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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดีหมายข่่าวัชาและกัาแฟ ฉบับทีี่� 13 กัันอีีกัค่รัั้�งนะค่ะ ในช่วังนี�เข้่าส่่ฤด่ีฝนอีย่างเป็็นที่างกัารั้ ข่อีให้ทุี่กัท่ี่านด่ีแลรัั้กัษา
สุข่ภาพร่ั้างกัายให้แข็่งแรั้ง และรั้ะมัดีรั้ะวัังป้็อีงกัันตััวัเอีงไม่ที่ำาให้้ร่ั้างกัายเปี็ยกัช้�น เม้�อีเปี็ยกัฝน ค่วัรั้รีั้บเป็ลี�ยนเส้�อีผ้้าทัี่นทีี่ เพ้�อีลดีค่วัามเสี�ยง
ต่ัอีอีากัารั้ป็อีดีบวัม หร้ั้อีโรั้ค่ผิ้วัหนัง ค่วัรั้รัั้กัษาร่ั้างกัายให้อีบอุ่ีน เพ้�อีให้ร่ั้างกัายสามารั้ถป็รัั้บสภาพต่ัอีกัารั้เป็ลี�ยนแป็ลงข่อีงอีากัาศได้ี โดียไม่
ก่ัอีให้เกิัดีผ้ลกัรั้ะที่บต่ัอีสุข่ภาพ และที่ำาให้ร่ั้างกัายมีภ่มิต้ัานที่านต่ัอีโรั้ค่ต่ัางๆ ได้ี

จดีหมายข่่าวัชาและกัาแฟฉบับนี� ที่างทีี่มงานได้ีรั้วับรั้วัมเน้�อีหาสารั้ะค่วัามร้่ั้ต่ัางๆ ในเร้ั้�อีงกัาแฟ โดียเริั้�มจากัค่อีลัมน์ Talk About Tea 
& Coffee จะข่อีนำาเสนอี กัารั้ป็รั้ะมาณกัารั้ใส่ปุ็�ยบำารุั้งดิีนสำาหรัั้บแป็ลงป็ล่กักัาแฟ จากันั�นค่อีลัมน์ Know More About Tea & Coffee 
เป็็นอีงค์่ค่วัามร้่ั้ในเร้ั้�อีง แมลงศัตัร่ั้กัาแฟทีี่�สำาคั่ญและกัารั้ป้็อีงกัันกัำาจัดี ส่วันค่อีลัมน์ Trendy Tea & Coffee Menu มาที่ดีลอีงที่ำาเมน่ที่านเล่น
ง่ายๆกัันในค่รั้อีบค่รัั้วั “อัีฟโฟกัาโตั” (Affogato) และค่อีลัมน์ Health Tea & Coffee เสนอีข้่อีม่ลในเร้ั้�อีง กัาแฟกัับโรั้ค่เบาหวัานเกีั�ยวัข้่อีง
กัันอีย่างไรั้ ช่วังนี�อีากัาศยังค่งแป็รั้ป็รั้วัน ร้ั้อีนจัดีมีฟ้าหลัวั สลับกัับฝนตักั และรั้้อีนอีบอี้้าวัในช่วังบ่าย เรั้าจึงข่อีแนะนำาร้ั้านชาและกัาแฟ 
ยอีดีนยิมในค่อีลมัน์ Café around ซึึ่�งมีรั้า้นชา-กัาแฟ ทีี่�มเีอีกัลักัษณ์มาให้ที่กุัท่ี่านได้ีไป็ลอีงชิม ท้ี่ายสดุีนี�ที่า่นสามารั้ถติัดีตัามค่วัามเค่ล้�อีนไหวั
กิัจกัรั้รั้มข่อีงสถาบันชาและกัาแฟได้ีในค่อีลัมน์ Activity ได้ีเลยค่่ะ หากัท่ี่านมีข้่อีเสนอีแนะหร้ั้อีค่ำาติัชม สามารั้ถแจ้งที่างค่ณะผ้่้จัดีที่ำาได้ีที่าง 

เฟสบุค่ : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หร้ั้อี อีีเมลล์ teacoffee@mfu.ac.th
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ต้้นกาแฟ จะเติับโตัช้าและมีค่วัามต้ัอีงกัารั้แร่ั้ธาตุัสะสม
และปุ็�ยในป็ริั้มาณตัำ�าในช่วังสอีงปี็แรั้กัหลังจากัยา้ยไป็ลงป็ล่กัใน
แป็ลง แต่ัเม้�อีมีกัารั้อีอีกัดีอีกัค่รัั้�งแรั้กัแล้วั ซึึ่�งโดียทัี่�วัไป็ป็รั้ะมาณ 
24 ถึง 30 เด้ีอีนหลังจากักัารั้ย้ายป็ล่กั ผ้ลกัาแฟจะกัลายเป็็น
แหล่งสะสมสารั้อีาหารั้และสารั้สำาคั่ญจากักัารั้สังเค่รั้าะห์แสง
ส่งผ้ลให้พ้ชกัาแฟมีค่วัามต้ัอีงกัารั้แร่ั้ธาตุัและปุ็�ยเพิ�มขึ่�นเป็็น 
2 ถึง 3 เท่ี่าข่อีงช่วังแรั้กั กัารั้ค่ำานึงถึงป็ริั้มาณกัารั้ใส่ปุ็�ยให้เหมาะ
สมและเพียงพอีตั่อีค่วัามตั้อีงกัารั้ในกัารั้เจรั้ิญเติับโตัข่อีงพ้ชจึง
มีค่วัามสำาคั่ญมากั อีีกัทัี่�งตัาดีอีกัข่อีงกัาแฟนั�นเกิัดีขึ่�นทีี่�กิั�งแข่นง
หากักัารั้เจริั้ญเติับโตัข่อีงกิั�งแข่นงเหล่านี�ได้ีรัั้บผ้ลกัรั้ะที่บหร้ั้อี
ข่าดีแค่ลนธาตัุอีาหารั้ในช่วังเวัลาหร้ั้อีฤด่ีป็ล่กัใดี ก็ัจะกัรั้ะที่บ
ต่ัอีผ้ลผ้ลิตัเมล็ดีกัาแฟในฤด่ีถัดีไป็อีีกัด้ีวัย กัารั้วัิเค่รั้าะห์ค่วัาม
สมดุีลข่อีงธาตุัอีาหารั้ข่อีงพ้ชนั�นสามารั้ถดีำาเนินกัารั้วิัเค่รั้าะห์
ทัี่�งในดิีนทีี่�ป็ล่กั ในใบตัั�งแต่ัช่วังอีอีกัดีอีกัถึงรั้ะยะติัดีผ้ล รั้วัมถึง
ตััวัอีย่างดีอีกักัาแฟด้ีวัย ซึึ่�้งหลังจากักัารั้วิัเค่รั้าะห์ป็ริั้มาณข่อีง
ธาตุัอีาหารั้ในตััวัอีย่างดิีน เน้�อีเย้�อีพ้ชกัาแฟส่วันต่ัางๆ เรีั้ยบร้ั้อีย
แล้วั สามารั้ถนำาไป็ป็รั้ะเมินสภาวัะค่วัามสมดุีลข่อีงธาตุัอีาหารั้
ได้ีโดียกัารั้เป็รีั้ยบเทีี่ยบกัับช่วังป็ริั้มาณธาตุัอีาหารั้ทีี่�เพียงพอีต่ัอี
กัารั้เจริั้ญเติับโตัข่อีงพ้ชกัาแฟ และนำาไป็ส่่กัารั้ค่ำานวัณป็รั้ิมาณ
แร่ั้ธาตุัแต่ัละชนิดีทีี่�จะต้ัอีงใช้ในกัารั้บำารุั้งดิีน โดียมีลำาดัีบกัารั้
ดีำาเนินกัารั้ดัีงนี� 

ขั่�นแรั้กั ต้ัอีงจำาแนกัชนิดีข่อีงดีิน ทีี่�ค่วัามลึกั 0-20 ซึ่ม. 
ว่ัามีดิีนป็ล่กัมีป็ริั้มาณดิีนเหนียวั (Clay) ร้ั้อียละเท่ี่าไรั้ ดัีงร่ั้ป็ทีี่� 1  
ซึึ่�งวิัธีกัารั้ศึกัษาชนิดีข่อีงเน้�อีดิีนอีย่างง่ายสามารั้ถที่ำาได้ี 2 วิัธี 

การประมาณการ 
ใส่่ป๋�ยบำำาร๋งดิิน 
ส่ำาหรับำแปลงปลูกกาแฟ

    วิัธีแรั้กัใช้วิัธี “the Jar Method” ค้่อีกัารั้เข่ย่าดิีนใน 
กัรั้ะบอีกันำ�า ตัั�งตััวัอีย่างดิีนให้ตักัตัะกัอีนแยกัชั�นกััน ตัามรั้ะยะ 
เวัลาทีี่�กัำาหนดีแล้วัวััดีค่วัามส่งข่อีงชั�นดิีนที่รั้าย (sand)  
ตัะกัอีน (silt) และดิีนเหนียวั (clay) เพ้�อีนำาไป็ค่ำานวันร้ั้อียละ 
ข่อีงดิีนแต่ัละชนิดี 

วิัธีทีี่�สอีงเป็็น “Feel Method” จะดีำาเนินกัารั้ป้็�น
ดิีนเป็็นร่ั้ป็ที่รั้งต่ัางๆ เช่น ก้ัอีนกัลม แท่ี่ง หร้ั้อีร่ั้ป็ตััวัอีย่าง
เพ้�อีที่ดีสอีบชนิดีข่อีงดิีน  รั้ายละเอีียดีดัีงลิงค์่ทีี่�แนบดัีงนี� 
Soil Texture Testing - Two Easy Methods (the-com-
post-gardener.com)

ดิีนทีี่�เหมาะสำาหรัั้บกัารั้ป็ล่กักัาแฟนั�นค่วัรั้มีป็ริั้มาณ 

ดิีนเหนียวั (Clay content) อีย่่รั้ะหว่ัาง 20% ถึง 50% หากั

เน้�อีดิีนมีป็ริั้มาณดิีนเหนียวัน้อียกัว่ัา 20% จะรั้ะบายนำ�าได้ีดีีเกิัน

ไป็และหากัส่งกัว่ัา 50% จะรั้ะบายนำ�าได้ีไม่ดีี ซึึ่�งกัาแฟเป็็นพ้ชทีี่�

ไม่ที่นต่ัอีบริั้เวัณทีี่�นำ�าขั่ง (Farah, A. (Ed.). (2019)).

