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C O N T E N T

	 จดหมายข่าวชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ฉบับที่ 35 ประจ�ำเดือนเมษายน – มิถุนายน 2562  ฉบับสุดท้ายของ
จดหมายข่าวชาแล้วนะคะ เนื่องจากฉบับต่อ ๆ ไปเราจะเป็นจดหมายข่าวชาและกาแฟค่ะ	  

	 ส�ำหรับจดหมายข่าวชาฉบับนี้เราอัดแน่นไปด้วยเนื้อหาสาระต่าง ๆ มากมาย เริ่มต้นด้วยคอลัมน์ Talk About Tea  
ซึง่ได้รบัเกียรตจิากผู้อ�ำนวยการการท่องเทีย่วแห่งประเทศไทย (ททท.) ส�ำนกังานเชยีงราย น�ำเสนอเรือ่งราวการท่องเท่ียว  
กับวิถีชา กาแฟในประเทศไทย ตามด้วยคอลัมน์ Tea Research ว่าด้วยเรื่องของ ชาเหลือง (Yellow tea) : กระบวนการ
ผลิตและประโยชน์ของชาเพื่อสุขภาพ พร้อมกันนี้ยังน�ำเสนอเรื่อง มาตรฐานใบชาสด จากส�ำนักก�ำหนดมาตรฐาน มกอช. 
ในคอลัมน์ Know More About Tea และคอลัมน์ Activity ที่น�ำเสนอกิจกรรมความเคลื่อนไหวของสถาบันชาให้ทราบ
อย่างต่อเนื่องเป็นประจ�ำค่ะ

	 ในโอกาสนี้ ทีมผู ้จัดท�ำขอขอบคุณทุกท่านที่ติดตามจดหมายข่าวชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงมาโดยตลอด  
หากมีข้อเสนอแนะหรือค�ำติชม ทางทีมผู้จัดท�ำขอน้อมรับด้วยความยินดี เพ่ือจักได้น�ำไปปรับปรุงและพัฒนาต่อไป  
แล้วพบกันใหม่กับจดหมายข่าวชาและกาแฟในฉบับหน้าค่ะ

Activity :

Know More About Tea 

Tea Research :

Talk About Tea :
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	 อุตสาหกรรมชาของประเทศไทยเกิดข้ึนครั้งแรกในปี พ.ศ. 2480 เกิดก่อนอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวหลายป ี 
โดยเร่ิมจากมีการเปิดบริษัทผลิตใบชาแห้งข้ึนที่อ�ำเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ ชื่อบริษัทใบชาตราภูเขา ต่อมา
ขาดแคลนวัตถุดิบจึงเริ่มปลูกสวนชาเป็นของตนเองโดยใช้เมล็ดพันธ์ุชาพื้นเมืองมาเพาะปลูก สวนชาต้ังอยู่ที่อ�ำเภอ
เชียงดาว จังหวัดเชียงใหม่ พ.ศ. 2508 ได้มีการส่งเสริมการผลิตมากขึ้น โดยขอสัมปทานท�ำสวนชาจากกรมป่าไม ้
จ�ำนวน 2,000 ไร่ ในนามบริษัทชาระมิงค์

	 ในส่วนของภาคราชการ กระทรวงเกษตร ได้จัดตั้งสถานีทดลองพืชสวนเพื่อทดลองปลูกชาในหลายพ้ืนท่ี 
โดยมีการน�ำชาพันธุ์ดีมาจากประเทศอินเดีย ไต้หวันและญี่ปุ่น มาทดลองปลูก เช่นที่สถานีทดลองพืชสวนดอยมูเซอ 
จังหวัดตาก สถานีทดลองเกษตรที่สูงวาวี จังหวัดเชียงราย และสถานีเกษตรที่สูงแม่จอนหลวง จังหวัดเชียงใหม่

	 หลักฐานที่บอกว่าคนไทยรู้จักการดื่มหรือชงชากันแล้ว พบในบันทึก
จดหมายเหตลุาลแูบร์ ในสมยัสมเดจ็พระนารายณ์มหาราช แต่การปลกูชานัน้ 
พบแหล่งกำ�เนิดตามธรรมชาติของต้นชาตามภูเขาสูงในภาคเหนือ เช่น 
เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก แพร่ น่าน ลำ�ปาง ฯลฯ ซึ่งเป็นชาป่า 
หรอืชาอสัสมั ทีช่าวบ้านเรยีกว่าต้นเมีย่ง เมีย่งคือใบชาทีม่รีสชาตฝิาด เปรีย้ว 
ใช้อมและเคี้ยว เพื่อไม่ให้มีอาการง่วง

นางสาวกรุณา เดชาติวงศ์ ณ อยุธยา
ผู้อ�ำนวยการ ททท. ส�ำนักงานเชียงราย

ในประเทศไทย
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	 ในปี พ.ศ. 2518 ฝ่ายรักษาความมั่นคงของชาติได้เริ่มโครงการปลูกชาในพื้นที่หมู่บ้านอพยพจ�ำนวน 6 หมู่บ้าน 
ของจังหวัดเชียงราย โดยได้รับการสนับสนุนจากรัฐบาลไต้หวันในการจัดส่งเมล็ดพันธุ์ชาลูกผสมมาให้ทดลองปลูก 
พร้อมทั้งส่งผู้เชี่ยวชาญมาถ่ายทอดเทคโนโลยีการปลูกและผลิตชา ในปี พ.ศ. 2525 จึงได้มีการจัดตั้งสหกรณ์ใบชา 
แม่สลอง อ�ำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย ต่อมาได้มีการจัดทุนศึกษาดูงานแก่ผู้ประกอบการชาที่ประเทศไต้หวัน  
ศรีลังกา อินเดีย พร้อมทั้งมีการส่งผู้เชี่ยวชาญด้านชาฝรั่งมาให้ค�ำแนะน�ำและสาธิตเทคนิคการผลิตชา

	 จะเห็นว่าการปลูกชามีการเติบโตควบคู่กับการพัฒนาประเทศมานานพอสมควร แต่ก็เป็นอุตสาหกรรมส่งออก 
มไิด้ดืม่หรอืจ�ำหน่ายกนัจรงิจงัในประเทศ ต่อมาเมือ่อตุสาหกรรมท่องเทีย่วพัฒนาขึน้ ผู้คนเร่ิมออกเดินทางท่องเทีย่ว
โดยเฉพาะนกัท่องเทีย่วไทย กลุม่หลกัคอืผูท้ีเ่ดนิทางมาจากเมอืงใหญ่ เช่น กรุงเทพฯ ภาพความทรงจ�ำของภาคเหนอื 
นอกจากพี่น้องชนเผ่า ภูเขาสูง และทะเลหมอกแล้ว ก็คือภาพของไร่ชากว้างสุดลูกหูลูกตานั่นเอง

