ท่ี่�ได้้รับการพัฒนาภายใต้้โครงการฯ ได้้แก่่ เครื่่�องดื่่�มชาพร้้อมดื่่�ม 
Green Tea Honey Lemon และคุ๊๊�กกี้้�ชาเขีียว ผลิตภัณฑ์์ชาเขีียวอัสสััม 
และชาอู่่�หลง ณ โรงพยาบาลศููนย์์การแพทย์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

เมื่่�อวัันท่ี่� 16 พฤศจิิกายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟได้้นำำ�กลุ่่�มเกษตรกรหมู่่�บ้้านพญาไพรเล่่าจอ มาร่่วมกิจกรรม “เปิิดโลกการเรีียนรู้้�” 
ในงาน MFU Innovation day ณ อาคารE- Park ตึึก M - Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยให้้กลุ่่�มเกษตรกรได้้มีโอกาสได้้เรีียนรู้้� สััมผัสกัับนวััตกรรม
สิ่่�งต่่างๆ ชมการพัฒนาผลิตภัณฑ์์จากงานวิิจััย ในกิิจกรรมภายในงาน และการเชื่่�อมโยงเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภาคเอกชน ในการนำำ�เสนอวััตถุดิิบใบชา
จากชุมชน โดยสามารถนำำ�สิ่่�งท่ี่�เรีียนรู้้�มาพััฒนาแปรรููปผลิตภัณฑ์์ชาให้้กัับกลุ่่�มฯนอกจากนี้้�ได้้นำำ�กลุ่่�มเกษตรกรเข้้าเยี่่�ยมชม สถาบัันชาและกาแฟ โดยได้้
อธิิบายให้้ข้้อมููลขั้้�นตอนกระบวนการตรวจสอบคุุณภาพใบชาของชุุมชน และให้้ชมตััวอย่า่งผลิตภัณฑ์์ท่ี่�ได้้รับการพัฒนาจากใบชา เพื่่�อให้้กลุ่่�มเกษตรกร 
เกิิดความคิดในการพัฒนาต่่อยอดการแปรรููปผลิตภัณฑ์์ชาให้้กัับชุุมชนของตนเองต่่อไป 

สถาบัันชาและกาแฟ นำำ�กลุ่่�มเกษตรกรฯ ร่่วมกิิจกรรมในงาน MFU INNOVATION DAY 2023 
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สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดกิิจกรรม  
Special talk 2 # Tea and Coffee Institute special talk  
with Prof. Chung S. Yang

เมื่่�อวัันท่ี่� 6-7 พฤศจิิกายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ สำำ�นักวิชาแพทยศาสตร์ มหาวิิทยาลััยวลัยลัักษณ์์ ได้้เชิิญ 
Prof. Chung S. Yang ผู้้�เชี่่�ยวชาญสาขา Health functional of Tea  
เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ความรู้�แก่่นัักศึึกษาสำำ�นักวิชาแพทยศาสตร์ มหาวิิทยาลััย 
วลัยลัักษณ์์ ในหััวข้้อ Diet/Nutrition and Disease Prevention ในวัันที่่� 
6 พฤศจิิกายน 2566 โดยมีี รศ.ดร.นพ.อุุดมศักดิ์์� แซ่่โง้้ว รัักษาการแทนผู้้�อำำ�นวย
การสถาบัันส่่งเสริิมการวิจััยและนวััตกรรมสู่่�ความเป็็นเลิิศ และ รศ.ดร.กรวิทย์์  
อยู่่�สกุุล รัักษาการแทนรองผู้้�อำำ�นวยการสถาบัันส่่งเสริิมการวิจัยัและนวััตกรรมสู่่�ความ 
เป็็นเลิิศ ร่่วมให้้การต้้อนรัับ ณ ห้้องประชุุมภัทรธรรมาภรณ์ โรงพยาบาลศููนย์ก์ารแพทย์ 
มหาวิิทยาลััยวลัยลัักษณ์์ และในวัันท่ี่� 7 พฤศจิิกายน ได้้บรรยายข้้อมููลงานวิิจััยให้้แก่่ 
นัักศึึกษาระดัับบััณฑิิตศึึกษา นัักวิจััย บุุคลากร และอาจารย์์ภายใน มหาวิิทยาลััย
วลัยลัักษณ์์ ในหััวข้้อ Dietary Supplements and Herb-Drug Interactions 
และหััวข้้อ Diet and Cancer Prevention ณ ห้้องประชุุม C9/4 โรงพยาบาล 
ศููนย์์การแพทย์์ มหาวิิทยาลััยวลัยลัักษณ์์

