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โดย ทีมผู้จัดท�า

C O N T E N T

	 เตรียมตัวต้อนรับฤดูร้อนกันรึยังคะท่านผู้อ่าน	 นอกจากนี้ต้องเตรียมร่างกายและเตรียมใจเผชิญกับอากาศร้อนๆ	 
อย่างมีสติกันอีกด้วยนะคะ	 ส�าหรับจดหมายข่าวชาของเราก็ยังคงอัดแน่นไปด้วยเนื้อหาสาระความรู้มากมายเหมือนเดิมค่ะ	 
โดยเริ่มต้นด้วย	 “การศึกษาเพื่อยกระดับงาน	 Coffee	 &	 Tea	 Festival	 2017	 สู่การเป็นงานชั้นน�า	 (Flagship	 Event)”	 
ในคอลัมน์	 Special	 Report	 	 ส่วนคอลัมน์	 Tea	 Research	 ขอน�าเสนอ	 คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและป้องกันการเกิด	 
glycation	 ของชาสมุนไพรไทยและผลิตภัณฑ์ชา	 จากนั้น	 พบกับคุณประโยชน์ของชาสมุนไพร	 ในคอลัมน์	 Health	 Tea	 
จากนั้นมาเรียนรู้เทคนิคการชิมชาในคอลัมน์	Know	More	About	Tea	และอากาศร้อนๆ	แบบนี้	 ขอแนะน�าเมนูเครื่องดื่ม 
แสนอร่อย	 พร้อมคุณประโยชน์จากสมุนไพร	 “ชากระเจ๊ียบ”	 ในคอลัมน์	 Trendy	 Tea	Menu	 และท่ีขาดไม่ได้คือกิจกรรม 
ในช่วง	3	เดือนที่ผ่านมาของสถาบันชาในคอลัมน์	Activity		เช่นเคยค่ะ

Health Tea :

Trendy Tea Menu :

Activity :

Know More About Tea :

Tea Research :

Special Report :
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หรือ สแกน QR code

	 งานเทศกาล	Chiang	Rai-	ASEAN	Coffee	&	Tea	Festival	จัดขึ้นมา 
เป็นครั้งที่	 3	 ในปี	 2560	 โดยทางส�านักงานจังหวัดเชียงรายได้เล็งเห็นถึง
ศกัยภาพด้านการเป็นแหล่งปลูกชาและกาแฟท่ีใหญ่ทีสุ่ดในประเทศไทย	รวมถงึ
การตั้งอยู่บนต�าแหน่งยุทธศาสตร์การเชื่อมโยงระหว่างประเทศ	ซึ่งเป็นโอกาส
ในการเป็นศูนย์กลางด้านการค้า	การลงทุน	และ	ท่องเที่ยวในอนุภาคภูมิภาค
ลุ่มแม่น�้าโขงตอนบน	จึงได้มีการจัดงาน	Chiang	Rai-	ASEAN	Coffee	&	Tea	
Festival	 ขึ้นมาอย่างต่อเนื่องในช่วงเดือนสิงหาคมเป็นประจ�าทุกปี	 โดยม ี
ความมุ่งหวังให้จังหวัดเชียงรายเป็นจุดหมายปลายทางด้านค้าชาและกาแฟ
ในใจของผู้บริโภคชาวไทยและชาวต่างชาติ	 นอกจากนี้	 ยังเป็นการส่งเสริม
เศรษฐกิจการท่องเที่ยวนอกฤดูกาล	

	 ในปี	 2560	 ส�านักงานส่งเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ	 (สสปน.)	 
ได้เลง็เหน็ถงึโอกาสและศกัยภาพของจงัหวดัเชยีงรายในการเป็นเมอืงเจ้าภาพ
การจัดงานระดับนานาชาติ	 ซึ่งเป็นหนึ่งในกลยุทธ์ในการผลักดันเมืองไมซ์ 
ให้เกิดการกระตุ้นเศรษฐกิจและดึงดูดนักท่องเที่ยวที่มูลค่าสูงเข้ามาในพื้นที่
ภมูภิาค	จงึได้สนบัสนนุงบประมาณในการศกึษาเพือ่ยกระดบังาน	Chiang	Rai-	 
ASEAN	 Coffee	 &	 Tea	 Festival	 สู่การเป็นงานชั้นน�า	 (Flagship	 Event)	 
โดยมอบหมายให้มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงเป็นผู ้ด�าเนินการศึกษาและ 
ได้ผลผลติออกมาเป็นแผนการด�าเนนิงาน	(Roadmap)	5	ปี	(พ.ศ.	2561–2565)	
รายละเอียดดังนี้
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	 จงัหวดัเชยีงรายมศีกัยภาพและความพร้อมในการเป็นเจ้าภาพจดังาน	Chiang	Rai	-	ASEAN	Coffee	&	Tea	Festival	 

โดยจังหวัดเชียงรายเป็นแหล่งผลิตและแปรรูปชาและกาแฟที่ใหญ่ที่สุดในประเทศ	 มีลักษณะภูมิประเทศที่เอื้อต่อ 

การปลูกชา-กาแฟคุณภาพดี	 ในพ้ืนท่ีจังหวัดเชียงราย	 มีการปลูกชา	 2	 สายพันธุ์หลัก	 คือ	 ชาอัสสัม	 และชาจีน	 

และได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์	(Geographical	Indicator:	GI)	ในนามของ	“ชาเชียงราย”	

จากกรมทรพัย์สนิทางปัญญา	และ	มกีาแฟสายพนัธ์ุอะราบิกาทีส่ามารถปลกูบนพืน้ทีท่ีมี่ความสงู	800	เมตรเหนอืระดบั

น�้าทะเลขึ้นไป	โดยกาแฟดอยช้าง	และกาแฟดอยตุง	ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัด

เชียงรายเช่นกัน	นอกจากนี้	กาแฟดอยช้างยังได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ในสหภาพยุโรป	(GI	EU)	

เป็นรายแรกของประเทศไทยอีกด้วย	ซึง่กาแฟสายพนัธ์ุอะราบิกานี	้นยิมบรโิภคเป็นกาแฟสดหรอืกาแฟคัว่บดทีม่มีลูค่า

ทางเศรษฐกิจสูง	และมีอัตราการเติบโตของการบริโภคอย่างต่อเนื่องทั้งในและต่างประเทศ	

	 จงัหวดัเชยีงราย	ยงัมคีวามเข้มแขง็ทางวชิาการทีมี่ความเชีย่วชาญเฉพาะของพชืชา	โดยมีสถาบันชา	มหาวทิยาลยั

แม่ฟ้าหลวง	ที่มีบทบาทในการศึกษาและพัฒนาคุณภาพการผลิตของชาในภาคเหนือมากว่า	15	ปี	และยังมีนโยบาย 

ในการจดัต้ังสถาบันกาแฟเพ่ือจงัหวดัเชยีงรายมคุีณภาพด้านการผลติกาแฟในระดบัสากล	และทีส่�าคญัจงัหวดัเชยีงราย

มีความพร้อมด้านสภาพแวดล้อมของเมือง	 และความสามารถในการรองรับการจัดประชุมและการจัดงานเทศกาล

นานาชาติได้เป็นอย่างดี	

โอกาสและความพร้อม
อุตสาหกรรมชาและกาแฟจังหวัดเชียงราย

แหล่งผลิตชา - กาแฟ
ที่ใหญ่ที่สุดในประเทศ

ความเข้มแข็งด้านวิชาการ
สถาบันชา และ  
สถาบันกาแฟ

ความพร้อม 
สภาพแวดล้อมเมือง

และการรองรับ 
ด้านการท่องเที่ยว
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เป้าหมายของแผนการยกระดับงาน

Chiang Rai - ASEAN Coffee & Tea Festival

เป้าหมาย

งานช้ันน�าระดับประเทศ

DRIVING CHIANG RAI TO

COFFEE & TEA DESTINATION

กลไกขับเคลื่อน
เชียงราย สู่ “นครแห่งชาและกาแฟ”

	 แผนการยกระดับการจัดงาน	Chiang	Rai	-	ASEAN	Coffee	&	Tea	Festival	มีเป้าหมายเพื่อเป็นกลไกในการ

ส่งเสริมและขับเคลื่อนให้จังหวัดเชียงรายเป็น	“นครแห่งชาและกาแฟ”	มีวัตถุประสงค์	แบ่งได้เป็น	3	เสาหลัก	คือ	

