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สวััสดีีปีีใหม่่ 2565 พบกัับจดีหม่ายข่่าวัชาและกัาแฟฉบับทีี่� 11 กัันอีีกัครัั้�งนะคะ ในช่วังทีี่�ผ่่านม่ากัารั้แพร่ั้รั้ะบาดี 
ข่อีงโรั้คโควิัดี-19 ยังคงเพิ�ม่ข้่�นอีย่างต่่อีเน่�อีง กัารั้ใช้ชีวิัต่ปีรั้ะจำาวัันจ้งจำาเป็ีนต้่อีงป้ีอีงกัันต่นเอีงเพ่�อีให้มี่ชีวิัต่รั้อีดี 
โดียกัารั้ปีรัั้บวิัถีีกัารั้ดีำารั้งชีวิัต่แบบใหม่่เพ่�อีให้ปีลอีดีภััยจากักัารั้ติ่ดีเช่�อี เรั้าข่อีเป็ีนกัำาลังใจให้ทุี่กัๆท่ี่าน ดูีแลรัั้กัษา
สุข่ภัาพและปีลอีดีภััยจากัโรั้คโควิัดี-19 

สำาหรัั้บจดีหม่ายข่่าวัชาและกัาแฟฉบับทีี่� 11 นี�ที่างทีี่ม่งานได้ีรั้วับรั้วัม่เน่�อีหาสารั้ะควัาม่รู้ั้ใหม่่ๆ ในเร่ั้�อีงกัาแฟ 
โดียเริั้�ม่จากัคอีลัม่น์ Talk About Tea & Coffee จะข่อีนำาเสนอีควัาสำาคัญข่อีงแร่ั้ธาตุ่ทีี่�จำาเป็ีนและกัารั้ปีรั้ะเมิ่นลักัษณะ 
อีากัารั้ข่าดีธาตุ่ในต้่นกัาแฟ จากันั�นคอีลัม่น์ Know More About Tea & Coffee เป็ีนกัารั้อีธิบายลักัษณะข่อีง 
สายพันธ์ุกัาแฟอีะรั้าบิกัา ส่วันคอีลัม่น์ Tea & Coffee Research เป็ีนงานวิัจัยเกีั�ยวักัับกัารั้ผ่สม่เกัสรั้จำาเป็ีนสำาหรัั้บ
กัารั้ติ่ดีผ่ลข่อีงต้่นกัาแฟ และคอีลัม่น์ Health Tea & Coffee เสนอีข้่อีมู่ลในเร่ั้�อีง สารั้สำาคัญทีี่�พบในกัาแฟ ในช่วังนี� 
ได้ีเข้่าสู่ฤดูีหนาวัแล้วั อีากัาศเริั้�ม่หนาวัเยน็ในต่อีนเช้า ทุี่กัท่ี่านคงต้่อีงกัารั้ควัาม่อีบอุ่ีนโดียหาเคร่ั้�อีงด่ี�ม่ชา กัาแฟร้ั้อีนๆ
ในช่วังเช้า เพ่�อีให้เกิัดีควัาม่ผ่่อีนคลาย และให้ร่ั้างกัายอีบอุ่ีน เรั้าจ้งข่อีแนะนำาร้ั้านชาและกัาแฟยอีดีนิยม่ ในคอีลัม่น์ 
Café around ท้ี่ายสุดีนี�ท่ี่านสาม่ารั้ถีติ่ดีต่าม่ควัาม่เคล่�อีนไหวักัจิกัรั้รั้ม่ข่อีงสถีาบนัชาและกัาแฟไดีใ้นคอีลัม่น์ Activity 
ได้ีเลยค่ะ หากัท่ี่านมี่ข้่อีเสนอีแนะหร่ั้อีคำาติ่ชม่ สาม่ารั้ถีแจ้งที่างคณะผู้่จัดีที่ำาได้ีที่าง 

เฟสบุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หร่ั้อี อีีเม่ลล์ teacoffee@mfu.ac.th
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Talk about  
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1. ความสำำาคัญของ ธาตุุอาหาร และ pH ตุ่อการเจริญ

