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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ ในสภาวะเศรษฐกิิจท่ี่�กำำ�ลังชะลอตััว ซ่ึ่�งส่่งผลกระทบในทุุกภาคส่วนของ
อุุตสาหกรรมชาและกาแฟไทย เกษตรกร และผู้้�ประกอบการจึึงจำำ�เป็็นต้้องมีีการปรัับตััว ปรัับปรุุงและพััฒนากระบวนการผลิิต รวมไปถึึงการหาช่่อง
ทางในการจำำ�หน่่ายผลิิตภัณฑ์์รููปแบบใหม่่ ซ่ึ่�งจะช่่วยให้้อุตสาหกรรมชา และกาแฟขยายตััวได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพและมีีศัักยภาพ ดัังนั้้�นการปรัับ
ตััวของเกษตรกร และผู้้�ประกอบการ จึึงเป็็นสิ่่�งสำำ�คัญโดยการทำำ�การตลาด การปรัับกลยุุทธ์และช่่องทางในการจัดจำำ�หน่่าย รวมไปถึึงการจำำ�หน่่าย
สิินค้้าผ่่านช่่องทางออนไลน์์ก็็เป็็นอีีกช่องทางหน่ึ่�งท่ี่�จะช่่วยส่่งเสริิมในด้้านการตลาด

สำำ�หรับัจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบับัท่ี่� 20 นี้้� ทางทีมีงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ๆ ในเรื่่�องของชาและกาแฟ โดยเริ่่�มจากคอลัมัน์์ 
Special Report จะขอนำำ�เสนอในเรื่่่��อง โครงการศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย  
Talk about Tea & Coffee ขอนำำ�เสนอ Tea Blend Journey Through Flavor and Wellness จากนั้้�นคอลััมน์์  
Know More About Tea & Coffee มาทำำ�ความเข้้าใจสารกาแฟคุุณภาพจบท่ี่�รููปลัักษณ์์หรืือรสชาติิ และคอลัมน์์ Health Tea & Coffee นำำ�เสนอ
ข้้อมููลในเรื่่�อง ลาเวนเดอร์สมุุนไพร ตััวช่วยสำำ�คัญในการนอนหลัับ และในช่่วงนี้้�กำำ�ลังเข้้าสู่่�ช่วงฤดููร้้อน อากาศเริ่่�มร้้อนอบอ้้าวในช่่วงบ่่าย บางท่่านคง
ต้้องการเครื่่�องดื่่�มชาและกาแฟเย็น็ๆ เพื่่�อให้้เกิิดความผ่อ่นคลาย กระปรี้้�ประเปร่า่ และต้้องการความสดชื่่�นเราจึึงขอแนะนำำ�ร้้านชาและกาแฟยอดนิยิม  
ในคอลัมน์์ Café around ท้้ายสุุดท่านสามารถติิดตามความเคลื่่�อนไหวกิิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟได้้ในคอลััมน์์ Activity ได้้เลยค่่ะ  
หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จััดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หรืือ อีีเมลล์์ teacoffee@mfu.ac.th
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โดย ทีีมผู้้�จััดทำำ�โดย ทีีมผู้้�จััดทำำ�
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โครงการศููนย์์กลางการเรีียนรู้้� 
ด้้านเทคโนโลยีีและการจััดการ
ห่่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย

จากแนว โ น้้มการ เป ล่ี่� ยนแปลง เ ร่ื่� อ งผลผ ลิิตและ 
การบริิโภคกาแฟของโลก อีีกทั้้�งในช่่วง 5th wave การซื้้�อขาย
กาแฟเน้้นการผลิิตกาแฟท่ี่� มีีเรื่่�องราวความเข้้าใจกระบวนการทาง
วิิทยาศาสตร์การใช้้เทคโนโลยีีและการพัฒนากลิ่่�นรสเพื่่�อบ่งบอกความ
เฉพาะของกาแฟได้้ ทั้้�งนี้้�การพัฒนาการผลิิตกาแฟท่ี่�มีีคุุณภาพ จำำ�เป็็น
ต้้องอาศััยองค์์ความรู้้�หลายด้้านและหลายศาสตร์์ตั้้�งแต่่ขั้้�นตอนการผลิิต
กาแฟ กระบวนการผลิิต การคัดและการคั่่�วเมล็็ดกาแฟ ท่ี่�เป็็นสากล
เพื่่�อตอบมาตรฐานกาแฟที่่�ระบุุไว้้ในหน่่วยงานกาแฟระดัับโลก ได้้แก่่ 
SCA และ CQI เป็็นต้้น อย่่างไรก็ตามการสร้้างองค์์ความรู้้�และความเข้้าใจ
เพื่่�อเตรียมพร้้อมต่่อการเปลี่่�ยนแปลงการผลิิตกาแฟคุุณภาพ เช่่น สภาพ 
ภููมิอากาศ สิ่่�งแวดล้้อม เทคโนโลยี ีหรืือองค์ค์วามรู้้�ตั้้�งแต่่การผลิติกาแฟเชอรี่่� 
สารกาแฟและกาแฟคั่่�วท่ี่�มีีคุุณภาพ (รููปท่ี่� 1) นัับว่่าเป็็นสิ่่�งท่ี่�ท้้ายอย่่างยิ่่�ง  
ซ่ึ่�งจำำ�เป็น็ต้้องอาศัยัองค์ค์วามรู้้�มาช่่วยในการพัฒันาตลอดห่ว่งโซ่่คุุณค่่ากาแฟ 

อาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิิจ 

หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ สถาบัันชาและกาแฟ  

มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง และหััวหน้้า  

Coffee hub of knowledge
3



รููปท่ี่� 1 ห่่วงโซ่่การผลิิตกาแฟ

เนื่่�องด้้วยทางมหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงได้้มีหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ กลุ่่�มวิิจััยพััฒนากาแฟคุุณภาพ และสถาบันัวิิจััย
และนวััตกรรม มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้มีีการศึึกษาวิิจััยและพััฒนาองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับการผลิิตด้้านกาแฟคุุณภาพอย่่าง 
ต่่อเนื่่�อง อีีกทั้้�งได้้มีจััดตั้้�งศููนย์์กลางความรู้้�ด้้านกาแฟ หรืือ โครงการศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่
คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย ที่่�ได้้รับการสนัับสนุุนจากสำำ�นักงานการวิิจััยแห่่งชาติิ (วช.)  โดยมีีพัันธกิจ เพื่่�อรวบรวมองค์์ความรู้้� 
ท่ี่�น่่าเชื่่�อถืือ การถ่ายทอดเทคโนโลยีแีละต่่อยอดงานวิิจััยผ่่านเครืือข่่ายกัับผู้้�เชี่่�ยวชาญ เพื่่�อยกระดัับห่่วงโซ่่การผลิิตกาแฟคุุณภาพ 
โดยมุ่่�งเน้้น 1) ด้้านการมุ่่�งสร้้างเครืือข่่ายความรู้้�และบทบาทในการผลิิตกาแฟคุุณภาพ และองค์์ความรู้้�ของเครืือข่่ายในการผลิิต
กาแฟคุุณภาพ เพื่่�อนำำ�ไปสู่่�การรวบรวม เผยแพร่่ในเว็็บไซต์ 2) การจัดอบรมและการจัดการประชุุมวิิชาการ โดยมีีแหล่่งข้้อมููล
ผ่่านเว็็บไซต์ https://coffeehub-science.mfu.ac.th

เมื่่�อวัันท่ี่� 15 มีีนาคม ทางศููนย์์ฯ ได้้จัดงาน MFU Coffee fest 2024 และการประชุุมวิิชาการ หััวข้้อ พััฒนาอุุตสาหกรรม
กาแฟไทยอย่่างยั่่�งยืืน ณ อาคารพลเอกสำำ�เภา ชููศรีี (E4) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดย นางสุุภาพร โชคเฉลิิมวงศ์์ ผู้้�อำำ�นวยการ 
กองบริิหารทุนวิิจััยและนวััตกรรม 1 สำำ�นักงานวิิจััยแห่่งชาติิ (วช.) นางอุุบลรััตน์ พ่่วงภิิญโญ รองผู้้�ว่่าราชการจังหวััดเชีียงราย และ
ศาสตราจารย์ ์ดร.สุุจิิตรา วงศ์์เกษมจิิตต์ รองอธิิการบดีี มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมเปิิดงาน โดยมีีอาจารย์ ์ดร.อมร โอวาทวรกิจ 
หััวหน้้าโครงการศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง กล่าวรายงานวััตถุประสงค์์ของการจัดงาน โดยกิิจกรรมนี้้�มีีผู้้�เข้้าร่่วมงานประกอบด้้วย เกษตรกร ผู้้�ประกอบการ
ธุุรกิจกาแฟ บุุคลากรจากภาครัฐและภาคเอกชน นัักวิชาการ นัักวิจััย และผู้้�ท่ี่�สนใจทั่่�วไป

สำำ�หรัับการจััดงานประชุุมวิิชาการ หััวข้้อ “การพััฒนาอุุตสาหกรรมกาแฟไทยอย่่างยั่่�งยืืน” ภายใต้้โครงการศููนย์์กลาง
การเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย โดยในการจัดงานคร้ั้�งนี้้�ได้้เชิิญวิิทยากรทั้้�ง 14 ท่่าน  
ร่่วมบรรยายความรู้้� หััวข้้อ การพัฒนาอุุตสาหกรรมกาแฟไทยอย่่างยั่่�งยืืนในด้้านต่่างๆ ดัังนี้้�
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ดร.อมร โอวาวกิจ หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ  
สถาบัันชาและกาแฟ

สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
และหััวหน้้า coffee hub of knowledge

จากแนวโน้้มการบริิโภคกาแฟท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�นสวนทางการผลิิตกาแฟท่ี่�ลดลง

ของประเทศไทย งานวิิจััยของไทยควรมุ่่�งเน้้นไปท่ี่�การรับมืือต่อการเปลี่่�ยนแปลง  

เช่่น สิ่่�งแวดล้้อมเทคโนโลยีี หรืือองค์์ความรู้้� ท่ี่�เปลี่่�ยนไป โดยเฉพาะการเปลี่่�ยนแปลง 

อัันจะส่่งผลต่่อการได้้มาของคุุณภาพเชอร์รี่่�กาแฟสารกาแฟและกาแฟคั่่�ว ดัังนั้้�นการมี

ศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้าน เทคโนโลยีีและการจััดการห่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย

จึึงสำำ�คัญและมีีบทบาท ไม่่เพีียงแต่่การสร้้าง รวบรวม และตรวจสอบองค์์ความรู้้� 

แต่่ยังัรวมไปถึึงการถ่ายทอดสู่่�สาธารณะและการสร้้างเครืือข่่ายความร่่วมมืือเพื่่�อผลัักดัน

ให้้เกิิดความเข้้มแข็็งของอุุตสาหกรรมกาแฟไทย

หััวข้้อ ทิิศทางวิิจััยของกาแฟไทยและบทบาทของศููนย์์กลางการเรีียนรู้้� 
ด้้านเทคโนโลยีีและการจััดการห่่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย



ดร.โกเมศ สััตยาวุุธ  
กองวิิจััยและพััฒนาวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
และแปรรููปผลิิตผลเกษตร กรมวิิชาการเกษตร

การพัฒนาการหมัักกาแฟอะราบิกิาแบบครบวงจรมุ่่�งสู่่�ระบบเศรษฐกิิจ
หมุุนเวีียนจากปััญหาด้้านต่่างๆ ระหว่่างกระบวนการผลิิต โดยเฉพาะ
กระบวนการหมััก จึึงได้้มีการใช้้เทคโนโลยีีการหมัักช่วยเพิ่่�มมููลค่่าของกาแฟ
และผลิิตผลพลอยได้้ของกาแฟ โดยการใช้้กลุ่่�มจุุลิินทรีย์ส์ำำ�หรัับการเพิ่่�มมููลค่่า
นั้้�นต่่อยอดจากงานวิิจััยและมุ่่�งเน้้นต่่อความปลอดภัยในกระบวนการหมััก

           หััวข้้อ การเพ่ิ่�มมููลค่ากาแฟไทยด้้วยเทคโนโลยีีการหมักและ BCG

Ms.Hang Le, Deputy  
Director of Detech coffee, Vietnam

จากพันธะกิิจของ บริิษััท Detech ท่ี่�มีีเป้้าหมายในการพัฒนาคุุณภาพ 
กาแฟอะราบิิกาในประเทศเวีียดนาม จากปัญหาต้้นทุุนการผลิิตกาแฟท่ี่�สููงใน
อดีีต สู่่�การนำำ�กาแฟสายพัันธุ์์�ลููกผสม STARMAYA และ Centroamericano 
H1 จาก CIRAD เข้้ามาปลููกทำำ�ให้้ผลผลิิตเพิ่่�มขึ้้�น 30-40% และ cup quality 
ท่ี่�ดีีขึ้้�น

    หััวข้้อ ผลผลิิตกาแฟกาแฟอะราบิิกาสายพัันธุ์์�ลูกผสมประเทศเวีียดนาม

คุุณทาธฤษ กุุณาศล  
บริิษััท เนสเล่่ ประเทศไทย จำำ�กััด

การปลููกกาแฟโรบัสต้้าควบคู่่�กัับการดููแลสิ่่�งแวดล้้อมอย่างยั่่�งยืืนท่ี่� 
มุ่่�งเน้้นการปกป้อง รัักษาความอุุดมสมบููรณ์ของดิินและน้ำำ�� ด้้วยการเพาะปลููก
กาแฟ พร้้อมกัับปลููกพืืชหลากหลายชนิิด ทำำ�ให้้ลดการปล่่อยก๊า๊ซเรืือนกระจก
สุุทธิิและตั้้�งเป้้าเป็็นศููนย์์ในอนาคต