	 ปฎิเสธไม่ได้ว่า ในช่วงแรก ๆ นักท่องเท่ียวเก็บความประทับใจด้วยการถ่ายภาพเท่านั้น มิได้ต้องการสร้าง
ประสบการณ์ร่วมกบัแหล่งท่องเทีย่วเท่าใดนกั วถิชีาจงึเป็นเรือ่งไกลตวัส�ำหรบันกัท่องเทีย่วไทย ถ้าไม่ใช่สบืสายตระกูล
จากชาวจีนก็จะไม่คุ้นเคยการดื่มน�้ำชา

	 คนไทยแต่เดิมนิยมดื่มชา ท่ีเรียกกันว่า “ชาไทย” (Thai tea) เป็นชาที่ออกสีส้มแดง ชงจากชาผงที่ท�ำขึ้น 
ในประเทศไทย ชาเหล่านี้ใช้วัตถุดิบชาซีลอนด้อยคุณภาพ ที่ชงแล้วสีไม่สวยซีดจาง จึงน�ำมาผ่านกระบวนการแต่งสี 
แต่งกลิ่น น�ำมาชงเป็นชาร้อน หรือชาเย็นเติมน�้ำตาลและนมข้นหวาน ที่คนไทยเรียกว่าชาร้อน ชาเย็น ชาด�ำร้อน  
ชาด�ำเย็น ต่อมาเมื่อนักท่องเที่ยวต่างชาติมาเท่ียวท่ีประเทศไทย และเห็นลักษณะสี กล่ิน และรสท่ีเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะท่ีแตกต่างไปจากชาอ่ืนจึงเรียกว่า Thai tea แต่ก็เป็นคนละชนิดกับ “ชาชัก” ที่ขายกันทางภาคใต้ของไทย  
ซึ่งเป็นชาที่ไม่แต่งสี และมีสีตามธรรมชาติที่เมื่อผสมนมแล้วจะมีสีออกสีกากี

	 ส�ำหรับเชียงรายแล้วจะพูดถึงวิถีชาอย่างเดียวก็คงจะไม่ครบถ้วน เพราะมีเคร่ืองดื่มอีกชนิดหนึ่ง คือกาแฟ  
ที่ได้รับการส่งเสริมให้ปลูกในเวลาใกล้เคียงกับการริเริ่มปลูกชาที่ภาคเหนือนี้ แต่เน่ืองจากกาแฟมีวิธีการปลูก 
ที่ไม่เหมือนกับชา กาแฟต้องปลูกในร่มไม้ใต้ต้นไม้ใหญ่ ในขณะที่ชาปลูกบนเขาในที่โล่งแจ้งเพื่อรับแสงแดดเต็มที่ 
เมื่อประเทศไทยรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเข้ามามากขึ้น จึงเกิดการรับเอาวัฒนธรรมจากนักท่องเที่ยวเหล่านั้น
เข้ามาปรับใช้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งความนิยมในการด่ืมชากาแฟของชาวยุโรป กอปรกับพฤติกรรมท่ีเปล่ียนไปของ 
นกัท่องเทีย่วไทยทีส่นใจการมส่ีวนร่วมและสร้างประสบการณ์ร่วมในแหล่งท่องเทีย่วมากขึน้ จึงเกดิกิจกรรมเก่ียวกับชา 
ที่หลากหลายมากขึ้น เช่นการเก็บใบชา ทดลองและชิมชา ผสมและแต่งกล่ินชาท่ีเรียกว่า Blend ชา ตลอดจน 
ปรงุอาหารจากใบชา  ในส่วนของกาแฟนัน้ การเกบ็ผลผลติอาจจะไม่สามารถให้นกัท่องเทีย่วเข้ามามีส่วนร่วมได้มากนกั  
แต่นักท่องเที่ยวก็สามารถมาร่วมกิจกรรมการคั่วเมล็ดกาแฟ หรือเรียนรู้การชงกาแฟได้

	 ดังนั้น จึงเกิดมีธุรกิจร้านชากาแฟมากข้ึนเป็นล�ำดับ โดยเฉพาะในจังหวัดท่องเที่ยว แต่ส�ำหรับตลาดคนไทย 
ซึ่งไม่ได้มีวัฒนธรรมการดื่มกาแฟหรือชามาแต่ดั้งเดิม จุดขายส�ำหรับร้านชากาแฟจึงกลับเป็นความสวยงาม
และบรรยากาศของร้าน หรือมีการตกแต่งร้านแบบมีเอกลักษณ์ มีจุดถ่ายรูปเช็คอิน รวมทั้งขนมและเครื่องดื่ม 
ที่หลากหลาย รวมถึงบูรณาการร้านอาหารและร้านชากาแฟเข้าด้วยกัน และร้านเหล่านี้ในท่ีสุดแล้วก็เป็น 
แหล่งท่องเที่ยวใหม่ของแต่ละจังหวัด มีการจัดท�ำเว็บไซต์แนะน�ำร้านชากาแฟน่านั่งของแต่ละจังหวัดเพื่อให้ 
นักท่องเที่ยวได้ใช้เวลามากขึ้น ใช้จ่ายเงินมากขึ้น

