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 นับวันโลกของเรำก็ร้อนขึ้นเรื่อยๆ คงเป็นผลกระทบจำกภำวะโลกร้อน ฉะนั้นเรำทุกคนต้อง ช่วยกันประหยัด
พลังงำน  ใส่ใจดูแลสิ่งแวดล้อม รวมถึงกำรให้ควำมรู้และปลูกฝังจิตส�ำนึกในกำรรักษำสิ่งแวดล้อมให้กับเด็กและเยำวชน
รอบ ๆ ตัวเรำด้วย แค่พวกเรำช่วยกันคนละเล็กละน้อยก็เป็นก�ำลังส�ำคัญที่จะช่วยดูแลสิ่งแวดล้อมของโลกเรำให้ดีขึ้นได้

 ชำเป็นพืชยืนต้นที่มีส่วนช่วยในกำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมได้อย่ำงดี  ดังนั้นเรำมำช่วยกันปลูกชำเพื่อรักษำสิ่ง
แวดล้อมกันดีกว่ำค่ะ  จดหมำยข่ำวชำฉบับนี้มีคอลัมน์ Know More About Tea น�ำเสนอ “กำรเพำะพันธุ์ชำ” ด้วยวิธีต่ำง 
ๆ  จำกนั้นมำเตรียมพร้อมรับ AEC ด้วย “ชำวำวี กับกำรเตรียมพร้อมก้ำวเข้ำสู่ประชำคมเศรษฐกิจอำเซียน (AEC)” ใน
คอลัมน์ Talk about tea ส่วน Special Report ขอเสนอวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกับกำรขับเคลื่อนโครงกำรหมู่บ้ำน
ชำอินทรีย์ และคอลัมน์ Tea Research ขอแนะน�ำให้ทรำบว่ำ “สำรแบบไหนนะที่ให้กลิ่นหอมในชำ ?“ จำกนั้นมำดู
เรื่องประโยชน์ของชำใน Health Tea ในฉบับนี้ขอแนะน�ำชำกับควำมงำม ส่วนคอลัมน์ Trendy Tea Menu ขอแนะน�ำ
เมนูดับร้อนในเมนู กีวีกรีนทีปั่น ท้ำยสุดก็คือ คอลัมน์ Activity ที่จะน�ำเสนอกิจกรรมควำมเคลื่อนไหวของสถำบันชำ 
มหำวิทยำลัยแม่ฟ้ำหลวง ซึ่งได้ส่งเสริมและสนับสนุนอุตสำหกรรมชำให้มีกำรพัฒนำชำต่อเนื่องต่อไป
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หลังจากต้นชาป่าอายุมากในจีนแผ่นดินใหญ่เร่ิมลดน้อยลงใน

หลายปีให้หลังเนื่องจากได้ล้มตายไปจากการถูกอัดปุ๋ยและสารเคมี อีก

ทัง้ปรมิาณความตอ้งการชาป่าธรรมชาตทิีก่ระเถบิตวัสงูขึน้อย่างตอ่เนือ่ง 

ทำาให้ก่อนที่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนจะเปิดนั้น ชาวาวีเองได้เตรียม

พรอ้มในเบือ้งตน้และเจาะตลาดบางสว่นเขา้สูจี่นเป็นทีเ่รียบร้อยแล้วครับ

ชาวาวี

“ชาง”เดชา พิทักษ์วาวี
ทายาทไร่ชาวาวีคนโต

กับการเตรียมพร้อมก้าวเข้าสู่

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)
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สำาหรับชาวาวีเราน้ัน สิ่งแรกที่สำาคัญและ

จำาเป็นที่สุดนั้นคือ ทัศนคติของการค้าใบชาที่ต้อง

มาจากพื้นฐานยึดม่ันและให้ความสำาคัญอย่าง

ยิง่ยวดในคณุภาพเปน็ทีต่ัง้ เพราะถึงแม้วตัถุดบิและ

คุณภาพในการผลิตของเรานั้นจะได้รับการยอมรับ

จากทางประเทศจนีมาในระดบัหนึง่  แตนั่น่กย็ิง่เปน็

สิง่ทีส่ำาคญัท่ีแสดงใหเ้รารูว่้าจะยิง่ทำาแบบสกุเอาเผา

กินหรอืการมองขา้มละเลยไปเพยีงแมแ้ตอ่ยา่งเดยีว

ไม่ได้เลย..

เริม่จากคุณภาพของวตัถดุ ิทีแ่บรนด์ชาวาวี

เรายังมีชาป่าอายุหลายร้อยปียืนหยัดอยู่กับ

ธรรมชาติมาอย่างยาวนานมีความเป็นออร์แกนิกส์

เตม็รอ้ยเปอรเ์ซน็ตอ์ยา่งแทจ้รงิ เรามกีารคัดสรรใน

ช่วงฤดูเก็บใบชา มีการกำาหนดตัดแต่งตัดพุ่มใบชา

ตามมาตรฐาน การกำาหนดการเด็ดเก็บยอดอ่อน

ตลอดจนใบและก้านที่ไม่ยาวจนเกินไป กระทั่งเข้า

สู่กระบวนการผลิต ที่เรายังเน้นการผ่ึงคลายตัว     

ใบชา การคัว่กระทะอยา่งทัว่ถงึดว้ยมอื ตลอดจนถงึ

การนวดม้วนใบชาอย่างทั่วถึงด้วยสองมือภายใต้

ระยะเวลาที่นานพอจนกว่าจะได้ใบชากึ่งสำาเร็จรูป

ตามมาตรฐาน

การยึดถือในคุณภาพเป็นที่ตั้งนั้น จะเป็นสิ่ง

บ่งชี้และการันตีในความเชื่อถือของลูกค้าในระยะ

ยาวแน่นอนครับ สิ่งที่เราคาดการณ์ไว้คือ เมื่อเรา

เตรียมพร้อมและให้ความพิถีพิถันในคุณภาพเป็น

อนัดบัแรก เราเองก็จะมีฐานหลกัทีส่ามารถยนืหยดั

ได้อย่างม่ันคงและยาวนาน และนี่ก็เป็นสิ่งท่ีเรา

กลา่วไดว้า่สามารถทำาไดอ้ยา่งดมีากเปน็อนัดบัตน้ๆ

เลยทีเดียว

สิง่ต่อมาคอืคณุคา่ของแบรนด ์ซึง่เรามทีัง้ประวตัคิวามเปน็มาและเรือ่ง

ราวต่างๆของชาวาวีที่ไม่ธรรมดาและไม่มีใครเหมือน ทั้งเป็นไร่ชาอูหลงแห่ง

แรกในประเทศไทย มีชาที่ปลูกด้วยฝีพระหัตถ์ของพระบรมศานุวงศ์ มีผืนชา

ป่าโบราณท่ีมีอายุยาวนานเทียบเท่าสมัยราชอาณาจักรล้านนา ตลอดจนเป็น

นักวิชาการผู้เชี่ยวชาญด้านชาสัญชาติไทยคนแรกและคนเดียวที่ไปบุกเบิก

แปลงชาอูหลงออร์แกนิกส์ที่ยิ่งใหญ่ที่สุดในสาธารณรัฐประชาชนจีน..

