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ร้อยกรองโดยกองพันทหารราบที่	2	กรมทหารราบที่	1	มหาดเล็กรักษาพระองค์ฯ



โดย ทีมผู้จัดท�า

	 จดหมายข่าวชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	ได้จัดท�ามาเป็นฉบับที่	26	และก้าวเข้าสู่ปีที่	7	กันแล้ว	ฉบับนี้อัดแน่นไปด้วย

สาระความรู้เกี่ยวกับชาเช่นเคย	 เริ่มจากมาเรียนรู้ไปกับแนวคิดของนักธุรกิจรุ่นใหม่ต่ออุตสาหกรรมชาไทย	 จากทายาทรุ่นที่	 3	

ของชาตรามือ	 ในคอลัมน์	 “Talk	 About	 Tea”	 จากนั้นมาท�าเครื่องส�าอางจากชาใน	 “การใช้ชาในเครื่องส�าอาง”	 ในคอลัมน์	

Tea	 Research	 ส่วนคอลัมน์	 Know	 More	 About	 Tea	 ขอน�าเสนอสาระดีๆ	 เตรียมรับกระแสการบริโภคอาหารอินทรีย์

ใน	 “ข้อปฏิบัติในการท�ามาตรฐานเกษตรอินทรีย์”	 	 ส�าหรับ	 Health	 Tea	 ท่านจะได้ทราบประโยชน์ของชาต่อสุขภาพในการ

ชะลอการลุกลามของโรคตาต้อกระจก	ส่วนคอลัมน์	Trendy	Tea	menu	ในจดหมายข่าวชาฉบับนี้ได้น�าเสนอเมนูเพื่อสุขภาพ

กับ	“กรีนที	กราโนล่า”	และติดตามความเคลื่อนไหวกิจกรรมของสถาบันชาได้จากคอลัมน์	Activity

	 ในโอกาสน้ีทีมผู้จัดท�าขอขอบคุณท่านผู้อ่านที่ได้ติดตามจดหมายข่าวชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	มาอย่างต่อเนื่อง	

หากมีข้อเสนอแนะและค�าติชมใดๆ	ทางทีมผู้จัดท�าขอน้อมรับด้วยความยินดีเพื่อจักได้น�าไปปรับปรุงและพัฒนาต่อไป

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

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

www.facebook.com/teainstitute.mfu

ทีมผู้จัดท�า
ดร.ปิยาภรณ์	เชื่อมชัยตระกูล	|	ทวิพิชญ์	อายะนันท์	|	จิราพร	ไร่พุทธา	|	เกศณี	สมพันธ์	|	ศิริกานต์	ภักดี
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Tea	Research	:	 	 	 การใช้ชาในผลิตภัณฑ์เครื่องส�าอาง	

Know	More	About	Tea	:		 ข้อปฏิบัติในการท�ามาตรฐานเกษตรอินทรีย์

Health	Tea	:	 	 	 คุณสมบัติของการต้านอนุมูลอิสระของชาเขียวและชาด�า		

	 	 	 	 	 ในการชะลอการลุกลามของโรคตาต้อกระจก

Trendy	Tea	Menu	:	 	 กรีนที	กราโนล่า

Activity	:	 	 	 	 กิจกรรมต่างๆ
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แนวคิดของนักธุรกิจรุ่นใหม่ต่ออุตสาหกรรมชาไทย

คุณเศรษฐิกิจ  เรืองฤทธิเดช 
ผู้จัดการโรงงานใบชาสยาม 

ทายาทรุ่นที่ 3 ของผู้ผลิตและจ�าหน่ายใบชาตรามือ

	 สวัสดีค่ะท่านผู้อ่าน	Talk	About	Tea	ฉบับนี้ 

ขอน�าเสนอแนวคิดของทายาทนักธุรกิจรุ ่นใหม	่ 

เกี่ยวกับแวดวงธุรกิจชาในปัจจุบันค่ะ	 ฉบับน้ีเรา 

ได้รบัเกียรตจิาก	คณุเศรษฐกิจิ	เรอืงฤทธเิดช	ทายาท	

รุ่นที่	3	ของผู้ผลิตและจ�าหน่ายใบชาตรามือค่ะ

	 โรงงานใบชาสยาม	ผูผ้ลติชาตรามอืตัง้อยูท่ี	่170	

หมู่	8	ต�าบลเวียงกาหลง	อ�าเภอเวียงป่าเป้า	จังหวัด

เชียงราย	 57260	 	 ชาไทยเป็นท่ีรู้จักดีของผู้ด่ืมชา 

ชาวไทย	 ที่มีสัญลักษณ์	 “มือยกนิ้วหัวแม่โป้ง”	 