	 ปัจจุบันนี้กล่าวได้ว่านักท่องเท่ียวรุ่นใหม่มีความรู้เรื่องชากาแฟ และเริ่มนิยมดื่มชากาแฟอย่างจริงจังมากขึ้น 
ร้านชากาแฟก็จ�ำต้องปรับตัว เช่นมีการเสนอขายเครื่องดื่มประเภทชากาแฟที่ลงลึกเกี่ยวกับกระบวนการชง และ 
มีรายละเอียดถึงแหล่งที่มาของการปลูกชา กาแฟ การค่ัวเมล็ดกาแฟ เกิดมีร้านกาแฟหรือชาในไร่หรือหมู่บ้าน  
มีการจัดที่พักให้แก่นักท่องเที่ยว เป็นการเปิดประสบการณ์ให้กับท้ังชุมชนและนักท่องเท่ียว รวมท้ังขยายโอกาส 
การขาย และการกระจายรายได้ ชาและกาแฟจึงนับว่าเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส่งผลในวงกว้างอย่างแท้จริง
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	 ชาเหลือง (Yellow Tea, 黄茶) หรือ Huangcha เป็นชาโบราณที่มีลักษณะเฉพาะ 
ในประเทศจีนซึ่งส่วนใหญ่ผลิตในมณฑลเสฉวน มณฑลอานฮุย หูหนาน หูเป่ย กวางตุ้ง เจ้อเจียงและกุ้ยโจว 
จึงไม่ค่อยเป็นที่รู ้จักในประเทศไทย ชาเหลืองเป็นชาที่ถูกค้นพบเป็นอันดับสองรองจากชาเขียวโดยค้นพบ 
ในประเทศจีนและประวัติความเป็นมาสามารถย้อนกลับไปสมัยราชวงศ์หมิง – ถัง ในปี พ.ศ. 618 – 907 (Wang, 
2011) โดยชาเหลืองเกิดจากการเก็บใบชาแล้วน�ำมาม้วนเพ่ือเก็บน�้ำมันใบชาไว้ พอม้วนเสร็จจึงน�ำไปท�ำให้แห้ง 
เมื่อแห้งแล้วจะได้ชาเหลืองท่ีมีสีใกล้เคียงกับชาเขียว ชาเหลืองเป็นชาที่เหมาะส�ำหรับการดื่มคู่กับอาหารจีน 
ทุกประเภท โดยสารที่อยู ่ในชาเหลืองจะช่วยก�ำจัดไขมันและช่วยส่งเสริมรสชาติอาหารจีนให้ดี ย่ิงขึ้น   
ส�ำหรับรสชาติชาเหลืองออกรสขมอมหวาน มีกลิ่นเปรี้ยว ๆ ของสมุนไพรอ่อน ๆ

ชาเหลือง (Yellow tea) :
กระบวนการผลิตและประโยชน์
ของชาเพื่อสุขภาพ

จิราพร  ไร่พุทธา

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตชาประเภทต่าง ๆ
ที่มา; Jingyi et al., 2018

Drying

Fixing (Panfrying/ 
Steaming/firing) Rolling/shaping Drying

Sealed  
yellowing (lightly  

fermented)
Drying

Partially  
oxidized/ 

fermented
Fixing (panfrying) Pack rolling Drying

Fully  
oxidized/ 

fermented
Drying

Drying  
(sunning/firing)

Piling  
fermentation 

(post fermented)
Drying

Naturally storing

Buds or 
young leaves

Buds or 
young leaves

Buds or 
young leaves

Buds or 
young leaves

Young leaves

Withering

Withering

Withering 
(sunning)

Withering

Withering

Rolling/cutting

Fixing (Steaming 
or panfrying) RollingYoung or mature 

leaves

Fixing (firing)

Bruising by 
skaking

Yellow tea

Oolong tea

Ripened  
dark tea

Aged  
dark tea

Balck tea

Green tea

White tea

Fresh tea leaves 
(Camellia sinensis)
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ภาพที่ 3 ชาเหลืองทั้ง 3 ประเภท (A) และ ตัวอย่างชาเหลืองที่ได้รับความนิยม (B)

ที่มา; Jingyi et al., 2018

A

B

ภาพที่ 2 การจ�ำแนกประเภทของชาเหลือง

ที่มา; Jingyi et al., 2018

Variety yellow tea
About 7th century CE Knowns

as earliest yellow tea

Yellow bud tea
Mengding yellow bud tea (Sichuan) 
Junshan Yinzhen (Huana) 
Huoshan yellow bud tea (Anhui) 
Mogan yellow bud tea (Zhejiang)

Wanxi yellow big tea (Anhui) 
Haimagong tea (Guizhou) 
Dayeqing (Guangdong)

Beigang Maojian (Hunan) 
Weishan Maojian (Hunan) 
Yuan’an Luyuan (Hubei) 
Wanxi yellow little tea (Anhui) 
Pingyang yellow liquid (Zhejiang)

Yellow little tea

Yellow big tea

Processed yellow tea
1570 CE  

Known as modern yellow tea

Yellow tea

Yellow bud tea

Junshan Yinzhen

Yellow little tea

Mengding yellow bud

Yellow big tea

Huoshanyellow tea
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	 การศึกษาพบว่าชามีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย เช่น การป้องกันระบบประสาท การลดความเครียด 
ทางร่างกายและจิตใจ และการต้านอนุมูลอิสระและคุณสมบัติต่อต้านความวิตกกังวล (Kim et al., 2009; 
Kimura, Ozeki, Juneja, & Ohira, 2007; Peng, Liu, Lin, Lin, & Huang, J.-A., 2014).

	 แม้ว่าชาจะถูกแบ่งออกเป็นประเภทต่าง ๆ แต่ชาที่แท้จริงทั้งหมดนั้นได้มาจากใบชาสดของ Camellia  
sinensis และชาแต่ละชนิดมีโพลีฟีนอล เมธิลแซนไทน์ โพลีแซคคาไรด์ แร่ธาตุและกรดอะมิโนและ 
กรดอนิทรย์ีต่าง ๆ   ในทางกลบักนัชาแต่ละประเภทมอีงค์ประกอบทีแ่ตกต่างกนัเนือ่งจากความแตกต่างในเร่ือง
เทคนิคของกระบวนการผลิต ที่ตั้งทางภูมิศาสตร์และสภาพการเจริญเติบโต 

	 เนือ่งจากกระบวนการ “Sealed yellowing” ท�ำให้ส่วนประกอบทางเคมขีองชาเหลอืงมกีารเปลีย่นแปลง
ทัง้ในเชงิปรมิาณและคณุภาพ ชาเหลอืงได้รบัการพิสูจน์แล้วว่าเป็นแหล่งท่ีอดุมไปด้วยสารออกฤทธิท์างชวีภาพ 
สารประกอบทางเคมีที่ส�ำคัญท่ีแยกได้และข้อมูลจ�ำเพาะจากชาเหลืองได้สรุปไว้ในตารางที่ 1 นอกจากนี้ 
ยังมีรายงานการศึกษาเปรียบเทียบเนื้อหาของโพลีฟีนอล คาเฟอีน และกรดอะมิโนกับชาประเภทอื่น ๆ  
(Ning et al., 2016; Wu & Bao, 2009; Yi et al., 2015) 

คุณสมบัติทางด้านเคมีของชาเหลือง

ภาพที่ 4 กระบวนการผลิตชาเหลือง
ที่มา; Jingyi et al., 2018

Fresh tea leaves
(C.Sinensis var.)