หััวข้้อ สายพัันธ์ุุ�และการจััดการแปลงกาแฟโรบััสต้้าแบบ regenerative 

รศ.ดร.คริษฐ์์สพล หนููพรหม  
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลััย 
ราชภััฏสงขลา

พ้ื้�นท่ี่�ของการปลููกกาแฟโรบัสต้้าในภาคใต้้ตอนล่่างเพิ่่�มขึ้้�นตั้้�งแต่่ 
ปีี 2560-2566 สวนทางกัับองค์์ความรู้้�ท่ี่�มีีอยู่่�จำำ�กััด อาทิิรููปแบบการปลููก
แบบกลางแจ้้ง แซมในสวนยางหรืือสวนผลไม้้ ส่่งผลให้้เกิิดปัญหากาแฟโตช้้า 
เพื่่�อให้้เกิิดความยั่่�งยืืนของเกษตรกรกาแฟงานวิิจััยชุุมชนท่ี่�ดููแลครบทั้้�งห่่วงโซ่่
กาแฟจึึงมีีความสำำ�คัญ

หััวข้้อ สถานการณ์์การผลิิตกาแฟโรบััสต้้าในเขตภาคใต้้ตอนล่่างของ
ประเทศไทย
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Dr.Tunjung Mahatmanto 
Universitas Brawijaya

กาแฟในแต่่ละสายพัันธุ์์� (อะราบิิกา โรบัสต้้าและลิิเบอริกา) จะมีีเช้ื้�อรา
และแบคทีเรีียอาศััยอยู่่�หลากหลายและปริิมาณท่ี่�แตกต่างกััน กลุ่่�มจุุลิินทรีย์์
เหล่่านี้้�มีีการเปลี่่�ยนแปลงตลอดเวลา แต่่มีีเพีียงบางชนิิดท่ี่�ทำำ�หน้้าท่ี่�สำำ�คัญ
ในการหมัักและสร้้างสารประกอบที่่�ส่่งผลต่่อกลิ่่�นรส ดัังนั้้�นความรู้้�ด้้าน 
จุุลชีีววิทยาของกาแฟมีีความสำำ�คัญต่่อการพัฒนาเทคโนโลยีีในการหมััก  
เพื่่�อผลิิตกาแฟคุุณภาพสููง

  หััวข้้อ กระบวนการผลิติและเทคโนโลยีีการหมักในการผลิติกาแฟอะราบิกิา 
โรบััสต้้าและลิิเบอริิกา

ดร.ทััศนีีย์์ ธรรมติิน  
รองผู้้�อำำ�นวยการสถาบัันถ่่ายทอดเทคโนโลยีีและ
นวััตกรรม มหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงราย

การนำำ�ระบบท่ี่�สมาชิิกกลุ่่�มผู้้�ผลิิต/ชุุมชนเกษตรกาแฟให้้มีส่่วนร่่วมใน
การตรวจสอบกัันเอง ซ่ึ่�งเรีียกว่า Participatory Guarantee System (PGS) 
ซ่ึ่�งเป็็นเครื่่�องมืือสำำ�คัญ ท่ี่�ช่่วยเตรีียมความพร้้อมให้้เกษตรกรผู้้�ปลููกกาแฟได้้
รัับการยอมรัับมาตรฐานการผลิิตสร้้างความมั่่�นใจให้้ผู้�บริิโภคตลอดห่วงโซ่่ 
โดยพ้ื้�นท่ี่�ในจัังหวััดเชีียงรายมีีเกษตรกร 376 คนในพ้ื้�นท่ี่�ปลููกกว่า 950 ไร่่ 
จากการสำำ�รวจปีี 2566

               หััวข้้อ แนวทางการผลิิตกาแฟเพ่ื่�อความยั่่�งยืืนของประเทศไทย

Ms.Imas Suryati 
Klasik bean, Indonesia

การใช้้หลัักของ Agroforestry เพื่่�อสร้้าง microclimate ให้้เหมาะสม
ต่่อการปลููกกาแฟอะราบิิกาบนพ้ื้�นท่ี่�สููงจากระดัับน้ำำ��ทะเล  780 เมตร เป็็นอีีก
หน่ึ่�งทางเลืือกในการปลููกกาแฟในสภาวะโลกร้้อน ปััจจััยสำำ�คัญในการปลููก
กาแฟจาก microclimate ในพ้ื้�นท่ี่�เกาะชวา อิินโดนิเซีีย คืือ แสง (40-50%) 
ความช้ื้�น (60-70%) และอุุณหภููมิ (16-27 องศาเซลเซีียส) 

           หััวข้้อ แนวทางการผลิิตกาแฟเพ่ื่�อความยั่่�งยืืนของสาธารณรััฐอิินโดนีีเซีีย

Dr.Wenny Bekti  
Sunarharum, Faculty of Agricultural  
Technology, Universitas Brawijaya

กาแฟลิิเบอริก้้ามีีศัักยภาพสำำ�หรัับการนำำ�มาพััฒนาและปลููกในสภาวะ
แวดล้้อมของโลกท่ี่�มีีการเปลี่่�ยนแปลง แม้้ว่ากาแฟลิิเบอริก้้าอาจจะมีีกลิ่่�น
และรสชาติิไม่่โดดเด่่นเท่่ากัับกาแฟอาราบิิกา แต่่สามารถยกระดัับให้้เข้้ากัับ
มาตรฐานของกาแฟ Specialty Coffee ได้้

       หััวข้้อ คุุณสมบััติิทางเคมีี ฟิิสิิกส์์ และการประเมิินรสชาติิของกาแฟลิิเบอริิกา
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ผศ.ดร.รััฐพล แสงระยัับ  
สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

จากสมการคุณภาพกาแฟท่ี่�ประกอบด้้วย สายพัันธุ์์� การแปรรููป ต่่าง ๆ  
การประเมิินคุุณภาพเหล่่านั้้�นสามารถใช้้การประยุุกต์ของเทคโนยีีทาง
วิิทยาศาสตร์ท่ี่�ช่่วยพััฒนาวิิธีีการประเมิินคุุณภาพกาแฟจากองค์์ประกอบ
เคมีของเมล็็ดกาแฟ ภาพถ่่ายกาแฟท่ี่�บกพร่่อง สำำ�หรัับการคัดแยก ระบุุชนิิด
หรืือ นอกจากนี้้�ยัังคััดกรองข้้อบกพร่่องเบื้้�องต้้นของกาแฟก่่อนการประเมิิน
ด้้วยวิิธีีการ CUPPING

       หััวข้้อ การระบุุชนิิดและการประเมิินคุุณภาพจากองค์์ประกอบเคมีีของเมล็็ดกาแฟไทย

คุุณภััทรวุฒิิ ม่่วงมณีี  
บริิษััท เดอะโค-ครีเอชั่่�น จำำ�กััด

จากแนวคิดใช้้งานง่่าย ลดต้้นทุุนเพิ่่�มผลผลิิต ตอบโจทย์์ท้้องถิ่่�นบริิษััท
ได้้พัฒนาเครื่่�องสีีเปลืือกกาแฟ ให้้เหมาะสมกัับขนาดผลกาแฟและบริบิทของ
พ้ื้�นท่ี่�ผลิิตกาแฟ โดยเครื่่�องต้้นแบบทำำ�ให้้ลดการสููญเสีียของเชอร์รี่่�กาแฟและ
ทำำ�งานได้้เร็็วขึ้้�น วางไว้้เป็็น Social lab ของชุุมชน ท่ี่�บ้้านเทอดไทย ตำำ�บล
เทอดไทย อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย

           หััวข้้อ การพััฒนาเทคโนโลยีีและนวััตกรรมสำำ�หรับการผลิิตกาแฟ

ผศ.ดร.เยาวลักษณ์์ จัันทร์บาง  
คณะเกษตรศาสตร์มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่

การจัดการและการควบคุุมแมลงเป็็นหน่ึ่�งในแนวทางท่ี่�สามารถเพิ่่�ม
ผลผลิิตกาแฟ กล่าวคืือ “การลดความเสีียหายจากแมลงศััตรูู ก็็คล้้ายกัับการ
เพิ่่�มต้้นกาแฟต่่อพื้�นท่ี่�” โดยศััตรููท่ี่�สำำ�คัญได้้แก่่ มอดเจาะกาแฟ และเพื่่�อให้้
เกิิดการจัดการมอดอย่างมีีประสิิทธิิภาพ การป้องกัันและกำำ�จัดในแต่่ละช่่วง
(ปฏิิทิินการจัดการมอด) จึึงมีีความสำำ�คัญ และแมลงอีีกตััวสำำ�คัญท่ี่�กำำ�ลังจะ
สร้้างปััญหาในอนาคตอันใกล้้คืือมวนยุุง การเฝ้้าระวัังและการจัดการแมลง
จึึงเป็็นเรื่่�องสำำ�คัญตามชนิิดของแมลงท่ี่�ก่่อปัญหา

     หััวข้้อ การจััดการและควบคุุมแมลงศััตรููในแปลงกาแฟของประเทศไทย

ผศ.ดร.ชิินวััชร์์ สุุรััสวดีี  
บริิษััท ซีีพีีเอส เวเธอร์ จำำ�กััด

การนำำ�ข้้อมููลขนาดใหญ่่จากเทคโนโลยีีท่ี่�จำำ�เพาะต่่อพื้�นท่ี่� โดยเฉพาะ
ข้้อมููลสภาพอากาศ ด้้วยการพััฒนาของนวััตกรรม รวมถึึง IoT ทำำ�ให้้การ
ทำำ�นายสภาพอากาศมีคีวามแม่่นยำำ�และจำำ�เพาะต่่อพื้�นท่ี่� โดยสามารถทำำ�นาย
สภาวะอากาศล่่วงหน้้า 7 วััน ทำำ�ให้้สามารถประยุุกต์เข้้าใช้้กัับการจัดการแปลง
และการแปรรููปกาแฟ เช่่น การจัดการการให้้ปุ๋๋�ย การกำำ�จัดแมลง

           หััวข้้อ การพััฒนาเทคโนโลยีีและนวััตกรรมสำำ�หรับการผลิิตกาแฟ
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การประชุุมเครืือข่่ายกาแฟและประชุุมวิิชาการ ความรู้้�ในหััวข้้อด้้านการพัฒนาอุุตสาหกรรมกาแฟไทยอย่่างยั่่�งยืืน  
โดยศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟประเทศไทย การประชุุมเครืือข่่ายกาแฟ ผู้้�เข้้าร่่วม
ประกอบด้้วย บุุคลากรจากภาครัฐัและภาคเอกชน นัักวิชาการ นัักวิจััย และผู้้�ประกอบการธุรกิจกาแฟ เพื่่�อหารืือการสร้้างเครืือข่่าย 
และรวบรวมองค์์ความรู้้�และผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านการผลิิตกาแฟ เพื่่�อพัฒนาอุุตสาหกรรมกาแฟไทยให้้ยั่่�งยืืน 

นอกจากนี้้�ยัังมีีกิิจกรรม Coffee Farm Tour เยี่่�ยมชมแปลงกาแฟ วิิสาหกิิจ
ห้้วยชมภูู และโรงแปรรููปกาแฟพิิเศษ Akha Le Coffee และ YaYo farm  
ณ จัังหวััดเชีียงรายให้้แก่่ผู้้�ท่ี่�สนใจ เพื่่�อผู้�เข้้าเยี่่�ยมชมได้้รู้�จัักกระบวนการผลิิตกาแฟ
ตั้้�งแต่่กระบวนการปลููกไปจนถึึงการแปรรููปเมล็็ดกาแฟ เช่่นกััน
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เพื่่�อให้้เกิิดความยั่่�งยืืนในอุุตสาหกรรมกาแฟ การนำำ�ของเหลืือจาก
กระบวนการผลิิตกาแฟมาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์จะสำำ�คัญแล้้วยัังต้้องใช้้
กระบวนการหรืือเทคโนโลยีีการนำำ�กลัับมาใช้้ใหม่่ท่ี่�ปลอดภััยและยั่่�งยืืนด้้วย
“Circular Chemistry” 

หััวข้้อ การจััดการและการใช้้ประโยชน์์ของเหลืือจากใช้้จากกระบวนการ
ผลิิตกาแฟ

ดร.ณััฐพงศ์์ ตัันติิวิิวััฒนพัันธ์์  
สถาบัันวิิจััยสภาวะแวดล้้อม  
จุุฬาลงกรณ์มหาวิิทยาลััย



ยิินดีีต้้อนรัับคุุณผู้้�อ่่านทุุกท่านสู่่� “Talk About Tea 
Blend” ซ่ึ่�งจะพาทุุกท่านดำำ�ดิ่่�งสู่่�โลกแห่่งศาสตร์และศิิลป์์ 
ของการเบลนด์์ชาท่ี่�หลากหลายและน่่าอััศจรรย์์ เราขอเชิิญ 
ทุุกท่านมาร่่วมสััมผััสความพิิเศษและมนตร์เสน่่ห์์ของเครื่่�องดื่่�ม
สุุดสร้้างสรรค์อย่่าง“ชาเบลนด์์”ไปด้้วยกัันนะคะ

ในฉบัับนี้้� เราจะขอนำำ�ท่านเข้้าสู่่�ศาสตร์แห่่งการเบลนด์์ชา 
โดยเริ่่�มจากคำำ�ถามท่ี่�ว่่า “การเบลนด์์ชา คืืออะไร”