เพราะฉะนั้น สิ่งที่เรายังขาดอยู่ คือสิ่งที่สามารถบ่งชี้และสามารถ      

การันตีแบรนด์และสินค้าของชาวาวีให้ได้การยอมรับในระดับสากล เพราะ

โดยทีผ่า่นมานัน้ เราพยายามอยา่งมากทีจ่ะยนืหยดัและเฟน้หาตลาดจนได้รับ

การยอมรับจากต่างประเทศเพียงในฐานะเจ้าของไร่และแหล่งวัตถุดิบได้ด้วย

ตนเอง แตก่ระน้ันกยั็งไม่ใช่ในนามแบรนด์ชาสัญชาตไิทย ทัง้น้ีความชว่ยเหลอื

ด้านต่างๆจากหน่วยงานของทางรัฐบาลและผู้เชี่ยวชาญในตลาดสากลนั้น จึง

เป็นสิ่งที่เราต้องการที่สุดในนาทีนี้แล้วครับ



ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล

ปัจจุบันกระแสการบริโภคชามีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น 

เนื่องจากผู้บริโภคในปัจจุบันหันมาสนใจดื่มเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพนอกจากนี้ผู้บริโภคในปัจจุบันยังต้องการตระหนัก

ในเรื่องความปลอดภัยอีกด้วย ดังนั้นจึงส่งผลให้การผลิต

ชาอินทรีย์มีแนวโน้มเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็ว ซึ่งผลิตภัณฑ์

ดังกล่าวก�าลังเป็นที่ต้องการของตลาดทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ และราคาที่ซื้อขายชาอินทรีย์มีราคาที่สูงกว่า

ชาที่ผลิตตามกระบวนการผลิตแบบเดิม

วัตถุประสงค์

๑. เพื่อเสริมสร้างความรู้ ความ

เข้าใจ ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกชาดอย

วาวีด้วยการส่งเสริมการผลิตชา

อินทรีย์ให้ได้คุณภาพและมีความ

ปลอดภัยตามมาตรฐานสากลเพื่อ

ก้าวสู่การเป็นหมู่บ้านต้นแบบการ

ผลิตชาอินทรีย์

๒. เพื่อเสริมสร้างศักยภาพในการ

ผลิตให้กับกลุ่มเกษตรกรอย่างยั่งยืน

ด้วยการรวมกลุ่มเพื่อการผลิตชา

อินทรีย์

ปัจจัยนำ�เข้�

๑. เกษตรกรผู้ปลูกชา    

๒. องค์ความรู้กระบวน 

การผลิตชาอินทรีย์

กิจกรรม

ปีที่ ๑ (เข้าใจ)สร้างองค์ความรู้ด้านระบบการ

ผลิตชาอินทรีย์

ปีที่ ๒ (เข้าถึง) นำาความรู้ที่ได้ไปใช้ในการจัด

ระบบการเพาะปลูกชาอินทรีย์

ปีที่ ๓ (พัฒนา) สร้างผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์ภาย

ใต้กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกชาตำาบลวาวี

ก�รตรวจติดต�มระบบก�รผลิตช�อินทรีย์

ผลผลิต             
๑. การรับรองมาตรฐาน

ระบบการผลิตชาอินทรีย์             

2. ผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์

ผลลัพธ์       
หมู่บ้านต้นแบบการผลิต

ชาด้วยระบบอินทรีย์

คว�มมีประสิทธิผล

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

กับการขับเคลื่อนโครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์

 ดงันัน้ เพ่ือเป็นการพฒันาคุณภาพชาของไทยให้มคีณุภาพสงูขึน้ สามารถแข่งขนัในตลาดได้ กระทรวงวทิยาศาตร์และเทคโนโลยี

ได้สนบัสนนุงบประมาณส�าหรับการด�าเนินกจิกรรม “โครงการหมูบ้่านชาอนิทรย์ี” ประจ�าปีงบประมาณ 2557 ให้ทางส�านกัวชิาอตุสาหกรรม

เกษตรท�างานร่วมกับสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง พื้นที่เป้าหมายที่ด�าเนินการคือ หมู่บ้านปางกิ่ว ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

โดยมวีตัถปุระสงค์เพือ่ เพือ่เสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ ให้กบัเกษตรกรผูป้ลกูชาตามหลกัการผลติชาอนิทรย์ี เพ่ือก้าวสูก่ารเป็นหมูบ้่าน

ต้นแบบการผลิตชาอินทรีย์ โดยแนวคิดในการพัฒนาหมู่บ้านชาอินทรีย์แสดงดังภาพที่ 1
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การผลติชาอนิทรย์ีสร้างความคุม้ค่า และทีส่�าคญัจะช่วย

ลดมลภาวะทีเ่กดิขึน้กบัแหล่งต้นน�า้ล�าธารซ่ึงนับวนัจะมกีารน�าสาร

เคมท่ีีมพิีษสงูขึน้ไปใช้บนท่ีสงูกนัมากขึน้ ซ่ึงโครงการได้มส่ีวนช่วย

ในการตัดสินใจของผู้ผลิตชาบนท่ีสูงเพื่อปรับเปล่ียนการผลิตชา

ทั่วไปมาเป็นการผลิตชาอินทรีย์ 

การด�าเนินโครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์ในปีแรก มีผู้เข้า

ร่วมโครงการจ�านวน 70 คน โดยการด�าเนินโครงการดังกล่าวได้

บรรลวุตัถปุระสงค์ตามที่ได้ต้ังไว้ คือเกษตรกรมคีวามรู้ ความเข้าใจ 

การปลูกชาอินทรีย์อย่างถูกต้อง ตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ 

หัวข้อที่ได้จัดบรรยายให้ความรู้แก่เกษตรกรมีทั้งหมด 4 หัวข้อ 

ได้แก่ 1. ความรูเ้กษตรอนิทรีย์เบ้ืองต้น 2. แมลงศัตรูพชืในแปลงชา 

3. การท�าปุย๋หมักและน�า้หมกัชวีภาพ     4. การตรวจรบัรองมาตรฐาน

เกษตรอินทรย์ี โดยกจิกรรมที่ได้จดัท�าขึน้จะมหีลายๆ รปูแบบ เช่น 

การบรรยายให้ความรู้, การจัดกลุ่มแลกเปลี่ยนความคิด,การฝึก

ปฏิบัติ เช่น ท�ากับดักแมลง น�้าหมักชีวภาพ ปุ๋ยหมัก การศึกษาดู

งานแปลงชาอินทรีย์ต้นแบบ ผลจากการด�าเนินกิจกรรมท้ังหมด 

พบว่าเกษตรกรมีความพึงพอใจมากในการเข้าร่วมกิจกรรม นอกจากน้ีผลการติดตามหลังจาก

ถ่ายทอดเทคโนโลยี พบว่า เกษตรกรสามารถน�าความรู้ที่ได้จากการถ่ายทอดไปใช้ประโยชน์ได้ 