Withering

Sealed yellowing

Yellow tea

Piling fermenting

Drying

Rolling

Fixing
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ตารางที่  1 สารประกอบทางเคมีที่สำ�คัญที่พบในชาประเภทต่าง ๆ

ตารางที่  2 ประโยชน์ของชาเหลืองได้รับรายงานในผลการศึกษาทดลองต่าง ๆ

Chemical  
composition

Contents References

Yellow tea Green tea White tea Oolong tea Black tea Dark tea

Polyphenols  
(Catechins) (%)

EGC 1.23–2.41 2.19–3.47 0.59–1.07 1.94–2.92 0.35–0.83 0.35–0.85 Yi et al. (2015)

C 0.05–0.13 0.04–0.14 0.09–0.33 0.05–0.10 0.01–0.05 0.02–0.06 Ning et al. (2016)

EC 0.35–0.81 0.59–1.05 0.27–0.47 0.59–0.79 0.19–0.48 0.12–0.32

EGCG 4.17–6.75 6.03–8.47 3.24–5.84 3.76–6.18 0.39–1.31 0.31–0.87

ECG 1.69–2.79 1.29–2.63 0.87–2.03 0.92–1.44 0.42–0.92 0.13–0.33

Total catechins 7.49–12.89 10.14–15.39 5.06–9.74 7.26–11.43 1.36–3.59 0.93–2.43

Methylxanthines 
(%)

Caffeine 2.98–3.80 2.56–3.96 3.43–4.31 1.71–2.85 3.09–4.31 1.97–3.63 Yi et al. (2015)

Ning et al. (2016)

Amino acids (%) Theanine 1.04–1.70 0.91–1.57 0.72–1.82 0.17–0.38 0.65–1.09 0.03–0.09 Han et al. (2016)

Ning et al. (2016)

Polysaccharides 
(mg/mL)

0.13 0.13 0.28 Han et al. (2016)

Tea sample Protective effects Dose, duration, object Indexes changed References

Mengding yellow tea Gastric injury 250, 500 and 1000 mg/kg,  
14 days, rats

Reducing (IL)-6, (TNF)-α Wang et al. (2013)

Yellow tea Lipid accumulation 25, 50 and 100 μM, 4 h or  
8 days, 3 T3-L1 cells

Decreasing the content of FGs 
against lipid accumulation

Bai et al. (2017)

Yellow big tea Liver toxicity 54 mL/rat, 7 days, rats Suppressing the increase of 
plasma AST, ALT and GST  
activities

Hashimoto et al. 
(2007)

Yellow big tea Anti-hyperglycemia yellow tea infusion (1:30, w/v), 
36 days, ICR mice

Reducing blood glucose Han et al. (2016)

Kekecha Liver carcinogenesis 10 g/kg feed, 13 weeks, rats Decreasing lipid peroxidation, 
protein carbonyl formation, 
DNA  degradation, protecting 
SOD, CAT and GSH, normalizing 
the activities of PON1 and GPx

Kujawska, Ewertowska, 
Adamska, et al. (2016)

Junshan Yinzhen Antimicrobial activity 100, 50, 25, 12.5, 6.25 and 
3.125 mg/mL, 24 h, bacterial

Increasing the diameter of the 
inhibition zone

Xin et al. (2014)

Mengding yellow tea Anticancer activity 200 and 400 μg/mL, 53 h, cells Inhibiting AGS and HT- 29  
cancer cell

Zhao et al. (2008)

Mengding yellow tea Gastric damage 250, 500 and 1000 mg/kg,  
2 weeks, rats

Decreasing IL-6 and TNF-α Deng and Zhao (2012)
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ตารางที่  2 ประโยชน์ของชาเหลืองได้รับรายงานในผลการศึกษาทดลองต่าง ๆ (ต่อ)

Tea sample Protective effects Dose, duration, object Indexes changed References

Mengding yellow tea Anticancer effect 200 and 400 μg /mL,  
human colon cancer cells

Increasing Bax and decreasing 
Bcl-2

Zhao (2009)

Beigang Maojian Lipid-lowering activity 50 μg/mL Activating antagonists of PPARγ 
and PPARδ

Jiang et al. (2014)

Junshan Yinzhen Glucose and lipid  
metabolism

50 and 100 μg/mL, L-O2,  
HepG2 cell and rats

Reducing TG, TC, LDL-C, MDA, 
AST and AST, down-regulating 
DGAT2, ACC1, ACAT1 and HMGR, 
up-regulating CPT-1a

Xiao (2014)

Mengding yellow tea Antibacterial activities 96, 48, 24, 12 and 6 mg/mL,  
20 h, Escherichia coli and  
Staphylococcus aureus

Inhibiting Escherichia coli and 
Staphylococcus aureus

Xu et al. (2013)

Huoshan yellow big 
tea

Myocardial  
contractility

1, 10, 20 and 50 μg/mL, SD rats Enhancing myocardial  
contractility, increasing the  
phosphorylation of Akt and 
ERK1/2

Xiang (2016)

Mengding yellow tea Anti-oxidative activity 100, 200 and 500 μg/mL Increasing Bax and decreasing 
Bcl-2

Zhao (2009)

   Inhibiting DPPH and 
OH

Wang et al. (2013) Increasing Bax and decreasing 
Bcl-2

Zhao (2009)

Junshan Yin Zhen 39.52 and 32.31 mmol/L Trolox, 
30.5 mmol/L Fe(II), 30 min 
extraction

Inhibiting DPPH, ABTS+ and 
FRAP

Horžić et al. (2012)

Kekecha 2, 6 and 10 g/kg feed, 90 days, 
rats

Increasing activity of  
antioxidant enzymes (SOD, CAT, 
GPx and GR)

Kujawska, Ewertowska, 
Ignatowicz, et al. (2016)

Junshan Yinzhen, 
Wenzhou yellow tea, 
Mengding yellow tea

25 mg tea, 48 h, canola oil Inhibiting oxidation of lipids, 
preventing loss of linoleic and 
linolenic acids

Chen, Chan, Ma, Fung 
and Wang (1996)

Kekecha 4849.24 μmol Trolox/g Reducing superoxide  
anion-radical (O2•-)

Gramza-Michałowska, 
Sidor, Reguła and  
Kulczyński (2015)

Thé jaune 1.143, 0.709 and 0.338 mg TE/
mL, 3 and 30 min

Inhibiting DPPH, FRAP and 
RESAC

Andlauer and Heritier 
(2011)

Yellow tea 100, 200, 500 and 1000 ppm, 
19 h

High aec Gramza-Michalowska, 
Hes and Korczak (2008)

Junshan Yinzhen Trolox (0–1000 μmol/L), 30, 6 
and 4 min

Inhibiting DPPH, FRAP and 
ABTS+

Mihelj et al. (2014)

Junshan Yinzhen Water, 10, 25, 50, 75 and 100% 
ethanol with 3 times extractions

Inhibiting DPPH, ABTS and FRAP Mihelj et al. (2014)

Yellow tea 0–20 ppm Inhibiting DPPH Andzi Barhe and Feuya 
Tchouya (2016)

Kekecha 100, 200, 500 and 1000 ppm, 
2 h

Inhibiting DPPH,ABTS and FRAP Anna (2008)

Junshan Yinzhen 100, 50, 25, 12.5, 6.25 and 
3.125 mg/mL, 24 h, bacterial

Increasing the diameter of the 
inhibition zone

Xin et al. (2014)

Huoshan yellow bud 
tea

1 and 2%, 3 days, channel 
catfish 

Increasing SOD, CAT and γ-GT Li et al. (2015)
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ขอขอบคุณเอกสารอ้างอิง
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นางสาวดวิษา ไพบูลย์ศิริ
นักวิชาการมาตรฐานช�ำนาญการ
ส�ำนักก�ำหนดมาตรฐาน มกอช.

