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ปีที่ 9 ฉบับที่ 34 ประจ�ำเดือนมกราคม - มีนาคม 2562



โดย ทีมผู้จัดทำ�

	 สวัสดีปีใหม่ ก้าวสู่ปีที่ 9 จดหมายข่าวชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ฉบับที่ 34 ประจ�ำเดือน

มกราคม – มีนาคม 2562 ฉบับนี้อัดแน่นไปด้วยสาระความรู้เก่ียวกับชาเช่นเคย เร่ิมจากคอลัมน์ 

Special Report ซึ่งได้รับเกียรติจากผู้จัดการอาวุโส ส่วนงานพัฒนาเครือข่ายไมซ์ ส�ำนักงานส่งเสริม

การจัดประชุมและนิทรรศการ (องค์การมหาชน) มาบอกเล่าเรื่องราวบทบาทของ สสปน. ต่อการ 

ขับเคลื่อนนครแห่งชาและกาแฟ ในหัวข้อ “ชาสร้างเมือง” ต่อด้วยคอลัมน์ Talk About Tea เรื่อง  

กระบวนการผลิตชาด�ำ และเรื่อง “Prevention of iron-polyphenol complex formation by 

chelation in black tea” ในคอลมัน์ Tea Research จากนัน้มาเรยีนรูเ้รือ่งประเภทของชาเขยีวญีปุ่น่  

ที่เขียนบอกเล่าเรื่องราวของชาเขียวญี่ปุ่นประเภทต่าง ๆ ในคอลัมน์ Know More About Tea และ 

ต่อด้วยคุณประโยชน์ของชา ในคอลัมน์ Health Tea “บทบาทด้านการระงับกลิ่นและก�ำจัดสารพิษ  

(Deodorizing and Detoxicating)” และติดตามความเคลื่อนไหวกิจกรรมของสถาบันชา 

ในช่วง 3 เดือนที่ผ่านมา ได้จากคอลัมน์ Activity

	 ในโอกาสน้ี ทมีผูจ้ดัท�ำขอขอบคณุทกุท่านทีต่ดิตามจดหมายข่าวชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง 

มาโดยตลอด หากมีข้อเสนอแนะและค�ำติชมใด ๆ  ทางทีมผู้จัดท�ำขอน้อมรับด้วยความยินดีเพื่อจักได้ 

น�ำไปปรับปรุงและพัฒนาต่อไป 

ทีมผู้จัดท�ำ
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Know More About Tea: ประเภทของชาเขียวญี่ปุ่น

Health Tea: บทบาทด้านการระงับกลิ่นและก�ำจัดสารพิษ  
(Deodorizing and Detoxicating)

Activity: กิจกรรมตั้งแต่วันที่ 1 ต.ค. - 25 ธ.ค. 2561

Tea Research: Prevention of iron-polyphenol complex formation  
by chelation in black tea

Talk About Tea: กระบวนการผลิตชาด�ำ

Special Report: ชาสร้างเมือง
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R e p o rt
ดร. จุฑา  ธาราไชย

ผู้จัดการอาวุโส-ไมซ์ซิตี้ 

ส่วนงานพัฒนาเครือข่ายไมซ์   

ส�ำนักงานส่งเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ  

(องค์การมหาชน) (สสปน.)

	 สวัสดีค่ะท่านผู ้อ่านทุกท่าน Special Report  

ฉบับที่ผ ่านมาเราได ้ทราบถึงการจัดงานประชุม 

เครือข่ายชา - กาแฟ ประเทศไทยที่ทางมหาวิทยาลัย

แม่ฟ้าหลวงได้จัดขึ้นเมื่อวันที่ 22 - 23 สิงหาคม 2561 

ที่ผ ่านมานั้น ฉบับนี้เรามารู ้จักกับผู ้สนับสนุนหลัก 

อย่างเป็นทางการของเราในการผลักดันกิจกรรมต่าง ๆ  

ให ้ เกิ ดขึ้ น  โดยในฉบับนี้ เรา ได ้ รั บ เกี ยร ติจาก  

ดร. จุฑา ธาราไชย ผู้จัดการอาวุโส-ไมซ์ซิตี้ ส่วนงาน

พัฒนาเครือข่ายไมซ์ ส�ำนักงานส่งเสริมการจัดประชุม

และนิทรรศการ (องค์การมหาชน) มาเล่าถึงบทบาท

ของ สสปน. ในการขับเคล่ือนอุตสาหกรรมชา กาแฟ 

จังหวัดเชียงรายค่ะ

ชาสร ้ าง เมือง
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	 จากการที่ทีเส็บมีเป้าหมายเพื่อผลักดันประเทศไทยในการเป็นจุดหมายปลายทางการจัด 

กิจกรรมไมซ์ เราจึงต้องส่งเสริมให้มีการกระจายการจัดงานในภูมิภาคมากข้ึน รวมถึงพัฒนางาน 

ท้องถ่ินให้มีมาตรฐานเพื่อให้คนรู้จัก และแน่นอนว่าทีเส็บต้องท�ำงานแบบ คิดด้วยกัน ท�ำด้วยกัน  

โดยการผสานความร่วมมือระหว่างหน่วยงานและองค์กรท่ีเกี่ยวข้อง เพ่ือบรรลุ เป้าเดียวกัน  

ที่จะตอบโจทย์รัฐบาล ผลักดันให้เศรษฐกิจเติบโตสอดคล้องกับนโยบายขับเคลื่อนยุทธศาสตร ์

การพัฒนาประเทศด้วยอุตสาหกรรมไมซ์ของรัฐบาล ภายใต้แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ

ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2561 - 2564) ในยุทธศาสตร์ที่ 9 การพัฒนาภาค เมือง และพื้นที่เศรษฐกิจ และ 

แผนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ภายใต้แผนยุทธศาสตร์ดังกล่าว พื้นที่ภาคเหนือเป็นฐานการผลิต 

เกษตรอินทรีย์และเกษตรปลอดภัยเชื่อมโยงสู ่อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปที่สร้างมูลค่าเพิ่มสูง  

ตลอดจนมีแนวทางพัฒนาภาคเพื่อสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจให้กระจายอย่างทั่วถึง บนฐานเศรษฐกิจ

สร้างสรรค์มูลค่าสูง

	 ส�ำนักงานส่งเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ (องค์การมหาชน) หรือ ทีเส็บ เป็นหน่วยงาน
รัฐบาล ที่มีพันธกิจหลักในการผลักดันและพัฒนาอุตสาหกรรมการจัดประชุม การท่องเท่ียวเพื่อ
เป็นรางวัล การประชุมนานาชาติ และการจัดงานแสดงสินค้านานาชาติ หรือที่รู้จักกันในนามของ 
อุตสาหกรรมไมซ์ ซึ่งหมายรวมถึงการพัฒนาพื้นที่ เพื่อให้มีผลเกี่ยวเนื่องต่ออุตสาหกรรมไมซ ์
ทั้งในและต่างประเทศ ให้พื้นท่ีต่าง ๆ ทั้งในจังหวัดหลัก จังหวัดรองของไทยมีความน่าสนใจ และ 
มีความพร้อมในการเป็นเจ้าภาพและรองรับการจัดงานไมซ์ โดยมีเป้าประสงค์ของการด�ำเนินงาน 
ให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางการจัดประชุมและงานแสดงสินค้าของภูมิภาคเอเชีย

ชาสร ้ าง เมือง

	 เมือ่พดูถงึไมซ์ คนทัว่ไปอาจจะนกึถึงการนัง่ประชมุสมัมนา หรอืงานแสดงสนิค้า ซึง่จดักนั 2 - 3 วนั
จบงาน มพีธิเีปิดอลงัการ ความส�ำเรจ็คอืการทีค่นมาเยอะ ๆ  แต่ส�ำหรับทเีส็บ เรามองลึกลงไปทีเ่นือ้หา
ของงานประชมุและนทิรรศการเป็นหลกั เพราะเราเลง็เหน็ว่า เราสามารถใช้การประชมุ การแสดงสนิค้า 
หรือการจัดอีเว้นท์ อันเป็นส่วนหนึ่งของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ มาช่วยขับเคลื่อนอุตสาหกรรมเป้าหมาย
ของประเทศและของพื้นท่ี เพราะการประชุมและแสดงสินค้าเป็นเวทีการตลาดและประชาสัมพันธ์
สินค้าและบริการที่พื้นที่มี รวมถึงเป็นเวทีส่งต่อความคิด ถ่ายทอดความรู้ใหม่ ๆ และขยายเครือข่าย
เพื่อการพัฒนาสร้างสรรค์นวัตกรรมที่เก่ียวข้อง เช่นในกรณีของจังหวัดเชียงราย จากผลการศึกษา
เรื่อง แผนยุทธศาสตร์การพัฒนาไมซ์ซิตี้ จังหวัดเชียงราย (MICE CITY Strategic Plan: Chiang Rai)  
ของทเีสบ็ ทีท่�ำร่วมกบัสภาอตุสาหกรรมท่องเทีย่วจงัหวดัเชยีงราย พบว่าจงัหวดัเชยีงรายมคีวามโดดเด่น 
ในเรือ่งการเป็นศนูย์กลางการผลติ ชาและกาแฟ ของประเทศ ซ่ึงหนึง่ในกลยทุธ์ของทีเส็บในการพัฒนา 
ส่งเสริมเมืองให้เป ็นที่รู ้จักคือ หาจุดเด่น จุดแข็ง เพ่ือสร้างจุดขายของเมืองผ่านงานไมซ์  
เราจึงเริ่มหาเครือข่ายในพื้นท่ี และหางานที่เกี่ยวข้องกับชา และกาแฟมาเป็นโจทย์ในการพัฒนางาน 
เพราะเราเชื่อว่าการพัฒนางานไมซ์ ท่ีมีความโดดเด่น เป็นเอกลักษณ์ จะสามารถเสริมสร้างชื่อเสียง 
และภาพลักษณ์ของจังหวัดเชียงราย ในฐานะแหล่งผลิตชาและกาแฟท่ีโดดเด่น และจะมีผลไปสู่การ
เปลี่ยนแปลงในทางบวกเชิงเศรษฐกิจและสังคมของเมืองได้ในที่สุด 
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	 ในปี 2560 ทีเส็บร่วมกับ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้ท�ำการศึกษา“การพัฒนายกระดับงาน Chiang Rai-ASEAN 
Coffee & Tea Festival สู่การเป็นชั้นน�ำ (Flagship Event)” และได้ร่างแผนการยกระดับงานชา-กาแฟ และมีกรอบ
ของแผนการพัฒนามีระยะเวลา 5 ปี ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2561 – 2565 โดยมีเป้าหมายยกระดับงานชา-กาแฟ เพื่อเป็น 
งานเด่นประจ�ำจังหวัด และเป็นต้นแบบการใช้งานไมซ์เป็นกลไกในการขับเคลื่อนให้จังหวัดเชียงรายเป็น “นครแห่งชา
และกาแฟ” 

