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สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดีหมายข่่าวัชาและกัาแฟอีีกัค่รั้ั� งนะค่ะ เม่�อีวิักัฤต COVID-19 เริั้�มเกิัดีข้่�นอีีกัรั้ะลอีกักัล่่มธุ่รั้กิัจทีี่� ได้ี รัั้บ 
ผลกัรั้ะที่บอัีนดัีบแรั้กัก็ัค่่อี ธุ่รั้กิัจกัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวั และกัรั้ะจายไปในภาค่ส่วันอ่ี�น ๆ เช่น โรั้งแรั้ม ร้ั้านอีาหารั้ และร้ั้านค้่าต่างๆ ส่งผลกัรั้ะที่บให้ 
ท่ี่กักัล่่มธุ่รั้กิัจได้ีรัั้บผลกัรั้ะที่บกัันถ้้วันหน้า แต่ผ้้บริั้โภค่บางส่วันยังต้อีงใช้เวัลาเพ่�อีปรัั้บตัวัเพ่�อีค่วัามอีย้่รั้อีดี และปัจจัยทีี่�จะที่ำาให้เศรั้ษฐกิัจ
ข่อีงปรั้ะเที่ศกัลับมาได้ี ต้อีงอีาศัยกัารั้ช่วัยเหล่อีจากัที่างภาค่รัั้ฐ และค่นทีี่�มีกัำาลังซ่ื้�อี ทัี่�งนี�ต้อีงอีอีกัแบบกัลไกักัารั้ใช้เงินเพ่�อีฟ้�นฟ้ให้ได้ีอีย่าง
ยั�งย่น สำาหรั้ับจดีหมายข่่าวัชาและกัาแฟฉบับทีี่� 17 นี� ที่างที่ีมงานไดี้รั้วับรั้วัมเน่�อีหาสารั้ะค่วัามรั้้้ใหม่ๆ ในเร่ั้�อีงข่อีงกัาแฟ โดียเริั้�มจากัค่อีลัมน์ 
Talk about Tea & Coffee จะข่อีนำาเสนอีทิี่ศที่าง กัารั้ยกัรั้ะดัีบและขั่บเค่ล่�อีนอ่ีตสาหกัรั้รั้มกัาแฟไที่ยส่้รั้ะดัีบสากัล จากันั�นค่อีลัมน์  
Know More About Tea & Coffee มาที่ำาค่วัามเข้่าใจ กัาแฟคั่�วัใหม่  ต้อีงใช้รั้ะยะเวัลากีั� วัันถ้้งพร้ั้อีมชง ส่วันค่อีลัมน์ 
Tea & Coffee Research เป็นงานวัิจัยเกีั�ยวักัับ กัารั้เปลี�ยนแปลงสารั้อีอีกัฤที่ธิุ�ที่างชีวัภาพและฤที่ธิุ�ต้านอีน่ม้ลอิีสรั้ะข่อีงเย่�อีกัาแฟโดีย
กัรั้ะบวันกัารั้เปลี�ยนแปลงที่างชีวัภาพข่อีงแบค่ที่ีเรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกั และค่อีลัมน์ Health Tea & Coffee นำาเสนอีข่้อีม้ลในเร่ั้�อีง กัาแฟดีำา 
ช่วัยเพิ�มปรั้ะสทิี่ธิุภาพรั้ะบบเมตาบอีลซ้ิื้ม และในชว่ังนี�กัำาลังเข้่าส่้ช่วังฤด้ีฝนแลว้ั อีากัาศยงัค่งแปรั้ปรั้วันรั้อ้ีนอีบอีา้วัในชว่ังบา่ย ุบางท่ี่านค่งตอ้ีงกัารั้
เค่ร่ั้�อีงด่ี�มชาและกัาแฟเย็นๆ เพ่�อีให้เกิัดีค่วัามผ่อีนค่ลาย กัรั้ะปรีั้�ปรั้ะเปร่ั้า และต้อีงกัารั้ค่วัามสดีช่�นเรั้าจ้งข่อีแนะนำาร้ั้านชาและกัาแฟยอีดีนิยม  
ในค่อีลัมน์ Café around ท้ี่ายส่ดีท่ี่านสามารั้ถ้ติดีตามค่วัามเค่ล่�อีนไหวักัิจกัรั้รั้มข่อีงสถ้าบันชาและกัาแฟไดี้ในค่อีลัมน์ Activity ไดี้เลยค่่ะ  
หากัท่ี่านมีข้่อีเสนอีแนะหร่ั้อีค่ำาติชม สามารั้ถ้แจ้งที่างค่ณะผ้้จัดีที่ำาได้ีที่าง 

เฟสบ่ค่ : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หร่ั้อี อีีเมลล์ teacoffee@mfu.ac.th
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ค่่ณภาพข่อีงเมล็ดีกัาแฟข้่�นอีย้่กัับหลาย ๆ ปัจจัย ทัี่�งใน 

ส่วันข่อีงสายพันธ์ุ่ทีี่�ให้ค่่ณภาพทีี่�แตกัต่างกัันไปตามปัจจัย 

ทีี่�เกีั�ยวัข้่อีงในกัรั้ะบวันกัารั้เพาะปล้กักัาแฟ รั้ะดัีบค่วัามส่กัข่อีง

เชอีร์ั้รีั้�กัาแฟทีี่�เก็ับเกีั�ยวั กัรั้ะบวันกัารั้แปรั้ร้ั้ปจากัเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟ 

จนได้ีเป็นกัาแฟสารั้ เที่ค่นิค่กัารั้คั่�วักัาแฟ และส่ดีท้ี่ายค่่อีเที่ค่นิค่

ในกัารั้ชงกัาแฟ ซ้ื้�งปัจจัยดัีงทีี่�กัล่าวัมาทัี่�งหมดีล้วันมีผลต่อี

ค่่ณภาพข่อีงกัาแฟทัี่�งในด้ีานรั้สชาติ (flavor) กัลิ�น (aroma)  

รั้สทีี่�ยังหลงเหล่อีในปากั (after taste) ค่วัามเปรีั้�ยวั (acidity) 

ค่วัามหวัาน (sweetness) ค่วัามสมด่ีลย์ข่อีงรั้ส (balance 

unitformity clean cup) และเน่�อีสัมผัส (body) ข่อีงกัาแฟ  

การยกระดัับและขัับเคล่�อน
อุตสาหกรรมกาแฟไทยส่�ระดัับสากล 

วัันนี� จดีหมายข่่าวัชาและกัาแฟจ้งมาชวันพ้ดีค่่ยในเร่ั้�อีง 
“กัารั้ยกัรั้ะดัีบและขั่บเค่ล่�อีนอ่ีตสาหกัรั้รั้มกัาแฟไที่ยส่้รั้ะดัีบ 
สากัล” โดียได้ีรัั้บเกีัยรั้ติจากั ค่่ณกัานดีา โที่จำาปา (พี�ก้่ัง) 
ห้่นส่วันและ Head Barista ดีีกัรีั้ Thailand National 
Barista Champion 2019 จากัร้ั้าน Nana Coffee Roasters 
และตำาแหน่งกัรั้รั้มกัารั้สมาค่มกัาแฟพิเศษไที่ย SCATH และ 
ค่่ณวัรั้งค์่ ชลาน่ชพงศ์ (พี�ก้่ัง) เจ้าข่อีงร้ั้าน Nana Coffee Roaster 
โดียในม่มมอีงข่อีงทัี่�ง 2 ท่ี่าน เม่�อีพ้ดีถ้้งเร่ั้�อีงรั้าวัข่อีงกัาแฟ 
ปรั้ะเที่ศไที่ยในปัจจ่บันนั�น มีปัจจัยหลายอีย่างทีี่�ต้อีงพัฒนา 
ซ้ื้�งผ้้เขี่ยนข่อีสร่ั้ป ดัีงต่อีไปนี�  

คุณวรงค์ ชลานุชพงศ์์ 
ร้าน Nana Coffee Roaster

Talk about  
Tea & Coffee

คุณกานดัา โทจำำาปา  
หุ้นส�วน และ Head Barista ร้าน Nana Coffee Roaster  
กรรมการสมาคมกาแฟพิเศ์ษไทย SCATH
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   1. มีีตััวกลาง ทีี่�มีอีิที่ธิุพลมากัพอี สร้ั้างอีงค์่ค่วัามร้้ั้ให้
แก่ัสังค่มกัาแฟไที่ยตลอีดีซื้ัพพลาย เช่น อ่ีตสาหกัรั้รั้มกัาแฟ
ไที่ยเริั้�มจากั ค่นปล้กักัาแฟ ทีี่�ต้อีงใช้เค่ร่ั้�อีงจักัรั้ในกัารั้แปรั้ร้ั้ป
กัาแฟปัจจ่บันเกัษตรั้กัรั้ไที่ยยังใช้เค่ร่ั้�อีงสีเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟสดี  
ทีี่�มีค่่ณภาพตำ�า ที่ำาให้อีัตรั้าข่อีงเสียอีย้่ในรั้ะดัีบทีี่�ส้ง กัล่าวัค่่อี 
สีเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟ 6 กิัโลกัรัั้ม ได้ีกัาแฟสารั้ เพียง 1 กิัโลกัรัั้ม  
หากัเรั้ามีเค่ร่ั้�อีงสีเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟค่่ณภาพส้งข้่�น เรั้าอีาจจะใช้กัาแฟ 
ปริั้มาณน้อียลง เพ่�อีกัาแฟสารั้ 1 กิัโลกัรัั้ม ซ้ื้�งบางบริั้ษัที่
ทีี่�มีงบปรั้ะมาณมากัพอีทีี่�จะหาเค่ร่ั้�อีงจักัรั้ค่่ณภาพส้งจากั 
ต่างปรั้ะเที่ศ สามารั้ถ้ใช้เชอีร์ั้รีั้�กัาแฟสดีเพียง 4.6 - 4.8 กิัโลกัรัั้ม 
เพ่�อีให้ได้ีกัาแฟสารั้ 1 กิัโลกัรัั้ม เค่ร่ั้�อีงจักัรั้ดัีงกัล่าวัยังหมายถ้้ง
เค่ร่ั้�อีงสีกัะลาด้ีวัย

2.   การพััฒนาความีร้�เร่�องสายพัันธ์ุ์�กาแฟ แหล่งเพาะปล้กั
ทีี่�เหมาะสมกัับกัารั้ปล้กักัาแฟ วิัธุีกัารั้บำาร่ั้งดิีน กัารั้ที่ำาป่�ยหมักั  
เพ่�อีใช้เอีง เพ่�อีเพิ�มแร่ั้ธุาต่ในดีิน และลดีต้นท่ี่นกัารั้ผลิต และ
ลดีหร่ั้อีเลิกัใช้ป่�ยเค่มี กัารั้เช่�อีมโยงอีงค่์กัรั้ภาค่รั้ัฐ ในเร่ั้�อีงงบ
ปรั้ะมาณ และอีงค่์ค่วัามรั้้้ด้ีานกัารั้เกัษตรั้ ก็ัสามารั้ถ้ช่วัยให้
เกัษตรั้กัรั้พัฒนา ส่้ผลผลิตทีี่�มีค่่ณภาพส้งข้่�นได้ี

3.  การให้�ความีร้� เร่�องการจััดเก็บผลผลิตั สถ้านทีี่�จัดี
เก็ับค่วัรั้ตั�งอีย้ใ่นทีี่�มีอีากัาศถ่้ายเที่ได้ีดีี อีากัาศไม่ร้ั้อีนจนเกิันไป 
สิ�งทีี่�ค่วัรั้หลีกัเลี�ยง เช่น ค่วัามช่�น สถ้านทีี่�จัดีเก็ับทีี่�มีอ่ีณหภ้มิส้ง
เพรั้าะ 2 สิ�งนี�จะที่ำาให้ค่่ณภาพกัาแฟตำ�าลง

4.   ส่งเสริมีให้�ความีร้�เกษตัรกร ในเร่ั้�อีงกัารั้ชิมเพ่�อีสามารั้ถ้
ปรั้ะเมินค่่ณภาพกัาแฟข่อีงตนเอีงได้ี เร่ั้�อีงนี� นับว่ัาเป็นเร่ั้�อีงใหญ่่
มากัทีี่�กัารั้นำาไปส่้กัารั้ปฏิิบัติทีี่�เป็นจริั้ง อีาจจะที่ำาได้ียากั เน่�อีงจากั 
หลายพ่�นทีี่�เพาะปล้กักัาแฟอีย้ห่่างไกัลและข่าดีกัารั้ปรั้ะสานงาน 
ให้ค่วัามร้้ั้อีย่างจริั้งจัง รั้วัมทัี่�งกัารั้ให้ค่วัามร้้ั้จากัภาค่เอีกัชน 
ก็ัมีมาตรั้ฐานทีี่�หลากัหลายซ้ื้�งในบางกัรั้ณี อีาจจะที่ำาให้ 
เกัษตรั้กัรั้เอีงเกิัดีค่วัามสับสนได้ี