	 ชาเป็นพืชที่น�ำมาท�ำใช้เป็นเครื่องดื่มและเป็นที่นิยมของคน 
ท่ัวโลก สามารถปลกูได้ดใีนพืน้ทีท่ีม่อีากาศเยน็พอเหมาะ ผลผลติชา 
ส่วนใหญ่อยู่ในทวีปเอเชีย ส�ำหรับประเทศไทย ชาเป็นพืชที่ภาครัฐ 
ส่งเสรมิให้ปลกูเพือ่อนรุกัษ์ป่าต้นน�ำ้และสิง่แวดล้อม ผลผลติใบชาสด 
สามารถน�ำมาปรุงอาหาร หรือน�ำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชา  
สร้างรายได้ให้กับทั้งเกษตรกรและผู้ประกอบการค้าผลิตภัณฑ์ชา 

	 ในปัจจุบันการเปิดเสรีทางการค้าระหว่างประเทศ โดยเฉพาะ
เขตการค้าเสรีอาเซียน ท�ำให้ประเทศไทยควรมุ่งเน้นในการพัฒนา
ศักยภาพการผลิต ตั้งแต่ระดับต้นน�้ำ  เพื่อเพิ่มศักยภาพในการ
แข่งขนัของผูค้้าชาไทยในตลาดโลก ซึง่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
ได้เล็งเห็นความส�ำคัญเรื่องนี้ โดยได้มีการจัดท�ำยุทธศาสตร์ชา 
ปี 2560 - 2564 เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต พัฒนาการแปรรูป
และการตลาด ตลอดจนการวิจัยและพัฒนา ซึ่งหนึ่งในยุทธศาสตร์
ดังกล่าว ได้มีกลยุทธ์ในการส่งเสริมการซื้อขายใบชา โดยการจัดท�ำ
มาตรฐานใบชา เพือ่ยกระดบัคณุภาพ และส่งเสรมิการซือ้ขายชาใบ
ตามชั้นคุณภาพ

	 ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ หรือ  
มกอช. ในฐานะหน่วยงานภายใต้กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์ 
ทีมี่พนัธกจิในการก�ำหนดมาตรฐานสนิค้าเกษตรทีเ่ป็นไปตามความ
ต้องการ และสอดคล้องกบัแนวทางสากล ได้ก�ำหนดมาตรฐานสนิค้า
เกษตร ภายใต้พระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 
มาแล้วมากกว่า 300 เรื่อง โดยมีมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับใบชาสด 
รวม 2 เรื่อง ได้แก่ 

	 1. มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการ
เกษตรที่ดีส�ำหรับใบชาสด (มกษ. 5905) ประกาศใช้เมื่อ 
ปี พ.ศ. 2556 มจุีดประสงค์เพ่ือใช้ในการส่งเสริมเกษตรกรผูป้ลกูชา 
ให้สามารถผลติชาทีม่คีวามปลอดภยัและมคีณุภาพ รวมถงึค�ำนงึถงึ
สิ่งแวดล้อม สุขภาพความปลอดภัยและสวัสดิภาพของเกษตรกร 

	 2. มาตรฐานสนิค้าเกษตร เรือ่ง ใบชาสด (มกษ. 5703) 
ประกาศใช้เมื่อปี พ.ศ. 2561 มีจุดประสงค์เพื่อพัฒนาคุณภาพ
และความปลอดภัยของผลิตผลขั้นต้น 

โดยมาตรฐานทั้งสองฉบับนี้ เมื่อผู้เกี่ยวข้องน�ำไปใช้ปฏิบัต ิ
จะเพิ่มความน่าเชื่อถือให้กับผลิตภัณฑ์ชา ให้เป็นที่ยอมรับมากขึ้น 

ทั้งในประเทศและต่างประเทศ

มาตรฐาน 
ใบชาสด
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•	 มาตรฐานสนิค้าเกษตรนีใ้ช้กบัใบชาสด ซึง่ได้มาจากพชืทีม่ชีือ่วทิยาศาสตร์ว่า Camellia sinensis (L.) Kuntze วงศ์ Theaceae  
	 พนัธุท์ีผ่ลติเป็นการค้าของประเทศไทยเพือ่จ�ำหน่ายในรปูใบชาสดส�ำหรบัน�ำไปปรงุอาหารหรอืเป็นวตัถดิุบส�ำหรบัการแปรรปู 
	 เป็นผลิตภัณฑ์ชา

•	 มีคุณภาพทั่วไป ดังต่อไปนี้

	 (1) 	สด

	 (2) 	สภาพดี ไม่เน่าเสีย ไม่เปียกน�้ำ

	 (3) 	ตรงตามพันธุ์ และไม่มีใบของพืชอื่นปลอมปน

	 (4) 	สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้และไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพของใบชาสด  
	 	 	 ตามวัตถุประสงค์ของการปรุงอาหารหรือการแปรรูป

 	 (5) 	ไม่มีความเสียหายจากศัตรูพืชที่มีผลกระทบต่อคุณภาพของใบชาสด 
	 	 	 ตามวัตถุประสงค์ของการปรุงอาหารหรือการแปรรูป

•	 การแบ่งชั้นคุณภาพ แบ่งได้เป็น 3 ระดับ ดังนี้

•	 ข้อก�ำหนดอื่น

สาระสำ�คัญของมาตรฐานสินค้าเกษตร 
เรื่อง ใบชาสด

ชั้นคุณภาพ ลักษณะใบชาสด ความคลาดเคลื่อน

ชั้นพิเศษ ใบชาสดในชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุดเป็นยอดอ่อนของใบชาที่ใบยังไม่คลี่  

ไม่มีความผิดปกติด้านรูปร่าง

ไม่ให้มีความคลาดเคลื่อน

ชั้นหนึ่ง ใบชาสดชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดี เป็นยอดอ่อนของใบชาที่ใบยังไม่คลี่  

และใบชาสดไม่เกินใบที่ 3 ถัดจากยอด ใบชาสดอาจมีความผิดปกติ หรือ

ต�ำหนิเล็กน้อยได้ เช่น รอยช�้ำ รอยไหม้ รอยขีดข่วน รอยแผลเป็นตื้น ๆ  

และร่องรอยการท�ำลายของศัตรูพืช โดยขนาดของต�ำหนิโดยรวมต้องไม่เกิน 

5% ของพื้นที่ผิวของใบชาสด

ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 

5% โดยจ�ำนวนของ 

ใบชาสด

ชั้นสอง ใบชาสดในชั้นนี้รวมใบชาสดที่มีคุณภาพไม่เข้าขั้นที่สูงกว่า แต่ไม่เกินใบที่ 7 

จากยอด  ใบชาสดในชั้นนี้มีความผิดปกติหรือต�ำหนิเล็กน้อยได้ เช่น รอยช�้ำ 

รอยไหม้ รอยขีดข่วน รอยแผลเป็นตื้นๆ และร่องรอยการท�ำลายของศัตรูพืช 

โดยขนาดของตาหนิโดยรวมต้องไม่เกิน 10% ของพื้นที่ผิวของใบชาสด

ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 

10% โดยจ�ำนวนของ 

ใบชาสด
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•	 ใบชาสดที่บรรจุในหีบห่อเดียวกันต้องมีความสม�่ำเสมอ ในด้านพันธุ์ และคุณภาพ

• 	ภาชนะบรรจุใบชาสดสะอาด สามารถป้องกันไม่ให้เกิดความเสียหายต่อคุณภาพใบชาสดได ้ 
	 สามารถถ่ายเทอากาศได้ ทนทานต่อการขนส่ง และไม่ท�ำให้เกิดการปนเปื้อน 

•	 วัสดุที่สัมผัสกับใบชาสดต้องสะอาดและไม่มีสิ่งแปลกปลอม

•	 ต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดของใบชาสดบนหีบห่อ โดยต้องมองเห็นได้ง่าย ชัดเจน  
	 ไม่หลุดลอก ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวง หรือที่อาจจะท�ำให้เข้าใจผิดเกี่ยวกับลักษณะของสินค้า  
 	 เช่น น�้ำหนักสุทธิ วันเดือนปีที่ผลิตหรือบรรจุ ข้อมูลผู้ผลิต

•	 ไม่มีสารปนเปื้อน และสารตกค้างเกินกว่าค่ามาตรฐาน 

•	 การผลิตและการปฏิบัติต่อใบชาสดในข้ันตอนต่าง ๆ รวมถึงการเก็บรักษา และการบรรจุ  
	 ต้องปฏบิตัอิย่างถกูสขุลกัษณะ เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนทีจ่ะก่อให้เกดิอนัตรายต่อผู้บริโภค หรือ 
	 ได้รับการรับรองตาม มกษ. 5905 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง การปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี  
	 (Good Agricultural Practices: GAP) ส�ำหรับใบชาสด หรือมาตรฐาน GAP

การบรรจุหีบห่อ 

การแสดงฉลาก

ความปลอดภัย

1 ยอดของใบชา 
ที่ใบยังไม่คลี่และ 
ใบชาสดใบที่สาม 
ถัดจากยอด

(2) ตัวอย่างใบชาสดชั้นหนึ่ง
(3) ตัวอย่างใบชาสดชั้นสอง

(1) ตัวอย่างใบชาสดชั้นพิเศษ

ตัวอย่างใบชาสด
ที่ผลิตเป็นการค้า

ยอดของใบชา 
ที่ใบยังไม่คลี่

ที่มารูปภาพ: สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และสถาบันพืชสวน กรมวิชาการเกษตร
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การให้สัมภาษณ์ข้อมูลอุตสาหกรรมชาของประเทศไทย

ทวิพิชญ์  อายะนันท์

กิจกรรมบริการวิชาการ

การให้ค�ำแนะน�ำกระบวนการแปรรปูชาอสัสัม

	 เมื่อวันที่ 28 พฤศจิกายน 2561 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธีรพงษ์   
เทพกรณ์และอาจารย์ ดร. สริริุง่  วงศ์สกลุ อาจารย์ประจ�ำส�ำนักวชิาอตุสาหกรรม
เกษตรและคณะท�ำงานสถาบันชาได้รับเชิญจากโรงเรียนต�ำรวจตระเวน 
ชายแดนเฮียงไทยธ�ำรงค์ ได้เข้าร่วมด�ำเนินการพัฒนากระบวนการผลิตชา 
ร่วมกบัชาวบ้านดอยปูห่มืน่ ซึง่เป็นโครงการของสมเด็จพระเทพรตันราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี   โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาชาให้มีมาตรฐานโรงงาน
และมาตรฐานการผลติ โดยทางคณะได้ลงพืน้ทีใ่ห้ค�ำปรกึษาและให้ค�ำแนะน�ำ 
แก่กลุ่มเกษตรกร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาอัสสัมดอยปู่หม่ืน ณ โรงผลิตชา 
โรงเรียนต�ำรวจตระเวนชายแดนเฮียงไทยธ�ำรงค์ บ้านปู่หม่ืน ต�ำบลแม่สาว 
อ�ำเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่   โดยได้ให้ข้อมูลในเรื่อง วิธีการเลือกเก็บใบ
ชาสดเพือ่น�ำมาผลติชาเขยีว และชาด�ำให้ได้คณุภาพ แนะน�ำในด้านสขุอนามยั 
ส่วนบคุคลในระหว่างกระบวนการผลติ เพือ่สร้างสขุลกัษณะทีด่ไีม่มส่ิีงปลอมปน 
เข้าไปในโรงผลิตชา รวมถึงได้ให้ค�ำแนะน�ำวิธีการบันทึกข้อมูลการผลิตชา
ส�ำหรับบันทึกข้อมูลการผลิตชาในขั้นตอนต่าง ๆ เพื่อให้เป็นข้อมูลสรุปและ
สามารถตรวจสอบย้อนกลบักระบวนการผลิตได้ให้กบักลุม่ฯ ท�ำให้เกดิทกัษะ 
เกิดความเข้าใจ และมีความช�ำนาญเพื่อที่จะได้พัฒนากระบวนการผลิตชา
ของโครงการต่อไป