	 โดยมีวัตถุประสงค์ 3 เสาหลักคือ 

	 	 1) การพัฒนายกระดับงานเทศกาลชา-กาแฟสู่การเป็นงานชั้นน�ำ  
	 	 2) ส่งเสริมอุตสาหกรรมชาและกาแฟ และ  
	 	 3) ส่งเสริมการท่องเที่ยวนอกฤดูกาล 

	 โดยกิจกรรมที่จะช่วยส่งเสริมและสนับสนุนการพัฒนายกระดับในระยะเวลา 5 ปี ประกอบไปด้วย 

	 	 1) การสร้างฐานการจัดงานและส่งเสริมการมีส่วนร่วม  
	 	 2) การจัดงานชา-กาแฟนานาชาติ  
	 	 3) ส่งเสริมการตลาดเชิงรุกในประเทศอย่างต่อเนื่อง และขยายเครือข่ายการจัดงานสู่ระดับภูมิภาค  
	 	 4) ขยายการจัดงานสู่ระดับนานาชาติครอบคลุมผู้แสดงสินค้าจากภาคเหนือตอนบนและอนุภาคลุ่มน�้ำโขง  
	 	 5) ก้าวสู่การเป็นงาน Flagship event  	

คิดด้วยกัน ท�ำด้วยกัน
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	 ในปี 2561 ทเีสบ็จงึได้ท�ำงานต่อยอดจากแผนการศึกษาดงักล่าวร่วมกบัจงัหวดัเชยีงราย และมหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง  จัดประชุมเครือข่ายชา-กาแฟ ประเทศไทย เพราะเรามองว่าการขับเคลื่อนงานใด ๆ ย่อมเกิดจาก
พลังสามัคคีร่วมคิดร่วมสร้างจากเครือข่ายย่อย ๆ การจัดงานคร้ังแรกนี้ มีกลุ่มเป้าหมายผู้เข้าร่วมงานประชุม 
ไม่น้อยกว่า 300 คน ได้แก่ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับชาและกาแฟท้ังภายในประเทศและต่างประเทศตลอด 
ห่วงโซ่การผลติ และตวัแทนจากหน่วยงานของรฐัทีม่ส่ีวนเก่ียวข้อง จนสามารถสร้างเครือข่ายชา กาแฟทีเ่ข้มแขง็  
โดยมีสถาบันชาเป็นแกนหลัก และได้ยกร่าง แผนยุทธศาสตร์ ชา กาแฟ ของจังหวัดเชียงราย ได้เป็นครั้งแรก  
ดงัทีป่รากฏในบทความผลการจดังานในวารสารชาฉบบัก่อน และในปี 2562 ทเีส็บจะร่วมกบัเครอืข่ายทีก่ล่าวมา  
จัดประชุมชานานาชาติ Tea and Coffee International Symposium 2019 เพื่อขยายผล สร้างเครือข่าย  
พัฒนางานไปสู่ระดับนานาชาติต่อไป

	 ทเีสบ็มุง่หวงัว่า ในการสนบัสนนุงานชา กาแฟในเชงิพืน้ทีจ่งัหวัดเชียงรายนี ้ให้เป็นต้นแบบการใช้งานประชุม 
หรืองานไมซ์ในการสร้างเศรษฐกิจทั้งด้านเกษตร และบริการท่องเที่ยว ในพื้นที่จังหวัดเชียงราย และขยายผล 
ให้จงัหวัดเชยีงราย เป็นท่ีรูจั้กในฐานะเมอืงแห่ง ชาและกาแฟทีม่ห่ีวงโซ่ธรุกจิ ต้นน�ำ้ กลางน�ำ้ ปลายน�ำ้ทีเ่กีย่วข้อง
ทั้งหมดมีความเข้มแข็งโดดเด่นในระดับนานาชาติ และยกระดับฐานเศรษฐกิจมูลค่าสูงของอุตสาหกรรมชา
และกาแฟในจังหวัดเชียงราย และประเทศไทยโดยรวม ให้เป็นศูนย์กลางการค้า การลงทุน และการท่องเที่ยว 
ด้านชาและกาแฟของภูมิภาคอาเซียน  งานนี้จึงเป็นการท�ำงานเชิงรุกเพื่อขยายฐานการรับรู้ระดับประเทศและ
ต่างประเทศ ว่าจงัหวดัเชียงรายเป็นศนูย์กลางการผลติและแปรรปูชา-กาแฟ การส่งเสรมิศกัยภาพผูป้ระกอบการ 
ในห่วงโซ่การผลิต โดยผ่านงานประชุมและแสดงสินค้าที่มีมาตรฐาน การสร้างฐานการจัดงานไมซ์และส่งเสริม
การมีส่วนร่วมทั้งเครือข่ายทางวิชาการและทางธุรกิจ และขยายโอกาสการค้าของกลุ่มเป้าหมายสู่ตลาดสากล
อย่างเป็นรูปธรรมมากขึ้น

เป้าเดียวกัน
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กระบวนการผลิตชาดำ�ประกอบไปด้วย

1. การผึ่งชา (Withering)  
สายพันธุ์ชาที่นิยมมาท�ำชาด�ำได้แก่ สายพันธุ์อัสสัม  ใบชาสด 

จะถูกเก็บเก่ียว 1 ยอด 2 ใบ หลังจากท่ีเก็บเกี่ยวมาแล้ว  

จะน�ำมาผึ่งในที่ร่ม วัตถุประสงค์ของการผึ่งชาคือ ท�ำให้ใบชา 

อ่อนตัว และระเหยน�้ำออกจากใบชา ในระหว่างการผึ่งชา 

บนกระบะ (Open trough) จะมีลมเป่าผ่านตระแกรงของ

กระบะเพื่อช่วยระบายความชื้นอกจากใบชา ใช้ระยะเวลา

ในการผึ่งชาประมาณ 14 - 16 ชั่วโมง ขั้นตอนนี้จะควบคุม

ความชื้นหลังจากการผึ่งชาอยู่ในช่วง 55 - 62% เมื่อใบชา

ผ่านเข้าสู่กระบวนการนวดใบชา จะท�ำให้ใบชาไม่แตกหัก 

และสามารถม้วนตัวได้ดี  

กระบวนการผลิตชาดำ� 
Black Tea

ชาดำ� (Black Tea)
เป็นชาที่คนทั่วโลกคุ้นเคยมาเป็นเวลาช้านาน ปัจจุบันชาดำ�เป็นชา 
ที่ผู้บริโภคนิยมบริโภคมากที่สุดในโลก ด้วยความที่มีสีและรสชาติ
ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ ด่ืมง่าย ชาดำ�เป็นชาทีผ่่านกระบวนการหมกั เพือ่
ให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีในการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบสารเคมี 
ที่มีอยู่ในใบชา เพื่อให้เกิดสีและรสชาติที่แตกต่างจากชาชนิดอื่น

อาจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล

ภาพที่ 1 ใบชาสดก่อนเข้าสู่กระบวนการ
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2. การนวดชา (Rolling) เป็นการนวดด้วยเครื่องนวด
เพ่ือให้ยอดชาม้วนตัวและขยี้ให้ใบชาฉีกขาด การนวดชาจะมีระบบ
การนวด 2 แบบ ได้แก่ Orthodox และ CTC ระบบการนวดชาด�ำ 
ที่นิยมมี 2 แบบ ดังนี้