เชื่่�อว่าหลายท่่าน คงจะคุ้้�นเคยกัับคำำ�ว่าชาสมุุนไพร  
ชาดอกไม้้ ชาแต่่งกลิ่่�น เป็็นอย่่างดีี แต่่รู้้�หรืือไม่่ว่่า แท้้ท่ี่�จริิงแล้้ว 
ชาเหล่่านี้้�ถืือเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการเบลนด์์ชาเช่่นเดีียวกััน  
หากแปลความหมายตามคำำ�นิยาม  “การ เบลน ด์์ชา  
(Tea Blending)” หมายถึึงกระบวนการในการนำำ�ชา 
ท่ี่�มีีลัักษณะแตกต่างกััน มารวมกัันเพื่่�อสร้้างเป็็นผลิิตภัณฑ์์ 
(ETTE Tea Company, 2563) เรีียกผลิิตภัณฑ์์ท่ี่�ได้้ว่า 
“ชาเบลนด์์” แต่่หากจะอธิิบายให้้เข้้าใจง่่าย “การเบลนด์์ชา” 
คืือ การนำำ�เอาวััตถุดิิบตั้้�งแต่่ 2 ชนิิดขึ้้�นไป อาทิิ ชา สมุุนไพร  
ผลไม้้ ดอกไม้้ นำำ�มาผสมผสานกััน (ประชาชาติิธุุรกิิจ, 2563) 
โดยมีีจุุดมุ่่�งหมายเพื่่�อนำำ�ไปบริิโภคโดยการต้้มหรืือชงกัับน้ำำ��  
ซ่ึ่�งอาจจะมีีหรืือไม่่มีีชาเป็็นองค์์ประกอบก็็ได้้ 

“ชาเบลนด์์ ชาแต่่งกล่ิ่�น ชาสมุุนไพร ชาดอกไม้้ ชาจาก
พืืช ชาเขีียว ชาอู่่�หลง ชาดำำ� แตกต่่างกัันอย่่างไร”

เราคงเคยได้้ยิินคำำ�เรีียกขาน ชามามากมายหลาย
ประเภทแล้้วมันแตกต่างกัันอย่างไรล่ะ แท้้ท่ี่�จริิงแล้้ว ตามหลััก
วิิทยาศาสตร์ “ชา” ต้้องมาจากพืืชตระกููลคาเมเลีีย ไซเนนซิิส
(Camellia sinensis) เท่่านั้้�น โดยท่ี่�เราเรีียกกัันว่่า ชาเขีียว  
ชาอู่่�หลง ชาดำำ� นั้้�น เป็็นชื่่�อท่ี่�เกิิดจากกระบวนการผลิิตชาท่ี่�แตก
ต่่างกััน ทำำ�ให้้ได้้รสชาติิ สีี และกลิ่่�นของชาท่ี่�มีีเอกลักษณ์์เฉพาะ
ของชาแตกต่างกััน (ชอบชา, 2561)

ชาเบลนด์์ (Blended Tea) คืือผลิิตภัณฑ์์หรืือ  
Final product ท่ี่�ได้้จากการนำำ�วััตถุดิิบตั้้�งแต่่ 2 ชนิิดเป็็นต้้นไป
มาผสมผสนกััน ซ่ึ่�งวััตถุดิิบท่ี่�ใช้้อาจจะเป็น็สมุุนไพร (ชาสมุนุไพร
; herbal tea) ดอกไม้้ (ชาดอกไม้้ ; flower tea) หรืือใช้้
พืืชท่ี่�มีีรายชื่่�อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับท่ี่� 426  
พ.ศ. 2564 (ชาจากพืืช ; Tea Infusion) มาใช้้เป็็นวััตถุดิิบในการ 
เบลนด์์ โดยอาจจะมีีหรืือไม่่มีีชา (Camellia sinensis)  
เป็็นองค์์ประกอบก็็ได้้

สาเหตุุท่ี่�คนไทยมัักเรีียกสมุุนไพรหรืือดอกไม้้อบแห้้ง 
ท่ี่�นำำ�มาชงหรืือต้้มกัับน้ำำ��ร้้อน ว่่า “ชา” หรืือ “ชาสมุุนไพร” นั้้�น 
คาดว่าเกิิดจากกรรมวิิธีีการชง รวมถึึงวิิธีีการบริิโภคท่ี่�คล้้ายคลึึง
กััน ทำำ�ให้้เกิิดเป็็นภาพจำำ�ตั้้�งแต่่นั้้�นเป็็นต้้นมา 

ในขณะท่ี่�ชาแต่่งกลิ่่�น (Flavored tea) คืือ การนำำ�ชามา
แต่่งกลิ่่�นเลีียนธรรมชาติิ โดยการใช้้กลิ่่�นสัังเคราะห์์ ซ่ึ่�งมีีต้้นทุุน
ท่ี่�ต่ำำ��กว่าการเบลนด์์ชาท่ี่�ใช้้วััตถุดิิบธรรมชาติิในการแต่่งกลิ่่�นรส

“A Journey of Tea Blending”

 การเดิินทางของชาเบลนด์์ มีีประวััติิศาสตร์ท่ี่�ยาวนาน
มากกว่า 2,500 ปีี อ้้างอิิงจากหลัักฐานท่ี่�เป็็นลายลัักษณ์์อัักษร
ท่ี่�ปรากฎอยู่่�ในหนัังสืือ The Classic of Tea ซ่ึ่�งเขีียนโดย 
คุุณ Lu Yu ตีีพิิมพ์์คร้ั้�งแรกประมาณปีีคริสตศักราช 760 โดยเน้ื้�อหา
ส่่วนมากกล่าวถึึงรายการสมุุนไพรและยารัักษาโรคท่ี่�สามารถผสม
กัับชาได้้ทำำ�ให้้เชื่่�อได้้ว่า ชาวจีนเป็็นชนชาติิแรกท่ี่�ริิเริ่่�มทำำ�ชาเบลนด์์  
โดยชาเบลนด์์ท่ี่�มีีชื่่�อเสีียงมากท่ี่�สุุดสองชนิิดท่ี่�เรารู้้�จัักกัันดีี คืือ ชามะลิิ 
และ ชาเอิิร์์ลเกรย์ ซ่ึ่�งมีีอายุุเก่่าแก่่หลายร้้อยปีีเลยทีีเดีียว
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จุุดเริ่่�มต้้นของการเบลนด์์ชา เริ่่�มมาจากความต้้องการให้้ชา
มีีคุุณภาพและรสชาติิท่ี่�สม่ำำ��เสมอ มีีความเป็็นเอกลักษณ์์เฉพาะตััว
และเป็็นมาตรฐานเดีียวกััน ทำำ�ให้้มีการเริ่่�มนำำ�ชาท่ี่�มีีเอกลักษณ์์ 
แตกต่างกัันแต่่ละตััวมาทำำ�การผสมผสานหรืือเบลนด์์กัันนั่่�นเอง 
ต่่อมาได้้มีการพัฒนานำำ�เอาวััตถุดิิบจากธรรมชาติิ อาทิิ สมุุนไพร 
ผลไม้้ ดอกไม้้รวมถึึงวััตถุสัังเคราะห์์มาทำำ�การเบลนด์์ โดยมีีจุุดมุ่่�ง
หมายเพื่่�อนำำ�ไปบริิโภคโดยการต้้มหรืือชงกัับน้ำำ�� หรืือคาดหวััง 
คุุณประโยชน์์ต่่อสุขภาพอีีกด้้วย

กฎเหล็็กของการเบลนด์์ชา คืือ ต้้องเบลนด์์ให้้ได้้รสชาติิ 
ท่ี่�สม่ำำ��เสมอ (The Art of Tea Blending, 1891) ในขณะเดีียวกััน
ก็็สะท้้อนถึึงคุุณลัักษณะหรืือความแตกต่างของวััตถุดิิบหรืือองค์์
ประกอบนั้้�น ๆ เพื่่�อให้้การรังสรรชาเบลนด์์ของท่่าน เต็็มเปี่่�ยม 
ไปด้้วยคุุณภาพและมีีเอกลักษณ์์เฉพาะท่ี่�ไม่่เหมืือนใคร เคล็ดลับท่ี่�
นัักเบลนด์์ทุุกท่านควรคำำ�นึึงถึึง คืือ “เข้้าใจ-เข้้ากััน-เข้้าท่ี่�” กล่าวคืือ

1.	ต้องเข้้าใจถึึงรสชาติิของวััตถุุดิิบท่ี่�ตั้้�งใจจะนำำ�มาเบลนด์์

2.	ต้องรู้้�ว่าชาชนิิดไหนจะเข้้ากัันดีีกับวััตถุุดิิบท่ี่�จะนำำ�มา 
เบลนด์์

3.	ต้องทราบถึึงปริิมาณและสััดส่วนของวััตถุุดิิบท่ี่�เหมาะสม
ในการเบลนด์์โดยไม่่ส่่งผลกระทบต่่อความสม่ำำ��เสมอและคุุณภาพ
ของชาเบลนด์์

การเบลนด์์ชาท่ี่�ดีี วััตถุดิิบแต่่ละอย่างท่ี่�ทำำ�มาใช้้จะต้้อง
สามารถรับรู้้�และมองเห็็นได้้ รสชาติิจะต้้องมีีความสมดุุลและความ
กลมกลืืนระหว่่างวััตถุดิิบแต่่ละชนิิด การรังสรรค์ชาเบลนด์์จะมีีความ
คล้้ายกัับการปรุุงน้ำำ��หอม ตรงท่ี่�การเบลนด์์ชาจะต้้องเบลนด์์ให้้มี  
Top Note หรืือกลิ่่�นท่ี่�เราสามารถรับรู้้�ได้้เป็็นกลิ่่�นแรก ซ่ึ่�งมีีความ
สำำ�คัญอย่างมากในการสร้้าง First Impression ให้้กัับคุุณลููกค้้า 
ตามมาด้้วย Middle Note คืือ กลิ่่�นและรสชาติิหลัักท่ี่�โดดเด่่นในชา 
ปิิดท้้ายด้้วย Base Note คืือ กลิ่่�นหรืือรสชาติิท่ี่�อยู่่�หอมกรุ่่�นท่ี่�จะค้้าง
อยู่่�ในปากและลำำ�คอ (The Art of Tea Blending, 1891; ชริินรััตน์
จริิงจิิตร, 2565)

ท้้ายสุุดนี้้� ความสนุุกของการเบลนด์์ชานั้้�น ข้ึ้�นอยู่่�กับ
การดีีไซน์์และจิินตนาการของเรา ว่่าอยากจะให้้ชาของเรานั้้�น
มีีกล่ิ่�นสีีและรสชาติิออกไปในโทนไหน ให้้ความรู้้�สึึกแบบใด
หากต้้องการเบลนด์์ชาเพื่่�อสุุขภาพ เราต้้องศึึกษาสรรพคุุณของ
วััตถุุดิิบแต่่ละชนิิดก่อน โดยส่ิ่�งแรกที่่�นัักเบลนด์์มืือใหม่่ควรทำำ� 
คืือ การเรีียนรู้้�ลักษณะและทดลองชิิมวัตถุุดิิบที่่�จะนำำ�มาใช้้แต่่ละ
ชนิิดว่ามีีคุุณลัักษณะเฉพาะตััวอย่่างไร ตามมาด้้วยการทดลอง
ผสมผสานหรืือเบลนด์์วััตถุุดิิบต่่างๆ เข้้าด้้วยกััน จนกว่่าจะได้้
สีี กล่ิ่�น รสที่่�ชอบ โดยจะต้้องมีีการจดบันทึึกปริิมาณที่่�แน่่นอน  
เพื่่�อคงความสม่ำำ��เสมอของรสชาติิ การควบคุุมคุณภาพของ
วััตถุุดิิบให้้คงที่่� ถืือเป็็นหลัักสำำ�คัญที่่�จะคงรสชาติิ คุุณภาพ และ
ความเป็็นเอกลัักษณ์์ของชาเบลนด์์
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ในปััจจุุบัันแนวโน้้มการดื่่�ม “กาแฟพิิเศษ” (specialty  

coffee) ในประเทศไทยเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�อง เนื่่�องจาก 

นัักดื่่�มกาแฟสามารถสัมผััสและรัับรู้้�ถึึงรสชาติิท่ี่�เป็็น “อััตลักษณ์์” 

ของกาแฟท่ี่�ผ่า่นความตั้้�งใจของเกษตรกรผู้�ปลููก นัักแปรรููปกาแฟ

คนคั่่�วกาแฟ และนัักชงกาแฟ นอกจากนั้้�นผู้้�คนยัังสนุุกและ 

ตื่่�นเต้้นในการค้้นหากาแฟแก้้วโปรดจากทั้้�งจากเมล็ด็กาแฟและ 

ร้้านค้้า“กาแฟแบบพิเิศษ”ยอมจ่่ายในราคาท่ี่�สููงกว่ากาแฟทั่่�วไป

กาแฟพิิเศษ ท่ี่�กล่าวมานั้้�นหมายถึึง กาแฟที่่�ได้้รับการ

รัับรองคุุณภาพจากนัักชิมท่ี่�มีีความเชี่่�ยวชาญ (Q grader)  

โดยกาแฟต้้องมีีคุุณภาพสารกาแฟผ่่านมาตรฐาน จากสมาคม

กาแฟพิิเศษ (SCA หรืือ Specialty Coffee Association)  