ซึง่หมายถงึชาด	ีเข้มข้น	หอม	อร่อย	ทีห่นึง่	มมีาตัง้แต่	

ปี	1945	จนถึงปัจจุบัน

	 ส�าหรบัการดืม่ชาในประเทศไทยมมีาอย่างช้านาน	

นับตัง้แต่สมยักรุงศรีอยธุยาทีเ่ริม่มีการค้าขายกับชาวจนี	 

จนกระทั่งมีการอพยพของชาวจีนกลุ่มใหญ่เข้ามา

อยู่ในไทย	 ท�าให้วัฒนธรรมการดื่มชาเป็นท่ีนิยม 

ในหมู่คนไทยชั้นสูงส�าหรับการต้อนรับแขกบ้าน 

แขกเมอืงเร่ือยมาในหมู่ครัวเรือน	ซ่ึงก็ถกูจดัเตรยีมให้กับ

ญาติพี่น้อง	 ชงรับแขก	 หรือแม้กระทั่งร้านอาหาร 

ซึ่งจัดน�้าชาต้อนรับลูกค้าที่มานั่งรับประทานอาหาร	

แต่เม่ือเวลาผ่านไปพร้อมกับวัฒนธรรมใหม่ที่เข้า

มาแทนทีว่ฒันธรรมเก่า	ท�าให้ชานัน้ถกูแทนทีโ่ดย 

เครือ่งดืม่อืน่ๆ	 ไป	และเกอืบจะถกูลืมจากคนรุน่ใหม่	

การดืม่ชาถกูมองว่าเป็นเคร่ืองดืม่ส�าหรับคนมอีาย ุ

และไม่ทันสมัย	 และด้วยอากาศที่ร้อนจัดของ

ประเทศไทยท�าให้การดืม่ชาซึง่เป็นเครือ่งดืม่ร้อน	

ยิ่งไม่เป็นที่นิยมในหมู่คนไทยสมัยใหม่มากขึ้น	 

การปรบัตวัในยคุแรกคอืการพฒันาชาร้อนให้เป็น

เครือ่งดืม่เยน็	การเปล่ียนเครือ่งดืม่ชาทัว่ไปให้เป็น

ชาที่คนไทยส่วนใหญ่นิยมซึ่งชอบเคร่ืองดื่มเย็นๆ	

และมีรสหวานชุ่มคอ	จึงเกิดเป็นชาเย็นเครื่องดื่ม 

ทีอ่ยูคู่ค่นไทยมายาวนาน	ส�าหรบัผมแล้วการตอบโจทย์ 

ที่ลูกค้าต้องการคือการอยู่รอดที่ดีที่สุด	เนื่องจาก 

ยุคสมัยเปลี่ยนไปอุปนิสัยการบริโภคก็มีการ

เปลีย่นแปลงไปได้เช่นกนั	ไม่ใช่เฉพาะการปรบัตวั 

ให้เข้ากับสภาพภูมิประเทศหรือรสนิยมของคน 

ในประเทศดังที่ได้กล่าวเป็นตัวอย่างข้างต้น	 แต่

อาจจะเป็นช่องทางซ้ือขายที่เปล่ียนไปหรือท�าให้

สนิค้าหาซ้ือได้ง่ายเมือ่ลกูค้าต้องการ	ท�าให้ทกุวนันี้ 

อุตสาหกรรมชาในไทยได้เติบโตมาอย่างต่อเนื่อง	

	 เป้าหมายในปัจจุบันคือการผลักดันให้การ

ดืม่ชาทัง้ร้อนและเยน็กลบัเข้าไปสูภ่าคครวัเรอืน 

เหมือนสมัยก่อนโดยใช้ช่องทางการส่ือสาร

ต่างๆ	ที่สะดวกรวดเร็ว	เช่น	สื่อสังคมออนไลน์

ต่างๆ	 ซึ่งในยุคปัจจุบันนี้การรักษาสุขภาพ

ก�าลังเป็นนิยมมากขึ้น	 กอปรกับชามีสารที่ให้

ประโยชน์มากมาย	 เช่น	 สารต้านอนุมูลอิสระ 

ที่ยับยั้งเซลล์มะเร็ง	 ท�าให้ผมมองว่าตลาดชา 

จะมีโอกาสเติบโตขึ้นมากในอนาคต	 ฉะนั้น

ส่ิงส�าคัญอีกอย่างหน่ึงที่ต้องท�าอย่างต่อเนื่อง

ในฐานะผู้ประกอบการคือการรักษาคุณภาพ

มาตรฐานของสินค ้าให ้สม�่ า เสมอ	 ฉะนั้น 

ชาทุกกล ่องที่ ผ ลิตออกจ� าหน ่ ายจะต ้อง 

ผ่านการตรวจสอบและคัดสรรอย่างพิถีพิถัน 

จึงท�าให้ยี่ห้อชาตรามือเป็นท่ีเชื่อม่ันของผู้ดื่ม 

มาจนถึงป ัจจุบัน	 หัวใจของคนท�าชาน้ัน 

มีค�าอธิบายให้เข้าใจได้ง่ายๆ	คือ	ท�าชาให้อร่อย

ถูกใจผู้ดื่มในราคาที่สมเหตุสมผล
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การใชชาในผลิตภัณฑ์เครื่องสาอาง

 คงปฏิเสธไม่ได้ว่าชาจัดเป็นเครื่องดื่มเสริมสุขภาพที่เป็นที่นิยมอันดับต้นๆ	

ของโลก	นอกจากคุณสมบัติในการส่งเสริมสุขภาพร่างกายแล้ว	ชาก็มีประโยชน์

มากมายในทางเครือ่งส�าอาง	และมกีารใช้กนัอย่างกว้างขวางในหลายๆ	ประเทศ

ทั่วโลก

	 โดยการใช้ชาในทางเคร่ืองส�าอางนั้นพบว่าอุตสาหกรรมเครื่องส�าอางใช้ชา

อยู่หลายสายพันธุ์เป็นส่วนผสมในเครื่องส�าอาง	เช่น	Camellia sinensis	var.	

sinensis	 หรือสายพันธุ์ชาอู่หลง	 C. oleifera	 หรือสายพันธุ์ชาน�้ามัน	 และ	

C. japonica	หรือสายพนัธุช์าญีปุ่น่	มกีารใช้ทัง้ในรปูแบบของผงใบชา	ผงเมลด็ชา	

น�้ามันจากเมล็ดชา	สารสกัดจากใบชา	ดอกชา	และเมล็ดชา	ที่พบบ่อยที่สุด	คือ	

สารสกดัจากใบชาสายพนัธุ	์C. sinensis	var.	sinensis	หรอืชาอูห่ลง	เครือ่งส�าอาง

ทีม่กีารใช้สารสกดัจากชาอูห่ลงนัน้มกัจะใช้ชือ่เรยีกว่า	Green	tea	หรอืท่ีแปลว่า

ชาเขียวเป็นส่วนใหญ่	แต่ในความเป็นจริงแล้ว	C. sinensis	var.	sinensis	นั้น

ไม่ได้หมายความถงึชาเขยีวเพยีงอย่างเดยีว	อาจจะหมายถงึชาอูห่ลง	และชาด�ากไ็ด้	

ขึ้นอยู่กับกรรมวิธีในการผลิต				

	 ประโยชน์ของสารสกัดชา	 หรือฤทธิ์ทางชีวภาพของชาต่อผิวหนังนั้น

นักวิทยาศาสตร์ได้มีการศึกษาค้นคว้าและวิจัยอยู่ค่อนข้างมาก	 พบว่าสารสกัด

จากชาน้ันมีฤทธิ์ที่ดีในการต่อต้านอนุมูลอิสระ	 ชะลอวัย	 ลดเลือนริ้วรอย	

ลดการอกัเสบของผวิหนงั	ต่อต้านเชือ้จลุนิทรย์ี	และสารทีพ่บในชายงัให้คุณสมบตัิ

ในการปกป้องผิวหนังจากรังสี	 UV	 จึงเป็นเหตุผลว่าท�าไมวงการเครื่องส�าอาง

มีการน�าเอาสารสกัดจากชามาใช้อย่างแพร่หลาย	 ตั้งแต่ผลิตภัณฑ์เพื่อ

ความสะอาด	 (Cleansing	 products)	 ผลิตภัณฑ์เพื่อการบ�ารุงผิว	 (Skincare	

products)	ทั้งในกลุ่มผลิตภัณฑ์เพิ่มความชุ่มชื้น	กลุ่มผลิตภัณฑ์ลดเลือนริ้วรอย	

ไปจนถึงผลิตภัณฑ์ตกแต่งใบหน้า	(Make-up	products)	และผลิตภัณฑ์ส�าหรับ

บ�ารุงเส้นผม	(Hair	care	products)

	 เป็นที่น่าเสียดายที่เครื่องส�าอางที่ผสมสารสกัดจากชาท่ีมีวางจ�าหน่าย

ในท้องตลาด	มากกว่าร้อยละ	90	ไม่ใช่ผลติภณัฑ์ของคนไทย	แต่กลบัมแีหล่งทีม่า

จากกลุ่มประเทศในทวีปยุโรป	อเมริกา	ญี่ปุ่น	เกาหลี	และจีน

ดร. นภัตสร กุมาร์
อาจารย์สงกัดสานักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องสาอาง 

มหาวิทยาลัยแม่ฟาหลวง
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ครีมพอกหน้า

ที่ใช้สารสกัดจากชาเขียว

เซรัมลดริ้วรอย

ที่มีส่วนผสมของสารสกัด

จากใบชาน�้ามัน

ครีมลดริ้วรอย

ที่มีส่วนผสมของสารสกัด

จากชาเขียว

เซรัมน�้ามันบ�ารุงผิว

ที่มีส่วนผสมของ

น�้ามันเมล็ดชา

เซรัมที่ใช้สารสกัด

จากเมล็ดชาเขียว	ร่วมกับ

น�้ามันเมล็ดชา

วิธีท�า

1.	 ผสมน�้ามันเมล็ดชากับสารท�าครีมในภาชนะใบหนึ่ง

2.	 ผสมกลีเซอรีนกับสารกันเสียในภาชนะอีกใบ	

	 แล้วเติมน�้าบริสุทธิ์ลงไป	คนให้เข้ากัน

3.	 เทของผสมในข้อ	2	ลงไปในน�้ามันเมล็ดชา	คนจนเป็น

	 เนื้อเดียวกัน	 อาจจะใช้เครื่องผสมอาหารช่วยในการ

	 ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน

วิธีท�า

1.	 ต้มใบชาในน�้าจนเดือด	และกรองเอากากใบชาออก		

	 พักไว้ให้เย็น

2.	 ผสมกลีเซอรีนกับสารกันเสีย	 และเติมน�้าบริสุทธิ์ลงไป	

	 คนให้เข้ากัน

3.	 เติมน�้าชาลงไปและคนให้เข้ากัน	

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องส�าอางที่ใช้ส่วนผสมจากชาในท้องตลาด

