
TEA INSTITUTE  MAE FAH LUANG UNIVERSITY

สถาบันชา มหาว�ทยาลัยแมฟาหลวง

Special Report

Talk about Tea

Health Tea

ยุทธศาสตรการขับเคลื่อนชาในจังหวัดเชียงราย

พิชิตความชราดวยการดื่มชา



2



3

Editor’s Desk

สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เลขที่ 333 หมู่ที่ 1 ต�าบลท่าสุด  อ�าเภอเมือง  จังหวัดเชียงราย  57100 

Tea Institute, Mae Fah Luang University 333 Moo 1, Thasud, Muang, Chiangrai, Thailand  57100
โทรศัพท์ / โทรสาร : 0-5391-6253 E-mail : teainstitutemfu@hotmail.com  
www.teainstitutemfu.com
www.facebook.com/teainstitute.mfu 

ทีมผู้จัดท�ำ

สวัสดีค่ะท่านผู้อ่านทุกท่าน กลับมาเจอกันอีกครั้งในช่วงปลายฝนต้นหนาวแบบนี้ซึ่งท�าให้อากาศเปลี่ยนแปลงบ่อย ยังไงก็

รักษาสุขภาพกันด้วยนะคะ เพื่อป้องกันโรคภัยไข้เจ็บที่อาจจะมาเยือนได้ ส�าหรับจดหมายข่าวชาฉบับนี้เราอัดแน่นไปด้วยเนื้อหาสาระ

มากมายเหมือนเคย เริ่มต้นด้วย “Talk about Tea” ได้รับเกียรติจากท่านผู้ว่าราชการจังหวัดเชียงรายให้สัมภาษณ์ในหัวข้อ ยุทธศาสตร์

การขับเคลื่อนชาในจังหวัดเชียงราย นอกจากนี้ท่านผู้อ่านจะได้รับความรู้เกี่ยวกับการเตรียมความพร้อมเข้าสู่อาเซียนในหัวข้อ “Asian 

Tea” จากคอลัมน์ Special Report ส่วน Health Tea นั้นท่านจะได้ทราบว่าการดื่มชาสามารถพิชิตความชราได้อย่างไรบ้าง ตามด้วย

เมนูชาสมุนไพรใน Trendy tea menu นอกจากนี้ ในคอลัมน์ Tea Research ได้น�าเสนอผลงานวิจัยคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและ

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่จ�าหน่ายในจังหวัดเชียงราย สุดท้ายที่ขาดไม่ได้คือคอลัมน์ Activity ที่จะรายงานความ

เคลื่อนไหวกิจกรรมของสถาบันชาอย่างต่อเนื่องเป็นประจ�า

ในโอกาสนี้ทีมผู้จัดท�าขอเชิญชวนท่านผู้ที่สนใจเข้าร่วมเป็นส่วนหนึ่งกับเราโดยร่วมน�าเสนอข้อมูล ความรู้ บทความเกี่ยวกับ

ชาในจดหมายข่าวชาได้ที่เวปไซต์ www.teainstitutemfu.com หรือทางwww.facebook.com/teainstitute.mfu  เพื่อจะได้เพิ่มแง่มุม

และความหลากหลายของหัวข้อต่างๆ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมชาของไทยในอนาคตต่อไป
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ชาเป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่ใช้เป็นเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อื่นๆ จังหวัดเชียงรายมีพื้นที่ปลูกชาจีนพันธุ์ดี 17,805 ไร่ ชาอัสสัม 

ประมาณ 41,955 ไร่ ซึ่งผลผลิตชาของโลกเป็นชาด�าหรือชาฝรั่ง (Black Tea) ประมาณ 70 เปอร์เซ็นต์ อีก 30 เปอร์เซ็นต์ เป็นชาใบ

ซึ่งรวมทั้งชาจีน (Oolong Tea) และชาเขียว (Green Tea) ในแต่ละปีของประเทศไทยน�าเข้าผลิตภัณฑ์ชาจากต่างประเทศเป็นจ�านวน

มาก ประเทศไทยขาดดลุการค้า สาเหตสุ�าคญัทีม่กีารน�าเข้าผลิตภัณฑ์ชาจากต่างประเทศ เนือ่งจากผลผลิตต�า่และคณุภาพไม่ตรงตาม

ความต้องการของผู้บริโภค

นายพงษ์ศักดิ์ วังเสมอ 

ผู้ว่าราชการจังหวัดเชียงราย

นโยบายการขับเคลื่อนยุทธศาสตร
์ชาของจังหวัดเชียงราย

จังหวัดเชียงรายจึงได้ก�าหนดจุดเน้นหรือแนวทางการพัฒนาท่ีส�าคัญ (Positioning) ที่จะเป็นเมืองเกษตรกรรมสีเขียวและอาหาร

ปลอดภัย (Green Agriculture and Food Safety city) โดยชาเป็นพืชหนึ่งที่จะต้องพัฒนาเป็นพืชยุทธศาสตร์ของจังหวัด มีเป้าหมาย

คือ การพัฒนาให้ครบวงจรตั้งแต่ต้นน�้า  กลางน�้า และปลายน�้า เริ่มตั้งแต่การปลูก การแปรรูปเพื่อสร้างมูลค่าผลผลิตชาให้เพิ่มขึ้น 

และการตรวจรับรองระบบมาตรฐาน GAP และ GMP เพื่อพัฒนาคุณภาพสินค้าเกษตรปลอดภัย เพื่อตลาดอาหารสุขภาพ รวมถึงการ

ตลาด โดยก�าหนดแนวทางในขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ชา ดังนี้

1. ส่งเสริมกระบวนการปลูกชาให้ได้มาตรฐานสู่สากล ตามระบบมาตรฐาน GAP โดยจะต้องสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่

เกษตรกรอย่างมีประสิทธิภาพและเหมาะสม ในแต่ละพื้นที่

2. พัฒนาเทคโนโลยีในการผลิต/แปรรูปที่เหมาะสมตามมาตรฐาน GMP เช่น เครื่องมือ   แปรรูปชาจีน มีการน�ายอดชาในกลุ่ม

ชาจีน เหมาะส�าหรับการแปรรูปเป็นชาใบ ซึ่งหมายถึงชาจีนและชาเขียว ส่งเสริมและถ่ายทอดความรู้ที่ถูกต้องและเหมาะสมให้กับผู้

ประกอบการ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มเกษตรกร

3. สร้างเครอืข่ายอตุสาหกรรมชา มกีารรวมตวัเป็น Cluster โดยการสนบัสนนุจากภาครฐัและสถาบนัการศกึษา ทีจ่ะพฒันาผลติภณัฑ์

ชาให้ได้มาตรฐาน เป็นที่ยอมรับภายในประเทศและต่างประเทศ 

4. พัฒนาด้านการตลาดและการประชาสัมพันธ์ ชาดีที่เชียงรายให้เป็นรู้จักทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยการจัดงานชิมชาขึ้น

ในจังหวัดเชียงราย และน�าผู้ประกอบการไปส่งเสริมการขาย (Road Show) ทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยเฉพาะในกลุ่มประเทศ 

GMS, BIMSTEC และ AEC  

5. เชื่อมโยงกับยุทธศาสตร์การท่องเที่ยวเชิงนิเวศน์/เชิงเกษตร เชิงสุขภาพและเชิงประวัติศาสตร์ ในการพัฒนาถนนสายชา (Tea 

Road) เพื่อเป็นจุดขายใหม่ด้านการท่องเที่ยว สร้างเรื่องราว เชื่อมโยงแหล่งปลูกชาในพื้นที่ต่างๆ และสร้างภาพลักษณ์เชียงราย จาก

แดนฝิ่นสู่ถิ่นชา “Tea City” 

ท้ังน้ี ยทุธศาสตร์ชาของจงัหวดัเชยีงรายจะบรรลเุป้าหมายหรือไม่ขึน้อยูท่ีตั่วเกษตรกร ผูป้ระกอบการ การใช้เทคโนโลยทีีเ่หมาะสม 

และช่องทางการตลาดที่ต่อเนื่อง รวมทั้งการสนับสนุนจากภาครัฐ และสถาบันการศึกษาในพื้นที่ จึงจะท�าให้บรรลุเป้าประสงค์ตาม

ยุทธศาสตร์และแนวทางที่ก�าหนดไว้ ดังชื่อ “ชาดีที่เชียงราย”

สนับสนุนข้อมูลโดยส�ำนักงำนจังหวัดเชียงรำย



6

ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล
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สถานการณ์ชาในกลุ่มประเทศอาเซียน

 

ปี 2013 ประเทศไทยมพีืน้ทีป่ลกูชา 21,156 เฮกตาร์ ปริมาณ

ใบชาสดคิดเป็น 77,090 ตัน มีปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 3.64 ตันต่อ

เฮกตาร์ พื้นท่ีเพาะปลูกชาจะอยู่ในภาคเหนือตอนบน ได้แก่ 

เชียงราย เชียงใหม่ น่าน ล�าปาง แพร่ และแม่ฮ่องสอน โดยเป็น

ปลูกชาอัสสัมร้อยละ 84 และชาจีนร้อยละ 16 ต้นทุนการผลิตชา

อัสสัมคิดเป็น 262 ดอลลาร์ต่อตัน ในขณะที่ชาจีนมีต้นทุนการ

ผลิตที่สูงกว่า คิดเป็น 979 ดอลลาร์ต่อตัน ปริมาณการบริโภคชา

ในประเทศไทยคิดเป็น 10 กรันต่อคนต่อปี ประเทศไทยมีการน�า

เข้าชาจากประเทศต่างๆ ได้แก่ อินโดนีเซีย จีน ญี่ปุ่น ศรีลังการ 

เมียนมาร์

ในเดือนมิถุนายน 2547 ที่ผ่านมา กรมวิชาการเกษตร โดย สถาบันวิจัยพืชสวน เป็น
หน่วยงานที่รับผิดชอบในการจัดประชุม “The 9th Meeting of the National Fo-
cal Point Working Group on Tea” โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างความร่วมมือ
ทางด้านวชิาการ และด้านการค้าของสนิค้าชา ตลอดจนเป็นการแลกเปลีย่นความรูร้ะหว่าง
ผู้เกี่ยวข้องในภูมิภาคอาเซียน  ในการประชุมดังกล่าวนี้ผู้แทนจากประเทศต่างๆ ที่ได้มา
น�าเสนอข้อมูลสถานการณ์การปลูก การผลิต ชาในประเทศต่างๆ รวมถึงความก้าวหน้า
ในด้านวิชาการ จากการประชมุครัง้นัน้ท�าให้เรารบัรูถ้งึสถานการณ์การปลกูและผลติชาใน
แต่ละประเทศ ซึ่งนับว่ามีประโยชน์ในทางการค้าขายในอนาคต

ประเทศอินโดนีเซีย ถือว่าเป็นผู้น�าทางด้านการผลิตและการ

ส่งออกชาของประเทศในกลุ่มอาเซียน ในปี 2013 ประเทศ

อินโดนีเซียมีพื้นที่ปลูกชาประมาณ 128,160 เฮกตาร์ ปริมาณ

การผลิตชาอยู่ที่ 152,674 ตัน พื้นที่ส�าหรับการเพาะปลูกชามาก

ทีส่ดุได้แก่ West Java ตลาดส่งออกหลกัทีส่�าคญั ได้แก่ ประเทศ

รัสเซีย ปากีสถาน มาเลเซีย อังกฤษ อเมริกาเยอรมัน นอกจาก

จะเป็นผู้ส่งออกหลักแล้ว ประเทศอินโดนีเซียยังน�าเข้าชาจาก 

เวียดนาม 59% และอิหร่าน 21%

ไทย

อนิโดนเีซยี

6

ประเทศมาเลเซยี มพีืน้ท่ีเพาะปลกูชา 2,711 เฮกตาร์ ปรมิาณ

การผลิต 18,337 ตัน พื้นที่การเพาะปลูกและผลิตส่วนใหญ่อยู่

บริเวณ Cameron, Raub, Koala Langat, Ranau, Tenomและ 

Serian ในช่วงปี 2004 – 2010 มาเลเซียน�าเข้าชาปริมาณโดย

เฉล่ีย 15,500 ตนั ผลิตภณัฑ์ในประเทศมาเลเซยีส่วนใหญ่จะเป็น

ชาด�า โดยมีปริมาณการผลิตอยู่ที่ 19,000 ตัน และปริมาณการ

บริโภคชาด�าของคนมาเลเซีย คิดเป็น 34,640 ตัน 

มาเลเซีย

F

F
F
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ฟิลิปปินส์
ประเทศฟิลิปปินส์ นิยมบริโภคชาในรูปแบบเคร่ืองด่ืมร้อน

