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เตรยีมตวัรบัฤดรู้อนกนัหรอืยงัคะ นอกจากนีต้้องเตรียมร่างกายและเตรียมใจ
ให้เผชิญกับอากาศร้อนๆ อย่างมีสติกันด้วยนะคะ จดหมายข่าวชาของเรายังอัดแน่น
ด้วยเนื้อหาสาระความรู้เหมือนเดิม เริ่มต้นด้วย “การพัฒนาการรวมกลุ่มเกษตรกร   
ผู้ปลูกชาอินทรีย์” ในคอลัมน์ Special report ซึ่งได้รับเกียรติจาก ผศ.ดร.วิชชา      
สอาดสดุ น�าเสนอผลการด�าเนนิงานการพฒันากลุม่เกษตรกรผู้ปลูกชาอนิทรีย์ พืน้ที่
ต�าบลวาวี อ�าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย ส่วนคอลัมน์  Today tea news มีข่าว  
การจัดโครงการฝึกอบรมความรู้เกี่ยวกับการก�าหนดมาตรฐานชา ซึ่งจัดโดยศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่ร่วมกับสมาคมกาแฟและชาไทย ผู้ที่สนใจรีบเปิดเข้าไปดูรายละเอียด
ได้เลยค่ะ ส่วนผู้ที่มีปัญหาเรื่องสิวต้องรีบอ่านคอลัมน์ Tea research นักวิจัยได้พัฒนาเจลแต้มสิวจากสารสกัดจากธรรมชาติ 
คอลมัน์ Health tea ฉบบันีเ้หมาะกบัผูท้ีม่ปัีญหาเกีย่วกบัไขมนัในร่างกาย ท่านจะได้ทราบข้อมลูความรู้เกีย่วกบัชาอูห่ลงทีม่ฤีทธิ์
ลดระดับไขมันในเลือดและต้านภาวะอ้วน ส่วนคอลัมน์ Trendy tea menu น�าเสนอเมนูของหวานเย็นๆ เข้ากับบรรยากาศร้อนๆ 
ด้วยเมนูเกล็ดหิมะชาเขียว และติดตามความเคลื่อนไหวกิจกรรมของสถาบันได้จากคอลัมน์ Activity เช่นเคย

ท้ายนี ้ขอขอบพระคณุผูส้นับสนุนการจัดท�าจดหมายข่าวชามาอย่างต่อเนือ่ง อนัได้แก่ บริษทั บญุรอดบริวเวอรี ่จ�ากดั 
บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ�ากัด และ หจก.แม่ค้าชาเชียงราย ทั้งนี้ หากบริษัทหรือหน่วยงานใดมีความประสงค์
ร่วมสนับสนุนการจัดท�าจดหมายข่าวชา เราขอน้อมรับด้วยความยินดียิ่ง
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิชชา สอาดสุด
ผู้อำานวยการแผนงานวิจัยการผลิตชาอินทรีย์ สำาหรับ SME

การผลิตชาอินทรีย์เติบโตอย่างรวดเร็วในภาคเหนือของ

ประเทศไทย แต่พบว่าปัญหาที่ส�าคัญที่เกิดขึ้นกับเกษตรกรผู้ปลูกชาใน

จังหวัดเชียงราย คือ ราคาขายของผลผลิตตกต�่าและขึ้นลงไม่แน่นอน 

เนื่องจากเกษตรกรส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรรายย่อย ผลผลิตจึงมีคุณภาพ

ทีแ่ตกต่างหลากหลาย ดงันัน้การรวมกลุม่ของเกษตรกรผู้ผลิตชาคณุภาพ

ดีและปลอดภัย จะช่วยท�าให้ราคาของผลผลิตดีขึ้น และเป็นการขยาย

ตลาดได้มากขึ้นอีกทางหนึ่งด้วย

ทางคณะผูวิ้จัยจากส�านักวชิาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยั

แม่ฟ้าหลวง ได้ศึกษาการพัฒนาการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาอินทรีย์ 

โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการพัฒนาการรวมกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูก      

การพัฒนาการรวมกลุ่มเกษตรกร

ผู้ปลูกชาอินทรีย์

	  

ชาอินทรีย์ในพื้นที่ต�าบลวาวีและการตรวจรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ 

โดยมเีกษตรกรผูป้ลกูชาอนิทรย์ีสมคัรเข้าร่วมโครงการ จ�านวน 27 ราย เพือ่

ขอการรับรองการผลิตชาอินทรีย์ และด�าเนนิการภายใต้เง่ือนไขและข้อก�าหนด

เพือ่ให้ได้มาตรฐานเกษตรอนิทรย์ีของประเทศไทย โดยการรวมกลุม่เกดิจาก

มแีนวคดิหรอืความต้องการทีค่ล้ายกนั คอื ต้องการผลติชาทีม่คีณุภาพ และ

ลดต้นทุนการผลิตที่เกิดจากการท�าการเกษตรเคมี ซึ่งกลุ่มผู้ผลิตชาอัสสัม

อินทรีย์ที่ก่อตั้งขึ้นมา ได้มีการก�าหนดโครงสร้างและหน้าที่ของคณะ

กรรมการที่ชัดเจน ส�าหรับการพัฒนาการรวมกลุ่ม จะใช้วิธีการประชุมกลุ่ม

ย่อย และการศกึษาดงูานระหว่างกนัภายในกลุ่ม ซึง่ก่อให้เกดิการแลกเปลีย่น

ความรู้ด้านเกษตรอินทรีย์ระหว่างสมาชิกด้วยกันภายในกลุ่ม เกิดการช่วย

เหลือเกือ้กลูซึง่กนัและกนัของเครือข่าย และมกีารแก้ไขปัญหาทีเ่กดิขึน้ร่วม

กัน ส�าหรับเปรียบเทียบต้นทุนและผลตอบแทนและเปรียบเทียบจุดคุ้มทุน
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ในการผลิตชาอินทรีย์และการผลิตชาใช้สารเคมีของเกษตรกร พบ

ว่าการผลติชาอนิทรย์ีมีต้นทนุทัง้หมดเฉลีย่ต่อไร่เท่ากบั 753.77 บาท 

รายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 3,534.70 บาท ท�าให้มีก�าไรสุทธิ