5. การให้�ข้�อม้ีล ค่วัามต้อีงกัารั้ข่อีงตลาดีแก่ัเกัษตรั้กัรั้
เน่�อีงจากัเกัษตรั้กัรั้ อีย่้ในพ่�นทีี่� ทีี่�ห่างไกัลล้กัค้่าปลายที่าง จ้งมักัจะ
ไม่เข้่าใจในค่วัามต้อีงกัารั้ข่อีงล้กัค้่าข่อีงร้ั้านกัาแฟ ซ้ื้�งเป็นผ้้บริั้โภค่
กัาแฟตัวัจริั้ง

6. โรงคั�ว การคั�วกาแฟ นับเป็นวิัธีุกัารั้ ทีี่�ที่ำาให้กัาแฟ
นั�นเกิัดีค่วัามน่าสนใจ ที่างด้ีานกัลิ�นและรั้สชาติได้ีแตกัต่างกััน  
แล้วัแต่วิัธีุกัารั้คั่�วักัาแฟข่อีงแต่ละโรั้งคั่�วัทีี่เดีียวักัารั้ส่งเสริั้มให้โรั้งคั่�วั 
มีศักัยภาพในกัารั้คั่�วักัาแฟ มากัข้่�น โดียกัารั้จัดีกัารั้อีบรั้ม สัมนา 
แลกัเปลี�ยนค่วัามร้้ั้ ในหม่้โรั้งคั่�วั กัารั้หาแหล่งเงินท่ี่น สนับสน่นให้ 

โรั้งคั่�วักัาแฟ สามารั้ถ้จัดีหาเค่ร่ั้�อีงคั่�วัทีี่�มีค่่ณภาพส้งข้่�น หร่ั้อี  
จัดีหาอ่ีปกัรั้ณ์ส่วันค่วับค่่มเพิ�มข้่�น เช่น เค่ร่ั้�อีง Green beans loader 
จะช่วัยให้ค่่ณภาพชีวิัตค่นคั่�วักัาแฟนั�นดีีข้่�น 

7.   ร�านกาแฟ ในปรั้ะเที่ศไที่ย ถ้้าให้เปรีั้ยบเทีี่ยบกัับร้ั้านกัาแฟ
ในต่างปรั้ะเที่ศแล้วั ร้ั้านกัาแฟในเม่อีงไที่ย นับว่ัา มีค่วัามก้ัาวัหน้า 
เป็นอีย่างมากั ในเร่ั้�อีงกัารั้ตกัแต่งสถ้านทีี่� ให้มีค่วัามสวัยงาม และสามารั้ถ้
สร้ั้างบรั้รั้ยากัาศ ในกัารั้ด่ี�มกัาแฟ ได้ีอีย่างดีีอีย่้แล้วั

ท้�ายส์ดนี�  ผู้้� เขีียนใคร่่ขีอให้�สมาคมกาแฟ ที่ี� มีอ ย่้ 
ในปร่ะเที่ศไที่ยมีส่วนในการ่ผู้ลัักดัันวงการ่กาแฟไที่ย ตัั้�งเเต่ั้ตั้�นนำ�า
จนถึึงปลัายนำ�า เพ่ื่�อให้�เกิดัการ่ยกร่ะดัับอุตั้สาห้กร่ร่มขีองกาแฟ
ไที่ยส่้ร่ะดัับสากลั
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ท่ี่กัท่ี่านเค่ยสังเกัตไหมว่ัา ด้ีานหน้าถ่้งกัาแฟทีี่�ซ่ื้�อีมานั�น

มักัจะมีวัันทีี่�คั่�วักัาแฟรั้ะบ่อีย้่ทีี่�ด้ีานหน้าถ่้งกัาแฟ หร่ั้อีมีค่ำาว่ัา 

Roasted Date ซ้ื้�งหลายๆที่่านค่งเข้่าใจว่ัา ค่วัรั้ซื้่�อีกัาแฟที่ี�คั่�วั

มาใหม่ๆ มาใช้จะได้ีกัลิ�นและรั้สทีี่�ดีี เพรั้าะกัาแฟทีี่�คั่�วัใหม่ ต้อีง

รีั้บชิม ต้อีงรีั้บใช้ แต่ในค่วัามเป็นจริั้งแล้วัเป็นเร่ั้�อีงทีี่� “เข้�าใจัผิด” 

วัันนี�เรั้ามาที่ำาค่วัามเข้่าใจกัันว่ัากัาแฟคั่�วัใหม่ ต้อีงมีวิัธีุกัารั้และ

ต้อีงใช้รั้ะยะเวัลากีั�วััน ถ้้งพร้ั้อีมชงกัันค่รัั้บ

ในกระบวนการแปรร้ปกาแฟนั�น กัารั้คั่�วักัาแฟ ค่่อี  

กัารั้ที่ำาให้เมล็ดีกัาแฟเกิัดีกัารั้เปลี�ยนแปลงจากัทีี่�ไม่มีกัลิ�น 

และรั้สชาติ ให้กัลายเป็นเมล็ดีกัาแฟทีี่�มีกัลิ�นหอีม รั้สชาติดีี  

และง่ายต่อีกัารั้ชง เพ่�อีสกััดีรั้สชาติข่อีงกัาแฟอีอีกัมา

ผ่านนำ�ากัาแฟ เป็นกัารั้เพิ�มค่วัามร้ั้อีนให้กัับเมล็ดีกัาแฟใน

รั้ะหวั่างกัารั้คั่�วั ที่ำาให้เกิัดีปฏิิกิัริั้ยาเค่มีต่างๆ ข้่�นภายในเมล็ดี

กัาแฟ ที่ำาให้กัาแฟเกิัดีกัลิ�นและรั้สชาติทีี่� เป็นเอีกัลักัษณ์

ซ้ื้�งค่วัามร้ั้อีนจากักัารั้คั่�วั จะเข้่าไปเปลี�ยนแปลงเค่มีและ

โค่รั้งสร้ั้างต่างๆข่อีงเมล็ดีกัาแฟ โดียค่าร์ั้โบไฮเดีรั้ตในกัาแฟ 

จะเปลี�ยนเป็นนำ�าตาลเชิงเดีี�ยวั หร่ั้อีปฏิิกัริั้ยาเมลลารั้์ดี 

(Maillard reaction) และปลดีปล่อียพลังงานและสร้ั้างแก็ัส 

นั�นก็ัค่่อี  Co
2
  หร่ั้อีแก๊ัสค่าร์ั้บอีนไดีอีอีกัไซื้ด์ี 

ซ้ื้�งอีงค์่ปรั้ะกัอีบในสารั้กัาแฟจะสลายตัวัด้ีวัยค่วัามร้ั้อีน 

(pyrolysis) เกิัดีเป็นกัลิ�น (aroma)กัลิ�นรั้ส (flavor) และ 

สีข่อีงกัาแฟและเม่�อีบรั้รั้จ่เมล็ดีกัาแฟคั่�วัใส่ถ่้งก็ัจะมีกัารั้เล่อีกั 

ใช้ถ่้งทีี่�ตอีกัวัาล์วัด้ีานหลัง หร่ั้อีทีี่�เรีั้ยกัว่ัาถ่้ง one-way valve 

ซ้ื้�งจะค่่อีย ๆ รั้ะบายแก๊ัสค่าร์ั้บอีนไดีอีอีกัไซื้ด์ี จากัเมล็ดี

กัาแฟทีี่�ค่่อีย ๆ ปลดีปล่อียอีอีกัมา ซ้ื้�งถ้้าเรั้าไม่อียากัให้

กัาแฟส้ญ่เสียแก๊ัสค่าร์ั้บอีนไดีอีอีกัไซื้ด์ีอีย่างรั้วัดีเร็ั้วัเพรั้าะ

แก๊ัสค่าร์ั้บอีนไดีอีอีกัไซื้ด์ีเป็นอีีกัตัวัทีี่�บ่งบอีกัค่วัามสดีใหม่

ข่อีงกัาแฟ และสร้ั้างค่าแรั้ค่เตอีร์ั้ รั้สชาติให้ตรั้งกัับค่าเรั้กั

เตอีร์ั้ข่อีงตัวักัาแฟนั�นๆ แต่ทัี่�งนี�ก็ัข้่�นอีย้่กัับจังหวัะและช่วัง

เวัลาที่ี�เหมาะสม ซ้ื้�งแก๊ัสค่าร์ั้บอีนไดีอีอีกัไซื้ด์ีต้อีงไม่มากั 

จนเกิันไป หร่ั้อีน้อียจนเกิันไปหากักัาแฟ ได้ีปลดีปล่อียแก๊ัส

ค่ารั้์บอีนไดีอีอีกัไซื้ด์ีจนหมดี จนไม่เหล่อี จะที่ำาให้เรั้ารั้้้ส้กัถ้้ง 

ค่วัามท่ี่�อี ๆ  ข่อีงรั้สชาติ ทีี่�ไม่มีค่วัามซัื้บซ้ื้อีน หร่ั้อีเกิัดีกัลิ�นเหม็น

ห่นข้่�น กัาแฟไม่มีค่รีั้ม่า ดัีงนั�นจ้งมีค่ำาศัพท์ี่หร่ั้อีปรั้ะโยค่ทีี่�เกิัดีข้่�น

ว่ัากัาแฟหลังจากักัารั้คั่�วั ต้อีงรั้อี Degas หร่ั้อีรั้อีให้เมล็ดีกัาแฟ

คั่�วัค่ายแก๊ัสก่ัอีน จ้งค่่อียนำามาชงสกััดี เพรั้าะจะที่ำาให้กัาแฟ 

มีค่าแรั้ค่เตอีร์ั้ทีี่�ชัดีเจน ได้ีรั้สชาติดีีข้่�น และอีร่ั้อียข้่�น 

Tea & Coffee
Know More About

ก�แฟคัั่�วใหม่ ต้�องใช้�ระยะเวล� 
กี�วันถึึงพร�อมช้ง

น�ยทีวิพิช้ญ์์ อ�ยะนันท์ี
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เมีล็ดกาแฟคั�วเข้�มี (Dark Roast) เป็นเมล็ดีกัาแฟทีี่�ถ้้กั

ค่วัามร้ั้อีนและใช้รั้ะยะเวัลาคั่�วัยาวัทีี่�ส่ดี ที่ำาให้โค่รั้งสร้ั้างภายใน

เมล็ดีกัาแฟรั้ะเบิดีปลิแตกัและข่ยายจนส่ดี ด้ีานในเมล็ดีกัาแฟ

มีโพรั้งทีี่�สามารั้ถ้ปลดีปล่อียแก๊ัสได้ีมากัข้่�นและเร็ั้วัข้่�น เมล็ดีคั่�วั

เข้่มจะใช้เวัลาเพียงแค่่ 3-5 วัันในกัารั้ Degas  ซ้ื้�งจะเกิัดีปฏิิกิัริั้ยา  

Oxidation เร็ั้วั ดัีงนั�นจ้งเป็นเหต่ผลทีี่�ว่ัา ไม่ค่วัรั้สะสมเมล็ดี

กัาแฟคั่�วัเข้่มในปริั้มาณทีี่�มากัจนเกิันไป เน่�อีงจากัเมล็ดีคั่�วัเข้่ม 

Degas ได้ีเร็ั้วั หากัเก็ับไว้ันาน ก็ัจะที่ำาให้กัลิ�นและรั้สชาติหายไป

อีย่างรั้วัดีเร็ั้วั ดัีงนั�นหลังจากัคั่�วักัาแฟแล้วั ค่วัรั้ปล่อียให้กัาแฟ  

Degas ให้ถ้้งเวัลาทีี่�เหมาะสม แล้วัค่่อียนำามาสกััดีเพ่�อีที่ดีลอีง

ชิมรัั้บรั้อีงว่ัาจะได้ีกัาแฟทีี่�รั้สชาติดีี มีค่าแรั้ค่เตอีร์ั้ทีี่�ชัดีเจนข้่�น

แหล่่งอ้้างอิ้ง

อีาค่ม ส่วััณณกีัฏิะ. รั้อี Degas เพ่�อีให้กัาแฟได้ีเผยตัวัตน. 
ส่บค้่น 1 มิถ่้นายน 2566 จากั https:www.pre-
da-roastinghouse.com/content/6419/degas?fb-
clid=IwAR3lKEaCHnKT6N16Ym5jCdp1lNznL16y-
Wn7wbjRZpLdQI-qeEqjqCcYkMYI

Gem fo re s t  Co f f ee  กัาแฟมณีพฤกัษ์ . ( 2019 ) . 
กัารั้ค่ายแกั๊ส.ส่บค้่น 1 มิถ่้นายน 2566 จากัhttps
://www.facebook.com/GemforestCoffee/
posts/2462838093935044/

Hillkoff Academy.(2023). กัาแฟคั่�วัใหม่ กีั�วัันถ้้งเรีั้ยกัว่ัาพร้ั้อีมชง. 
ส่บค้่น 1 มิถ่้นายน 2566 จากั https://www.hillkoff.
shop/content/26293/