ภาพทีี่� 1 Soil Textural Triangle Diagram 

ทีี่�มา: Soil Texture Triangle Worksheet  

(briefencounters.ca)

อาจารย์ ดิร.กาญจนา  วััดิละเอียดิ
อาจารย์ประจำาส่ำานักวิัชาวิัทยาศาส่ตร์ 
กล่๋มวิัจัยพััฒนากาแฟคุ๋ณภาพั มหาวิัทยาลัยแม่ฟา้หลวัง

Talk about  
Tea & Coffee

3



ขั่�นทีี่�สอีง วััดีค่่า pH ข่อีงดิีน เน้�อีงจากั pH ข่อีงดิีนมีผ้ลต่ัอีกัารั้ละลายข่อีงแร่ั้ธาตุั pH ข่อีงดิีนทีี่�เหมาะสำาหรัั้บกัารั้ป็ล่กักัาแฟ 

ค้่อี 5.5-6.0 ซึึ่�งจะใช้ป่็นข่าวัในกัารั้ป็รัั้บสภาพ pH ข่อีงดิีนทีี่�เป็็นกัรั้ดี ในกัารั้ค่ำานวันสามารั้ถใช้โป็รั้แกัรั้มอีอีนไลน์ในกัารั้ค่ำา

นวันได้ีตัามลิงค์่แนบนี� (LimeCalculatorglime.org.uk) ซึึ่�งกัารั้ใส่ป่็นข่าวันั�นไม่ค่วัรั้ใส่เกิัน 2.5 ตััน/2.53 ไร่ั้/ค่รัั้�ง และส่งสุดี 
สอีงค่รัั้�ง / ปี็ ใส่ในกัรั้ณีทีี่�ดิีนเป็็นด่ีาง (pH ส่งกัว่ัา 7.5) จะต้ัอีงใส่สารั้ซัึ่สเฟอีร์ั้ โดียสามารั้ถค่ำานวันได้ีตัามลิงค์่แนบ (CalculateSul-
fur Application | (norganics.com)) 

ขั่�นทีี่� 3 พิจารั้ณาอัีตัรั้าส่วันข่อีงป็รั้ิมาณแร่ั้ธาตุัหลักั(Macronutrients) ค้่อี โพแที่สเซีึ่ยม (K) แมงกัานีส (Mn)  
และ แค่ลเซีึ่ยม (Ca) ว่ัามีอัีตัรั้าส่วันข่อีงป็ริั้มาณแร่ั้ธาตุัดัีงกัล่าวัอีย่่ในช่วังทีี่�เหมาะสมหร้ั้อีไม่  ดัีงนี� 

อัีตัรั้าสว่ันที่ี�เหมาะสมข่อีง K : Ca : Mg ค้่อี 6% : 76% : 18%  (Wintgens, J. N. (2004)) นอีกัจากันั�น ยงัสามารั้ถใช้ตัารั้างที่ี� 1 
สำาหรัั้บกัารั้พิจารั้ณาเทีี่ยบผ้ลกัารั้ตัรั้วัจวิัเค่รั้าะห์ดิีนได้ีอีีกัด้ีวัย หลังจากันั�นสามารั้ถค่ำานวัณกัารั้ใส่ปุ็�ยเพ้�อีเพิ�มป็ริั้มาณ 
โพแที่สเซีึ่ยม (K) แมงกัานีส (Mn) และแค่ลเซีึ่ยม (Ca) ในดิีนได้ี ดัีงตััวัอีย่างแสดีงในตัารั้างทีี่� 2 หร้ั้อีใช้โป็รั้แกัรั้มอีอีนไลน์ทีี่�อีธิบาย
แต่ัละขั่�นไว้ัตัามลิงค์่แนบ Step by Step Soil Test Interpretation | (norganics.com)

ต้ารางท่ี่� 1 ระดัับของปริมาณแร่ธาตุ้ต่้าง ๆ ท่ี่�พบในเปอร์เซ็็นต์้ของดิันเหน่ยว

 ทีี่�มา: Wintgens, J. N. (2004) 

แรธ่าต่ ุ ต่ํ่ากว่ากําหนด (Lower limit) สูงกว่ากําหนด (Upper limit)

Mg:K <2 >5

Ca:K <3 >14

Mg:Ca <0.2 >0.8
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ต้ารางท่ี่� 2 ตั้วอย่างแสดังการคำำานวนการใส่ปุ�ยในดิันต้ำ�ากว่ากำาหนดั (Lower limit)  สูงกว่ากำาหนดั (Upper limit)

                  

ทีี่�มา: Wintgens, J. N. (2004)

เอกสารอ้างอิง

•  Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: production, quality and chemistry. Royal society of chemistry.  
         Step by Step Soil   Test Interpretation (online): https://norganics.com/index-2/calculation-pages/ 
      step-by-step-so i l - test - interpretat ion/ Soi l  Texture Tr iangle Worksheet (onl ine) :  
            https://briefencounters.ca/15746/soil-texture-triangle-worksheet/) 

•  Wintgens, J. N. (2004). Coffee: growing, processing, sustainable production. A guidebook for growers,  
             processors, traders, and researchers. WILEY-VCH Verlag GmbH & Co. KGaA.
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แมลงศััตรู้ก�แฟทีี�สำำ�คััญ

น�ยสุำเมธ พ�กเพียรู 
นักวิช้าการเกษตรช้ำานาญการ
ศูนย์วิจัุยแลิะพัิฒนาการเกษตรลิำาป้าง
สำำานักวิจัุยแลิะพัิฒนาการเกษตร เข้ตที� 1 กรมวิช้าการเกษตร

- ใช้เช้�อีรั้าบิวัเวัอีร์ั้เรีั้ย (Beauveria bassiana) ฉีดีพ่น 

- พ่นไวัท์ี่อีอีย 67%EC อัีตัรั้า 100 มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้ 
หร้ั้อีพ่นสารั้ฆ่่าแมลง ไดีแ้ก่ั ไดีโนทีี่ฟ่แรั้น 10%WP อัีตัรั้า 20 กัรัั้ม
ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้, ไที่อีะมีที่อีกัแซึ่ม 25%WG อัีตัรั้า 3 กัรัั้มต่ัอีนำ�า 20 
ลิตัรั้ และ   อิีมิดีาค่ลอีพริั้ดี 70%WG อัีตัรั้า 4 กัรัั้มต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้ 

ภาพทีี่� 1 ลักัษณะข่อีงเพลี�ยแป้็งกัาแฟและกัารั้เข้่าที่ำาลาย

 2. เพล่ี้�ยอ่อนส้มส่ดัำา (Black Citrus Aphid)

ช้�อีวิัที่ยาศาสตัร์ั้ : Toxoptera  surantii (Boyer de 
Fonscolombe)

ลักัษณะกัารั้ที่ำาลาย ด่ีดีกิันนำ�าเลี�ยงบริั้เวัณ ยอีดีอ่ีอีน และ 
ใบอ่ีอีน ที่ำาให้ยอีดีและใบชะงักักัารั้เจริั้ญเติับโตั เพลี�ยอ่ีอีนจะถ่าย
ม่ลซึึ่�งเป็็นข่อีงเหลวัค่ล้ายนำ�าหวัาน ที่ำาให้เป็็นแหล่งเพาะรั้าดีำา และ
ยังเป็็นพาหะนำาเช้�อีไวัรัั้สมาส่่ต้ันกัาแฟอีีกัด้ีวัย

การป้องกันกำาจััดั

- ที่ำาค่วัามสะอีาดีแป็ลงและหมั�นตัรั้วัจด่ีตัามยอีดีอ่ีอีน 
ใบอ่ีอีน กิั�ง ก้ัาน ใบ ข่อีงกัาแฟอีย่่เสมอี 

- เม้�อีพบกัารั้เข้่าที่ำาลาย ให้ตััดีบริั้เวัณทีี่�ถ่กัที่ำาลายอีอีกัไป็
เผ้าที่ำาลายนอีกัแป็ลง

Tea & Coffee
Know More About

ป้็จจุบันเกัษตัรั้กัรั้หันมาป็ล่กักัาแฟอีะรั้าบิกัาเพิ�มมากัขึ่�น 
ในหลายพ้�นทีี่�ข่อีงภาค่เหน้อี ทัี่�ง เชียงใหม่ เชียงรั้าย ลำาป็าง แพร่ั้
พะเยา น่าน และ แม่ฮ่่อีงสอีน แตั่ยังค่งป็รั้ะสบป้็ญหากัารั้ผ้ลิตั
กัาแฟทัี่�งในด้ีานผ้ลผ้ลติั และ คุ่ณภาพ ส่วันหนึ�งเกิัดีจากัป้็ญหากัารั้
เข้่าที่ำาลาย และกัารั้รั้ะบาดีข่อีงแมลงศัตัร่ั้กัาแฟ ที่ำาให้ผ้ลผ้ลิตั และ
คุ่ณภาพข่อีงกัาแฟลดีตัำ�าลงอีย่างมากั เกัษตัรั้กัรั้มีรั้ายได้ีลดีลง 
ดัีงนั�น เกัษตัรั้กัรั้จึงจำาเป็็นต้ัอีงร้่ั้จักัชนิดีข่อีงแมลง ลักัษณะกัารั้ 
เข้่าที่ำาาลาย และแนวัที่างในกัารั้ป้็อีงกัันกัำาจัดี เพ้�อีให้สามารั้ถผ้ลิตั
กัาแฟได้ีอีย่างมีป็รั้ะสิที่ธิภาพ อีย่างยั�งย้น

1. เพล่ี้�ยแป้งกาแฟ (Coffee Mealybug)

ช้�อีวิัที่ยาศาสตัร์ั้ : Planococcus  lilacinus (Cockerell)

ลักัษณะกัารั้ที่ำาลาย  ด่ีดีกิันนำ�าเลี�ยงบริั้เวัณ กิั�ง ก้ัาน ใบ รั้วัม
ทัี่�งผ้ลข่อีงกัาแฟ ที่ำาให้ต้ันกัาแฟชะงักักัารั้เจริั้ญเติับโตั แค่รั้ะแกัรั้น็ 
มักัพบมดีล้อีมรั้อีบเพ้�อีค่อียกิันนำ�าหวัานทีี่�เพลี�ยหอียถ่ายอีอีกัมา

การป้องกันกำาจััดั

- ที่ำาค่วัามสะอีาดีแป็ลงและหมั�นตัรั้วัจด่ีตัามยอีดีอ่ีอีน 
ใบอ่ีอีน กิั�ง ก้ัาน ใบ ข่อีงกัาแฟอีย่่เสมอี 

- เม้�อีพบกัารั้เข้่าที่ำาลาย ให้ตััดีบริั้เวัณทีี่�ถ่กัที่ำาลายอีอีกัไป็
เผ้าที่ำาลายนอีกัแป็ลง

- ใช้แมลงศัตัร่ั้ธรั้รั้มชาติั เช่น ด้ีวังเต่ัาตััวัหำ�า แมลงช้าง 
ปี็กัใส แตันเบียน

และก�รู
ป้้องกันกำ�จััด
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- ใช้แมลงศัตัร่ั้ธรั้รั้มชาติั เช่น ด้ีวังเต่ัาตััวัหำ�า แมลงช้าง 
ปี็กัใส แตันเบียน