ภาพที่ 2 กระบะผึ่งใบชา ที่มีเซนเซอร์เพื่อควบคุมปริมาณความชื้นในระหว่างการผึ่งชา

	 1) แบบ Orthodox เป็นวิธีการผลิตชาด�ำโดยมีการม้วน
ใบชา โดยรูปทรงของใบชายังมีความสมบูรณ์  ใบชาม้วนตัวดี  สีชา
ค่อนข้างด�ำ เครื่องนวดชามีหลายแบบ เช่น Rolling table (มี 2 ชนิด 
คือ single action เหมาะส�ำหรับใบชาที่อ่อน และ double action 
เหมาะส�ำหรับใบชาที่มีความแก่) หรือ Boruah Continuous Roller 
(BCR) เป็นโต๊ะกลมตั้งพื้น ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการนวดชา คือ  
30 นาที หลังจากป้อนยอดชาเข้าเครื่องนวด เครื่องจะท�ำการนวดชา 
10 นาที โดยปราศจากแรงกด หลงัจากนัน้กจ็ะเพิม่แรงกดลงไปทีใ่บชา 
ใช้เวลานวด 15 นาที ขั้นตอนนวดสุดท้ายจะนวดต่ออีก 5 นาที  
โดยปราศจากแรงกด การท�ำงานของเครื่องนวด ใน 5 - 10 นาทีแรก
จะนวดโดยไม่มีแรงกดจากฝาครอบชา จากนั้นค่อย ๆ เพ่ิมแรงกด 
โดยการหมุนเกลียวลดฝาครอบลงช้า ๆ ควบคุมอุณหภูมิไม่ให้สูงเกิน 
900F เวลานวดที่เหมาะสมประมาณ 30 นาที

	 2) แบบ C.T.C (Tear, Curl, Crush) เป็นระบบ 
ทีเ่ครือ่งนวดท�ำหน้าทีม้่วน ฉกี และบดในเวลาเดยีวกนั  ใบชาถกูป้อน
เข้าเครื่องนวด C.T.C โดยผ่านระหว่างลูกกลิ้งจะถูกม้วน (curling)  
ฉีก (tearing) และบดอัด (crushing) ในเวลาเดียวกันให้กลายเป็น 
ชิ้นเล็ก ๆ  ตกลงสู่สายพานล�ำเลียง สู่ลูกกลิ้งชุดถัด ๆ  ไป หลังจากผ่าน
ลูกกลิ้งชุดสุดท้ายก็จะผ่านเข้าสู่กระบวนการหมัก

ภาพที่ 3 เครื่องนวดชาแบบ Rolling table
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3. การหมักชา (Fermenting)  เป็นข้ันตอนท่ีท�ำให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีท่ีเรียกว่ากระบวนการ 
ออกซิเดชั่น (Oxidation) โดยท�ำการหมักในห้องที่ควบคุมอุณหภูมิ 28-30oC ความชื้นสัมพัทธ์ 90%  นาน  2 - 4 ชั่วโมง  

ในระหว่างการหมกัชาจะมกีารพลกิกลบัชาทกุ ๆ  1 ชัว่โมง  ในระหว่างการหมกัชา สารในกลุม่ catechin  (C), epicatechin 

(EC), epicatechin gallate (ECG), gallocatechin (GC), epigallocatechin (EGC) และ epigallocatechin gallate 

(EGCG) จะถูกออกซิไดซ์ด้วยเอนไซม์ polyphenol oxidase (PPO) ซ่ึงจะเกิดสารต้ังต้นท่ีเรียกว่า orthoquinones   

และเปลี่ยนรูปไปเป็น Theaflavin (TF) ซึ่งเป็นสารให้สีน�้ำตาลแดงในชาด�ำ นอกจากนี้ยังเกิดสาร Thearubigins (TR)  

ซึ่งเกิดจากการท�ำปฏิกิริยากับเอนไซม์ peroxidase (PO) 

ภาพที่ 4 กระบวนการหมักชา

ภาพที่ 5 กระบวนการอบแห้ง

4. การอบแห้ง (Drying) เป็นกระบวนการ 

ลดความชืน้ในใบชาลงให้เหลอืความชืน้สดุท้ายอยูใ่นช่วง 3 - 4% 

วัตถุประสงค์ของการอบแห้งคือ หยุดการท�ำงานของเอนไซม์ 

Polyphenol Oxidase (PPO) และ Peroxidase (PO) นอกจากนี ้

ยังเป็นการท�ำลายคลอโรฟิลล์ (Chlorophyll) เพ่ือเปลี่ยนรูป 

ไปเป็น Pheophytin และ Pheophorbide ซึ่งจะให้เกิดสีด�ำ 

ในชา อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งก�ำหนดไว้ที่อุณหภูมิขาเข้า 

(Inlet) 110oC และอุณหภูมิขาออก (Outlet) 85oC  
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ภาพที่ 6 การแบ่งเกรดของชาด�ำ

5. คัดเกรดและบรรจุ (Grading and Packaging)   
	 เป็นการแบ่งเกรดของชาด�ำ (Black Tea) จะแบ่งตามขนาดของชาแห้งดังนี้

5.2 Broken grades จะแบ่งเป็น
	 - FP (Flowery Pekoe) 
	 - B.O.P (Broken Orange Pekoe) 
	 - B.P (Broken Pekoe) 
	 - BOPF (Broken Orange Pekoe Fannings) 
	 - Fng (Fannings) 
	 - D (Dusts)

5.1 Leave grades จะแบ่งเป็น
	 - O.P (Orange Pekoe) 
	 - Pek (Pekoe)

เกณฑ์ที่ใช้ในการประเมินคุณภาพของชาดำ�  
	 การประเมินคุณภาพชาด�ำนั้นผู้ทดสอบ (Tea master) จะท�ำการประเมินคุณภาพด้านสี (Color) ของน�้ำชา  

ซึ่งน�้ำชาที่ดีควรมีความสว่าง (Lighter)   จากนั้นท�ำการทดสอบชิมเพื่อประเมินความเข้ม (Strength) กลิ่นรส (flavor)  

ที่ส�ำคัญที่พบในชาด�ำ เช่น  Briskness, Burnt, Sour, Fruity, Winey หลังจากการทดสอบชิมแล้วผู้ประเมินจะประเมิน

ความรู้สึกตกค้างภายในปาก เช่น Oil, Chesty 

ภาพที่ 7 ลักษณะของชาด�ำที่ผลิตด้วยวิธี Orthodox process

เอกสารอ้างอิง

Tea Research Association. 2016. Tea Manufacturing Manual. Tocklai Tea Research Institute, Jorhat, Assam, India.
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	 Mellican et al. (2003) รายงานเกี่ยวกับการเพิ่มสารเร่งปฏิกิริยาคีเลตต้ิงเพื่อยับยั้ง 
การเกิดสารประกอบเหล็กด้วยสารประกอบฟีนอลเมื่อใช้ ferric sulfate สารประกอบฟีนอลที่ศึกษา 
คือ catechol, กรด gallic, catechin, caffeic acid และ chlorogenic acid ตัวแทนที่ใช้คีเลตคือ  
sodium hexametaphosphate (SHMP) และ EDTA พบว่า SHMP ป้องกันการเกิดสีได้อย่างสมบูรณ ์
ในขณะที่ EDTA สร้างสารละลายสีเหลืองเข้มเป็นสีเหลือง ตัวแทน EDA ในกลุ ่ม chelating  
ได้รับการทดสอบในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ ชาด�ำและแสดงให้เห็นถึงการรักษาสีของอาหาร  
Mellican et al. (2003) อย่างไรก็ตามการวิจัยเป็นสิ่งจ�ำเป็นมากขึ้นเนื่องจากความเป็นกรด – ด่าง 
และไม่สามารถระบุปริมาณสารก่อเจลที่เพิ่มขึ้นได้

	 อาหารที่ประกอบด้วยสารประกอบโพลีฟีนอลซึ่งเป็นสารประกอบเชิงซ้อนที่มีความเสถียรและ 
มีธาตุเหล็กสูงซึ่งมีคุณสมบัติในการช่วยลดการดูดซึมธาตุเหล็กได้ (Preedy, 2013) ชาซึ่งเป็นเครื่องดื่ม 
ที่มีการบริโภคมากที่สุดในโลกรองจากน�้ำ  มีปริมาณโพลีฟีนอลสูง นอกจากนี้การบริโภคชาร้อยละ 83.1  
เกดิขึน้ในประเทศก�ำลงัพฒันาซึง่เป็นปัญหาทีท่�ำให้ปัญหาการขาดแคลนเหลก็ (FAO, 2014) ปัญหาดังกล่าว
ทวคีวามรนุแรงมากขึน้ กว่าร้อยละ 30 ของชาทีผ่ลติจากชาชาด�ำซึง่ถกูบรโิภคในอนิเดยีซึง่ประชากรส่วนใหญ่ 
ดื่มในปริมาณท่ีสม�่ำเสมอเป็นประจ�ำทุกวันและมากกว่าร้อยละ 55 ของผู้หญิงที่แต่งงานแล้วมีภาวะ 
โลหิตจางที่ขาดธาตุเหล็ก (Anand et. al., 2014, FAO, 2014, 5-7 พฤศจิกายน Lotfi et al., 1996)

จิราพร ไร่พุทธา

	 จากรายงานขององค์การอนามัยโลกพบว่าสภาวะการขาดธาตุเหล็ก 
เป็นความผดิปกตขิองสารอาหารจลุภาคทีแ่พร่หลายมากทีสุ่ดในโลก (World Health 
Organization (WHO, 2015) การบริโภคธาตุเหล็กไม่เพียงพอมีส่วนท�ำให้เกิด
ภาวะโลหิตจางร้อยละ 50 โดยมีระดับเม็ดเลือดแดงหรือฮีโมโกลบินต�่ำมากในเลือด  
ภาวะโลหิตจางมีผลกระทบต่อประชากรทั่วโลกร้อยละ 25 สตรีและเด็กที่ไม่เป็น
สัดส่วนในประเทศก�ำลังพัฒนา (WHO, 2015) องค์การอนามัยโลก และองค์การ
อาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (WHO & FAO, 2006) พบภาวะโลหิตจาง
จากการขาดธาตุเหล็กมีผลท�ำให้สตรีและเด็กจ�ำนวนกว่า 136,000 รายที่เสียชีวิต
รวมทั้งเสียชีวิตจากครรภ์ หรือกว่า 600,000 รายที่เสียชีวิตในวัยแรกเกิดเป็นประจ�ำ
ทุกปี (Micronutrient Initiative, 2009) นอกจากนี้หนึ่งในห้าของอัตราการตายของ
มารดาทั่วโลกคือภาวะโลหิตจางที่ขาดธาตุเหล็ก (Micronutrient Initiative, 2009)