สามารถสร้างรายได้หลักให้แก่เกษตรกรผู้ปลูกชาร้อยละ 85 และสามารถช่วยลดค่าใช้จ่ายได้ 

1,000-4,000 บาท ต่อเดือน

ผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้น ได้แก่ เกษตรกรมีแนวคิดผลิตชาภายใต้ระบบการผลิต

แบบอินทรีย์ ซึ่งจะช่วยลดต้นทุน ค่าใช้จ่ายสารเคมีส�าหรับการดูแลแปลงชา ซึ่งในอนาคต

ผลิตภัณฑ์ชาอินทรีย์จะสามารถจัดจ�าหน่ายในราคาที่สูงกว่าชาที่ผลิตตามระบบปกติ

ผลลัพธ์ทางสังคมที่เกิดขึ้น ได้แก่ 1. ช่วยพัฒนาคุณภาพชีวิต และความเป็นอยู่ของ

เกษตรกรให้ดีขึ้นนอกจากนี้ผู ้บริโภคได้บริโภคชาที่มีความปลอดภัยจากสารเคมี และ                  

2. ช่วยอนุรักษ์ทรัพยากรสิ่งแวดล้อม ให้ปลอดจากการใช้สารเคมีในระบบการผลิต

แผนการด�าเนินงาน โครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์ ในปีที่ 2 ทางคณะผู้ด�าเนินงานจะส่ง

เสริมให้เกษตรกรมีความรู้ต่อยอดในการน�าผลผลิตชาอินทรีย์ที่มีคุณภาพดี มาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ชาชนิดต่างๆ เช่น ผลิตภัณฑ์ชาเขียวอบแห้งบรรจุซอง เมนูเครื่องดื่มชารสชาติต่างๆ 

เช่น ชาเขียวล�าไย ชาเขียวบ๊วย ชาเขียวขิง จะช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ได้ และเป็นการ

ขยายช่องทางการตลาดของผลติภณัฑ์ รวมถึงเป็นทางเลอืกใหม่ส�าหรบัการซือ้สนิค้าของผูบ้รโิภค

อีกทางหนึ่งด้วย หลังจากเกษตรกรได้รับการอบรมภายใต้โครงการดังกล่าว จะช่วยให้เกษตรกร

มีองค์ความรู้และสามารถน�าความรู้ที่ได้จากการแปรูปผลิตภัณฑ์ชาในรูปแบบต่างๆ ก็จะช่วยส่ง

เสรมิให้เกษตรกรมผีลิตภณัฑ์ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของชมุชนได้ สามารถสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร

อีกช่องทาง และยังเป็นการช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวในอนาคต

ขอขอบคุณ

กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในการ

สนับสนุนงบประมาณโครงการหมู ่บ ้าน         

ชาอินทรีย์ประจ�าปีงบประมาณ 2557 
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นายเฉลิมพล พงศ์ฉบับนภา

Today Tea News

พาณิชย์จังหวัดเชียงราย          
ส�านักงานพาณิชย์จังหวัดเชียงราย

8

เชียงรายเป็นจังหวัดอยู่เหนือสุดของประเทศ มีสภาพ

พื้นที่เป็นป่าไม้ และเทือกเขาสูง มีความสูงจากระดับน�้าทะเล 

410-2000 เมตร มีฤดูร้อนกับฤดูหนาวแตกต่างกันค่อนข้าง

มาก ประมาณเดอืนธนัวาคมของทกุปีอณุหภมิูจะต�า่มาก เฉลีย่ 

8.7 องศา และช่วงเดือนเมษายน จะมีอุณหภูมิค่อนข้างสูง

เฉลีย่ประมาณ 36.4 องศาเซลเซยีส มวีนัฝนตกปีละไม่น้อยกว่า 

140 วนั ปรมิาณฝนเฉล่ีย 1752 มิลลิเมตรต่อปี อณุหภมูเิฉล่ีย 

27.6 องศาเซลเซียส ความสัมพัทธ์ เฉลี่ยร้อยละ 76 ลักษณะ

สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 

“ชาเชียงราย”
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ดินส่วนมากเป็นดินร่วน ดินร่วนปนดินเหนียว   

ดินร่วนปนทราย และดินเหนียว การซึมซับของ

น�้าอยู่ในระดับปานกลาง และดินมีแร่ธาตุต่างๆ 

เช่น  ไนโตรเจน  ฟอสฟอรสั โพแทสเซยีม สภาพ

พื้นที่ส่วนใหญ่มีความลาดเอียง เชิงเขา เนินเขา 

และภูเขาสูง ท�าให้ไม่มีปัญหาเกี่ยวกับโรคและ

แมลง ลักษณะภูมิประเทศ และภูมิอากาศของ

จังหวดัเชยีงรายเป็นพืน้ทีท่ีเ่หมาะกบัการปลกูพชื

หลายชนิด พืชที่เป็นเอกลักษณ์และโดดเด่นที่สุด

คือ “ชา” สามารถน�ามาผลิตเป็นชาชั้นเลิศที่หอม

กรุ่น รสชาติเยี่ยม และมีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ

ชาเชียงราย เริ่มต้ังแต่ปี พ.ศ. 2517 โดย

การเริม่โครงการปลกูชาแปลงสาธติของฝ่ายรกัษา

ความม่ันคงของชาติ ต่อมาได้มีการส่งเสริมการ

ปลูกชาอย่างจริงจัง มีการขยายพันธ์ชา มีการน�า

ชาจีนที่ได้วิจัยและปรับปรุงพันธ์จากประเทศ

ไต้หวนัไปปลกูในพ้ืนทีต่่างๆ ของจงัหวัดเชยีงราย 

และได้รบัการส่งเสรมิและสนบัสนุนต่อเน่ืองจากหน่วยงานต่างๆ ของราชการ และหน่วยงานของรฐับาลไต้หวนัท�าให้การปลกูชาเชียงราย

ขยายตัวมากข้ึน ปัจจุบันจังหวัดเชียงรายมีการปลูกและผลิตชามากเป็นอันดับหนึ่งของประเทศ  ปลูกมากท่ีดอยแม่สลอง อ�าเภอ            

แม่ฟ้าหลวง และดอยวาวี อ�าเภอแม่สรวย และในพื้นที่ราบที่มีความสูงจากระดับน�้าทะเล 350-40 เมตร

จากใบชาสดสู่กระบวนการผลิตชาเชียงราย ท�าให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาเชียงรายที่เป็นลักษณะเฉพาะมีกล่ินและรสชาติน�้าชาที่เป็น