- ใช้เช้�อีรั้าบิวัเวัอีร์ั้เรีั้ย (Beauveria bassiana) ฉีดีพ่น

-  พ่นสารั้ฆ่่าแมลง ได้ีแก่ั ไซึ่เพอีร์ั้เมที่ริั้น 6.25%EC อัีตัรั้า 
40 มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้, อิีมิดีาค่ลอีพรั้ิดี 10%SL อัีตัรั้า  
20 มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้ และ ฟิโป็รั้นิล 5%SC อัีตัรั้า 40 
มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้  

   
   ภาพทีี่� 2 ลักัษณะข่อีงเพลี�ยอ่ีอีนส้มสีดีำาและกัารั้เข้่าที่ำาลาย

3. เพล่ี้�ยหอยกาแฟส่เข่ยว (Green Coffee Scale)

ช้�อีวิัที่ยาศาสตัร์ั้ : Coccus viridis (Green)

ลักัษณะกัารั้ที่ำาลาย ด่ีดีกิันนำ�าเลี�ยงบริั้เวัณ กิั�ง ก้ัาน ใบ 
รั้วัมทัี่�งผ้ลข่อีงกัาแฟ ที่ำาให้ต้ันกัาแฟชะงักักัารั้เจรั้ิญเติับโตั 
แค่รั้ะแกัร็ั้น มักัพบมดีล้อีมรั้อีบเพ้�อีค่อียกิันนำ�าหวัานทีี่�เพลี�ยหอีย 
ถ่ายอีอีกัมา

การป้องกันกำาจััดั

- ที่ำาค่วัามสะอีาดีแป็ลงและหมั�นตัรั้วัจด่ีตัามยอีดีอ่ีอีน 
ใบอ่ีอีน กิั�ง ก้ัาน ใบ ข่อีงกัาแฟอีย่่เสมอี 

- เม้�อีพบกัารั้เข้่าที่ำาลาย ให้ตััดีบริั้เวัณทีี่�ถ่กัที่ำาลายอีอีกัไป็
เผ้าที่ำาลายนอีกัแป็ลง

- ใช้แมลงศัตัร่ั้ธรั้รั้มชาติั เช่น ด้ีวังเต่ัาตััวัหำ�า แตันเบียน

- ใช้เช้�อีรั้าบิวัเวัอีร์ั้เรีั้ย (Beauveria bassiana) ฉีดีพ่น

- พ่นไวัท์ี่อีอีย 67%EC อัีตัรั้า100 มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้ 

ภาพที่ี� 3 ลักัษณะข่อีงเพลี�ยหอียกัาแฟสเีขี่ยวัและกัารั้เข้่าที่ำาลาย

4. หนอนเจัาะกิ�งกาแฟ (Red coffee borer)

ช้�อีวิัที่ยาศาสตัร์ั้ : Zeuzera coffeae Nietner

ลักัษณะอีากัารั้ หนอีนจะเจาะเข้่าไป็ที่ำาลายบริั้เวัณกิั�ง
ที่ำาให้กิั�งแห้งตัาย ต้ันชะงักักัารั้เจรั้ิญเติับโตัมักัพบมากัในช่วัง
ฤด่ีฝน 

การป้องกันกำาจััดั

- ที่ำาค่วัามสะอีาดีแป็ลงและหมั�นตัรั้วัจด่ีตัามยอีดีอ่ีอีน 
ใบอ่ีอีน กิั�ง ก้ัาน ใบ ข่อีงกัาแฟอีย่่เสมอี 

- เม้�อีพบกัารั้เข้่าที่ำาลาย ให้ตััดีบริั้เวัณทีี่�ถ่กัที่ำาลายอีอีกั
ไป็เผ้าที่ำาลายนอีกัแป็ลง

- ใช้ สารั้ ฆ่่ าแมลง  ฟิ ริั้ มิฟอีส - เม ทิี่ล  50%EC  
(เข้่มข้่น) อัีตัรั้า 3-5 มิลลิลิตัรั้ ฉีดีเข้่าตัามร่ั้ทีี่�หนอีนเจาะเข้่าไป็
ที่ำาลาย แล้วัใช้ป่็นป็าสเตัอีร์ั้อุีดีร่ั้ไว้ั หร้ั้อี ฉีดีพ่นสารั้ฆ่่าแมลง  
ไค่ลไที่อีะนิดิีน 16%SG อัีตัรั้า 2 กัรัั้มต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้, ไที่อีะมีที่อีกั
แซึ่ม/แลมบด์ีา-ไซึ่ฮ่าโลที่รั้นิ 24.7 %ZC อัีตัรั้า 40 มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 
20 ลิตัรั้ และ อิีมิดีาค่ลอีพริั้ดี 70%WG อัีตัรั้า 4 กัรัั้มต่ัอีนำ�า 
20 ลิตัรั้

ภาพทีี่� 4 ลักัษณะข่อีงหนอีนเจาะกิั�งกัาแฟและกัารั้เข้่าที่ำาลาย

5. หนอนเจัาะลี้ำาต้้นกาแฟ/ด้ัวงหนวดัยาวกาแฟ 
(White coffee stem borer)

ช้�อี วิัที่ยาศาสตัร์ั้ :  Xylotrechus quadripes  
Cheverolat

ลักัษณะอีากัารั้ ตััวัหนอีนเจาะเข้่าไป็ที่ำาลายบริั้เวัณกิั�ง
 และลำาต้ันกัาแฟ ที่ำาให้กิั�งแห้งตัาย ต้ันชะงักักัารั้เจริั้ญเติับโตั
 และตัายในทีี่�สุดี 

การป้องกันกำาจััดั

- หมั�นสำารั้วัจกัารั้เข้่าที่ำาลายภายในแป็ลงอีย่าง
สมำ�าเสมอี หากัพบกัารั้เข้่าที่ำาลายให้ตััดีกิั�งและลำาต้ันอีอีกั 
ทิี่�งนอีกัแป็ลง และเผ้าที่ำาลาย
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- ใช้สารั้ฆ่่าแมลง ฟิริั้มิฟอีส-เมที่ลิ 50%EC (เข้่มข้่น) อัีตัรั้า 
3-5 มิลลิลิตัรั้ ฉีดีเข้่าตัามร่ั้ทีี่�หนอีนเจาะเข้่าไป็ที่ำาลาย แล้วัใช้
ป่็นป็าสเตัอีร์ั้อุีดีร่ั้ไว้ั หร้ั้อี ฉีดีพ่นสารั้ฆ่่าแมลง ไค่ลไที่อีะนิดิีน 
16%SG อัีตัรั้า 2 กัรัั้มต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้, ไที่อีะมีที่อีกัแซึ่ม/แลมบ์
ดีา-ไซึ่ฮ่าโลที่ริั้น 24.7 %ZC อัีตัรั้า 40 มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้
และ อิีมิดีาค่ลอีพริั้ดี 70%WG อัีตัรั้า 4 กัรัั้มต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้

 

 

 ภาพทีี่� 5 ลักัษณะข่อีงหนอีนเจาะต้ันกัาแฟและกัารั้เข้่าที่ำาลาย

6. มอดัเจัาะผลี้กาแฟ (Coffee Berry Borer)

ช้�อีวิัที่ยาศาสตัร์ั้ : Hypothenemus  hampei Ferrari

 ลักัษณะกัารั้ที่ำาลาย  ตััวัเต็ัมวััยเจาะเข้่าบริั้เวัณก้ันผ้ล  
เข้่าที่ำาลายตัั�งแต่ัผ้ลกัาแฟยังมีข่นาดีเล็กัถึงรั้ะยะเก็ับเกีั�ยวั 

 ตััวัหนอีนกััดีกิันอีย่่ภายในผ้ลกัาแฟ ที่ำาค่วัามเสียหาย 
ให้แก่ัเมล็ดีภายในผ้ล 

การป้องกันกำาจััดั  

- สำารั้วัจกัารั้รั้ะบาดีข่อีงมอีดีเจาะผ้ลกัาแฟอีย่าง
สมำ�าเสมอี

- รัั้กัษาค่วัามสะอีาดี ตััดีแต่ังกิั�งและที่รั้งพุ่มให้โป็ร่ั้ง 
เก็ับเกีั�ยวัผ้ลกัาแฟให้หมดีต้ัน เก็ับผ้ลกัาแฟทีี่�ถ่กัมอีดีเจาะที่ำาลาย
อีอีกัไป็ที่ำาลายนอีกัแป็ลง เพ้�อีลดีกัารั้รั้ะบาดีข่อีงมอีดีเจาะ 
ผ้ลกัาแฟมาอีย่่ในผ้ล

- ให้ที่ำากัารั้วัางกัับดัีกัและสารั้ล่อีมอีดีเจาะผ้ลกัาแฟ 
(เมทิี่ลแอีลกัอีฮ่อีล์ : เอีทิี่ลแอีลกัอีฮ่อีล์ อัีตัรั้าส่วัน 1 : 1) อัีตัรั้า 
5-10 จุดี/ไร่ั้ วัางส่งจากัพ้�น 1.0-1.5 เมตัรั้ และเติัมสารั้ล่อีทุี่กัๆ 
2 สัป็ดีาห์

-  ใช้เช้�อีรั้า Beauveria bassiana สายพันธ์ุทีี่�มีค่วัาม
เจาะจงกัับมอีดีเจาะผ้ลกัาแฟ อัีตัรั้า 1-2 ถุงต่ัอีนำ�า 10 ลิตัรั้ ฉีดีพ่น
อีย่างน้อียเด้ีอีนละ 1 ค่รัั้�ง ในช่วังติัดีผ้ลจนถึงเก็ับเกีั�ยวัผ้ลผ้ลิตั

** คำำาแนะนำา : คำวรที่ำาการป้องกันกำาจััดัร่วมกันทุี่กวิธ่
แบบผสมสาน

ภาพทีี่� 6 ลักัษณะข่อีงมอีดีเจาะผ้ลกัาแฟและกัารั้เข้่าที่ำาลาย

ภาพทีี่� 7 ลักัษณะกัับดัีกัสารั้ล่อีมอีดีเจาะผ้ลกัาแฟอีย่างง่าย 

ภาพทีี่� 8 ลักัษณะเช้�อีรั้า Beauveria bassiana และ  
กัารั้เข้่าที่ำาลายมอีดีเจาะผ้ลกัาแฟ
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7. มวนยุงชา (Tea mosquito bug)

ช้�อีวิัที่ยาศาสตัร์ั้ : Helopeltis spp.