หรือเย็น  ผลิตภัณฑ์ที่นิยมบริโภคได้แก่ ชาด�า ชาเขียว ชารส

ผลไม้ ชาผสมสมุนไพร บริษัทผู้ผลิตชารายใหญ่ในประเทศ

ฟิลิปปินส์คือ Unilever Philippines  ในปี 2010 มูลค่าของ

ผลิตภัณฑ์ชาพร้อมดื่มคิดเป็น 487.3 ล้านชวดต่อปี ปี 2013 

ปริมาณการส่งออกชา คิดเป็น 2 ล้านเมตริกตัน และมีการน�า

เข้าชา 1.4 ล้านเมตริกตัน

ประเทศเวยีดนามมีพืน้ทีเ่พาะปลูกชา 124,000 เฮกตาร์ ปี 2013 

เวียดนามมีปริมาณผลผลิตใบชาสดคิดเป็น 868,000 ตัน สามารถ

ผลติชาแห้งได้ 185,000 ตนั ผลผลติต่อไร่ประมาณ 7 ตนัต่อเฮกตาร์ 

ปริมาณการส่งออกชาคิดเป็น 133,500 ตัน สร้างรายได้เป็นมูลค่า 

226 ล้านเหรยีญสหรฐั ปริมาณการบรโิภคชาภายในประเทศคิดเป็น 

31,500 ตัน

คณะท�ำงำน The National Focal Point Working Group on Tea 

ได้วำงแผนที่จะด�ำเนินกิจกรรมที่จะร่วมกันพัฒนำผลิตภัณฑ์ชำใน

กลุ่มประเทศอำเซียน ได้แก่ กำรจัดเทศกำลชำของแต่ละประเทศ

เพื่อเป็นกำรโฆษณำตัวผลิตภัณฑ์ชำของผู้ประกอบกำร กำรพัฒนำ

องค์ควำมรู้ในเรื่องกำรท�ำชำอินทรีย์เพื่อยกระดับมำตรฐำนสินค้ำ 

รวมถึงกำรน�ำระบบ GMP และ HACCP มำใช้ในโรงงำนชำเพื่อ

เป็นกำรรับรองคุณภำพและควำมปลอดภัย นอกจำกนี้ในแต่ละ

ประเทศจัดประชุมวิชำกำรเพื่อพัฒนำองค์ควำมรู ้หรือน�ำควำม

ก้ำวหน้ำทำงวชิำกำรใหม่ๆ  มำพฒันำอตุสำหกรรมกำรปลูกและผลติ

ชำในแต่ละประเทศให้ดียิ่งขึ้น 

*** ขอบคุณภำพประกอบจำกอินเตอร์เน็ตทุกภำพที่น�ำมำใช้เพื่อสื่อสำรให้ควำมรู้กับบุคคลทั่วไป มิได้ใช้ไปในทำงธุรกิจ

ผลิตภัณฑ์ที่วางขายในตลาดฟิลิปปินส์
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คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 

และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์เมี่ยง

ที่จ�าหน่ายในจังหวัดเชียงราย

เมี่ยง เป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่ผลิตและบริโภคใน

พื้นที่จังหวัดภาคเหนือของประเทศไทย ซึ่งผลิตจากชา

เมี่ยง (ชาป่า) หรือ ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. 

assamica)  ขั้นตอนการผลิตเมี่ยงโดยทั่วไปมีดังนี้ เริ่ม

จากเก็บใบเมี่ยงสดมามัดรวมเป็นก�า น�ามานึ่งประมาณ 

1 - 2 ชัว่โมง จากน้ันรวบมดัเป็นก้อนอีกครัง้ จะได้ “เม่ียง

นึ่ง” และน�าเมี่ยงนึ่งไปหมักในถังหมักจนได้ “เมี่ยงหมัก” 

(รปูภาพที ่1) เมีย่งหมกัที่ได้จะมีคณุลกัษณะทีแ่ตกต่างกนั 

เพราะข้ันตอนการผลติทีต่่างกนั ผลติภณัฑ์เมีย่งที่ได้จะมี

รสฝาดถึงเปรี้ยว รสเปรี้ยวเกิดขึ้นจากขั้นตอนการหมัก 

ซ่ึงจะเป็นการหมักในสภาวะไร้ออกซิเจนโดยแบคทีเรีย

แลคติก ระหว่างเกิดกระบวนการหมัก แบคทีเรียแลคติ

กจะผลิตสารต่างๆ เช่น กรดอินทรีย์ เอนไซม์โปรติเอส         

สารระเหยที่ให้กลิ่นต่างๆ รวมถึงสารยับยั้งแบคทีเรียอื่น

อีกด้วย เม่ียงนิยมรับประทานยามว่างหรือขณะท�างาน

ศารินาฏ เกตวัลห์
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เพื่อความกระชุ่มกระชวย ลดการง่วงนอน อาจเพิ่มรสชาติโดยการเติมเกลือ น�า้ตาล หรอืขงิ แล้วแต่วฒันธรรมการบรโิภคในแต่ละ

ท้องถิน่ เมีย่งยงัเก่ียวข้องกบัประเพณี ความเช่ือทีห่ลากหลายของคนในท้องถ่ิน มักใช้เป็นองค์ประกอบของการบวงสรวง การจัด

เลี้ยงรับรองในงานพิธีกรรมต่างๆ ของท้องถิ่นในภาคเหนือ

อนึง่ จากรายงานการวจัิยโครงการการศกึษาสถานภาพปัจจบัุนของชาในประเทศไทย พบว่าในปี พ.ศ.2550 พืน้ที่ปลูกเม่ียงใน

เขตจังหวัดภาคเหนือตอนบน (เชียงราย เชียงใหม่ น่าน แพร่ แม่ฮ่องสอน และล�าปาง) มีประมาณ 41,946 ไร่ ได้ผลผลิตเมี่ยง

จ�านวน 18,622 ตันต่อปี สร้างรายได้เฉลี่ยมูลค่าถึง 229,360,251 บาทต่อปี แม้ว่าแนวโน้มการบริโภคเมี่ยงจะลดลง เนื่องจาก

รูปภาพที่ 1 กระบวนการผลิตเมี่ยง
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คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 

และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์เมี่ยง

ที่จ�าหน่ายในจังหวัดเชียงราย

กลุ่มคนท่ีบริโภคเมี่ยงส่วนใหญ่จะเป็นผู้สูงอายุ แต่ก็คาดว่าปริมาณการผลิตเม่ียงจะยังคงอยู่ที่

ประมาณปีละเกือบสองหมื่นตัน (สายลม และคณะ, 2551) ทั้งนี้ แม้ว่าการผลิตเมี่ยงจะสืบทอดกัน

มายาวนาน มปีรมิาณการผลติเป็นจ�านวนมาก แต่ยงัไม่มข้ีอมลูการศึกษาในเชงิวทิยาศาสตร์มากนกั 

ทั้งในด้านของคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ และการเปลี่ยนแปลงระหว่างการผลิต จึงท�าให้ไม่สามารถ

ควบคุมและพัฒนาการผลิต รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เข้ากับยุคสมัยได้ ด้วยเหตุนี้ จึงได้มีการ

ศกึษาคณุสมบตักิารต้านอนมุลูอสิระ และคณุภาพทาง จลุชวีวทิยาของผลิตภณัฑ์เมีย่งทีจ่�าหน่ายใน

จังหวัดเชียงรายขึ้น

ผูวิ้จยัได้เกบ็ตัวอย่างผลติภณัฑ์เมีย่งทีจ่�าหน่ายตามท้องตลาดของอ�าเภอต่างๆ ในจงัหวดัเชยีงราย 