และมีีคะแนนจากการชิมท่ี่�มากกว่า 80 คะแนน ดัังนั้้�นสารกาแฟ

จึึงมีีความจำำ�เป็็นต้้องผ่่านมาตรฐานก่่อนการชิม ดัังนี้้� 

1.	ไม่่มีีกลิ่่�นผิิดปกติิ

2.	มีีสีีตรงตามกระบวนการแปรรููปกาแฟ

3.	มีีความชื้้�นไม่่เกิิน 12%

4.	ไม่่พบข้้อบกพร่องประเภทท่ี่�หนึ่่�งและข้้อพกพร่อง

ประเภทท่ี่�สองไม่่เกิินห้้า จากการตรวจสอบสารกาแฟ  

350 กรััม

ในบทความนี้้�จะกล่าวถึึงรสชาติิของสารกาแฟสองชนิิด

คืือสารกาแฟท่ี่�ผ่่านกระบวนแปรรููปโดยเพิ่่�มจุุลิินทรีย์์เข้้าร่่วม 

(honey process) และสารกาแฟท่ี่�ไม่่เพิ่่�มจุุลิินทรีย์์เข้้าร่่วม 

(washed process) ดัังรููปท่ี่� 1 

Tea & Coffee
Know More About

สารกาแฟคุุณภาพจบที่่� 
รููปลัักษณ์์หรือรสชาติิ

ดร. กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นัักวิิชา วิิทยาศาสตร์์
กลุ่่�มวิิจััยพััฒนากาแฟคุุณภาพ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง
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“กาแฟพิเิศษ” การใช้้เพีียงรูปูลัักษณ์์ของกาแฟหรืือรสชาติเิพีียง

อย่่างใดอย่่างหนึ่่�งอาจจะไม่่เพีียงพอต่่อการประเมิินคุุณภาพท่ี่�แท้้

จริิงของกาแฟกลุ่่�มท่ี่�มีีการแปรรููปแบบพิิเศษ

หมายเหตุุ

* กาแฟที่่�กล่าวถึึงในบทความหมายถึงึกาแฟสายพัันธุ์์�อะราบิกิา

** คะแนนอย่่างไม่่เป็็นทางการของทีีม Q grader ของ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

แหล่่งอ้้างอิิง

The Spec ia l ty  Cof fee Assoc iat ion (SCA)  . 
(2024). Green Coffee Grading Protocols. 
สืืบค้้น 1 มีีนาคม 2567. จาก https://sca.coffee/
research/protocols-best-practices

สารกาแฟทั้้�งสองมีีกลิ่่�นท่ี่�ปกติตามการแปรรููป และหาก

พิิจารณารููปท่ี่� 1 (ก.) จะสัังเกตุเห็็นสารกาแฟบางส่่วนท่ี่�มีีสีี

ไม่่สม่ำำ��เสมอกััน และอาจจะมีีบางเมล็็ดท่ี่�มีีสีีเข้้มกว่าปกติและ

อาจจะเข้้าข่่ายข้้อบกพร่่องของกาแฟ ในขณะที่่�รููปท่ี่� 1 (ข.) 

มีีลัักษณะของสารกาแฟปกติ ิเมื่่�อทำำ�การคั่่�ว (ตามการคั่่�วเพื่่�อการ

ชิิมรสชาติิกาแฟ) จากการชิมกาแฟ (SCA cupping) ทั้้�งสองพบ

ว่่ากาแฟจากรููปท่ี่� 1 (ก.)  ได้้รับคะแนนมากกว่า 80 แต่่กาแฟ 

จากรููปท่ี่� 1 (ข.) มีีคะแนนไม่่ถึึง 80** โดยกาแฟทั้้�งสองไม่่พบ

รสชาติิกาแฟท่ี่�ผิิดปกติ (defect) อย่่างไรก็ตามผู้้�เขีียนบทความ

ยัังไม่่ได้้กล่าวถึึงปััจจััยอื่่�นๆ ท่ี่�อาจจะส่่งผลต่่อรููปลัักษณ์์และ

รสชาติิของสารกาแฟท่ี่�ผ่่านการคั่่�ว เช่่น การตากและการเก็็บ

รัักษาของสารกาแฟ

จากกรณีีตััวอย่่างท่ี่�กล่่าวผลสรุุปอาจกำำ�ลังส่ื่�อสารไปยััง

สารกาแฟท่ี่�ผ่่านกระบวนการแปรรููปท่ี่�พััฒนาตามเทคโนโลยีี

สมััยใหม่ เช่่น การแปรรููปโดยใช้้จุุลิินทรีีย์เข้้าร่่วมในรููปแบบ

การหมักแบบต่่าง ๆ อาจจะทำำ�ให้้มีี “รููปลัักษณ์์” หรืือ “กลิ่่�น” 

ของสารกาแฟแตกต่่างจากมาตรฐานท่ี่� “อาจจะ” สามารถเพิ่่�ม

ผลลัพธ์ในรสชาติไิด้้ หรืือ “อาจจะ” เป็น็เพีียงแค่ค่วามไม่ส่มบููรณ์์

ของการแปรรููปท่ี่�ส่่งผลต่อความสม่ำำ��เสมอ ทั้้�งนี้้�การท่ี่�ประเมิิน

คุุณภาพของสารกาแฟจำำ�เป็็นต้้องมีีข้อมููลจากผู้้�แปรรููปเข้้าร่่วม

การพิิจารณา เพ่ื่�อสะท้้อนให้้ถึึงคุุณภาพของกาแฟตามยุุคสมััยท่ี่�มีี

การนำำ�วิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีในการเพ่ิ่�มคุุณค่่าและคุุณภาพ

ของกาแฟ สุุดท้ายเพ่ื่�อให้้ได้้ 

(ก.) สารกาแฟจาก honey process  

ถ่่ายโดย Sai Aung Moon 

(ข.) สารกาแฟจาก washed process 

ถ่่ายโดย Sai Aung Moon 

รููปท่ี่� 1 สารกาแฟท่ี่�กระบวนการผลิิตต่่างกััน 
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ปััญหาของคนยุุคปัจจุุบััน อีีกหน่ึ่�งปััญหาท่ี่�พบเจอบ่อย ๆ

 นั่่�นก็็คืือ เรื่่�องของการนอนหลัับ ไม่่ว่่าจะหลัับยาก หรืือหลัับ ๆ

 ตื่่�น ๆ จนทำำ�ให้้พักผ่อนไม่่เพีียงพอ โดยสาเหตุุหลััก ๆ อาจมีีได้้

หลายสาเหตุุ โดยเฉพาะในกลุ่่�มผู้้�สููงอายุุ แต่่ทั้้�งนี้้� จดหมายข่่าว

ชาและกาแฟ มีีสมุุนไพรตััวช่วยในการ นอนหลัับ มาแนะนำำ�ทุก

ท่่านกัันค่่ะ

ผู้้�สููงอายุุท่ี่�มีีอาการนอนไม่่หลัับเร้ื้�อรังมัักประสบปััญหา

จากคุณภาพการนอนหลัับไม่่ดีี (Adib-Hajbaghery M และ  

Mousavi SN, 2017; Chen SL และ Chen CH, 2015)  

มีีความสััมพัันธ์์โดยตรงระหว่่างอายุุและหลายๆสาเหตุุของ

ปััญหาการนอนหลัับ (Adib-Hajbaghery M และ Mousavi 

SN, 2017) คุุณภาพการนอนหลัับท่ี่�ลดลงนำำ�ไปสู่่�ปััญหาทาง

ร่่างกายและจิิตใจหลายประการและ วิิธีีการรักษาแบบต่่างๆ 

ได้้แก่่ การบำำ�บัดพฤติิกรรมและความรู้้�ความเข้้าใจและการนอน

หลัับ การปฏิิบััติิด้้านสุุขอนามััยและการบำำ�บัดทางเภสััชวิิทยาได้้

รัับการแนะนำำ�ให้้เอาชนะปััญหาเหล่่านี้้� (Adib-Hajbaghery M 

และ Mousavi SN, 2017; Chen SL และ Chen CH, 2015)   

การบำำ�บัดโดยใช้้ยาแผนโบราณและสมุุนไพรเพิ่่�งได้้รับความ

นิิยม

น้ำำ��มันหอมระเหยถููกนำำ�มาใช้้เป็็นสิ่่�งกระตุ้้�นการบำำ�บัด

ทางเลืือกเพื่่�อจัดการกัับความเครียด ความผ่่อนคลายและการ

รบกวนการนอนหลัับ (Her J และ Cho MK, 2021; Kawabata 

Tea & Coffee
Health

ลาเวนเดอร์์ 
สมุุนไพรตััวช่่วยสำำ�คัญในการนอนหลัับ

และคณะ, 2020) น้ำำ��มันหอมระเหยจากท่ี่�ให้้กลิ่่�นหอมสามารถ

ผลิิตได้้โดยใช้้ไอน้ำำ�� จากการฐานรองดอก กลีบดอก เกสรเพศผู้้� 

และเกสรเพศเมีีย (Greenberg MJ และ Slyer JT, 2017) 

การสููดดม นวด และอาบในสารสกััดน้ำำ��มันหอมระเหยเป็็นวิิธีี

การทำำ�ให้้ผ่อนคลายท่ี่�ใช้้บ่อย (Her J และ Cho MK, 2021) 

ลาเวนเดอร์ถููกนำำ�มาใช้้เนื่่�องจากมีคุุณสมบััติิในการระงัับ

ประสาท ลดความวิิตกกัังวล และระงัับปวด (Chen SL และ  

Chen CH, 2015; Bazrafshan MR และคณะ, 2020;   

Akhondzadeh  และคณะ, 2003; Fismer K และ Pilkington 

K, 2012; Emami-Sigaroudi และคณะ, 2021; Seifi และคณะ, 

 2014) การศึึกษาก่่อนหน้้านี้้�รายงานว่่าปััญหาด้้านอารมณ์์และ

การนอนหลัับดีีขึ้้�นหลัังการใช้้ลาเวนเดอร์ (Graham และคณะ 

2003; Lehrner และคณะ, 2005) ลาเวนเดอร์ยังัใช้้รักษาอาการ

ซึึมเศร้้าและวิิตกกัังวล (López และคณะ, 2017) เชื่่�อกัันว่่า 

ชาสมุุนไพรออกฤทธิ์์�ต่่อผลกระทบในด้้านจิิตใจและสรีีรวิทยา

หลายประการ (Bazrafshan และคณะ, 2020) มีีรายงานว่่าการ

ใช้้ลาเวนเดอร์์ในรููปแบบที่่�สููดดมทำำ�ให้้คุณภาพการนอนหลัับดีี

ขึ้้�นและเพิ่่�มระยะเวลาการนอนหลัับยาวนานขึ้้�น (Greenberg 

MJ และ Slyer JT, 2017)  การใช้้ลาเวนเดอร์ก็็ได้้เกี่่�ยวข้้องกัับ

การลดภาวะซึึมเศร้้าและการนอนไม่่หลัับ การบรรเทาความ

วิิตกกัังวล และความสงบของจิิตใจ (Chen SL และ Chen CH, 

2015; Bazrafshan และคณะ, 2020)

นางสาวจิราพร ไร่่พุุทธา
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 โดยพบว่่าชาสมุุนไพรท่ี่�มีีส่่วนผสมของลาเวนเดอร์มีีผล 

กระทบในด้้านจิิตใจและสรีีรวิทยาหลายประการ (Bazrafshan 

และคณะ, 2020) กลิ่่�นของชาสมุุนไพรลาเวนเดอร์ช่่วยกระตุ้้�น

ระบบประสาท ส่่งเสริิมการปล่อ่ยสารสื่่�อประสาทประเภทต่า่งๆ 

เช่่น เอนเซฟาลิิน เอ็็นดอร์ฟิิน นอร์อะดรีนาลีีน และเซโรโทนิน

สารสื่่�อประสาทเหล่่านี้้�อาจทำำ�ให้้เกิิดการเปลี่่�ยนแปลงอารมณ์์

ของมนุุษย์์ (Bazrafshan และคณะ, 2020) ในทางกลับกัันก็็มีี

การสัันนิิษฐานว่่ามีีความเสี่่�ยงต่่อพิษต่่อระบบประสาทและตัับ 

ไตและความเป็็นพิิษต่่อผิวหนัังระหว่่างการใช้้น้ำำ��มันหอมระเหย

ผ่่านการสููดดม การนวด และการอาบน้ำำ�� อาจสููงกว่าความเสี่่�ยง

ท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับการการบริิโภคในรููปแบบชาสมุุนไพรท่ี่�มีีกลิ่่�นหอม

เหมืือนกััน (Tseng YH, 2005) กล่าวอีีกนัยหน่ึ่�งคืือการบริิโภค

ชาสมุุนไพรของพืืชกลุ่่�มอะโรมาติิกทุกชนิิดอาจมีีความเสี่่�ยง

และผลข้้างเคีียงน้้อยกว่าผลกระทบและปฏิิกิิริิยาการแพ้้และ 

ผลกระทบที่่�รุุนแรงขึ้้�นโดยรวมเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับวิิธีีการ 

อโรมาเธอราพีี ท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับการใช้้น้ำำ��มันหอมระเหยของพืืชท่ี่�มีี 

กลิ่่�นหอมชนิิดเดีียวกััน (Chen SL และ Chen CH, 2015)  ความ

สััมพัันธ์์ระหว่่างลาเวนเดอร์อโรมาเธอราพีีและคุุณภาพการนอน

หลัับได้้รับศึึกษาในประชากรท่ี่�หลากหลาย (Her J และ Cho 

MK, 2021; Faydalı S และ Çetinkaya F, 2018)

จากการศึึกษาของ Ece Yigit และ Sevket Yalcin, 2022 

พบว่่า ในผู้้�ป่่วย 94 รายท่ี่�มีีอายุุระหว่่าง 65 ถึึง 75 ปีี โดยมีี

คะแนนแบบสอบถามการนอนหลัับของ Richards-Campbell 

(RCSQ) ท่ี่� <75 ผู้้�ป่่วย ถููกสุ่่�มให้้บริิโภคชาลาเวนเดอร์ 1 กรัม

และ 2 กรัม ใช้้เป็็นเวลาสามเดืือน พบว่า่ชาสมุุนไพรลาเวนเดอร์์

ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพของการนอนหลัับ ในกลุ่่�มผู้้�ป่่วยสููงอายุุ

ท่ี่�มีีปััญหาการนอนหลัับ การบริิโภคชาลาเวนเดอร์ในปริิมาณ 

ท่ี่�สููงขึ้้�น ในคะแนน Richards-Campbell Sleep Questionnaire 

(RCSQ) ท่ี่�สููงขึ้้�นอย่างมีีนััยสำำ�คัญ ดัังนั้้�นอาจแนะนำำ�ให้้ใช้้

ลาเวนเดอร์ในบุุคคลท่ี่�มีีปััญหาการนอนหลัับในรููปแบบชา

สมุุนไพร

ลาเวนเดอร์์ จะทำำ�งานได้้ดีีท่ี่�สุุดเมื่่�อด่ื่�มก่่อนนอน  

เพ่ื่�อผลลัพธ์ท่ี่�ยั่่�งยืืน สิ่่�งสำำ�คัญคืือต้้องใช้้สมุุนไพรเหล่านี้้�อย่่าง

สม่ำำ��เสมอ หลีีกเล่ี่�ยงสิ่่�งรบกวนการนอน และให้้เวลาเพ่ื่�อให้้

สารควบคุุมการนอนหลับตามธรรมชาติิปรัับตััว ด้้วยวิิธีีการนี้้�

ลาเวนเดอร์์สามารถมอบความสบายท่ี่�ปลอดภัยและอ่่อนโยน

ให้้กัับการนอนหลับอย่่างมีีคุณภาพ
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 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน 

    เวลา 08.00 - 18.00 น.