ถ้าหากเราทราบหลักการพื้นฐานในการผลิตเครื่องส�าอางและมีสุขอนามัยที่ดีในการผลิตแล้ว	 ผู้ที่ปลูกชาสามารถปรุงเครื่องส�าอางจากชา

อย่างง่ายขึ้นมาเพื่อใช้ในครัวเรือนได้	และอาจจะน�าไปสู่การต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์	OTOP	หรือ	SMEs	ได้ต่อไป	ซึ่งผู้เขียนขอแนะน�าส่วนผสม

ส�าหรับ	DIY	เครื่องส�าอางชาในครัวเรือนไว้ดังนี้

โทนเนอร์น�้าชา       ครีมบ�ารุงผิวจากน�้ามันเมล็ดชา

     ปริมาณเปนกรัม       ปริมาณเปนกรัม

น�้าบริสุทธิ์	 	 	 44.5	 	 	 	 น�้ามันเมล็ดชา	 	 	 5

กลีเซอรีน		 	 	 5	 	 	 	 สารท�าครีม	Viscolam	CK	1	 	 2

น�้าต้มใบชา	 	 	 50	 	 	 	 กลีเซอรีน		 	 	 5

สารกันเสีย	Liquid	germal	plus	 0.5	 	 	 	 สารกันเสีย	Liquid	germal	plus	 0.5

	 	 	 	 	 	 	 	 	 น�้าบริสุทธิ์	 	 	 87.5

*หมายเหตุ:	สูตรนี้เป็นเพียงสูตรส�าหรับครัวเรือน	ต้องผ่านการปรับปรุงก่อนน�าไปผลิตเพื่อการจ�าหน่าย

เอกสารอ้างอิง

Hsu	S.	J	Am	Acad	Dermatol.	2015;52	(6)	:	1049-59.	

Pazyar	N,	et	al.	Skinmed.	2012;10	(6)	:	352-5.

Zink	A	and	Traidl-Hoffmann	C.	J	Dtsch	Dermatol	Ges.	2015;13	(8)	:	768-75.
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

      ข้อปฏิบัติในการท�ามาตรฐานเกษตรอินทรีย์

	 ประเทศไทยได้มีการใช้ปุ๋ยเคมีและสารเคมีก�าจัดศัตรูพืชมาเป็นเวลานาน	 ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม	 และ

ก่อให้เกิดปัญหาทางด้านสุขภาพทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค	ปัจจุบันกระแสการบริโภคอาหารอินทรีย์ได้ขยายไปทั่วโลก	ซึ่งผลผลิตที่ได้

ต้องไม่มสีารเคมปีนเป้ือน	ไม่มผีลกระทบต่อผูผ้ลติ	ผูบ้รโิภคและส่ิงแวดล้อม	ดงันัน้การท�าเกษตรอนิทรย์ีจงึเป็นทางเลือกหนึง่ในการ

แก้ไขปัญหาดังกล่าว	ที่จะก่อให้เกิดความสมดุลและการพัฒนาที่ยั่งยืน

	 เกษตรอินทรีย์	คือ	การท�าการเกษตรด้วยหลักธรรมชาติ	บนพื้นที่การเกษตรที่ไม่มีสารพิษตกค้างและหลีกเลี่ยงจากการ

ปนเปื้อนของสารเคมีจากทางดิน	 ทางน�้า	 และทางอากาศเพ่ือส่งเสริมความอุดสมสมบูรณ์ของดิน	 ความหลากหลายทางชีวภาพ

โดยไม่ใช้สารเคม	ีปุย๋เคม	ีและยาฆ่าแมลง	ใช้ปัจจยัการผลติทีม่แีผนการจัดการอย่างเป็นระบบในการผลติภายใต้มาตรฐานการผลติ

เกษตรอินทรีย์โลก		มาตรฐานเกษตรอินทรีย์เป็นเกณฑ์ข้อก�าหนดขั้นต�่าที่เกษตรกรผู้ผลิตจะต้องปฏิบัติตาม	และหน่วยงานรับรอง

จะใช้เป็นเกณฑ์ในการตรวจประเมินการผลิต	และตัดสินใจในการรับรองฟาร์มที่ได้ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานนั้นๆ
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การปฏิบัติในแปลงเกษตรอินทรีย์

1.	 แปลงเกษตรอินทรีย์ทุกแปลงต้องจดบันทึกการใช้ปัจจัยการผลิตทุกครั้ง	 และต้องท�า

ในระบบเกษตรอินทรีย์	 ยกเว้นเกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการเกษตรอินทรีย์เป็นปีแรก

อนุญาตให้ผลิตเป็นเกษตรอินทรีย์บางแปลงได้	 แต่ในปีถัดไปจะต้องท�าเกษตรอินทรีย์

ทุกแปลง	หรือในกรณีพิเศษที่โครงการเกษตรอินทรีย์อาจมีข้อยกเว้นให้กับเกษตรกร	

2.	 ฟาร์ม	 สวนหรือไร่	 จะต้องปลอดสารเคมีอย่างส้ินเชิง	 รวมถึงยาฆ่าแมลงที่ท�ามาจาก

สมุนไพรที่มีส่วนผสมของสารเคมี	ยกเว้นสมุนไพรที่ท�าขึ้นมาเองโดยไม่ใช้สารเคมี

3.	 ห้ามตัดไม้ในที่สาธารณะและบุกรุกป่าใหม่เพื่อท�าเกษตรอินทรีย์

4.	 ให้ปลูกพืชตระกูลถ่ัวแซมในแปลงหรือให้ปลูกพืชหลากหลายชนิดในแปลง	 และพืชนั้น

ต้องไม่ใช้สารเคมีหรือยาฆ่าแมลง

5.	 ห้ามเผาท�าลายวัตถุทุกชนิด	เช่น	ใบไม้	กิ่งไม้	ฟางข้าว	หรืออื่นๆ

6.	 พชืล้มลกุมรีะยะปรบัเลือ่นขัน้ต�า่	12		เดือน	สามารถเกบ็เกีย่วหลงัจากพ้นระยะปรบัเปลีย่น	

จึงถือว่าเป็นพืชอินทรีย์

7.	 พชืยนืต้นหรอืไม้ยนืต้นมรีะยะปรบัเปลีย่นขัน้ต�า่	18	เดอืน	ผลผลติทีไ่ด้สามารถเกบ็เกีย่ว

หลังจากพ้นระยะปรับเปลี่ยน	จึงถือว่าเป็นพืชอินทรีย์

8.	 ห้ามเกษตรกรใส่ปุ๋ยเคมี	ยาฆ่าหญ้า	หรือคลุมหญ้าฮอร์โมนสังเคราะห์ทุกชนิด

9.	 ให้ใช้ปุ๋ยอินทรีย์อย่างผสมผสานระหว่างปุ๋ยหมัก	ปุ๋ยน�้าชีวภาพ	จุลินทรีย์และปุ๋ยพืชสด
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การป้องกันการปนเปอนในแปลงเกษตรอินทรีย์