	 เมื่อวันที่ 26 พฤศจิกายน 2561 บริษัท เบิร์ด อายวิว เน็ตเวิร์ค จ�ำกัด 
ซึ่งได้รับมอบหมายจากส�ำนักงานข่าว กรมประชาสัมพันธ์ ให้ด�ำเนินรายการ
ผลิตสารคดีภาคภาษาอังกฤษและไทย ในรายการ “ASEAN Connect”  
ซึ่งออกอากาศทางสถานีโทรทัศน์ NBT (ภาคภาษาไทย) และ NBT (ภาค
ภาษาอังกฤษ) โดยได้เดินทางเข้าพบ อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล  
หัวหน้าสถาบันชา และได้เข้าเยี่ยมชมสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  
เพื่อสัมภาษณ์ท�ำข่าวอุตสาหกรรมชาของประเทศไทยที่ก�ำลังเติบโต และ
ความเคล่ือนไหวในเรื่องตลาดของชาในประชาคมอาเซียน พร้อมทั้ง 
ขอสัมภาษณ์ถึงสาระความรู้เกี่ยวกับชา ข้อมูลปริมาณการผลิตชา ข้อมูล 
แหล่งพื้นที่ปลูกชาในประเทศไทย การบริการของสถาบันชาต่อชุมชน  
การยกระดับชาเชียงราย (GI ชาเชียงราย) รวมถึงกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับชา  
เป็นต้น โดยรายการดงักล่าวจะออกอากาศทางส่ือเทคโนโลย ีและสือ่ดจิติอล 
ในเร็ว ๆ นี้
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	 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เช่ือมชัยตระกลู หวัหน้าสถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง   
อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกจิ อาจารย์ประจ�ำส�ำนกัวชิาวทิยาศาสตร์ และคณะท�ำงาน
สถาบนัชา ได้ร่วมต้อนรับคณะเจ้าหน้าทีจ่ากส�ำนักงานพฒันาเศรษฐกจิจากฐานชวีภาพ 
(องค์การมหาชน) และตวัแทนจากชุมชนเครอืข่าย จ�ำนวน 30 คน เข้าเยีย่มชมสถาบนัชา  
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เมื่อวันที่ 22 มกราคม 2562 ซึ่งสถาบันชาได้น�ำเสนอข้อมูล
การด�ำเนินงานของหน่วยงาน รวมถึงข้อมูลความรู้ต่าง ๆ เก่ียวกับชาและกาแฟ อาทิ  
สายพันธุ์ชา - กาแฟ การดูแลรักษาแปลงชา วิธีกระบวนการแปรรูปชา - กาแฟให้ม ี
คณุภาพ สถานการณ์การตลาดของชา - กาแฟ และการพฒันาต่อยอดผลิตภัณฑ์จากชา  
รวมถึงได้สาธิตน�ำเสนอชาประเภทต่าง ๆ ให้กับคณะผู้ศึกษาดูงานได้ท�ำการทดสอบ 
ชมิชาประเภทต่าง ๆ  ท�ำให้เกดิการพฒันาศกัยภาพด้านองค์ความรู ้สามารถน�ำไปส่งเสรมิ 
พัฒนาในด้านอาชีพต่อไป

การต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากส�ำนักงานพัฒนาเศรษฐกิจ 
จากฐานชีวภาพ (องค์การมหาชน)

การสนบัสนนุการเรยีนการสอน

	 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  เชือ่มชยัตระกลู หวัหน้าสถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง  
ได้รบัเชิญจากส�ำนกัวชิาการจดัการ ในการเป็นวทิยากรบรรยายและสาธติการทดสอบชา 
ให้แก่นกัศกึษาสาขาวิชาการจดัการอตุสาหกรรมการบรกิาร ชัน้ปีที ่4 ส�ำนกัวชิาการจดัการ  
เมือ่วนัที ่ 4 กมุภาพนัธ์ 2562 ในหวัข้อ Tea Tasting ซึง่เป็นรายวชิาทีม่เีนือ้หาเกีย่วกบั
ทฤษฎขีองเครือ่งด่ืมนานาชนดิ โดยสถาบนัชาได้สนบัสนนุวสัดุอปุกรณ์เพือ่ให้นกัศกึษา 
ได้เรยีนรู้ภาคปฏบิตัใินกระบวนการทดสอบชิมชาประเภทต่าง ๆ เพือ่เพิม่เตมิองค์ความรู ้
ให้แก่นกัศกึษาในการน�ำไปประยกุต์ใช้ในอนาคต
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การต้อนรับคณะจากสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)

	 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง และคณะท�ำงานสถาบันชา ได้ร่วมต้อนรับคณะอาจารย์และนักศึกษา
ชั้นปีที่ 2 สาขาเคมี ภาควิชาวิทยาศาสตร์พื้นฐาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร์ จ�ำนวน 45 คน เมื่อวันท่ี 8 กุมภาพันธ์ 2562  
ซึ่งได้จัดกิจกรรมเสริมสร้างศักยภาพและพัฒนาศักยภาพการเรียนรู้จากการศึกษา 
ดูงานนอกสถานที่ โดยเข้าเยี่ยมชมสถาบันชา โดยได้น�ำเสนอข้อมูลความรู้ต่าง ๆ
เกี่ยวกับชา เช่น ประวัติความเป็นมาของชา สายพันธุ์ชาชนิดต่าง ๆ ประเภทของชา  
ขั้นตอนการผลิตชา วิธีกระบวนการแปรรูปชาให้มีคุณภาพ กฎหมายเกี่ยวกับชา  
ข้อก�ำหนดและมาตรฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เป็นต้น โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริม
ให้นักศึกษาเกิดการเรียนรู้จากประสบการณ์ตรงนอกชั้นเรียน

	 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และ 
คณะท�ำงานสถาบันชา ได้ร่วมต้อนรับคณะจากสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) น�ำโดย 
คณุนคร  ศลิปอาชา ประธานกรรมการ คณุพิสฐิ  รงัสฤษฎ์วฒิุกลุ ผูอ้�ำนวยการสถาบนัและนกัวชิาการ 
รวม 8 คน เมือ่วันที ่7 กมุภาพันธ์ 2562 ซ่ึงสถาบนัชา ได้น�ำเสนอข้อมลูการด�ำเนนิงานของหน่วยงาน 
ความรูต้่าง ๆ เกี่ยวกับชา อาทิ ประวัติความเป็นมาของชา สายพันธุ์ชาชนิดต่าง ๆ ประเภทของชา  
ขั้นตอนการผลิตชา วิธีกระบวนการแปรรูปชาให้มีคุณภาพ ข้อก�ำหนดและมาตรฐานต่าง ๆ
ที่เกี่ยวข้อง เป็นต้น