 ท่ี่�ตั้้�ง 355 หมู่่� 2 ทางหลวง 1232  

    ถ.ริิมลาวบ้้านป่่ายางมน ต.รอบเวีียง       

    อ.เมืือง จ.เชีียงราย 57000 

  09-7139-1883

 Wood.Lover Café

 Wood.Lover Café

 คาเฟ่่แห่่งใหม่่ใกล้้สนามบิินและตััวเมืือง Woodlover cafe &  

Restaurant คาเฟ่่ท่ี่�ทำำ�จากไม้้แท้้ ให้้บรรยากาศสไตล์บ้้านไม้้ในยุุโรปบนเน้ื้�อท่ี่� 

6 ไร่่ ใกล้้ชิดกัับธรรมชาติิ บรรยากาศดีี ติิดแม่่น้ำำ��ริมลาว เหมาะสำำ�หรัับพาครอบครัว

และคนพิิเศษมาเก็็บประสบการณ์ดีีดีี ท่ี่� Woodlover cafe & Restaurant กัันค่่ะ

สำำ�หรัับสายกาแฟทางร้้านเราใช้้เมล็็ดกาแฟท่ี่�คั่่�วเองสำำ�หรัับร้้านเราโดยเฉพาะ และยััง

มีีอาหารหลากหลายสไตล์ ทั้้�ง ไทย จีีน ฟิิวชั่่�น อย่่างลงตััว และ เบเกอรี่่� ท่ี่�เราคััดสรร

วััตถุดิิบชั้้�นดีีและใส่่ใจในการทำำ�ทุกขั้้�นตอน   

  มีีมุุมถ่่ายรููปชิิคๆ คููลๆ เยอะมากทั้้�ง outdoor และ indor

  มีีห้้องไพรเวท ให้้ความเป็็นส่่วนตััวมาก ไว้้บริิการ

  มีีมุุมสำำ�หรัับเด็็ก ให้้น้้องๆ ได้้เล่่น ไม่่มีีเบื่่�อ

เมนููแนะนำำ�
กาแฟภููเขาไฟอ้้อย 
ตะโกนบอกสิ่่� ง ท่ี่� ไ ม่่ควรพลาด 
ถ้้ามาท่ี่�นี่่�ต้้องสั่่�งเมนูู Volcaneno 
กาแฟภููเขาไฟอ้้อย รสชาติิหวาน
สดชื่่�นธรรมชาติิจากอ้้อยท่ี่�ได้้รับ
รางวััลชนะเลิิศ Cup of The 
Month จากโครงการ Tea and 
Coffee Festival 2023

Wood Lover Cafe
Café

Around
คุุณพงศกร อารีีศิิริิไพศาล
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Bean Sprouths Specialty 
Coffee 

 เวลาเปิิด-ปิิด

    วัันจัันทร์์ - วัันศุุกร์์ 

    เวลา 07.00 - 22.00 น.

    วัันเสาร์์ - วัันอาทิิตย์์

    เวลา 09.30 - 22.00 น.

 ท่ี่�ตั้้�ง ด้้านหน้้ามหาวิิทยาลััย 

     แม่่ฟ้้าหลวง 798 หมู่่� 1 ต.ท่่าสุุด  

     อ.เมืืองเชีียงราย จ.เชีียงราย 57100

  09-0321-0441

 Bean Sprouts Specialty coffee 

 Bean Sprouts Specialty coffee 

ร้้าน Bean Sprouts Specialty Coffee เป็็นร้้านกาแฟ

สำำ�หรัับ คนท่ี่�ต้้องการเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อเติิมเต็็มพลัังชีีวิิตระหว่่างวััน 

ด้้วยบรรยากาศ ท่ี่�อบอุ่่�น และความสนุุกของบาริิสต้้า หรืือจะเป็็น

เมนููในร้้าน เป็็นร้้านท่ี่�ตอบโจทย์ ์คนท่ี่�พ่ึ่�งเริ่่�มดื่่�มกาแฟ คนท่ี่�ดื่่�มเป็็น

ประจำำ�อยู่่�แล้้ว หรืือแม้้แต่่คนท่ี่�ไม่่อยากดื่่�มคาเฟอีีน ก็็มีีทั้้�งเมนููชา

และ เมนูู Sober Drinks (เครื่่�องดื่่�มท่ี่�รสชาติิเหมืือนเครื่่�องดื่่�ม 

แอลกอฮอลล์์แต่่ไม่่มีีแอลกอฮอลล์์) 

Bean Sprouts Specialty Coffee เป็็นร้้านของคนทำำ�

กาแฟและเกษตกรรุ่่�นใหม่่ ท่ี่�มีีใจอยากจะพััฒนากาแฟไทย ด้้วย

การจับมืือกัันของไร่่กาแฟครอบครัวัมะไร่่กาแฟที่่�ได้้รับรางวััลจาก

สากลติิดต่อกัันมาหลายปีี และ น้้องฟลุ๊๊�คคนทำำ�กาแฟท่ี่�ออกแบบ  

Creative Drinks จนได้้รางวััลมาหลายรายการ Bean Sprouts 

พยายามดึึงศัักยภาพกาแฟของตััวเองและสิ่่�งต่่างๆท่ี่�มีีอยู่่�เดิิมออก

มาใช้้ให้้มีประสิิทธิิภาพมากที่่�สุุด “กาแฟที่่�เป็็นมากกว่่ากาแฟ” 

ด้้วยเหตุุผลนี้้� ท่ี่�ร้้านเลยมีี เมนููเครื่่�องดื่่�มท่ี่�มีีความหลายหลายจาก

การเอากาแฟมาประยุุกต์ใช้้ ให้้เกิิดเมนููใหม่่ๆ และ ยัังไม่่ทิ้้�งการ

ทำำ�กาแฟให้้เป็็นเครื่่�องดื่่�ม Social Drinks 

เมนููแนะนำำ�
Barista 
เครื่่�องดื่่�มเป็็นกาแฟนมท่ี่�มีีกลิ่่�น
หอมของเชอรี่่� คล้้ายบรั่่�นดีี และ
ยังัเพิ่่�มความน่่าสนใจด้้วยการเล่น่
กัับควัันของ ไม้้ oak ทำำ�ให้้เมนููนี้้�
มีีเอกลักษณ์์และลงตััวสำำ�หรัับ 
ผู้้�ชอบดื่่�มกาแฟนม 

No Rain No Flower 
เป็็นเมนููชา Creativity ที่่�สร้้าง
มาจากหน้้าฝน ถ้้าไม่่มีีฝนก็็
จะไม่่มีีดอกไม้้และวััตถุดิิบ
ทางการเกษตร ความลงตััว
คล้้ายกัับเดิินออกมานอกบ้้าน
หลัังช่่วงเวลาฝนตกแล้้วเห็็น
น้ำำ��ค้้างที่่�อยู่่�บนดอกไม้้ เมนูู
นี้้� เป็็นเมนููท่ี่� มีีส่่วนผสมของ
ชาอู่่�หลง ดอกเก๊๊กฮวย และ 
เพิ่่�มชั้้�นของความซัับซ้้อนด้้วย
สััปปะรด dehydrate ผ่่อน
คลายและยัังมีีลููกเล่่นซ่่อนอยู่่�
สำำ�หรัับสายชาโดยเฉพาะ
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RISE COFFEE SPACE เกิดิขึ้้�นจากการชอบดื่่�มกาแฟ

ชอบไปนั่่�งคาเฟ่่ในช่่วงวัันหยุุดสุดสัปดาห์์ของจอยกัับมิิก  

จึึงคิิดกัันเล่่นๆ ว่่าไหนๆ ก็็ชอบดื่่�ม ชอบทำำ�กาแฟทานเอง  

เรามาทำำ�คาเฟ่่เล็็กๆ เป็็นของตััวเองกัันดีีมั๊๊�ย เพราะพี่่�ชาย 

และพี่่�สาวของมิิกก็ทำำ�คาเฟ่่และมีีโรงคั่่�วอยู่่�ท่ี่�แม่่ริิม เชีียงใหม่่

(ร้้าน yody coffee & family) ที่่�สามารถคั่่�วกาแฟ 

ท่ี่�เราชอบให้้กัับเราได้้ และบวกกัับจอยมีีความรู้้�สึึกอิ่่�มตััวใน

การทำำ�งานประจำำ� จึึงตััดสินใจลาออกจากงานประจำำ�เพื่่�อ 

มาลุุย ลงแรงและลงใจให้้กัับร้้านแบบเต็็มตััว

RISE COFFEE 
SPACE 

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดวัันอาทิิตย์์ - วัันศุุกร์์

    เวลา 07.30 - 17.00 น.

    (หยุุดทุุกวัันเสาร์์) 

 ท่ี่�ตั้้�ง 22/6 หมู่่� 15 ถ.สัันโค้้งหลวง  

    ต.รอบเวีียง อ.เมืือง จ.เชีียงราย  

    57000

  06-1779-4156

 RISE Coffee Space

 risecoffeespace

เมนููแนะนำำ�

Iced Latte Americano Coconut Flower Caramal Macchiato 
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 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดวัันอาทิิตย์์ - วัันศุุกร์์

    เวลา 07.30 - 17.00 น.

    (หยุุดทุุกวัันเสาร์์) 

 ท่ี่�ตั้้�ง 22/6 หมู่่� 15 ถ.สัันโค้้งหลวง  

    ต.รอบเวีียง อ.เมืือง จ.เชีียงราย  

    57000

  06-1779-4156

 RISE Coffee Space

 risecoffeespace

กิิจกรรมบริิการวิิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิจกรรมอบรม การแปรรููปกาแฟ
โรบััสตาคุุณภาพ Fine Robusta เบื้้�องต้้น

วัันท่ี่� 21 ธัันวาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดกิจกรรม อบรมการแปรรููปกาแฟโรบัสต้้าคุุณภาพ  Fine 
Robusta เบ้ื้�องต้้น ภายใต้้โครงการศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีี
และการจััดการห่่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟ ประเทศไทย Coffee Hub of  
Knowledge และ CQR - Coffee Quality Research Group ให้้กัับเกษตรกร
ผู้้�ประกอบการ และผู้้�ท่ี่�สนใจ โดยได้้เชิิญวิิทยากร คุุณธนวััฒน์์ แซ่่หลิิน  
Q Robusta Grader และเจ้้าของร้้าน Kim Coffee Roaster เป็็นวิิทยากร
บรรยายให้้ข้้อมููลในเรื่่�อง การแปรรููปกาแฟโรบัสต้้า แบบต่่างๆ และวิิธีีการตาก
การแปรรููปกาแฟโรบัสต้้าคุุณภาพ การประเมิินคุุณภาพกาแฟโรบัสต้้าและ
เทคนิคการหมััก Fermentation ที่่�เหมาะสมในสภาวะอากาศที่่�แตกต่างกััน
นอกจากนี้้�ได้้ให้้ผู้�ร่่วมกิิจกรรม ได้้เปิิดประสบการณ์ในการชิมการแฟโรบัสต้้า 
ท่ี่�มีีคุุณภาพ และเข้้าใจคุุณลัักษณะที่่�ดีีของรสชาติิของกาแฟโรบัสต้้าโดยมีี
วััตถุประสงค์์เพื่่�อให้้ผู้�เข้้าร่่วมกิิจกรรม เพิ่่�มเติิมสร้้างความเข้้าใจในกาแฟ 
สายพัันธุ์์�โรบัสตา นำำ�ไปประยุุกต์ใช้้ในการประกอบอาชีีพเพื่่�อสร้้างรายได้้ 
เพิ่่�มขีีดความสามารถ พััฒนาทัักษะในด้้านการแปรรููปกาแฟให้้มีคุุณภาพท่ี่�ดีี 
และพััฒนาทัักษะในด้้านการทดสอบคุุณภาพของกาแฟโรบัสต้้า ณ ห้้อง E4A 
609 ชั้้�น 6 อาคารพลเอกสำำ�เภา ชููศรีี มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟจััดกิจกรรมความรู้้�พื้้�นฐานเร่ื่�อง มััทฉะ Matcha Knowledge 