Prevention of iron-polyphenol 
complex formation by chelation 
in black tea
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	 Andjelkovic et al (2006) รายงานเกี่ยวกับการใช้ EDTA กับ ferrous sulfate และกรดฟีนอล  
(กรด caffeic, กรด chlorogenic, กรด gallic, กรด protocatechuic, กรด vanilic, กรด syringic  
และกรด ferulic) พวกเขาพบว่า EDTA ท�ำให้ความสัมพันธ์ระหว่างกรดฟีนอลกับเหล็กลดลง การศึกษา 
ได้ใช้สารละลายบัฟเฟอร์ Tris (50 mmol / L, pH 7.4) ที่มีส่วนผสมของ EDTA 0-1 mmol / ลิตร, 
heptahydrate ferrous sulfate ที่ 0.01-1.0 mmol / L และสารประกอบฟีนอลที่ 0.0005% w / v  
ส�ำหรับการใช้ชาจ�ำเป็นต้องมีการวิจัยเพิ่มเติมเนื่องจากโพลีฟีนอลในการศึกษานี้มีความเข้มข้นประมาณ 
200 เท่า ต�่ำกว่าที่คาดไว้ในชา

	 การเสรมิสร้างชาด�ำกบัธาตเุหลก็มศีกัยภาพในการลดการขาดธาตเุหลก็ในกลุม่ประชากรในประเทศ
ก�ำลังพัฒนา อย่างไรก็ตามการคงความสามารถในการดูดซึมธาตุเหล็กและการรักษาภาพเป็นความท้าทาย
ทางเทคนิคท่ีน่าสนใจเนือ่งจากการสะสมของสารประกอบเหลก็และโพลฟีีนอล ในการศกึษาของ Elisa และ  
Levente (2018) ได้น�ำชาด�ำจ�ำนวน 44 ชนิดมาทดสอบการป้องกันการก่อตัวของเหล็กและโพลีฟีนอล 
โดยวิธี chelation ในชาด�ำ พบว่าการทดสอบความถูกต้องของการใช้สารประกอบเชิงซ้อนที่มีการป้องกัน
การเกิดสารประกอบเหล็ก - โพลีฟีนอลในชาด�ำเสริมเหล็ก โดยใช้ Disodium EDTA ประสบความส�ำเร็จ 
มากที่สุดและได้รับการปรับปรุงให้เหมาะสมกับอัตราส่วน 1:2 ของเหล็ก: EDTA molarar ratio  
การดูดซึมธาตุเหล็กได้รับการยืนยันแล้วโดยการทดสอบปริมาณเหล็กท่ียังคงละลายและไม่ติดกับ 
โพลีฟ ีนอลหลังจากการเปลี่ยนแปลงค่าพีเรนทร์คล ้ายคลึงกับที่พบในระหว่างการย่อยอาหาร  
ดังนั้นเทคโนโลยีบนพื้นฐานของการผสมผสานธาตุเหล็กเข้ากับสารที่ เป ็นคีเลตในชามีศักยภาพ 
ในการลดการขาดธาตุเหล็กอันเนื่องมาจากปริมาณเหล็กที่ไม่ได้รับผ่านทางอาหารแบบดั้งเดิม
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“ชา” ในประเทศญ่ีปุ่นมีชื่อเรียกต่างๆมากมายหลากหลายชนิด  
ซึ่งในแต่ละชนิดต่างมีข้อแตกต่างของชาไม่เหมือนกัน ในบทความนี้  
ผูอ่้านจะได้เข้าใจถงึข้อแตกต่างของชาญีปุ่น่ในแต่ละประเภท โดยหวงัว่า 
ท่านจะน�ำไปใช้เป็นตัวช่วยในการเลือกซื้อชา และส�ำหรับใช้ในการ
ศึกษาว่าชาเขียวที่ดื่มนั้นเป็นชาเขียวประเภทใด และมีรสชาติลักษณะ
อย่างไรบ้าง

ภาพที่ 1 ลักษณะแปลงชาญี่ปุ่น

ประเภทของชาเขียวญี่ปุ่น
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สายพันธุ์ชาของญี่ปุ่น
Gokoh green tea มีรสและกลิ่นหอมมาก และยังมีรสหวานเหมาะส�ำหรับการน�ำไปผลิต
เป็นชาประเภทชา Gyokuro สีของชาเป็นสีเขียวอ่อน

Samidori มีกลิ่นหอมและมีรสหวาน เหมาะที่จะน�ำไปผลิตเป็นชาประเภชา Gyokuro และ 
ชา Matcha  สีของชาออกเขียวอมเหลืองเล็กน้อย

Asahi มีรสเป็นธรรมชาติ เหมาะส�ำหรับน�ำไปผลิตเป็นชาประเภทชา Matcha ส่วนใหญ่ผู้แข่งขัน 

ชงชามักจะเลือกชาสายพันธุ์นี้น�ำไปประกวดแข่งขัน

Yabukita มีรสชาติและกลิ่นหอมสดชื่น เป็นพันธุ์ชาที่มีประสิทธิภาพสูงแต่ดูแลยาก ส่วนใหญ ่

จะน�ำไปผลิตเป็นชาประเภท Sencha

Asatsuyu มีรสและกลิ่นเป็นธรรมชาติ เป็นท่ีรู้จักกันในชาประเภท Gyokuro โดยที่สีของน�้ำชา

เป็นสีเขียวเข้ม

Sae midori เป็นสายพันธุ์ที่พัฒนามาจากพันธุ์ Yabukita และพันธุ์ Asatsuyu มีกลิ่นหอมมาก 
ใช้เวลาเกบ็เกีย่วในระยะสัน้ และในอนาคตอาจจะแพร่หลายไปในพืน้ทีอ่ืน่ๆ ซ่ึงขณะนีป้ลูกมากในพ้ืนที ่Uji 

เกียวโต ส่วนใหญ่จะน�ำไปผลิตเป็นชาประเภท Fukamushicha

Sayama kaori มีลักษณะต้นท่ีแข็งแรง ทนทาน ใบชาท่ีได้จะมีรสชาติกลมกล่อมและ 

มีกลิ่นหอม เป็นชาสายพันธุ์ที่ดี ดูแลง่าย และมีคุณค่าสูง 

Sae midori  มรีสชาตแิละกลิน่หอมสดชืน่คล้ายกบัพนัธุ ์Yabukita ส่วนใหญ่จะน�ำไปผลติเป็นชา
ประเภท Gyokuro สีของน�้ำชาเป็นสีเขียวขุ่น มีประสิทธิภาพใกล้เคียงกับพันธุ์ Gokoh (The 19th Ronin, 

2013. ประเภทของชาเขียวญี่ปุ่น. สืบค้นจาก : https://guru.sanook.com/8939/)

ภาพที่ 2 การเก็บชาในประเทศญี่ปุ่น
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ภาพที่ 3 ลัษณะของน�้ำชาเขียวญี่ปุ่น

ประเภทของชาเขียวญี่ปุ่น
Gyokuro เป็นชาท่ีมีคุณภาพและมีระดับที่สุด เพราะเป็นชา ichibancha หรือชาแรกของป ี 
จะมีรสชาติหวานก�ำลังดี มีความฝาดน้อยและมีปริมาณผลผลิตไม่มากท�ำให้ราคาแพง เพราะฉะนั้น 
ชาวญี่ปุ่นจะเน้นใช้เฉพาะในงานที่พิธีการเท่านั้น ชาชนิดนี้จะถูกดูแลอย่างดีในร่ม ห้ามไม่ให้ถูกแสงแดด
ก่อนเก็บเกี่ยวประมาณสามอาทิตย์ หลังจากเก็บเกี่ยวแล้ว ใบชาจะถูกอบและนวด ลักษณะที่ดีของชา 
เกียวคุโระ คือ ม้วนตัวเรียวสีเข้มอย่างสวยงาม

Tencha เป็นชาทีม่ลีกัษณะใบไม่ม้วนตัวสวยงามเหมอืนชาเกยีวคโุระ จึงถกูแยกออกมาเพ่ือน�ำไปอบ
และบดให้ละเอียดจนกลายเป็น ชามัทฉะ

Fukamushicha เป็นชาชนิดเดียวกับชา เซนฉะ แต่จะผ่านวิธีการผลิตแตกต่างกันตรงที่ 
น�ำใบชาไปอบนานเป็นสองเท่าของชาเซนฉะ แต่เวลาต้มชาออกมาน�้ำชาจะมีสีเข้มกว่าชาเซนฉะ รสชาต ิ
จะมีลักษณะเข้มข้นและหวานกว่า
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Kabusecha เป็นชาประเภทเดยีวกบัชาเซนฉะ แต่ก่อนการเกบ็เก่ียวประมาณ 20 วนัจะถกูปกคลมุ
ไปด้วยตาข่าย รสชาติจะอ่อนกว่าชาเซนฉะ