เอกลักษณ์ ขั้นตอนการผลิตที่พิถีพิถันและพันธุ์ชาคุณภาพของจังหวัดเชียงรายจะเป็นตัวก�าหนดคุณภาพชาเชียงราย ซึ่งมีอยู่                  

2 สายพันธุ์ คือ  ชาจีน และชาอัสสัม

การผลติชาเชียงราย เริม่จากการคดัสรรใบชาคณุภาพ น�ามาผึง่ คัว่ นวด และอบแห้ง เพือ่ให้เกดิการเปลีย่นแปลง ทัง้ทางกายภาพ 

เคมี และทางชีวเคมีภายในใบชา  มีทั้งชาที่ไม่ผ่านกระบวนการหมัก ได้แก่ ชาเขียว  และชากึ่งหมักหรือชาที่หมักเพียงบางส่วน ได้แก่  

ชาอู่หลง และชาอื่นๆ ที่ผ่านกระบวนการหมักบางส่วน  โดยใช้ความรู้ความเชี่ยวชาญที่สืบทอดกันมาจนได้ใบชาคุณภาพสูง 

จากความร่วมมือ ของกลุ่มผู้เห็นความส�าคัญของชา ไม่ว่าจะเป็น

ภาครัฐ สถาบันการศึกษา ภาคเอกชน และผู้ประกอบการ จึงกลายเป็น  

“คลสัเตอร์ชาเชียงราย” ทีพ่ร้อมสร้าง “มาตรฐานชาเชยีงราย” เพือ่ความ

มั่นใจของผู้บริโภค โดยมีตราสัญลักษณ์ “ชาเชียงราย” เป็นเครื่องหมาย

บ่งบอกคุณภาพและมาตรฐานชา และเพื่อยกระดับคุณภาพและเพิ่ม

โอกาสทางการจัดจ�าหน่าย จังหวัดเชียงราย จึงผลักดันให้ด�าเนินการ

ขอขึ้นทะเบียน “ชาเชียงราย” ซึ่งขณะนี้อยู่ระหว่างด�าเนินการขอขึ้น

ทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI : GEOGRAPHICAL INDICATION) 

โดยชาเชียงราย (Chiang Rai Tea) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากต้นชาที่

ปลูกเก็บเกี่ยว แปรรูป และบรรจุ ในพื้นที่จังหวัดเชียงราย กระบวนการ

ผลิต การก�ากบัดูแลและตรวจสอบสามารถตรวจสอบย้อนกลบั เพือ่ให้ได้ 

ผลิตภณัฑ์ชาเชยีงราย ทีม่คีณุภาพเป็นไปตามเกณฑ์ทีก่�าหนดไว้  ท�าให้ผู้

บริโภคสามารถมัน่ใจได้เลยว่า จะได้ดืม่ด�า่กับความสุขและ  ล้ิมรส ความ

หอมละมุนจากการดื่มชาคุณภาพ ที่เป็นเอกลักษณ์ของชาวเชียงราย
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	 ชาเป็นหนึ่งในเครื่องดื่มที่นิยมมากที่สุดในโลกมานานกว่า	4,000	 ปี	 พื้นที่เพาะปลูกชามีมากกว่าสามล้านไร	่												
ทั่วโลก	 ปัจจุบันชาได้น�าไปใช้ในทางเภสัชกรรมและประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ	 ชนิดของชาสามารถจ�าแนกตามระดับ
ของกระบวนการหมัก	 ได้แก่	 ชาเขียวเป็นชาที่ไม่หมัก	 ชาอู่หลงและชาแดงเป็นชาหมักบางส่วน	 ส่วนชาด�าจะถูกหมักอย่าง
สมบูรณ์	องค์ประกอบสารระเหยที่ให้กลิ่นของชาต่างๆ	เป็นผลมาจากต้นก�าเนิดและสายพันธุ์ของชาที่แตกต่างกัน	นอกจากนี้
กระบวนการหมักยังท�าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบสารระเหยที่มีกลิ่นที่ส�าคัญในชาอีกด้วย	องค์ประกอบสารระเหยมี
บทบาทส�าคัญในการให้กลิ่นหอมในชาแบ่งออกเป็น	2	กลุ่ม	ได้แก่	กลุ่มที่ไม่ใช่เทอร์พีน	ซึ่งถูกผลิตจากการย่อยสลายไขมัน	
กับกลุ่มเทอร์พีนและอนุพันธ์	

ผู้ช่วยศาสตรจารย์ ดร.พัชรีย์ พริบดีเวช

อาจารย์ประจำาสำานักวิชาวิทยาศาสตร์

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

สารแบบไหนนะที่ ให้กลิ่นหอมในชา ?
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Hexenol	 เป็นตัวอย่างสารกลุ ่มที่ ไม่ใช่										
เทอร์พีน	ซึ่งให้กลิ่นเขียวของใบชา	ส่วนตัวอย่างของ
สารกลุ่มเทอร์พีนได้แก่	linalool	และ	geraniol	ซึ่งให้
ก ล่ินหอมหวานจากดอกไม ้	 ในการผลิตชาเชิง
อุตสาหกรรม	 ผู ้เชี่ยวชาญชาที่มีประสบการณ์จะ
ประเมินคุณภาพของชาจากกลิ่นหอมเพ่ือน�ามา
ประเมินราคาของชาแต่ละชนดิ	ในทางวทิยาศาสตร์การ
วิเคราะห์องค์ประกอบสารระเหยที่ให้กลิ่นในชาท�าได้
โดยใช้เครื่องแก๊สโครมาโทกราฟี-แมสสเปกโตรเมตร	ี
(Gas	Chromatography-Mass	Spectrometry,							
GC-MS)	 ซึ่งเป็นเทคนิคท่ีได้รับความนิยมและให้ผล

เอกสารอ้างอิง																																																																																																																	
Pripdeevech	P.,	Wongpornchai	S.	Chapter	6-Odor	and		
	 Flavor	Volatiles	of	Different	Types	of	TeaTea	in		
	 Health	and	Disease	Prevention,	2013,		 	
	 Pages	307-322.