 1) การพัฒนายกระดับงาน ที่มุ่งยกระดับงานเทศกาลชา-กาแฟสู่การเป็นงานชั้นน�า	ที่สร้างชื่อเสียงแก่จังหวัด

เชยีงราย	สร้างแบรนด์ของจงัหวดัเชยีงรายเป็น	“นครแห่งชาและกาแฟ”	แหล่งผลติทีม่คีณุภาพและใหญ่ทีส่ดุในประเทศ	

ผ่านการประชาสมัพนัธ์เชิงรกุของการจดังาน	สร้างการมส่ีวนร่วมในทกุระดบัในภาพการขบัเคลือ่นของเมอืง	สร้างระบบ

เศรษฐกิจเชื่อมโยง	ภาคการเกษตร	ภาคการผลิต	และภาคบริการท่องเที่ยวอย่างบูรณาการ	

 2) ส่งเสริมอตุสาหกรรมชาและกาแฟ	โดยมุง่เสรมิสร้างพฒันาองค์ความรูท้ีเ่กีย่วข้องในอุตสาหกรรมชาและกาแฟ 

ตั้งแต่ต้นน�้าถึงปลายน�้า	สร้างกลไกในการส่งเสริมเศรษฐกิจท้องถิ่นในการผลิต	การแปรรูป	และ	ส่งเสริมการค้าภายใน

ประเทศ	การส่งออกระหว่างประเทศผ่านการแสดงสินค้า	และการเจรจาธุรกิจ	เพื่อเป็นศูนย์กลางการค้าชาและกาแฟ

ระดับประเทศ	

 3) ส่งเสริมการท่องเที่ยวนอกฤดูกาล	 โดยดึงดูดนักท่องเที่ยวให้มาเยือนจังหวัดเชียงราย	 ในช่วงนอกฤดูกาล	 

กระตุ้นการใช้จ่ายในท้องถิ่น	และกระจายนักท่องเที่ยวสู่พื้นที่ท่องเที่ยวที่มีการเพาะปลูกชาและกาแฟ

“นครแห่งชาและกาแฟ” หมายถึง นครที่มีบรรยากาศและสภาพแวดล้อมของเมืองเปน็แหล่ง 

การซ้ือขายชาและกาแฟ ตัง้แต่ต้นน�้าถึงปลายน�้า เปน็ top of mind / หนึ่งในใจของผู้ค้าและผู้บริโภค  

เมื่อพูดถึงชา-กาแฟ จะต้องนึกถึงจังหวัดเชียงรายเปน็อันดับแรกของประเทศไทย

Chiang Rai - ASEAN Coffee & Tea Festival
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	 จากการศึกษาจังหวัดเชียงรายจึงควรมีการจัดงานในรูปแบบที่มุ่งเน้นส่งเสริมจุดแข็งในการเป็นแหล่งต้นน�้าของ

อตุสาหกรรมชาและกาแฟ	ความเข้มแขง็ทางวชิาการท่ีมสีถาบนัการศกึษาเฉพาะด้าน	กอรปกับมเีครือข่ายทางวชิาการและ

ทางอุตสาหกรรมทีก่ว้างขวาง	เพือ่ส่งเสรมิความได้เปรยีบทางการแข่งขนัในการยกระดบัการจดังาน	การพฒันาอตุสาหกรรม

ชาและกาแฟจงัหวดัเชยีงราย	และกระตุ้นอตุสาหกรรมการท่องเท่ียวในช่วงนอกฤดูกาล	ดังนัน้	รูปแบบการจัดงานท่ีเหมาะสม	 

และสามารถตอบสนองวัตถุประสงค์ได้	จึงประกอบด้วย	2	องค์ประกอบหลัก	คือ

แผนที่เป้าหมายของการจัดงาน 5 ปี (5-years Roadmap)
	 การจัดท�าแผนพัฒนายกระดับงาน	Chiang	Rai-	ASEAN	Coffee	&	Tea	Festival	5	ปี	 (ปี	2561	–	ปี	2565)	 

ในระยะแรก	(ปี	1	–	3)	จะมุ่งเน้นการสร้างแบรนด์ของงาน	สร้างเครือข่ายความร่วมมือ	เครือข่ายการค้า	และเครือข่าย

วชิาการ	เพือ่วางรากฐานความเข้มแขง็ในระดบัภูมภิาคและระดบัประเทศ	และในระยะที	่2		(ปีที	่4	–	5)	มุง่เน้นการก้าวเข้าสู่ 

การเป็นงานชั้นน�าระดับสากล	 ที่ขยายฐานกลุ่มเป้าหมายสู่ตลาดต่างประเทศ	 และเริ่มก้าวสู่การเป็นงานระดับนานาชาติ 

ที่มีการรับรู้อย่างแพร่หลาย	และจังหวัดเชียงรายมีภาพลักษณ์เป็น	“นครแห่งชาและกาแฟ”	

Target: Academic, industrial producers, farmers, traders

Chiang Rai - ASEAN Coffee & Tea Festival

1. Academic-oriented event

Formers Processors Distributors Cafe

2. Trade-oriented event

ภาพที่ 1 โครงสร้างรูปแบบงาน (Event Structure)

1. องค์ประกอบเชงิวชิาการ (Academic-oriented)  
ที่น�าเสนอเนื้อหาเชิงวิชาการเพื่อส่งเสริมการผลิต 
เชิงคุณภาพ	 และการเพิ่มมูลค่าตลอดห่วงโซ่คุณค่า 
ของอุตสาหกรรมชาและกาแฟ	มีกลุ่มเป้าหมายเป็น 
นักวิชาการ	 นักวิจัย	 เกษตรกร	 และผู้ประกอบการ
โรงงานแปรรูป	

2. องค์ประกอบเชิงการค้า (Trade-oriented)  
ที่มีกลุ่มเป้าหมายหลัก	คือเกษตรกร	ผู้ประกอบการ 
โรงงานแปรรูป	ผู้ค้าส่ง	และร้านค้าปลีก	โดยจัดเป็น
เวทีการส่งเสริมการค้าขายชาและกาแฟเพื่อการ
บริโภคในประเทศ	และการส่งออก	การเจรจาธุรกิจ	
การส่งเสริมศักยภาพการค้าของผู้ประกอบการ 
ในอุตสาหกรรมชาและกาแฟจังหวัดเชียงรายและ
ภาคเหนือตอนบน
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	 การวางแผนการยกระดับงานมีการตั้งเป้าหมายอยู่	 3	 ข้อหลักๆ	คือ	G1	การพัฒนายกระดับงาน	G2	การส่งเสริม
อุตสาหกรรมชาและกาแฟ	และ	G3	การส่งเสรมิการท่องเทีย่ว	โดยมกีารแบ่งเป็น	4	กจิกรรมภายใต้กจิกรรมทีเ่ป็นหวัใจหลกั 
ของงานและกิจกรรมที่เป็นกิจกรรมสนับสนุน	รายละเอียด	ดังนี้	 1.	กิจกรรมการอบรมพัฒนาศักยภาพของอุตสาหกรรม
ชาและกาแฟ	 ทั้งด้านการผลิต	 การแปรรูป	 การออกร้าน	 การติดต่อลูกค้า	 และอื่นๆ	 ท่ีเกี่ยวข้องตามความต้องการ 
โดยมีการจัดต่อเนื่องเป็นประจ�าทุกปี	 2.	 กิจกรรมการตลาดเชิงรุก	 มุ่งเน้นการประชาสัมพันธ์	 และดึงผู้เข้าร่วมงานทั้งใน 
และต่างประเทศ	โดยการจดัการออกร้านในงานระดับประเทศและระดบันานาชาต	ิ3.	กจิกรรมการสร้างเครอืข่ายด้านการค้า	 
และด้านวิชาการ	 โดยการจัดกิจกรรมพบปะเพื่ออัพเดทสถานการณ์ของอุตสาหกรรมชาและกาแฟในระดับภูมิภาค 
และระดับประเทศ	และการเข้าร่วมกิจกรรมที่จัดในต่างประเทศเพื่อสร้างเครือข่ายระดับนานาชาติ	4.	กิจกรรมหลักที่เป็น
หวัใจส�าคญัของการยกระดบัการจดังาน	คอื	1)	เทศกาลชาและกาแฟจังหวดัเชยีงราย	เป็นกจิกรรมท่ีเน้นการประชาสมัพนัธ์
และสร้างการรับรู้อย่างต่อเนือ่ง	โดยจะมกีารจดังานเป็นประจ�าทกุปี	2)	การประชมุนานาชาตด้ิานชาและกาแฟ	3)	กิจกรรม
ศึกษาดูงานด้านการผลิตชาและกาแฟ	 และ	 4)	 การจับคู่ค้าทางธุรกิจและการแสดงสินค้า	 โดยจะมีการจัดงานเว้นระยะ	 
2	ปีต่อ	1	ครั้ง	ดังภาพประกอบ