1.	 พืชในแปลงเคมีจะต้องเป็นพืชคนละชนิด	หรือคนละรุ่นกับแปลงเกษตรอินทรีย์

2.	 แปลงเกษตรอินทรีย์ต้องแยกจากแปลงเคมีให้ชัดเจน	 และอยู่ห่างกันไม่ต�่ากว่า	

1-4	เมตร

3.	 ห้ามใช้เครื่องมือการเกษตรปะปนกัน	 เช่น	 ถังฉีดพ่นยาฆ่าแมลง	 น�าไปฉีดยา

สกัดสมุนไพรในแปลงอินทรีย์

4.	 แปลงเกษตรอินทรีย์ต้องมีแนวกันชนเพื่อป้องกันการปนเปื ้อนทางน�้า	 คือ	

คันด�า	ร่องน�้า	หรือแนวพุ่มไม้เพื่อกรองสารเคมี

5.	 ถ้าแปลงข้างเคียงฉีดพ่นสารเคมี	 รอบแปลงเกษตรอินทรีย์จะต้องมีแนวกันลม	

โดยปลูกพืชที่มีความสูงกว่าพืชเคมีแปลงข้างเคียง	เช่น	ต้นกล้วย	และต้องไม่ใช้

พืชชนิดเดียวกันกับพืชที่ขอการรับรอง	ซึ่งพืชแนวกันลมไม่ถือว่าเป็นพืชอินทรีย์

6.	 ห้ามน�าผลผลิตของญาติ	 เพื่อนบ้านมาปะปนด้วย	 และต้องแยกแยะการจัดการ

ผลผลิตอินทรีย์และเคมีให้ชัดเจน	ห้ามกองหรือคัดแยกหรือบรรจุหีบห่อใกล้กัน

7.	 ห้ามใช้สารเคมีฉีดพ่นบริเวณโรงเก็บผลผลิตหรือโรงบรรจุภัณฑ์

8.	 เกษตรกรต้องมีมาตรการป้องกันการชะล้างพังทลายของหน้าดิน
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การใช้ปัจจัยการผลิตในแปลงเกษตรอินทรีย์

1.	 เกษตรกรจะต้องบันทึกปัจจัยการผลิต/วัตถุ	 แหล่งที่มาที่น�ามาใช้ในแปลงเกษตรอินทรีย์	 และ	 ปริมาณผลผลิตที่ได้จากการผลิต 

ในระบบเกษตรอินทรีย์ทุกครั้ง

2.	 ห้ามใช้พืชที่มีการดัดแปลงตัดแต่งพันธุกรรม	หรือ	พืชที่เรียกว่า	จี	เอ็ม	โอ	(GMOs)	ใช้ในแปลงอินทรีย์

3.	 ให้ใช้เมล็ดพันธุ์หรือกิ่งพันธุ์	ที่เป็นเกษตรอินทรีย์	ยกเว้นในกรณีเมล็ดพันธุ์หรือกิ่งพันธุ์	 เกษตรอินทรีย์มีไม่เพียงพอ	แต่ต้องได้รับ

อนุญาตจากโครงการฯ

4.	 การใช้ปัจจัยการผลิตอื่นๆ	สมาชิกต้องแจ้งให้เพื่อตรวจสอบและอนุมัติก่อนการใช้

5.	 ให้ใช้สารสมุนไพรในการป้องกันก�าจัดศัตรูพืชได้	เช่น	สะเดา	ข่า	ตะไคร้หอม	พริก	หนอนตายยาก	ขิง	บอระเพ็ด	ฯลฯ		

6.	 ห้ามน�าเมล็ดพันธุ์คลุกสารเคมี	ก�าจัดแมลงศัตรูพืช	หรือน�ากิ่งพันธุ์แช่ในฮอร์โมนสังเคราะห์

7.	 ห้ามใช้ปุ๋ยหมักจากเทศบาลและไม่ให้ใช้ปุ๋ยที่มียี่ห้อทางการค้าก่อนได้รับอนุญาต

8.	 ห้ามใช้อุจจาระของคนมาท�าเป็นปุ๋ยโดยตรง

9.	 ห้ามใช้มูลไก่จากฟาร์มที่เป็นกรงตับน�ามาท�าเป็นปุ๋ย	 แต่สามารถน�ามูลไก่พื้นบ้านหรือจากฟาร์มไก่ท่ีเล้ียงแบบฝูงปล่อย	 (ไก่เนื้อ)	

มาเป็นปุ๋ยได้

10.	 ห้ามใช้ฮอร์โมนสังเคราะห์ในการเร่งการเจริญเติบโต

11.	 เกษตรกรควรผลิตปุ๋ยหมักอินทรีย์และน�้าหมักชีวภาพไว้ใช้เอง	เพื่อลดต้นทุนการผลิต	

12.	 กรณแีปลงเกษตรอนิทรย์ีอยูต่ดิกบัแปลงเกษตรเคม	ีหรอือาจเสีย่งต่อการปนเป้ือนสารเคมเีกษตรกรต้องปฏบิติัตามค�าแนะน�าของ

สถาบัน	IQS	อย่างเคร่งครัด

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

1.	 ห้ามใช้ถุงกระสอบ	ที่ใส่ปุ๋ยเคมีหรือถุงอาหารสัตว์	ให้ใช้ถุงกระสอบ	หรือภาชนะที่เป็นของใหม่เท่านั้น

2.	 ถุงกระสอบหรือภาชนะที่น�ามาใส่ผลผลิตเกษตรอินทรีย์จะต้องระบุชื่อผู้ผลิต	รหัส	สมาชิกสถานะผลผลิต

3.	 ถุงกระสอบหรือภาชนะที่น�ามาใส่ผลผลิตเกษตรอินทรีย์จะต้องเป็นถุงกระสอบหรือภาชนะที่ได้รับอนุญาตจากโครงการฯ	รับรอง

เท่านั้น

4.	 การเก็บผลผลิตทุกชนิดต้องเป็นไปตามก�าหนดมาตรฐานหรือข้อก�าหนดของระบบควบคุมภายใน	 เช่น	 เก็บเกี่ยวที่อายุเหมาะสม	

คุณภาพเป็นไปตามชนิดของสินค้านั้นๆ	และนอกจากนี้ต้องยึดหลักคุณภาพก่อนปริมาณ

5.	 ผลผลิตในแปลงเกษตรอินทรีย์กับแปลงเกษตรท่ัวไปจะต้องคัดแยกผลผลิตอย่างชัดเจน	 และหากตรวจสอบพบภายหลัง	 จะม ี

บทลงโทษโดยพ้นสภาพเกษตรอินทรีย์หรือการเป็นสมาชิกเกษตรอินทรีย์ทันที

แหล่งที่มาของข้อมูลและรูปภาพ

คู่มือมาตรฐานเกษตรอินทรีย์	สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์
http://www.actorganic-cert.or.th/download/organic-standards

http://www.chumphon.doae.go.th/sara/orgarnic.htm
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จิราพร ไร่พุทธา

	 ชาเป็นเคร่ืองดืม่ทีน่ยิมกนัอย่างแพร่หลายทัว่โลกมาหลายศตวรรษแล้ว	

เป็นที่ทราบกันว่าในชา	6	กรัม	ชามีการบริโภคต่อวันโดย	60	กิโลกรัม	

ใบชามีปริมาณโพลีฟีนอลประมาณ	10-35%	โดยน�้าหนักแห้ง

	 ในประเทศแถบตะวนัออกนยิมดืม่ชาเขียว	ซ่ึงอดุมไปด้วย	Flavonoids	 

เช่น		catechin	(C),	epicatechin	(EC),	epigallocatechin	(EGC),	 

Catechin	 gallate	 (CG),	 Epicatechin	 gallate	 (ECG)	 และ	 

Epigallocatechin	gallate	(EGCG)	ตามล�าดบั	ส�าหรบัในชาด�านยิมดืม่

ในประเทศอินเดีย,	แอฟริกา,	ยุโรปและสหรัฐอเมริกา	โดย	catechins	

จะถกูเปลีย่นเป็น	Theafavins	(TFS)	และ	Thearubigins	(TGs)	เป็นที่

ทราบกนัว่าสารสกดัในชาเขยีวและชาด�ามปีระโยชน์ต่อสขุภาพ		Hertog,	 

Hollman	และ	Van	de	Patte	(1993)	Katiyar	และ	Mukhtar	(1996)	

Keli	และคณะ	(1996)	Tijburg	และคณะ	(1997)	และ	Zeyuan	และ

คณะ	(1998)	รายงานว่า	Flavonoids	ในกาแฟสามารถลดความเสี่ยง

ของโรคน�้าตาลในเลือดสูง	 ภาวะไขมันในเลือด	 โรคหลอดเลือดสมอง	

โรคหัวใจ	 โรคหลอดเลือดหัวใจตีบและโรคมะเร็ง	 รายงานการทดลอง

ของ	Vinson	และคณะ	(1995)	ได้แสดงให้เห็นว่า	Flavonoids	ในชา 

มีสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูงกว่าวิตามินซีถึง	 20	 เท่า 