เมื่่�อวัันท่ี่� 4 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
ร่่วมกัับเมืืองนวััตกรรมอาหารส่ว่นขยาย มหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดกิจกรรมอบรม
เชิิงปฏิิบััติิการ โดยมีีผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้า
สถาบัันชาและกาแฟ บรรยายให้้ความรู้้�ในเรื่่�อง “ความรู้้�พ้ื้�นฐานเรื่่�อง มััทฉะ 
Matcha Knowledge” ให้้กัับบุุคลากรของส่่วนพััฒนามาตรฐานและอบรม
คาเฟ่่ จำำ�นวน 30 ท่่าน ณ ห้้อง Food Makerspace (MI405) ชั้้�น 4 M-Square 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิจกรรม Tea Expert Lecture 
“PU-ERH Tea Knowledge” 

วัันท่ี่� 23 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดกิจกรรม Tea Expert Lecture “PU-ERH Tea 
Knowledge” ภายใต้้โครงการศููนย์์การเรีียนรู้้�ชาและกาแฟ โดยมีี
วััตถุประสงค์์ให้้บุคลากรของสถาบัันชาและกาแฟ ตลอดจนผู้้�ท่ี่�สนใจใน
เรื่่�องชาผู่่�เอ่่อร์ ได้้พัฒนาความรู้้�เฉพาะทาง รวมถึึงแนวทางการประยุุกต์
ใช้้ เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้ กัับผลิิตภัณฑ์์ชา ซ่ึ่�งกิิจกรรมนี้้� ได้้ เชิิญวิิทยากร  
Assoc.Prof.Dr. Qiuping Wang อาจารย์จาก Yunnan Agricultural 
University สาธารณรััฐประชาชนจีีน ผู้้�เชี่่�ยวชาญสาขา Tea chemistry, 
function and biomanufacturing of bioactive compounds of 
Pu-erh Tea บรรยายให้้ความรู้้�ในเรื่่�องประวััติิชาผู่่�เอ๋๋อร์ กระบวนการ
แปรรููปชาผู่่� เอ๋๋อร์ สารสำำ�คัญในชาผู่่� เอ๋๋อร์ และทดสอบชิิมชาผู่่� เอ่่อร์ 
จากมณฑลยููนนาน ณ ศููนย์์ภาษาและวััฒนธรรมจีีนสิิริินธร มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมต้้อนรัับคณะผู้้�บริิหารหลักสููตรการป้้องกัันราชอาณาจัักร (วปอ.) รุ่่�นท่ี่� 66

เมื่่�อวัันท่ี่� 24 มกราคม 2567 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร. มััชฌิิมา นราดิิศร อธิิการบดีีมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง พร้้อมผู้้�บริิหาร ได้้ต้้อนรัับคณะ
ผู้้�บริิหาร คณาจารย์ และนัักศึึกษาหลัักสููตรการป้องกัันราชอาณาจัักร (วปอ.) รุ่่�นท่ี่� 66 จากวิทยาลััยป้้องกัันราชอาณาจัักร สถาบัันวิิชาการป้องกััน
ประเทศ นำำ�คณะโดย พลตรี กิิตติภััค ทองธีีรธรรม ผู้้�อำำ�นวยการสำำ�นักวิทยาการความมั่่�นคง วิิทยาลััยป้้องกัันราชอาณาจัักรฯ โดยหน่่วยงานสถาบััน
ชาและกาแฟ นำำ�โดยผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ และเจ้้าหน้้าท่ี่� ร่่วมต้้อนรัับคณะฯ จััดบููธชงชา
และกาแฟ แนะนำำ�ผลงานจากงานวิิจััย ณ ห้้องประชุุมประดู่่�แดง 1 อาคารพลเอก สำำ�เภา ชููศรีี มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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เมื่่�อวััน 26-28 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้รับเชิิญร่่วมจััดนิทรรศการนำำ�เสนอผลิิตภัณฑ์์จากงาน
วิิจััย นิิทรรศการความรู้้�ชา – กาแฟ  การให้้คำำ�ปรึึกษา ให้้คำำ�แนะนำำ�
เกี่่�ยวกัับชา กาแฟ แนะนำำ�ผลิิตภัณฑ์์จากการพัฒนา ภายใต้้โครงการ
ชา – กาแฟ และข้้อมููลการให้้บริิการด้้านต่่างๆ ของหน่่วยงาน
สถาบัันชาและกาแฟ แก่่ผู้้�ร่่วมกิิจกรรมในงาน พ่่อขุนเม็็งรายมหาราช 
และงานกาชาด ประจำำ�ปี 2567 นอกจากนี้้�ได้้จัดกิจกรรม Workshop  
การทำำ�สบู่่� แนะนำำ�ผลิิตภัณฑ์์ชาท่ี่�ได้้รับการพัฒนา จากกลุ่่�มเกษตรกร
โครงการ ยกระดัับคุุณภาพและมาตรฐานผลิิตภัณฑ์์ชาเกษตรกร  
กลุ่่�ม 93 ผลิิตและแปรรููปชาพญาไพรเล่่าจอ การแนะนำำ�ผลิิตภัณฑ์์ชา 
และผลิิตภัณฑ์์อื่่�นๆ ท่ี่�ได้้รัับการพัฒนา จากกลุ่่�มแปรรููปชาอััสสััม 
บ้้านป่่ายางและกิิจกรรม Workshop ทดลองสููตรชาเบลนด์์ด้้วยตนเอง 
จากสถาบัันชาและกาแฟ โดยได้้ให้้ผู้�ท่ี่�มาร่่วมงานได้้ทดลองเบลนด์์ชา 
และสมุุนไพรจากวััตถุดิิบต่่างๆ ด้้วยตนเอง ที่่�ให้้สรรพคุุณประโยชน์์ต่่อ
ร่่างกาย ให้้ความโดดเด่่นในเรื่่�องกลิ่่�นและรส ณ บริิเวณสนามฝููงบิิน 416  
(สนามบิินเก่่า) อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมจััดนิทรรศการและกิิจกรรม  
Workshop ในงาน พ่่อขุุนเม็็งรายมหาราช และงาน
กาชาด ประจำำ�ปี 2567

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมออกบููธแนะนำำ�ผลิิตภััณฑ์์
จากงานวิิจััย ในงานประชุุมเครืือข่่ายผู้้�เช่ี่�ยวชาญด้้าน
การพััฒนาสมุุนไพร  

  เมื่่�อวัันท่ี่� 1 กุุมภาพัันธ์์ 2567 มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดประชุุม
เครืือข่่ายผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านการพัฒนาสมุุนไพร ภายใต้้โครงการศููนย์์กลางความ
รู้้�ต้้นแบบด้้านสมุุนไพรเพื่่�อการใช้้ประโยชน์์ทางสุุขภาพอย่างยั่่�งยืืน Hub of 
Knowledge: Herbs for sustainable health and well-being และ  
งานประชุมุรัับฟัังข้้อมููลและเตรียีมความพร้้อมการจัดังานจัดัประชุมุนานาชาติิ 
(AIPH International Green City Conference, 2025)  โดยมีี ศาสตราจารย์
พิิเศษ ดร.วัันชััย ศิิริิชนะ นายกสภามหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และผู้้�ช่่วย
ศาสตราจารย์์ ดร.มััชฌิิมา นราดิิศร อธิิการบดีีร่่วมกล่าวต้้อนรัับและแนะนำำ�
มหาวิิทยาลััย จากนั้้�นพลอากาศเอกประจิิน จั่่�นตอง ประธานกรรมาธิิการ
อุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์ วิิจััยและนวััตกรรม วุุฒิิสภา กล่าวเปิิดการประชุุม
และชี้้�แจงวััตถุประสงค์์ของโครงการ ซ่ึ่�งหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟได้้ร่วม
ออกบููธแนะนำำ�ผลิิตภัณฑ์์จากงานวิิจััย นำำ�โดยผู้้�ช่ว่ยศาสตราจารย์ ์ดร.ปิิยาภรณ์ 
เชื่่�อมชัยัตระกููล หััวหน้้าสถาบันัชาและกาแฟ และเจ้้าหน้้าท่ี่� ร่่วมต้้อนรัับชงชา
และรัับรองเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุขภาพ Tea Shot Drink ให้้กัับทางผู้้�เข้้าร่่วมประชุุม 
ณ ห้้องประชุุมคำำ�มอกหลวง อาคาร M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
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สถาบัันชาและกาแฟร่่วมจััดนิทรรศการชา กาแฟและ
กิิจกรรม Workshop 

เมื่่�อวััน 2-4 กุุมภาพัันธ์์ 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่วมจััดนิทรรศการนำำ�เสนอผลิิตภัณฑ์์จากงานวิิจััย นิิทรรศการ
ความรู้้�ชา – กาแฟ และข้้อมููลการให้้บริิการด้้านต่่างๆ ของหน่่วยงาน  
แก่่ผู้้�ร่่วมกิิจกรรมในงาน พ่่อขุนเม็็งรายมหาราช และงานกาชาด ประจำำ�ปี 
2567 นอกจากนี้้�ได้้จัดกิจกรรม Workshop สอนดริิปกาแฟเบื้้�องต้้นจาก
สถาบัันชาและกาแฟ และกิิจกรรม Workshop ทดลองทำำ�กาแฟผสมน้ำำ��ผลไม้้
ด้้วยตนเอง จากส่วนจััดการทรัพย์สิ์ินทางปััญญาและนวััตกรรม มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง  MFii  โดยได้้ให้้ผู้�ท่ี่�มาร่่วมงานได้้ทดลองปฏิิบััติิวิิธีีการสกััดกาแฟ 
 ผสมทำำ�เมนููเครื่่�องดื่่�มและตกแต่่งกาแฟด้้วยตนเอง ณ บริิเวณสนามฝููงบิิน 416  
(สนามบิินเก่่า) อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย  

สถาบัันชาและกาแฟ ดำำ�เนิินการจััดกิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายชาและกาแฟ

สถาบัันชาและกาแฟ ดำำ�เนิินการจัดกิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายชาและกาแฟ
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และเจ้้าหน้้าท่ี่� ได้้ร่วมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภาค
รััฐและผู้้�ประกอบการชาและกาแฟ และศึึกษาดููงาน โดยมีีวััตุุประสงค์์เพื่่�อแนะนำำ�
บทบาท ภารกิจของหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และ
หารืือความร่่วมมืือกิจกรรมแลกเปลี่่�ยนแนวคิดในการทำำ�งาน โครงการร่วมกัันใน
อนาคต ตลอดจนการประชาสััมพัันธ์์การจัดงานและ ขอบคุุณผู้้�สนัับสนุุนการ 
จััดงาน Tea and Coffee International Symposium 2024 โดย

วัันท่ี่� 12 กุุมภาพัันธ์์ 2567 ช่่วงเช้้าได้้เข้้าพบ นางสาวศันสนีีย์์ นิิติิธรรมยง 
ผู้้�อำำ�นวยการกลุ่่�มส่่งเสริิมไม้้ยืืนต้้น สำำ�นักส่งเสริิมและจััดการสินค้้าเกษตร  
กรมส่่งเสริิมการเกษตร พร้้อมกัับเจ้้าหน้้าท่ี่�และช่่วงบ่่ายได้้เข้้าพบ นายธงชััย คำำ�โครต  
ผู้้�อำำ�นวยการสถาบัันวิิจััยพืืชสวน กรมวิิชาการเกษตร 

วัันท่ี่� 13 กุุมภาพัันธ์์ 2567 เข้้าหารืือกัับ เภสััชกร สุุภาวดีี ธีีระวััฒน์์กุุล ผู้้�อำำ�นวย
การกองอาหาร สำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ์
ดร.อุุศมา สุุนทรนฤรัังษีี ภาควิชาพััฒนาผลิิตภัณฑ์์ คณะอุุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์

 วัันท่ี่� 14 กุุมภาพัันธ์์ 2567 ได้้แลกเปลี่่�ยนความร่่วมมืือกัับ ทีีมผู้้�บริิหารบริิษััท 
ทีี.เอ.ซีี. คอนซููเมอร์ จำำ�กััด (มหาชน) และทีีมผู้้�บริิหารบริิษััท เบญจพัันธ์์พงศ์์ จำำ�กััด 

วัันท่ี่� 15 กุุมภาพัันธ์์ 2567 เข้้าพบทีีมผู้้�บริิหารบริิษััท Aroma Group และ 
ทีีมผู้้�บริิหาร บริิษััท แอนนาโพลิิส จำำ�กััด (Long Beach Syrup)
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สถาบัันชาและกาแฟ ดำำ�เนิินการจััดกิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายชาและกาแฟ

สถาบัันชาและกาแฟ เป็็นวิิทยากรในการพััฒนาและยกระดัับศููนย์์การเรีียนรู้้�ระดัับภาคของผลิิตภััณฑ์์อาหาร
(ชาและชาจากพืืช)

 เมื่่�อวัันท่ี่� 7 มีีนาคม 2567 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้า
สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้รับเชิิญจาก สำำ�นักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุุข เป็็นวิิทยากรอบรมเชิิงปฏิิบััติิการเพื่่�อบููรณาการ การดํําเนิินงาน
ในการพัฒนาและยกระดัับศููนย์์การเรีียนรู้้�ระดัับภาคของผลิิตภัณฑ์์อาหาร (ชาและชาจากพืืช)  
อย่่างยั่่�งยืืน ปีีท่ี่� 3 ในการบรรยายให้้องค์์ความรู้้�ในเรื่่�อง เทคโนโลยีีการผลิิตและการควบคุุม
คุุณภาพผลิิตภัณฑ์์ชา  ณ โรงเเรมเลิิศนิิมิิตร จัังหวััดชัยภููมิิ ในการเสริิมสร้้างองค์์ความรู้้�ให้้ผู้�
ประกอบการสามารถนำำ�ไปพััฒนาและยกระดัับศููนย์์การเรีียนรู้้�ให้้มีความเข้้มเเข็็ง และสามารถ
นำำ�องค์์ความรู้้�ท่ี่�ได้้ ปรัับใช้้ในการพัฒนาศัักยภาพเพื่่�อผลิิต ผลิิตภัณฑ์์ให้้มีคุุณภาพและสามารถ
ส่่งออกได้้

 เมื่่�อวัันท่ี่� 15 มีีนาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวงร่่วมออกบููธจััดนิทรรศการเกี่่�ยวกัับกาแฟ ในงาน MFU Coffee 
Fest 2024 และการประชุุมวิิชาการ หััวข้้อ พััฒนาอุุตสาหกรรมกาแฟไทย
อย่่างยั่่�งยืืน ณ อาคารพลเอกสำำ�เภา ชููศรีี (E4) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
โดย นางสุุภาพร โชคเฉลิิมวงศ์์ ผู้้�อำำ�นวยการกองบริิหารทุนวิิจััยและนวััตกรรม 1 
สำำ�นักงานการวิิจััยแห่่งชาติิ (วช.) นางอุุบลรััตน์ พ่่วงภิิญโญ รองผู้้�ว่่าราชการ 
จัังหวััดเชีียงราย และ ศาสตราจารย์์ ดร.สุุจิิตรา วงศ์์เกษมจิิตต์ รองอธิิการบดีี
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมเปิิดงาน โดยมีี ดร.อมร โอวาทวรกิิจ หััวหน้้า 
โครงการศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่คุุณค่่ากาแฟ
ประเทศไทย มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง กล่าวรายงานวััตถุประสงค์์ของการ 
จััดงาน โดยกิิจกรรมนี้้�มีีผู้้�เข้้าร่่วมงานประกอบด้้วย เกษตรกร ผู้้�ประกอบการธุรกิจ
กาแฟบุุคลากรจากภาครัฐและภาคเอกชน นัักวิชาการ นัักวิจััย และผู้้�สนใจ นอกจากนี้้� 
ภายในงานได้้มี การประชุุมวิิชาการในหััวข้้อ “การพัฒนาอุุตสาหกรรมกาแฟไทย
อย่่างยั่่�งยืืน” ภายใต้้โครงการศููนย์์กลางด้้านความรู้้� หรืือ Hub of Knowledge  
ท่ี่�มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้รับการสนัับสนุุนจากสำำ�นักงานการวิจััยแห่่งชาติิ (วช.) 
ในการจัดตั้้�ง “ศููนย์์กลางการเรีียนรู้้�ด้้านเทคโนโลยีีและการจัดการห่วงโซ่่คุุณค่่า
กาแฟประเทศไทย” ที่่�มีีเป้้าหมายดำำ�เนิินงานในการสร้้างสรรค์์และรวบรวมองค์์
ความรู้้�และผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านการผลิิตกาแฟ สร้้างเครืือข่่ายการทำำ�งานแบบเชื่่�อมโยง 
และให้้บริิการและถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้้านการผลิิตกาแฟอย่างครบวงจร

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมออกบููธนิทรรศการในงาน MFU Coffee Fest 2024
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โครงการ ยกระดัับและคุุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์์ชาเกษตรกร
กลุ่่�ม 93 ผลิตและแปรรููปชาพญาไพรเล่่าจอ 

สถาบัันชาและกาแฟจััดกิจกรรม “การสร้้างองค์์ความรู้้�และ
การปฏิิบััติิการ การเตรีียมความพร้อมแปลงชาให้้เป็็นไปตาม
เง่ื่�อนไขของระบบ GAP และ PGS”

วัันท่ี่� 11 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
ได้้จัดกิจกรรม “การสร้้างองค์์ความรู้้�และการปฏิิบััติิการ การเตรียมความ
พร้้อมแปลงชาให้้เป็็นไปตามเงื่่�อนไขของระบบ GAP และ PGS” ซ่ึ่�งกิิจกรรม
ได้้เชิิญวิิทยากร อาจารย์์ ดร.ทััศนีีย์์ ธรรมติิน สถาบัันถ่่ายทอดเทคโนโลยีีและ
นวััตกรรม มหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงราย บรรยายให้้ความรู้้�หลัักการเบ้ื้�องต้้น
ของ GAP การสร้้างความเข้้าใจหลัักการปฏิิบััติิทางการเกษตรท่ี่�ดีี และการ
สร้้างความเข้้าใจในระบบ PGS การจัดทำำ�แผนการผลิิตฟาร์์ม/การจัดสรรพื้�นท่ี่� 
แปลงปลููก นอกจากนี้้�ได้้เชิิญ นายกรธีรวััจน์์ หมื่่�นเตีียง นัักวิชาการส่งเสริิม
การเกษตรสำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง บรรยายให้้ความรู้้�เกี่่�ยวกัับการ
ตััดแต่่งกิ่่�งต้้นชา เพื่่�อเพิ่่�มปริิมาณผลผลิิต และติิดตามการทำำ�ปุ๋๋�ยหมััก โดยมีี
วััตถุประสงค์์เพื่่�อสร้้างความเข้้าใจในมาตรฐาน GAP ระบบ PGS และการตััดแต่่งต้้น
ชา เพื่่�อนำำ�มาใช้้ในแปลงปลููกชาของกลุ่่�มเกษตรกร และทบทวนความรู้้� ความเข้้าใจ
วิิธีีการทำำ�ปุ๋๋�ยหมััก การใช้้ปุ๋๋�ยให้้เหมาะสมกัับพืืชชา โดยจััดกิจกรรม ณ คริสตจักร 
บ้้านพญาไพรเล่่าจอ หมู่่�ท่ี่� 6 อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย

สถาบนัชาและกาแฟ จัดกจิกรรม “การสร้างองค์ความรูแ้ละการปฏบัิตกิารเรื่องสขุลักษณะ
ที่ดีในการผลติชาและผลิตภณัฑ์ท�ำความสะอาดร่างกายทีมีส่วนผสมของชา

เมื่่�อวัันท่ี่� 24 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้จัดกิจกรรม “กิิจกรรมการ
สร้้างองค์์ความรู้้�และการปฏิิบััติิการเรื่่�อง สุุขลักษณะท่ี่�ดีีในการผลิิตชาและผลิิตภัณฑ์์ทำำ�ความสะอาดร่างกาย 
ทีีมีีส่่วนผสมของชา ซ่ึ่�งกิิจกรรมได้้ให้้องค์์ความรู้้�ในเรื่่�อง มาตรฐานสุุขลักษณะท่ี่�ดีีในการผลิิตอาหาร หรืือ 
จีี เอช พีี (GHP, Good Hygiene Practice) และการจัดัการสุขอนามััยในการผลิติ – สุุขนิสััยท่ี่�ดีีในระหว่า่งการ 
เตรียม ปรุุง หรืือประกอบอาหาร โดยคุุณจิิราพร ไร่่พุุทธา จากสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวงนอกจากนี้้�ได้้เชิิญวิิทยากร คุุณราตรีี มะโนหาญ บรรยายให้้ความรู้้�บรรยายและฝึึกปฏิิบััติิเรื่่�อง
ผลิิตภัณฑ์์ทำำ�ความสะอาดร่่างกายท่ี่�มีีส่่วนผสมของชา (สบู่่�น้ำำ��มันธรรมชาติิ) โดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อสร้้าง
ความเข้้าใจให้้กัับกลุ่่�มเกษตรกรในสุุขลักษณะท่ี่�ดีีในการผลิิตอาหาร  และสามารถนำำ�มาใช้้ในการแปรรููป
ชารวมถึึงการสร้้างทัักษะด้้านอาชีีพในการทำำ�ผลิิตภัณฑ์์ท่ี่�มีีส่่วนผสมจากใบชาอััสสััม โดยจััดกิจกรรม  
ณ คริสตจักรบ้้านพญาไพรเล่่าจอ หมู่่�ท่ี่� 6 อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย  
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สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิจกรรม “การสร้้างองค์์ความรู้้�และ
การปฏิิบััติิการเร่ื่�องการพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ และการร่่วมกััน
ออกแบบตราสิินค้้าผลิิตภััณฑ์์ชาเขีียวอััสสััม”

วัันท่ี่� 1 มีีนาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
ได้้จัดกิจกรรมการสร้้างองค์์ความรู้้�และการฝึกปฏิิบััติิการสร้้างองค์์ความรู้้�และการ
ปฏิิบััติิการเรื่่�องการพัฒนาบรรจุภััณฑ์์ ซ่ึ่�งกิิจกรรมได้้เชิิญวิิทยากร นายเกีียรติพิิพััฒน์์
มามููล ตำำ�แหน่่ง เจ้้าหน้้าท่ี่�ออกแบบ ส่่วนจััดการทรัพย์์สิินทางปััญญาและนวััตกรรม
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง บรรยายให้้ความรู้้� และการร่่วมกัันออกแบบตราสิินค้้า 
ผลิิตภัณฑ์์ชาเขีียวอัสสััมโดยเกษตรกรท่ี่� เข้้ า ร่่วมโครงการได้้ เรีียนรู้้� เข้้ าใจ 
ผลิิตภัณฑ์์ชาในแบบต่่างๆ วิิธีีการเลืือกใช้้บรรจุภััณฑ์์ชาท่ี่�เหมาะสมและร่่วมแลก
เปลี่่�ยนข้้อมููลเน้ื้�อหาในการออกแบบผลิติภัณฑ์์ชาของกลุ่่�มร่่วมกัับวิิทยากรผู้�ออกแบบ
และร่่วมกัันเสนอแนวคิดและ เลืือกแบบบรรจุภััณฑ์์ชาของกลุ่่�ม ณ คริสตจักร 
บ้้านพญาไพรเล่่าจอ หมู่่�ท่ี่� 6 อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ นำำ�กลุ่่�มเกษตรกรร่่วมกิิจกรรม ในงานพ่่อขุุนเม็็งรายมหาราชและงานกาชาดประจำำ�ปี 2567

เมื่่�อวัันท่ี่� 26-28 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ ได้้นำำ�ตััวแทนกลุ่่�มเกษตรกรหมู่่�บ้้านพญาไพรเล่่าจอ มาร่่วมออกบููธ ทดลองตลาดนำำ�
เสนอผลิิตภัณฑ์์ชาจากชุมชนท่ี่�ได้้รับการพัฒนาภายใต้้โครงการฯ ได้้แก่่ ผลิิตภัณฑ์์คุ๊๊�กกี้้�ชาเขีียว เครื่่�องดื่่�มชาพร้้อมดื่่�ม นอกจากนี้้�ได้้จัดกิจกรรม 
Workshop การทำำ�สบู่่�น้ำำ��มันธรรมชาติ ิท่ี่�มีีส่่วนผสมจากชา โดยให้้ตััวแทนกลุ่่�มเกษตรกร เป็น็วิิทยากร สาธิิตวิธีีการทำำ�สบู่่�ให้้กัับผู้้�ร่่วมงานได้้ทดลอง
ทำำ�ด้้วยตนเอง ณ บริิเวณสนามฝููงบิิน 416 (สนามบิินเก่่า) อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์
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สถาบันัชาและกาแฟ จััดกิจกรรม “การเช่ื่�อมโยงเครืือข่่าย
เกษตรกรและโรงงานผลิิตชาต้้นแบบท่ี่�ได้้รัับการรัับรอง
มาตรฐานเพ่ื่�อเช่ื่�อมโยงธุุรกิิจในอนาคต

วัันท่ี่� 14 มีีนาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้จัดกิจกรรม “การเชื่่�อมโยงเครืือข่่ายเกษตรกรและโรงงานผลิติชาต้้นแบบ
ท่ี่�ได้้รับการรับรองมาตรฐานเพื่่�อเชื่่�อมโยงธุุรกิจในอนาคต ซ่ึ่�งกิิจกรรมได้้นำำ�
เกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ ร่่วมด้้วยกลุ่่�มเกษตรกรผู้�ปลููกชา บ้้านแม่่แพม
ตำำ�บลเวีียงแหง อำำ�เภอเวีียงแหง จัังหวััดเชีียงใหม่่ ภายใต้้โครงการจาก กองทุนุ
เพื่่�อความเสมอภาคทางการศึึกษา (กสศ.) เข้้าศึึกษาดููงาน ณ กลุ่่�มวิิสาหกิิจ
ชุุมชนกลุ่่�มแปรรููปชาอััสสััมป่่ายาง บ้้านป่่ายางมููเซอ และวิิสาหกิิจชุุมชน
กลุ่่�มสวนชาดอยตุุง ตำำ�บลแม่่ฟ้้าหลวง อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย  
เพื่่�อศึึกษาแลกเปลี่่�ยนประสบการณ์ วิิธีีการดำำ�เนิินงานของกลุ่่�ม กระบวนการ
ผลิิตชา ขั้้�นตอนการขอระบบมาตรฐานต่่างๆ ได้้แก่่ GAP, PGS, มาตรฐาน
เกษตรอินทรีย์์ รวมถึึงการจัดการด้้านการตลาด การเชื่่�อมโยงกัับผู้้�ประกอบ
การชา กลุ่่�มลููกค้้า แนะนำำ�ผลิิตภัณฑ์์จากชา และแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลร่่วมกััน
โดยกลุ่่�มเกษตรกรสามารถนำำ�ข้้อมููลท่ึ่�ได้้นำำ�มาใช้้ในการบริิหารจัดการของ
กลุ่่�ม และเป็็นแนวทางในการจัดทำำ�ระบบมาตรฐานต่า่งๆ ในการจัดการแปลง
ปลููกชา และการผลิิตผลิิตภัณฑ์์ชา ของกลุ่่�มต่่อไปในอนาคต นอกจากนี้้�ยััง
เป็็นการเชื่่�อมโยงเครืือข่่ายระหว่่างกลุ่่�มเกษตรกร 2 พ้ื้�นท่ี่� จัังหวััดเชีียงราย
และจัังหวััดเชีียงใหม่่ ภายใต้้โครงการ 