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดกิิจกรรม 
Special talk Tea and Coffee Institute special talk 
with Prof. Chung S. Yang

เมื่่�อวัันท่ี่� 1-2 พฤศจิิกายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับสำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร ได้้เชิิญ Prof.Chung  
S. Yang ผู้้�เชี่่�ยวชาญสาขา Health functional of Tea เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้
ความรู้�แก่่นัักศึึกษา สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร รายวิิชา food and nutrition  
ในหััวข้้อ “Diet/Nutrition and Health – Dietary fiber, microbiome, and health; 
healthy aging”  ณ ห้้อง E4A-715 อาคารพลเอกสำำ�เภา ชููศรีี (E4) และในวัันท่ี่�  
2 พฤศจิิกายน ได้้บรรยายข้้อมููลงานวิิจััยให้้แก่่นัักศึึกษาปริญญาโท สำำ�นักวิชา 
อุุตสาหกรรมเกษตรในรายวิิชา Functional foods and nutraceuticals 
นัักวิจััย บุุคลากร และอาจารย์ภายในมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ในหััวข้้อ 
Research on the health effects of tea – lesions learned. 
และหััวข้้อ Issues with dietary suppliments and functional food.  
ณ ห้้องชงโค ชั้้�น 3 อาคาร E-Park มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก
สถาบัันชาและกาแฟ ต้้อนรัับคณะศึึกษาดููงานจาก
บริิษััท ทีี.เอ.ซีี. คอนซููเมอร์์ จำำ�กัด (มหาชน) 

เมื่่�อวัันท่ี่� 16 พฤศจิิกายน 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์
เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
ได้้ต้้อนรัับคณะจาก บริิษััท ทีี.เอ.ซีี. คอนซููเมอร์ จำำ�กััด (มหาชน) เข้้าเยี่่�ยมชม 
หน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ โดยได้้แลกเปลี่่�ยนความคิดเห็็นและหารืือ 
งานวิิจััย เพื่่�อสร้้างความร่วมมือในการทำำ�งาน ในเรื่่�องชา ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชา
และกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง รวมถึึงการสร้้างเครืือข่่ายการเชื่่�อมโยงกัับ 
ผู้้�ประกอบการชาในพื้้�นท่ี่�จัังหวััดเชีียงราย ในงาน MFU Innovation Day มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ในการพัฒนาโครงการ กิิจกรรมต่างๆ ต่่อไปในอนาคต 

สถาบัันชาและกาแฟจััดกิิจกรรมอบรม “การแปรรููปผลผลิตชาในประเทศเวีียดนาม” ภายใต้้โครงการ
พััฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่่างยั่่�งยืืนบนพ้ื้�นฐานการประยุุกต์์ใช้้หลัักปรัชญาของเศรษฐกิิจพอเพีียง