จ�านวนทั้งสิ้น 12 ตัวอย่าง (รูปภาพที่ 2) แล้วน�ามาวิเคราะห์ปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมด คุณสมบัติ

การต้านอนุมลูอสิระ (ความสามารถในการจบัอนมุลูอสิระและความสามารถในการรดีวิซ์ และคณุภาพ

ทางจุลชีววิทยา
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พบว่า ผลิตภัณฑ์เม่ียงเป็นอาหารที่มีค่า pH อยู่ในช่วง

ที่เป็นกรด (pH อยู่ในช่วง 3.79 – 4.26) เนื่องจากเป็น

อาหารที่เกิดกระบวนการหมัก องค์ประกอบทางเคมีของ                 

ใบเมี่ยงสดเกิดการเปลี่ยนแปลงระหว่างที่เกิดกระบวนการ

หมักโดยจุลินทรีย์ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เมี่ยงมีปริมาณโพลิ-    

ฟีนอลทั้งหมดอยู่ระหว่าง 1.93 - 7.49 % ความสามารถใน

การจบัอนุมลูอสิระมค่ีาอยูร่ะหว่าง 21,833 – 74,895 µmoles 

Trolox/100 g sample และความสามารถในการรีดิวซ์มีค่า

อยูร่ะหว่าง 9,134 – 12,666 µmoles ascorbic acid/100 g 

sample ผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่มีปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมดสูง ก็

จะมีคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระสูงเช่นกัน ส่วนคุณภาพ

ทางจลุชวีวิทยาน้ัน พบว่า ผลติภณัฑ์เมีย่งมปีรมิาณจลิุนทรย์ี

ทั้งหมดอยู่ระหว่าง 1.5 x 106 – 1.4 x 1010 CFU/g และมี

ปริมาณยีสต์และเชื้อราอยู่ระหว่าง 5.5 x 106 – 1.4 x 1010 

CFU/g ซึ่งถือว่ามีค่าที่สูงเมื่อเทียบกับมาตรฐานของปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหารที่บริโภคท่ัวไปที่ก�าหนดให้มีค่า

อยู่ระหว่าง 106 – 109 CFU/g แต่ส�าหรับอาหารหมักดอง

ก็จะพบจ�านวนจุลินทรีย์ที่มากซึ่งเป็นปกติอยู่แล้ว จากการ     

วิจัยนี้สามารถสรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์เมี่ยงมีคุณลักษณะส�าคัญ

ที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและคุณประโยชน์ต่อสุขภาพซึ่งควรมี

การศึกษาวิจัยในเชิงลึกต่อไป

รูปภาพที่ 2 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เมี่ยง
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ชาที่ปลูกในเมืองไทยเม่ือสมัยรัชกาลที่ 5 พระบาทสมเด็จพระ

จลุจอมเกล้าเจา้อยูห่วั รัชกาลที ่5 ท่านได้เสดจ็ประภาสยโุรปเพือ่หลกี

เลี่ยงการถูกล่าอาณานิคมจากชาวยุโรป เมื่อสมัยสงครามโลกครั้งที่ 2 

ท่านได้เสด็จประภาสยุโรปโดยเฉพาะที่อังกฤษ ที่นั่นนิยมด่ืมชาและ

กาแฟ ในสมัยนั้นประเทศอินเดียเป็นเมืองขึ้นของอังกฤษต้ังแต่สมัย

สงครามโลกครั้งที่ 1 ได้เอาสินค้าเกษตรจากประเทศอินเดียมากมาย

ชาอินเดียที่มีชื่อเสียงที่สุดคือ ชาที่รัฐอัสสัม อยู่ที่ศรีลังกา แล้วชา

ชนิดนี้เรียกว่า “ชาอัสสัม” แต่พอมาอยู่ที่ประเทศอังกฤษ อังกฤษได้

เปลี่ยนชื่อจากชาอัสสัมมาเป็นชาซีลอน และน�ามาปลูกที่อังกฤษด้วย 

ระหว่างทีพ่ระบาทสมเดจ็พระจลุจอมเกล้าเจ้าอยู่หวัเจริญสมัพนัธไมตรี

อยู่นั้น ก็ได้น�ากล้าชาซีลอนจากอังกฤษ กลับมาที่เมืองไทยด้วย

ชาชนิดนี้จะชอบภูมิศาสตร์ที่เป็นภูเขาสูง และอากาศหนาวเย็น 

จึงได้น�ามาปลูกที่ดอยสะเก็ด สมัยนั้นเทือกเขาที่ดอยสะเก็ดจะมีภูเขา

ทีเ่ชือ่มต่อเป็นแนวยาวถงึดอยวาว ีดอยแม่สลองและดอยตงุ เมือ่ก่อน

นั้นถนนยังไม่ตัดผ่าน ปัจจุบันนี้ที่ดอยสะเก็ดและดอยวาวีก็ยังมีต้นชา

อัสสัมหรือชาซีลอนอยู่ และได้รับการขนานนามใหม่ในการท่องเที่ยว

ว่า “ต้นชาร้อยปี”

ชาชนิดนี้คนเมืองเหนือนิยมเอามาท�าเป็นเมี่ยง จะมีเมี่ยงส้มและเมี่ยงหวาน    

จะน�ามาเสิร์ฟในส�ารับขันโตก ในขันโตกจะมีอาหารหลายชนิด เช่น น�้าพริกอ่อง       

น�้าพริกหนุ่ม แคปหมู ไส้อั่ว หมูทอด ไก่ทอด และจะมีเมี่ยงอยู่ในส�ารับด้วย เอาไว้

กินแก้เลี่ยนเพื่อดับคาว ดับกลิ่นปาก ล้างไขมัน คนจีนที่อาศัยอยู่ในเมืองไทยได้เอา

ชาชนิดน้ีมาท�าเป็นชาเขียว ชาอู่หลง และชาจักรพรรดิ หรือชาภูเอ๋อ เพราะเป็น         

ใบชาวัสดุเดียวกัน นี่คือเรื่องราวของชาในเมืองไทย

ส�าหรับการปลูกชาในประเทศไทยนั้น แหล่งก�าเนิดเดิมจะอยู่ตามภูเขาทางภาค

เหนือของประเทศ โดยจะกระจายอยู่ในหลายจังหวัดแถบ ภาคเหนือ ที่ส�าคัญได้แก่ 

เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน แพร่ น่าน ล�าปางและตาก จากการส�ารวจของ