Kawayanagi เป็นชาที่ท�ำมาจากใบอ่อนขนาดใหญ่ของ ชาคาบุเซะชะ และชาเซนชะ จะมีรสชาติ
ค่อนข้างอ่อน

Sencha เป็นชาที่มีคุณภาพรองลงมาจากชาเกียวคุโระ และ มัทฉะ เป็นชาที่มีการผลิตมากที่สุด 
ในประเทศญี่ปุ่น สามารถเก็บเกี่ยวในช่วงแรกหรือช่วงที่สองก็ได้ ชาประเภทนี้จะน�ำมาผลิตเป็นชาเขียว 
ให้คนญี่ปุ่นใช้ด่ืมในชีวิตประจ�ำวัน เป็นใบชาที่สามารถถูกแสงแดดได้อย่างเต็มที่จนถึงเวลาเก็บเกี่ยว  
จากนั้นจะน�ำใบชาไปอบไอน�้ำอย่างรวดเร็ว เพ่ือหยุดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของเอนไซม์ เพราะจะท�ำให้ 
คงสภาพสีและกลิ่นของของชาเอาไว้

Aracha เป็นชาเขียวดิบที่ผลิตมาจากใบและส่วนก้านของชา จากนั้นจะน�ำมาอบและรีดให้แห้ง  
เป็นชาท่ีให้รสชาตเิข้มข้น ส่วนใหญ่ชาชนดินีจ้ะน�ำไปผสมกบัชาชนิดอืน่ๆ เพ่ือเพ่ิมรสชาติเฉพาะตัวท่ีเข้มข้นข้ึน

Tamaryokucha หรือรู้จักกันทั่วไปในชื่อ Guricha เป็นชาที่มีลักษณะใบชาแห้งหยิกเป็นคลื่น 
มีรสฝาดเล็กน้อยมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ เหมือนลูกเบอร์รี่

Kamairicha เป็นชาท่ีผลิตมาจาก จังหวัด Nagasaki เป็นส่วนใหญ่ ชาประเภทนี้จะน�ำไปคั่ว 
ในกระทะกลิ้งไปมา จะมีรสชาติหอมหวาน 

Karigane หรือ Shiraore เป็นชาที่ได้มาจากก้านของชาเกียวคุโระ มีรสหวานสามารถน�ำ
ไปผสมกับน�้ำผลไม้ส�ำหรับเด็ก ๆ ได้

Mecha เป็นชาที่เก็บเกี่ยวในฤดูใบไม้ผลิ โดยการน�ำเอาใบและก้านที่แยกมาจาก ชาเกียวคุโระ และ
ชาเซนฉะมาอบและรีดรวม ๆ กัน มีรสชาติเข้มข้นขมฝาดเป็นชาที่มักจะเสิร์ฟที่ร้านซูชิเพื่อล้างรสคาว 

Funmatsucha คือ ชาเขียวชนิดผงส�ำเร็จรูป พกพาสะดวก ชงง่าย เหมาะกับสไตล์คนรุ่นใหม่
(The 19th Ronin, 2013. ประเภทของชาเขียวญี่ปุ่น. สืบค้นจาก : https://guru.sanook.com/8939/)

Matcha เป็นชาท่ีดีมีคุณภาพและมีราคาแพง แต่ถูกผลิตออกมาในรูปแบบผงชาบดละเอียด  
มักจะน�ำไปใช้ในพิธีชงชาสไตล์ญี่ปุ่น ลักษณะการปลูกเหมือนกับชาเกียวคุโระ ชามัทฉะนั้นสามารถแบ่ง 
ออกได้หลายเกรด เพื่อน�ำไปผสมกับอาหารและเครื่องดื่ม เพื่อเพิ่มสีสันและรสชาติ เช่น น�ำไปท�ำขนมโมจิ 
ขนมเค้ก ขนมญี่ปุ่น ขนมวากาชิ ไอศกรีมชาเขียว น�้ำปั่น และอาหารประเภทเส้นก็ได้

Konacha เป็นชาที่ท�ำมาจากชิ้นส่วนเล็กๆที่แยกมาจาก ชาเกียวคุโระ และ ชาเซนฉะ สามารถ 
หาซื้อในตลาดทั่วไปในชื่อ Gyokuroko หรือ Gyokurokocha ราคาส่วนใหญ่จะถูก ถึงแม้ว่าจะเป็นชา 
ที่เกรดต�่ำสุดของชา แต่โคนะฉะยังเป็นส่วนประกอบเสริมให้อาหารบางชนิดและมักเสิร์ฟในร้านขายซูชิ

Houjicha เป็นชาในช่วงเก็บเกี่ยวครั้งสุดท้าย โดยท�ำมาจากชาบันฉะ, เซนฉะ, คิคุฉะ น�ำมาผสมกัน  
มีก่ิงชาผสมอยู่ด้วย จากนั้นน�ำไปคั่วเพื่อลดรสชาติที่ฝาดของชาออกไป เป็นชาที่ดื่มง่ายในระหว่าง 
หลังมื้อเย็น มีกลิ่นหอมเล็กน้อยเหมือนคาราเมลสามารถทานก่อนที่จะเข้านอนก็ได้ และเป็นที่โปรดปราน
ของผู้สูงอายุและเด็ก

17   



Genmaicha เรียกว่า ชาข้าวกล้อง หรือชาข้าวโพดก็ได้ ข้าวกล้องธัญพืชคั่วผสมกับใบชา  
เพราะเวลาคั่วข้าว เมล็ดข้าวจะพองโตเหมือนเมล็ดข้าวโพด เป็นชาที่น�ำข้าวกล้องคั่วมาผสมกับชาบันฉะ  
ในสมัยก่อนเป็นเครื่องดื่มของคนยากคนจน และพระ เพราะชามีราคาแพง แค่มีชาเขียวเสริมคุณค่า 
ด้วยข้าวกล้องคั่วก็หอมอร่อยได้เหมือนกัน ชาประเภทนี้เป็นที่รู้จักกันว่า เป็นชาของผู้คนอย่างแท้จริง  
(ชาญี่ปุ่น. สืบค้นจาก : http://www.japan-expert.com/japanese-tea/ )

Bancha เป็นชาท่ีเกบ็หลงัจาก ชาเซนฉะ สามารถเก็บเกีย่วในช่วงทีส่ามหรอืช่วงทีส่ี ่เป็นชาชดุสดุท้าย 
ที่เก็บเกี่ยวในปี แต่ไม่ได้หมายถึงว่ามันจะมีคุณค่าด้อย คุณภาพจะรองลงมาจากชาเซนฉะ เป็นใบชา 
ทีเ่หลอือยูท่ีต้่นชา เป็นใบขนาดใหญ่กว่าท่ีน�ำไปผลติเป็นชาเซนฉะ หลังจากนัน้กน็�ำมานวดเล็กน้อย รสชาติ
จะอ่อน น�ำ้ชาจะเป็นสเีขยีวอมทอง เป็นทีน่ยิมส�ำหรบัผู้ทีล่ดน�ำ้หนกัแบบแมโครไบโอตกิมนัช่วยรกัษาระดบั
อัลคาไลน์ของร่างกาย ชาชนิดนี้มีคาเฟอีนน้อยที่สุดในชาเขียวของญี่ปุ่น

Kukicha มีอีกชื่อหนึ่งว่า Boucha เป็นชาที่ได้มาจากล�ำต้นและก้านของ ชาเซนฉะ หรือ ชามัทฉะ 
มีใบชาผสมน้อยมาก คูคิชาเป็นท่ีรู้จักในฐานะกิ่งชา เป็นที่นิยมมากในอเมริกาตอนเหนือ ชาชนิดนี้มักดื่ม
หลังอาหาร มีรสชาติกลมกล่อม หวาน และมีกลิ่นคล้ายถั่ว มีรสชาติหวาน สามารถน�ำไปผสมกับน�้ำผลไม้
ส�ำหรับเด็ก ๆ  (ณรงค์ชัย  ปัญญานนทชัย, 2548 )

ภาพที่ 4 ลัษณะของชาประเภทต่าง ๆ
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ชาเขียว นอกจากจะเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับ
ความนิยมในญี่ปุ่นแล้ว โดยเฉพาะในเรื่องของ
สุขภาพ ยังช่วยลดคอเลสเตอรอล ขับสารพิษ  
ต่อต้านอนุมูลอิสระ และช่วยฟื้นฟูร่างกาย  
แต่อาจก่อให้เกิดโทษหากว่าดื่มในปริมาณสูง
เกินไปโดยไม่ทราบถึงผลกระทบต่อร่างกาย 

		ด  ังนั้นจึงควรศึกษาถึงข้อมูลเบื้องต้น 
เกี่ยวกับชาเขียวเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด  
และไม่ส่งผลเสียใด ๆ ต่อร่างกาย

ขอขอบคุณแหล่งที่มาของข้อมูล

ชาญี่ปุ่น. สืบค้นจาก : http://www.japan-expert.com/japanese-tea/

ณรงค์ชัย  ปัญญานนทชัย. ชา ใบไม้มหัศจรรย์. กรุงเทพฯ : ดอกหญ้ากรุ๊ป, 2548. 160 หน้า.