linalool,	trans-furanolinalool	oxide	และ	geraniol	เป็นองค์ประกอบหลักที่ให้กลิ่นในชาดังกล่าว	สองปีต่อมาองค์ประกอบสารระเหย
ในชาเขียว	ชาอู่หลงและชาด�าถูกน�ามาวิเคราะห์โดย	Togari	และคณะ	ชาจากการหมักมี	(E)-2-hexenal	มากที่สุด	แม้ว่าชาสามชนิด
ได้มาจากพืชชนิดเดียวกัน	ปี	1995	Togari	และคณะ	ได้รายงานองค์ประกอบที่ให้ความหอมในชา	ได้แก่	linalool,	jasmine	lactone	
และ	2-phenylethanol	ซึ่งให้กลิ่นหอมหวานของดอกไม้และกลิ่นผลไม้	นอกจากนี้ยังพบอีก	1	องค์ประกอบสารระเหยคือ	linalool	
oxide	ที่ให้กลิ่นส้ม	ในป	ี2001	Kumazawa	และ	Masuda	ศกึษากลิน่ของชาด�าทีผ่ลติในช่วงฤดูร้อน	พบองค์ประกอบที่ให้กลิน่จ�านวน	
3	องค์ประกอบ	ได้แก่	methional	(กลิ่นมันฝรั่ง),	b-damascenone	(กลิ่นหอมหวาน)	และ	2-methoxy-4-vinylphenol	(กลิ่นกานพลู)	
ปี	2008	Wang	และคณะ	ได้รายงานองค์ประกอบสารระเหยหลักที่ให้กลิ่นหอมในชาชนิดต่างๆ	ได้แก่	2-methyl	butanal	 ให้กลิ่น				
อัลมอนด์,	2-ethyl	furan	ให้กลิ่นกาแฟคั่ว,	g-terpinene	ให้กลิ่นส้ม,	linalool	ให้กลิ่นดอกไม้,	2,5-dimethyl	pyrazine	ให้กลิ่นขนมปัง
ปิ้ง,	pentanal	 ให้กลิ่นวนิลา,	a-ionone	 ให้กลิ่นเบอรรี่,	citral	 ให้กลิ่นส้ม,	geraniol	 ให้กลิ่นกุหลาบ,	cis-jasmone	 ให้กลิ่นมะลิ,					
2-heptanone	ให้กลิ่นอบเชย	และ	methyl	salicylate	ให้กลิ่นมิ้นท์	

ในปัจจบุนันีก้ารศกึษาองค์ประกอบสารระเหยที่ให้กล่ินในชาชนดิต่างๆ	ยงัได้รบัความสนใจจากนกัวิจยัอย่างต่อเนือ่งเนือ่งจาก
ชาเป็นเครื่องดื่มสุขภาพที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย	และจากการผสมข้ามสายพันธุ์ชาจากสายพันธุ์ทั่วโลกท�าไห้ได้ชาที่มีกลิ่น
เฉพาะตัวที่แตกต่างกันออกไป	ถึงแม้ว่ากลิ่นหอมของชาจะมีมากมายตามชนิดและกระบวนการผลิตชาก็ตาม	การชื่นชอบกลิ่นหอม
ของชาแต่ละกลิ่นนั้นยังคงขึ้นอยู่กับความชอบส่วนตัวและความสุขในการชิมชา

แม่นย�าในการวิเคราะห์องค์ประกอบสารระเหยเนือ่งจากสามารถวเิคราะห์สารทีม่คีวามเข้ม
ข้นต�่าในระดับพิโคกรัมได้	 การศึกษาเกี่ยวกับองค์ประกอบที่ให้กล่ินในชาได้รับความสนใจ

จากนักเคมเีป็นจ�านวนมาก	โดยการศกึษาดงักล่าวเป็นการรายงานองค์ประกอบสารระเหยที่ให้กล่ินในชาชนดิต่างๆ	เช่น	ในปี	1982	
Cloughley	 และคณะได้วิเคราะห์องค์ประกอบที่ให้กลิ่นหอมในชาด�าที่ผลิตในประเทศอินเดียและศรีลังกา	 จากการศึกษาพบว่า	
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

ปัจจุบันการขยายพันธุ์ชาของไทยนิยมขยายพันธุ์  2 วิธี คือ การเพาะเมล็ด และการปักช�า

การขยายพันธุ์โดยการเพาะเมล็ด (Seed Propagation)

เป็นวิธีที่นิยมใช้กับชาสายพันธุ์อัสสัม   ผลชาที่น�ามาเพาะต้องเป็นผลชาที่แก่จัด โดยสังเกตจากเปลือกของผลชาจะ
เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีน�้าตาล

1. การขยายพันธุ์ชา

ขั้นตอนการเพาะเมล็ดชา

1. เก็บผลชาที่แก่จัดจากต้นชา
2. น�าผลชาไปผึ่งให้แห้งในที่ร่ม เปลือกของผลจะแตกออกในระยะ 
1-2 วัน
3. คัดแยกเมล็ดออกจากเปลือก น�าเมล็ดชาไปแช่น�้าทิ้งไว้ประมาณ 
1 วัน เมล็ดชาที่สมบูรณ์จะจมน�้า 
4. น�าเมล็ดชาที่สมบูรณ์มาเพาะในถุงพลาสติกสีด�า ขนาด 6x8 นิ้ว 
ใส่ดินผสมในถุง วางเมล็ดโดยคว�่าตาเมล็ดลงตรงกลางถุง กลบ
เมล็ดด้วยทราย หนาประมาณ 1 นิ้ว รดน�้าให้ชุ่มอย่างสม�่าเสมอใน
ระหว่างเพาะเมล็ด
5. เมื่อเมล็ดงอก และต้นชามีอายุประมาณ 8-12 เดือน ต้นชาจะ
แข็งแรงเต็มที่ มีรากแก้วที่สมบูรณ์ สามารถน�าต้นชาออกปลูกลง
แปลงได้
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การขยายพันธุ์ชาโดยการปักช�า (Leaf-Bud Cutting)

เป็นวิธีการขยายพันธุ์ที่ให้ลักษณะตรงตามสายพันธุ์เดิม นิยมใช้กับการขยายพันธุ์ชาจีน เช่น ชาพันธุ์อู่หลงเบอร์ 12  อู่หลงเบอร์ 17 เป็นต้น

ขั้นตอนการปักช�า

1. คัดเลือกต้นพันธุ์ที่แข็งแรง ไม่พบการท�าลายของโรคและแมลง  เลือกกิ่งที่
สมบูรณ์ อายุของกิ่งไม่แก่หรืออ่อนจนเกินไป สังเกตจากสีของกิ่งควรมีสีน�้าตาล
แกมเขียว

2. ตัดกิ่งช�าให้มี 1 ใบ 1 ข้อ แล้วจุ่มในฮอร์โมนเร่งราก เช่น IBA ความเข้มข้น 1,500 ppm เพื่อช่วยกระตุ้นและเพิ่มอัตราการ
ออกรากของกิ่งปักช�าให้สม�่าเสมอและเร็วขึ้น
3. น�ากิ่งพันธุ์ที่เตรียมไว้ปักช�าในถุงพลาสติก วัสดุที่ใช้เพาะควรมีค่าความเป็นกรดด่างไม่เกิน 5.5 และมีอินทรียวัตถุน้อย การ
ปักช�าให้ปักกิ่งส่วนโคนเอียงท�ามุม 45 องศากับพื้นดิน จัดใบให้หันไปทิศทางเดียวกัน แล้วใช้ถุงพลาสติกใสคลุมท�าเป็นอุโมงค์
เพื่อลดการสูญเสียน�้าจากใบ และช่วยเพิ่มความชื้นสัมพัทธ์
4. การให้น�้าควรให้ 2 วันต่อครั้ง หลังปักช�าประมาณ 3-4 เดือน ให้น�าถุงพลาสติกคลุมแปลงออก อนุบาลต้นกล้าต่อไปจนต้น
สูงประมาณ 15-30 เซนติเมตร จึงสามารถย้ายปลูกในแปลงได้ โดยช่วงก่อนย้ายลงปลูกประมาณ 2 สัปดาห์ ควรตัดยอดเพื่อ
กระตุ้นให้ต้นแตกกิ่งก้าน
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จิราพร  ไร่พุทธา
สารพัดประโยชน์ของชา :

ใครบ้างจะรู้ว่าหลังจากเราน�าใบชามาชงด่ืมแล้วยัง

สามารถน�ามาใช้ประโยชน์ต่างๆ ได้อีกมากมาย เช่น ชาว

ยุโรปนิยมน�าใบชาที่เหลือจากการชงมาตากแห้งและหั่น

เพ่ือใช้เป็นเครื่องปรุงในอาหารนานาชนิด ส่วนชาวญี่ปุ่น

จะเรียกใบชาเขียวที่ชงแล้วว่า “ชากรา” ซึ่งจะมีการน�ามา

ใช้ประโยชน์ได้มากมาย อย่างไรกต็าม แม้ว่าใบชาทีช่งแล้ว

จะสะอาดปราศจากเชื้อโรค แต่ถ้ายังมีความชื้นอยู่ก็อาจมี

ราและแบคทีเรยีได้ ดังน้ันจงึต้องน�ามาตากให้แห้งเสยีก่อน 

จึงจะน�ามาเก็บไว้ใช้ประโยชน์ภายหลังได้

ชาเป็นอีกผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีบทบาทในโลกของความ

งาม และถูกน�ามาใช้ในเครื่องส�าอาง ในสถานเสริมความ

งาม หรือสปา มีการใช้ชากันอย่างกว้างขวาง ตั้งแต่ศีรษะ

จรดปลายเท้าเลยทีเดียว เรามาท�าสปาจากของเหลือจาก

ชาที่บ้านกันดีกว่า

ชากับความงาม ตอนที่1

14
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เอกสารอ้างอิง

ข้อมูลจากหนังสือ; ต่ออายุด้วยชาบ�าบัด จากส�านักพิมพ์บีเวลล์ สปีเชียล

รูปภาพจาก; http://women.kapook.com/view2194.html                   

 http://appsanook.blogspot.com/2013/03/blog-post_5766.html

ขัดผิวด้วยชาเขียว

ทราบกันดีอยู่แล้วว่าชาเขียวมีสารต้านอนุมูลอิสระ 

แถมยังมีกลิ่นอ่อน ๆ ท่ีหลายคนชื่นชอบ นอกจากนี้ชา

เขียวยังสามารถน�ามาท�า สครับขัดผิวได้ดีอีกด้วย วิธีการ

ง่ายๆ คอืการน�าใบชาเขียวประมาณ 1 ก�ามอื ผสมให้เข้ากบั        

น�้าผึ้ง 1 ช้อนชา + ข้าวกล้องบดหยาบ 1 ช้อนโต๊ะ หมักทิ้ง

ไว้ในขวดทีปิ่ดฝาสนทิ ทิง้ไว้ข้ามคืนก่อนน�ามาใช้เป็นเกลอื

ขัดผิว โดยเฉพาะบริเวณที่ผิวแห้งกร้าน ข้อศอก หัวเข่า 

และบริเวณที่เกิดผิวเปลือกส้มหรือเซลลูไลท์อย่างสะโพก 

และต้นขาเป็นต้น หรือใครชอบชามะลิคร่ึงถ้วยผสมกับ

เกลอืป่นจนเข้ากนั ก่อนน�าไปขัดนวดตัว หลงัอาบน�า้จะรูส้กึ

ผิวแห้งสะอาด และกระชับดีขึ้นกว่าเดิมอีกด้วย

ใบหน้าอ่อนเยาว์สดใสด้วยครีมผสมชา

อากาศร้อนๆ เช่นนี้ แม้จะทาครีมกันแดดแล้ว บาง

คนเอาไม่อยู่เพราะแดดแรงจริงๆ แต่ชากลับช่วยได้ เพียง

แค่น�าใบชาแห้งที่ยังไม่ได้ชงมาบดให้ละเอียดแล้วผสมกับ

ครีมบ�ารุงผิวแบบเข้มข้น น�ามานวดหน้า โดยนวดเบาๆ 

เป็นวงกลม แล้วค่อยล้างออกด้วยน�้าอุ่น ซับหน้าเบาๆ 

ปล่อยให้แห้ง เพียงเท่านี้ใบหน้าของคุณจะดูอ่อนเยาว์ นุ่ม

นวล สดใสขึ้น และยังมีกลิ่นหอมอ่อนๆ ของใบชา เพราะ      

ใบชามคีณุสมบตัดิบักลิน่ได้ดแีละยงัช่วยขดัเซลล์ผวิทีต่าย

แล้วออกไป ซึ่งเมื่อใช้กับหน้าแล้วยังสามารถน�ามาขัดเท้า

ด้วยเช่นกัน

ส่วนใครทีช่อบวิธแีบบง่ายๆ ใช้น�า้ชาเปล่าๆ กส็ามารถ

น�ามาล้างหน้าได้ และยงัเป็นยาสมานผวิทีด่ ีการใช้กากชา

เช็ดหน้าทุกวัน จะท�าให้หน้าใสไร้สิว นอกจากจะก�าจัดไข

มันบนใบหน้าแล้วยังท�าให้รูขุมขนกระชับข้ึนด้วย หรือจะ

ใช้น�้าชาผสมกับน�้ามะนาวนิดหน่อยล้างหน้าก็ได้

เพิ่มความเงางามให้กับเส้นผม

หากล้างผมด้วยชาเขียวหรือด�า จะเพิ่มความชุ่มชื่น

ให้กับเส้นผม และท�าให้ดูด�าเงามากขึ้น โดยให้ต้มชาใน

อุณหภูมิสูงจนเดือดสัก 15 นาที แล้วปล่อยทิ้งไว้ให้เย็น 

เพียงไม่กี่ชั่วโมงหรืออาจทิ้งไว้หนึ่งคืน จากนั้นเทลงไปบน

ผม ปล่อยไว้ 10 นาที จึงล้างออก หรือสระผมให้สะอาด 

ผลที่ได้จะท�าให้เส้นผมเงางาม ด�าจนมืดขึ้นอย่างเป็น

ธรรมชาติ หรืออีกสูตรหนึ่ง ใช้กระทะท้องแบน อุ่นน�้ามัน

มะกอกประมาณครึ่งถ้วยผสมกับลาเวนเดอร์ 2 ช้อนชา 

และชา 2 ถุง (ใช้แบบแห้ง) น�าส่วนผสมนวดลงบนหนัง

ศรีษะบนส่วนบริเวณที่มีผมเสีย คลุมผมด้วยหมวกอาบน�้า 

อบผมหรือนั่งตากแดด ถ้าเป็นไปได้ให้หมักนาน 20-25 

นาที จากนั้นสระผมให้สะอาด ท�าเดือนละครั้ง จะท�าให้ผม

แข็งแรงและเงางาม

คลายความอ่อนล้าของดวงตา

ผู้ที่นอนหลับไม่เพียงพอท�าให้ขอบตาช�้า หรือสาว

ออฟฟิศที่ปวดตาเนื่องจากการใช้สายตาท�างานกับ