ลักัษณะอีากัารั้ ทัี่�งตััวัอ่ีอีนและตััวัเต็ัมวััยด่ีดีกิันนำ�าเลี�ยง
บริั้เวัณยอีดีและใบอ่ีอีน ที่ำาให้ยอีดีหงิกั ม้วันเป็็นค่ล้�น ข่อีบใบ
ห่อี ใบเป็็นจุดีสีนำ�าตัาลไหม้ และเป็ลี�ยนเป็็นสีดีำาทัี่�วัทัี่�งใบ ข่อีบใบ
ตัายเป็็นสีดีำา ยอีดีไม่เจริั้ญเติับโตัและไม่ข่ยายกิั�งแข่นงอีีกั กัาแฟ
จะไม่อีอีกัดีอีกัติัดีผ้ล สามารั้ถพบได้ีทัี่�งปี็  

การป้องกันกำาจััดั

- หมั�นสำารั้วัจกัารั้แป็ลงอีย่างสมำ�าเสมอี ถ้าพบกัารั้เข้่า
ที่ำาลายให้รีั้บกัำาจัดีโดียด่ีวัน 

- ใช้เช้�อีรั้าบิวัเวัอีร์ั้เรีั้ย หร้ั้อี เมตัาไรั้เซีึ่ยม

- ใช้สารั้ฆ่่าแมลง ได้ีแก่ั ค่าร์ั้บาริั้ล 85%WP อัีตัรั้า 20 
กัรัั้มต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้, เมทิี่โอีค่าร์ั้บ 50%WP อัีตัรั้า 15 กัรัั้มต่ัอี
นำ�า 20 ลิตัรั้ และ แลมบ์ดีา-ไซึ่ฮ่าโลที่ริั้น 2.5%EC อัีตัรั้า 10 
มิลลิลิตัรั้ต่ัอีนำ�า 20 ลิตัรั้

ภาพทีี่� 10 ลักัษณะข่อีงมวันยุงชาและกัารั้เข้่าที่ำาลาย

เอกสารอ้างอิง

• พิสุที่ธิ�  เอีกัอีำานวัย. 2563. โรั้ค่และแมลงศัตัร่ั้พ้ชทีี่�สำาคั่ญ.  
     ISBN : 978-616-927-672-2. บริั้ษัที่อีมริั้นที่ร์ั้พริั้�นติั�ง 
        แอีนด์ีพับลิชชิ�ง จำากััดี (มหาชน). หน้า 242-253.

• สถาบันวิัจัยพ้ชสวัน. 2562. ค่่่ม้อี กัารั้จัดีกัารั้กัารั้ผ้ลิตักัาแฟ 
อีะรั้าบิกัา. ISBN : 978-974-436-9253. สถาบันวิัจัย 
พ้ชสวัน กัรั้มวิัชากัารั้เกัษตัรั้.พิมพ์ค่รัั้�งทีี่� 2. กัารัั้นตีั 
GUARANTEE (นนที่บุรีั้). หน้า 11-17. 

•  สุเมธ พากัเพียรั้. 2564. ค่่่ม้อี กัารั้ป้็อีงกัันกัำาจัดีมอีดีเจาะผ้ล
กัาแฟแบบผ้สมผ้สาน. ISBN : 978-616-586-673-6. 
พิมพ์ค่รัั้�งทีี่� 1. ร้ั้าน ดีีดีีดีีไซึ่น์. 22 หน้า. 

• สำานักัวิัจัยพัฒนากัารั้อีารั้ักัข่าพ้ช. 2563. เอีกัสารั้วัิชากัารั้ 
ค่ำาแนะนำากัารั้ป็้อีงกัันกัำาจัดีแมลง-สัตัว์ัศัตัร่ั้พ้ชอีย่าง 
ป็ลอีดีภัยจากังานวิัจัย. สำานักัวิัจัยพัฒนากัารั้อีารัั้กัข่าพ้ช 
กัรั้มวิัชากัารั้เกัษตัรั้. 233 หน้า. 

ภาพทีี่� 9 รั้ะยะกัารั้เข้่าที่ำาลายข่อีงมอีดีเจาะผ้ลกัาแฟ และกัารั้ป้็อีงกัันกัำาจัดีแบบผ้สมผ้สาน

** พ้�นท่ี่� 1,100 – 1,500 เมต้รจัากระดัับนำ�าที่ะเลี้   ** ระยะการพัฒนาต่้างๆ ข้�นอยู่กับสภาพแวดัล้ี้อม
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ขอขอบคุำณ แหล่ี้งข้อมูลี้ :    https://bankanomwaan.com/

Tredy Tea & Coffee
Menu

ศิิริกานต์้ ภักด่ั

อัฟโฟกาโต 
(Affogato)  

สวััสดีีค่่ะ Trendy Tea and Coffee Menu ฉบับนี�ข่อีนำาเสนอีเมน่ทีี่�ที่านได้ีง่ายๆ เหมาะสำาหรัั้บผ้่้ทีี่�อียากัด้ี�มกัาแฟ และ

ที่านไอีศค่รั้ีมไป็พร้ั้อีมกัันนั�นค้่อี“อัีฟโฟกัาโตั (Affogato)” ส่วันผ้สมและวัิธีที่ำานั�นง่ายมากัๆ แตั่รัั้บรั้อีงว่ัาส่ตัรั้นี�ท่ี่านสามารั้ถ 

ที่ำาเอีงได้ีทีี่�บ้าน ไม่ต้ัอีงไป็หาซ้ึ่�อีให้เสียเวัลา เรั้ามาเริั้�มที่ำาเมน่นี� ด้ีวัยกัันเลยดีีกัว่ัาค่่ะ

อัีฟโฟกัาโตั (Affogato) เป็็นข่อีงหวัานทีี่�ได้ีนำาเอีาจุดีเด่ีนข่อีงส่วันผ้สมทัี่�งสอีงอีย่างค้่อีกัาแฟและไอีศกัรีั้มมาผ้สมผ้สาน 

รั้วัมกัันได้ีอีย่างละมุนและลงตััวั ด้ีวัยค่วัามเข้่มและค่วัามหอีมกัรุ่ั้นข่อีงกัาแฟเอีสเพรั้สโซ่ึ่ หลอีมรั้วัมกัับค่วัามเย็นและ 

ค่วัามหวัานเนียนละมุนข่อีงตััวัไอีศค่รีั้มหร้ั้อีถ้าหากัใค่รั้ทีี่�ไม่ด้ี�มกัาแฟก็ัสามารั้ถเป็ลี�ยนเป็็นช็อีกัโกัแลตัแที่นได้ี

ส่วนผสม

•  ไอีศค่รีั้มรั้สทีี่�ชอีบ เช่น วันิลลา/คุ่กักีั�แอีนค่รีั้ม/ช็อีกัชิพ    

           2 สก่ัป็

•  กัาแฟเอีสเพรั้สโซ่ึ่ (หร้ั้อีช็อีกัโกัแลตัตัามชอีบ)  

           1 ชอีตั       

วิธ่ที่ำา

1. ชงกัาแฟเอีสเพรั้สโซ่ึ่หร้ั้อีกัาแฟชนิดีใดี

ก็ัได้ีโดียชงให้กัาแฟมีรั้สเข้่มๆ

2. ใช้ส ก่ัป็ตัักัไอีศค่รั้ีมหร้ั้อีใช้ ช้อีนตัักั 

ไอีศค่รั้ี ม ทีี่� เ ตั รีั้ ยม ไ ว้ั โดียรั้สชา ติั ทีี่� แนะนำา 

ค้่อีวันิลลา คุ่กักีั�แอีนค่รีั้มและช็อีกัชิพ ทีี่�เข้่ากัันกัับ

กัาแฟเข้่มๆ มากัทีี่�สุดี เม้�อีตัักัไอีศกัรีั้มได้ีแล้วัให้ใส่

ลงในแก้ัวักัาแฟหร้ั้อีแก้ัวันำ�าแบบใส

3. เที่กัาแฟทีี่�เตัรีั้ยมไว้ัลงบนไอีศกัรีั้มในแก้ัวั

จากันั�นอีาจตักัแต่ังและเพิ�มรั้สชาติัด้ีวัยดีาร์ั้ค่ 

ช็อีค่โกัแลตัสับชิ�นเล็กัๆ หร้ั้อีซึ่อีสช็อีค่โกัแลตั 

จะช่วัยเพิ�มกัลิ�นหอีมและรั้สชาติัให้อัีฟโฟกัาโตั

กัาแฟข่อีงเรั้า

4. พร้ั้อีมเสิร์ั้ฟ

หมายเหตุ้ : สำาหรับใคำรท่ี่�ไม่ด้ั�มกาแฟ 

ก็สามารถเปล่ี้�ยนเป็นช็อกโกแลี้ต้แที่นได้ั

10



โรั้ค่เบาหวัานป็รั้ะเภที่ที่ี� 2 ถ้อีเป็็นป้็ญหาสุข่ภาพหนึ�งใน 

10 อัีนดัีบแรั้กัข่อีงโลกั  (World Health Organization (WHO), 

2017) ถ้อีว่ัาเป็็นโรั้ค่ทีี่�ผ้่้ค่นในสังค่มต้ัอีงเผ้ชิญกัันเป็็นจำานวันมากั

ค่งไม่ใช่เร้ั้�อีงแป็ลกัทีี่�โรั้ค่เหล่านี�จะส่งผ้ลกัรั้ะที่บต่ัอีกัารั้ดีำาเนิน

ชีวิัตัข่อีงเรั้า ค่วัามเสี�ยงข่อีงกัารั้ป่็วัยด่ีน่ากัังวัลมากัขึ่�น เม้�อีช่วัง

อีายุข่อีงผ้่้ป่็วัยเริั้�มลดีลงมาอีย่่ในช่วังวััยหนุ่มสาวั จากัเดิีมทีี่�มักั

จะพบในวััย 40-50 ปี็ขึ่�นไป็ อัีนเน้�อีงมาจากัพฤติักัรั้รั้มในกัารั้กิัน

อีาหารั้และพฤตักิัรั้รั้มกัารั้ใช้ชีวิัตัแบบผ้ดิี ๆ  ที่ำาใหโ้รั้ค่นี�ด่ีเหม้อีน

จะกัลายเป็็นโรั้ค่ธรั้รั้มดีาที่ี�ใค่รั้ก็ัมีโอีกัาสเป็็นไดีแ้ละด้ีวัยค่วัามทีี่�

มันเป็็นโรั้ค่เร้ั้�อีรัั้งธรั้รั้มดีาทีี่�ผ้่้ป่็วัยส่วันใหญ่ก็ัสามารั้ถดีำาเนินชีวิัตั