โดยใช้ในรูปแบบการเกดิออกซเิดชันในหลอดทดลองจ�าลองการเกดิโรค

หัวใจ	กลไกที่เกี่ยวข้องคือ	Flavonoids	ในชา	มีการยับยั้งการท�างาน 

ของไลโปโปรตนีทีม่คีวามหนาแน่นต�า่หรอืการเกดิออกซเิดชนัของ	LDL	

(Serafini,	Ghiselli	และ	Ferro-Luzzi,	1996)	คณุสมบตัต้ิานอนมุลูอสิระ 

ของ	C,	CG,	ECG,	EGCG,	TFS	และ	TGs	ได้รับการตรวจสอบเร็วๆ	นี้

โดย		Wiseman,	Balentine	และ	Frei	(1997)	ระดับของสารเหล่านี้มี

ประสทิธภิาพในการเกดิปฏิกริยิาออกซิเดช่ันและมสีารต้านอนมุลูอสิระ

คุณสมบัติของการต้านอนุมูลอิสระ

ของชาเขียวและชาด�าในการชะลอ

การลุกลามของโรคตาต้อกระจก

มากกว่า	 2.9-6.2	 เท่าเมื่อเทียบกับปริมาณ	 Trolox	 ใน	 Rice-Evans	

assay	(Miller	และคณะ.,	1993)	

	 คุณสมบัติต ้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากชาเหล่านี้และ	 

Flavonoids	 ได้รับการตรวจสอบและการตรวจสอบผลกระทบของ

การเกิดออกซิเดชั่นใน	 lipid	 peroxidation	พบว่าเกิดความเสียหาย

ต่อดีเอ็นเอและโปรตีนโมเลกุลเล็กน้อยมีการศึกษาเกี่ยวกับการ

เปลีย่นแปลงในระบบเซลล์	เช่นการแลกเปลีย่นโครมาทดิ	micronuclei	 

การก่อตัวของ	 microfiltration	 stand	 broken	 DNA	 หรือ	 

8-hydroxydeoxyguanidine	 adducts	 (Xu	 และคณะ	 1992	 

Yokozawa	และคณะ	1992		Hasegawa	และคณะ	1995	Leanderson,	 

Faresjo	และ	Tagesson	1997	และ	Wei	และคณะ	1999)	

	 การศึกษาในประโยชน์ของชาในระดับโมเลกุลกับการต่อต้าน 

การเสียหายในระดับโปรตีนและดีเอ็นเอ	 จะมีการศึกษาในระดับ

โมเลกุลโดยเฉพาะอย่างยิ่งในความสัมพันธ์กับโปรตีนที่เกี่ยวข้อง	 เช่น

โรคต้อกระจกหรือ	prion	diseases	(Balasubramanian,	Chandani	

และ	 Sivakama	 Sundari,	 1998)	 สาเหตุของโรคตาต้อกระจกของ 

เลนส์ตามนุษย์คิดเป็นสัดส่วน	 42%	 ของการเกิดโรคตาบอดจาก

ประชากรทัว่โลก	ในปัจจบุนัพบผู้ป่วยทีเ่ป็นต้อกระจกตาบอดประมาณ	

17	ล้านคน	และเป็นที่คาดว่ามีผู้ป่วยตาต้อกระจกเพิ่มขึ้นอีกประมาณ	

28,000	คนต่อวนั	ส่วนใหญ่โรคตาต้อกระจกจะเกดิในผูท้ีม่อีายมุากกว่า	

50	ปีขึ้นไป	 และประชากรกลุ่มนี้คาดว่าจะมีปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างมาก 

ในอนาคตอันใกล้นี้	 นอกจากนี้แม้หลังจากการผ่าตัดต้อกระจกแล้ว 

ผู้ป่วยบางรายยังพบภาวะแทรกซ้อนเช่น	 การเกิดอาการ	 posterior	

capsular	 opacity	 กระจกม่านตาบวม	 หรือ	 endolphthalmitis
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ซึ่งโรคตาต้อกระจกไม่สามารถท�าให้หายขาดได้โดยง่าย	 ดังนั้นการ

รักษาโรคตาต้อกระจกสามารถรักษาด้วยการผ่าตัด	 หรือรักษาด้วย

เคมีบ�าบัดและเภสัชวิทยาได้เช่นกัน	 ภาวะ	 oxidative	 stress	 เป็น

ตัวริเริ่มปฏิกิริยาร่วมกันของสภาพตามอายุท่ีเพิ่มข้ึนของภาวะโรคตา

ต้อกระจก	 การใช้เคมีบ�าบัดเพื่อชะลอลุกลามของโรคตาต้อกระจก

มีค่าใช้จ่ายที่สูง	 Robertson,	 Donner	 และ	 Trevithick	 (1989)	 

ได้รายงานการเปรียบเทยีบการบรโิภคอาหารเสรมิวติามนิซแีละวติามนิอี	 

ในผู้ป่วยโรคตาต้อกระจก	 175	 ราย	 พบว่าได้รับการยอมรับในสังคม

ดั้งเดิมสามารถเข้าถึงการใช้อาหารเสริมพวกวิตามินซึ่งมีสารต้าน 

อนุมูลอิสระและราคาไม่แพงในการบ�าบัดโรคอีกด้วย

	 มีการศึกษาการใช้ชาเป็นหน่ึงในรายการอาหารที่มีปริมาณ

การบริโภคที่สูงมากและมีศักยภาพ	 ในการบ�าบัดโรคเกี่ยวกับตา	

Lin	 และคณะ	 (1998)	 และ	 Ibaraki	 และคณะ	 (2000)	 ได้รายงาน 

ผลการศึกษาเบื้องต้นแสดงให้เห็นว่า	 ปริมาณโพลีฟีนอลในชาเขียว

สามารถป้องกันเลนส์สายตาในสุนัขได้จากการท�าลายเยื่อบุผิวจากน�้า	 

รังสี	 UV-B	 และ	 รังสี	 X-ray	 ที่เหนี่ยวน�าให้เกิดความเสียหายต่อ

เลนส์สายตาได้			ทั้งนี้	Zigman	และคณะ	(1999	และ	2000)	แสดง

ให้เห็นว่าการใช้โพลีฟีนอลท่ีพบในชาสามารถช่วยควบคุมการเกิด	 

photo-oxidative	 stress	 ในเลนส์ตาของสัตว์ทดลอง	 และผล

ของโพลีฟีนอลจะช่วยบ�าบัดอาการโรคตาต้อกระจกให้ไม่ลุกลาม	 

เป็นที่น่าสนใจว่าฟาร์มในประเทศญี่ปุ่นมีการผลิตและจ�าหน่ายสาร

สกัดจากชาเขียวเพ่ือเป็นตัวช่วยในการดูแลสุขภาพ	 และยังเป็น 

ที่ทราบกันว่า	 Grunberger	 และ	 Frenkel	 (1997)	 ได้รับสิทธิบัตร

ของสหรัฐฯ	 ในการสร้างแบบจ�าลองการก่อตัวของโรคตาต้อกระจก

เป็นโรคที่เกิดจากสภาวะ	 oxidative	 stress	 และการจ�าลองแบบ

ของโรค	 HIV	 โดยกรด	 caffeic	 ester	 (ซึ่งเป็นองค์ประกอบของ

ชาและกาแฟ)	 การศึกษาของ	 Geetha	 และคณะ	 (2001)	 พบว่า	 

การท�างานของสารสกัดจากชาด�ามีความสัมพันธ์กับการท�างานของ

โปรตีน	 เช่น	α-crystallin	 และ	 serum	 albumin	 ในวัว	 และยังมี

แนวโน้มป้องกันการจับตัวของ	γ-crystallin	 ความแตกต่างเหล่าน้ี

มีข้อสังเกตระหว่างสารสกัดชาเขียวและสารสกัดชาด�าอาจเกิดขึ้น

ด้วยสาเหตุสองประการ	 คือ	 หนึ่งเป็นเพราะชาด�าถูกจัดเตรียมโดย

กระบวนการจากใบชาเขียวและ	 glycosylation	 ซึ่งท�าให้ระดับของ

โพลีฟีนอลในชาสองรูปแบบอาจแตกต่างกัน	 กระบวนการหมักชาด�า 

มีแนวโน้มที่จะลบปริมาณน�้าตาลการตกค้างจาก	 glycosylated	

polyphenols	 ได้	 โพลีฟีนอลป้องกันไม่ให้เกิด	 sterical	 โดยน�้าตาล	

ซ่ึงการเปล่ียนแปลงความมีประสิทธิภาพเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ	