เมีล็ดกาแฟคั�วอ่อน (Light Roast) เมล็ดีกัาแฟทีี่�ใช้

เวัลาผ่านค่วัามร้ั้อีนน้อีย เมล็ดีกัาแฟคั่�วัอ่ีอีน เม่�อีถ้้กัคั่�วัในรั้ะยะ

เวัลาสั�น ก็ัจะที่ำาให้โค่รั้งสรั้้างด้ีานในเมล็ดีกัาแฟเริั้�มข่ยายตัวั 

ปลิแตกัหร่ั้อีข่ยายไม่ส่ดี ที่ำาให้กัารั้ค่ายแก๊ัส (Degas) หร่ั้อีปลดี

ปล่อียแก๊ัสอีอีกัมาได้ีช้ากัว่ัา โดียส่วันใหญ่่นั�น ค่วัรั้รั้อีปรั้ะมาณ 

5-7 วัันหร่ั้อีในช่วัง 5-14 วััน แล้วัค่่อียชิม หร่ั้อีที่ดีลอีงทิี่�งไว้ัเพิ�ม

อีีกั 7 วัันแล้วัค่่อียชิมอีีกัค่รัั้�งว่ัารั้สชาติช่วังไหนได้ีรั้สชาติอีอีกั

มาดีีทีี่�ส่ดี  

เมีล็ดกาแฟคั�วกลาง (Medium Roast) เน่�อีงจากัเมลด็ี

กัาแฟคั่�วัได้ีผ่านค่วัามร้ั้อีนทีี่�รั้ะยะเวัลายาวัข้่�น ที่ำาให้โค่รั้งสร้ั้าง

ด้ีานในข่ยายตัวัปลิแตกั และข่ยายเพิ�มมากัข้่�น เมล็ดีกัาแฟ

สามารั้ถ้ปลดีปล่อียแก๊ัสได้ีดีีสะดีวักักัว่ัา ที่ำาให้เมล็ดีคั่�วักัลาง  

เม่�อีปล่อียทิี่�งไว้ั 5-7 วััน ก็ัสามารั้ถ้นำามาชงสกััดีได้ีแล้วั

One way valve 

เปน็วาวล์ระบายแก๊ส 
ภายในถุึงกาแฟออกมา 

และปอ้งกันอากาศ 
จากภายนอกเข้ัามา 

ในถุึงกาแฟ
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Tea & Coffee
Research

อาจำารย์ ดัร.นันทวัชร เขัตอุดัมคีรี
สำานักวิชาวิทยาศ์าสตร์เคร่�องสำาอาง  

มหาวิทยาลัยแม�ฟา้หลวง 

กัาแฟเป็นหน้�งในเค่รั้่�อีงดี่�มทีี่�ได้ีรัั้บค่วัามนิยมจากัค่น 
ทัี่�วัโลกัมาเป็นเวัลายาวันานและไดี้รัั้บค่วัามนิยมในกัารั้บรั้ิโภค่
มากัข่้�นอีย่างต่อีเน่�อีงในปัจจ่บันและเป็นทีี่�ที่รั้าบกัันดีีว่ัาจังหวััดี
เชียงรั้ายเป็นหน้�งในจังหวััดีทีี่�สามารั้ถ้ผลิตกัาแฟค่่ณภาพดีีได้ีเป็น
ลำาดัีบต้นๆ ข่อีงปรั้ะเที่ศ จากัสถิ้ติในปี 2558 - 2562 พบว่ัา จังหวััดี
เชียงรั้ายมีเน่�อีทีี่�ปล้กัต้นกัาแฟปรั้ะมาณ 38,494 - 42,215 ไร่ั้  

ให้ผลผลิตปรั้ะมาณ 30,146 - 38,229 ไร่ั้ มีผลผลิตทัี่�งสิ�น  
3,402 - 4,922 ตันต่อีปี (สำานักังานเศรั้ษฐกิัจกัารั้เกัษตรั้, 2562) 
โดียทัี่�วัไปกัารั้เกั็บเกีั�ยวัเมล็ดีกัาแฟนั�นมักัเกั็บเกีั�ยวัให้อีย้่ในร้ั้ป 
ผลเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟ ซ้ื้�งภายในผลเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟจะปรั้ะกัอีบชั�นต่างๆ 
เช่นผิวัและเปล่อีกักัาแฟ มิวัซิื้เลจ หร่ั้อีสว่ันเม่อีกั กัะลากัาแฟและ
ซิื้ลเวัอีร์ั้สกิัน และส่วันส่ดีท้ี่ายค่่อีเมล็ดีกัาแฟดัีงแสดีงใน ร้ั้ปทีี่� 1  

การเปลี�ยนแปลงสารออกฤทธิิ์�ทางชีวภาพ
และฤทธิิ์�ต้านอนุม่ลอิสระขัองเย่�อกาแฟโดัย
กระบวนการเปลี�ยนแปลงทางชีวภาพขัอง
แบคทีเรียกรดัแล็กติก 

ร้ปทีี� 1 : ส่่วนประกอบของผู้ลเช้อร์รี�ก�แฟ

7



 โดียผลเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟส่กัทีี่�เก็ับได้ีจะต้อีงผ่านกัรั้รั้มวิัธีุต่างๆ 
เพ่�อีกัารั้นำากัาแฟไปใช้เชิงพาณิชย์ โดียกัรั้รั้มวิัธีุกัารั้ผลิตกัาแฟ
สามารั้ถ้แบ่งอีอีกัได้ีเป็น 2 วิัธีุ ค่่อี กัรั้รั้มวิัธีุแบบเปียกั และ
กัรั้รั้มวิัธีุแบบแห้ง ซ้ื้�งกัรั้รั้มวิัธีุทีี่�นิยมใช้ในจังหวััดีเชียงรั้ายค่่อี
กัรั้รั้มวิัธีุแบบเปียกั ภายหลังจากักัารั้ผลิตกัาแฟแบบเปียกัจะได้ี
เย่�อีกัาแฟ (Coffee pulp) เปน็ข่อีงเหล่อีทิี่�งหลักัปรั้ะมาณรั้อ้ียละ 
30 ข่อีงนำ�าหนักัแห้งข่อีงล้กัเชอีร์ั้รีั้�กัาแฟ  (Murthy & Madhava 
Naidu, 2012)  ในแตล่ะปีจะมีปริั้มาณเย่�อีกัาแฟที่ี�เหล่อีทิี่�งส้งถ้้ง 
1,500 ตัน โดียเย่�อีกัาแฟส่วันจะถ้้กันำาไปทิี่�งในแหล่งกัำาจัดี
ข่ยะหร่ั้อีทิี่�งลงในแม่นำ�าโดียปรั้าศจากักัารั้บำาบัดี (Geremu et 
al., 2016) ซ้ื้�งใช้เวัลานานและเป็นปัญ่หาเร่ั้�อีงกัลิ�นทีี่�เกิัดีข้่�น
รั้ะหว่ัางกัารั้ย่อียสลายอีีกัด้ีวัย หร่ั้อีบางส่วันถ้้กันำามาใช้เพ่�อีผลิต 
ไบโอีเอีที่านอีล (Bioethanol) (Menezes et al., 2014)  
ก๊ัาซื้ชีวัภาพ(Biogas) (Corro et al., 2013) ป่�ยหมักั (Bernas, 2011)  
ใช้เพาะเห็ดี (Salmones et al., 2005) และเป็นอีาหารั้สัตว์ั
(Salinas-Rios et al., 2015) นอีกัจากันี� เกัษตรั้กัรั้บางส่วัน
ในพ่�นทีี่�ยังนำาเย่�อีกัาแฟมาที่ำาเป็นเค่ร่ั้�อีงดี่�มทีี่�เรีั้ยกัว่ัา Cascara 
อีีกัด้ีวัย โดียกัารั้ศ้กัษาอีงค์่ปรั้ะกัอีบที่างเค่มีข่อีงเย่�อีกัาแฟ 
พบว่ัา ปรั้ะกัอีบด้ีวัยสารั้พอีลิฟีนอีล และสารั้แอีนโธุไซื้ยานิน 
ซ้ื้�งสารั้ทัี่�งสอีงมีปรั้ะโยชนท์ี่างชวีัภาพ สามารั้ถ้นำาไปใช้ปรั้ะโยชน์
ต่อีส่ข่ภาพได้ี 

แบค่ทีี่เรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกั (Lactic acid bacteria) เป็นกัล่่ม
แบค่ทีี่เรีั้ยที่ี�สร้ั้างกัรั้ดีแลค่ติกัข้่�นภายหลังกัรั้ะบวันกัารั้เมแที่บ
อีลิซ้ื้ม ซ้ื้�งพบในอีาหารั้หลายชนิดี โดียเฉพาะในนม ผักั และ
ผลไม้ ในปัจจ่บันมีกัารั้นำาแบค่ทีี่เรีั้ยกัล่่มนี�มาใช้ปรั้ะโยชน์เพ่�อี
เปลี�ยนแปลงสารั้ท่ี่ติยภ้มิในธุรั้รั้มชาติ เช่น สารั้กัล่่มฟีนอีลิกั
และฟลาโวันอียด์ี ไปเป็นสารั้ทีี่�มีฤที่ธิุ�เพิ�มมากัข่้�น (Rodríguez 
et al., 2009) ซ้ื้�งสารั้ทีี่�มีฤที่ธิุ�เพิ�มข้่�นดัีงกัล่าวัเป็นผลมาจากั
เอีนไซื้ม์ทีี่�ผลิตข้่�นรั้ะหวัา่งกัรั้ะบวันกัารั้เปลี�ยนแปลงที่างชวีัภาพ
ข่อีงแบค่ทีี่เรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกัทีี่�มีปรั้ะโยชน์ในกัารั้นำามาปรัั้บใช้ใน
กัรั้ะบวันกัารั้ผลิตสารั้สำาคั่ญ่ที่างเค่ร่ั้�อีงสำาอีางทีี่�มีอีย้่เพ่�อีลดีกัารั้
ใช้สารั้เค่มีและพลังงาน พัฒนากัรั้ะบวันกัารั้ผลิตสารั้สำาคั่ญ่ที่าง
เค่ร่ั้�อีงสำาอีางทีี่�เป็นมิตรั้กัับสิ�งแวัดีล้อีม รั้วัมถ้้งช่วัยเพิ�มค่่ณสมบัติ
และม้ลค่่าที่างกัารั้ตลาดี เช่น ช่วัยปรัั้บปร่ั้งลักัษณะที่างปรั้ะสาที่
สัมผัส (Organoleptic properties) เพิ�มกัารั้ด้ีดีซ้ื้มข่อีงสารั้
ในหลอีดีที่ดีลอีง และเพิ�มฤที่ธิุ�ที่างชีวัภาพข่อีงสารั้ตั�งต้นได้ี 
(Lee & Paik, 2017) เป็นต้น

ด้ีวัยแนวัโน้มกัารั้ใช้ปรั้ะโยชน์ข่อีงแบค่ทีี่เรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกั 
เพ่�อีเปลี�ยนแปลงค่่ณสมบัติข่อีงสารั้ในธุรั้รั้มชาติโดียเฉพาะ
อีย่างยิ�งเย่�อีกัาแฟ ซ้ื้�งมีรั้ายงานหลายฉบับทีี่�ศ้กัษาถ้้งผลข่อีง
กัรั้ะบวันกัารั้หมักัเย่�อีกัาแฟด้ีวัยแบค่ทีี่เรีั้ยชนิดีต่างๆ ต่อีกัารั้
เปลี�ยนแปลงปรั้ิมาณสารั้ฟีนอีลิกัและฤที่ธิุ�ต้านอีน่ม้ลอิีสรั้ะข่อีง
สารั้สกััดีเย่�อีกัาแฟ (Arellano-González et al., 2011; García 
et al., 2015; Kurniawati et al., 2016; López et al., 2013; 
Rios et al., 2014; Santos da Silveira et al., 2019) นอีกัจากั
นี�ยังมีงานวิัจัยที่ี�มีกัารั้ม่่งเน้นศ้กัษากัรั้ะบวันกัารั้กัารั้สรั้รั้หาเช่�อี
แบค่ทีี่เรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกัทีี่�มีรั้ายงานว่ัามีกัารั้ผลิตเอีนไซื้ม์แที่นเนส
ซ้ื้�งเป็นเอีนไซื้ม์ทีี่�ย่อียพันธุะเอีสเที่อีรั้์ในสารั้ปรั้ะกัอีบกัล่่มแที่น
นินชนิดีสลายตัวัได้ีด้ีวัยนำ�า (Hydrolyzable tannins) ไปเป็น 
กัรั้ดีแกัลลิกัและนำ�าตาลกัล้โค่ส ดัีงแสดีงในร้ั้ปทีี่� 2 ซ้ื้�งกัารั้เพิ�ม
ปริั้มาณกัรั้ดีแกัลลิกัดัีงกัล่าวัเป็นกัารั้เพิ�มปริั้มาณสารั้อีอีกัฤที่ธิุ�
ให้กัับเย่�อีกัาแฟได้ี 