ได้ีตัามป็กัติั หาร้่ั้ไม่ว่ัากัารั้ป็ล่อียให้ป่็วัยแบบเร้ั้�อีรัั้งจะกัลายเป็็น

ตััวักัารั้ส่งผ้ลกัรั้ะที่บต่ัอีรั้ะบบอีวััยวัะภายใน สิ�งทีี่�ตัามมาค้่อีโรั้ค่

แที่รั้กัซ้ึ่อีนต่ัาง ๆ ทีี่�จะเกิัดีขึ่�นได้ีเม้�อีอีายุมากัขึ่�น

กัาแฟเป็็นหนึ�งในเค่ร้ั้�อีงด้ี�มทีี่�บริั้โภค่บ่อียที่ี�สุดี กัาแฟทีี่�

มีค่าเฟอีีนและกัาแฟป็รั้าศจากัค่าเฟอีีนสามารั้ถใช้ลดีค่วัาม

เสี�ยงข่อีงโรั้ค่เบาหวัานชนิดีทีี่� 2 ได้ี (Bhupathiraju et al., 

2013; Ding, Bhupathiraju, Satija, van Dam, & Hu, 2014; 

Jiang, Zhang, & Jiang, 2014; Odegaard et al., 2008; 

van Dam & Hu, 2005) นอีกัจากัค่าเฟอีีนแล้วั กัาแฟยังมีสารั้

Tea & Coffee
จิัราพร ไร่พุที่ธา

  Health

กาแฟ 
กับโรคัเบาหวาน
เกี�ยวข้้อังกัน
อัย่างไร

สำาคั่ญอ้ี�นๆอีีกัมากัมาย สารั้ป็รั้ะกัอีบกัลุ่มดัีงกัล่าวักัลุ่มหนึ�งค้่อี 

กัรั้ดีค่ลอีโรั้จีนิกั (CGAs) ซึ่ึ�งเป็็นส่วันป็รั้ะกัอีบข่อีงสารั้ 

ป็รั้ะกัอีบโพลีฟีนอีลซึึ่�งในกัารั้ตัั�งค่่าข่อีงโรั้ค่อ้ี�น ๆ มีคุ่ณสมบัติั 

ในกัารั้ป็้อีงกัันและโรั้ค่เบาหวัานชนิดีทีี่� 2 ป้็จจัยทีี่�เกีั�ยวัข้่อีง 

กัับกัารั้ค่วับคุ่มรั้ะดัีบนำ�าตัาลในเล้อีดีรั้วัมทัี่�งกัารั้ด่ีดีซึึ่มกัล่โค่ส 

ในลำาไส้ กัารั้ส่งอีอีกัข่อีงกัล่โค่สในตัับ และค่วัามเค่รั้ียดีจากั

ป็ฏิิกิัริั้ยาอีอีกัซิึ่เดีชันในตัับ (Santos & Lima, 2016) สุข่ภาพ

ตัับจึงมีค่วัามสำาคั่ญอีย่างมากัต่ัอีกัารั้รัั้กัษาสุข่ภาพกัาย

ความสามารถในการใช้้ประโยช้น์ของสารประกอบ
หลัักในกาแฟแลัะส่วนประกอบต่่างๆ

กัาแฟเป็็นส่วันผ้สมเชิงซ้ึ่อีนข่อีงสารั้เค่มี (ตัารั้างทีี่� 1) และ

อีงค์่ป็รั้ะกัอีบข่อีงมันแตักัต่ัางกัันไป็ตัามชนิดีข่อีงเมล็ดีกัาแฟและ

กัรั้ะบวันกัารั้คั่�วัและกัารั้ต้ัม ค่าเฟอีีน, เมทิี่ลแซึ่นทีี่น เป็็นส่วัน

ป็รั้ะกัอีบที่ี�ร้่ั้จักักัันดีีทีี่�สุดี แต่ัเค่ร้ั้�อีงด้ี�มยังมีส่วันป็รั้ะกัอีบอ้ี�น ๆ 

ซึึ่�งบางส่วันเป็็นแร่ั้ธาตุั (เช่นแมกันีเซีึ่ยมและโพแที่สเซีึ่ยม) 

ไดีเที่อีร์ั้ปี็นเช่น cafestol, kahweol, trigonelline เช่นเดีียวั

กัับสารั้ป็รั้ะกัอีบฟีนอีลิกัมากักัวั่าหนึ�งพันชนิดี ในจำานวันนี�ค้่อี 

กัรั้ดีค่ลอีโรั้จีนิกั (CGAs) มีอีย่ม่ากัที่ี�สุดี (Ludwig, Paz de Pena, 

Concepcion, & Alan, 2013 ; Moon & Shibamoto, 2009). 
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ป็ริั้มาณค่าเฟอีีนต่ัอีหนึ�งหน่วัยบริั้โภค่อีย่่รั้ะหว่ัาง 51 ถึง  

322 มกั. (Crozier, Stalmach, Lean, & Crozier, 2012). 

สารั้ป็รั้ะกัอีบนี�ด่ีดีซึึ่มได้ีง่ายในกัรั้ะเพาะและลำาไส้เล็กักัรั้ะจาย

ไป็ทัี่�วัร่ั้างกัายผ่้านกัารั้ไหลเวีัยนแต่ัยังถ่กัเผ้าผ้ลาญเพิ�มเติัมใน

ตัับจนถึงช่วังหนึ�งข่อีงอีนุพันธ์เมแที่บอีลิซึึ่ม (Arnaud, 2011). 

ขั่�นตัอีนกัารั้คั่�วัและชงกัาแฟทีี่�เสิร์ั้ฟกัาแฟป็รั้ะกัอีบด้ีวัยไตัรั้โกั

เนลลีน 40–110 มกั. แต่ัตัรั้งกัันข้่ามกัับค่าเฟอีีนมีจำากััดี กัารั้

ผ้ลิตัเมแที่บอีไลต์ัทุี่ติัยภ่มิจากัสารั้ป็รั้ะกัอีบแม้ว่ัาจะเป็็นยังตัรั้วัจ

พบได้ีง่ายในตััวัอีย่างพลาสมาในช่วังไมโค่รั้โมลาร์ั้ (Lang et 

al., 2013). Diterpenes ถ่กัพบเป็็น acyl esters ทีี่�มีไข่มันใน

กัาแฟและเป็็นเป็็นทีี่�ที่รั้าบกัันดีีว่ัาช่วัยเพิ�มรั้ะดัีบค่อีเลสเตัอีรั้อีล

ในพลาสมา เน้�อีหาข่อีงพวักัเข่าลดีลงในกัาแฟโดียวิัธีกัารั้เตัรีั้ยม

กัารั้กัรั้อีงกัรั้ะดีาษหร้ั้อีถงุผ้้า Naidoo et al. (2011) พบวัา่กัาแฟ

ทีี่�ไม่ผ่้านกัารั้กัรั้อีง เช่น กัาแฟสแกันดิีเนเวีัยต้ัมหร้ั้อีกัาแฟตุัรั้กีั/

กัรีั้กั 0.4–9.68 มกั./ถว้ัย kahweol และ 0.08–11.68 มกั./ถว้ัย  

ตัามลำาดัีบ ในข่ณะทีี่�กัาแฟกัรั้อีงมีป็ริั้มาณน้อียกัว่ัามากั (เช่น 

กัาแฟสิงค่โป็ร์ั้ 0.02–0.23 มกั./ถ้วัย cafestol และ 0.01– 0.06 

มกั./ถ้วัย ตัามลำาดัีบ, Naidoo et al., 2011)

กัรั้ดีค่าเฟอีีนและอีนุพันธ์ข่อีง Chlorogenic acids 

(CGAs) เป็็นกัรั้ดีทีี่�พบบ่อียทีี่�สุดี สารั้ป็รั้ะกัอีบฟีนอีลิกัในกัาแฟ

และ Richelle et al. (2001) รั้ายงานว่ัาหนึ�งหน่วัยบริั้โภค่ข่อีง

เค่ร้ั้�อีงด้ี�มป็รั้ะกัอีบดี้วัย 15 ถึง 325 มกั./ถ้วัย ขึ่�นอีย่่กัับชนิดี

ข่อีงกัาแฟ กัารั้คั่�วั วิัธีกัารั้ชง ถึงแม้ว่ัามีค่วัามแตักัตั่างรั้ะหว่ัาง

กัารั้ศึกัษาที่ี�แตักัต่ัางกัันเกีั�ยวักัับค่่านิยมเหล่านี� (เช่น Crozier 

et al., 2012; Mills, Oruna-Concha, Mottram, Gibson, 

& Spencer, 2013; Stalmach et al., 2009). CGAs เป็็น 

เอีสเที่อีร์ั้ข่อีงค่าเฟอีีนหร้ั้อี กัรั้ดี ferulic และ quinic acid และมี

ไอีโซึ่เมอีร์ั้มากัมายในตัรั้ะก่ัล CGA ซึึ่�งมีกัรั้ดี 5-caffeoyl-quinic 

(5-CQA) มากัที่ี�สุดีมีมากัในกัาแฟ (Cano-Marquina, Tarin 

และ Cano (2013)). 

อย่่างไรก็็ตาม ก็ารด่ื่�มก็าแฟเพีีย่งอย่่างเดีื่ย่วไม่ได้ื่ช่่วย่ให้้
โรคเบาห้วานดื่ข้ีึ้�นไดื่เ้สมอไป แตผู้้่้ป่วย่จำำาเปน็ต้องด้ื่แลตวัเอง
ทัั้�งก็ารออก็ก็ำาลังก็าย่และเล่อก็รับประทั้านอาห้ารทีั้�เห้มาะสม
กิ็นย่าตามแพีทั้ย่์สั�งอย่่างเคร่งครัดื่ และเข้ึ้ารับก็ารตรวจำเช็่ค
สุขึ้ภาพีอย่่างสมำ�าเสมอด้ื่วย่

a Caprioli et al. (2014). b Crozier et al., 2012). c Farah & Duarte, 2015). d Godos et al., 2014). e Heckman, Weil, and   

      Gonzalez de Mejia (2010). f Ludwig et al. (2014). g Maeztu et al. (2001). h McCusker, Goldberger, and Cone (2003). 

           i Naidoo et al. (2011). j  Oliveira et al. (2012). k Poisson et al. (2017). l Santos and Lima (2016).

ต้ารางท่ี่� 1 ค่ำาโดัยประมาณของส่วนประกอบของกาแฟใน green beans, เมล็ี้ดัคัำ�ว แลี้ะหน่วยบริโภคำ
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Café
Around

 เวัลาเปิ็ดี-ปิ็ดี 

    09:30 - 17:30 น.