สรุป แผนการยกระดับงาน Chiang Rai - ASEAN Coffee & Tea Festival (Roadmap)

• การพัฒนายกระดับงาน : G1
• การส่งเสริมอุตสาหกรรมชา-กาแฟ : G2
• การส่งเสริมการท่องเที่ยว : G3

กิจกรรม 61 62 63 64 65 เป้าหมาย

1. การอบรมพัฒนาศักยภาพ
1.1	ด้านการผลิต	การค้า	คุณภาพ	และอื่นๆ	ที่เกี่ยวข้อง
1.2	ด้านการออกร้านที่มีประสิทธิภาพ	และทักษะการขาย

/
/

/
/

/
/

/
/

/
/

G1	G2
G1	G2

2. การตลาดเชิงรุก
2.1	ประชาสัมพันธ์เชิงรุกภายในประเทศ	(ออกร้านในงานภายในประเทศ)
2.2	ประชาสัมพันธ์เชิงรุกต่างประเทศ	(ออกร้านในงานต่างประเทศ)

/
-

/
/

/
-

/
/

/
-

G1	G2
G1	G2

3. การสร้างเครือข่าย
3.1	สร้างเครือข่ายภายในจังหวัด	 
(จัดกิจกรรมพบปะ	และอัพเดทเทรนด์เกี่ยวกับอุตสาหกรรมชากาแฟ)
3.2	สร้างเครือข่ายในภูมิภาคและประเทศ	 
(จัดกิจกรรมสร้างเครือข่าย	พัฒนาระบบคลัสเตอร์ระดับภูมิภาค)
3.3	สร้างเครือข่ายต่างประเทศ	 
(เข้าร่วมกิจกรรมประชุมและสร้างเครือข่ายต่างประเทศ)

/

-

-

/

/

/

/

/

-

/

/

/

/

/

-

G1	G2

G1	G2

G1	G2

4. กิจกรรมหลัก
4.1	เทศกาลชากาแฟเชียงราย	 
(เน้นการประชาสัมพันธ์	สร้างการรับรู้แบรนด์ของงานอย่างต่อเนื่อง)
4.2	International	Symposium	on	tea	and	coffee	 
(semi-conference/informal	-	update	trends/knowledge/networking)
4.3	Business	Excursion
4.4	Business	Matching	&	Exposition

/

-

-
-

/

/

/
/

/

-

-
-

/

/

/
/

/

-

-
-

G1	G3

G1	G2	G3

G1	G2	G3	
G1	G2	G3

หัว
ใจ

ขอ
งง

าน
กิจ

กร
รม

สน
ับส

นุน
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คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
และป้องกันการเกิด glycation  
ของชาสมุนไพรไทยและผลิตภัณฑ์ชา

จิราพร  ไร่พุทธา

อนุมูลอิสระ ถูกสร้างขึ้นในร่างกายมนุษย์	 เช่น	 ระบบทางเดินหายใจ	 เอนไซม์ออกซิเดชั่น	 และภายนอก	
เช ่น	 มลพิษทางอากาศ	 การสูบบุหร่ี	 	 แหล ่งที่มาของการเกิดข้ึนของอนุมูลอิสระ

มีความสมดุลโดยระบบป้องกันภายในเช่นสารต้านอนุมูลอิสระเอนไซม์และโลหะที่มีพันธะโปรตีน	 (Young	 &	
Woodside,	 2001)	 การเกิดอนุมูลอิสระมากเกินไปท�าให้เกิดการเกิดออกซิเดชัน	 ความเครียดที่เกิดความเสียหายเซลล์	 
matrices	 เช่น	 lipids	 โปรตีนและกรดนิวเคลียส	 ส่งผลให้เกิดโรคต่างๆ	 เช่น	 โรคมะเร็ง	 เบาหวาน,	 โรคหลอดเลือดหัวใจ
และโรคอัลไซเมอร์	 (Barnham,	Masters,	&	Bush,	 2004;	 Rahimi,	Nikfar,	 Larijani,	 &	Abdollahi,	 2005;	 Young	&	
Woodside,	 2001)	 ดังนั้นระบบทางชีววิทยาตามปกติสามารถรักษาได้โดยการยกเว้นปริมาณอนุมูลอิสระที่มากเกินไป 
โดยใช้สารต้านอนุมูลอิสระ

อนุมูลอิสระ (Free	 radical)	 มีบทบาทส�าคัญในกระบวนการเกิดโรคต่างๆ	 หลายชนิด	 การมีอนุมูลอิสระ
มากเกินสมดุลก่อให้เกิดภาวะที่เซลล์และร่างกายถูกออกซิไดซ์	 หรือภาวะออกซิเดทีฟสเตรส	 

(Oxidative	stress)	ซึง่สามารถน�าไปสูก่ารท�าลายเซลล์และเนือ้เยือ่ของสิง่มีชวีติได้	(โอภา,	2537)	โดยทัว่ไปการสร้างอนมูุลอิสระ
เกดิขึน้ตลอดเวลา	แต่ร่างกายมรีะบบในการป้องกนัตวัเอง	และสามารถช่วยลดความรุนแรงจากพิษของอนมุลูอสิระได้โดยอาศัย 
สารต้านอนุมูลอิสระ	(Antioxidant)	ซึง่เป็นสารท่ีสามารถท�าปฏกิริยิากบัอนมุลูอสิระได้โดยตรง	เพือ่ก�าจดัอนมุลูอสิระให้หมดไป	 
หรือหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ไม่ให้ด�าเนินต่อ	 สารต้านอนุมูลอิสระ	 (antioxidant)	 เป็นสารที่สามารถชะลอหรือป้องกันปฏิกิริยา
ออกซเิดชนัในร่างกายเช่น	โปรตนี	เอนไซม์	และดีเอ็นเอ	ดังนัน้การใช้สารทีม่คีณุสมบติัเป็นสารต้านอนมูุลอิสระ	(Antioxidant)	 
จะช่วยยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระไม่ให้ท�าลายองค์ประกอบของเซลล์	 	 ในหลายๆ	 งานวิจัยทางวิทยาศาสตร์พบว่า	 
สารต้านอนมุลูอิสระ	มบีทบาทส�าคญัในการลดความเสีย่งจากการเกดิโรคต่างๆ	เช่น	โรคมะเร็ง	โรคหวัใจ	และเบาหวาน	(Chew	
และคณะ,	2008)	สารต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่จะอยู่ในกลุ่มของสารประกอบฟีนอลิก	สารต้านอนุมูลอิสระมีอยู่จ�านวนมาก
ทั้งที่ได้จากการสังเคราะห์ขึ้น	และที่มีอยู่ในธรรมชาติ	เช่น	ในพืชโดยทั่วไปจะพบสารต้านอนุมูลอิสระ	ได้แก่	โคเอนไซม์คิวเทน	
(Beyer,	1992)	สารต้านอนุมูลอิสระที่มีอยู่ตามธรรมชาติ	เช่น	วิตามินซี	(Ascorbic	acid),	วิตามินอี	(α-Tocopherol)	และ 
กลตูาไธโอน	(Gluthatione)	เป็นต้น	จากการศกึษาท่ีผ่านมาพบว่าสมนุไพรและผกัพืน้บ้านไทยหลายชนดิมสีารประกอบฟีนอลิก	 
(Phenolic	 compound)	 ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ท�าหน้าท่ีป้องกันการเกิดภาวะออกซิเดทีฟสเตรส 
เป็นองค์ประกอบ	 ท�าให้ผู ้คนเล็งเห็นถึงความส�าคัญของการบริโภคผักและสมุนไพรพื้นบ้านที่ปลอดสารพิษมากขึ้น 
เพื่อเสริมสร้างสุขภาพที่ดี	ซึ่งสอดคล้องกับ	สมหมาย	(2551)	ที่กล่าวว่า	พืชที่มีความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ	
มักจะมีสารประกอบหลัก	คือ	สารฟีนอลิก	 ได้แก่	ฟลาวานอยด์	 กรดฟีนอลิก	และแอนโธไซยานิน	ซึ่งพบทั่วไปในใบ	ล�าต้น	
และเปลือกของพืช
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  ภาวะถูกออกซไิดซ์เกนิสมดุล (Oxidative stress) เกดิจากการเพิม่ข้ึนของอนมุลูอสิระและสารเกีย่วข้องทีเ่ป็นผลิตผล	
หรือความบกพร่องของการป้องกันอันตรายจากการเกิดออกซิเดชั่นเนื่องจากปริมาณเอนไซม์ที่ท�าหน้าต้านการเกิดปฏิกิริยา 
ดังกล่าวลดลง	 หรือการท�างานที่ผิดปกติ	 หรือมีระดับสารต้านออกซิเดชั่นที่ลดลง	 ซึ่งสาเหตุดังกล่าวอาจพบร่วมกันได	้ 
อนุมลูอสิระทีม่บีทบาทส�าคญัต่อเซลล์	ได้แก่	อนมุลูอสิระออกซิเจน	และอนมุลูอสิระไนโตรเจน	ก่อให้เกดิปฏกิริิยาออกซเิดชัน่ 
ของอนุมูลอิสระอันมคีวามไวต่อชวีโมเลกลุภายในเซลล์	ได้แก่	ไขมนั	โปรตนี	น�า้ตาล	และกรดนวิคลอิกิ	ส่งผลให้เซลล์ถกูท�าลาย	
อนุมลูอสิระมคีวามส�าคญัต่อกระบวนการเกดิมะเรง็	ได้แก่	เป็นสารก่อมะเร็ง	ท�าให้เซลล์มะเร็งมคีณุสมบติัสามารถเพิม่จ�านวน
เซลล์	ยับยั้งกระบวนการอะพอพโทซิส	ลุกลามและแพร่กระจายได้	(Kosin	et	al.,	2014)

  ภาวะถูกออกซิไดซ์เกินสมดุล ยังมีบทบาทในการเกิด	กระบวนการไกลเคลชั่น	ซึ่งกระบวนการไกลเคลชั่น	คือการเกิด
การเชื่อมข้ามสายโมเลกุล	 (cross-linking)	 ซึ่งเกิดจากการสร้างพันธะทางเคมีระหว่างโปรตีนด้วยกันหรือโปรตีนกับโมเลกุล
ขนาดใหญ่ทัว่ไป	เกดิเป็นสารประกอบตวัใหม่ทีแ่ขง็กว่าเดิม	มคีวามยดืหยุน่น้อย	และมแีนวโน้มจะแตกเปราะได้ง่าย	ในคนทีมี่ 
อายุมาก	การเชื่อมข้ามสายโมเลกุลนี้	เป็นผลให้โครงสร้างคอลลาเจน	(ภาพที่	1)	ถูกท�าลาย	กลายเป็นผิวที่ไม่สามารถยืดหยุ่น 
ได้เหมือนเดิม	และเกิดรอยเหี่ยวย่นที่ผิว	(ปรัญรัชต์,	2559)

	 	 เม่ือเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ชาท่ีชงจาก	 พืชตระกูล	 Camellia sinensis	 และชาสมุนไพรที่ชงจาก	 ใบ,	 ดอกไม้,	 
เมลด็,	ผลไม้และรากของพชืชนดิอืน่ๆ	C. sinensis	คอืเครือ่งด่ืมทีม่กีารบรโิภคมากทีสุ่ดในโลก	นอกเหนอืจากรสชาติทีน่่าสนใจ	 
ความนิยมของพวกเขามาจากคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระขั้นต้น	 (Aoshima,	 Hirata,	 &	 Ayabe,	 2007;	 Horzˇic´	 
et	al.,	2009;	Kome,	Horzˇic´,	Belšcˇak,	Ganic´,	&	Vulic´,	2010)	เพือ่ป้องกนัการก่อตัวของอนมุลูอสิระ	สารต้านอนมูุลอิสระ 
ขั้นต้นสามารถผ่านปฏิกิริยาของเฟนตันโดยอิสระในขณะที่สารต้านอนุมูลอิสระทุติยภูมิทางอ้อม	 (Chan,	 Lim,	 Chong,	 
Tan,	&	Wong,	2010)

Glycation

Healthy Skin Aged Skin due to Glycation

Produce AGEs,
which damange

collagen network

ที่มา; https://www.cutislaserclinics.com/blog/protect-your-skin-from-age-related-glycation/

ภาพที่ 1 การเปลี่ยนแปลงไกลเคชั่น
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	 	 พชืชา	C. sinensis	โดยทัว่ไปมคีวามสามารถในการต้านอนมุลูอสิระระดบัประถมภมูแิละทตุยิภมู	ิแต่ชาสมนุไพรเช่นตะไคร้	
(Cymbopogon citratus)	ดอกคาโมไมล์ (Matricaria recutita) และโรสแมรี	่(Rosmarinus officinalis)	ชามนิท์	(Mentha 
spicata)	 และสะระแหน่	 (Mentha spicata)	 มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระระดับทุติยภูมิสูงกว่าชาทั้งหมดของ	 
C. sinensis	(Chan	et	al.,	2010)	การศกึษาในปัจจบุนัแสดงให้เหน็ว่ากระบวนการผลิตชาไม่ได้ส่งผลเพียงสารต้านอนมุลูอสิระ 
เท่านั้น	ยังส่งผลถึง	anti-AGEs	 formation	อีกด้วย	 (Ho,	Wu,	Lin,	&	Tang,	2010;	Lunceford	&	Gugliucci,	2005).	 
ชาสมนุไพรทีส่ามารถแสดง		anti-AGEs	formation	สงูกว่าชาเขียว	เช่น	ชาด�า	บาล์ม	(Melissa officinalis)	สะระแหน่	(Salvia 
officinalis),	มาเต		(Ilex paraguariensis)	และต้นไข่เน่า	(Verbena officinalis)	เป็นต้น	(Ho	et	al.,	2010;	Lunceford	&	
Gugliucci,	2005).	จากการศึกษาครั้งนี้พบว่าสมุนไพรเกือบทุกชนิดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ	โดยเฉพาะสารสกัดหยาบชาเขียว
และชาด�า	ซึ่งมีรายงานพบว่าชาเขียว	ช่วยลดภาวะ	oxidative	stress	(Klaunig		et	al.,	1999)	การอักเสบ	กระตุ้นระบบ
ภูมิคุ้มกัน	ป้องกันมะเร็งปอด	(Chung,	1999)	และลดการท�าลายเนื้อเยื่อในหนูที่ได้รับควันบุหรี่ได้

ขอขอบคุณที่มาของข้อมูล

ปรัญรัชต์	ธนวิยุทธ์ภักดี.	(2559).	ไกลเคชั่นกับการเกิดโรคในมนุษย์.	วารสารพิษวิทยาไทย,	31(2),	84-96.

สมหมาย	ปัตตาลี.	(2551).	การศึกษาคุณภาพของน้าหมักชีวภาพที่ผลิตจากผลมะหลอด.	วิทยานิพนธ์การศึกษา	ศาสตรมหาบัณฑิต	สาขาวิทยาศาสตรศึกษา.	มหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร,	กรุงเทพฯ.
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Aoshima	H.,	Hirata	S.,	&	Ayabe	S.	(2007).	Antioxidative	and	anti-hydrogen	peroxide	activities	of	various	herbal	teas.	Food Chem., 103,	617–622.

Barnham,	K.	J.,	Masters,	C.	L.,	&	Bush,	A.	I.	(2004).	Neurodegenerative	diseases	and	oxidative	stress.	Nature Reviews in Drug Discovery, 3,	205–214.
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https://www.cutislaserclinics.com/blog/protect-your-skin-from-age-related-glycation/
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

ภาพที	่1	อปุกรณ์ส�าหรบัชมิชา

	 	 การชิมชาน้ัน	 นักชิมชาจะเป็นผู ้ทดสอบลักษณะ 
ทางกายภาพ	 โดยใช ้ประสาทสัมผัสในการสังเกตส	ี 
การดมกลิ่น	 การสัมผัสลักษณะของใบชาและการชิม	 
ซึ่งนักชิมชาจะมีเครื่องมือส�าหรับชิมชา	ได้แก่						

	 	 1.	ชุดแก้วชา																							2.	ช้อนชิม	
	 	 3.	จานกลมขนาดเล็ก			 4.	ตาชั่งน�้าหนัก		
	 				5.	น�้าเปล่า			 	 6.	กาน�้าร้อน	
	 	 7.	นาฬิกาจับเวลา	

	 	 โดยนักชิมชาจะนิยมใช้ชุดชิมชาสีขาว	 เพื่อที่จะ
สามารถสังเกตตรวจสอบลักษณะของน�้าชาและใบชา 
ได้ง่ายขึ้น

ลักษณะกลิ่นที่พบตามประเภทของชา

ประเภทชา ระดับการหมัก ลักษณะกลิ่น

ชาเขียว ไม่หมัก หญ้า,	ถั่ว

ชาเขียว กึ่งหมัก ดอกไม้,	หญ้า,	ผลไม้,	นม,	

ธัญพืช,	ต้นไม้,	สมุนไพร

ชาขาว หมักอ่อน ผลไม้

ชาเหลือง หมักอ่อนขั้นสุดท้าย ผลไม้

ชาแดง หมักเต็มที่ ผลไม้

ชาด�า หมักขั้นสุดท้าย สมุนไพร,	ต้นไม้

เทคนิค

	 	 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ชามีหลากหลายชนิด	 หลายประเภท	 เราสามารถเลือกชื้อชามาด่ืมได้ง่ายข้ึน	 
ซึ่งชาแต่ละประเภทมีกระบวนการกรรมวิธีการผลิตที่แตกต่างกัน	 ท�าให้ได้รสชาติที่ออกมาไม่เหมือนกัน	 
ผู้อ่านเคยสงสัยไหมว่าชาท่ีซื้อมามีรสชาติอย่างไร	 มีกลิ่นหอมคล้ายกับอะไรและใบชามีลักษณะอย่างไร	 
ซึ่งโดยทั่วไปแล้วนักชิมชา	จะทดสอบรสชาติชาเพื่อให้ได้น�้าชาที่มีความสมดุลของทั้งกลิ่นและรสชาติ		

การชิมชา
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วิธีการเตรียมตัวอย่างทดสอบ

1. ชั่งใบชาแห้ง 3 กรัม

3.  เทน�้าร้อน แช่ใบชา 
 เป็นเวลา 5 นาที

5. ดมกลิ่นใบชา 
 ขณะร้อน อุ่น เย็น

4. เทน�้าชาใส่ถ้วย

2.  น�าตัวอย่างชา 
 ใส่ลงไปในแก้ว

6. ทดสอบชิมชา

	 	 ชุดชิมชาจะประกอบไปด้วย	 แก้วใช้ส�าหรับชงชาขนาดเล็ก
พร้อมฝาปิด	และถ้วยกลมขนาดเล็กส�าหรับใช้ชมิชา	โดยวธิกีารชง 
จะน�าชาทีต้่องการชมิใส่ไปในแก้วชงชาทีม่ฝีาปิด	และเม่ือชงเสรจ็
นักชิมชาจะเอากากใบชาออกมาวางไว้บนจานสีขาวขนาดเล็ก
เพ่ือรอดูลักษณะทางกายภาพ	 	 โดยระหว่างการชิมชานักชิมชา 
จะดูลักษณะรูปลักษณ์ของใบชาก ่อนชง	 และหลังชงชา	 
โดยตรวจสอบน�้าชาก่อนที่จะดมกล่ิน	 และซดจากถ้วยหรือ 
จะซดจากช้อนก็ได้	 โดยจะชิมรสขณะที่สูดอากาศเข้าไปด้วย 
เพือ่ท่ีจะให้ได้สัมผสัในปากท�าให้ได้รสชาตกิระจายออกมามากขึน้	 
โดยนักชิมชามืออาชีพจะชงชาที่มีความเข้มกว่าปกติเล็กน้อย 
โดยการเพ่ิมปริมาณชาและชงชานานข้ึนเพื่อให้ได ้รสชาติ 
ท่ีซับซ้อนออกมาให้ได้มากท่ีสุด	 และเมื่อชิมเสร็จนักชิมจะบ้วน 
น�้าชาทิ้งออกมา	 หลังจากนั้นนักชิมชาจะให้เกรดและบันทึก
ลักษณะว่าสัมผัสอะไรได้บ้าง

ขอขอบคุณแหล่งที่มาของข้อมูล

สมิธ,	คริ้สตี้.	(2560).	World atlas of tea.	กรุงเทพฯ:	บลู	สกาย	บุ๊คส์,	หน้า	97-98.

สารานุกรมชา ฉบับสมบูรณ.์	(2553).	กรุงเทพฯ:	บลู	สกาย	บุ๊คส์.

Koa	 Joseph	 S.G.	 (2546).	ชา...เลือกชาดื่ม ซื้อชาเป็น “เทคนิคในการชิมชาส�าหรับ 

        ผู้เริ่มต้น”.	เชียงใหม่:	The	Knowledge	Center,	หน้า	124	-125.

ภาพที่	2	การทดสอบชิมชา

วิธีการประเมิน

	 	 ในขั้นตอนแรกผู ้ทดสอบการประเมินจะสังเกตลักษณะ 

ที่ปรากฏ	(Appearance)	ของใบชาแห้ง	จากนั้น	สังเกตดูสีของ

น�้าชา	 (Liquid	 color)	 	 ดมกลิ่น	 (Aroma)	และทดสอบรสชาติ	

(Taste)	 ซึ่งใบชาที่ชงแล้ว	 (Infused	 leaf)	 ผู้ท�าการทดสอบ 

จะใช้มือสัมผัสดูลักษณะทางกายของกากชา	เป็นต้น

	 	 การผลิตชาในแต่ละฤดูจะให้รสชาติที่แตกต่างกัน	 ดังนั้น

จะต้องผ่านการทดสอบจากผู้เชี่ยวชาญเพื่อทดสอบเกรดและ

คุณภาพชา	 โดยหาความแตกต่าง	 ซ่ึงขั้นตอนการชิมชานั้น	 

ต้องมีความแม่นย�าและเหมือนกันทุกครั้ง	 โดยสิ่งส�าคัญเริ่มจาก	

คุณภาพของน�้าที่ใช้ชงชา	 น�้าหนักของชา	 อุณหภูมิและปริมาณ	

อุปกรณ์ท่ีเหมาะสมในการชงชา	 เทคนิคเฉพาะบุคคล	 และ 

ระยะเวลาในการชงชา	เป็นต้น
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5 ชาสมุนไพร
ดีต่อสุขภาพ

ทีต่้องลอง

ศิริกานต์  ภักดี 

 ชาสมุนไพร  ถือเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมจากผู้ที่ใส่ใจเร่ืองสุขภาพไม่น้อยไปกว่าชาเขียว	 

ชาด�า	หรือ	ชาอู่หลง	ชาสมุนไพรท�ามาจากผลหรือดอกของสมุนไพรชนิดนั้น	จากนั้นน�ามาตากแห้งหรืออบแห้ง 

เป็นชา	 ท�าให้ได้รสชาติและกลิ่นที่หลากหลายเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว	 และยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพ	 

ซึง่สมนุไพรทีน่�ามาท�าชาแต่ละชนดิได้ถกูน�ามาใช้เพือ่การรกัษาแบบธรรมชาตมิาเป็นระยะเวลาหลายร้อยปีมาแล้ว	 

จึงเป็นสิ่งที่นักวิจัยสมัยใหม่ให้ความสนใจในการศึกษาเพื่อยืนยันคุณสมบัติเฉพาะตัวของสมุนไพรแต่ละชนิด	

มาดูกันดีกว่าค่ะ	ว่าชาสมุนไพร	5	ชนิดที่น�าเสนอในจดหมายข่าวชาฉบับนี้มีประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างไรบ้าง

1. ชาคาโมมายล์ (Chamomile tea)  
ชาคาโมมายล์	ถือเป็นชาที่ท�าให้ผู้ดื่มรู้สึกผ่อนคลายและ

ช่วยในการนอนหลับ	จากการศึกษาผู้ที่มีปัญหาการนอน 

ในผู ้หญิงหลังการตั้งครรภ์	 ดื่มชาคาโมมายล์เป ็น 

ระยะเวลา	2	สัปดาห์	พบว่าช่วยท�าให้การนอนหลับสนิท 

มากขึ้นและลดความเครียดที่เกิดขึ้นหลังการตั้งครรภ	์

นอกจากชาคาโมมายล์จะช่วยท�าให้ประสิทธิภาพ 

การนอนดีขึ้นแล ้ว	 ยั งมีข ้อมูลพบว ่าคาโมมายล ์ 

มคีณุสมบตัต้ิานเชือ้แบคทเีรยี	ลดการอกัเสบ	สอดคล้องกบั 

การทดสอบคุณสมบัติเบื้องต้นในหนูท่ีได้รับคาโมมายล์

พบว่าสามารถลดการเกดิอาการท้องเสยีและการเกดิแผล

ในกระเพาะอาหารของหนไูด้	อกีหนึง่ข้อมลูทีน่่าสนใจได้กล่าวไว้ว่า	ชาคาโมมายล์	สามารถบรรเทาอาการก่อนมปีระจ�าเดอืน	ลดปรมิาณ

น�้าตาล	ลดระดับอินซูลินและไขมันในเลือดได้	ซึ่งการศึกษาวิจัยก็ยังเป็นสิ่งจ�าเป็นเพื่อยืนยันข้อมูลเหล่านี้	อย่างไรก็ตามข้อมูลเบื้องต้น

เหล่านี้ก็อาจจะแสดงให้เห็นว่าชาคาโมมายล์มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย
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2. ชาเปปเปอร์มนิต์ (Peppermint Tea)  
ชาเปปเปอร์มินต์	 เป็นหนึ่งในชาสมุนไพรที่เป็นท่ีรู ้จัก

กันดี	 ด้วยมีคุณสมบัติท่ีในส่วนระบบการย่อยอาหาร 

ให ้ดีขึ้นแล ้ว	 ยังมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ	 

ต้านมะเร็ง	 ต้านแบคทีเรียรวมไปถึงต้านไวรัส	 แต่ก็ยัง

ไม่มีข้อมูลการศึกษาในคนที่ยืนยันแน่ชัด	 พบเพียงการ

ศึกษาผลของเปปเปอร์มินต์ต่อการระบบการย่อยอาหาร	 

ซึ่งพบว่าน�้ามันเปปเปอร์มินต์	 ช่วยลดการบีบรัดท่ีรุนแรง

ของหลอดอาหารและล�าไส้	 อีกท้ังช่วยลดอาการของโรค

ล�าไส้แปรปรวน	 อันเกิดจากการท�างานผิดปกติของล�าไส้ 

ซึ่งก ่อให้เกิดอาการ	 ปวดท้อง	 ท้องเสียสลับท้องผูก	 

เป็นๆ	 หายๆ	 ดังนั้นเมื่อรู้สึกไม่สบายท้องเนื่องจากอาหาร 

ไม่ย่อย	พะอดืพะอม	ท้องไส้ป่ันป่วน	ชาเปปเปอร์มนิต์น่าจะ

เป็นหน่ึงในการรักษาแบบธรรมชาติที่น่าลองใช่ไหมละคะ

3. ชาขิง (Ginger tea)
ชาขิง	 เป็นชาที่มีชาติเผ็ดร้อน	 ซ่ึงถือว่าเป็นแหล่งของสาร 

จากธรรมชาติที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ	 ไม่ว ่าจะเป็น

ประโยชน์ในการต้านอนุมูลอิสระ	 ช่วยลดการอักเสบ	 

ช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ ้มกันในร่างกาย	 ควบคุมน�้าตาล

และไขมันในเส้นเลือดในผู้ป่วยโรคเบาหวาน	 ไม่แต่เพียง

ประโยชน์เท่านี้สรรพคุณของขิงที่ เป ็นที่รู ้จักกันดีคือ	 

ลดอาการคลื่นไส้	 โดยเฉพาะในผู้หญิงท่ีแพ้ท้องในช่วง

ก�าลังต้ังครรภ์	 และผู ้ป ่วยมะเร็งหลังได้รับเคมีบ�าบัด	

สอดคล้องกับผลการศึกษาสรรพคุณของขิงในการช่วย

ระบบการย่อยดีขึ้น	ลดการเกิดอาการท้องผูก	 รวมถึงการ

เกิดแผลในกระเพาะอาหาร	 นอกจากนี้ยังมีการค้นพบว่า 

ขิงมีฤทธิ์คล้ายยาต้านการอักเสบที่ไม ่ใช ่สเตียรอยด	์

(Non-steroidal	 anti-inflammatory	 drugs;	 NSAIDs)	

เช่น	 Ibuprofen	 ซึ่งเป็นยาลดอาการเจ็บปวด	 โดยมีการ

ศึกษาพบว่าหญิงท่ีมีประจ�าเดือนได้ด่ืมชาขิง	 ช่วยบรรเทา

อาการปวดท้องประจ�าเดือนได้	
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4. ชาเอ็กไคนาเซีย (Echinacea tea)
ชาเอ็กไคนาเซีย	 ได ้ รับความนิยมเป ็นอย ่ างมาก 

เพื่อป้องกันการเกิดไข้หวัดและบ�าบัดการติดเชื้อหวัด 

ในระยะเริ่มต้น	 อาจกล่าวได้ว่าสรรพคุณของเอ็กไคนาเซีย 

สามารถกระตุ ้นระบบภูมิคุ ้มกันของร่างกายได้อย่าง

รวดเร็ว	 จึงอาจสามารถช่วยให้ร่างกายต่อสู้กับไวรัสหรือ 

โรคตดิต่อได้	อย่างไรกต็ามก็ไม่สามารถยนืยันได้ว่าการดืม่ชา	 

เอก็ไคนาเซยีจะสามารถรกัษาอาการหวดัได้ร้อยเปอร์เซน็ต์	

การศึกษาวิจัยในเรื่องน้ีจ�าเป็นต้องมีการยืนยันและพิสูจน์ 

ต่อไป	แต่อย่างน้อยที่สุดการดื่มเครื่องดื่มสมุนไพรอุ่นๆ	นี้

อาจจะช่วยบรรเทาอาการเจ็บคอและคัดจมูกท่ีเกิดจาก 

ไข้หวัดได้ใช่ไหมละคะ

5. ชาโรสฮิป หรือ ชาผลกุหลาบป่า 

(Rose hip tea)
ชาโรสฮิป	ท�ามาจากผลของกุหลาบป่า	มีสว่นประกอบของ

วิตามินซีสูง	 และมีสารประกอบธรรมชาติที่มีประโยชน์สูง 

เช่น	 น�้ามันโรสฮิป	 มีคุณสมบัติในการต้านการอักเสบ	 

โดยการศึกษาในผู้ป่วยโรครูมาตอยด์และโรคข้อเข่าเสื่อม

ให้ได้รับโรสฮิปผง	พบว่าสามารถลดอาการอักเสบที่ข้อต่อ

กระดูกได้	 และด้วยคุณสมบัติที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง	

โดยเฉพาะวิตามินซี	 จึงมีการน�าโรสฮิปมาท�าเครื่องส�าอาง 

ซึ่งพบว่าสามารถลดริ้วรอยบริเวณรอบดวงตาและเพิ่ม

ความชุ ่มให้กับผิวหน้าได้เป็นอย่างดี	 อย่างไรก็ตาม

คุณสมบัติเหล่านี้อาจจะมีประโยชน์ต่อสุขภาพด้านอื่นๆ	 

และจ�าเป ็นต ้องมีการศึกษาเพื่อยืนยันถึงคุณสมบัต ิ

ที่มีประโยชน์เหล่านี้

ที่มาบทความ:		Taylor	Jones,	2017.	10	Healthy	Herbal	Teas	you	should	try.	https://www.healthline.com/nutrition/10-herbal-teas

ขอบคุณรูปภาพ

	 https://www.sanook.com/women/80293/
	 https://www.livestrong.com/article/511652-peppermint-tea-stomach-bloating/
	 https://www.thecut.com/2017/02/ginger-tea-health-benefits-cure-upset-stomach.html
	 https://www.livestrong.com/article/132713-the-side-effects-echinacea-tea/
	 https://www.herbalteasonline.com/rose-hip-tea.php
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เมื่อวันที่	12	ธันวาคม	2560	ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร	จังหวัดเชียงราย	
(เกษตรทีส่งู)	ได้ก�าหนดจดัอบรมให้กบัเกษตรกรในโครงการความร่วมมอืในการพฒันา
และส่งเสริมอาชีพการปลูกชาในพื้นที่โครงการตามพระราชด�าริ	 น�าโดยนายนาวิน	 
อนิทจกัร	ผูอ้�านวยการศนูย์ส่งเสรมิและพฒันาอาชีพการเกษตร	จงัหวดัเชยีงราย	(เกษตร
ทีส่งู)	โดยเชญิสถาบนัชา	ร่วมน�าเสนอข้อมลูความรูใ้ห้แก่เกษตรกรในหวัข้อ	การแปรรปู	
การตลาดของชาอสัสมั	และได้มกีารฝึกปฏิบตักิารตดัแต่งก่ิงต้นชาอัสสัม	การใส่ปุย๋บ�ารงุ
ต้นชาอัสสัม	 และร่วมหารือในการเตรียมความพร้อมในการทัศนศึกษาดูงาน	 เป็นต้น	 
โดยมวีตัถปุระสงค์เพ่ือให้เกษตรกรในชมุชนมคีวามรู้ความเข้าใจ	ในกระบวนการผลิตชา
การดูแลรักษา	การแปรรูป	การตลาดของชาอัสสัม	พร้อมทั้งจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน	
เพื่อให้เกษตรกรเกิดความตระหนักและเห็นความส�าคัญ	 เข้ามามีส่วนร่วมในการดูแล
รักษาอนุรักษ์พืชในท้องถิ่น	 โดยจัดฝึกอบรม	ณ	 หอประชุมบ้านแม่หาง	 ต�าบลป่างิ้ว	
อ�าเภอเวียงป่าเป้า	จังหวัดเชียงราย

สถาบันชาร่วมเป็นวทิยากรในโครงการความร่วมมือในการพฒันา 
และส่งเสริมอาชีพการปลูกชาในพื้นที่โครงการตามพระราชด�าริ

ทวิพิชญ์  อายะนันท์

กิจกรรมบริการวิชาการ

สถาบันชาร่วมต้อนรับคณะศึกษาดูงาน โครงการความร่วมมือ 
ในการพัฒนาและส่งเสริมอาชีพการปลูกชาในพื้นที่โครงการ
ตามพระราชด�าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี

เมื่อวันที่ 	 26	 ธันวาคม	 2560	 ศูนย ์ส ่ ง เสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร	 
จังหวัดเชียงราย	 (เกษตรที่สูง)	 ได้ก�าหนดการทัศนศึกษาดูงานโครงการความร่วมมือ 
ในการพัฒนาและส่งเสริมอาชีพการปลูกชาในพื้นท่ีโครงการตามพระราชด�าร	ิ 
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ	 สยามบรมราชกุมารี	 โดยได้น�าเกษตรกรจากหมู่บ้าน 
แม่หาง	ต�าบลป่างิว้	อ�าเภอเวยีงป่าเป้า	จงัหวดัเชียงราย	จ�านวน	20	ราย	เข้าศกึษาดงูาน 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ผลิตชาอินทรีย์บ้านปางก่ิว	 ต�าบลวาวี	 อ�าเภอแม่สรวย	 จังหวัด
เชียงราย	 น�าโดยนายนาวิน	 อินทจักร	 ผู้อ�านวยการศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพ
การเกษตร	 จังหวัดเชียงราย	 (เกษตรที่สูง)	 โดยเชิญสถาบันชา	 ผู้น�าชุมชนบ้านปางกิ่ว 
ร่วมน�าเสนอข้อมูลที่มาของการผลิตชาในชุมชน	 การจัดตั้งกลุ ่มและการตลาด	 
ให้แก่เกษตรกรจากหมู่บ้านแม่หาง	 นอกจากน้ีทางวิทยากรได้พาเกษตรกรลงพ้ืนที ่
แปลงชาอัสสัมและเข้าชมโรงผลิตชาในชุมชน	 เพื่อสร้างความเข้าใจให้แก่เกษตรกร 
เกิดความตระหนักและเห็นความส�าคัญเข้ามามีส่วนร่วมในการเตรียมความพร้อม 
ที่จะจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน	 และมีความเข้าใจในกระบวนการผลิตชา	 การแปรรูป	
การตลาดของชาอัสสัม	โดยจัดฝึกอบรม	ณ	หอประชุมบ้านปางกิ่ว	ต�าบลวาวี	อ�าเภอ
แม่สรวย	จังหวัดเชียงราย 17   



สถาบันชาร่วมต้อนรับคณะสมาคมผู้ค้าชาจากต่างประเทศ

กิจกรรมบริการวิชาการ

สถาบันชาได ้รับเชิญเป ็นวิทยากรสาธิตให ้ความรู ้ 

ในเรื่องการเพาะปลูกชา

เมื่อวันท่ี	 5	 มีนาคม	 2561	 	 สถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ได้รับเชิญ 
จากโรงงานใบชาสยาม	 ต.เวียงกาหลง	 อ.เวียงป่าเป้า	 จ.เชียงราย	 น�าโดย 
คณุเศรษฐกิจิ		เรอืงฤทธเิดช		ผูจ้ดัการโรงงานใบชาสยาม		ซึง่ได้เลง็เหน็ความส�าคญั 
ในการพัฒนาบุคลากรในหน่วยงานให้มีความรู้ความสามารถในการเพาะปลูก
และขยายพนัธุช์า	โดยเจ้าหน้าท่ีสถาบนัชา	มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง	เป็นวทิยากร 
สาธิตและปฏิบัติ	 	 ให้ข้อมูลความรู้แก่บุคลากรโรงงานใบชาสยามในหัวข้อ	 
“การเพาะปลูกชาและการขยายพันธุ์ชา”	 	 ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพื่อให้บุคลากร 
ในหน่วยงานมคีวามรูค้วามเข้าใจเพิม่ทกัษะความรูแ้ละประสบการณ์ในการเพิม่
ผลผลิตชา	ท�าให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพ	โดยจัดขึ้น	ณ	โรงงานใบชาสยาม

วันที่	 28	 ธันวาคม	2560	อาจารย์	 ดร.ปิยาภรณ์	 เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้าสถาบันชา 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ได้ต้อนรับคณะตัวแทนจากสมาคมผู้ค้าชาจากต่างประเทศ	
เพื่อสร้างความมุ่งหมายที่จะพัฒนาอุตสาหกรรมชาของประเทศไทยให้ก้าวหน้าไป
และก่อให้เกิดความร่วมมือภายใต้ข้อตกลงเป็นพันธมิตรระหว่าง	Tea	and	Chinese	
Cultural	Appreciation	of	Thailand	 (TCCAST)	 โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อร่วมกันหา
หนทางประชาสัมพนัธ์ชาไทย	แลกเปลีย่นข้อมลูข่าวสารรวมถงึส่งออกชาไทยออกไปยงั 
ประเทศต่างๆ	 ตามยุทธศาสตร์ท่ีได้วางเอาไว้เพื่อเป็นการช่วยเหลืออุตสาหกรรมชา
ของประเทศ	 ในวาระที่ตัวแทนจากนานาชาติเดินทางมาร่วมงานประชุมเพ่ือหารือ 
กรอบความร่วมมือระหว่างกันที่ประเทศไทย	โดยสถาบันชา	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	
ได้น�าเสนออธิบายเกี่ยวกับพันธกิจและการด�าเนินงานของสถาบันชาเพื่อให้คณะ 
ได้เข้าใจถึงบทบาทรวมถึงอธิบายลักษณะสายพันธุ์ชาในประเทศไทย	 และข้อมูล 
ด้านการผลิตการส่งออกเพื่อบรรลุจุดประสงค์ในการพัฒนาอุตสาหกรรมชาไทยต่อไป 
ในอนาคต	 โดยครั้งนี้มีตัวแทนจากหน่วยงานต่างๆ	 เข้าร ่วมศึกษาดูงานดังนี้	 
1.		Mr.	Liew	Choon	Kong,	Deputy	President	of	Tea	Trade	Association	of	Malaysia 
2.	Miss.	 Choong	 Vivien,	 Director	 of	 Tea	 Trade	 Association	 of	Malaysia	 
3.	Mr.	Shen	Zhi	Jun,	Chairman	of	Australia	Tea	Association	4.	Mr.	James	
David	Pogson,	Chairman	of	United	Kingdom	Tea	Association	5.	คุณเดชา	
พทัิกษ์วาว	ีโรงงานชาวาว	ี	นอกจากนีแ้ล้วยังมนีกัธรุกจิทัง้ไทยและต่างประเทศทีด่�าเนนิ
กิจการเกี่ยวกับชาร่วมเยี่ยมชมสถาบันชาในครั้งนี้ด้วย