คอมพิวเตอร์มากเกินไป น�าชาถุงที่ชงแล้วน�ามาแช่

เย็น จากนั้นน�ามาประคบดวงตาประมาณ 5 นาที จะ

ช่วยคลายความอ่อนล้าของตาได้ดีทีเดียว หรือจุ่มแผ่น

ส�าลีในน�า้ชาท่ีแช่เยน็ และวางโปะไว้บนเปลอืกตา ปล่อย

ทิ้งไว้สัก 10 นาที (การเตรียมน�้าชาเพื่อใช้ ได้แก่ การน�า     

ชาเขียว หรือชาด�าบริสุทธิ์ ซึ่งไม่ใช่ชาที่อบกลิ่นดอกไม้ 

ประมาณครึ่งถ้วย ชงในน�้าเดือด 1 ลิตร อย่างน้อย            

10 นาท ีกรองเอาใบชาออก ปล่อยให้น�า้ชาหายร้อนและ

แช่ตูเ้ยน็ น�า้ชาที่ได้นีส้ามารถเกบ็ไว้ในตูเ้ย็นได้ถงึ 10 วนั 
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วิไลวรรณ จำ�ป�ทร�ย

วิธีท�ำ

กีวีกรีนทีปั่น

ผงชาเขียว	 	 6	 ช้อนโต๊ะ

น�้าร้อน				 	 1		 ถ้วยตวง

น�้าเชื่อม	 	 2		 ออนซ์

น�้าเชื่อมกีวี	 	 2		 ออนซ์

เนื้อกีวีหั่นชิ้นเล็ก	 1	 ลูก

น�้าแข็งป่น		 	 1	 แก้ว

เนื้อกีวีหั่นแว่น	(ส�าหรับตกแต่ง)

	 สวัสดีค่ะท่านผู้อ่าน		Trendy	Tea	Menu		ฉบับนี้ขอต้อนรับสู่หน้าร้อนด้วยเมนูเย็นๆ	ที่ดื่มแล้วดับ

ร้อนได้ทันที	และเมนูนี้ยังสามารถทานได้ทุกเพศ	ทุกวัย	ให้ทั้งความสดชื่น	ความอร่อยแถมยังมีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย	เอาเป็นว่าจะเป็นเมนูอะไรนั้น	เราไปลองท�ากันเลยดีกว่า

ส่วนผสม
เตรียมผงชาเขียวใส่ในถุงชงชา เทน�้าร้อนใส่ใน
แก้วที่ใส่ชาเขียวแล้ว แช่ทิ้งไว้ 2-3 นาที

ผสมน�้าชาเขียว น�้าเชื่อม และน�้าเชื่อมกีวี

ใส่น�้าแข็งในโถปั่น เทส่วนผสมน�้าชาเขียวและ
เนื้อกีวี  ปั่นจนละเอียด

ตกแต่งกีวีที่ก้นและเทน�้าชาเขียวที่ปั่นใส่แก้ว

เอกสารอ้างอิง	

รูปภาพ	https://www.pinterest.com/pin/17310779790446402/						 																																												

							http://www.higherlivingherbs.com/kiwi-green-tea-smoothie/

ข้อมูล	Profitable	gourmet	tea.	ส�านักพิมพ์	บริษัท	ส�านักพิมพ์แม่บ้าน	จ�ากัด.148	หน้า
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

Activityสนับสนุนองค์ความรู้เกี่ยวกับชา

มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง ร่วมกบั ส�านกังานคณะกรรมการข้าราชการ
พลเรือน (กพ.) จดัโครงการ การเสรมิสร้างประสทิธิภาพและพฒันาคณุภาพ
ชีวิตของข้าราชการในจังหวัดชายแดนภาคใต้ จ�านวน 6 รุ่น โดยมีผู้เข้า
ร่วมโครงการรุน่ละ 100 คน ในระหว่างวนัที ่15 ธนัวาคม 2557 - 2 มนีาคม 
2558 ในโอกาสนี้ อาจารย์ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้า          
สถาบันชา และ ผศ.ดร.ธีรพงษ์ เทพกรณ์ อาจารย์ส�านักวิชาอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้บรรยายให้ความรู ้เกี่ยวกับชา              
พืชเกษตรที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดเชียงราย เรียนรู้วิธีการชงชา         
การเลือกชาส�าหรับรับประทานและประโยชน์จากการดื่มชา แก่คณะ
ข้าราชการจังหวัดชายแดนใต้ ณ ไร่บุญรอดฟาร์ม อ�าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย

ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา ได้ร่วม
ต้อนรับและน�าเสนอข้อมูลการด�าเนินงานของสถาบันชา รวม
ถึงข้อมูลความรู้เกี่ยวกับชาให้กับคณะอาจารย์และบุคคลกรจาก
ทางคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
จ�านวน  17 ท่าน ในวันอังคารที่ 23 ธันวาคม 2557 เวลา 10.30       
-12.00 น. ณ ห้องประชุมสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากทางคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา

 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้บรรยาย ให้ความรู้เกี่ยวกับวิธีการเพาะ
ปลูกชาอัสสัม  ให้กับชาวบ้าน ณ ศูนย์การเรียนรู้ชุมชนชาวไทยภูเขา                  
“แม่ฟ้าหลวง” บ้านปางกลาง หมู่ที่ 4 ต�าบลแม่กรณ์  อ�าเภอเมือง จังหวัด
เชียงราย ในวันจันทร์ที่ 29 ธันวาคม  2557  เวลา 08.30-12.00 น. 