(Wei	 และคณะ	 1999)	 ประการที่สองคือ	 มีความเก่ียวข้องกับการ 

ปรากฏตวัของ	Theafavin	Thearubigin	และสารประกอบทีเ่กีย่วข้อง

ในชาด�าซึ่งเห็นได้ชัดว่ามีแนวโน้มที่จะซับซ้อนที่มีโปรตีนและปริมาณ

เอนไซม์อื่นๆ	อีกด้วย	

	 มีการตั้งข้อสังเกตว่า	ผู้ที่ดื่มชาวันละ	5	ถ้วย	เป็นเวลา	5	ปี	มีอัตรา

การลดลงของความเสี่ยงการเกิดโรคตาต้อกระจกถึง	61%	
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กรีนที กราโนล่า
	 กระแสการรักสุขภาพก�าลังมาแรง	Trendy	Tea	Menu	ฉบับนี้จึงขอน�าเสนอ

เมนูเพื่อสุขภาพ	กรีนที	กราโนล่า	(Green	tea	granola)	ซึ่งเป็นอาหารที่มีส่วนประกอบ

ของธญัพชืเป็นหลัก	จะกนิเป็นอาหารเช้าหรอืเป็นขนมทานเล่นกไ็ด้	กราโนล่ามแีคลอรีส่งู	

และเต็มไปด้วยคุณค่าทางสารอาหาร	ซึ่งอุดมไปด้วยไฟเบอร์	ธาตุเหล็ก	และกรดไขมันดี	

กินแล้วได้พลังงานแถมยังได้สุขภาพที่ดีด้วย	มาดูส่วนผสมและวิธีท�ากันค่ะ

วิธีท�า
1.	 เปิดเตาอบที่อุณหภูมิ	300	องศาฟาเรนไฮต์	ทิ้งไว้

2.	 ผสมข้าวโอ๊ต	ถั่วพิสทาชิโอ	อัลมอนด์	ถั่วเม็ดสน	เม็ดทานตะวัน	เม็ดมะม่วงหิมพานต์	น�้าตาลทรายแดง	

ผงมัทฉะ	และเกลือทะเลเม็ดละเอียดให้เข้ากัน

3.	 ตั้งไฟโดยใช้หม้อขนาดเล็ก	ผสมน�้ามันมะพร้าว	เมเปิลไซรัป	คนให้เข้ากันให้ร้อนปานกลาง	จากนั้นผสม

กลิ่นวนิลาลงไปคนให้เข้ากัน	น�าส่วนผสมที่ได้คลุกเคล้ากับกราโนล่าให้เข้ากัน

4.	 ตกัส่วนผสมกราโนล่าลงถาดทีร่องกระดาษไว้แล้วเกลีย่บางๆ	ให้เสมอกนั	อบประมาณ	30	นาท	ีน�าออกมา

พลกิกลับด้าน	น�าเข้าไปอบต่อ	3-5	นาท	ีน�าออกมาพกัให้เยน็	แล้วเตมิมะพร้าวอบแห้ง	แอปริคอตอบแห้ง	

พร้อมเสร์ิฟ	จะกนิเฉยๆ	กอ็ร่อย	หรอืจะใส่นมสดหรอืโยเกร์ิตกนิกเ็พลินด	ีแถมได้สุขภาพไปเตม็ๆ	เลยค่ะ

ส่วนผสม 
1)	ข้าวโอ๊ต	 	 4	ถ้วย	 8)	ผงมัทฉะ	 	 1	ช้อนโต๊ะ

2)	ถั่วพิสทาชิโอ	 	 ½	ถ้วย	 9)	เกลือทะเลเม็ดละเอียด	 ¼	ช้อนชา

3)	อัลมอนด์สไลซ์	 	 ¼	ถ้วย	 10)	น�้ามันมะพร้าว		 1/3	ถ้วย

4)	ถั่วเม็ดสน	 	 ¼	ถ้วย	 11)	เมเปิลไซรัปหรือน�้าผึ้ง	 ¼	ถ้วย

5)	เม็ดทานตะวัน	 	 ¼	ถ้วย	 12)	กลิ่นวนิลา	 	 2	ช้อนชา

6)	เม็ดมะม่วงหิมพานต์	 ¼	ถ้วย	 13)	มะพร้าวอบแห้ง	 ½	ถ้วย

7)	น�้าตาลทรายแดง		 ½	ถ้วย	 14)	แอปริคอตอบแห้ง	 ½	ถ้วย

ศิริกานต์  ภักดี

ขอขอบคุณที่มาและรูปภาพ :

beardandbonnet.com/green-tea-granola/
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	 เมือ่วนัที	่29	กนัยายน	-	2	ตลุาคม	2559	อาจารย์	ดร.	ปิยาภรณ์	 

เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้าสถาบันชา	ได้เชิญเข้าร่วมงานประชุมวิชาการ

ระดับนานาชาติ	Asia-Pacific	Tea	Expo	2106	ณ	เมืองไทเป	ประเทศ

ไต้หวนั	และหวัหน้าสถาบนัชาได้น�าเสนอผลงานวจิยัชาในประเทศไทย	

ภายใต้หัวข้อ	Highlights	of	Tea	research	in	Thailand	and	future	

prospects	ให้แก่ผู้เข้าร่วมประชุมในครั้งนี้

As ia-Pacific	 Tea	 Expo	

2106	เป็นงานประชุมวิชาการ

นานาชาติระดับภูมิภาคเอเซีย

แปซิฟิคท่ีจัดขึ้นเป็นครั้งแรก 

ในปีนี้ 	 โดยประเทศไต้หวัน

ได้รับเป็นเจ้าภาพในการจัด

ต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากวิทยาลัยเทคโนโลยีและการจัดการ 
กฟผ. แม่เมาะ

	 วันที่	14	ตุลาคม	2559	อาจารย์	ดร.	ปิยาภรณ์		เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้าสถาบันชา	 
และเจ้าหน้าที่คณะท�างาน	 ได้ร่วมต้อนรับพร้อมน�าเสนอข้อมูลการด�าเนินงานของ	
สถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 รวมถึงข้อมูลความรู้ต่างๆ	 เกี่ยวกับชา	 อาทิเช่น	 
กระบวนการผลิตชา	 ประเภทของชาและคุณสมบัติของชาประเภทต่างๆ	 ให้กับ 
คณะอาจารย์และนักศึกษาจากวิทยาลัยเทคโนโลยีและการจัดการ	กฟผ.	ต�าบลแม่เมาะ	
อ�าเภอแม่เมาะ	 จังหวัดล�าปาง	 ณ	 ส�านักงานสถาบันชา	 อาคารปฏิบัติการ	 2	 (S2)	
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

สถาบันชา ร่วมประชุมวิชาการนานาชาติระดับเอเซียแปซิฟิค ในงาน  

Asia-Pacific Tea Expo 2016

ประชุมวิชาการในครั้งนี้	 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเป็นการแลกเปลี่ยนความรู้