เฉลี่ยไร่ละ 2,780.93 บาท และการศึกษาจุดคุ้มของเกษตรกรผู้ผลิต

ชาอินทรีย์ พบว่ามีระดับผลผลิตคุ้มทุนเฉลี่ยไร่ละ 27.83 กิโลกรัม 

และระดับราคาคุ้มทุนเฉลี่ยกิโลกรัมละ 2.77 บาท ส�าหรับเกษตรกร

ที่ผลิตชาใช้สารเคมี พบว่าการผลิตชาใช้สารเคมีมีต้นทุนทั้งหมด

เฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 1,468.78 บาท รายได้ทั้งหมดเฉลี่ยต่อไร่เท่ากับ 

3,716.70 บาท ซึ่งท�าให้การผลิตชาใช้สารเคมีก�าไรสุทธิเฉลี่ยไร่ละ 

2,247.92 บาท และมีรายได้สุทธิเฉลี่ยไร่ละ 2,572.80 บาท เมื่อ

พจิารณาผลตอบแทนจากการลงทนุเหนอืต้นทนุผนัแปรทีเ่ป็นเงินสด 

การผลิตชาใช้สารเคมีจะมีรายได้สุทธิเหนือต้นทุนผันแปรที่เป็น

เงินสดเฉลี่ยไร่ละ 2,897.29 บาท และการศึกษาจุดคุ้มทุนของการ

ผลิตชาใช้สารเคมี พบว่ามีระดับผลผลิตคุ้มทุนเฉลี่ยไร่ละ 36.1 

กิโลกรัม และมีระดับราคาคุ้มทุนเฉลี่ยกิโลกรัมละ 5.14 บาท จาก

ผลการศึกษาดงักล่าวสามารถสรปุได้ว่า การผลติเกษตรกรผูผ้ลติชา

ใช้สารเคมไีด้ผลผลติต่อไรสงูกว่าการผลติชาอนิทรย์ี แต่การผลิตชา

อินทรย์ีมต้ีนทนุการผลติทีต่�า่กว่าการผลติชาโดยใช้สารเคม ีนอกจาก

นี้หากร่วมกันด�าเนินการกลุ่มอย่างต่อเนื่องจะสร้างรายได้ให้แก่

สมาชกิได้เพิม่ขึน้ และยงัช่วยสร้างประโยชน์ให้แก่ผูบ้รโิภคโดยรวม

อีกด้วย

ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้คือ ควรจะมีการขยาย

ขอบเขตการศึกษาให้ครอบคลุมถึงระบบตลาดของผลิตภัณฑ์ชา

อินทรีย์ ซึ่งเป็นการศึกษาที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมการเคลื่อนย้าย

สินค้าจากผู้ผลิตไปจนถงึผู้บริโภคทัง้ในประเทศและต่างประเทศ โดย

กิจกรรมดังกล่าวมีผลกระทบซึ่งกันและกัน ตั้งแต่กิจกรรมการแลก

เปลี่ยน กิจกรรมที่ท�ากับตัวสินค้าทั้งการขนส่ง การแปรรูป การเก็บ

รักษา และกจิกรรมทีอ่�านวยความสะดวก ได้แก่ การจดัชัน้มาตรฐาน 

การให้สินเชื่อ การประกันภัย เป็นต้น เพื่อน�ามาเชื่อมโยงกับระบบ

การผลิตชาอินทรีย์ ให้เกิดความสอดคล้องกับความต้องการของ

ตลาด และน�ามาสู่ความยั่งยืนของการผลิตชาอินทรีย์

เพือ่เป็นการต่อยอดโครงการวจิยัดงักล่าวนี ้และเป็นการส่งเสรมิ

ให้เกษตรกรผลิตชาอินทรีย์อย่างต่อเนื่อง ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัย-

ตระกูล หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้ของบ

ประมาณสนับสนุนจากกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีประจ�า

ปีงบประมาณ 2557 ด�าเนินการโครงการ “หมู่บ้านชาอินทรีย์” โดย

มวีตัถปุระสงค์เพือ่ 1) เสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ ให้กบัเกษตรกร

ผู้ปลูกชาดอยวาวีด้วยการส่งเสริมการผลิตชาอินทรีย์ให้ได้คุณภาพ

และมคีวามปลอดภยัตามมาตรฐานสากล เพือ่ก้าวสู่การเป็นหมูบ้่าน

ต้นแบบการผลิตชาอินทรีย์และ 2) เพื่อเสริมสร้างศักยภาพในการ

ผลิตให้กับกลุ่มเกษตรกรอย่างยั่งยืนด้วยกระบวนการรวมกลุ่มเพื่อ

การผลิตชาอินทรีย์

การสร้างทางเลือกใหม่ต่อระบบการผลิตชาที่มีผลต่อคุณภาพ

ชีวิตของเกษตรกรผู้ผลิตในทิศทางที่ดีขึ้น จากการเปลี่ยนการผลิต

จากชาทั่วไปมาเป็นการผลิตชาอินทรีย์ ท�าให้เกษตรกรสามารถ

พึ่งพาตนเองได้ จากต้นทุนการผลิตต�่าเพราะไม่ต้องแบกรับภาระ

ต้นทุนสารเคมีและสารก�าจัดวัชพืช น�ามาสู่การผลิตชาท่ีปลอดภัย

และได้ผลผลิตที่คุณภาพตรงตามความต้องการของผู้บริโภคใน

ปัจจุบัน ซึ่งเป็นการยกระดับราคาสินค้าเกษตรและส่งผลต่อระดับ

รายได้ที่เพิ่มขึ้นในอนาคตอีกด้วย

กิตติกรรมประกาศ

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ ส�านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) 

ผู้สนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัย ประจ�าปี 2555
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ศารินาฏ เกตวัลห์

Today Tea News

จดหมายข่าวชาฉบับนี้ เรามีโครงการดีๆ มาแนะน�าให้ท่านผู้อ่านได้รับทราบกันค่ะ ทางศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร ร่วมกับสมาคมกาแฟและชาไทย ได้ร่วมกันจัด โครงการฝึกอบรม
ความรู้เกี่ยวกับการก�าหนดมาตรฐานชาด้วยการชิมผลิตภัณฑ์ชาเขียวและชาจีนขึ้น ซึ่งมีรายละเอียดของโครงการ ดังนี้

1. หลักการและเหตุผล  
	 การตรวจสอบและก�าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชาแต่ละประเภทตามหลักสากลและการค้าชาโดยทั่วไป	 ใช้วิธี
การชิมเป็นเกณฑ์ก�าหนดคุณภาพและราคา	 แต่การตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิมนั้นจ�าเป็นต้องใช้ผู้รู้และผ่านการฝึก
อบรมด้านการตรวจสอบคุณภาพของชาแต่ละประเภทท�าการตรวจสอบ	 ส�าหรับในประเทศไทยมีผู้ผ่านการฝึกอบรมมี
จ�านวนน้อยมาก	 จึงท�าให้กรมวิชาการเกษตรและหน่วยงานอื่นที่ท�างานวิจัยพืชและผลิตภัณฑ์ชายังมีข้อจ�ากัดส�าหรับ
การก�าหนดคุณภาพและราคาผลิตภัณฑ์ชา	 การจัดอบรมให้ผู้เกี่ยวข้องได้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการตรวจสอบ
คุณภาพของชาด้วยวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านการชิมชา	 จึงต้องกระท�า
อย่างเร่งด่วนเป็นการปูพื้นฐานส�าหรับการพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์
ชาให้ได้มาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของตลาดชาแต่ละชนิดต่อไป

2. วัตถุประสงค์

เพือ่ให้ผูผ่้านการอบรมมคีวามรูค้วามเข้าใจใน
การก�าหนดมาตรฐานคุณภาพชาเขียวและชาจีน	 ด้วย
การตรวจสอบคุณภาพด้วยการชิม	 และสามารถใช้
ความรู้ที่ได้รับไปปรับใช้ในการก�าหนดคุณภาพชา	

ณ  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  อ�ำเภอหำงดง  จังหวัดเชียงใหม่
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3. ระยะเวลาและสถานที่ด�าเนินการ

17-18		พฤษภาคม		2557		ณ		ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่	อ�าเภอหางดง	จังหวัดเชียงใหม่

4. บุคคลเป้าหมาย

4.1	บุคลากรของกรมวิชาการเกษตร	
4.2	บุคลากรในหน่วยงานอื่น	ๆ	เช่น	มูลนิธิโครงการหลวง	
4.3	เกษตรกรผู้ประกอบการแปรรูปชา	

5. วิทยากร

	 วิทยากรจากสาธารณรัฐประชาชนจีน		จ�านวน	2	คน

6. คณะผู้ด�าเนินงาน

	 6.1	ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่	สถาบันวิจัยพืชสวน	กรมวิชาการเกษตร
	 6.2	สมาคมกาแฟและชาไทย
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7. สมัครเข้ารับการอบรม
 

	 สมาคมกาแฟและชาไทย	เบอร์โทรศัพท์	
02-973-5090-5

ทั้งนี้	 ท่านผู ้ที่สนใจเข้าร่วมโครงการดัง
กล่าวน้ีสามารถติดต่อสอบถามรายละเอียดเพิ่ม
เติมได้จากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่และ
สมาคมกาแฟและชาไทย	 ซึ่งเป็นผู ้ด�าเนินงาน
ได้โดยตรงเลยนะคะ	 สุดท้ายน้ี	 ทางทีมผู ้จัดท�า
จดหมายข่าวชาขอขอบพระคุณ	 คุณสมพล	 นิล
เวศน์	นักวิชาการเกษตรช�านาญการพิเศษ	ศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่	 ที่ ให ้ความอนุเคราะห ์
ข้อมูลของโครงการนี้เผยแพร่ในจดหมายข่าวชา
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ชาอัสสัม (Carmellia Sinensis var. assamica) เป็นต้น
ชาพันธุ์พ้ืนเมือง มีลักษณะล�าต้นขนาดใหญ่ ปลูกมากในพื้นที่ 
อ.แม่สรวย และ อ.เวียงป่าเป้า ในพื้นที่จังหวัดเชียงราย ชาอัส
สัมนิยมน�ามาแปรรูปเป็นชาเขียว ซึ่งการบริโภคชาอัสสัมนั้นมี
ประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย เช่น ป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยกระตุ้น
ระบบไหลเวียนโลหิต ป้องกันหัวใจตีบตัน ช่วยลดไขมัน ปัจจุบันผู้
ประกอบการชาของไทยยังประสบปัญหาด้านการตลาด เน่ืองจาก
ตลาดบริโภคชาในประเทศไม่กว้างขวางเท่าที่ควร  ประสบปัญหา
ถกูกดราคาขายจากตลาดต่างประเทศ ดงัน้ันแนวทางทีจ่ะช่วยแก้ไข
ปัญหาดังกล่าวนี้ได้คอื ควรท�าการพฒันาผลติภณัฑ์ชาตวัใหม่ขึน้มา
ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของชาไทย เพือ่สร้างความแตกต่างของผลิตภณัฑ์
ให้เกิดขึ้นในตลาด และขยายผลิตภัณฑ์ชาตัวใหม่ดังกล่าวนี้ไปยัง

อาจารย์ จารุภัค  แสนสมชัย
ส�านักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องส�าอาง

3-gallate (EGCG), (-)-epicatechin-3-gallate (ECG), 
(-)-epigallocatechin (EGC), (-)-epicatechin (EC), 
(+)-gallocatechin (GC), และ (+)-catechin โดยสารเหล่านี้
พบมากกว่าร้อยละ 30 ของน�้าหนักแห้ง จากสาร polyphenol 
เหล่านี้พบว่า สารที่มีฤทธิ์ดีที่สุดคือสาร EGCG นอกจากนี้ยัง
พบกลุ่มสารที่มีปริมาณรองจากกลุ่มสารส�าคัญที่กล่าวมาคือ 
caffeine, theobromine, theophylline และพวก สารประกอบ 
phenolic เช่น gallic acid

สาร polyphenol ยังสามารถพบในชาอัสสัม ซึ่งเป็น
สารจ�าพวก bisflavonols, theaflavins (TF), และ thearubigins 
(TR) ในการผลิตชาอสัสัมสารส�าคญัทีม่อียู่ในชาจะเกดิการเสยี
สภาพได้ง่าย เมื่อเปรียบเทียบกับชาเขียวแล้ว แต่ชาเขียวเมื่อ

ว่านค้างคาวด�า

เจลแต้มสิวจากสารสกัดชา และว่านค้างคาวด�า

ตลาดอื่นๆ เพื่อเป็นแนวทางส�าหรับการขยายตลาดอีกทางหนึ่งด้วย
ในปัจจุบัน ชาอัสสัม ซึ่งเป็นชาดี ชาปลอดภัย และเป็นชาธรรมชาติที่ปลูกมากที่สุดในจังหวัดเชียงราย โดยเฉพาะที่ดอย

วาวี เป็นชาที่มีสารประกอบทางเคมีต่างๆ ที่มีประโยชน์ทางร่างกายต่อผู้บริโภคสูงมาก แต่กลับเป็นชาที่คนทั่วไปรู้จักน้อย และขาด
การประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้รับรู้ ใบชาอัสสัมจะมีเอนไซม์ที่สามารถต้านการเกิดภาวะอนุมูลอิสระมากเกิน และมีสารที่สามารถ
ป้องกันการเกิดอนุมูลอิสระ โดยสามารถแยกเป็นกลุ่ม methylxanthines และ polyphenols โดยเฉพาะกลุ่มของ catechins โดยสาร
เหล่าน้ีจะแปรผนัตามสภาวะการปลกู ฤดกูาลเกบ็เกีย่วและอายขุองใบชา สาร polyphenols หลกัทีพ่บในชาคอื (-)-epigallocatechin-
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ชาอัสสัม (Carmellia Sinensis var. assamica)

เจลแต้มสิวจากสารสกัดชา และว่านค้างคาวด�า
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ท�าให้แห้งแล้ว สารส�าคัญที่มีอยู่ในใบชาจะค่อน
ข้างคงตัว

พืชสมุนไพรไทยอกีหลายชนดิทีย่งัไม่มี
ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ หรือมีข้อมูลน้อยมาก 
แต่พืชเหล่านี้เป็นส่วนหนึ่งในต�ารับยาพื้นบ้าน 
หรือเป็นภูมิปัญญาของชาติพันธุ์กลุ่มต่างๆ ซ่ึง
ใช้พืชเหล่าน้ีเป็นองค์ประกอบเพื่อการบ�าบัด
รักษาอาการต่างๆ ที่เกี่ยวกับสุขภาพและความ
เชือ่ เช่น ว่านค้างคาวด�านัน้เป็นพชืทีพ่บได้ทัว่ไป
ในเขตภาคเหนือของไทย มีการใช้พืชนี้ในต�ารับ
ยาชาวไทยภูเขาเผ่าม้ง โดยใช้ส่วนของเหง้าต้ม
หรือดองเหล้าดื่มแก้โรคความดันเลือดต�่า บ�ารุง
ก�าลังทางเพศ บ�ารุงก�าลังสตรีระหว่างตั้งครรภ์ 

ต้มอาบแก้เม็ดผื่นคันตามร่างกาย หรือหั่นเป็นชิ้นบางๆ ตากแห้งต้มดื่มเป็นน�้าชา ตามความเชื่อ บางคนว่าเป็นว่านทางเมตตามหา
นิยมและคงกระพันชาตรี ว่านค้างคาวด�า หรือเนระพูสีไทยนั้นพบรายงานการวิจัยของสารสกัดเนระพูสีไทยที่ บ่งบอกถึงโครงสร้าง
ของสารส�าคัญต่างๆ มากมายเช่น สารซาโปนิน สารฟลาโวนอยด์ สารโพลีฟีนอล โดยมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องพบสารเหล่านี้จากพืช
สมุนไพรต่างๆ ที่มีคุณสมบัติ เช่น ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์การยับยั้งเชื้อจุลชีพต่างๆ ต้านไวรัส ต้านพยาธิ ต้านการอักเสบ 
ต้านมะเรง็ มคีวามเป็นพษิต่อเซลล์มะเรง็มากมาย อกีทัง้มกีารรายงานคณุสมบตัลิดความดนัโลหติ ฤทธิร์ะงับความเจบ็ปวด ต้านการ
อักเสบ ลดไข้ ของสารสกัดด้วยเอทานอลที่ได้จากว่านค้างคาวด�าในสัตว์ทดลองด้วย 

ด้วยคุณสมบตัขิองชาอัสสมั และว่านค้างคาวด�า ผูว้จิยัจงึได้น�ามาประยกุต์ใช้สารสกดัชาอสัสมั และสารสกดัว่านค้างด�าเพือ่
เป็นเจลต้านสิวจากสารสกัดชาเขียว และสารสกัดว่านค้างคาวด�า ที่มีเนื้อบางเบา ซึมซาบเร็ว ไม่เหนียวเหนอะหนะ อีกทั้งสารสกัด
ชาเขยีวทีอ่ดุมไปด้วยสารสกดัคาเทชนิ (Catechins) ทีม่ฤีทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระ ต้านเชือ้จลุนิทรย์ีและฆ่าเชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นสาเหตุ
หลักของการเกิดสิว ทั้งนี้เจลต้านสิวจากสารสกัดชาเขียว และสารสกัดว่านค้างคาวด�า จึงสามารถยับยั้งการเกิดสิว และสามารถลด
การอักเสบที่เกิดจากปัญหาสิวได้
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ทดลองท�าเจลแต้มสิวจากสารสกัดชา และว่านค้างคาวด�า
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กาญจนา  พลอยศรี 

ปัญหาน�้าหนักตัวเกินและโรคอ้วน เป็นปัญหาสาธารณสุขท่ัวโลกท่ีทุกวันน้ีนักวิจัยยังต้อง
ติดตามหาค�าตอบที่จะแก้ไขและป้องกัน วิธีป้องกันความอ้วนนั้น ป้องกันได้แน่นอน แต่ที่ท�า
ไม่ได้เพราะมักจะเผลอไผลไปกับการกินที่ไม่ยับยั้งชั่งใจและชะล่าใจไม่ยอมออกก�าลังกายเมื่อ
รู้ว่ากินเกินแล้ว ส�าหรับคนอ้วนจ�านวนมากที่อยากจะลดน�้าหนักแต่ลดไม่ส�าเร็จแม้จะพยายาม
แล้วก็ตาม มักโทษว่าระบบเผาผลาญหรือเมตาโบลิซึมท�างานไม่ดีท�าให้ลดน�้าหนักยากหรือลด
ได้เพียงเล็กน้อยท�าให้ท้อแท้ใจ ในจดหมายข่าวชาฉบับน้ี เราจะน�าเสนอประโยชน์ของชาอูห่ลงท่ี
จะช่วยลดระดบัไขมนัในเลอืดและต้านภาวะอ้วน เพือ่ให้ผูอ่้านได้รบัทราบถงึข้อเทจ็จรงิมากยิง่ขึน้

ฤทธิ์ลดระดับไขมันในเลือด
และต้านภาวะอ้วนของชาอู่หลง

ชาอู่หลง เป็นชาที่ผ่านกระบวนการหมักเพียงบางส่วน 
ไม่เกิน 20 % หรือเรียกว่ากระบวนการกึ่งหมัก (Semi-
fermentation) นอกจากท�าให้มีกลิ่นหอมเฉพาะและชุ่มคอ
แล้ว ยังสามารถรักษาองค์ประกอบทางเคมีได้ใกล้เคียงกับชา
เขียว การหมักท�าให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีซึ่งส่งผลท�าให้เกิด
สารใหม่ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากนี้ยังมีรายงานการ
วิจัยในการช่วยลดและควบคุมปริมาณไขมันในร่างกาย ช่วย
ลดความดันโลหิตสูง ลดน�้าตาลในเลือดและลดความเสี่ยงต่อ
การเป็นโรคเบาหวาน ควบคุมการตีบตันของเส้นเลือด ต้าน
อาการบวมและอักเสบ ลดอาการเครียด เป็นต้น

 องค์ประกอบส�าคัญทางเคมีที่พบในชาอู่หลง ได้แก่ 
สารประกอบโพลีฟีนอล แอลคาลอยด์ ซาโปนิน พอลิแซคคา
ไรด์และแทนนิน โดยคาเฟอีน และสารประกอบโพลีฟีนอล
เป็นกลุ่มสารที่มีความส�าคัญต่อฤทธิ์ทางเภสัชในการกระตุ้น 
ระบบประสาทส่วนกลาง ท�าให้เกิดการตื่นตัว นอกจากน้ียัง
เพิ่มการเผาผลาญสารอาหารในร่างกายอีกด้วย

ส�าหรับสารประกอบโพลีฟีนอลที่พบในชาอู่หลง โดยส่วน
ใหญ่มักพบสารกลุ่มคาเทชินและอนุพันธุ์ ตัวอย่างสารกลุ่มนี้
ที่พบในใบชาได้แก่ Epigallocatechin (EGC), Epicatechin 
(EC), Catechin (C), Epicatechin-3-gallate (ECG), 
Gallocatechin (GC) และ Epigallocatechin-3-gallate 
(EGCG) อย่างไรก็ตาม พบสารกลุ่มนี้น้อยกว่าในชาเขียว 
ดังแสดงในตารางที่ 1 สารประกอบโพลีฟีนอลกลุ่มนี้มีฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง และ
ยบัยัง้กระบวนการเกดิออกซเิดชัน่ของไขมนัทีท่�าให้เกดิความ
เสียหายต่อผนังหลอดเลือด ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งของโรคหลอด
เลือดได้ นอกจากนี้ยังมีสารโพลีฟีนอลที่เกิดปฏิกิริยาพอลิ-   
เมอร์ไรเซชั่น หรือ Oolong Tea Polymerized Polyphenols 

ชา (Camellia sinensis) เป็นพชืทีน่ยิมน�ามาบรโิภคอย่างกว้างขวางทัว่โลกในรปูแบบเครือ่งดืม่จากส่วนใบและยอดอ่อน ในปัจจบุนัพบว่าชา
ทีน่ยิมน�ามาใช้เป็นเครือ่งดืม่นัน้มหีลายประเภทด้วยกนั แตกตา่งกนัทีก่ระบวนการหมกั ซึง่สามารถแบ่งชาออกเปน็ประเภทตา่งๆ ได ้3 ประเภท
หลัก ได้แก่ ชาอู่หลง ชาเขียว และชาด�า ประโยชน์ของการบริโภคชาและผลิตภัณฑ์จากชานั้น นอกจากการลดและควบคุมปริมาณไขมันแล้ว 
ยังมรีายงานพบว่าชายงัมปีระโยชน์อกีหลายด้านด้วยกนั เช่น ต้านอนมุลูอสิระ ลดความเสีย่งในการเกดิมะเรง็ ลดความเสีย่งในการเกดิโรคหวัใจ
และหลอดเลือด ช่วยควบคุมระดับน�้าตาลในเลือดของผู้ปวยโรคเบาหวาน เป็นต้น 
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ฤทธิ์ลดระดับไขมันในเลือด
และต้านภาวะอ้วนของชาอู่หลง

(OTPP) ซึ่งเป็นกลุ่มสารหลักที่พบได้มากในชาอู่หลง โดยปฏิกิริยานี้เกิดจากกระบวนการกึ่งหมัก (Semi-fermentation) ของใบชา ตัวอย่างสาร
ในกลุ่มนี้ได้แก่ สารกลุ่มไดเมอร์ริกคาเทชิน (Dimeric catechins) เช่น Oolonghomobisflavan A และ B สารกลุ่มทีเอฟลาวิน (Theaflavins) 
และ ทีเอรูบิจิน (Thearubigins) โดยปริมาณสารกลุ่มนี้จะแตกต่างกันตามระดับการหมัก

กลไกการออกฤทธิ์ของสารส�าคัญในชาอู่หลงที่มีผลต่อภาวะอ้วน
1. ยับยั้งการท�างานของเอนไซม์ไลเปส
สารกลุ่ม OTPP ซึ่งเป็นสารประกอบหลักในชาอู่หลงนั้น มีรายงานวิจัยฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในการยับยั้งการท�างานของเอนไซม์ไลเปสจาก

ตับอ่อน ซึ่งเป็นเอนไซม์ส�าคัญที่ช่วยท�าให้เกิดการดูดซึมไขมันที่ล�าไส้เล็ก โดย OTPP สามารถยับยั้งการท�างานของเอนไซม์ชนิดนี้ได้มากกว่า 
EGCG ที่เป็นสารออกฤทธิ์หลักในชาเขียว

2. ลดระดับไตรกลีเซอร์ไรด์ (อนุภาคไขมันชนิดหนึ่ง)

Caffeine

Flavan-3-ols without galloyl moeity

Gallocatechin

Epigallocatechin

Catechin

Epicatechin

Flavan-3-ols with galloyl moeity

Epigallocatechin gallate

Gallocatechin gallate

Epicatechin gallate

Catechin gallate

Oolong Tea Polymerized Polyphenols (OTPP)

64

30

6

10

2

14

16

3

7

114

53

43

25

5

8

29

19

8

5

-

Components
Oolong Tea

(mg/g)
Green Tea

(mg/g)

 ตารางที่ 1 แสดงการเปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณสารส�าคัญที่มีอยู่ในชาอู่หลงและชาเขียว

(Toroda-Ono et.al., 2007)

จากการศึกษาพบว่า OTPP สามารถยับยั้งการดูดซึมไตรกลี
เซอร์ไรด์ในระบบน�้าเหลืองและยับยั้งการเพิ่มระดับไตรกลีเซอร์
ไรด์ในซีรัม เมื่อบริโภคอาหารที่มีไขมันสูงได้ นอกจากนี้ ในการ
ศึกษาผลของ OTPP ต่อระดับไตรกลเีซอร์ไรด์หลงัการรับประทาน
อาหารทีม่อีงค์ประกอบของไขมนัสงูโดยให้อาสาสมคัรด่ืมชาอูห่ลง
ที่มี OTPP เป็นส่วนประกอบในปริมาณสูง วัดระดับไตรกลีเซอร์
ไรด์ที่เวลา 3 และ 5 ชั่วโมง พบว่าระดับไตรกลีเซอร์ไรด์ลดลง
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3. ลดการดูดซึมไขมัน
การตรวจวดัระดบัไขมนัทางอจุจาระเป็นหนึง่ในวธิกีารส�าคญั

ที่ใช้ตรวจสอบการดูดซึมไขมันจากอาหารได้ โดยจากการศึกษา
วิจัยของ Hsu และคณะ (2006) พบว่าชาอู่หลงที่อุดมด้วยสาร 
โพลีฟีนอลสามารถเพ่ิมการขับไขมันทางอุจจาระ เมื่อให้กลุ่ม
อาสาสมัครที่มีสุขภาพดีรับประทานอาหารที่มีไขมันสูงแล้วดื่ม
ชาอูห่ลง พบว่าอาสาสมคัรกลุม่ดังกล่าวมอีตัราการขบัไขมนัทาง
อุจจาระเพิ่มขึ้นอย่างเห็นได้ชัด

4. เพิ่มการเผาผลาญพลังงานในร่างกายมากขึ้น
จากรายงานการวิจัยการทดสอบ ชาอู่หลง กับชาเขียว ต่อ

อัตราการเผาผลาญพลังงานในอาสาสมัครชาวญี่ปุ น พบว่า        
ชาอูห่ลงทีม่ปีรมิาณ OTPP มากกว่า สามารถเผาผลาญพลงังาน
ได้ดีกว่าชาเขียวถึง 2 เท่าทั้งที่ชาอู่หลงมีปริมาณคาเฟอีนเพียง
ครึ่งหนึ่งของชาเขียวเท่านั้น และยังไม่พบรายงานผลข้างเคียง
ที่มีอันตรายต่อผู้บริโภคเนื่องจากการดื่มชาอู่หลงในระยะยาว
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 เกศนภา ห้องโสภา

เกล็ดหิมะชาเขียว

(Ice Green Tea)

1. เริ่มต้นด้วยการน�าชาเขียวมาท�าเป็นน�้าเชื่อมโดยน�า

น�้าและน�้าตาลทรายมาเคี่ยวในกระทะด้วยไฟกลางจนมี

ลักษณะข้นเล็กน้อย หลังจากนั้นปิดไฟแล้ววางพักไว้ให้

เย็นตัวจึงค่อยผสมผงชามัทฉะลงไปแล้วผสมให้เข้ากันอีก

ครั้ง

2. น�าน�้าแข็งบดใส่ลงในภาชนะที่เตรียมไว้ แล้วจึงน�าน�้า

เชื่อมชาเขียวที่ได้ราดลงไปหลังจากนั้นก็ใส่ องุ่น กีวี วุ้น

มะพร้าว แคนตาลูปและขนมปังราดตามด้วยนมข้นหวาน 

พร้อมเสิร์ฟ

      

Trendy Tea Menu  ฉบับนี้เราขอต้อนรับหน้าร้อนที่จะมาถึงด้วยเมนูเย็นๆ ที่สามารถ

ทานได้ทุกเพศ ทุกวัย ให้ทั้งความสดชื่น ความอร่อยแถมยังมีประโยชน์ต่อร่างกาย อย่างที่รู้กัน

ว่าชามีประโยชน์หลากหลายมีทั้งสารต้านโรคมะเร็ง ช่วยลดความดันโลหิต เป็นต้น ดังนั้นเมนู

นี้จึงเหมาะอย่างยิ่งกับคนที่ชอบน�าชามาดัดแปลงเป็นเมนูต่างๆที่สามารถทานได้ง่าย เอาเป็นว่า

จะเป็นเมนูอะไรนั้น เราไปลองท�ากันเลยดีกว่า

ส่วนผสม

วิธีท�ำน�้ำแข็งบด	 	 	 	 	 8			ถ้วย

องุ่นผ่ำครึ่ง	 	 	 	 	 ¼	ถ้วย

กีวีหั่นชิ้นพอค�ำ		 	 	 	 ¼	ถ้วย

วุ้นมะพร้ำว	 	 	 	 	 ¼	ถ้วย

ขนมปังปอนด์หั่นชิ้นสี่เหลี่ยมขนำดพอค�ำ	 ¼	ถ้วย

นมข้นหวำน	 	 	 	 	 ¼	ถ้วย

แคนตำลูปตักก้อนกลม		 	 	 ½	ถ้วย

น�้ำเชื่อมชำเขียว
ผงชำมัทฉะ	 	 	 	 	 1½	ช้อนโต๊ะ

น�้ำตำลทรำย	 	 	 	 	 2			ถ้วย

น�้ำ	 	 	 	 	 	 1			ถ้วย

(ขอขอบคุณข้อมูลจากหนังสือ GREEN TEA โอชะกับชาเขียว, จาก บริษัท ส�านักพิมพ์แสงแดด จ�ากัด)

...เป็นยังไงกันบ้างคะ ส�าหรับเมนูชาเขียวในอีกรูปแบบหนึ่งที่สามารถท�ารับประทาน

เองก็ได้แถมวัตถุดิบก็สามารถหาได้ง่ายตามท้องตลาด เพียงเท่านี้คุณก็สามารถคลาย

ร้อนด้วยเมนูชาเย็นๆ และยังดีต่อสุขภาพอีกด้วย -^^-
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กาญจนา พลอยศรี
Activity

วนัที ่20-23 ธนัวาคม 2556 อาจารย์อญัชล ีนาควเิซตร์ พร้อมคณะทีมงานรายการโทรทัศน์
เพื่อการบริการทางวิชาการแก่ชุมชน ชุดรายการกินดี อยู ่ดี จากส�านักเทคโนโลยีการศึกษา 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช เดินทางเข้าพบ อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้า
สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง พร้อมทั้งขอสัมภาษณ์ถึงสาระความรู้เกี่ยวกับชา ประเภทของ
ชา กระบวนการผลิตชา ประโยชน์ของการดื่มชา และเนื้อหาต่างๆ เกี่ยวกับชา เพื่อจัดท�าสารคดีเชิง
วชิาการ เรือ่ง “ชา เครือ่งด่ืมเพือ่สขุภาพ” ซ่ึงรายการดังกล่าวมุง่เน้นให้ผูช้มได้รบัประโยชน์ด้านสขุภาพ 
ในโอกาสนีห้วัหน้าสถาบันชาได้พาทมีคณะดงักล่าว เข้าถ่ายท�ากระบวนการผลติชาเขยีว กระบวนการ
ผลิตชาด�า ณ โรงงานใบชา ตราแม่ค้า อ.เวียงป่าเป้า จ.เชียงราย และเข้าเก็บภาพบรรยากาศไร่ชา
ยามเช้าของไร่ชาฉุยฟง อ.แม่จัน จ.เชียงราย ทั้งนี้ขอขอบพระคุณ คุณสุวรรณชัย จันทร์ชาญชัย และ
บริษัท ชาฉุยฟง ที่ให้ความอนุเคราะห์ทีมงานเข้าถ่ายท�ารายการดังกล่าว

มสธ.เข้าถ่ายท�าสารคดีเชิงวิชาการ

เมื่อวันจันทร์ที่ 23 ธันวาคม 2556 องค์การบริหารส่วนต�าบลแม่สลองนอก ได้จัดงานแถลงข่าวการจัด
งาน “เทศกาลชิมชา ซากุระบาน อาหารชนเผ่า ดอยแม่สลอง ครั้งที่ 18 ประจ�าปี 2556” ขึ้น ณ ไร่ชาวัง
พุดตาล ต�าบลแม่สลองนอก อ�าเภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย โดยได้รับเกียรติจากคุณวรญาณ บุญณ
ราช นายอ�าเภอแม่ฟ้าหลวง พ.ต.อ.บุญวาศ มังคราช ผกก.สภ.แม่ฟ้าหลวง คุณสมบูรณ์ มาเยอะ นายก
องค์การบริหารส่วนต�าบลแม่สลองนอก คุณอิศรา สถาปนเศรษฐ์ ผู้ช่วยผู้อ�านวยการการท่องเที่ยวแห่ง
ประเทศไทยส�านักงานเชียงราย และคุณนิภาพรรณ ณ ล�าปาง หัวหน้ากลุ่มงานส่งเสริมการท่องเที่ยว 
ส�านักงานท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัดเชียงราย ร่วมกันแถลงข่าวดังกล่าว เพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์งาน
ให้นักท่องเที่ยวได้ทราบโดยทั่วกัน ซึ่งมีก�าหนดการจัดงานในระหว่างวันที่ 28 ธ.ค.2556 – 2 ม.ค.2557 
ณ บริเวณสนามโรงเรียนบ้านสันติคีรี ต�าบลแม่สลองนอก อ�าเภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย โดย
การจัดงานมีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมการจ�าหน่ายสินค้า ผลิตผลทางการเกษตรหรือผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน 
พร้อมทั้งอนุรักษ์และเผยแพร่วัฒนธรรมประเพณีท้องถิ่น ตลอดจนเป็นการกระตุ้นการท่องเที่ยวในระดับ

งานแถลงข่าวการจัดงานเทศกาลชิมชา ซากุระบาน อาหารชนเผ่า ดอยแม่สลอง ครั้งที่ 18

จังหวัดอีกทางหนึ่งด้วย โดยกิจกรรมในงานประกอบด้วย การออกร้านจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ผลิตภัณฑ์ชา สินค้าและอาหารพื้นเมือง 
การแสดงทางวัฒนธรรม การละเล่นพื้นบ้าน การประกวด ร้านชา การประกวดพ่อพันธุ์แม่พันธุ์ไก่ด�าดอย กิจกรรมส่งท้ายปีเก่า ต้อนรับปีใหม่ 
ในวันที่ 31 ธ.ค. 2556 และร่วมท�าบุญตักบาตรเช้าวันที่ 2 ม.ค.2556 
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ร่วมพิธีเปิดเทศกาลชิมชาวาวี

วันที่ 27 ธันวาคม 2556 ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เข้าร่วมพิธีเปิดงาน “เทศกาลชิมชาวาวี รสดีกาแฟดอยช้าง 
ประจ�าปี 2556” ณ เวทีกลางบ้านวาวี ต�าบลวาวี อ�าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย โดย
องค์การบริหารส่วนต�าบลวาวีได้จัดงานดังกล่าวขึ้นเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว ส่งเสริม
ผลิตผลทางการการเกษตร อนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรม 7 ชนเผ่าของต�าบลวาวี ซึ่ง
ประกอบด้วย  จีนยูนนาน  อาข่า  ลีซู  ลาหู่  ไทยใหญ่  เมี่ยนและ ปกากญอ กิจกรรม
ในงานประกอบด้วย การออกร้านจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ผลิตภัณฑ์ชา กาแฟ 
สินค้าและอาหารพื้นเมือง การแสดงทางวัฒนธรรม และการละเล่นพื้นบ้าน ในโอกาสนี้ 
สถาบันชาได้รับเกียรติบัตรจากนายมนัส โสกันธิกา รองผู้ว่าราชการจังหวัดเชียงราย ใน
ฐานะหน่วยงานที่ให้การสนับสนุนการจัดงาน
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ด้วยทางหลักสูตรบริหารธุรกิจ สาขาวิชาจัดการท่องเที่ยว ส�านัก
วิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้หลวง ได้จัดงานหลากหลายเร่ือง
ราว เล่าผ่านวัฒนธรรมแห่งการดื่ม (MFU  International Drinks 
Festival 2014) ในวันจันทร์ที่ 13 มกราคม 2556 ณ อาคารพลต�ารวจ
เอกเภา สารสิน ในโอกาสนี้สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้
เข้าร่วมจัดนิทรรศการและได้น�าน�้าชาสมุนไพร คือ ชาล�าไย และชา
ขิง ไปให้ผู้เข้าร่วมงามชิมอีกด้วย

ร่วมจัดแสดง เครื่องดื่มเมนูชา Drinks Festival 2014

        เข้าร่วมประชุมหารือ

เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 16 มกราคม 2557 เวลา 09.00 น. ณ ห้องประชุมดอยแง่ม อาคารส�านักงาน
อธิการบดี ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา ได้เข้าร่วมประชุมหารือพร้อมน�าเสนอ
ข้อมูลของหน่วยงานให้กับทางส�านักงานเลขานุการคณะกรรมการส่งเสริมกิจการอุทยานวิทยาศาสตร์ 
(สอว.) กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งเป็นหน่วยงานที่มีภารกิจในการจัดท�าแผนและ
แนวทางการพัฒนากิจการอุทยานวิทยาศาสตร์ของประเทศ ทั้งนี้ได้น�าคณะทีมงานจาก สอว. เดินทาง
เข้าเยี่ยมชมภายในหน่วยงานของสถาบันชาอีกด้วย
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งานแถลงข่าวการจัดงานเทศกาลชิมชา ซากุระบาน อาหารชนเผ่า ดอยแม่สลอง ครั้งที่ 18

เมื่อวันศุกร์ที่ 24 มกราคม 2556 ศูนย์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏอุตรดิตถ์ จ�านวน 12 ท่าน ได้เข้าเยี่ยมชมสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
และพูดคุยในหัวข้อ งานวิเคราะห์ทดสอบ เครื่องมือที่ใช้วิเคราะห์ชา และการสาธิตการ
ชิมชา โดยมี ดร. พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ ผู้ช่วยอธิการบดี และ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัย
ตระกูล หัวหน้าสถาบันชา น�าเยี่ยมชมสถาบันชา

ต้อนรับ คณะจากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์

เมื่อวันอังคารที่ 18 ก.พ.2557 พล.ต.ต.ประสงค์ ศรีสมบูรณ์ รองผู้อ�านวยการโครงการ
พัฒนาดอยตุงฯ ได้น�าคณะผู้น�าชุมชนในพื้นที่ต�าบลแม่ฟ้าหลวงและเจ้าหน้าที่ของ อบต.แม่
ฟ้าหลวง เข้าร่วมปรึกษาหารือแนวทางการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยเพื่อพัฒนาการผลิต
ชาของชุมชนในพื้นที่ต�าบลแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบัน
ชาและนักวิจัย ซึ่งโครงการดังกล่าวมีวัตถุประสงค์หลักเพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับการ
ผลิตชาเขียวให้กับชุมชน พัฒนาเครื่องมือต้นแบบที่ใช้ในการผลิตชาเขียวโดยใช้พลังงานชีว
มวลที่เหมาะสมกับสภาพชุมชน และพัฒนากระบวนการผลิตชาเขียวให้มีคุณภาพมาตรฐาน
และเป็นผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์ 

สถาบันชาพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยเพื่อพัฒนาชุมชนพื้นที่ต�าบลแม่ฟ้าหลวง

ทั้งนี้ เมื่อวันพุธที่ 26 กุมภาพันธ์ 2557 หัวหน้า
สถาบันชาและทีมนักวิจัยได้เดินทางลงพื้นท่ีเพื่อ
ส�ารวจและเก็บรวบรวมข้อมูลเพิ่มเติมในพื้นที่
หมู่บ้านที่จะเข้าร่วมด�าเนินโครงการ ได้แก่ หมู่บ้าน
สามัคคีใหม่ หมู่บ้านป่ายางลาหู่ และหมู่บ้านป่าซาง
นาเงิน โดยมีผู้น�าชุมชนและเจ้าหน้าที่ของ อบต.แม่
ฟ้าหลวง ร่วมลงพื้นที่และให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์
อย่างมาก 
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มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับ ส�านักงานคณะกรรมการ
ข้าราชการพลเรือน (กพ.) จัดโครงการ การเสริมสร้างประสิทธิภาพและ
พัฒนาคุณภาพชีวิตของข้าราชการในจังหวัดชายแดนภาคใต้ จ�านวน 6 
รุ่น โดยมีผู้เข้าร่วมโครงการรุ่นละ 100 คน ในระหว่างวันที่ 20 ธันวาคม 
2556 – 26 กุมภาพันธ์ 2557 ในโอกาสนี้ ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้บรรยายให้ความรู้เกี่ยว
กับชา พืชเกษตรที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดเชียงราย เรียนรู้วิธีการชง
ชา การเลือกชาส�าหรับรับประทานและประโยชน์จากการดื่มชา แก่คณะ
ข้าราชการจังหวัดชายแดนใต้  ณ ไร่บุญรอดฟาร์ม อ�าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย

สนับสนุนองค์ความรู้เกี่ยวกับชา
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ชำ�ระค่�ฝ�กส่งเป็นร�ยเดือน

ใบอนุญ�ตที่ 2/2542

ปท.บ้�นดู่

สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย  57100

โทรศัพท์ / โทรสาร : 0-5391-6253

E-mail : teainstitutemfu@hotmail.com

www.teainstitutemfu.com

ชื่อที่อยู่ผู้รับ
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