คณะท�างานโครงการหลวงวิจัยชาได้พบแหล่งชาป่าที่บ้างไม้ฮุง กิ่งอ�าเภอปางมะ

ผ้า จังหวัดแม่ฮ่องสอน บริเวณเขตติดต่อชายแดนประเทศพม่า ต้นชาป่าที่พบเป็น

ชาอัสสัม (Assam tea) อายุหลายร้อยปี เส้นผ่าศูนย์กลางของล�า ต้นประมาณ 0.5 

เมตร ชาวบ้านละแวกนั้นเรียกต้นชาพันปี เข้าใจว่าต้นชาป่าขนาดใหญ่ สามารถพบ

ได้อกีตามบรเิวณเทือกเขาสงูของจงัหวดัแพร่และน่าน โดยสวนชาส่วนใหญ่ทางภาค

เหนือจะเป็นส่วนเก่าที่ได้จากการถางต้นไม้ชนิดอื่นออกเหลือไว้แต่ต้นชาป่าท่ีชาว

บ้านนิยมเรียกว่า ต้นเมี่ยง จ�านวนต้นต่อไร่ต�่า ประมาณ 50-200 ต้น/ไร่ ผลผลิต              

ใบชาสดต�่าเพียง 100-140 กิโลกรัม/ไร่   ชาวบ้านจะเก็บใบชาป่าด้วยมือโดยการ

รูดใบท้ิงก่ิง แล้วน�าใบมาผลิตเป็นเมี่ยง ในปัจจุบันช่วงใดท่ีเมี่ยงมีราคาสูงใบชาป่า

จะถูกน�ามาผลิตเป็นเมี่ยง แต่เมื่อเมี่ยงมีราคาถูก ใบชาป่าจะถูกน�าไปจ�าหน่ายให้กับ

โรงงานผลิตชาจีนขนาดเล็ก ท�าให้ชาจีนที่ผลิตได้มีคุณภาพต�่า
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ส่วนปลายของก้านชูอับ ละอองเกสรสีขาว ยาวประมาณ 5.0 มิลลิเมตร 

เกสรตัวเมยี (style) มีลกัษณะเป็นก้านกลม ภายในรงัไข่แบ่งออกเป็น 1-3 

ช่อง ดอกเมื่อบานเต็มที่มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 3.65 เซนติเมตร

 ผล

เป็นแคปซูล เมื่อผลแก่เต็มที่เปลือกจะแตกออก ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลางประมาณ 2.0-4.0 เซนติเมตร

เมล็ด

ค่อนข้างกลม ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลางประมาณ 11.0-12.0 มลิลเิมตร 

ผิวของเมล็ดเรียบ แข็ง มีสีน�้าตาล หรือ น�้าตาลอมแดง หรือน�้าตาลเข้ม

เกือบด�า

พันธุ์ชาอัสสัม  

ชาอัสสัมสามารถแบ่งออกเป็นพันธุ์ย่อยได้ 5 สายพันธุ์ คือ

1. พันธุ์อัสสัมใบจาง ( Light leaved Assam jat ) ต้นมีขนาดเล็ก 

ยอดและใบมีสีเขียวอ่อน ลักษณะใบเป็นมันวาว ขอบใบหยักแบบฟัน

เลื่อย เป็นพันธุ์ท่ีอ่อนแอ ให้ผลผลิตต�่าและคุณภาพไม่ดี เมื่อน�ามาท�า

ชาจีนจะมีสีน�้าตาล

2. พนัธุอ์สัสมัใบเข้ม ( Dark leaved Assam Jat ) ยอดและใบมสีเีขยีว

เข้ม ใบนุม่เป็นมนั มขีนปกคลมุ ขอบใบหยกัแบบฟันเลือ่ย เป็นพนัธุท์ี่ให้

ผลผลิตสูงและมีคุณภาพดี เมื่อน�ามาท�าชาจีนจะมีสีด�า

3. พันธุ์มานิปุริ ( Manipuri Jat ) เป็นพันธุ์ที่แข็งแรง ให้ผลผลิตสูง 

ใบมีสีเขียวเข้มเป็นประกาย ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย ทนแล้งได้ดี

4. พันธุ์พม่า ( Burma jat ) ใบมีสีเขียวเข้ม ใบแก่มีสีเขียวแกมน�้าเงิน  

ใบกว้าง แผ่นใบรูปไข่ ขอบใบหยักแบบฟันเลื่อย ทนต่อสภาพแวดล้อม

ได้ดีมาก

5. พันธุ์ลูไซ ( Lushai jat ) ขอบใบหยักลึก ปลายใบเห็นได้ชัด

เอกสารอ้างอิง
สายลม สัมพันธ์เวชโสภา และคณะ (2552)  โครงการเก็บและก�าหนด  
 พันธุ์ชาที่เหมาะสมในพื้นที่ปลูกภาคเหนือของไทย รายงานการ  
 วิจัย พัฒนา และวิศวกรรม ฉบับสมบูรณ์ ส�านักงานพัฒนา  
 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ 129 หน้า

Anonymous, The Integrated Taxonomic Information System   
 (ITIS). [Online]. Available fromhttp://www.itis.gov/servlet/  
 SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_   
 value=506801 Retrieved on July 28, 2010.

Yamaguchi, S. and Tanaka, JI. 1995. Origin and Spread of Tea   
 from China to Eastern Asian Regions and Japan. In: Proceeding  
 of ’95 International Tea-Quality-Human Health Symposium.   
 Shanghai, China, Nov. 7th -10th, pp 279-286.

Yu, F.L. and Lin, S.Q. 1987. Original place and center of tea plant.   
 In: Proceeding of International Tea-Quality-Human Health   
 Symposium. Hangzhou, China. Nov. 4th-9th, pp. 7-11.

http://teamuenlee.com./

ชาพันธุ์อัสสัม (Assam Tea)  

กลุม่นีม้ชีือ่วทิยาศาสตร์ว่า Camelliasinensis var. assamica  สามารถ 

เรยีกได้หลายช่ือ เช่น ชาอัสสมั ชาพืน้เมอืง  ชาป่า หรือชาเมีย่ง เป็นต้น  

ชาอสัสมัเป็นพันธ์ุชาที่ใบใหญ่กว่าชาพนัธุจ์นี  เป็นพนัธุท์ีเ่จริญเตบิโตได้ดี

ในป่าเขตร้อนชื้นที่มีร่มไม้และแสงแดดพอ ประมาณ  ชาพันธุ์อัสสัมพบ

มากบนเขตพ้ืนทีส่งูแถบภาคเหนอืของไทยในจงัหวัด เชยีงใหม่ เชยีงราย 

น่าน ล�าปาง และแพร่  ชาอัสสัมเจริญเติบโตเร็ว ทนแล้ง ปรับตัวเข้ากับ

สิ่งแวดล้อมได้ดี พื้นที่ปลูกที่เหมาะสมตั้งแต่ 100 - 1,000 เมตร ชาอัส

สัมมีคาเฟอีนมากกว่าชาจีน ชาอัสสัม 1 กิโลกรัม มียอดชาสดประมาณ 

700 ยอด

ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของชาสายพนัธุอ์สัสมั (Assam Tea)

ล�ำต้น

เป็นไม้พุ่มขนาดกลาง-ใหญ่ ผิวล�าต้นเรียบ กิ่งอ่อนปกคลุมด้วยขน

อ่อน ชาในกลุ่มนี้มีลักษณะเป็นไม้ขนาดใหญ่ ต้นใหญ่สูงประมาณ 6-18 

เมตร และมีขนาดใหญ่กว่าชาในกลุ่มชาจีนอย่างเด่นชัด กิ่งที่มีอายุมาก

จะเปลี่ยนเป็นสีเทา

  ใบ

มีลักษณะเป็นใบเดีย่ว ปลายใบแหลม การเรียงตัวของใบบนกิง่เป็นแบบสลบั

และเวยีน (spiral) ใบมีความกว้างประมาณ 3.0-6.0 เซนติเมตร ยาวประมาณ  

7.0-16.0 เซนตเิมตร แต่อาจพบใบทีมี่ขนาดใหญ่กว่าทีก่ล่าว คอืใบมคีวามกว้าง 

5.6-7.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 17.0-22.0 เซนตเิมตร ขอบใบมหียักเป็น

ฟันเลือ่ยเด่นชดั จ�านวนหยกัฟันเลือ่ยเฉล่ียประมาณ 9 หยกั/ความกว้างของใบ  

1.0 น้ิว ส่วนของก้านใบและด้านท้องใบมขีนอ่อนปกคลมุ แผ่นใบมสีเีขยีว

อ่อนถึงสีเขียวเข้ม

ดอก

เจริญจากตาบริเวณง่ามใบบนกิ่ง ในแต่ละตาประกอบด้วยตาที่เจริญ

ไปเป็นกิ่งใบอยู่ด้านบนของตา ส่วนใหญ่ดอกออกติดกันเป็นกลุ่ม ช่อละ

ประมาณ 2 - 4 ดอก/ตา ก้านดอกยาวประมาณ 10.0-12.0 มิลลิเมตร 

กลีบเลี้ยงมีจ�านวน 5-6 กลีบ แต่ละกลีบมีขนาดไม่เท่ากัน มีรูปทรงโค้ง

มนยาว กลีบดอกติดอยู่กับวง corolla ที่มีลักษณะคล้ายถ้วยหงาย กลีบ

ดอกมีจ�านวน 5-6 กลีบ ส่วนโคนกลีบติดกับฐานดอกแคบ ส่วนปลาย

กลีบบานออก วงเกสรตัวผู้ประกอบด้วยอับละอองเกสรสีเหลืองติดอยู่ท่ี
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โดย จิราพร ไร่พุทธา

สิ่งที่หลายๆ ท่านกลัวที่สุดอีกอย่างหนึ่งไม่ว่าจะเป็น

ทั้งท่านสุภาพบุรุษและท่านสุภาพสตรีคงต้องกังวลเร่ือง

ปัญหาของความแก่ชราเป็นอย่างมาก ถึงแม้ว่ามนุษย์เรา

ย่อมแก่ชราไปตามวัย แต่ปัจจุบันนี้มีเทคโนโลยีเสริมความ

งามมากมายที่เข้ามาเป็นตัวเลือกในการโกงความชราไม่ว่าจะ

เป็นการโบท็อกซ์ดึงหน้า ยกกระชับ การท�าเลเซอร์ หรือรวม

ไปถึงการศัลยกรรม แต่นอกเหนือสิ่งอื่นใดปัจจัยอีกตัวหนึ่งที่ท�าให้ 

หลายๆ คนต้องพะวงและควรเครียดมากกว่าความสวยความหล่อ นั้นก็

คอืปัญหาด้านสุขภาพของท่าน เพราะเมือ่คนเราอายมุากขึน้การท�างานของ

อวยัวะต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นภายในและภายนอกย่อมเสือ่มสภาพและประสทิธภิาพ

ลดลงไปตามกาลเวลา แต่เราสามารถเลือกที่จะรักษาความอ่อนวัยของร่างกาย

พิชิตความชรา ด้วยการดื่มชา 

12
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เอกสารอ้างอิง

วรนันท์ ศุภพิพัฒน์. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับชาเขียว สารออกฤทธิ์ที่ส�าคัญ 

 และปริมาณการบริโภคที่เหมาะสม,สรุปการประชุม/สัมมนา  

 เรื่องการดื่มชาเขียวในประเทศไทย, สิงหาคม  2548;         

 สภาสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย   

 (สสวทท)

Hara Y., Moriguchi S., Kusumoto A., Nakai M., Toyoda-Ono Y.,   

 and Segawa T. (2004).Suppressive effects of oolong tea  

 polyphenol-enriched oolong tea on postprandial   

 serum triglyceride elevation. Japanese Pharmacology   

 and Therapeutics  (in Japanese), 32: 335-342

http://women.sanook.com/blog

ได้ง่ายเพียงแค่หันมาดูแลตัวเองเสริมสร้างภูมิคุ้มกันและประโยชน์ให้กับร่างกาย วันนี้จึงน�าเสนอทางเลือกในการชะลอความชราท้ังผิวหนัง 

ใบหน้า สุขภาพ การท�างานของอวัยวะต่างเพื่อเป็นประโยชน์ระยะยาวโดยที่ไม่ต้องพึ่งสารเคมีที่จะท�าร้ายเราและมีผลข้างเคียงต่อสุขภาพ 

โดยท�าง่ายๆด้วยการหันมาดื่มชา

ชาเป็นเครื่องดื่มที่มีต้นก�าเนิดมาจากประเทศจีน ในอดีตคนจีนนิยมดื่มชาเพื่อบ�ารุงก�าลังและเพื่อสุขภาพ ต่อมาเมื่อมีการค้าขายกับชาว

ยุโรปจึงท�าให้การดื่มชาเป็นที่นิยมไปทั่วโลก ในใบชานั้นมีสารเคมีวิเศษอย่างหนึ่ง ที่เรียกว่า “โพลีฟีนอล” เจ้าสารตัวนี้ ล่ะค่ะที่มีคุณสมบัติ

ช่วยบ�ารุงเซลล์ต่างๆ ของร่างกาย ไม่ให้ร่วงโรยไปตามวัย ช่วยให้เซลล์เหล่านั้นเป็นหนุ่มเป็นสาวอยู่ได้นานๆ แม้จะไม่ตลอดไปก็เถอะ แต่ก็

ช่วยชะลอความชราให้มาถึงเราได้ช้ากว่าคนอื่นๆ ได้ และยังพบอีกว่า ชาจีนนั้นมีสารช่วยชะล้างไขมันในเส้นเลือดด้วย คุณจะเห็นได้ว่าเวลา

ที่ทานอาหารจีนที่ค่อนข้างมีน�้ามันเยอะ ทางร้านจะมีน�้าชาให้เราดื่มตบ ท้ายด้วยเพราะมันมีดีอย่างที่กล่าวมาแล้วยังไงล่ะเมื่อดีอย่างนี้ คุณ

จะไม่สนใจหันมาดื่มชาเพื่อสุขภาพกันสักถ้วยหรือคะ

ประโยชน์ของการดื่มชา 
 
ชามีสรรพคุณเป็นตัวล้างพิษอย่างแรง สามารถท�าลายสารอนุมูลอิสระได้ แม้ว่าจะยังคงไม่รู้กลไกที่แน่ชัด ผลจากการศึกษา พบว่า ชาด�า

สามารถลดโคเลสเตอรอลลงได้ร้อยละ 4 ในส่วนขององค์การอนามยัโลกได้แนะน�าว่า ควรดืม่ชาในระหว่างอาหาร และเป็นทีท่ราบกนัว่าการดืม่

ชาเขียววันละ 4-5 ถ้วย จะท�าให้สุขภาพดี มีอายุยืนและช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคหลายอย่าง เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด รวมทั้งโรคมะเร็ง

บางชนิด หลังจากดื่มชาประมาณ 30-50 นาที antioxidant activity ในเลือดจะพุ่งพรวดขึ้นไปร้อยละ 41-48 และคงอยู่เช่นนั้นนานประมาณ 

80 นาที การที่เลือดมี antioxidant activity สูงขึ้นนี้ ย่อมท�าให้สารอนุมูลอิสระถูกขจัดไปเป็นจ�านวนมาก

สารต้านอนุมูลอิสระที่มีความเข้มข้นสูงในชาจะช่วยยับยั้งการเกิดโรคหลอด เลือดหัวใจและโรคมะเร็ง จากข้อมูลในปัจจุบันแนะน�าว่าการ

บริโภคอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระจะช่วยลด การเกิดโรคหัวใจ จากการที่อาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ จะไปยับยั้งขบวนการออกซิเดชั่น 

ของไขมัน อันจะน�าไปสู่การลดการเกิดการหนาตัวของผนังหลอดเลือด และลดการเกิดโรคหัวใจในที่สุด

หลักฐานในปัจจุบันพบว่า ชาเขียวซึ่งมีส่วนประกอบของ

สารต้านอนมุลูอสิระตามธรรมชาติในปรมิาณสงู แม้ว่าในสาร

อาหารอ่ืนจะมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ เช่น เบต้า

แคโรทีน (beta-carotene), วิตามินอี (tocopherols) และ

วิตามินซี (ascorbic acid) แต่เมื่อเปรียบเทียบกันแล้ว พบ

ว่าคณุสมบตัิในการต้านอนมุลูอสิระของโพลฟีีนอลในชาเขียว

จะเหนือกว่า

โพลีฟีนอลในใบชามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เซลล์ที่มี

การอักเสบจะสร้างออกซิแดนซ์ เช่น superoxide anion 

radicals ซึ่งจะถูกเปลี่ยนเป็น hydrogen peroxide โดย 

superoxide dismutase เป็นต้น ภายในเซลล์เมด็เลอืดขาวชนดิ              

นิวโทรฟิล hydrogen peroxide และ chloride จะถูกเปลี่ยน

เป็น hypochlorous acid โดย myeloperoxidase เพื่อท�า

ลายเชื้อแบคทีเรีย superoxide anion สามารถท�าปฏิกิริยา

กับ nitric oxide ได้เป็น peroxynitrite ซึ่งเป็น nitrating และ 

oxidizing agent ที่ส�าคัญ โดยที่ hypochlorous acid และ 

peroxynitrite ต่างท�าปฏิกิริยากับกรดอะมิโนชนิดไทโรซิน 

(tyrosine) ณ บริเวณที่เกิดการอักเสบ ดังนั้นโพลีฟีนอลจึง

ช่วยลดปริมาณของ reactive oxygen species และ reactive 

nitrogen species รอบๆ บริเวณที่เกิดการอักเสบ

1.

2. 

3.

4.
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ศารินาฏ เกตวัลห์

Lemon Soda Green Tea 

สวัสดีค่ะท่านผู้อ่าน มาเจอกันอีกครั้งก็เข้าสู่ปลายฝนต้นหนาว

แล้ว ช่วงนี้อากาศเปลี่ยนแปลงบ่อย รักษาสุขภาพกันด้วยนะคะ  

Trendy Tea Menu ฉบับนี้ขอน�าเสนอเครื่องดื่มจี๊ดๆ ซ่าๆ ให้มี

ชีวิตชีวากันหน่อยด้วยเมนู Lemon Soda Green Tea มีส่วน

ผสมดังต่อไปนี้ค่ะ

ส่วนผสม

น�้ำชำเขียว 60 มล.

น�้ำมะนำว 15 มล.

น�้ำตำลฟรุกโตส 60 มล.

โซดำ 90 มล.

ส่วนวิธีท�าก็ง่ายๆ แค่ชงชาเขียวร้อนๆ ซัก 1 แก้วเล็กๆ จากนั้นก็เติม         

น�้าตาลฟรุกโตส (หาซื้อได้ทั่วไปตามซุปเปอร์มาร์เก็ต) ในปริมาณที่เท่ากันผสม             

ให้เข้ากัน รอให้เย็นสักพักแล้วค่อยเติมน�้ามะนาว และโซดา จากนั้นก็รินใส่แก้ว

ที่มีน�้าแข็ง ก็จะได้เมนูเครื่องดื่มชาที่มีรสชาติหลากหลายทั้ง ซ่า หวาน และ

เปรี้ยวจี๊ด กระตุ้นให้ร่างกายสดชื่นสดใส

(พัฒนาเมนูโดย ทีมนักวิจัยโครงการ การพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มชาเพื่อสร้างเสริมสุขภาพและขยายโอกาสทางการ

ตลาดของผลิตภัณฑ์ชาไทย ภายใต้การสนับสนุนจากส�านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ พ.ศ. 2555)
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

Activity

สนับสนุนองค์ความรู้เกี่ยวกับชา

หารือการดำาเนินโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ : หมู่บ้านชาอินทรีย์

ตามที่ศูนย์บริการวิชาการ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้ดำาเนินการจัดการฝึกอบรม “การพัฒนาสมรรถนะข้าราชการในการบริหารจัดการ

งานยุติธรรมสำาหรับข้าราชการระดับอาวุโส ชำานาญการ และชำานาญงาน” ให้กับข้าราชการกระทรวงยุติธรรม จำานวน 2 รุ่น รุ่นละ 55 คน ซึ่ง

ในการอบรมครั้งนี้จะนำาคณะผู้เข้าร่วมอบรมเข้าเยี่ยมชมและศึกษาดูงานการปลูกและผลิตชา ณ สิงห์ปาร์คเชียงราย นั้น

เม่ือวันเสาร์ท่ี 28 มิถุนายน 2557 ผศ.ดร.ธีรพงษ์ เทพกรณ์ อาจารย์ประจำาสำานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ได้บรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับชา         

ตั้งแต่การปลูก การผลิต จนถึงการจัดจำาหน่าย ประโยชน์ของชา รวมถึงวัฒนธรรมและวิธีการชงชา ให้กับคณะผู้เข้าร่วมการอบรม รุ่นที่ 1 และ

เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 17 กรกฎาคม 2557 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา ได้บรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับชาให้กับคณะ

ผู้เข้าร่วมการอบรม รุ่นที่ 2

ตามที่กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้ให้การสนับสนุนงบประมาณในการดำาเนินโครงการ

หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ : หมู่บ้านชาอินทรีย์ ให้กับมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมีอาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ 

เชื่อมชัยตระกูล เป็นหัวหน้าโครงการ นั้น

ในการนี้ เมื่อวันศุกร์ที่ 25 กรกฎาคม 2557 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 

หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และหัวหน้าโครงการ ดังกล่าว จึงได้เดิน

ทางเขา้รว่มหารอืการดำาเนนิโครงการดงักลา่วกบันายยาพ ีจเูปาะ นายกองคก์ารบรหิาร

ส่วนตำาบลวาวี และ ร.ต.ต.ศุภชัย โพธิ์สุวรรณ ผู้นำากลุ่มเกษตรกรชาอินทรีย์ตำาบลวาวี 

โดยได้กำาหนดหมู่บ้านที่จะเข้าร่วมดำาเนินโครงการ คือ หมู่บ้านปางกิ่ว หมู่ที่ 2 ตำาบล

วาว ีซึง่ทางองค์การบรหิารส่วนตำาบลวาวยีนิดเีขา้รว่มและสนบัสนนุการดำาเนนิกิจกรรม

ของโครงการดังกล่าวอย่างเต็มที่

อบรมให้ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเกษตรอินทรีย์

เมื่อวันเสาร์ที่ 23 สิงหาคม 2557 ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้า

โครงการไดน้ำาทมีนกัวิจยัของสถาบันชามหาวิทยาลัยแม่ฟา้หลวง ได้จัดการอบรม

ใหค้วามรูเ้บือ้งตน้เกีย่วกับเกษตรอนิทรีย์ใหก้บัเกษตรกรบา้นปางกิว่ ณ หอประชมุ

หมูบ่า้นปางกิว่ หมูท่ี ่2 ตำาบลวาว ีอำาเภอแมส่รวย จงัหวดัเชยีงราย ภายใตโ้ครงการ

หมู่บ้านวิทยาศาสตร์  : หมู่บ้านชาอินทรีย์ โดยมี ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 

เปน็หวัหนา้โครงการวจิยั โดยม ีนายยาพ ีจเูปาะ นายกองคก์ารบรหิารสว่นตำาบล 

วาวีเป็นประธานในการเปิดงาน
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ทางสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ร่วมกับ Deutsche Gesell-

schaftfür Internationale Zuaammenarbeit (GIZ) GmbH Myanmar ได้นำาคณะผู้ประกอบการปลูก

และแปรรูปชาจากประเทศพม่า จำานวน 15 คน และทีมงานจาก GIZ ประเทศพม่าและสถาบันฯ 

จำานวน 5 คน รวมทั้งสินจำานวน 20 คน เข้าเยี่ยมชมและศึกษาดูงานของสถาบันชา มหาวิทยาลัย

แม่ฟ้าหลวง ในวันพุธที่ 17 กันยายน 2557 โดยมีอาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้า

สถาบันชา ให้การต้อนรับและนำาเสนอการดำาเนินงานของสถาบันชา รวมท้ังให้ความรู้เกี่ยวกับชา 

ตั้งแต่การปลูก กระบวนการผลิต และการตลาดของชาในประเทศไทย

ต้อนรับคณะศึกษาดูงานผู้ประกอบการชาจากประเทศพม่า

เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 25 กันยายน 2557 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ได้มีการจัดนิทรรศการผลงานวิจัย ณ อาคารพลตำารวจเอกเภา สารสิน 

โดยเป็นเวทีแห่งการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และประสบการณ์ด้านการวิจัย

ในสาขาต่างๆ อีกทั้งเป็นการกระตุ้นและสร้างแรงจูงใจให้คณาจารย์

ผลิตผลงานวิจัยที่มีคุณภาพ และถือเป็นหนึ่งในกลไกที่จะช่วยพัฒนา

หมาวิทยาลัยสู่การเป็นมหาวิทยาลัยแห่งการวิจัยในอนาคตต่อไป ทาง

สถาบันชาได้จัดนิทรรศการจัดแสดงผลงาน การส่งเสริมและพัฒนา

ชาอินทรีย์ ในชื่อผลงาน “ชาวาวี ชาคุณภาพดี ชาอินทรีย์ของไทย” 

โดยมีอาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา และ 

ร.ต.ต. ศุภชัย โพธิ์สุวรรณ ผู้ประกอบการ ชาอินทรีย์ร่วมนำาเสนอผล

ของกิจกรรมและจัดแสดงผลิตภัณฑ์

นิทรรศการผลงานวิจัยมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ประจำาปี 2557 MFU Research Exhibition 2014

เมื่อวันเสาร์ที่ 30 สิงหาคม 2557 คณาจารย์และนักศึกษาจากสาขาวิศวกรรม

กระบวนการอาหาร วิทยาลัยเทคโนโลยีและสหวิทยาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลล้านนา จังหวัดเชียงใหม่ จำานวน 12 ท่าน ได้เข้าเยี่ยมชมและศึกษาดู

งานสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมี อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัย-

ตระกูล หัวหน้าสถาบันชา ให้ความรู้เกี่ยวกับชาตั้งแต่การปลูก กระบวนการผลิต 

และประโยชน์ต่อสุขภาพ อีกทั้งนำาเสนอการดำาเนินงานของสถาบันชาอีกด้วย

ต้อนรับคณะเข้าศึกษาดูงาน

เมือ่วนัอาทติย์ที ่14 กนัยายน 2557 ดร.ปิยาภรณ์ เชือ่มชยัตระกลู และ  

ดร.จันทรารักษ์ โตวรานนท์ ได ้นำาทีมนักวิจัยของสถาบันชา 

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้จัดการอบรมให้ความรู ้เกี่ยวกับวิธี

การป้องกันและกำาจัดศัตรูพืชในแปลงชาอินทรีย์ ให้กับเกษตรกร 

บ ้านปางกิ่ว ณ หอประชุมหมู ่บ ้านปางกิ่ว หมู ่ ท่ี  2 ตำาบล                          

วาวี อำาเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย ภายใต้โครงการหมู่บ้าน

วิทยาศาสตร์ หมู่บ้านชาอินทรีย์ โดยมี ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล  

เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย 

อบรมให้ความรู้เกี่ยวกับวิธีการป้องกันและกำาจัดศัตรูพืชในแปลงชาอินทรีย์
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