โดียผลกัารั้ที่ดีลอีงพบวั่าจากักัารั้คั่ดีเล่อีกัแบค่ทีี่เรีั้ย
กัรั้ดีแล็กัติกัทัี่�งหมดี 7 สายพันธ์ุ่ มีแบค่ทีี่เรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกั 
จำานวัน 5 สายพันธ์ุ่ทีี่�สามารั้ถ้ผลิตเอีนไซื้ม์แที่นเนสได้ี ได้ีแก่ั  
Lactobacillus casei TISTR 1463 Lactobacillus plantarum 
TISTR 2074 Lactobacillus plantarum TISTR 543 Leuco-
nostoc mesenteroides TISTR 053 และ Streptococcus 
thermophilus TISTR 894 แบค่ทีี่เรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกัทีี่�สามารั้ถ้
สร้ั้างเอีนไซื้ม์แที่นเนสทีี่�ส่ดีค่่อี L. plantarum TISTR 543  
ผ้้วิัจัยจ้งนำาแบค่ทีี่เรีั้ยกัรั้ดีแลค่ติกัดัีงกัล่าวัมาศ้กัษาปัจจัยทีี่�มี
ผลต่อีกัรั้ะบวันกัารั้เปลี�ยนแปลงที่างชีวัภาพดี้วัยแบค่ที่ีเรีั้ย 
กัรั้ดีแลค่ติกัในเย่�อีกัาแฟ 

ร้ปทีี� 2 : กระบวนก�รย่อยพันธะเอส่เทีอร์ของส่�ร 
Gallotannin (1,2,3,4,6-pentagalloylglucose) ด�วยเอน
ไซม์แทีนเนส่ ภ�พจั�ก: Chávez-González et al. (2012)
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โดียผลกัารั้ศ้กัษาพบวั่า สภาวัะที่ี�มีปริั้มาณสารั้ฟีนอีลิกั
ทัี่�งหมดีมากัที่ี�ส่ดีเท่ี่ากัับ 3.34±0.10 มิลลิกัรัั้มเทีี่ยบเท่ี่ากัรั้ดี
แกัลลิกัต่อีกัรัั้มข่อีงตัวัอีย่าง ค่่อีกัารั้ใช้อัีตรั้าส่วันรั้ะหว่ัางเย่�อี
กัาแฟต่อีนำ�าต่อีนำ�าตาลเท่ี่ากัับ 3:10:3 และใช้ปริั้มาณต้นเช่�อีทีี่�
 5 % ดัีงแสดีงในร้ั้ปทีี่� 3

ผ้้วิัจัยจ้งนำาสภาวัะดัีงกัล่าวัในกัารั้ศ้กัษาผลข่อีงเวัลาใน
กัรั้ะบวันกัารั้เปลี�ยนแปลงที่างชีวัภาพต่อีสารั้พฤกัษเค่มีและ
ฤที่ธิุ�ต้านอีน่ม้ลอิีสรั้ะต่อีไป ซ้ื้�งผลข่อีงกัารั้ศ้กัษาผลข่อีงเวัลา
ในกัรั้ะบวันกัารั้เปลี�ยนแปลงที่างชีวัภาพต่อีสารั้พฤกัษเค่มีและ
ฤที่ธิุ�ต้านอีน่ม้ลอิีสรั้ะพบว่ัา ค่่าค่วัามเป็นกัรั้ดี-ด่ีาง ปริั้มาณ
สารั้ฟลาโวันอียด์ีทัี่�งหมดี และปริั้มาณสารั้แที่นนินทัี่�งหมดีข่อีง
เย่�อีกัาแฟลดีลงอีย่างมีนัยสำาคั่ญ่ที่างสถ้ิติเม่�อีมีรั้ะยะเวัลาใน
กัารั้หมักัเพิ�มมากัข้่�น ข่ณะทีี่�ปริั้มาณสารั้ฟีนอีลิกัทัี่�งหมดี และ
ฤที่ธิุ�ต้านอีอีกัซิื้เดีชันข่อีงเย่�อีกัาแฟหมักั มีค่่าเพิ�มส้งข้่�นอีย่าง 
มีนัยสำาคั่ญ่ที่างสถิ้ติเม่�อีมีรั้ะยะเวัลาในกัารั้เปลี�ยนแปลง 
ที่างชีวัภาพเพิ�มมากัข้่�น โดียรั้ะยะเวัลาในกัารั้เปลี�ยนแปลง
ที่างชีวัภาพที่ี� มีค่่าปริั้มาณสารั้ฟีนอีลิกัทัี่�งหมดี และฤที่ธิุ�
ต้านอีอีกัซื้ิเดีชันส้งส่ดีค่่อี 72 ชั�วัโมง (Myo et al., 2021)  
ซ้ื้�งเย่�อีกัาแฟทีี่�ได้ีจากักัารั้ที่กัลอีงดัีงกัล่าวัสามารั้ถ้นำาไปพัฒนา
ไปเป็นผลิตภัณฑ์์ส่ข่ภาพผลิตภัณฑ์์เสริั้มอีาหารั้และสารั้สำาคั่ญ่
ในเค่ร่ั้�อีงสำาอีางได้ีแที่นเนส ซ้ื้�งเป็นเอีนไซื้ม์ทีี่�ย่อียพันธุะเอี
สเที่อีรั้์ในสารั้ปรั้ะกัอีบกัล่่มแที่นนินชนิดีสลายตัวัได้ีด้ีวัยนำ�า  
(Hydrolyzable tannins) ไปเป็นกัรั้ดีแกัลลิกัและนำ�าตาลกัล้โค่ส
ดัีงแสดีงในร้ั้ปทีี่� 2 ซ้ื้�งกัารั้เพิ�มปริั้มาณกัรั้ดีแกัลลิกัดัีงกัล่าวั
เป็นกัารั้เพิ�มปริั้มาณสารั้อีอีกัฤที่ธิุ�ให้กัับเย่�อีกัาแฟได้ี 

งานวัจัิยข้่างต้นเป็นหน้�งในงานวัจัิยทีี่�เป็นกัารั้เพิ�มม้ลค่่าให้
กัับเย่�อีกัาแฟซ้ื้�งเป็นวััสด่ีเหล่อีทิี่�งที่างกัารั้เกัษตรั้ทีี่�ไม่ได้ีรัั้บค่วัาม
สนใจ มาเพ่�อีให้ได้ีสารั้สกััดีทีี่�มีค่่ณภาพและฤที่ธิุ�ที่างชีวัภาพส้ง
ข้่�น นอีกัจากันี�ยังเป็นกัารั้ลดีขั่�นตอีนในกัารั้กัำาจัดีวััสด่ีเหล่อีทิี่�ง
ที่างกัารั้เกัษตรั้ทิี่�งจากักัรั้รั้มวิัธีุผลิตกัาแฟ ส่งเสริั้มเศรั้ษฐกิัจ
ข่อีงผลิตภัณฑ์์ส่ข่ภาพ ผลิตภัณฑ์์เสริั้มอีาหารั้และเค่ร่ั้�อีงสำาอีาง 
อีีกัทัี่�งยังเพิ�มรั้ายได้ีให้กัับเกัษตรั้กัรั้ และช่วัยลดีกัารั้นำาเข้่า
ผลิตภัณฑ์์ส่ข่ภาพ ผลิตภัณฑ์์เสริั้มอีาหารั้และสารั้สำาคั่ญ่ที่าง
เค่ร่ั้�อีงสำาอีางจากัต่างปรั้ะเที่ศอีีกัที่างหน้�งผ่านโมเดีลกัารั้พัฒนา
เศรั้ษฐกิัจแบบอีงค์่รั้วัม (BCG model) ได้ีแก่ั เศรั้ษฐกิัจชีวัภาพ 
(Bioeconomy) เศรั้ษฐกิัจหม่นเวีัยน (Circular Economy) และ
เศรั้ษฐกิัจสีเขี่ยวั (Green Economy) เพ่�อีพัฒนาทีี่�ยั�งย่นต่อีไป
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กัาแฟกัลายเป็นเค่ร่ั้�อีงด่ี�มทีี่�สำาคั่ญ่ในชีวิัตปรั้ะจำาวัันไปแล้วั

เน่�อีงด้ีวัยรั้สชาติ กัารั้คั่�วั และส่วันผสมทีี่�หลากัหลาย ที่ำาให้กัารั้

ค้่นหากัาแฟทีี่�เหมาะกัับรั้สนิยมนั�นเป็นเร่ั้�อีงง่าย กัาแฟไม่เพียง

แต่มีรั้สชาติทีี่�หลากัหลายเท่ี่านั�น แต่ยังมีวิัธีุอีีกัมากัมายในกัารั้

ชงกัาแฟในบ้านข่อีงค่่ณ ซ้ื้�งที่ำาให้กัารั้ด่ี�มกัาแฟเป็นเร่ั้�อีงง่ายข้่�น

ไปอีีกั

 อีย่างทีี่�ร้้ั้กัันว่ัาในกัาแฟมีสารั้ ‘ค่าเฟอีีน’ ทีี่�ช่วัยเสริั้ม

สมรั้รั้ถ้ภาพให้ร่ั้างกัายต่�นตัวัไดี้มากักัวั่าข้่�น เพรั้าะค่าเฟอีีน

ช่วัยให้เกิัดีกัารั้หลั�งข่อีงโดีปามีน (Dopamine) ซ้ื้�งเป็นฮอีร์ั้โมน

กัรั้ะต้่นรั้ะบบปรั้ะสาที่ ให้ร่ั้างกัายกัรั้ะฉับกัรั้ะเฉง ลดีค่วัามง่วัง

และค่วัามเหน่�อียล้า ร้้ั้ส้กัมีกัำาลังมากัข้่�น นี�จ้งเป็นเหต่ผลทีี่�ค่น

นิยมด่ี�มกัาแฟเพ่�อีแก้ัง่วัง ช่วัยให้ตาสว่ัาง แต่หลายค่นอีาจยัง

ไม่ร้้ั้ว่ัากัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำามีส่วันช่วัยปรั้ะโยชน์กัับส่ข่ภาพและยังมี

ส่วันเพิ�มผลลัพธ์ุข่อีงกัารั้อีอีกักัำาลังกัายได้ีดีีอีย่างไม่น่าเช่�อีเม่�อี

ที่านกัาแฟดีำาก่ัอีนอีอีกักัำาลังกัาย

กัาแฟดีำา ค่่อี เมล็ดีกัาแฟคั่�วับดี หร่ั้อีกัาแฟผงเพียวัๆ 

สำาเร็ั้จร้ั้ป ทีี่�นำาไปผสมกัับนำ�าร้ั้อีน ซ้ื้�งจะไม่ใส่ส่วันผสมอ่ี�นๆ เช่น

นม นำ�าตาลหร่ั้อีค่รีั้มลงไป โดียสามารั้ถ้นำากัาแฟดีำาไปปรัั้บส้ตรั้

เพ่�อีที่ำาเมน้กัาแฟอี่�นๆ ไดี้อีย่างหลากัหลาย ไม่ว่ัาจะเป็นส้ตรั้

กัารั้ที่ำากัาแฟแบบ Slow Bar หร่ั้อี จะเป็นส้ตรั้กัารั้ที่ำากัาแฟ

สดีอ่ี�นๆ ที่ำาให้สามารั้ถ้เพลิดีเพลินไปกัับวิัธุีกัารั้ที่ำาและรั้สชาติ 

ทีี่�อีร่ั้อียข่อีงกัาแฟได้ี โดียปกัติหากัเป็นกัาแฟดีำา 1 ถ้้วัย 

Tea & Coffee
Health

กาแฟดัำา
ช้�วยเพ่�ม
ประส่ทธ่ิภาพ 
ระบบเมตาบอล่ซึึม 

 ในปริั้มาณ 240 มิลลิลิตรั้ จะให้พลังงานและสารั้อีาหารั้ทีี่�สำาคั่ญ่ 

(Caprioli, et al., 2014) ดัีงนี� 

• แค่ลอีรีั้ (Calories) : 2 กิัโลแค่ลอีรีั้

• โปรั้ตีน (Protein) : 0 กัรัั้ม

• ไข่มัน (Fat) : 0 กัรัั้ม

• ค่าร์ั้โบไฮเดีรั้ต (Carbs) : 0 กัรัั้ม

• ไฟเบอีร์ั้ (Fiber) : 0 กัรัั้ม

• ค่าเฟอีีน (Caffeine) : 96 มิลลิกัรัั้ม มีฤที่ธิุ�ต่อีรั้ะบบปรั้ะสาที่

ส่วันกัลาง ที่ำาให้สมอีงต่�นตัวั ร่ั้างกัายกัรั้ะปรีั้�กัรั้ะเปรั้า่มากัข้่�น เพิ�มอัีตรั้า