    ป็ิดีทีุ่กัวัันพุธ

 โค่รั้งกัารั้ one house 

    ตัิดีกัับบิ�กัซึ่ี 2 ที่างไป็สนามบิน

   094-696-9945

  jinyù cafe and eatery

  jinù____cafe

Jinyù cafe  
and eaterye

จุดีเริั้�มต้ันข่อีงร้ั้านมาจากัอีาหารั้จนียน่นานป็รั้ะจำาบ้านทีี่�เรั้าที่านมาตัั�งแต่ั

เด็ีกัๆ สำาหรั้ับเรั้ามันเป็็นรั้สชาตัิฝีม้อีคุ่ณแม่ทีี่�หากิันทีี่�ไหนไม่ได้ี เรั้าร้่ั้สึกัเรั้าวั่า 

ถ้าค่นอ้ี�นได้ีที่านอีาหารั้อีร่ั้อียๆ แบบนี�เหม้อีนเรั้าบ้างก็ัค่งดีี เลยเป็็นจุดีเริั้�มต้ัน

ข่อีงเมน่อีาหารั้ในร้ั้าน ป็รั้ะกัอีบกัับกัารั้ทีี่�บ้านเป็็นค่นจีนเลยค่ลุกัค่ลีกัับกัารั้ด้ี�ม

ชาในทุี่กัๆ โอีกัาส ไม่ว่ัาจะเป็็นกัารั้รัั้บแข่กัหร้ั้อีด้ี�มชาหลังอีาหารั้ รั้วัมไป็ถึงกัาแฟ

ทีี่�เรั้าร้่ั้จักัผ่้านกัารั้ไป็ค่าเฟข่่อีงพี�ๆ  เพ้�อีนๆ เป็็นกัารั้จดุีป็รั้ะกัายให้เกิัดีค่วัามชอีบ

และร้่ั้สึกัว่ัามีอีะไรั้มากักัว่ัากัาแฟ เรั้าได้ีค่อีนเนค่ชั�น พบป็ะผ้่้ค่นหลากัหลายร่ั้ป็

แบบจึงที่ำาให้เรั้าเปิ็ดีร้ั้านนี�ขึ่�นมา 

เมนููแนูะนูำ�
บะหม่�ยููนูนู�นู
เส้นบะหมี�เสิร์ั้ฟพร้ั้อีมเค่ร้ั้�อีงหม่
ย่นนานเมน่ป็รั้ะจำาบ้าน

หม่�นูโถว 
แป้็งนุ่ม เป็็นหมั�นโถวัส่ตัรั้เฉพาะป็รั้ะจำาร้ั้าน 

ช�ร้้อนูเสิิร์้ฟพร้้อม
ก่ับขนูมเปี๊๊� ยูะ

ชาร้ั้อีนมีให้เล้อีกัจากัหลากัหลายแหล่ง
ป็ล่กัและวิัธีกัารั้ผ้ลิตัชาทีี่�แตักัต่ัางกััน
ที่านค่่่กัับข่นมเปี็�ยะทีี่�เรั้าที่ำาเอีงอีย่าง
ป็รั้ะณีตั มีหลากัหลายไส้ให้ทุี่กัค่น 
ได้ีลอีง

โดัย พงศิกร อาร่ศิิริไพศิาลี้
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ร้ั้านกัาแฟสไตัล์โฮ่มค่าเฟ่ มีเมล็ดีกัาแฟทีี่�หมุนเวีัยนมาให้

เล้อีกัไม่ว่ัาจะเป็็นเมล็ดีนอีกั หร้ั้อีเมล็ดีไที่ยคุ่ณภาพส่ง และล่กัค้่า

สามารั้ถเล้อีกัวิัธีกัารั้สกััดีได้ี ไม่ว่ัาจะเป็็น ดีริั้ป็ ไซึ่ฟ่อีน Aram 

Espresso Maker ฯลฯ นอีกัจากักัาแฟแล้วัยังมีเค่ร้ั้�อีงด้ี�มอ้ี�น 

ทีี่�หลากัหลายรั้อีงรัั้บทุี่กัรั้สนิยมกัารั้ด้ี�มข่อีงทุี่กัท่ี่าน

GYO = Get Your Own

เรั้ายินดีีให้ล่กัค้่าเล้อีกัรั้ะดัีบกัารั้คั่�วักัาแฟ รั้ะดัีบค่วัาม

หวัาน หร้ั้อีกัารั้เพิ�มลดีวััตัถุดิีบบางอีย่าง (หากัที่างร้ั้านมีวััตัถุดิีบ

นั�น) เพ้�อีให้เค่ร้ั้�อีงด้ี�มแต่ัละแก้ัวัถ่กัใจคุ่ณล่กัค้่าทีี่�สุดี

GYO 
(จ่ีว�ยูโอ ค�เฟ)่

 เวัลาเปิ็ดี-ปิ็ดี

    เป็ิดีทีุ่กัวััน

    07.00 - 16.00 น. 

  https://maps.app.goo.gl/nJo5aNhvS9Y3MUoy8

    366/2 หม่่ 3 เที่ศบาลตัำาบลแม่สาย อีำาเภอีเเม่สาย

    จังหวััดีเชียงรั้าย 57130

  065-241-1445

  GYO Cafe Maesai 

เมนููแนูะนูำ�
GYO Bubble Coffee 
กัาแฟเย็นผ้สมนม ไม่ใส่นำ�าแข็่ง ฟอีง
ละมุน อีร่ั้อียกัลมกัล่อีม

ช�มุกั  
สกััดีชาสดีๆ แกัว้ัต่ัอีแก้ัวั พร้ั้อีมมุกับุกั
กัรั้อีบอีร่ั้อีย

       ไซฟอ่นู 

ม่นูม่วงญ่ี่�ปีุ๊นู่นูมสิด 
ใช้มันม่วังญี�ปุ่็นแท้ี่ อีร่ั้อียสดีช้�น ดีีกัับ
สุข่ภาพกั�แฟดริ้ปี๊ 
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Cafe at last
โฮ่มค่าเฟ่หน้าบ้านทีี่�ตัั�งอีย่่เก้ัอีบสุดีซึ่อียในพ้�นทีี่�บ้าน 2 ชั�น

สีข่าวั ตััวับ้านทีี่�อีอีกัแบบ/สรั้้างเอีงโดียคุ่ณพ่อี ค่วัามหลงใหล

ในรั้สชาตัิกัาแฟที่ี�มีเอีกัลักัษณ์เฉพาะตััวัข่อีง cafe at last  

จึงมีเค่ร้ั้�อีงด้ี�มให้เล้อีกัหลากัหลายในรั้าค่าที่ี�ทุี่กัค่นสามารั้ถ

เข้่าถึงได้ี ท่ี่ามกัลางบรั้รั้ยากัาศที่ี�ผ่้อีนค่ลายตักัแตั่งด้ีวัยสีข่าวั 

งานไม้ต้ันไม้ และเค่ร้ั้�อีงด้ี�มทีี่�เป็็นส่ตัรั้เฉพาะข่อีงพวักัเรั้า ตัั�งใจ

ที่ำาทุี่กัแก้ัวัให้ดีีทีี่�สุดีเหม้อีนที่ำาให้ตััวัเอีงที่าน หวัังว่ัาจะเป็็นอีีกั

ร้ั้านนึงทีี่�ท่ี่านนึกัถึงในยามทีี่�ต้ัอีงกัารั้พักัผ่้อีนหร้ั้อีหาทีี่�หลบจากั

ค่วัามวุ่ันวัายกัับบรั้รั้ยากัาศทีี่�ชวันนั�งร้่ั้สึกัอีบอุ่ีนเต็ัมไป็ด้ีวัยค่วัาม

สบายเหม้อีนบ้านทีี่�พวักัเรั้าได้ีตัั�งใจไว้ั 

 เวัลาเปิ็ดี-ปิ็ดี

    เป็ิดีทีุ่กัวััน 08.30 - 17.00 น. 

 ร้ั้านอีย่่ในซึ่อียร้ั้านลาบไก่ัยามแลง   

    77 หม่่ 4 ตัำาบลบ้านด่่ี อีำาเภอีเม้อีงเชียงรั้าย 

    จังหวััดีเชียงรั้าย 57100

  095-195-3595

 Cafe at last

 cafeatlast
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กิจักรูรูมบริูก�รูวิิช�ก�รู

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันัท์

สถาบันชาแลี้ะกาแฟสนับสนุนการเร่ยนการสอน

สำานักัวิัชาอุีตัสาหกัรั้รั้มเกัษตัรั้ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง ได้ีเปิ็ดีกัารั้
เรีั้ยนกัารั้สอีน Beverage Technology หัวัข้่อี Green Tea Processing 
สำาหรัั้บนักัศึกัษาสาข่าเที่ค่โนโลยีกัารั้อีาหารั้ สำานักัวิัชาอุีตัสาหกัรั้รั้มเกัษตัรั้
ซึึ่�งมีภาค่ป็ฏิิบัติัเกีั�ยวักัับกัรั้ะบวันกัารั้ผ้ลิตัชา เป็็นส่วันหนึ�งข่อีงวิัชาเรีั้ยน
โดียมีอีาจารั้ย์ ผ้ศ.ดีรั้.ปิ็ยาภรั้ณ์ เช้�อีมชัยตัรั้ะก่ัล เป็็นอีาจารั้ย์ผ้่้สอีน ซึึ่�ง
สถาบันชาและกัาแฟได้ีสนับสนุนวััตัถุดิีบใบชาสดี เพ้�อีให้นักัศึกัษาได้ีเรีั้ยนร้่ั้ 
ภาค่ป็ฏิิบัติัในกัรั้ะบวันกัารั้กัรั้รั้มวิัธีผ้ลิตัชา และสามารั้ถฝึกัป็ฏิิบัติัผ้ลิตัชาได้ี
จริั้งเป็็นกัารั้ฝึกัทัี่กัษะในกัารั้ใช้อุีป็กัรั้ณ์เค่ร้ั้�อีงจักัรั้ในกัรั้ะบวันกัารั้ผ้ลติัชา และ
สามารั้ถนำาค่วัามร้่ั้ไป็พัฒนาในอีนาค่ตัตัอ่ีไป็ไดี ้โดียมีกัารั้เรีั้ยนกัารั้สอีนเม้�อีวััน
ทีี่� 30 มีนาค่ม 2565 ณ อีาค่ารั้ป็ฏิิบัติักัารั้ 4 (S4) มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง

สถาบันชาแลี้ะกาแฟร่วมต้้อนรับ บรรยายแลี้ะ 
แลี้กเปล่ี้�ยนคำวามคิำดัเห็นกับผู้ประกอบการจัาก 
กลุ่ี้มภาคำเหน้อต้อนบน

เม้�อีวัันทีี่� 8 เมษายน 2565 ส่วันป็รั้ะชาสัมพันธ์ มหาวิัที่ยาลัย 
แม่ฟ้าหลวังได้ีรัั้บกัารั้ป็รั้ะสานงานจากัสำานักังานอุีตัสาหกัรั้รั้ม 
จังหวััดีเชียงรั้ายซึ่ึ�งได้ีจัดีสัมมนาสรั้้างกัารั้พัฒนาศักัยภาพในกัารั้เป็็น 
ผ้่้ป็รั้ะกัอีบกัารั้อีาหารั้เชิงนวััตักัรั้รั้มให้ป็รั้ะสบค่วัามสำาเร็ั้จ 4.0 ขึ่�น
จำานวันทัี่�งสิ�น 60 ค่น เข้่าศึกัษาด่ีงาน ณ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง 