เมื่่�อวัันท่ี่� 23-25 พฤศจิกิายน 2566 สถาบันัชาและกาแฟมหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง นำำ�โดย ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์
ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ และเจ้้าหน้้าท่ี่�สถาบัันชาและกาแฟ ได้้ร่วมกัับคณะ
วิิศวกรรมและอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ และกรมความร่วมมือระหว่่างประเทศ กระทรวงการต่าง
ประเทศ จััดกิจกรรมอบรม “การแปรรููปผลผลิตชาในประเทศเวีียดนาม” ภายใต้้โครงการพัฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่าง
ยั่่�งยืนืบนพื้้�นฐานการประยุกุต์ใช้้หลัักปรัชัญาของเศรษฐกิจิพอเพียีง เพื่่�อพัฒนาเกษตรกรผู้้�ปลููกชาจากหมู่่�บ้้านด่ง่บ่่อง 
อำำ�เภอฝููเลืือง จัังหวััดท้้ายเงวีียน ประเทศเวีียดนาม ในกิิจกรรมประกอบด้้วย การศึึกษาดููงาน สถาบัันชาของประเทศ
เวีียดนาม The Northern Mountainous Agriculture and Forestry Science Institute (NOMAFSI) และ
สหกรณ์ชาจัังหวััดท้้ายเงวีียน ประเทศเวีียดนาม 2 แห่่ง การถ่ายทอดความรู้�และฝึึกปฏิิบััติิการทำำ�อาหารจากชา 
โดยผู้้�ประกอบการชาบ้้านพญาไพร จัังหวััดเชีียงราย การถ่ายทอดความรู้�และฝึึกปฏิิบััติิการทำำ�ชาผสมสมุุนไพรใน 
ท้้องถิ่่�น (Tea blending) และการทดสอบชิิมชาให้้ข้้อแนะนำำ�ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตและคุุณภาพของชา  
โดยทีีมงานสถาบัันชาและกาแฟ ตลอดจนการถ่่ายทอดความรู้้�ในการควบคุุมคุณภาพวััตถุดิิบ และการผลิิต 
ให้้เป็็นไปตามระบบการปฏิิบััติิท่ี่�ดีีในการผลิิตอาหาร Good Manufacturing Practice (GMP) โดยทีีม 
ผู้้�เชี่่�ยวชาญจากคณะวิิศวกรรมและอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ นอกจากนี้้�คณะมีีโอกาสเข้้าร่่วม 
งานเทศกาลชาของอำำ�เภอฝููเลืือง จัังหวััดท้้ายเงวีียน ซึ่่�งมีีโอกาสพบปะแลกเปลี่่�ยนกัับเกษตรกรและเจ้้าหน้้าท่ี่� 
ภาครััฐของจัังหวััดท้้ายเงวีียนประเทศเวีียดนาม โดยกิจิกรรมในคร้ั้�งนี้้�เป็็นกิิจกรรมท่ี่�สามารถสร้้างความร่วมมือระดัับ
นานาชาติิ (UGIC) ระหว่่างมหาวิิทยาลััย (University)  ภาครััฐ (Government) ภาคอุุตสาหกรรม (Industry) และ
ชุุมชน (Community)

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เข้้าร่่วมงานและบรรยายในหััวข้้อ  
“The BCG Economy Implementation for Tea Research in Thailand”  
ในงาน 5th Global Forum for Directors of Tea Research Institutes

เมื่่�อวัันท่ี่� 1 - 3 พฤศจิิกายน 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบััน
ชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้รับเชิิญจาก Tea Research Institute of Chinese Academy of 
Agricultural Sciences (TRI CAAS) สาธารณรััฐประชาชนจีีน ให้้เข้้าร่่วมงานและบรรยายในหััวข้้อ “The BCG 
Economy Implementation for Tea Research in Thailand” ในงาน 5th Global Forum for Directors 
of Tea Research Institutes ณ เมืือง Hangzhou สาธารณรััฐประชาชนจีีน ซึ่่�งเป็็นเวทีแลกเปลี่่�ยนสถานการณ์
ชาและความก้้าวหน้้าในงานวิิจััยของแต่่ละประเทศ ตลอดจนการหารืือความร่วมมือการพัฒนาความรู้�เรื่่�องชาร่่วม
กััน โดยมีีผู้้�ร่่วมงาน มากกว่า 200 คน จาก 11 ประเทศ และจาก 15 tea research institute ของสาธารณรััฐ
ประชาชนจีีน การเข้้าร่่วมกิจกรรมในคร้ั้�งนี้้�เป็็นหนึ่่�งในกิิจกรรมภายใต้้บันทึึกความเข้้าใจระหว่่าง สถาบัันชาและ
กาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และ Tea Research Institute of Chinese Academy of Agricultural 
Sciences (TRI CAAS) สาธารณรััฐประชาชนจีีน ท่ี่�มีีความร่วมมือมาอย่างยาวนานเกืือบ 1 ทศวรรษ