The 19th Ronin, 2013. ประเภทของชาเขียวญี่ปุ่น. สืบค้นจาก : https://guru.sanook.com/8939/

ขอขอบคุณแหล่งที่มาของรูปภาพ

องค์การส่งเสริมการท่องเที่ยวแห่งประเทศญี่ปุ่น. (2015). กิจกรรมเก็บยอดชาเขียวที่ญี่ปุ่น. สืบค้นจากhttps://www.jnto.or.th/ 
newsletter/matcha/

Japan Tea. สื่บค้นจาก : https://coreymondello.com/japan-tea.html#

The 19th Ronin, (2013). ประเภทของชาเขียวญี่ปุ่น. สืบค้นจาก : https://guru.sanook.com/8939/
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	 ปัญหาลมหายใจเหม็น (halitosis) นั้น เป็นปัญหา 
ที่เกิดได้ทุกวัย และเป็นปัญหาใหญ่ที่เมื่อเกิดแล้วยากแก่การบ�ำบัด เนื่องจาก 
มีสาเหตุการเกิดหลายอย่าง ได้แก่ โรคกระเพาะอาหาร พฤติกรรมส่วนบุคคล  
เช่นการสูบบุหรี่ หรือเกิดจากเศษซากอาหารที่อยู่ในช่องปากก็ได้ นักวิทยาศาสตร์
การแพทย์พบว่าปัญหาหลักของการเกิดลมหายท่ีไม่พึงประสงค์นั้น เป็นเรื่องของ
เศษอาหารที่อยู่ในช่องปาก ซึ่งเกิดการสลายตัวตามกระบวนการย่อยอาหารได ้
เป็นสารท่ีช่ือ เมธลิเมอร์แคปแทน (methylmercaptan) สารชนดินีเ้ป็นสาเหตหุลกั 
ที่ท�ำให้ลมหายใจเหม็น ซึ่งสารชนิดนี้ยังเกิดได้จากการท่ีนิโคตินท่ีได้จากบุหร่ี  
ท�ำให้ปฏิกิริยากับโปรตีนในช่องปากก็ได้

	 ในปัจจุบันสารระงับกลิ่นลมหายใจที่ใช้กันอยู่คือ โซเดียมคอปเปอร์คลอโรฟิลลิน (Sodium  
Copper Chlorophyllin: SCC) จากการศึกษาในปี 1992 โดยนักวิจัยไทย พบว่าสารคาเทชินจะ
แสดงฤทธิ์ต้านการก่อตัวของเมธิลเมอร์แคปแทนได้ดีกว่า SCC ต่อมาได้มีการศึกษาเพ่ือเทียบผลของ 
สารสกัลอัลกอฮอล์จากชาชนิดต่าง ๆ ที่มีผลต่อการดับกลิ่นลมหายใจ พบว่าสารสกัดแอลกอฮอล์จาก
ชาด�ำแสดงฤทธิใ์นการต้านกลิน่ลมหายใจได้ดีทีสุ่ดตามมาด้วยชาอหูลง และชาเขยีวตามล�ำดับดังแสดง
ในตารางท่ี 1 ซึ่งการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าฤทธิ์ในการดับกลิ่นลมหายใจของสารสกัดจากใบชาไม้ได้
สัมพันธ์กับปริมาณสารกลุ่มโพลีฟีนอลที่สูงขึ้น แสดงว่า ในชาน่าจะมีสาระส�ำคัญกลุ่มอื่นที่ท�ำหน้าที่ 
ในการดบักลิน่ลมหายใจทีด่กีว่าโพลฟีีนอลอยู ่ต่อมาพบว่า ในสารสกดัของชา จะท�ำให้เกดิตะกอนโปรตนี  
ดังนั้นหากอมในปาก ก็จะท�ำให้เกิดการตกตะกอนโปรตีนในช่องปาก สาเหตุของการก่อตัวของ 
เมธิลเมอร์แคปแทนก็จะหมดไป ท�ำให้กลิ่นปากหมดไปด้วย ถือว่าเป็นการก�ำจัดที่ต้นเหตุเลยทีเดียว

บทบาท
ด้านการ ระงับกลิ่น 
และ กำ�จัดสารพิษ

(Deodorizing and Detoxicating) 

Tea Deodorant activity (%) Total phenolics (mg/g) Total cathechins (mg/g)

Green Tea 66.62 214.22±2.29 242.38±18.58

Oolong Tea 68.62 123.33±2.10 199.49±1.64

Black Tea 75.48 113.27±1.67 168.58±11.09

ตารางที่ 1 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างฤทธิ์การระงับกลิ่นกับปริมาณฟีนอลิกและคาเทชินในชาชนิดต่างๆ

	 	 ที่มา: ศุภชัย ติยวรนันท์. 2553. เรื่อง ชา ชา 2. คลังความรู้ SciMath. (ออนไลน์) เข้าถึงได้จาก  

	 	 http://www.scimath.org/article-biology/item/1335-tea-2 สืบค้นเมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2561
20   



	 ส�ำหรับกรณีการแสดงฤทธิ์ในการก�ำจัดสารพิษนั้น พบว่าสารอีพิกัลโลคาเทชินกัลเลต  

(epigallocatechin gallate: EGCG) จะดูดจับและท�ำลายสารพิษที่เกิดจากการสูบบุหรี่ให้ลดลงได้  

ในบุหรี่บางชนิดจะมีการเติมสาร EGCG ลงไปในใส้กรองเพื่อเป็นการช่วยลดพิษภัยของบุหรี่ที่มีต่อ 

ผู้สูบลง นอกจากนี้ยังพบว่าสารกลุ่มโพลีฟีนอล และ ออลิโกแซกคาไรด์ (oligosaccharides) ในชา 

มคีวามสามารถในการดดูซบัสารกมัมนัตรังสี และป้องกนัไม่ให้สารกมัมนัตรังสีท�ำอนัตรายต่อเนือ้เยือ่ได้  

โดยมีรายงานการส�ำรวจประชากรชาวฮิโรชิมาท่ีรอดชีวิตจากการโจมตีด้วยระเบิดปรมาณูของ

สหรัฐอเมริกาที่ได้สัมผัสสารกัมมันตรังสีจากปรมาณูแล้วนั้น พบว่าในรายที่อพยพย้ายถิ่นฐานไปอยู่ใน

พื้นที่เพาะปลูกชา และมีการดื่มชาเป็นกิจวัตรในปริมาณที่ค่อนข้างสูงกว่าประชากรปรกติ มีอายุเฉลี่ย

สูงกว่าชาวฮิโรชิมาด้วยกันที่ดื่มชาในปริมาณที่ต�่ำกว่า ซึ่งได้มีการทดลองผลต้านสารกัมมันตรังสีใน 

หนูทดลองอีกหลายต่อหลายครั้ง เพื่อยืนยันผลดังกล่าว นอกจากผลในการดูดซับสารกัมมันตรังสีแล้ว

ยังพบว่าชายังสามารถจับโลหะหนักบางชนิดท�ำให้พิษต่อร่างกายของโลหะหนักลดลงได้ด้วย

	 จากผลการวิจัยของนายแพทย์โมฮัมเม็ด เอ. บาสสูนี หัวหน้าคณะที่ท�ำการศึกษาในเรื่องนี ้ 

แห่งสถาบันทันตกรรมทั่วไป สหรัฐอเมริกาได้เปรียบเทียบชาเขียวและชาด�ำที่ชงสด ๆ กับเครื่องด่ืม

ผสมโซดาทั้งหลายเกี่ยวกับปฏิกิริยาที่ท�ำให้ฟันผุ พบว่า ชาทั้งสองชนิดไม่มีผลต่อการผุของฟัน ไม่ต่าง

กับการดื่มน�้ำเปล่า 

	 แต่อย่างไรกต็าม ผูเ้ช่ียวชาญแนะน�ำว่า ชาชงทีจ่ะดืม่นัน้ จะเป็นชาร้อนหรอืชาเยน็กไ็ด้ ขอให้ชงเอง 

และไม่เติมอะไรลงไป ไม่ว่าจะเป็นนม มะนาว หรือน�้ำตาล เพราะจะไปลดประโยชน์จากสารอาหาร 

ที่มีอยู่ในชา ยิ่งไปกว่านั้นไม่ควรเลือกชาเย็นส�ำเร็จรูปเนื่องจากมีส่วนผสมของกรดผลไม้และมีปริมาณ

น�้ำตาลสูง ซึ่งจะท�ำให้มีฟันมีปัญหามากกว่า และจากการศึกษาในส่วนของทันตแพทย์เคนตัน รอส 

โฆษกของสถาบันทันตกรรมทั่วไป ได้ให้ข้อมูลว่า มีผู้ป่วยที่ฟันผุมาก ๆ ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการ 

ดื่มเครื่องดื่มจ�ำพวกน�้ำอัดลมมาพบทุกเดือน และการศึกษานี้แสดงให้เห็นอย่างชัดเจนว่า การด่ืมชา 

ชงสด ๆ ท�ำให้เคลือบฟันเสียน้อยกว่าการดื่มน�้ำอัดลม 

	 ชา นั้นยังช่วยลดให้ลมหายใจสดชื่นขึ้นแล้วยังลดการติดเชื้อในช่องปากได้ด้วยค่ะ เนื่องจาก  

ในชาร้อนหนึ่งแก้วนั้นจะมีสารโพลีฟีนอล ซึ่งเป็นสารที่จะช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 

ในช่องปาก ฟัน และล�ำคอ อันเป็นสาเหตุของโรคฟันผุ และโรคต่างๆ ในช่องปาก ส�ำหรับบางคน 