ทางวชิาการเกีย่วกบัชา	สร้างความร่วมมอืทางวชิาการระหว่างประเทศต่างๆ	

เพือ่ร่วมกนัพฒันาอุตสาหกรรมชาในภาคพืน้เอเซยีแปซฟิิคให้มคีวามก้าวหน้า

ต่อไป	 การประชุมดังกล่าวนี้มีผู้เชี่ยวชาญจากประเทศต่างๆ	 อาทิ	 ญี่ปุ่น	

ออสเตรเลยี	เนปาล	ศรลีงักา	อนิโดนเีซยี	บงัคลาเทศ	สหรฐัอเมรกิา		น�าเสนอ

ความก้าวหน้าด้านงานวิจัย	 และยังมีการลงนามความร่วมมือทางวิชาการ

ร่วมกับหน่วยงาน	 Tea	 Resource	 Integrate	 Development	 Alliance	

(TRIDA)	ของประเทศไต้หวนั	นอกจากนีห้วัหน้าสถาบนัชาได้ให้สมัภาษณ์กบั

ทางรายการ	DC	Emerald	Planet	Television	จากประเทศสหรัฐอเมริกา	

เกีย่วกบัอตุสาหกรรมชาในประเทศไทยและการพฒันาอตุสาหกรรมชาต่อไป

ในอนาคต	ซึง่เป็นการประชาสัมพนัธ์ชาไทยให้รูจ้กัในระดบัโลกมาขึน้	และใน

ปี	2018	ประเทศไทยได้รับเกียรตใิห้เป็นเจ้าภาพในการจดัประชมุดงักล่าวนีฯ้

ทวิพิชญ์  อายะนันท์

บรรยายเพิ่มพูนความรู้เกี่ยวกับชา 

ให้กับพนักงานบริษัทยูนิลีเวอร์ ไทย เทรดดิ้ง จ�ากัด

 เมื่อวันที่	 1	 พฤศจิกายน	 ที่ผ่านมา	 อาจารย์	 ดร.	 ปิยาภรณ์	 	 เช่ือมชัยตระกูล	 ได้รับเชิญ 

เป็นวิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับชาและการทดสอบชิมชา	 ให้กับพนักงานบริษัท	 

ยูนิลีเวอร์	 ไทย	 เทรดดิ้ง	 จ�ากัด	 ซ่ึงบริษัทยูนิลีเวอร์ฯ	 เป็นบริษัทผู้ผลิตชาด�าแบบซองรายใหญ ่

ของโลก	 วัตถุประสงค์ของการอบรมดังกล่าวน้ี	 ทางบริษัทต้องการสร้างความรู้และความเข้าใจ 

ให้กับพนักงาน	 เกี่ยวกับชา	 เริ่มตั้งแต่การปลูก	 การผลิต	 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์	 

แนวโน้มตลาดชา	 และการประเมินคุณภาพชาด้วยการทดสอบชิมชา	 ความรู้ที่ได้จากการอบรม 

ครั้ง น้ี	 พนักงานสามารถน�าไปประยุกต ์ใช ้ในงานของตนเองได ้ในอนาคต	 การอบรม 

ดังกล่าวนี้พนักงานได้ให้ความสนใจเข้าร่วมมากกว่า	100	คน

กจิกรรมการสร้างเครอืข่ายกบัหน่วยงานภายนอก
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ร่วมออกบูธในงาน “มหกรรมหมอเมืองล้านนาและชนเผ่าพื้นเมือง”

          เมื่อวันที่	14	กันยายน	2559	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	ส�านักวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ	ร่วมกับ	 

สภาหมอเมืองจังหวัดเชียงราย	 จัดงาน	 “มหกรรมหมอเมืองล้านนาและชนเผ่าพื้นเมือง”	 โดยมีสมาชิก 

หมอเมืองทั้งจากจังหวัดเชียงรายและใกล้เคียง	เข้าร่วมออกบูธแสดงผลิตภัณฑ์และถ่ายทอดองค์ความรู้

ให้แก่ผูส้นใจเข้าร่วมงาน	ทัง้นีไ้ด้รบัเกยีรตจิาก	นายธานนิทร์	สภุาแสน	อดตีผูว่้าราชการจงัหวดัเชยีงราย	

พร้อมด้วย	 รศ.ดร.วันชัย	 ศิริชนะ	 อธิการบดี	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ให้เกียรติร่วมในพิธีเปิดงาน	 

ท่ามกลางผู้สนใจเข้าร่วมงานจ�านวนมาก	 	 ทั้งนี้สถาบันชา	 ได้ร่วมจัดบูธชงชา	 เพื่อส่งเสริมสนับสนุน 

องค์ความรู ้เกี่ยวกับชาและคุณประโยชน์ของชาต่อสุขภาพ	 	 โดยภายในงานประกอบไปด้วย 

บูธจัดแสดงสินค้าและการสาธิตวิธีรักษาด้วยภูมิปัญหาท้องถิ่น	 เช่น	 การสาธิตเร่ืองยาก๊อบแก้เข่าเสื่อม	

โดยหมอไทยใหญ่,	การสาธติเร่ืองสมนุไพรแก้ข้อเท้าเคลด็	จากจงัหวดัน่าน,	การสาธติเรือ่งต�ารกัยารกัษา

หญงิหลงัคลอดของชนเผ่าอาข่า,	การสาธติเรือ่งยาหลิม้	ยาผงเหลอืง	ยาเมด็ด�า	จากจงัหวดัล�าปาง	เป็นต้น

สนับสนุนการเรียนการสอน

	 ส�านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ได้เปิดการเรียนการสอนวิชา	

Tea	and	Coffee	Technology	ในหวัข้อ	Tea	Tasting	ส�าหรับนกัศกึษาสาขาเทคโนโลยกีารอาหาร	 

ชั้นปีที่	 4	 มีภาคปฏิบัติเกี่ยวกับการทดสอบชิมชา	 ซ่ึงเป็นส่วนหนึ่งของวิชาเรียนด้วย	 โดยม ี

ผู้ช่วยศาสตราจารย์	 ดร.	 ธีรพงษ์	 เทพกรณ์	 เป็นอาจารย์ผู้สอน	 สถาบันชาได้สนับสนุนวัตถุดิบ

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชา	 เพื่อให้นักศึกษาได้เรียนรู ้ภาคปฏิบัติในกระบวนการทดสอบชิมชา 

และฝึกปฏบิตัจิรงิ	เมือ่วนัที	่4	ตลุาคม	2559	ณ	อาคารปฏบิตักิาร	4	(S4)	มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง

ถ่ายท�ารายการ “เจาะใจ” 

เมื่อวันที่	15	ตุลาคม	2559	ทางบริษัท	เจเอสแอลโกลบอล	มีเดีย	จ�ากัด	ผู้ผลิตรายการ	“เจาะใจ”	 

ซึ่งเป็นรายการทอล์คโชว์	 ได้มีทีมงานเข้ามาถ่ายท�าวีดีโอ	 น�าโดย	 พล.อ.สมเจตน์	 บุญถนอม	 

สมาชิกสภานติิบญัญตัแิห่งชาต	ิ(สนช.)	ได้ลงพืน้ทีใ่นหมูบ้่านปางกิว่	ต�าบลวาว	ีโดยเยีย่มชมวถิชีวีติ 

ความเป็นอยู่ของชาวบ้าน	 (ชนเผ่าเม่ียน)	 รวมถึงกระบวนการผลิตชาอินทรีย์	 (ชาคั่วมือ)	 ที่ผลิต

จากยอดใบชาจากต้นชาอสัสมัในพืน้ทีต่�าบลวาว	ีทีม่อีายมุากกว่าร้อยปี		ซึง่รายการจะออกอากาศ	 

ทางช่อง	9	MCOT	HD	หมายเลข	30

วทิยากรบรรยายพิเศษแก่นกัศกึษาสาขาวชิาการจดัการอตุสาหกรรมการบรกิาร 

ส�านักวิชาการจัดการมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

เมื่อวันที่	 12	 พฤศจิกายน	 2559	 สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมการบริการ	 ส�านักวิชาการจัดการ