โดียได้ีเชิญ ผ้่้ช่วัยศาสตัรั้าจารั้ย์ ดีรั้.ปิ็ยาภรั้ณ์  เช้�อีมชัยตัรั้ะก่ัล
หัวัหน้าสถาบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง เป็็นวิัที่ยากัรั้
บรั้รั้ยายผ่้านช่อีงที่าง Zoom กัารั้ดีำาเนินงานในภาพรั้วัมข่อีงสถาบัน
ชาและกัาแฟ แนะนำาห้อีง Food Maker Space และบรั้รั้ยายในเร้ั้�อีง
นวััตักัรั้รั้มเพ้�อีนำามาใช้ป็รั้ะโยชน์ในมิติัข่อีงชา-กัาแฟและอีาหารั้อ้ี�นๆ
ให้กัับผ้่้ป็รั้ะกัอีบกัารั้ทีี่�เข้่าร่ั้วัมสัมมนาจากัภาค่เหน้อีตัอีนบน (ได้ีแก่ั 
เชียงรั้าย พะเยา แพร่ั้ น่าน เชียงใหม่ ลำาพ่นลำาป็าง แม่ฮ่่อีงสอีน) 

สถาบันชาแลี้ะกาแฟ ร่วมดัำาเนินจััดักิจักรรมบรรยาย  
Tea Expret Lecture ในหัวข้อ “Categories of 
Chinese Tea and Organic Tea Processing””

เม้�อีวัันทีี่� 1 เมษายน 2565 สถาบันชาและกัาแฟ ร่ั้วัมกัับ
 Guangxi Vocational & Technical College และ Go Study 
Global Education ได้ีดีำาเนินกัารั้จัดีกิัจกัรั้รั้มบรั้รั้ยาย Tea Expret 
Lecture ในหัวัข้่อี “Categories of Chinese Tea and Organic 
Tea Processing” โดีย Prof.Gu Nengping Professor of Guangxi  
Vocational&Technical College สาธารั้ณรัั้ฐป็รั้ะชาชนจีน เพ้�อีเผ้ย
แพรั้่ข้่อีม่ลค่วัามร้่ั้เกีั�ยวัชา แกั่ผ้่้ทีี่�สนใจ ผ่้านรั้ะบบอีอีนไลน์ Zoom 
meeting

18



สถาบันชาแลี้ะกาแฟ ได้ัรับเชิญเป็นวิที่ยากรอบรม 
เร้�อง การต้ลี้าดัด้ัานชา

เม้�อีวัันทีี่� 24 เมษายน 2565 กัลุ่มวิัสาหกิัจชุมชนกัลุ่มแป็รั้ร่ั้ป็ 
ชาอีัสสัมป่็ายางในพ้�นทีี่�โค่รั้งกัารั้พัฒนาดีอียตุัง ตัำาบลแม่ฟ้าหลวัง 
อีำาเภอีแม่ ฟ้าหลวัง จังหวััดีเชียงรั้าย ไดี้ข่อีค่วัามอีนุ เค่รั้าะห ์
สถาบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง เป็็นวิัที่ยากัรั้ 
ในกัารั้บรั้รั้ยายให้ค่วัามร้่ั้ในหัวัข้่อี “กัารั้สร้ั้างแบรั้นด์ี บรั้รั้จุภัณฑ์์ และ
วัางแผ้นกัารั้ตัลาดี เกีั�ยวักัับชา” ให้แก่ัเยาวัชนทีี่�เข้่าร่ั้วัมโค่รั้งกัารั้ 
ณ หอีป็รั้ะชุมบ้านป่็ายาง ตัำาบลแม่ฟ้าหลวัง อีำาเภอีแม่ฟ้าหลวัง  
จังหวััดีเชียงรั้าย โดียสถาบันชาและกัาแฟ ไดี้ข่อีค่วัามอีนุเค่รั้าะห์  
อีาจารั้ย์ศรุั้ตันันท์ี่ โสภณิกั อีาจารั้ย์ป็รั้ะจำาสำานักัวิัชากัารั้จัดีกัารั้ 
มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวังเป็็นวิัที่ยากัรั้อีบรั้มเชิงป็ฏิิบัติักัารั้และบรั้รั้ยาย 
ให้ค่วัามร้่ั้ในเร้ั้�อีง“กัารั้วัางแผ้นกัารั้ตัลาดี และกัารั้สร้ั้างแบรั้นด์ี 
บรั้รั้จุภัณฑ์์”เพ้�อีให้เยาวัชนรุ่ั้นใหม่กัล้าคิ่ดี กัล้าที่ำา กัล้าเเสดีงอีอีกั 
มีค่วัามร้่ั้ค่วัามเข้่าใจ มีแรั้งบันดีาลใจในกัารั้ที่ำาธุรั้กิัจ และกัารั้ป็รั้ะกัอีบ
อีาชีพตัามค่วัามถนัดี มีศักัยภาพทีี่�จะพึ�งพาตันเอีงในกัารั้ดีำารั้งชีวิัตัได้ี 
ตัลอีดีจนส่งเสริั้มค่วัามเป็็นผ้่้ป็รั้ะกัอีบกัารั้ให้เกิัดีรั้ายได้ีกัับชุมชนสถาบันชาแลี้ะกาแฟจััดักิจักรรม อบรมเชิง

ปฏิิบัติ้การ“เร่ยนรู้การชงกาแฟขั�นพ้�นฐาน 
(Young Barista)” สำาหรับนักศ้ิกษาชั�นปีท่ี่� 
1 แลี้ะ 2 มหาวิที่ยาลัี้ยแม่ฟ้าหลี้วง

เม้�อีวัันทีี่� 4 พฤษภาค่ม 2565 สถาบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัย
แม่ฟ้าหลวัง ไดี้จัดีกิัจกัรั้รั้มอีบรั้มเชิงป็ฏิิบัติักัารั้ “เรีั้ยนร้่ั้กัารั้ชงกัาแฟ 
ขั่�นพ้�นฐาน (Young Barista)” สำาหรัั้บนักัศึกัษาชั�นปี็ทีี่� 1-2 มหาวิัที่ยาลัย
แม่ฟ้าหลวัง ณ ห้อีง Food Maker Space MI 405 อีาค่ารั้  
Innovation Park (M-Square) มหาวัทิี่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง ไดีเ้ชิญวิัที่ยากัรั้  
อีาจารั้ย์ เอีกักัวัีร์ั้ วิันิจเข่ตัค่ำาณวัน อีาจารั้ย์ป็รั้ะจำาสำานักัวิัชากัารั้จัดีกัารั้ 
บรั้รั้ยายในเร้ั้�อีงสุข่ลักัษณะทีี่�ดีีค่วัามสะอีาดีกัารั้แต่ังกัาย ในกัารั้เป็็น 
บาริั้สต้ัา ผ้่้ช่วัยศาสตัรั้าจารั้ย์ ดีรั้.รัั้ฐพล แสงรั้ะยับ อีาจารั้ย์ป็รั้ะจำาสำานักั
วิัชาอุีตัสาหกัรั้รั้มเกัษตัรั้ เป็็นวิัที่ยากัรั้บรั้รั้ยายในหัวัข้่อี ที่ำาค่วัามร้่ั้จักัเมล็ดี
กัาแฟ/กัรั้ะบวันกัารั้แป็รั้ร่ั้ป็กัาแฟ และอีาจารั้ย ์ดีรั้.กิัติัพงษ์ ค่งพินิจบรั้รั้จง
อีาจารั้ย์ป็รั้ะจำาสำานักัวิัชาวิัที่ยาศาสตัรั้์ เป็็นวิัที่ยากัรั้บรั้รั้ยายและสาธิตั
ที่ำาค่วัามเข้่าใจวิัธีกัารั้สกััดีกัาแฟแบบดีริั้ป็ เที่ค่นิค่กัารั้ชงให้ได้ีรั้สชาติัทีี่�ดีี 
รั้วัมถึงอีธิบายอีุป็กัรั้ณ์เค่ร้ั้�อีงม้อีสกััดีกัาแฟแบบดีริั้ป็ และสาธิตักัารั้ชง
กัาแฟ ให้กัับนักัศึกัษาชั�นปี็ทีี่� 1-2 และให้นักัศึกัษาได้ีฝึกัป็ฏิิบัติักัารั้สกััดี
กัาแฟแบบดีริั้ป็ เพ้�อีเป็็นกัารั้ฝึกัทัี่กัษะอีงค์่ค่วัามร้่ั้ในกัารั้สกััดีกัาแฟ 
มีค่วัามสนใจในกัารั้ชงกัาแฟ และสามารั้ถพัฒนาค่วัามร้่ั้ส่่อีาชีพ 
ต่ัอีไป็ในอีนาค่ตั
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กิจักรูรูมสำรู��งเคัรืูอข่่�ยกับหน่วิยง�นภ�ยนอก

สถาบันชาแลี้ะกาแฟร่วมแลี้กเปล่ี้�ยนคำวามคิำดัเห็นแลี้ะ
หาร้อกับศูินย์คำวามเป็นเลิี้ศิด้ัานช่ววิที่ยาศิาสต้ร์

เม้�อีวัันทีี่� 27 เมษายน 2565 สถาบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัย
แม่ฟ้าหลวัง ได้ีต้ัอีนรัั้บค่ณะจากัศ่นยค์่วัามเป็็นเลิศด้ีานชีวัวิัที่ยาศาสตัร์ั้ 
(Thailand Center of Excellence for Life Sciences, TCELS)  
เข้่าศึกัษาด่ีงานสถาบันชาและกัาแฟ โดียแลกัเป็ลี�ยนค่วัามคิ่ดีเห็น 
และหาร้ั้อีเพ้�อีสรั้้างค่วัามรั้่วัมม้อีในกัารั้ที่ำางาน และกัิจกัรั้รั้มตั่างๆ 
ในอีนาค่ตั ณ ห้อีงป็รั้ะชุมสถาบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัย 
แม่ฟ้าหลวัง

สถาบันชาแลี้ะกาแฟร่วมแลี้กเปล่ี้�ยนคำวามคิำดัเห็นแลี้ะ
หาร้อกับวิที่ยาลัี้ยผู้ประกอบการสร้างสรรค์ำนานาชาติ้
รัต้นโกสินที่ร์

เม้�อีวัันทีี่� 22 เมษายน 2565 สถาบันชาและกัาแฟ แห่งมหาวิัที่ยาลัย
แม่ฟ้าหลวัง นำาโดียผ้่้ช่วัยศาสตัรั้าจารั้ย์ ดีรั้.ป็ิยาภรั้ณ์ เช้�อีมชัยตัรั้ะก่ัล
หัวัหน้าสถาบันชาและกัาแฟ ร่ั้วัมต้ัอีนรัั้บค่ณะอีาจารั้ย์จากัวิัที่ยาลัย 
ผ้่้ป็รั้ะกัอีบกัารั้สรั้้างสรั้รั้ค่์นานาชาตัิรัั้ตันโกัสินที่ร์ั้ มหาวัิที่ยาลัยเที่ค่โลยี
รั้าชมงค่ลรัั้ตันโกัสินที่ร์ั้ เข้่าศึกัษาด่ีงานสถาบันชาและกัาแฟและป็รึั้กัษา
หาร้ั้อีงานวิัจัยเกีั�ยวักัับชา เพ้�อีเสรั้ิมสร้ั้างขี่ดีค่วัามสามารั้ถเชิงกัารั้แข่่งข่ัน
ข่อีงภาค่อีุตัสาหกัรั้รั้ม ด้ีวัยกัารั้พัฒนางานวิัจัยทีี่�มีมาตัรั้ฐานและสามารั้ถ
ใช้ป็รั้ะโยชน์จากัที่รัั้พย์สินที่างป้็ญญา รั้วัมทัี่�งนำานวััตักัรั้รั้มอีงค์่ค่วัามร้่ั้มา 
ต่ัอียอีดีและข่ยายผ้ลส่่กัารั้ใช้ป็รั้ะโยชน์ในเชิงพาณิชย์ ณ ห้อีงป็รั้ะชุม
สถาบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง
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สถาบันชาแลี้ะกาแฟ ได้ัเข้าร่วมประชุมหาร้อคำณะ
กรรมการกำากับดูัแลี้แลี้ะอนุญาต้การใช้สิ�งบ่งช่�ที่าง
ภูมิศิาสต้ร์ “ชาเช่ยงราย” คำรั�งท่ี่� 1/2565

เม้�อีวัันทีี่� 3 พฤษภาค่ม2565 ผ้่้ช่วัยศาสตัรั้าจารั้ย์ ดีรั้.ปิ็ยาภรั้ณ์
 เช้�อีมชัยตัรั้ะก่ัลหัวัหน้าสถาบันชาและกัาแฟ มหาวัิที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง 
ได้ีเข้่าร่ั้วัมป็รั้ะชุมหา ค่ณะกัรั้รั้มกัารั้กัำากัับด่ีแลและอีนุญาตักัารั้ใช้ 
สิ� ง บ่ง ชี�ที่างภ่มิศาสตัร์ั้ ”ชาเชียงรั้าย” ค่รัั้� ง ทีี่�  1/2565 โดียมี  
นายกันกั ศรีั้วิัชัยนันท์ี่ ป็ลัดีจังหวััดีเชียงรั้าย เป็็นป็รั้ะธานกัารั้ป็รั้ะชุม 
ซึึ่�งในกัารั้ป็รั้ะชุมค่รัั้�งนี�เป็็นกัารั้พิจารั้ณาผ้ลกัารั้ตัรั้วัจสอีบคุ่ณภาพ 
มาตัรั้ฐานเพ้�อี ต่ัอีอีายุหนัง ส้อี ผ้่้ข่อีย้� น ใช้ตัรั้า สัญลักัษณ์ สิ� ง บ่ ง ชี� 
ที่างภ่มิศาสตัรั้์ (GI) “ชาเชียงรั้าย” และพิจารั้ณาผ้ลกัารั้ตัรั้วัจสอีบ 
คุ่ณสม บั ติั ข่ อี ง สถ านป็รั้ะกัอีบกัา รั้  ( รั้ า ย ให ม่ )  ทีี่� ข่ อี ย้� น ใ ช้ 
ตัรั้าสัญลักัษณ์สิ�งบ่งชี�ที่างภ่มิศาสตัร์ั้ GI ชาเชียงรั้าย ณ ห้อีงป็รั้ะชุมพญา
พิภักัดิี� ชั�น 2 ศาลากัลางจังหวััดีเชียงรั้าย

สถาบันชาแลี้ะกาแฟ มหาวิที่ยาลัี้ยแม่ฟ้าหลี้วง ลี้งนามเพ้�อจััดัที่ำาบันท้ี่ก
คำวามเข้าใจัระหว่าง Guangxi Vocational & Technical College 
ร่วมพัฒนาองค์ำคำวามรู้เก่�ยวกับชา

สถาบันชาและกัาแฟ มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง และเม้อีงนวััตักัรั้รั้มอีาหารั้  
(Food Innopolis) ร่ั้วัมพิธีลงนามเพ้�อีจัดีที่ำาบันทึี่กัค่วัามเข้่าใจรั้ะหว่ัาง มหาวิัที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง 
กัับ Guangxi Vocational & Technical College (GVTC) สาธารั้ณรั้ัฐป็รั้ะชาชนจีน 
ผ่้านรั้ะบบอีอีนไลน์ โดียมี ศาสตัรั้าจารั้ย์ ดีรั้.สุจิตัรั้า วังษ์เกัษมจิตัต์ั รั้อีงอีธิกัารั้บดีี เป็็นป็รั้ะธาน 
ร่ั้วัมลงนามฯ นอีกัจากันี� ไ ด้ี จัดีกิัจกัรั้รั้มอีมรั้มพัฒนาทัี่กัษะกัารั้ป็รั้ะเมินคุ่ณภาพ 
ที่างป็รั้ะสาที่สัมผั้สผ้ลิตัภัณฑ์์ชา Tea Tasting โดียมีเป้็าหมายเพ้�อีสนับสนุนและส่งเสริั้ม 
ค่วัามร่ั้วัมม้อีที่างวิัชากัารั้ ทีี่�จะร่ั้วัมดีำาเนินงานในด้ีานต่ัางๆกัารั้พัฒนาอีงค์่ค่วัามร้่ั้ 
เ กีั� ยวั กัับชา รั้วัมทัี่� ง ใ ห้กัารั้สนับสนุนกิัจกัรั้รั้มทีี่�นำา ไป็ ส่่กัารั้พัฒนาศักัยภาพข่อีง 
นักัศึกัษาและบุค่ลากัรั้ด้ีานอุีตัสาหกัรั้รั้มชา เพ้�อีร่ั้วัมกัันผ้ลักัดัีน ให้กัารั้พัฒนาที่างด้ีาน
อุีตัสาหกัรั้รั้มชาก้ัาวัส่่รั้ะดัีบสากัล และค่วัามร่ั้วัมม้อีในด้ีานงานบริั้กัารั้วิัชากัารั้ในด้ีานอ้ี�นๆ 
เพิ�มขึ่�น โดียเฉพาะอีย่างยิ�งทีี่�เกีั�ยวักัับชา เพ้�อีจะนำาไป็ส่่กัารั้สร้ั้างป็รั้ะโยชน์ให้แก่ัสังค่มอีย่าง
ยั�งย้นต่ัอีไป็ โดียกิัจกัรั้มจัดีขึ่�น รั้ะหว่ัางวัันทีี่� 17-18 พฤษภาค่ม 2565 ณ ห้อีงค่ำามอีกัหลวัง
อีาค่ารั้ M-Square
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สถาบันชาแลี้ะกาแฟ จััดักิจักรรมอบรม การเต้ร่ยม
คำวามพร้อมเพ้�อรับรองเกษต้รอินที่ร่ย์แบบม่ส่วนร่วม 
PGS ภายใต้้โคำรงการหมู่บ้านผลิี้ต้กาแฟอะราบิกาท่ี่�ม่
คุำณภาพแลี้ะปลี้อดัภัย 

เม้�อีวัันทีี่� 3-4 มิถุนายน 2565 อีาจารั้ย์ ดีรั้.อีมรั้ โอีวัาที่วัรั้กิัจ
หัวัหน้ากัลุ่มงานกัาแฟ สถาบันชาและกัาแฟ มหาวัิที่ยาลัยแม่ฟ้าหลวัง 
ได้ีลงพ้�นทีี่�บ้านร่ั้มฟ้าผ้าหม่น หม่่ทีี่� 15 ตัำาบลป็อี อีำาเภอีเวีัยงแก่ัน จังหวััดี
เชียงรั้าย ร่ั้วัมกัับศ่นยส่์งเสริั้มและพัฒนาอีาชีพกัารั้เกัษตัรั้จังหวััดีเชียงรั้าย 
(เกัษตัรั้ทีี่�ส่ง) และอีงค์่กัารั้บริั้หารั้ส่วันตัำาบลป็อี เพ้�อีชี�เเจงแผ้นกัารั้ดีำาเนิน
โค่รั้งกัารั้และกัารั้จัดีกิัจกัรั้รั้ม “โค่รั้งกัารั้หม่่บ้านผ้ลิตักัาแฟอีะรั้าบิกัาทีี่�
มีคุ่ณภาพและป็ลอีดีภัย” โดียได้ีจัดีกิัจกัรั้รั้ม “อีบรั้มกัารั้เตัรีั้ยมค่วัาม
พร้ั้อีมเพ้�อีรัั้บรั้อีงเกัษตัรั้อิีนที่รีั้ย์แบบมีส่วันร่ั้วัม PGS “ ให้กัับเกัษตัรั้กัรั้ทีี่�
เข้่าร่ั้วัมโค่รั้งกัารั้ จำานวัน 50 รั้าย ซึึ่�งได้ีเชิญ อีาจารั้ย์ ดีรั้.ทัี่ศนีย์ ธรั้รั้มติัน 
หัวัหน้าสำานักังาน สถาบันถ่ายที่อีดีเที่ค่โนโลยีและนวััตักัรั้รั้ม มหาวิัที่ยาลัย
รั้าชภัฏิเชียงรั้าย เป็็นวิัที่ยากัรั้บรั้รั้ยายให้อีงค์่ค่วัามร้่ั้แก่ัเกัษตัรั้กัรั้ทีี่�เข้่าร่ั้วัม
โค่รั้งกัารั้ ในเร้ั้�อีงกัารั้สรั้า้งค่วัามเข้่าใจหลกัักัารั้เบ้�อีงตัน้ข่อีง GAP กัารั้สรั้า้ง
ค่วัามเข้่าใจหลักักัารั้เบ้�อีงต้ันข่อีง PGS และกัารั้จัดีที่ำาแผ้นกัารั้ผ้ลิตัฟาร์ั้ม 
กัารั้จัดีสรั้รั้พ้�นทีี่�แป็ลงป็ล่กั เพ้�อีให้เกัษตัรั้กัรั้มีค่วัามเข้่าใจในหลักักัารั้ 
เพ้�อีนำาไป็ป็ฏิิบัติั เตัรีั้ยมค่วัามพรั้้อีมเข้่าส่่รั้ะบบอีินที่รีั้ย์ โดียจัดีกิัจกัรั้รั้ม 
ณ ทีี่�ที่ำากัารั้กัลุ่มวิัสาหกิัจชุมชน กัลุ่มกัาแฟอิีนที่รีั้ย์รัั้กัษาป่็าดีอียผ้าหม่น 
ตัำาบลป็อี อีำาเภอีเวีัยงแก่ัน จังหวััดีเชียงรั้าย
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