โครงการหมู่่�บ้้านผลิตกาแฟอะราบิกาที่่�มีีคุุณภาพและปลอดภััย
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โครงการหมู่่�บ้้านผลิตกาแฟอะราบิกาที่่�มีีคุุณภาพและปลอดภััย

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมการติิดตามความพร้อม
ของเกษตรกรผู้้�สมััครเพื่่�อรัับรองเกษตรอิินทรีีย์แบบมีีส่วน
ร่่วม PGS 

เมื่่�อวัันท่ี่� 30 ตุุลาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ลงพื้้�นท่ี่�บ้้านร่่มฟ้าผาหม่่น หมู่่�ท่ี่� 15 ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น 
จัังหวััดเชีียงราย เพื่่�อจัดกิจกรรม “การติดตามความพร้้อมของเกษตรกร
ผู้้�สมััครเพื่่�อรับรองเกษตรอินทรีย์์แบบมีีส่่วนร่่วม PGS” โดยได้้เชิิญ
อาจารย์ ดร.ทััศนีีย์์ ธรรมติน สำำ�นักงานสถาบัันถ่่ายทอดเทคโนโลยีี
และนวััตกรรม มหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงราย เป็็นวิิทยากรบรรยาย 
ให้้องค์์ความรู้�แก่่เกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ ในเรื่่�องติิดตามการเตรีียม 
ความพร้้อม การเตรียมแปลงปลููกของเกษตรกรในการขอระบบ PGS ลงพื้้�นท่ี่� 
แปลงปลููกกาแฟของผู้้�เข้้าร่่วมโครงการเพื่่�อประเมิินการเตรียมแปลงปลููก
ของเกษตรกร การเตรียมพื้้�นท่ี่�แปลงปลููกของเกษตรกรในการขอระบบ  
PGS สรุุปประเด็็นขั้้�นตอนเพื่่�อเข้้าสู่่�ระบบ PGS การเตรียมเอกสารต่างๆ 
ท่ี่�เกี่่�ยวข้้อง เพื่่�อให้้เกษตรกรมีความเข้้าใจเพื่่�อนำำ�ไปปฏิิบััติิ เตรียมความพร้้อม
เข้้าสู่่�ระบบอิินทรีย์์ PGS

เมื่่�อวัันท่ี่� 20 พฤศจิิกายน2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้จัดกิจกรรม การสร้้างความรู้�ความเข้้าใจในการเรื่่�องการคิดต้้นทุุนในการผลิตกาแฟ 
ให้้กัับเกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ โดยได้้เชิิญวิิทยากร ดร.ชลิิดา ธนินกุุลภรณ์ หััวหน้้าส่่วน
จััดการทรัพย์์สิินทางปััญญาและนวััตกรรมสถาบัันวิิจััยและนวััตกรรม มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
มาบรรยายให้้ความรู้�แลกเปลี่่�ยนประเด็็นข้้อมููลระหว่่างกลุ่่�มวิสาหกิิจชุุมชน และการสร้้างความรู้�
ความเข้้าใจใน เรื่่�อง การบ่มเพาะวิิสาหกิิจ(Business Incubation) ณ ห้้อง Food Makerspace 
(MI 405) ชั้้�น 4 อาคาร Innovation Park กลุ่่�มอาคาร M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรม การสร้้างความรู้้�ความเข้้าใจในการ
เรื่่�องการคิิดต้้นทุุนในการผลิตกาแฟ 
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สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมการพััฒนายกระดัับคุุณภาพเมล็็ดกาแฟ 
การชิิมและการออกแบบผลิตภัณฑ์์ 

วัันท่ี่� 21-22 พฤศจิิกายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
ได้้จัดกิจกรรม การพัฒนายกระดัับคุุณภาพเมล็ดกาแฟการชิิมและการออกแบบผลิิตภัณฑ์์  
ให้้กัับเกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ โดยมีี อาจารย์ ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล อาจารย์ประจำำ�
สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร และอาจารย์์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง อาจารย์์ประจำำ�
สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์ ภายใต้้  “หน่่วยวิิจััยกาแฟคุุณภาพ CQR” มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง เป็็นวิิทยากรบรรยายและสาธิิต การฝึึกทักษะด้้านการคั่่�วกาแฟเบื้้�องต้้น  
รวมถึึงการทดสอบกลิ่่�นและรสชาติิกาแฟเพื่่�อตรวจสอบถึึงคุุณลัักษณะของกาแฟในพื้้�น
ท่ี่�นั้้�นๆ โดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อให้้กลุ่่�มเกษตรกร นำำ�ความรู้�ท่ี่�ได้้รับไปประยุุกต์ใช้้ในการ
ประกอบอาชีีพเพื่่�อสร้้างรายได้้ เพิ่่�มขีดความสามารถพัฒนาทัักษะในด้้านการคั่่�วกาแฟการ
ใช้้อุปกรณ์เครื่่�องมืือในการคั่่�วกาแฟ และพััฒนาทัักษะในการทดสอบคุุณภาพของกาแฟ  
ณ ห้้อง Food Makerspace (MI 405) ชั้้�น 4 อาคาร Innovation Park กลุ่่�มอาคาร M - Square 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

เมื่่�อวัันท่ี่� 8-9 ธัันวาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดกิจกรรม 
การติิดตามและประเมิินผล เทคโนโลยีีการแปรรููปกาแฟให้้ กัับเกษตรกรที่่� เข้้า ร่่วมโครงการ 
โดยได้้เชิิญวิิทยากร นายสุุนทร มิ่่�งสิิริิเจริิญ  ผู้้�จััดการ Magpie farm มาบรรยายให้้ความรู้�แลกเปลี่่�ยน 
ประเด็็นข้้อมููลระหว่่างกลุ่่�มวิสาหกิิจชุุมชนเพื่่�อการสร้้างความรู้�ความเข้้าใจใน เรื่่�อง คััดเลืือกลักษณะผลกาแฟ 
(กาแฟเชอรี่่�) ก่่อนการแปรรููป ให้้คำำ�แนะนำำ�และสาธิิตวิธีีการคัดเมล็ด (กาแฟเชอรี่่�) / วิิธีีการสีเมล็ดกาแฟ 
(กาแฟเชอรี่่� ) สาธิิตกระบวนการแปรรููปกาแฟแบบ Natural Process Wash Process และ 
Honey Process นอกจากนี้้�อาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิิจหััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ สถาบัันชาและกาแฟ  
หััวหน้้าโครงการ ได้้ติดตามทบทวนข้้อมููล สรุุปประเด็็นสาระสำำ�คัญหลัังจากการอบรมการแปรรููปกาแฟ 
ประเมินิผลการคัดัคุณภาพมาตรฐานกาแฟดิบิ (กาแฟเชอรี่่�) วิิธีีการสีกาแฟ/การคัดัเมล็ด การหาความหนาแน่น่ 
ของเมล็ด วิิธีีการเก็็บรัักษากาแฟกะลา บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�ใช้้บรรจุ วิิธีีการวััดความชื้้�น และสรุุปประเด็็นต่่างๆ
ให้้กัับผู้้�เข้้าร่่วมโครงการ เพื่่�อให้้กลุ่่�มเกษตรกรนำำ�ความรู้�ท่ี่�ได้้รับไปประยุุกต์ใช้้เพิ่่�มขีดความสามารถพัฒนา
ทัักษะในด้้านการแปรรููปกาแฟให้้มีคุุณภาพ และพััฒนาทัักษะในการประกอบอาชีีพเพื่่�อสร้้างรายได้้  
โดยจััดกิจกรรม ณ โรงผลิตและแปรรููปกาแฟ กลุ่่�มวิสาหกิิจชุุมชนกาแฟอิินทรีย์รั์ักษ์ป่่าภููชี้้�เดืือน ตำำ�บลท่่าข้้าม 
อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรม การติิดตามและประเมิินผล เทคโนโลยีี 
การแปรรููปกาแฟ 
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