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	ได้เชิญอาจารย์	ดร.	ปิยาภรณ์	เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้าสถาบันชา	เป็นวิทยากร

บรรยายพิเศษในหัวข้อ	“วัฒนธรรมการดื่มชา”	 เช่น	ความรู้เกี่ยวกับชา	วิธีการชงชาและประเภทของชา		

ให้กับนักศึกษา	 ในรายวิชา	 1207425	 วัฒนธรรมการบริการอาหาร	 (Gastronomic	 Culture)	 ซึ่งเป็น

รายวชิาทีม่เีนือ้หาเกีย่วกบัวฒันธรรมและประเพณกีารรบัประทานอาหารและเครือ่งดืม่ของประเทศต่างๆ	

ทั้งในทวีปเอเชียและยุโรป	 และอยู่ในหน่ึงในหัวข้อท่ีนักศึกษาจะต้องศึกษาและฝึกปฏิบัติ	 โดยมีนักศึกษา

เข้าร่วมทั้งสิ้น	จ�านวน	50	คน		ณ	ห้องประชุมปฏิบัติการครัวและห้องอาหาร	ชั้น	4	ตึก	E-park	อาคาร	

M-Square	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

กิจกรรมบริการวิชาการ
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เข้าร่วมกิจกรรม “มหกรรมสินค้าเกษตรคุณภาพจังหวัดเชียงราย” ร่วมกับ 

ส�านักงานเกษตรจังหวัดเชียงราย 

	 วันที่	 22-26	 สิงหาคม	 2559	 คณะผู้ด�าเนินโครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์และโครงการหมู่บ้าน
แปรรูปผลิตภัณฑ์เม่ียง	 ได้น�าเสนอผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์	 ชาเขียวคั่วมือและผลิตภัณฑ์เมี่ยงทรงเครื่อง	 
ในงานมหกรรมสินค้าเกษตรคุณภาพจงัหวดัเชยีงราย			ซ่ึงจงัหวดัเชียงรายร่วมกบัส�านกังานเกษตรจงัหวดั
เชียงราย	 จัดขึ้น	 โดยมีนายสุเทพ	 ทิพย์รัตน์	 เกษตรจังหวัดเชียงราย	 พี่น้องเกษตรกรจังหวัดเชียงราย	
และมีประชาชนและนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติสนใจเข้าร่วมชมและเลือกซื้อสินค้าเกษตรในงานดังกล่าว 
เป็นจ�านวนมาก	ณ	ศูนย์การค้าเซ็นทรัลเฟสติวัล	สมุย		จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 เกษตรจังหวัดเชียงราย	 กล่าวว่า	 การจัดงานมหกรรมในครั้งนี้	 เพื่อ	 ประชาสัมพันธ์สินค้าเกษตร 
ที่มีคุณภาพและปลอดภัย	และสินค้าเกษตรแปรรูปของในจังหวัดเชียงราย	รวมทั้งเป็นการเพิ่มช่องทาง 
ในการกระจายสินค้าเกษตรปลอดภัยสู ่ตลาดปลายทาง	 โดยในครั้งนี้	 จัดขึ้นท่ีว่าการอ�าเภอสมุย 
เนื่องจากเป็นเมืองท่องเที่ยวที่มีประชาชนและนักท่องเที่ยวจ�านวนมาก

กจิกรรมการสรปุตดิตามและประเมนิผล : โครงการหมู่บ้าน ชาอินทรย์ี ปีที ่3

เมื่อวันที่	 15	 ตุลาคม	 2559	 อาจารย์	 ดร.ปิยาภรณ์	 เช่ือมชัยตระกูล	 หัวหน้าโครงการได้น�า

ทีมนักวิจัยสถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 จัดกิจกรรมการสรุปติดตามและประเมินผล 

โครงการหมู่บ้าน	 ชาอินทรีย์	 ปีที่	 3	 	 ประจ�าปีงบประมาณ	 2559	ณ	หอประชุมหมู่บ้านปางกิ่ว	 

ต�าบลวาวี	 อ�าเภอแม่สรวย	 จังหวัดเชียงราย	 โดยได้ประชุมหารือและสรุปกิจกรรมการด�าเนิน

โครงการต่างๆ	ทีเ่กดิขึน้	ในปีงบประมาณ	2559	ร่วมกบัผูน้�าชมุชน	และเกษตรกรผู้เข้าร่วมโครงการ	

ซึง่พร้อมทีจ่ะพฒันาต่อยอดผลติภณัฑ์ชาอนิทรย์ี	เพือ่ยกระดบัมาตรฐานพฒันาคณุภาพชาอนิทรย์ี	

ให้เข้าสูต่ลาดระดบับนภายในประเทศและสามารถขยายตลาดไปยงัต่างประเทศได้ต่อไปในอนาคต	

กจิกรรมอบรมการควบคมุคณุภาพผลิตภณัฑ์ โครงการหมู่บ้านชาอนิทรย์ี

เมื่อวันที่	17	สิงหาคม	2559	คณะผู้ด�าเนินโครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์	สถาบันชา	มหาวิทยาลัย

แม่ฟ้าหลวง	ได้จัดกิจกรรมอบรม	“การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์”		ณ	หอประชุมหมู่บ้านปางกิ่ว	

ต�าบลวาวี	อ�าเภอแม่สรวย	จังหวัดเชียงราย	โดยได้เชิญ	ผศ.ดร.ธีรพงษ์		เทพกรณ์		อาจารย์ประจ�า

ส�านกัวชิาอตุสาหกรรมเกษตร	มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง	เป็นวทิยากรบรรยายให้ความรูท้างวชิาการ 

และการปฏิบัติให้กับเกษตรกรในเรื่อง	 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ชา	 มาตรฐานของชา	 

การดแูลและการควบคมุคณุภาพของชา	เป็นต้น	ซึง่มเีกษตรกรสนใจเข้าร่วมอบรมเป็นจ�านวนมาก

และเกษตรกรสามารถน�าความรู้ที่ได้ไปปรับใช้ในกระบวนการผลิตชาต่อไปได้	

กิจกรรมอบรมการยื่นขอใช้ตราสัญญาลักษณ์ส่ิงบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI)  

ชาเชียงราย โครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์

เมือ่วนัที	่18	สงิหาคม	2559	คณะผูด้�าเนนิโครงการหมูบ้่านชาอนิทรย์ี	สถาบนัชา	มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง	

ได้จัดกจิกรรมอบรม	“การยืน่ขอใช้ตราสญัญาลกัษณ์ส่ิงบ่งชีท้างภมูศิาสตร์	(GI)	ชาเชยีงราย”		ณ	หอประชมุ

หมู่บ้านปางกิ่ว	ต�าบลวาวี	อ�าเภอแม่สรวย	จังหวัดเชียงราย	โดยได้เชิญ	ผศ.ดร.ธีรพงษ์		เทพกรณ์		อาจารย์

ประจ�าส�านกัวชิาอตุสาหกรรมเกษตร	มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง	เป็นวทิยากรบรรยายให้ความรูท้างในเรือ่ง	

ประโยชน์ของสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์	 การคุ้มครองสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์	 ผู้มีสิทธ์ิขอขึ้นทะเบียนส่ิงบ่งช้ี 

ทางภูมิศาสตร์และข้ันตอนการขอขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์	 (ชา)	 เป็นต้น	 ซ่ึงมีเกษตรกรสนใจ 

เข้าร่วมอบรมเป็นจ�านวนมาก	 และเป็นแนวทางให้กับเกษตรกร	 สามารถทราบถึงข้ันตอนการขอยื่นใช้ 

ตราสัญญาลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์	(GI)	ชาเชียงราย	ต่อไปได้	

โครงการหมูบ้่านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี