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิจกรรม “การประชุุมและออกแบบเรีียนรู้้�
เร่ื่�องการจััดการผลประโยชน์์ให้้แก่่สมาชิิกในกลุ่่�มและการสร้้าง
กองทุุนสวััสดิิการเพ่ื่�อตอบแทนชุุมชน

เมื่่�อวัันท่ี่� 21-22 มีีนาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้จัดกิจกรรมออกแบบเรีียนรู้้�เรื่่�อง การจัดัการผลประโยชน์ใ์ห้้แก่่สมาชิิกในกลุ่่�มและ
การสร้้างกองทุุนสวััสดิิการเพื่่�อตอบแทนชุุมชน โดยได้้เชิิญวิิทยากร คุุณณััฐดนัย 
ตระการศุุภกร พี่่�เลี้้�ยงภาคเหนืือตะวััน กสศ. มาให้้ข้้อมููล ซ่ึ่�งเกษตรกรที่่�เข้้าร่่วม
โครงการได้้ร่วมกัันวิิเคราะห์์กลุ่่�ม การวางแผนการจัดการระบบกลุ่่�ม การแบ่่งสรร
ผลประโยชน์์ภายในกลุ่่�ม เพื่่�อให้้เกิิดความเข้้าใจและสามารถบริิหารจัดการได้้อย่าง
เป็็นธรรมและร่่วมกิิจกรรมถอดบทเรีียน (สรุุปบทเรีียน/ทำำ�แบบประเมิิน) พิิจารณา
สื่่�อการเรีียนรู้้� (คลิปวิิดิิโอการทำำ�คุ๊๊�กกิี้้�� การทำำ�ปุ๋๋�ยหมััก) ของผู้้�ร่่วมเรีียนรู้้� และร่่วมกัับ
เสนอแนวคิดพิจารณาคััดเลืือกฉลากและบรรจุภััณฑ์์สำำ�หรัับผลิิตภัณฑ์์ชาต้้นแบบ  
ของกลุ่่�ม 93 ผลิิตและแปรรููปชา ร่่วมถึึงการกำำ�หนดแผนกิิจกรรมการดำำ�เนิินงาน
ของกลุ่่�มในปีีถััดไป นอกจากนี้้�ได้้ร่วมกัันทดลองผลิิต ผลิิตภัณฑ์์ต้้นแบบชาเขีียว 
อััสสััม เป็็นผลิิตภัณฑ์์ชาของกลุ่่�มเพื่่�อนำำ�ไปทดลองตลาด และนำำ�ตััวอย่่างผลิิตภัณฑ์์
ชาเขีียวอัสสััมดัังกล่าว มาให้้กลุ่่�มเกษตรกรได้้เรีียนรู้้�และฝึึกวิธีีการตรวจสอบ
คุุณภาพผลิิตภัณฑ์์ชา Tea tasting เพื่่�อให้้เกิิดความเข้้าใจถึึงเอกลัักษณ์์ รสชาติิ  
ของผลิิตภัณฑ์์ชาของกลุ่่�มฯ โดยจััดกิจกรรม ณ คริสตจักรบ้้านพญาไพรเล่่าจอ  
หมู่่�ท่ี่� 6 อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย
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กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกับหน่วยงานภายนอก

สถาบัันชาและกาแฟ เข้้าร่่วมประชุุมแนวทางการขอ
ย่ื่�นจดทะเบีียนสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ GI กาแฟ 
ดอยแม่่สลอง

เมื่่�อวัันท่ี่� 30 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้เข้้าร่่วมประชุุมแนวทางการขอยื่่�นจดทะเบีียนสิ่่�งบ่่งชี้้�ทาง
ภููมิศาสตร์ GI กาแฟดอยแม่่สลอง โดยได้้รับเชิิญจากองค์์การบริิหารส่วน
ตำำ�บลแม่่สลองนอก และหน่่วยงานร่่วมประชุุม ได้้แก่่ สำำ�นักงานพาณิิชย์์
จัังหวััดเชีียงราย สำำ�นักงานพััฒนาท่ี่�ดิินดอยแม่่สลอง สำำ�นักงานเกษตร
อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง โครงการพััฒนาพ้ื้�นท่ี่�สููง และตััวแทนกลุ่่�มเกษตรกร 
ผู้้�ปลููกกาแฟดอยแม่่สลองนอก ในการประชุุมหารืือแนวทางการขอยื่่�นจด
ทะเบีียนสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ GI กาแฟของดอยแม่่สลองนอก เพื่่�อเป็็น
แนวทางในการพัฒันาศัักยภาพด้้านผลผลิติและการแปรรููปกาแฟในพื้้�นท่ี่�
ให้้มีความโดดเด่่นเป็็นเอกลักษณ์์ ณ ห้้องประชุุมองค์์การบริิหารส่วนตำำ�บล
แม่่สลองนอก อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟต้้อนรัับคณะจากสำำ�นักวิิจััย
เศรษฐกิิจการเกษตร 

เมื่่�อวัันท่ี่� 31 มกราคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ ได้้ต้้อนรัับคณะ
จากสำำ�นักวิจััยเศรษฐกิิจการเกษตร นำำ�โดย นางสาวรักชนก ทุุยเวีียง 
ผู้้�อำำ�นวยการส่วนเสริิมสร้้างนวััตกรรมด้้านวิิจััยเศรษฐกิิจการเกษตร  
เข้้าศึึกษาดููงานสถาบัันชาและกาแฟและร่่วมหารืือ แลกเปลี่่�ยนข้้อมููลใน
เรื่่�องชา กาแฟ และสร้้างเครืือข่่ายความร่่วมมืือระหว่่างหน่่วยงานภาครัฐ
และภาคการศึึกษา ในการใช้้เทคโนโลยีีและนวััตกรรมในการเพิ่่�มมููลค่่า
ผลผลิิตการเกษตร ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง
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เมื่่�อวัันท่ี่� 1 มีีนาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้เข้้าร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบ
คุุณภาพและแหล่ง่ท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” คร้ั้�งท่ี่� 1/2567 
โดยมีี นายยุุทธการณ์์ ไทยลา หััวหน้้ากลุ่่�มส่่งเสริิมและพััฒนาการผลิิต 
(ผู้้�แทนเกษตรจัังหวััดเชีียงราย) สำำ�นักงานเกษตรจัังหวััดเชีียงราย  
เป็็นประธานการประชุุมคณะทำำ�งานฯ ณ ห้้องประชุุมสำำ�นักงานเกษตร
จัังหวััดเชีียงรายซ่ึ่�งในการประชุุมคร้ั้�งนี้้�เป็็นการแจ้้งผลการประกาศรัับ
สมััครผู้�ขอใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศษสตร์ GI ชาเชีียงราย รอบท่ี่� 
1/2567 และแจ้้งแผนตารางการทำำ�งานของคณะทำำ�งานเพื่่�อการพิจารณา
คำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพและแหล่่งท่ี่�มาของสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์  
“ชาเชีียงราย” ประจำำ�ปี 2567 รวมถึึงการสรุุปผลติิดตามการแก้้ไขฉลาก
ของสถานประกอบการชา และการกำำ�หนดแผนลงพ้ื้�นท่ี่�ตรวจเพื่่�อต่อ
อายุุ และตรวจติิดตามคุุณภาพมาตรฐาน สถานประกอบการท่ี่�ขอใช้้ตรา
สััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ ชาเชีียงราย ประจำำ�ปี 2567 จำำ�นวน 13 
สถานประกอบการ 

สถาบัันชาและกาแฟ เข้้าร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อ
พิิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพและแหล่งท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�
ทางภููมิิศาสตร์์ “ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 1/2567

สถาบัันชาและกาแฟ จััดประชุุมคณะกรรมการบริิหาร
หน่วยงาน

เมื่่�อวัันท่ี่� 12 มีีนาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง จััดประชุุมคณะกรรมการบริิหารหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ  
คร้ั้�งท่ี่� 1/2567 โดยการประชุุมในคร้ั้�งนี้้� เป็็นการนำำ�เสนอผลการดำำ�เนิินงาน
ท่ี่�ผ่่านมาของหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ ให้้กัับคณะกรรมการบริิหาร  
ทั้้�งหน่่วยงานภาครัฐั ภาคเอกชน และแลกเปลี่่�ยนข้้อมููล ความคิดิเห็น็ในการ
ขัับเคลื่่�อน การดำำ�เนิินงานเกี่่�ยวกัับชา กาแฟ ร่่วมถึึงการรายงานแผนกิิจกรรม 
และโครงการต่างๆ ท่ี่�ต้้องดำำ�เนิินการต่อไปในอนาคต ณ ห้้องประชุุมดอยแง่่ม 
อาคารวัันชััย ศิิริิชนะ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมลงพื้้�นท่ี่�ตรวจเพ่ื่�อต่่ออายุุ และตรวจ
ติิดตามคุุณภาพ มาตรฐานสถานประกอบการชา ท่ี่�ได้้รัับ
อนุุญาตใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ GI  
“ชาเชีียงราย” ประจำำ�ปี 2567

เมื่่�อวัันท่ี่� 6-7 มีีนาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
คณะทำำ�งานเพื่่�อการพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบ ควบคุุมคุุณภาพ และเเหล่่งท่ี่�มาของ 
สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” ได้้ร่วมลงพ้ื้�นท่ี่�ตรวจเพื่่�อต่ออายุุ และตรวจ
ติิดตามสถานประกอบการชาท่ี่�ได้้รับอนุญาตใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ GI  
“ชาเชีียงราย“ ประจำำ�ปี 2567 ในพื้้�นท่ี่� อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า และอำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง 
จัังหวััดเชีียงราย เพื่่�อเป็็นการรักษาคุุณภาพมาตรฐานสิินค้้าผลิิตภัณฑ์์ชา และมีีความ
ปลอดภัยต่่อผู้�บริิโภค และวัันท่ี่� 25-26 มีีนาคม 2567 ได้้ลงพ้ื้�นท่ี่�ตรวจติิดตามสถาน
ประกอบการท่ี่�ได้้รับอนุญาตให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” 
เพื่่�อตรวจสอบคุุณภาพมาตรฐานสิินค้้า สถานท่ี่�ผลิิตและแปลงปลููกชา ประจำำ�ปี 2567 
ของผู้้�ผลิิตและผู้้�ประกอบการชา ในเขตพื้�นท่ี่�อำำ�เภอแม่่สรวย จำำ�นวน 2 ราย ในเขตพื้�นท่ี่�
อำำ�เภอแม่่ลาว จำำ�นวน 1 ราย และเขตอำำ�เภอเมืือง จำำ�นวน 1 ราย

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกิิจกรรมเวทีีแลกเปล่ี่�ยนเรีียนรู้้�
ของเครืือข่่ายกลุ่่�มอาชีีพและภาคีีเครืือข่่าย

เมื่่�อวัันท่ี่� 26 มีีนาคม 2567 หน่่วยวิิสาหกิิจชุุมชนผลิิตและแปรรููป
ผลิิตภัณฑ์์เกษตรบนพ้ื้�นท่ี่�สููง อำำ�เภอเวีียงแหง จัังหวััดเชีียงใหม่่ ได้้เชิิญสถาบััน
ชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เข้้าร่่วมกิิจกรรม “เวทีแลกเปลี่่�ยน
เรีียนรู้้�ของเครืือข่่ายกลุ่่�มอาชีีพและภาคีีเครืือข่่าย” ในงาน เทศกาลชิิมชา  
ดมกระท่่อมชมวิิถีีชนเผ่่าเพื่่�อเป็็นการประชาสััมพัันธ์์ภารกิจของสถาบัันชา 
และกาแฟ ให้้คำำ�ปรึึกษาเกษตรกรในพื้้�นท่ี่�ในการพััฒนาผลิิตภัณฑ์์ชา 
ร่่วมออกบููทประชาสััมพัันธ์์ แนะนำำ�ผลิิตภัณฑ์์ชาเขีียวอัสสััมของกลุ่่�ม
เกษตรกร บ้้านพญาไพรเล่่าจอ ภายใต้้โครงการ กสศ. และร่่วมกิิจกรรม
เสวนาแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้� เครืือข่่ายและภาคีีเครืือข่่ายบนเวทีกลาง  
ณ ลานอเนกประสงค์์บ้้านแม่่แพม ตำำ�บลเมืืองแหง อำำ�เภอเวีียงแหง จัังหวััด
เชีียงใหม่่
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