กัารั้เผาผลาญ่ไข่มัน ที่ำาให้ลดีนำ�าหนักัได้ีเร็ั้วัข้่�น 

• ไรั้โบฟลาวิัน (Riboflavin) : 14% ข่อีงม้ลค่่ารั้ายวััน 

(DV : Daily Value) ช่วัยเผาผลาญ่พลังงานส่วันเกิัน นำาโปรั้ตีนมาใช้

และที่ำากัารั้สลายไข่มัน

• ไนอีาซื้นิ (Niacin) : 3% ข่อีง DV ช่วัยเผาผลาญ่ค่ารั้โ์บไฮเดีรั้ต 

ไข่มัน โปรั้ตีน และช่วัยลดีรั้ะดัีบค่อีเลสเตอีรั้อีล

• วิัตามินบี 1 (Thiamine) : 3% ข่อีง DV ช่วัยเผาผลาญ่

พลังงานส่วันเกิัน บำาร่ั้งปรั้ะสาที่ เสริั้มพลังงานให้แก่ัร่ั้างกัาย

• โพแที่สเซีื้ยม (Potassium): 3% ข่อีง DV ค่วับค่่มสมด่ีลนำ�า

ในร่ั้างกัาย ลดีค่วัามดัีนโลหิต สติปัญ่ญ่าแจ่มใส

นางสาวจ่ราพร ไร�พุทธิา
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นอีกัจากันี� ในกัาแฟยังมีโพลีฟีนอีล (Polyphenols) 
ซ้ื้�งเป็นสารั้ต้านอีน่ม้ลอิีสรั้ะ รั้วัมทัี่�ง วิัตามินและแร่ั้ธุาต่อ่ี�นๆ เช่น
กัรั้ดีค่ลอีโรั้จีนิกั (Chlorogenic Acid : CGA) ทีี่�จะช่วัยในกัารั้
รัั้กัษาอีากัารั้อัีกัเสบ และรั้ะดัีบนำ�าตาลในเล่อีดีให้ค่งทีี่� จะเห็น
ได้ีว่ัากัาแฟเพียง 1 ถ้้วัยนั�นให้พลังงานทีี่�น้อียแต่มีค่่ณปรั้ะโยชน์
ทีี่�มากั ซ้ื้�งกัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำาทีี่�ถ้้กัต้อีงนอีกัจากัจะที่ำาให้ร่ั้างกัาย
กัรั้ะปรีั้�กัรั้ะเปร่ั้าแล้วั กัาแฟดีำาช่วัยเผาผลาญ่ไข่มันได้ีอีีกัด้ีวัย 
ถ่้อีเป็นเค่ร่ั้�อีงด่ี�มส่ดีฮิตข่อีงกัล่่มค่นทีี่�ลดีนำ�าหนักั ช่วัยให้ห่่นสวัย
เป๊ะได้ีเร็ั้วัข้่�น

ทำำาไมการด่่ื่มกาแฟดื่ำาช่่วยเผาผล่าญ แล่ะล่ดื่
น้ำำ�าหนั้ำกได้ื่ 

หลายท่ี่านทีี่�สงสัยว่ัาที่ำาไมกัาแฟดีำาช่วัยเผาผลาญ่และลดี

นำ�าหนักัได้ีดีี สาเหต่หลักัมาจากักัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำาโดียไม่ที่ำากัารั้

ผสมกัับส่วันผสมอ่ี�นๆ เช่น นม ค่รีั้ม นำ�าตาล วิัปป้�งค่รีั้ม เป็นต้น

ซ้ื้�งส่วันผสมเหล่านี�อีาจส่งผลให้นำ�าหนักัเพิ�มข้่�นได้ี หากัได้ีรัั้บ

ในท่ี่กัๆ วัันหร่ั้อีในปริั้มาณทีี่�มากัเกิันไป และกัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำาทีี่�

ถ้้กัต้อีงนอีกัจากัจะช่วัยให้ร่ั้างกัายเผาผลาญ่ดีีข้่�นแล้วั ยังได้ีรัั้บ 

ปรั้ะโยชน์อ่ี�นๆ ทีี่�น่าสนใจดัีงนี� 

มีส่วน้ำช่่วยเพ่ิิ่มการเผาผล่าญขอ้งร่างกาย 

ค่าเฟอีีนในกัาแฟเป็นส่วันช่วัยในกัารั้เพิ�มอัีตรั้ากัารั้เผา

ผลาญ่เมตาบอีลิซ้ื้ม (Metabolism) ในร่ั้างกัายถ้้ง 3-11% และ

หากัด่ี�มกัาแฟดีำาก่ัอีนกัารั้อีอีกักัำาลังกัายจะช่วัยเพิ�มกัรั้ะบวันกัารั้

เผาผลาญ่ไข่มัน เพิ�มค่วัามแข็่งแรั้งให้กัับกัล้ามเน่�อีข่อีงร่ั้างกัาย 

ส่งผลให้สามารั้ถ้อีอีกักัำาลังกัายได้ีนานข้่�น (Angeloni et al., 

2019)

ระงับความอ้ยากอ้าหารได้ื่ 

นอีกัจากักัาแฟดีำาหร่ั้อีค่าเฟอีีนจะช่วัยเพิ�มอัีตรั้ากัารั้ 

เผาผลาญ่แลว้ั ยงัสามารั้ถ้ลดีค่วัามอียากัอีาหารั้ไดีอี้ีกัด้ีวัย เพรั้าะ

เม่�อีร่ั้างกัายได้ีรัั้บค่าเฟอีีนจะที่ำาให้ลดีรั้ะดัีบฮอีร์ั้โมนเกัรั้ลิน 

(Ghrelin) ซ้ื้�งเป็นฮอีร์ั้โมนแห่งค่วัามหิวั อีีกัทัี่�งยังกัรั้ะต้่นฮอีร์ั้โมน

เปปไที่ด์ี YY (Peptide YY: PYY) ข่อีงค่วัามอิี�ม ส่งผลให้อีากัารั้

หิวัหร่ั้อีค่วัามอียากัอีาหารั้ลดีน้อียลง แน่นอีนว่ัาเม่�อีไม่กิัน

อีาหารั้เกัินค่วัามต้อีงกัารั้ ก็ัจะที่ำาให้ร่ั้างกัายไม่ได้ีรัั้บพลังงาน

ทีี่�มากัเกิันค่วัามจำาเป็นและไม่เกิัดีกัารั้สะสมไข่มันส่วันเกิัน  

(Higdon et al., 2006)

มีส่วน้ำช่่วยล่ดื่ไขมัน้ำใน้ำร่างกาย 

ค่าเฟอีีนในกัาแฟดีำานั�นมีฤที่ธิุ�กัรั้ะต้่นรั้ะบบปรั้ะสาที่ส่วัน

กัลาง และกัรั้ะต้่นกัารั้หลั�งฮอีร์ั้โมนอีะดีรีั้นาลีน (Adrenaline) 

ให้ส้งข้่�น เพ่�อีเพิ�มกัารั้เผาผลาญ่ไข่มันให้แตกัตัวั และสลายไข่

มันได้ีง่ายข้่�น นอีกัจากันี� ในกัาแฟยังมีสารั้แอีนตี�อีอีกัซิื้แดีนท์ี่ 

(Antioxidant) ซ้ื้�งสารั้นี�ลดีกัารั้เกิัดีอีน่ม้ลอิีสรั้ะในร่ั้างกัาย

จ้งเป็นกัารั้ลดีกัารั้เกัิดีภาวัะหลอีดีเล่อีดีแดีงแข็่ง และช่วัย

ให้กัรั้ะบวันกัารั้ใช้นำ�าตาลและไข่มันที่ำางานได้ีดีีข้่�น (Cowan  

et al.,  2014)

กระตุ้้้น้ำการทำำางาน้ำขอ้งร่างกาย 

Cornelis (2019) รั้ายงานว่ัา ค่าเฟอีีนในกัาแฟมีฤที่ธิุ�

กัรั้ะต้่นรั้ะบบปรั้ะสาที่ ที่ำาให้เพิ�มรั้ะดัีบอีะดีรีั้นาลีนในเล่อีดี

ช่วัยให้ร่ั้างกัายได้ีเตรีั้ยมพร้ั้อีมสำาหรัั้บกัารั้ที่ำางาน กัารั้อีอีกั

กัำาลังกัาย และกัารั้ใช้ชีวิัตในแต่ละวััน หร่ั้อีที่ำาให้ร่ั้างกัายสดีช่�น

กัรั้ะปรีั้�กัรั้ะเปร่ั้านั�นเอีง
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ล่ดื่ความเส่ียงการเกิดื่โรคเบาหวาน้ำ 

หลายค่นอีาจคิ่ดีว่ัากัารั้ด่ี�มกัาแฟสามารั้ถ้ที่ำาให้อ้ีวัน และ

อีาจเสี�ยงต่อีกัารั้เกิัดีโรั้ค่เบาหวัานได้ี แต่กัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำาทีี่�ไม่

ผสมนำ�าตาล หร่ั้อีเติมค่วัามหวัานใดีๆ ลงไป อีย่างกัาแฟดีำา 

จะช่วัยลดีค่วัามเสี�ยงต่อีกัารั้เกัิดีโรั้ค่เบาหวัาน เพรั้าะกัารั้ดี่�ม

กัาแฟดีำาจะช่วัยเพิ�มกัารั้ผลิตอิีนซ้ื้ลินในร่ั้างกัาย ที่ำาให้ร่ั้างกัาย

สามารั้ถ้ค่วับค่่มรั้ะดัีบนำ�าตาลในเล่อีดีได้ีดีี

ส่งผล่ดีื่ตุ่้อ้ส้ขภาพิ่ตัุ้บ 

นอีกัจากักัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำาจะช่วัยให้ร่ั้างกัายเผาเผลาญ่ได้ี

ดีีแล้วั ยงัดีีต่อีส่ข่ภาพตับอีีกัดีว้ัย เพรั้าะค่าเฟอีีนจะช่วัยลดีรั้ะดัีบ

เอีนไซื้ม์ในเล่อีดีให้ลดีลง อีีกัทัี่�งยังกัรั้ะต้่นตับอ่ีอีนให้สามารั้ถ้

ผลิตอิีนซ้ื้ลินเพิ�มข้่�นได้ี ที่ำาให้ลดีค่วัามเสี�ยงในกัารั้เกิัดีโรั้ค่มะเร็ั้ง

บางชนิดี เช่น โรั้ค่มะเร็ั้งตับ โรั้ค่ตับอัีกัเสบ โรั้ค่ไข่มันพอีกัตับ

ช่่วยปรับปร้งการทำำางาน้ำขอ้งสมอ้ง

สรั้รั้พค่่ณข่อีงกัาแฟดีำาทีี่�นอีกัจากัที่ำาให้ร่ั้างกัายต่�นตัวั หร่ั้อี

ช่วัยเผาผลาญ่แล้วั กัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำาในตอีนเช้ายังช่วัยกัรั้ะต้่น

และปรัั้บปร่ั้งกัารั้ที่ำางานข่อีงรั้ะบบปรั้ะสาที่ รั้วัมทัี่�งส่วันสมอีง

ที่ำาให้สมอีงแข็่งแรั้ง ค่วัามจำาดีีข้่�น ลดีค่วัามเสี�ยงข่อีงกัารั้เกิัดี 

โรั้ค่อัีลไซื้เมอีร์ั้และต่อีต้านกัารั้ที่ำางานทีี่�ผิดีปกัติข่อีงสมอีงได้ี 

ล่ดื่ความเครียดื่ 

กัารั้ด่ี�มกัาแฟดีำาทีี่�ถ้้กัต้อีงและเหมาะสมจะช่วัยให้ร่ั้างกัาย

และสมอีงไดี้ผ่อีนค่ลายจากัค่วัามต้งเค่รั้ียดี ว่ัากัันว่ัาเพียงแค่่

กัาแฟ 1 แก้ัวัก็ัสามารั้ถ้ช่วัยให้อีารั้มณ์ดีีข้่�น เน่�อีงจากัค่าเฟอีีน

จะช่วัยกัรั้ะต้่นสารั้ส่�อีปรั้ะสาที่ เช่น โดีปามีน (Dopamine)  

และเซื้โรั้โที่นิน (Serotonin) ซ้ื้�งสารั้นี�จะช่วัยให้ค่วับค่่มอีารั้มณ์

และค่วัามรั้้้ส้กัได้ี ที่ำาให้อีารั้มณ์ดีีข้่�น ค่วัามเค่รั้ียดีลดีน้อียลง  

แต่ต้อีงดี่�มอีย่างพอีเหมาะไม่มากัจนเกัินไป เพรั้าะกัารั้รั้ับ 

ค่าเฟอีีนมากัเกิันไปจะที่ำาให้เกิัดีค่วัามวิัตกักัังวัล เกิัดีค่วัามเค่รีั้ยดี

ทีี่�มากักัว่ัาเดิีมได้ี (Nehlig, 2018)
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 Harmony Home Cafe

 Harmony Home Cafe

ร้ั้านกัาแฟจากัอีำาเภอีพานส่้อีำาเภอีเม่อีง Harmony Coffee สาข้า 2 

ทีี่�ให้ค่วัามรั้้ส้้กัมารั้า้นกัาแฟเหม่อีนมาบา้นเพ่�อีน ร้ั้านกัาแฟบา้นหลงัสีข่าวัที่ี�เป็น

เซื้ฟโซื้นให้กัับท่ี่กัค่น ไม่ว่ัาจะที่ำางาน พักัผ่อีน เล่นเกัมส์ หร่ั้อีพบเจอีเพ่�อีนใหม่ ๆ  

นอีกัจากันี�เรั้ายงัเป็นทัี่�งร้ั้านกัาแฟและโรั้งคั่�วักัาแฟทีี่�ส่งต่อีค่วัามตั�งใจจากั

เกัษตรั้กัรั้จนถ้้งม่อีผ้้บริั้โภค่ 

เมนููแนูะนูำ�
Sparkling Lychee with 
Espresso shot
นำ�าลิ�นจี�หวัานอีมเปรีั้�ยวัรั้าดีท็ี่อีป 
ด้ีวัยช็อีตเอีสเพรั้สโซื้เข้่ากัันอีย่าง
ลงตัวั แม้ในวัันทีี่�ฝนตกั อีากัาศ
อีบอ่่ีนแต่ก็ัไม่สามารั้ถ้ข่าดีค่วัาม
สดีช่�นข่อีงลิ�นจี�สปาร์ั้ค่กิั�งได้ี 

Rose in Love
ไซื้รัั้ปผลไม้เบลนสไตล์ฮาร์ั้โมนี�
รั้าดีด้ีวัยกัาแฟดีริั้ปทีี่�นำาไปปั�นให้
เกิัดีฟอีง เพิ�มค่วัามน่่มข่อีงรั้สชาติ
กัาแฟและไซื้รัั้ปเบลนด์ีอีย่างลงตัวั

Harmony Home Cafe
Café

Around
คุณพงศกร อาร่ศ่ร่ไพศาล
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Nippy Coffee 
Roaster

 เวัลาเป้ดี-ป้ดี

    เป้ดีวัันพ่ธุ-จันที่รั้์ 

    เวัลา 08.30-16.30 น.

    (หย่ดีที่่กัวัันอีังค่ารั้) 

 ทีี่�ตั�ง 210 หม่้ 12 ต.ป่าสักั 

    อี.เชียงแสน จ.เชียงรั้าย 57150

  08-8894-3190

 Nippycoffeeroaster

 Nippycoffeeroaster

Nippy Coffee Roaster เกัดิีข้่�นเม่�อี 3 ปีทีี่�แล้วั เรั้าตอ้ีงกัารั้

สร้ั้างโรั้งคั่�วักัาแฟที่ี�มีมาตรั้ฐานส้ง จริั้งจังกัับกัาแฟในท่ี่กัมิติ อียากั

ให้ล้กัค้่าท่ี่กัๆค่นได้ีสัมผัสกัาแฟค่่ณภาพดีีที่ี�ส่ดีเท่ี่าทีี่�กัาแฟตัวัน้งจะ

ให้ได้ี รั้วัมไปถ้้งล้กัค้่าใหม่ๆทีี่�สนใจในกัาแฟ ตั�งใจว่ัาจะมีกัาแฟดีีๆ 

จากัหลากัหลายแหล่งปล้กัทัี่�วัโลกั ไว้ัให้ล้กัค้่าได้ีเล่อีกัลอีง 

อียากัให้ล้กัค้่าได้ีเจอีกัาแฟทีี่�ถ้้กัใจ เหม่อีนทีี่�เรั้าได้ีเจอีในวัันแรั้กัๆ

ทีี่�ได้ีมีโอีกัาสด่ี�มกัาแฟพิเศษ ด้ีวัยมาตรั้ฐานทัี่�งหมดีจ้งเกิัดีทีี่ม 

โรั้งคั่�วักัาแฟและร้ั้านกัาแฟ Nippy Coffee Roaster ข้่�น 

พวักัเรั้าเริั้�มตั�งแต่ เล่อีกัใช้เค่ร่ั้�อีงคั่�วักัาแฟเค่รั้่�อีงชงกัาแฟชั�นนำา 

เค่ร่ั้�อีงบดีกัาแฟ และอ่ีปกัรั้ณ์อี่�นๆที่ี�ดีีมาตรั้ฐานส้งเพ่�อีหลีกัเลี�ยง 

ไม่ให้เกิัดีค่วัามผิดีพลาดีในขั่�นตอีนกัารั้ที่ำางาน รั้วัมไปถ้้งพัฒนา 

ตัวัเอีงและทีี่มด้ีวัยกัารั้ลงเรีั้ยน CQI สอีบเอีาใบ Q Arabica Grader 

เพ่�อีปรั้ะเมินค่่ณภาพกัาแฟ และเรีั้ยนทัี่กัษะกัารั้คั่�วักัาแฟเพิ�มเติม

จากัผ้ที้ี่�เป็นแชมปแ์ละผ้มี้ปรั้ะสบกัารั้ณร์ั้ะดีบัโลกั ทัี่�งหมดีนี�เพ่�อีให้

พวักัเรั้ายกัรั้ะดัีบมาตรั้ฐานกัารั้ที่ำางานด้ีานกัาแฟข่อีงเรั้าไปอีีกัขั่�น

สำาหรัั้บหน้าร้ั้าน Cafe พ้�งเป้ดีเม่�อีวัันทีี่� 1 พฤษภาค่ม 2566  

เป็นส่วันต่อีข่ยายจากัโรั้งคั่�วั พวักัเรั้าอียากัจะส่งต่อีค่วัามตั�งใจ 

จากัต้นนำ�าส่้ปลายที่างอีย่างมีค่่ณภาพค่รั้บถ้้วัน ทีี่�หน้าร้ั้านมีเมน้ 

กัาแฟหลากัหลายทัี่�งสำาหรั้ับผ้้ทีี่�อียากัด่ี�มกัาแฟอีย่างจริั้งจัง 

หร่ั้อีจะเป็นกัาแฟ fusion ร้ั้ปแบบใหม่ๆทีี่�ที่ำาให้ด่ี�มง่าย อีีกัทัี่�ง

ยังมีเมล็ดีกัาแฟให้เล่อีกัจากัทัี่�งไที่ยและต่างปรั้ะเที่ศ มากักัวั่า 

15 ตัวั แต่ละ 2-3 สัปดีาห์ก็ัจะวันเวีัยนเปลี�ยนไป และยังมีเมน้  

Non coffee หร่ั้อี ชา Matcha ต่างๆสำาหรัั้บผ้้ทีี่�ไม่ด่ี�มกัาแฟด้ีวัย

แวัะเข้่ามาด่ี�มกัาแฟพ้ดีค่่ยแลกัเปลี�ยนกัันได้ีตลอีดีเลยค่รัั้บ

เมนููแนูะนูำ�
Honeycomb Latte
กัาแฟนมกัับ Honeycomb  
caramel ทีี่� ร้ั้านที่ำาข้่�นมาเอีง  
นำาไปผสมกัับช็อีต Espresso  
เข้่มข้่นเสริั้ฟเป็นกัาแฟนมแยกั 
Layer เป็นชั�นอีย่างสวัยงามเป็น
อีีกัหน้�งเมน้แนะนำาสำาหรัั้บค่นทีี่�
อียากัที่านกัาแฟหวัาน 

Lychee Coffee
ลิ�นจี�เป็นผลไม้อีีกัหน้�งชนิดีที่ี�
พวักัเรั้าคิ่ดีวั่าเข่้ากัับกัาแฟไดี้
ดีีมากัๆ โดียที่ี�โจที่ย์ข่อีงเมน้
นี�ค่่อี ต้อีงด่ี�มแล้วัสดีช่�นและ
ไม่หวัานจนเลี�ยนเกัินไป พวักั
เรั้าจ้งเอีานำ�าลิ�นมาที่ำาเป็นโซื้ดีา
เพ่�อีเพิ�มค่วัามสดีช่�น และตัดี
ดี้วัยช็อีต Espresso เข่้มข่้น 
เป็นอีกีัหน้�งเมนท้ี่ี�ยงัค่งรั้สชาติ
ข่อีงกัาแฟและให้ค่วัามสดีช่�น
มากัๆอีีกัดี้วัย
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ร้ั้ าน Prec ious Factory เ ป็นร้ั้านกัาแฟ 

เล็กัๆ ในจังหวััดีเชียงรั้าย ทีี่�เรั้าพยายามพัฒนาตัวั

เอีงอีย้่ เสมอี เพ่�อีทีี่� เรั้าจะได้ีเสริั้ฟกัาแฟทีี่�ดีีทีี่� ส่ดีใน

แบบข่อีงเรั้า นอีกัจากันี� เรั้ายังมีโรั้งคั่�วักัาแฟเป็น

ข่อีงตัวัเอีงเพรั้าะเรั้า ร้้ั้ ส้กัเสมอีว่ัากัาแฟทีี่� ต่างค่น 

ต่างทีี่�นำาเสนอี ต่างมีลายเซ็ื้นเป็นข่อีงตนเอีง 

Precious 
Factory 

 เวัลาเป้ดี-ป้ดี

    เป้ดีที่่กัวััน

    เวัลา 06.45 - 17.00 น. 

 ร้ั้านตั�งอีย้่ติดีถ้นนเส้นเชียงรั้าย - พาน      

    ห่างจากัวััดีร่ั้อีงข่่่น 4 กิัโลเมตรั้ 

    141/1 หม่้ 9 ต.ป่าก่ัอีดีำา อี.แม่ลาวั    

    จ.เชียงรั้าย 57250

  09-5451-7436 

 Precious Factory

เมนููแนูะนูำ�

Precious Es yen Aero press 
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กิจักรรมบริก�รวิช้�ก�ร

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันัท์

สถาบันชาและกาแฟ ร่วมีจััดโครงการอบรมีเชิงปฏิิบัติั
การ “การจััดการปัญห้าเร่�องโรคและเเมีลง ในแปลงปล้ก
ชา - กาแฟ”

เม่�อีวัันทีี่� 4 เมษายน 2566 สถ้าบันชาและกัาแฟ ร่ั้วัมกัับศ้นย์
บริั้กัารั้วัิชากัารั้ มหาวัิที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง และศ้นย์วิัจัยพ่ชสวันเชียงรั้าย 
จัดีโค่รั้งกัารั้อีบรั้มเชิงปฏิิบัติกัารั้ “กัารั้จัดีกัารั้ปัญ่หาเร่ั้�อีงโรั้ค่และเเมลง 
ในแปลงปล้กัชา กัาแฟ “ ณ ห้อีงปรั้ะช่มต้กัท่ี่อีงเทีี่�ยวัเชิงเกัษตรั้ ศ้นย์วิัจัย
พ่ชสวันเชียงรั้าย โดียไดี้เกีัยรั้ติจากั นายบ่ญ่ชนะ วังศ์ชนะ ผ้้อีำานวัย
กัารั้ศ้นย์วิัจัยพ่ชสวันเชียงรั้าย กัล่าวัต้อีนรัั้บ และกัล่าวัเป้ดีโค่รั้งกัารั้  
โดียผ้้ช่วัยศาสตรั้าจารั้ย์ ดีรั้.ป้ยาภรั้ณ์ เช่�อีมชัยตรั้ะก้ัล หัวัหน้าสถ้าบัน
ชาและกัาแฟ โดียได้ีกัล่าวัทีี่�มาในกัารั้จัดีโค่รั้งกัารั้ในค่รัั้�งนี�เพ่�อีเสริั้ม
สร้ั้างอีงค์่ค่วัามร้้ั้ให้กัับเกัษตรั้กัรั้ผ้้ปล้กัชา กัาแฟ เพ่�อีแก้ัไข่ปัญ่หาเร่ั้�อีง
โรั้ค่ แมลงในแปลงปล้กัชาและกัาแฟ รั้วัมถ้้งกัารั้สร้ั้างเค่ร่ั้อีข่่าย 
ผ้้ปล้กัชา กัาแฟในจังหวััดีเชียงรั้าย โดียทีี่มวิัที่ยากัรั้นำาโดีย ค่่ณส่ธุามาศ  
ณ น่าน นักัวิัชากัารั้เกัษตรั้ชำานาญ่กัารั้พิเศษ และค่่ณวิัมล แก้ัวัสีดีา 
นักัวิัชากัารั้เกัษตรั้ชำานาญ่กัารั้ ได้ีบรั้รั้ยายให้ค่วัามร้้ั้และสาธิุตในเร่ั้�อีง 
เเมลงศัตร้ั้พ่ช โรั้ค่ที่ี�สำาคั่ญ่ข่อีงชา/กัาแฟ วิัธีุกัารั้ป้อีงกัันกัารั้กัำาจัดีพร้ั้อีม
ทัี่�งสาธิุตและฝึกัปฏิิบัติกัารั้ข่ยายเช่�อีบิวัเวัอีร์ั้เรีั้ย เช่�อีไตรั้โค่เดีอีร์ั้มาและ
เมธุาไรั้เซีื้ยม เพ่�อีให้เกัษตรั้กัรั้ได้ีนำาไปใช้ในแปลงปล้กั ชา/กัาแฟ ต่อีไป  
ซ้ื้�งกัารั้จัดีกิัจกัรั้รั้มดัีงกัล่าวัได้ีรัั้บค่วัามสนใจจากัเกัษตรั้กัรั้ผ้้ปล้กัชาและกัาแฟ 
ในจังหวััดีเชียงรั้ายมากักัว่ัา 34 ค่น

สถาบันชาและกาแฟ ร่วมีกิจักรรมีในงาน Khanom Koffee Fest 2023 

เม่�อีวัันทีี่� 22 - 23 เมษายน 2566 สถ้าบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง 
ได้ีรัั้บเชิญ่เข้่าร่ั้วัมงาน Khanom Koffee Fest 2023 ภายใต้ Concept Aloha 
Coffee On The Beach ซ้ื้�งจัดีโดียสมาค่มท่ี่อีงเทีี่�ยวัข่นอีม ร่ั้วัมกัับภาคี่เค่ร่ั้อีข่่าย 
ได้ีจัดีกัารั้ปรั้ะช่มวิัชากัารั้สายพันธ์ุ่กัาแฟและกัารั้แปรั้ร้ั้ปเพ่�อีเกัษตรั้กัรั้และ 
ผ้้ปรั้ะกัอีบกัารั้ เพ่�อีพัฒนาค่วัามร้้ั้ค่วัามสารั้มารั้ถ้และเรีั้ยนร้้ั้แหล่งวััตถ่้ดิีบต้นนำ�า
กัาแฟ ยกัรั้ะดัีบศักัยภาพข่อีงเกัษตรั้กัรั้และผ้้ปรั้ะกัอีบกัารั้ด้ีานกัาแฟในปรั้ะเที่ศไที่ย
โดียไดี้เชิญ่หน่วัยงาน สถ้าบันชาและกัาแฟ บรั้รั้ยายให้ค่วัามรั้้้ จัดีกิัจกัรั้รั้ม  
Work shop และอีอีกับ้ธุจัดีนิที่รั้รั้ศกัารั้ โดียอีาจารั้ย์ ดีรั้.อีมรั้ โอีวัาที่วัรั้กิัจ หัวัหน้ากัล่่ม
งานกัาแฟ ได้ีบรั้รั้ยายในหัวัข้่อี สายพันธ์ุ่กัาแฟอีะรั้าบิกัา และกัรั้ะบวันกัารั้แปรั้ร้ั้ป
กัาแฟแบบธุรั้รั้มชาติและพิเศษ อีาจารั้ย์ ดีรั้.สิริั้ร่่ั้ง วังศ์สก่ัล อีาจารั้ย์ปรั้ะจำาสำานักั
วิัชาอ่ีตสาหกัรั้รั้มเกัษตรั้ และอีาจารั้ย์ ดีรั้.กิัติพงษ์ ค่งพินิจบรั้รั้จง อีาจารั้ย์ปรั้ะจำา
สำานักัวิัชาวิัที่ยาศาสตร์ั้ หน่วัยวิัจัยกัาแฟค่่ณภาพ CQR เป็นวิัที่ยากัรั้ในกิัจกัรั้รั้ม 
Workshop กัารั้รัั้บร้้ั้ปรั้ะสาที่สัมผัส (Sensory) และกัารั้ปรั้ะเมินค่่ณภาพ
กัาแฟผ่านกัารั้ชิม (Cupping) เพ่�อีนำาเสนอีอัีตลักัษณ์กัาแฟในพ่�นทีี่�ภาค่เหน่อี 
เเลกัเปลี�ยนค่วัามร้้ั้เพ่�อีกัารั้พัฒนาเพิ�มทัี่กัษะปรั้ะสบกัารั้ณ์ในเร่ั้�อีงข่อีงกัาแฟ 
พัฒนากัารั้ผลิตกัาแฟไที่ยให้มีค่่ณภาพ กัารั้ผลิตเพ่�อีเพิ�มปรั้ะสิที่ธิุภาพลดีต้นท่ี่น 
กัารั้ผลิต พัฒนารั้ะบบกัารั้ผลิตกัาแฟแบบปลอีดีภัย เพ่�อีให้มีผลผลิตและค่่ณภาพ
อีย่างยั�งย่น ณ ชลนภา รีั้สอีร์ั้ที่ อีำาเภอีข่นอีม จังหวััดีนค่รั้ศรีั้ธุรั้รั้มรั้าช
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สถาบันชาและกาแฟ มีห้าวิท้ยาลัยแม่ีฟ้าห้ลวง ร่วมี
จััดกิจักรรมีอบรมีห้ลักส้ตัร “การแปรร้ปผลผลิตัชาใน
ประเท้ศไท้ย”

สถ้าบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง ร่ั้วัมกัับค่ณะวิัศวักัรั้รั้ม
และอ่ีตสาหกัรั้รั้มเกัษตรั้ มหาวิัที่ยาลัยแม่โจ้ และกัรั้มค่วัามร่ั้วัมม่อีรั้ะหว่ัาง
ปรั้ะเที่ศ ได้ีจัดีกิัจกัรั้รั้มอีบรั้มศ้กัษาด้ีงานหลักัส้ตรั้ “กัารั้แปรั้ร้ั้ปผลผลิตชาใน
ปรั้ะเที่ศไที่ย” (Training on Tea product development in Thailand) 
ภายใต้โค่รั้งกัารั้พัฒนาช่มชนต้นแบบอีย่างยั�งย่นบนพ่�นฐานกัารั้ปรั้ะย่กัต์
ใช้หลักัปรั้ัชญ่าเศรั้ษฐกัิจพอีเพียง สาธุารั้ณรั้ัฐสังค่มนิยมเวีัยดีนาม (ปีทีี่� 2)  
ให้แก่ัสมาชิกัเกัษตรั้กัรั้ชาวัเวีัยดีนาม จากัหม่้บ้านด่ีงบอีง อีำาเภอีฟ้เล่อีง
และเจ้าหน้าทีี่�ภาค่รัั้ฐด้ีานกัารั้เกัษตรั้ข่อีงเวีัยดีนาม ซ้ื้�งโค่รั้งกัารั้ดีังกัล่าวันี�
ได้ีรัั้บกัารั้สนับสน่นจากักัรั้มค่วัามรั้่วัมม่อีรั้ะหวั่างปรั้ะเที่ศ กัรั้ะที่รั้วังกัารั้
ต่างปรั้ะเที่ศ โดียมอีบหมายให้ค่ณะวัิศวักัรั้รั้มและอ่ีตสาหกัรั้รั้มเกัษตรั้
มหาวิัที่ยาลัยแม่โจ้ (หัวัหน้าโค่รั้งกัารั้) ดีำาเนินงานร่ั้วัมกัับสถ้าบันชาและ
กัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง (หน่วัยงานร่ั้วัมดีำาเนินกัารั้และผ้้ปรั้ะกัอีบชา) 
โดียได้ีจัดีฝึกัอีบรั้มและศ้กัษาด้ีงาน ในหัวัข้่อี “กัารั้ปรั้ะเมินค่่ณภาพชา  
ฝึกัปฏิิบัติกัารั้ที่ดีสอีบกัารั้ชิมชา” รั้ะหวั่างวัันที่ี� 27 - 29 เม.ย. 2566  
ณ จังหวััดีเชียงรั้าย โดียได้ีแลกัเปลี�ยนอีงค์่ค่วัามร้้ั้กัารั้ผลิตชาค่่ณภาพ 
โดียสถ้าบันชาและกัาแฟ  ฝึกัปฏิิบัติกัารั้ที่ำาชาดีำา โดีย โรั้งงานชา 1x2  
บ้านพญ่าไพรั้เล่ามา อีำาเภอีแม่ฟ้าหลวัง และแลกัเปลี�ยนเรีั้ยนร้้ั้กัารั้ผลิต 
ชาอ่้ีหลง โดีย บริั้ษัที่ชาวัังพ่ดีตาล จำากััดี 

สถาบันชาและกาแฟ ร่วมีจััดกิจักรรมีเซนส�ซีรีส� การเดินท้างข้องประสบการณ์�ผสมีชาให้�แก่ผ้�พิัการท้างสายตัา 
กล่์มี SIG ห้ร่อ “Sensory intelligence group ”

สถ้าบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง ร่ั้วัมกัับ มหาวิัที่ยาลัยเที่ค่โนโลยีพรั้ะจอีมเกัล้าธุนบ่รีั้ และ มหาวิัที่ยาลัยเกัษตรั้ศาสตร์ั้ 
จัดีกิัจกัรั้รั้มเซื้นส์ซีื้รีั้ส์ กัารั้เดิีนที่างข่อีงปรั้ะสบกัารั้ณ์ผสมชาให้แก่ัผ้้พิกัารั้ที่างสายตา กัล่่ม SIG หร่ั้อี Sensory intelligence group ทีี่�ผ่านหลักัส้ตรั้ 
กัารั้ที่ดีสอีบที่างปรั้ะสาที่สัมผัส มีปรั้ะสบกัารั้ณ์กัารั้ชิมชาและผสมชา อีอีกัส้ตรั้ชาผสมสม่นไพรั้และที่ดีสอีบตลาดีมาแล้วั โดียมีผลิตภัณฑ์์ภายใต้ 
ช่�อี Sense series จัดีกิัจกัรั้รั้มช่วังวัันทีี่� 1- 5 พ.ค่. 2566 ณ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง และพ่�นทีี่�ในจังหวััดีเชียงรั้าย เพ่�อีสร้ั้างค่วัามเข้่มแข็่งข่อีงกัล่่ม
อีาชีพอิีสรั้ะทีี่�พิกัารั้ที่างสายตา ด้ีวัยกัารั้สร้ั้างผลิตภัณฑ์์และบริั้กัารั้ใหม่ทีี่�สามารั้ถ้เพิ�มรั้ายได้ีให้กัับกัล่่มฯ ด้ีวัยกัารั้พัฒนาทัี่กัษะค่วัามสามารั้ถ้ในกัารั้
เป็นผ้้ปรั้ะกัอีบกัารั้ กัารั้อีอีกัแบบส้ตรั้ชาและผลิตภัณฑ์์ปรั้ะเภที่ชาเบลนด์ี ชาบรั้รั้จ่กัล่อีง ผ่านกัารั้อีบรั้ม ด้ีงานและถ้อีดีบที่เรีั้ยนจากักิัจกัรั้รั้ม 

โดียในกิัจกัรั้รั้มในวัันทีี่� 1 - 2 พ.ค่. 2566 มีกัารั้จัดีกัารั้ให้ค่วัามร้้ั้เร่ั้�อีงพ่�นฐานด้ีานชา โดีย ผ้้ช่วัยศาสตรั้าจารั้ย์ ดีรั้.ป้ยาภรั้ณ์ เช่�อีมชัยตรั้ะก้ัล
หัวัหน้าสถ้าบันชาและกัาแฟ ไดี้ถ่้ายที่อีดีอีงค์่ค่วัามรั้้้ในเร่ั้�อีงค่วัามรั้้้เบ่�อีงต้นเกีั�ยวักัับชา ค่วัามรั้้้ค่้่กัฎหมายที่างดี้านชา และให้ผ้้บกัพรั้่อีงที่างสายตา 
ยังได้ีฝึกัปฏิิบัติกัารั้ใช้ปรั้ะสาที่สัมผัสผ่านที่างกัารั้ดีม กัารั้ชิม กัารั้สัมผัส วััตถ่้ดิีบชาจากัพ่ชมากักัว่ัา 50 ชนิดี 

นอีกัจากันี�ในรั้ะหว่ัางวัันทีี่� 3 - 5 พฤษภาค่ม 2566 ผ้้ร่ั้วัมโค่รั้งกัารั้ได้ีมีโอีกัาสแลกัเปลี�ยนเรีั้ยนร้้ั้ ศ้กัษาด้ีงานแหล่งเรีั้ยนร้้ั้ในกัารั้เพาะปล้กัและ
แปรั้ร้ั้ปชาจากัพ่ชข่อีงจังหวััดีเชียงรั้าย ณ โรั้งงานอีบดีอีกัไม้แห้ง (โค่รั้งกัารั้หลวังสะโง้) อีำาเภอีเชียงเเสน โรั้งงานผลิตชาจากัพ่ช บริั้ษัที่เวิัร์ั้ดีโกัลด์ี 
(World grow) อีำาเภอีแม่สาย และศ้กัษาด้ีโรั้งงานชาวัังพ่ดีตาล อีำาเภอีแม่ฟ้าหลวัง เรีั้ยนร้้ั้กัรั้ะบวันกัารั้ผลิตชาจีน และเยี�ยมชมไร่ั้ชาวัังพ่ดีตาล 

โดียกิัจกัรั้รั้มในค่รัั้�งนี�กัล่่ม SIG ได้ีนำาค่วัามร้้ั้และปรั้ะสบกัารั้ณ์ทีี่�ได้ีสัมผัส ลิ�มรั้ส วััตถ่้ดิีบ ไปพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์์ชาจากัพ่ช ซ้ื้�งมีแผนในกัารั้
วัางจำาหน่ายภายใต้แบรั้นด์ี  Sense series ต่อีไปในอีนาค่ต
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เม่�อีวัันทีี่� 10 พฤษภาค่ม 2566 ม้ลนิธิุโค่รั้งกัารั้หลวัง ได้ีเชิญ่สถ้าบัน
ชาและกัาแฟเข้่าร่ั้วัมในงาน “ดีี อีร่ั้อีย..กัับผลิตภัณฑ์์ชาโค่รั้งกัารั้หลวัง” 
ณ ห้อีงปรั้ะช่ม ศ้นยวิ์ัจัยและพัฒนากัารั้เกัษตรั้โค่รั้งกัารั้หลวัง ชนกัาธิุเบศรั้
ดีำาริั้ จังหวััดีเชียงใหม่ โดียมีพลเอีกั กััมปนาที่ ร่ั้ดีดิีษฐ์ อีงค่มนตรีั้ปรั้ะธุาน
กัรั้รั้มกัารั้บริั้หารั้ม้ลนิธิุโค่รั้งกัารั้หลวัง เป็นปรั้ะธุานเป้ดีงาน ซ้ื้�งโค่รั้งกัารั้
หลวังได้ีนำาเสนอีผลิตภัณฑ์์ชาร้ั้ปแบบใหม่แบบต่างๆ มาจัดีแสดีงรั้วัมทัี่�ง
กัารั้เสวันาให้ค่วัามร้้ั้ด้ีานชาในมิติต่าง ๆ  จากัวิัที่ยากัรั้ทีี่�มีปรั้ะสบกัารั้ณ์ด้ีาน
ชา โดีย ผ้้ช่วัยศาสตรั้าจารั้ย์ ดีรั้.ป้ยาภรั้ณ์ เช่�อีมชัยตรั้ะก้ัล หัวัหน้าสถ้าบัน
ชาและกัาแฟ ในฐานะอีาสาสมัค่รั้ม้ลนิธิุโค่รั้งกัารั้หลวัง ได้ีร่ั้วัมส่งค่ลิป
บรั้รั้ยายในหัวัข้่อี “สถ้านกัารั้ณ์กัารั้ผลิตชาและกัารั้บริั้โภค่” นอีกัจากันี� 
ภายในงานมีกัารั้จัดีนิที่รั้รั้ศกัารั้รั้วับรั้วัมอีงค์่ค่วัามร้้ั้ด้ีานชา ผลงาน
วิัจัยด้ีานชาข่อีงม้ลนิธิุโค่รั้งกัารั้หลวัง และเป้ดีตัวัผลิตภัณฑ์์ใหม่ล่าส่ดี  
ค่่อี “ชาสกััดีเย็นพร้ั้อีมด่ี�ม” หร่ั้อี Cold brew จากัยอีดีชาค่่ณภาพผ่าน
กัรั้ะบวันกัารั้สกััดีเยน็ โดียไม่มีกัารั้ปร่ั้งแต่งกัลิ�น สี รั้สชาติ ซ้ื้�งเป็นผลิตภัณฑ์์
ชาข่อีงม้ลนิธิุโค่รั้งกัารั้หลวังนอีกัจากันี�ยงัช่วัยสนับสน่นเกัษตรั้กัรั้ผ้ป้ล้กัชา
ให้มีอีาชีพทีี่�มั�นค่ง สร้ั้างช่มชนให้เข้่มแข็่ง รั้วัมถ้้งกัารั้รัั้กัษาสิ�งแวัดีล้อีม 
ให้เกิัดีค่วัามยั�งย่นต่อีไป

สถาบันชาและกาแฟ มีห้าวิท้ยาลัยแม่ีฟ้าห้ลวง ร่วมีเป็น
วิท้ยากรในงาน “ดี อร่อย..กับผลิตัภััณ์ฑ์�ชาโครงการห้ลวง”

สถาบันชาและกาแฟ ร่วมีกับเม่ีองนวัตักรรมีอาห้าร
ส่วนข้ยายมีห้าวิท้ยาลัยแม่ีฟ้าห้ลวง จััดกิจักรรมีอบรมี
พััฒนาบ์คลากร ห้ลักส้ตัรเรียนร้� “Coffee Sensory” 

  เม่�อีวัันทีี่� 20 - 21 พฤษภาค่ม 2566 สถ้าบันชาและกัาแฟ
มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง ได้ีดีำาเนินโค่รั้งกัารั้พัฒนาศ้นย์กัารั้เรีั้ยนร้้ั้ชา
และกัาแฟ ปีทีี่� 4 กิัจกัรั้รั้มอีบรั้มพัฒนาบ่ค่ลากัรั้ โดียไดี้จัดีกัารั้อีบรั้ม
หลักัส้ตรั้เรีั้ยนร้้ั้ “Coffee Sensory” วิัที่ยากัรั้ได้ีแก่ั ผ้้ช่วัยศาสตรั้าจารั้ย์ 
ดีรั้.รัั้ฐพล แสงรั้ะยับ อีาจารั้ย์ ดีรั้.สิริั้ร่่ั้ง วังศ์สก่ัล อีาจารั้ย์ปรั้ะจำาสำานักัวิัชา
อ่ีตสาหกัรั้รั้มเกัษตรั้ และอีาจารั้ย์ ดีรั้.กิัติพงษ์ ค่งพินิจบรั้รั้จง อีาจารั้ย์ปรั้ะจำา
สำานักัวิัชาวิัที่ยาศาสตร์ั้ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง เป็นวิัที่ยากัรั้บรั้รั้ยาย
และสาธิุต เกีั�ยวักัับกัารั้เรีั้ยนร้้ั้และเสริั้มสร้ั้างค่ลังกัลิ�นทีี่�สามารั้ถ้พบเจอีใน
กัาแฟ (coffee taste note) ที่ำาค่วัามเข้่าใจข้่อีพกัพรั้่อีงข่อีงเมล็ดีกัาแฟ
คั่�วัและ รั้สชาติกัารั้แฟคั่�วัแบบต่าง ๆ ร้้ั้จักัและจัดีจำาแนกั organic acid 
ทีี่�พบได้ีในกัาแฟ (กัรั้ดี citric, malic, phorsphoric และ acetic) 
กัารั้พัฒนาและเพิ�มทัี่กัษะกัารั้ปรั้ะเมินค่่ณภาพกัาแฟ ด้ีวัยวิัธีุ triangulation 
และที่ดีสอีบชิมกัาแฟเพ่�อีตรั้วัจสอีบถ้้งค่่ณลักัษณะทีี่�ใช้ในกัารั้ cupping 
ณ ห้อีง Food Makerspace (MI405)ชั�น 4 อีาค่ารั้ Innovation Park 
กัล่่มอีาค่ารั้ M-Square มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง โดียมีวััตถ่้ปรั้ะสงค์่เพ่�อี 
ให้ทีี่มค่ณะที่ำางานสถ้าบันชาและกัาแฟ เรีั้ยนร้้ั้ทัี่กัษะ Reskill / Upskill ใน
กัารั้ที่ดีสอีบชิมสำาหรัั้บทีี่มให้สามารั้ถ้เข้่าใจถ้้ง กัลิ�น รั้ส และปัจจัยอี่�นๆ 
ในกัาแฟ และมีค่วัามเข้่าใจตรั้งกััน และสามารั้ถ้ร่ั้วัม Cupping ในกิัจกัรั้รั้ม
ต่างๆ ที่ี�เกีั�ยวัข้่อีงกัับกัาแฟข่อีงมหาวัิที่ยาลัย และนำามาใช้ในกัารั้เรีั้ยน
กัารั้สอีนให้แก่ันักัเรีั้ยนนักัศ้กัษาเกัษตรั้กัรั้และผ้้ปรั้ะกัอีบกัารั้ ตลอีดีจน 
ผ้้ทีี่�สนใจสามารั้ถ้นำาไปปรั้ะย่กัต์ใช้ในกัารั้เพิ�มม้ลค่่าข่อีงกัาแฟ อีีกัทัี่�งเป็นกัารั้
แลกัเปลี�ยนกัารั้เรีั้ยนร้้ั้เฉพาะด้ีานและสามารั้ถ้นำาค่วัามร้้ั้ทีี่�ได้ีมาพัฒนา 
ต่อียอีดีชาและกัาแฟในอีนาค่ต 19
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สถาบันชาและกาแฟร่วมีลงพ่ั�นที้�ดำาเนินการโครงการ
ศึกษาค์ณ์ภัาพัใบชาที้�จัำาห้น่่ายในจัังห้วัดเชียงราย
ประจัำาปีงบประมีาณ์ พั.ศ. 2566

สถาบันชาและกาแฟร่วมีงานเปิดพ่ั�นที้� KH Roberts 
Creative and Innovation Centre และนำาเสนอ
ข้�อม้ีลงานวิจััย

เม่�อีวัันทีี่� 25-27 เมษายน 2566 สถ้าบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัย
แม่ฟ้าหลวัง ได้ีรัั้บกัารั้ปรั้ะสานจากัศ้นย์วิัที่ย์กัารั้แพที่ย์ทีี่� 1/1 เชียงรั้าย 
ซ้ื้�งได้ีดีำาเนินกัารั้โค่รั้งกัารั้ศ้กัษาค่่ณภาพใบชาทีี่�จำาหน่่ายในจังหวััดีเชียงรั้าย
ปรั้ะจำาปีงบปรั้ะมาณ พ.ศ. 2566 โดียลงพ่�นทีี่�เยี�ยมชมสถ้านปรั้ะกัอีบกัารั้
ชาในจังหวััดีเชียงรั้าย ร่ั้วัมกัับศ้นย์วิัที่ย์กัารั้แพที่ย์ทีี่� 1/1 เชียงรั้าย และ
สำานักังานสาธุารั้ณส่ข่จังหวััดีเชียงรั้าย และลงแปลงปล้กัชาเพ่�อีเข้่าเก็ับ
ตัวัอีย่างใบชาสดี โดียนำามาใช้ในกัารั้ตรั้วัจวิัเค่รั้าะห์สดีสอีบ เพ่�อีค่วับค่่ม
ค่่ณภาพและเฝ้ารั้ะวัังค่่ณภาพผลิตภัณฑ์์ใบชาสดีและใบชาแหง้ เพิ�มค่วัาม
มั�นใจให้กัับผ้้บริั้โภค่ รั้วัมถ้้งสนับสน่นงานค่ล้่มค่รั้อีงส่ข่ภาพอีนามัยข่อีง 
ผ้้บริั้โภค่ให้มีปรั้ะสิที่ธิุภาพมากัข้่�น

วัันทีี่� 27 เมษายน 2566 ผ้้ช่วัยศาสตรั้าจารั้ย์ ดีรั้.ป้ยาภรั้ณ์ 
เช่�อีมชัยตรั้ะก้ัล หัวัหน้าสถ้าบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง 
ได้ีรัั้บเชิญ่จากั Dr. Peter KC Ong, CEO บริั้ษัที่ เค่ เอีช โรั้เบิร์ั้ตส์ จำากััดี
ร่ั้วัมงานเป้ดีพ่�นทีี่� KH Roberts Creative and Innovation Centre และ
ได้ีนำาเสนอีข่้อีม้ลงานวัิจัยเกีั�ยวักัับชา ผลกัารั้ดีำาเนินกิัจกัรั้รั้มที่ี�ผ่านมา 
ร่ั้วัมกัับที่างบริั้ษัที่ เค่ เอีช โรั้เบิร์ั้ตส์ (ปรั้ะเที่ศไที่ย) จำากััดี โดียมี  
ศาสตรั้าจารั้ย์พิเศษ ดีรั้.เอีนกั เหล่าธุรั้รั้มทัี่ศน์ รัั้ฐมนตรีั้ว่ัากัารั้กัรั้ะที่รั้วัง
กัารั้อ่ีดีมศ้กัษา วิัที่ยาศาสตร์ั้ วิัจัยและนวััตกัรั้รั้ม เป็นปรั้ะธุานในพิธีุเป้ดี
ณ KH Roberts Creative and Innovation Centre สถ้าบันค้่นค่ว้ัา 
และพัฒนาผลิตภัณฑ์์อีาหารั้ มหาวิัที่ยาลัยเกัษตรั้ศาสตร์ั้ กัร่ั้งเที่พฯ
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