การต้อนรบัคณะศกึษาดงูานจาก ภาควชิาวทิยาศาสตร์พืน้ฐาน 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร์
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สถาบันชาร่วมเป็นวิทยากรในโครงการพัฒนาพืชเฉพาะถิ่นตามภูมิศาสตร์บนพื้นที่สูงจังหวัดเชียงราย (ชา กาแฟ)  
ในหลักสูตรการฝึกอบรมการผลิตชาอัสสัมคุณภาพ

	 สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้รับเชิญจากส�ำนักงานเกษตรจังหวัดเชียงราย  
เป็นวิทยากรในโครงการพัฒนาพืชเฉพาะถิ่นตามภูมิศาสตร์บนพื้นท่ีสูงจังหวัดเชียงราย  
(ชา กาแฟ)  ในหวัข้อ การผลติชาอสัสมัให้มคีณุภาพ โดยได้ด�ำเนนิการจดัฝึกอบรมแก่เกษตรกร
ในพื้นที่ 5 อ�ำเภอ ได้แก่ อ�ำเภอเมือง อ�ำเภอเทิง อ�ำเภอขุนตาล อ�ำเภอแม่สรวย และอ�ำเภอ
แม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย เมื่อวันที่ 12 - 14 กุมภาพันธ์ 2562 โดยได้บรรยายให้ความรู ้
แก่เกษตรกรในเรื่อง กระบวนการผลิตชาอัสสัมอินทรีย์ การแปรรูปชาอินทรีย์ รวมถึงการ
ออกแบบบรรจภัุณฑ์และการตลาดชาอสัสมัอนิทรย์ี เป็นต้น เพือ่ให้เกษตรกรเกดิความตระหนกั
เห็นความส�ำคัญในเรื่องของพืชชา และเข้ามามีส่วนร่วมในการดูแลรักษาอนุรักษ์พืชในท้องถิ่น 
ณ ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวัดเชียงราย (เกษตรที่สูง)

	 สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้ร่วมต้อนรับคณะอาจารย์และเจ้าหน้าที่ 
จากศูนย์วิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จ�ำนวน 10 คน เมื่อวันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2562  ซึ่งได้จัด
กจิกรรมโครงการพฒันาศกัยภาพบคุลากรในการยกระดบัคณุภาพของห้องปฏบิตักิาร 
โดยมวีตัถปุระสงค์เพ่ือส่งเสรมิให้คณาจารย์และเจ้าหน้าทีไ่ด้แลกเปล่ียนเรยีนรูเ้กีย่วกบั
ห้องปฏบิตักิารและด้านการบริการวชิาการ ซึง่สถาบนัชา ได้น�ำเสนอข้อมลูความรู้ต่าง ๆ  
เกี่ยวกับชา อาทิ ประวัติความเป็นมาของชา สายพันธุ์ชาชนิดต่าง ๆ ประเภทของชา  
กระบวนการแปรรูปชาให้มีคุณภาพ กฎหมายที่เกี่ยวกับชา ข้อก�ำหนดและมาตรฐาน
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เป็นต้น 

การต ้อนรับคณะศึกษาดูงานจากศูนย ์วิทยาศาสตร ์และ
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต
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กิจกรรมสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก

สถาบันชาและกาแฟ แห่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
ได้รับรางวัลผลงานวิจัยยอดเยี่ยม

	 เมื่อวันที่ 18 - 20 กุมภาพันธ์ 2562 รศ.ดร.อ�ำนาจ ขาวเครือม่วง  
อาจารย์จากมหาวทิยาลยัชซิโูอกะ ประเทศญีปุ่น่ หวัหน้าโครงการ และอาจารย์ 
ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชาและกาแฟ แห่งมหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง นักวิจัยร่วมโครงการ ได้รับรางวัล Best Paper Award หรือ
รางวัลผลงานวิจัยยอดเยี่ยม ในหัวข้อ “Tea Cultural Commodification 
in Sustainable Tourism: Perspectives from Thai and Japanese 
Farmer Exchange” (วฒันธรรมชาสูส่นิค้าการท่องเทีย่วทีย่ัง่ยนื: มมุมองจาก
การแลกเปลี่ยนเกษตรกรไทย-ญี่ปุ่น) จากงานประชุมวิชาการ The 1st ICRU 
International Conference: Sustainable Community Development, 
Chiang Mai ซึ่งเป็นผลงานวิจัยร่วมระหว่างประเทศไทยกับประเทศญี่ปุ่น 
เป็นการท�ำงานบรูณาการข้ามศาสตร์ระหว่างการท่องเท่ียวกับเทคโนโลยี 
การอาหาร โดยมีชาเป็นตัวเช่ือมโยง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างแนวคิด 
ในการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมการท่องเท่ียวอย่างยั่งยืนของชุมชนผู้ผลิตชา 
บ้านห้วยน�้ำกืน ต�ำบลแม่เจดีย์ อ�ำเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย และชุมชน
ชาทาวาระ จังหวัดนารา ประเทศญี่ปุ่น

สถาบันชาและกาแฟ ต้อนรับคณะจากบริษัท ที.เอซี. คอนซูเมอร์ 
จ�ำกัด (มหาชน)

	 เมื่อวันที่ 6 มีนาคม 2562 ผศ.ดร.ธีรพงษ์ เทพกรณ์ อาจารย์ประจ�ำส�ำนักวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และเจ้าหน้าที่สถาบันชา ได้ร่วมต้อนรับ
คณะจากบริษัท ที.เอซี. คอนซูเมอร์ จ�ำกัด (มหาชน) จ�ำนวน 9 คน ซึ่งได้มีความสนใจ
ในเรือ่งการทดสอบชมิชา เพือ่ส่งเสรมิและพฒันาทกัษะความรู ้ด้านชมิชาให้แก่บคุลากร
ของบริษัท ซึ่งทางสถาบันชาได้เชิญ ผศ.ดร.ธีรพงษ์ เทพกรณ์ เป็นวิทยากรบรรยาย 
ให้ข้อมูลความรู้ต่าง ๆ เกี่ยวกับชา อาทิ ประวัติความเป็นมาของชา สายพันธุ์ชา 
ชนิดต่าง ๆ ประเภทของชา ขั้นตอนการผลิตชา วิธีกระบวนการแปรรูปชาให้มีคุณภาพ 
และขัน้ตอนเทคนคิการทดสอบชมิชา เป็นต้น จากนัน้ได้จดักจิกรรมฝึกอบรมการทดสอบ
ชมิชาประเภทต่าง ๆ  ให้แก่ทางคณะ โดยจัด ณ หน่วยงานสถาบนัชา อาคารปฏบิติัการ 2  
(S2) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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