จึงใช้น�้ำชาบ้วนปากในตอนเช้า และดื่มชาหลังมื้ออาหารล้างปาก แล้วยังช่วยลดความเสี่ยงในการเกิด

โรคเหงือกได้ด้วยนะคะ 

	 นีก็่เป็นอีกหน่ึงผลการวิจยัและประโยชน์ท่ีเราได้รบัมากขึน้จาก ชา ทีจ่ะช่วยให้ช่องปากมสีขุภาพดี 

และฟันแข็งแรงไปนานค่ะ

ขอขอบคุณแหล่งที่มาของข้อมูล

ศุภชัย ติยวรนันท์. 2553. เรื่อง ชา ชา 2. คลังความรู้ SciMath. (ออนไลน์) เข้าถึงได้จาก 
	 http://www.scimath.org/article-biology/item/1335-tea-2 สืบค้นเมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2561

ดื่มชากัน ลดกลิ่นปาก...ฟันไม่ผุ. 2559. Today Health สุขภาพดี มีได้ทุกวัน. (ออนไลน์) เข้าถึงได้จาก   
	 http://www.todayhealth.org/food-health สืบค้นเมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2561

ขอขอบคุณรูปภาพจาก

	 https://www.pobpad.com สืบค้นเมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2561
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มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้จัดงานมหกรรม “20 ปี แม่ฟ้าหลวงวิชาการ” ระหว่างวันท่ี  
26 - 27 กันยายน 2561 ณ อาคารพลต�ำรวจเอกเภา สารสิน (C5) เพื่อเป็นการเฉลิมฉลอง 
เนื่องในโอกาสด�ำเนินงานครบ 20 ปี แห่งการสถาปนามหาวิทยาลัย และเผยแพร ่
องค์ความรู้ทางด้านวิชาการงานวิจัยที่โดดเด่นตลอด 20 ปีสู่สาธารณชน โดยมีกิจกรรม 
หลัก ๆ เช่น มีการเสวนาถึงยุทธศาสตร์ชาติกับการสนับสนุนงานวิจัยจากหน่วยงานภาครัฐ, 
การเสวนาการชะลอวัยในศตวรรษที่ 21, การเสวนาเรื่องทิศทางเครื่องส�ำอางไทยกับการ
เป็นผู้ประกอบการรุ่นใหม่, การแข่งขันวิชาการ MFU Cosmetic Rising Star Contest 
2018, นิทรรศการภาษาและวัฒนธรรมนานาชาติ, การเสวนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
กับการพัฒนาประเทศไทย, การเสวนาบนเส้นทางสู่ความส�ำเร็จ From Classroom to  
Market, ผลงานวิจัยเชิงนวัตกรรมระหว่างส�ำนักวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ, Deep Play 
in Design : จากงานวิจัยทางมนุษยศาสตร์สู่งานนวัตกรรม, ผลงานร่วมกับผู้ประกอบการ 
ด้านการแพทย์/สมุนไพร, การเสวนาเรื่อง ‘Research for the future prospect’, ชุมชน
ปลอดบุหรี่, เสวนาเรื่องการพัฒนาสังคมและเศรษฐกิจพื้นที่ชายแดน เป็นต้นโดยสถาบันชา
ได้น�ำเสนอ ผลงานตลอด 15 ปีทีผ่านมาของหน่วยงานที่เป็นแหล่งศึกษาค้นคว้า วิจัย และ
ให้บรกิารทางด้านชา ด้านงานบรกิารวชิาการ การสร้างเครอืข่ายความร่วมมอื และงานวจิยั
ต่าง ๆ  รวมถึงได้น�ำเสนอผลงานผลิตภัณฑ์งานวิจัยชาจากเปลือกมังคุดอบแห้งผสมกับเบอรี่
ชนิดต่าง ๆ เพื่อเพิ่มแนวทางการใช้ประโยชน์ในรูปแบบเครื่องดื่มชาชงร้อน และสามารถ 
เพิ่มมูลค่าในเชิงพาณิชย์ ช่วยสร้างระบบนิเวศน์ของธุรกิจชุมชน

สถาบันชาร่วมจัดนิทรรศการแสดงผลงานวิจัย ในงานมหกรรม  
“20 ปี แม่ฟ้าหลวงวิชาการ”

การให้ค�ำปรึกษากลุ ่มอาชีพผลิตภัณฑ์ใบชาของชมรมเครือข่าย 
มหามิตรพัฒนาเด็กพิการต�ำบลวาวี

เมื่อวันที่ 4 ตุลาคม 2561 อาจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธีรพงษ์ เทพกรณ์ อาจารย์ประจ�ำ
ส�ำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร   ได้ให้ค�ำปรึกษา ให้ค�ำแนะน�ำและเข้าส�ำรวจพ้ืนที่ปลูกชา 
อัสสัมของสมาชิกกลุ่มอาชีพผลิตภัณฑ์ใบชาชมรมเครือข่ายมหามิตรพัฒนาเก็ดพิการต�ำบล 
วาวี อ�ำเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย โดยได้ให้ข้อมูลด้านการพัฒนาชาและผลิตภัณฑ์ชา  
เพ่ือพัฒนาศักยภาพและเป็นการต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากใบชา ให้กับ 
กลุ ่มคนพิการและครอบครัวคนพิการให้สามารถจ�ำหน่ายหรือมีผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า 
สามารถมีช่องทางการตลาดได้กว้างขึ้น ณ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต�ำบล บ้านทุ่งพร้าว 
หมู่ที่ 7 ต�ำบลวาวี อ�ำเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย
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เมือ่วนัที ่3 พฤศจกิายน 2561 อาจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เชือ่มชยัตระกลู  
หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้รับเชิญเป็นวิทยากร
บรรยายพิเศษ โครงการพัฒนาศักยภาพกลุ ่มผู ้ประกอบการ  
OTOP ประเภทผลิตอาหาร เคร่ืองดื่ม ของใช้และของตกแต่ง  
ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ในพ้ืนท่ีจังหวัดน่าน  
ในหัวข้อ “การผลิตชาคุณภาพ” ได้แก่ ข้อมูลในเรื่องสถานการณ์
เก่ียวกับชา ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของชา การปลูกและการ
ดูแลต้นชา การแปรรูปชา มาตรฐาน กฎหมายของชา วิธีการชงชา
และประเภทของชา ให้กับผู้ประกอบการชา-กาแฟ และเกษตรกร  
โดยมีผู้เข้าร่วม จ�ำนวน 30 คน ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาน่าน ต�ำบลฝ้ายแก้ว อ�ำเภอภูเพียง จังหวัดน่าน

เมื่อวันที่ 14 - 15 พฤศจิกายน 2561 อาจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
หวัหน้าสถาบนัชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้รบัเชญิร่วมต้อนรบัและให้ข้อมลู
แก่ผู้ประกอบการจาก บริษัท KH Roberts ซ่ึงเป็นบริษัทผลิตและจ�ำหน่าย 
สารให้กล่ิน/กลิน่รสในประเทศสงิคโปร์และประเทศไทย และบรษิทัอาหารและ
เครือ่งดืม่ทีส่�ำคญัของประเทศญีปุ่น่ ซึง่ได้จดัโครงการศกึษาดงูานด้านการผลติ 
การแปรรูปและเพาะปลูกพืชสมุนไพร เครื่องเทศ และอื่น ๆ ในภาคเหนือของ
ประเทศไทย ได้แก่ บริษทับโีปรดกัส์อนิดัสตรี ้ จ�ำกดั,  บริษทั ฮลิล์คอฟฟ์  จาํกดั,  
บรษิทั ท ีแกลเลอรี ่กรุป๊ จ�ำกดั, และบรษิทั ชาระมงิค์ จาํกดั โดยมวีตัถปุระสงค์
เพือ่ต้องการสร้างความร่วมมอืด้านงานวจัิยและการพฒันาสารให้กลิน่/กลิน่รส 
จากผลิตภัณฑ์จากพืชท้องถิ่นในประเทศไทยในอนาคต

ร่วมต้อนรับคณะผู้ประกอบการจากประเทศสิงคโปร์และ
ประเทศญี่ปุ่น

การเป็นวิทยากรบรรยายพิเศษ โครงการพัฒนา
ศักยภาพกลุ่มผู้ประกอบการ OTOP
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เมื่อวันที่ 28 กันยายน 2561 ทีมนักวิจัยสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เจ้าหน้าที่จากองค์การ
บริหารส่วนต�ำบลแม่พริก ได้น�ำเกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเพิ่มผลผลิตแปลงชาเม่ียง 
ต�ำบลแม่พรกิ เข้าศกึษาดงูานการปลกูและการผลติชา ณ ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชยีงราย โดยมเีกษตรกร
ที่เข้าร่วมศึกษาดูงานจ�ำนวน 50 ราย เข้าดูงานเรียนรู้กิจกรรมต่าง ๆ อาทิเช่น การเก็บชา วิธีการดูแล
ตัดแต่งต้นชา กระบวนการผลิตชา รวมถึงระบบบริหารจัดการในชุมชน เป็นต้น เพื่อให้เกษตรมีความรู ้
ความเข้าใจ เกิดแนวคิดเพื่อน�ำไปพัฒนากระบวนการผลิตชาในชุมชน และสร้างวิธีคิดการจัดการ 
ให้กับชุมชนเพื่อน�ำแนวทางการบริหารมาปรับใช้พัฒนาอาชีพให้กับเกษตรกร สามารถสร้างรายได ้
ให้แก่เกษตรกรในชุมชนต่อไปได้