สถาบันชาจัดฝึกอบรมกระบวนการแปรรูปชาเขียว

สถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ได้ด�าเนินโครงการการพัฒนากลุ่มอาชีพปลูกชา
บ้านปู่หมื่นตามพระราชด�าริ	ร่วมกับส�านักงานโครงการสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ	 
สยามบรมราชกุมารี	 ส�านักพระราชวัง	 โดยได้มีแผนฝึกอบรมกระบวนการแปรรูป 
ชาเขียว	ในวันที่	28	มีนาคม	2561	ณ	อาคารปฏิบัติการ	4		มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 
ซึง่อาจารย์	ดร.ปิยาภรณ์		เชือ่มชยัตระกลู	หวัหน้าสถาบนัชา		ผศ.ดร.	ธรีพงษ์		เทพกรณ์ 
และอาจารย์	 ดร.สิริรุ่ง	 	 วงศ์สกุล	 	 อาจารย์ประจ�าส�านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร	
มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง	ได้ร่วมเป็นวิทยากรฝึกอบรมการแปรรูปชาเขยีว		สขุลกัษณะ
ท่ีดีในการผลิตชา	 	 การตรวจสอบคุณภาพชาแห้งและฝึกปฏิบัติการทดสอบชิมชา	 
ให้กบัตวัแทนเกษตรกรจากบ้านปูห่มืน่	และคณะครจูากโรงเรยีนต�ารวจตระเวนชายแดน 
เฮียงไทยธ�ารงค์	 ต�าบลแม่สาว	 อ�าเภอแม่อาย	 จังหวัดเชียงใหม่	 ซึ่งการอบรมในครั้งนี ้
ได้มกีารสาธติวธิกีารเกบ็และการคดัเลอืกใบชาเพือ่น�ามาผลติชาเขียว	และวธิกีารคัว่ชา	 
การนวดใบชาโดยใช้เครื่องจักร	 ซ่ึงโครงการพัฒนากลุ่มอาชีพปลูกชาบ้านปู่หมื่น 
ตามพระราชด�ารินี้	 มีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการให้ตัวแทนเกษตรกรน�าความรู ้ 
เรื่องการผลิตชามาใช้ในกลุ่ม	 และเป็นการพัฒนาส่งเสริมการผลิตชาในชุมชนให้เกิด 
ความยั่งยืน	 พร้อมทั้งปลูกฝังให้เยาวชนในท้องถิ่นเกิดการอนุรักษ์และพัฒนา 
การใช้ทรัพยากรธรรมชาติในท้องถิ่นอย่างมีคุณค่าอีกด้วย
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อบรมการจัดการพื้นที่ปลูกชา ตามหลักปฏิบัติทางการ
เกษตรที่ดีส�าหรับใบชาสดและการผลิตด้วยระบบอินทรีย์ 
(ครั้งที่ 2) : โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้การผลิตชา
อินทรีย์และการจัดการตลอดห่วงโซ่การผลิตในระดับ
ชุมชน

วันที่	 30	มกราคม	2561	อาจารย์	 ดร.	ปิยาภรณ์	 เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้า
โครงการได้น�าทมีนกัวจิยัสถาบนัชา	จดักิจกรรมอบรมการจดัการพืน้ทีป่ลกูชา 
ตามหลักปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีส�าหรับใบชาสดและการผลิตด้วยระบบ
อินทรีย์	(ครั้งที่	2)	ร่วมกับเจ้าหน้าที่ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร
จงัหวดัเชยีงราย	(เกษตรทีส่งู)	น�าโดยนายนาวนิ		อนิทจกัร	ผูอ้�านวยการศูนย์ฯ	 
โดยจัดขึ้น	ณ	 หอประชุมหมู่บ้านปางค่า	 หมู่ท่ี	 8	 ต�าบลตับเต่า	 อ�าเภอเทิง	
จังหวัดเชียงราย	 รายละเอียดการอบรม	 ได้แก่	 การท�าปุ๋ยยูเรียน�้า	 การท�า 
น�า้หมกัสมนุไพรไล่แมลง	และการท�าน�า้หมกัชวีภาพก�าจัดวชัพชื	โดยวทิยากร
จากศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวัดเชียงราย	 (เกษตรที่สูง)		
นายเลิศศักด์ิ	 สุกุลบุญมี	 นักวิชาการส่งเสริมการเกษตร	 ให้ความรู้เกี่ยวกับ
แมลงศัตรูชาและสาธิตฝึกปฏิบัติการท�าปุ๋ยยูเรียน�้า	 การท�าน�้าหมักสมุนไพร
ไล่แมลง	 และการท�าน�้าหมักชีวภาพก�าจัดวัชพืช	 เป็นต้น	 จากการอบรม 
ดังกล่าว	 ท�าให้เกษตรกรได้รู้ถึงระบบการดูแลจัดการแปลงชาของตนเอง 
โดยการใช้วตัถดุบิในท้องถิน่มาท�าน�า้หมกัสมนุไพรไล่แมลง	รูจ้กัแมลงศตัรชูา 
และวิธีการก�าจัดโดยไม่ใช้สารเคมี	 เกษตรกรสามารถท�าเองได้ซึ่งยังช่วย
ประหยัดค่าใช้จ่ายในครอบครัวอีกด้วย

โครงการการพัฒนาความเข้มแข็งของกลุ่มเกษตรกร 
เพื่อสร้างระบบการผลิตเกษตรเพื่ออาหารปลอดภัย
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สถาบันชาร่วมต้อนรับคณะผู้ประกอบการชาจากประเทศญี่ปุ่น

กิจกรรมการสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก

เ ม่ือวันท่ี	 19	 กุมภาพันธ ์ 	 2561	 อาจารย ์ 	 ดร.	 ป ิยาภรณ์	 เชื่อมชัยตระกูล	 
หัวหน้าสถาบันชา	 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง	 ได้ต้อนรับผู้ประกอบการชาและอาจารย ์
จากประเทศญี่ปุ่น	Mr.	 Kazuyoshi	 NAKAKOJI,	 Chairman	of	 the	 International	 
Tea	 Industry	 Association	 Representative	 of	 Thai-Japan	 Alliance	 for	 
Tea	Industry		และ	Prof.	Kunihiko	IWASAKI	อาจารย์จาก	School	of	Management	 
and	Information,	University	of	Shizuoka		ซึ่งได้เดินทางเข้าศึกษาดูงานสถาบันชา 
และสร้างเครือข่ายความร่วมมือด้านงานวิจัยร่วมกัน	 ซ่ึงมีความสนใจแหล่งปลูกชา 
ทางภาคเหนือของประเทศไทย	 โดยขอความอนุเคราะห์ทางสถาบันชาในการ 
พาเยี่ยมชมแปลงชาและสถานท่ีแหล ่งเรียนรู ้ เ ก่ียวกับชาในจังหวัดเชียงราย	 
ระหว่างวันที่	19	-	23	กุมภาพันธ์	2561

วันที่	 31	มกราคม	2561	อาจารย์	 ดร.	ปิยาภรณ์	 เชื่อมชัยตระกูล	หัวหน้า
โครงการได้น�าทีมนักวิจัยสถาบันชา	 และผู้ช่วยศาสตราจารย์	 ดร.	 ธีรพงษ์		
เทพกรณ์	 ร่วมกับเจ้าหน้าที่ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวัด
เชียงราย	 (เกษตรที่สูง)	 ได้จัดกิจกรรมฝึกอบรมการสร้างแนวความคิดและ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยเน้นชุมชนมีส่วนร่วมในการพัฒนาต่อยอดการผลิตชา
ตามความต้องการของตลาด	:	การแปรรูปชาในรูปแบบอาหารหรือเครื่องดื่ม
ต่างๆ	โดยจดัขึน้	ณ	หอประชมุหมูบ้่านปางค่า	หมูท่ี	่8	ต�าบลตบัเต่า	อ�าเภอเทงิ 
จังหวัดเชียงราย	 รายละเอียดการอบรม	 ได้แก่	 การฝึกปฏิบัติการท�าอาหาร 
ที่มีส่วนผสมของชา	ได้แก่	ถั่วกวนชาเขียว	ซาลาเปาชาเขียว	ใบชาทอดกรอบ 
และฝึกปฏิบัติการท�าเมนูเครื่องด่ืมชาเขียวมะลิ	 ชาเขียวผสมน�้าผึ้งมะนาว	
(พร้อมดื่ม)	 เป็นต้น	 ซึ่งได้รับความสนใจจากเกษตรกรเป็นจ�านวนมาก 
และนอกจากนี้แล้ว	 เกษตรกรยังได้เข้าใจถึงวิธีแปรรูปชาในรูปแบบต่างๆ	 
ให้ถูกสุขลักษณ์	และยังช่วยเพิ่มรายได้มากขึ้นอีกด้วย

อบรมการสร้างแนวความคิดและผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
โดยเน้นชุมชนมีส่วนร่วมในการพฒันาต่อยอดการผลติชา
ตามความต้องการของตลาด : การแปรรูปชาในรูปแบบ
อาหารหรือเครื่องดื่มต่างๆ
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