อบรมให้ความรู้การปลูกชาอัสสัม      

 วันจันทร์ที่  29 ธันวาคม 2557 อาจารย์ดร.ปิยาภรณ์                          
เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้า
ร่วมพิธีเปิดงาน “เทศกาลชิมชาวาวี รสดีกาแฟดอยช้าง ประจ�าปี 2557” 
ณ เวทีกลางบ้านวาวี ต�าบลวาวี อ�าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย โดย
องค์การบริหารส่วนต�าบลวาวีได้จัดงานดังกล่าวขึ้นเพื่อส่งเสริมการท่อง
เที่ยว ส่งเสริมผลิตผลทางการการเกษตร อนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรม 
7 ชนเผ่าของต�าบลวาวี ซึ่งประกอบด้วย จีนยูนาน  อาข่า  ลีซู                                                 
ลาหู่ ไทยใหญ่ เมี่ยนและ ปกาเกอะญอ ได้รับเกียรติจากนายรัชกฤช  
สถิรานนท์ รองผู้ว่าราชการจังหวัดเชียงราย เป็นประธานเปิดงานและมอบ
วุฒิบัตรแก่หน่วยงานที่ให้การสนับสนุนการจัดงานในครั้งน้ี กิจกรรมในงาน
ประกอบด้วย การออกร้านจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ผลิตภัณฑ์ชา กาแฟ 
สินค้าและอาหารพื้นเมือง การแสดงทางวัฒนธรรม และการละเล่นพื้นบ้าน

ร่วมพิธีเปิดงานเทศกาลชิมชาวาวี
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เมื่อวันศุกร์ที่ 20 กุมภาพันธ์ 2558 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
หัวหน้าโครงการได้น�าทีมนักวิจัยของสถาบันชามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จัดพิธีปิด
โครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์ประจ�าปีงบประมาณ 2557 ซึ่งการด�าเนินกิจกรรมของ
โครงการดงักลา่วส�าเรจ็ลลุว่งเรียบรอ้ยแลว้  พรอ้มท้ังมอบประกาศนยีบตัรแกผู่เ้ขา้รว่ม
โครงการโดยมี นายยาพี   จูเปาะ นายกองค์การบริหารส่วนต�าบลวาวี เป็นประธานใน
พิธี  ณ หอประชุมหมู่บ้านปางกิ่ว หมู่ที่ 2 ต�าบลวาวี อ�าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย 
ภายใต้โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์  : หมู่บ้านชาอินทรีย์  

พิธีปิดโครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์ประจำาปีงบประมาณ 2557

วันอังคาร ที่ 3 มีนาคม 2558  สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้จัดการ
ประชุมระดมความคิด เร่ือง “การขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ชาและกาแฟ 2558-2562” 
ณ ห้องประชุมเชียงแสน อาคารส�านักงานอธิการบดี การประชุมประกอบด้วย                         
ผู้ว่าราชการจังหวัดเชียงราย, ผู้อ�านวยการสถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร,     
คุณธีรวัฒน์ วงศ์วรทัต  นายกสมาคมกาแฟและชาไทย และผู้ทรงคุณวุฒิจ�านวนมาก 
ปัจจุบันกระแสการบริโภคชาและกาแฟในประเทศไทยมีการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่อง 
พื้นที่ภาคเหนือของประเทศไทยมีความเหมาะสมที่สามารถจะปลูกชาและกาแฟท่ีมี
คุณภาพดี ซึ่งจะเห็นได้จากผลิตภัณฑ์ชาและกาแฟของไทยได้รับรางวัลคุณภาพระดับ
โลกจากหลายๆ สถาบนั นอกจากน้ีชาและกาแฟเปน็พืชเศรษฐกิจพืชหน่ึงในกลุ่มอาเซียน  
ดังนั้น เพื่อเป็นการส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมชาและกาแฟของประเทศไทย
ให้เป็นไปอย่างยั่งยืน และเพิ่มศักยภาพในการแข่งขันในตลาดทั้งในประเทศและต่าง
ประเทศ สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  จึงได้ร่วมมือกับกรมวิชาการเกษตร
จัดท�าการประชุมระดมความคิดน้ีขึ้นมา เพ่ือเป็นเวทีในการระดมความคิดจากผู้ที่
เกี่ยวข้องในวงการชาและกาแฟด้านต่าง ๆ ภายในประเทศ ร่วมกันเสนอแนวทางการ
ขับเคลื่อนยุทธศาสตร์พัฒนาชาและกาแฟท่ีย่ังยืน และมีศักยภาพในการแข่งขันใน
ระดับนานาชาติต่อไป 

การประชุมระดมความคิดเห็น เรื่องการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ชาและกาแฟ 2558-2562

เมื่อวันศุกร์และวันเสาร์ที่ 23-24 มกราคม 2558 อาจารย์ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล ได้

น�าทีมนักวิจัยของสถาบันชามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงและเกษตรกรผู้เข้าร่วมโครงการ  จ�านวน  

45 ท่าน  เข้าศึกษาดูงาน  ณ บริษัท ชาดอยช้าง จ�ากัดเลขที่ 299 หมู่ 5 ต.โป่งแพร่ อ.แม่ลาว  

จ.เชียงรายและกลุ่มสหกรณ์สวนชาดอยตุง เลขที่ 109 หมู่ 17 ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง 

จ.เชียงราย  โดยได้เรียนเชิญ คุณชัชวาล พริ้งพวงแก้ว กรรมการผู้จัดการบริษัท ชาดอยช้าง 

จ�ากัด และคุณสุนันทา แซ่บู๊ ประธานกลุ่มสหกรณ์สวนชาดอยตุง เป็นวิทยากรแนะน�าให้ความ

รู้เกี่ยวกับชา วิธีการเพาะปลูกและการดูแลรักษาต้นชา  ภายใต้โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ : 

หมู่บ้านชาอินทรีย์ โดยมี อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย

กิจกรรมศึกษาดูงานแปลงสาธิตการปลูกชาอินทรีย์  

วันที่ 9-10 มีนาคม 2558 กรมอนามัยโดยส�านักสุขาภิบาลอาหารและน้�า ได้จัดประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง 
การจัดท�าร่างหลักเกณฑ์ การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผงหรือเครื่องดื่มชนิดผงอื่นๆ ขึ้น ณ โรงแรมเวียง
อินทร์ จ.เชียงราย โดยมีผู้ประกอบการ       นักวิชาการ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องมีส่วนร่วมจัดท�าร่างหลัก
เกณฑ์ดังกล่าว เพื่อน�าไปใช้ในการจัดท�าหลักเกณฑ์ การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผงหรือเครื่องดื่มชนิด
ผงอื่นๆให้อยู่ในแนวทางที่เหมาะสม สามารถน�าไปปฏิบัติได้ในทิศทางเดียวกันต่อไป ทั้งนี้ทางสถาบันชาร่วม
กับกรมอนามัยจะจัดโครงการประชุมระดมความคิด เรื่องหลักเกณฑ์การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผงหรือ
เครื่องดื่มชนิดผงอื่นๆ ตามพระราชบัญญัติกระทรวงสาธารสุข พ.ศ. 2535 เพื่อชี้แจง พรบ. ดังกล่าวให้กับผู้
มีส่วนได้ส่วนเสีย ในวันที่ 29 พฤษภาคม 2558 ผู้สนใจสามารถเข้าร่วมการประชุมสามารถติดต่อได้ที่สถาบัน
ชา ตามวันและเวลาราชการ

ร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การจัดทำาร่างหลักเกณฑ์ การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผงหรือ

เครื่องดื่มชนิดผงอื่นๆ
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