สถาบันชาจัดกิจกรรมศึกษาดูงานการผลิตชาในพื้นที่ต�ำบลวาวี : โครงการ
การพัฒนาและเพิ่มผลผลิตแปลงชาเมี่ยง ต�ำบลแม่พริก

เมื่อวันที่ 2 ตุลาคม 2561 ทีมนักวิจัยสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้จัดกิจกรรมการ
สร้างระบบการจัดการวัตถุดิบ การจัดการแปลงชาเพื่อเข้าสู่ระบบอินทรีย์ ครั้งที่ 4 ในหัวข้อเรื่อง  
การจัดท�ำแปลงชาสาธิตในชุมชนและการจัดท�ำบันทึกการดูแลแปลงชา ณ หอประชุมหมู่บ้าน
ปางต้นผึ้ง หมู่ที่ 5 ต�ำบลแม่พริก อ�ำเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย โดยมีหมู่บ้านเข้าร่วมโครงการ
จ�ำนวน 3 หมู่บ้าน ได้แก่ บ้านปางกลาง หมู่ที่ 4 บ้านปางต้นผึ้ง หมู่ที่ 5 และบ้านปางอาณาเขต 
หมู่ที่ 6 ภายใต้โครงการการพัฒนาและเพิ่มผลผลิตแปลงชาเมี่ยง โดยได้มีผู ้น�ำชุมชนและ 
ตัวแทนจากหน่วยงานในท้องถิ่นเข้าร่วมกิจกรรม ได้แก่ นายสุชาติ บุญงาม รองนายกองค์การ
บริหารส่วนต�ำบลแม่พริก ซึ่งในวันดังกล่าวได้เชิญเจ้าหน้าที่จากศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพ
การเกษตรจงัหวดัเชยีงราย (เกษตรทีส่งู) นายพนม มณรีตัน์ ต�ำแหน่ง นกัวชิาการส่งเสรมิการเกษตร  
เป็นวิทยากรในการให้ความรู้ในเรื่อง การท�ำระบบดูแลจัดการแปลงชา ให้ต้นชามีความสมบูรณ ์
และให้ผลผลิตที่มีคุณภาพ รวมถึงให้เกษตรกรจัดท�ำบันทึกข้อมูลการจัดการแปลงชาของตนเอง 
เพื่อให้เกษตรกรได้ทราบถึงค่าใช้จ่ายต่าง ๆ การใส่ปุ๋ย การตัดหญ้า การตัดแต่งต้นชา เป็นต้น

กิจกรรมการสร้างระบบการจัดการวัตถุดิบ การจัดการแปลงชาเพื่อเข้าสู่
ระบบอินทรีย์ ครั้งที่ 4 โครงการการพัฒนาและเพิ่มผลผลิตแปลงชาเมี่ยง 
ต�ำบลแม่พริก

โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์
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เม่ือวันที่ 5 ตุลาคม 2561 ทีมนักวิจัยสถาบันชา มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง ได้จัดกิจกรรมอบรมการประเมินและปรับปรุงสถานที่
ผลิตเมี่ยงหมักและชาเมี่ยงเพื่อเตรียมความพร้อมขอรับรองสถานที่
ผลิตอาหารเบื้องต้น (Primary GMP) โดยได้เรียนเชิญ คุณวลัยทิพย์ 
แสนอาทิตย์  ผู้อ�ำนวยการ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพระดับต�ำบล
แม่ลอย อ�ำเภอเทิง จังหวัดเชียงราย เป็นวิทยากร โดยการอบรม 
ในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อให้เกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการมีความ
เข้าใจในเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยในกระบวนการผลิต  
ส่งผลท�ำให้ผลติภัณฑ์ทีไ่ด้มคีณุภาพและมีความปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค 
รวมถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีรูปแบบที่เหมาะสมส�ำหรับการ 
จัดจ�ำหน่าย ณ หอประชุมหมู่บ้านเกี๋ยงดอยเจริญราษฏร์ หมู่ที่ 13 
ต�ำบลแม่ลอย อ�ำเภอเทิง จังหวัดเชียงราย

สถาบันชา จัดกิจกรรมอบรมการประเมินและ
ปรับปรุงสถานท่ีผลิตเมี่ยงหมักและชาเมี่ยงเพื่อ
เตรียมความพร้อมขอรับรองสถานที่ผลิตอาหาร
เบ้ืองต้น (Primary GMP) : โครงการหมู่บ้าน
แปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง

เม่ือวันที่ 11 - 12 ตุลาคม 2561 คณะท�ำงานสถาบันชา มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง ได้จัดกิจกรรมอบรมการพัฒนาองค์ความรู้ให้แก่ครู กศน. และ
บุคลากรในท้องถิ่น อ�ำเภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อเป็นวิทยากรท้องถิ่น  
โดยม ีคร ูกศน. อ�ำเภอพร้าว ทีร่บัผดิชอบพืน้ทีม่่อนล้าน หวัหน้าและเจ้าหน้าที่ 
จากหน่วยจัดการต้นน�้ำพร้าว อุทยานแห่งชาติศรีลานนา และหน่วยจัดการ
ต้นน�้ำสะลวม และเกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการหมู่บ้านห้วยกันใจ ต.แม่แวน  
อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ เข้าร่วมการอบรม โดยการอบรมในครั้งนี้ได้เชิญ  
นายเลิศศักดิ์ สุกุลบุญมี นักวิชาการส่งเสริมการเกษตร ศูนย์ส่งเสริมและ
พัฒนาอาชีพการเกษตร จังหวัดเชียงราย (เกษตรที่สูง) เป็นวิทยากรในหัวข้อ 
การเตรียมความพร้อมในการเป็นวิทยากรในกระบวนการผลิตชา ตั้งแต่
ต้นน�้ำ  กลางน�้ำ  และปลายน�้ำ  ในชุมชน และมีการบรรยายเรื่องการจัดการ 
แหล่งพกัอาศัยแบบโฮมสเตย์เพือ่การท่องเทีย่วเชงินเิวศน์ โดยได้รบัเกยีรตจิาก 
นางสาวนันท์ภัส ไชยสวัสดิ์ ครู กศน. ในพื้นที่ อาจารย์นวรัตน์ พรหมอุปถัมภ์ 
และอาจารย์วรัญญา ฐานะ จากมหาวิทยาลัยราชมงคลล้านนา (เชียงใหม่)  
เป็นวิทยากรให้ความรู้   และในวันที่ 12 ตุลาคม 2561 ได้รับเกียรติจาก  
ผศ. ไพโรจน์ วรพจน์พรชัย   และอาจารย์ภัทรกร กอแก้ว อาจารย์จาก
มหาวิทยาลัยราชมงคลล้านนา (เชียงใหม่) เป็นวิทยากรให้ความรู้ในหัวข้อ  
การออกแบบบรรจภุณัฑ์ทีเ่หมาะสมส�ำหรบัผลติภณัฑ์ของชมุชน จากการอบรม 
ในครั้งนี้ท�ำให้ผู้เข้าร่วมอบรมเกิดการพัฒนาตนเอง มีการเตรียมความพร้อม
ในการยกระดับในยกระดับที่พักอาศัยเป็นโฮมสเตย์เพื่อรองรับนักท่องเที่ยว 
รวมถึงการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ของชุมชน และ 
การท�ำอาหารที่มีส่วนผสมของชาเพื่อรองรับนักท่องเที่ยวในอนาคต

สถาบันชา จัดกิจกรรมฝึกอบรมการพัฒนาองค์ความรู ้
ให้แก่ครู กศน. และบุคลากรในท้องถิ่น อ�ำเภอพร้าว 
จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อเป็นวิทยากรท้องถ่ิน : โครงการ
หมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว
ดอยม่อนล้าน
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เมื่อวันที่ 6 - 7 พฤศจิกายน 2561 สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้ซึ่งเป็นคณะท�ำงานเพื่อการพิจารณาค�ำขอตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
และแหล่งที่มาของสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ “ชาเชียงราย” ได้ลงพื้นที่ร่วมกับคณะกรรมการของจังหวัดเชียงราย ประกอบไปด้วยส�ำนักงานเกษตร
จังหวัดเชียงราย ส�ำนักงานพาณิชย์จังหวัดเชียงราย ส�ำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัดเชียงราย ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงราย และศูนย์ส่งเสริม
และพฒันาอาชพีการเกษตรจงัหวดัเชยีงราย (เกษตรทีส่งู) ลงพืน้ทีต่รวจเพือ่ต่ออายหุนงัสอือนญุาตส�ำหรบัสถานประกอบการทีไ่ด้รบัหนงัสอือนญุาต 
ให้ใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ “ชาเชียงราย” ในรอบที่ 2 จ�ำนวน 3 ราย ในเขตอ�ำเภอแม่ฟ้าหลวง และอ�ำเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย 
โดยการตรวจติดตามในครั้งนี้เป็นการรักษามาตรฐานคุณภาพสินค้าให้เป็นที่ยอมรับแก่ผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศมากขึ้น

กิจกรรมการสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก

การร่วมลงพื้นท่ีตรวจติดตามและตรวจเพื่อต่ออายุหนังสืออนุญาตส�ำหรับสถานประกอบการที่ได้รับอนุญาต 
ใช้ตราสัญญาลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) “ชาเชียงราย”
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