เติุบโตุของตุ้นกาแฟ 

กัาแฟเป็ีนสินค้าเกัษต่รั้ทีี่�สำาคัญที่างเศรั้ษฐกิัจสำาหรัั้บ
ปีรั้ะเที่ศเข่ต่ร้ั้อีนหลายแห่ง อีาทิี่ เช่น เอีธิโอีเปีีย บรั้าซิิล 
เวีัยดีนาม่ โคลอีม่เบีย อิีนโดีนีเซีิย เม็่กัซิิโกั และเคนยา เป็ีนต้่น
รั้วัม่ถ้ีงในภูัมิ่ภัาคเอีเชียด้ีวัย กัารั้ปีลูกักัาแฟให้ได้ีคุณภัาพนั�น
ข้่�นอียู่กัับปัีจจัยหลายด้ีาน อีาทิี่ เช่น ปีริั้ม่าณและกัารั้กัรั้ะจาย
ข่อีงนำ�าฝน สายพันธ์ุ จำานวันและชนิดีข่อีงพ่ชทีี่�ปีลูกัร่ั้วัม่กัับ 
ต้่นกัาแฟ ภูัมิ่ปีรั้ะเที่ศและแหลง่ปีลูกั ควัาม่ผ่นัแปีรั้ข่อีงฤดีกูัาล
ลักัษณะดิีน และกัารั้บริั้หารั้จัดีกัารั้แปีลงปีลูกั เป็ีนต้่น [1]  
ซ้ิ�งกัารั้ปีรั้ะเมิ่นสารั้อีาหารั้และแร่ั้ธาตุ่ในดิีนถ่ีอีว่ัาเป็ีนกัารั้
บริั้หารั้จัดีกัารั้แปีลงปีลูกัทีี่�มี่ควัาม่สำาคัญต่่อีกัารั้เจรั้ิญเติ่บโต่
ข่อีงต้่นและควัาม่สม่บูรั้ณ์ข่อีงเม่ล็ดีกัาแฟอีย่างยิ�งโดียปีกัติ่พ่ช
ต่่างชนิดีกััน ต้่อีงกัารั้สารั้อีาหารั้และมี่ควัาม่สาม่ารั้ถีในกัารั้ 
ดูีดีซ้ิม่ธาตุ่อีาหารั้จากัดิีนในปีริั้ม่าณและสัดีส่วันทีี่�เหม่าะสม่ต่่อี
กัารั้เจริั้ญเติ่บโต่และกัารั้พัฒนาผ่ลผ่ลิต่แต่กัต่่างกััน

ธาตุ่อีาหารั้นั�นมี่บที่บาที่สำาคัญหลายอีย่างในพ่ช เช่น 
เป็ีนอีงค์ปีรั้ะกัอีบข่อีงเน่�อีเย่�อีพ่ช ตั่วัเร่ั้งปีฏิิกิัริั้ยา สารั้ควับคุม่
แพร่ั้อีอีสโม่ติ่กั สารั้ควับคุม่กัารั้ซ้ิม่ผ่่านข่อีงเม่ม่เบรั้น เป็ีนต้่น 
รั้วัม่ถ้ีงช่วัยให้เอีนไซิด์ีหลายชนิดีในพ่ชมี่ปีรั้ะสิที่ธิในกัารั้ที่ำางาน 
เช่นธาตุ่แม่กันีเซีิยม่ (Mg2+) แม่งกัานีส (Mn2+) แคลเซีิยม่ (Ca2+) 
และ แคลเซีิยม่ (K+) นอีกัจากันั�นธาตุ่อีาหารั้ยังสาม่ารั้ถีที่ำางาน
ร่ั้วัม่กัับสารั้อิีนที่รีั้ยใ์นพ่ช เช่น เม็่ดีสี เอีนไซิม์่โคแฟกัเต่อีร์ั้ ลิปิีดี 
กัรั้ดีนิวัคลีอิีกั และกัรั้ดีอีะมิ่โน เพ่�อีให้พ่ชมี่กัารั้เจริั้ญเติ่บโต่ 
ทีี่�ดีีอีีกัด้ีวัย ธาตุ่อีาหารั้จ้งมี่ควัาม่สำาคัญต่่อีอีงค์ปีรั้ะกัอีบที่าง 
เคมี่และคุณภัาพข่อีงผ่ลผ่ลิต่จากัพ่ช

อาจารย์์ ดร.กาญจนา วััดละเอีย์ด 
อาจำาร่ย�ป็ร่ะจำำาสำำานักวิชาวิที่ยาศาสำตุร่�  

กลุ่มวิจัำยพััฒนากาแฟคุณภาพั มหาวิที่ยาลัยแม่ฟา้หลวง

ควัามสำำาคัญของแร่ธาตุุ
ที่ี�จำาเป็็นและการป็ระเมิน
ลักษณะอาการขาดธาตุุ 

ในตุ้นกาแฟ

กัารั้เข้่าใจปีริั้ม่าณธาตุ่อีาหารั้ทีี่�พ่ชต้่อีงกัารั้แต่่ละช่วังข่อีง
กัารั้เจริั้ญเติ่บโต่นั�นสำาคัญม่ากัต่่อีกัารั้บริั้หารั้จัดีกัารั้ดูีแลและ 
ใส่ปุี�ยในดิีน โดียต้่นกัาแฟนั�นจะเติ่บโต่ช้าและมี่ควัาม่ต้่อีงกัารั้
แร่ั้ธาตุ่สะสม่และปุี�ยในปีริั้ม่าณต่ำ�าในช่วังสอีงปีีแรั้กัหลังจากั
ย้านไปีลงปีลูกัในแปีลง แต่่เม่่�อีมี่กัารั้อีอีกัดีอีกัครั้ั�งแรั้กัแล้วั 
ซ้ิ�งโดียทัี่�วัไปีปีรั้ะม่าณ 24 ถ้ีง 30 เด่ีอีนหลังจากักัารั้ย้ายปีลูกั
ผ่ลกัาแฟจะกัลายเป็ีนแหล่งสะสม่สารั้อีาหารั้และสารั้สำาคัญ
จากักัารั้สังเครั้าะห์แสง ส่งผ่ลให้พ่ชกัาแฟมี่ควัาม่ต้่อีงกัารั้ 
แร่ั้ธาตุ่และปุี�ยเพิ�ม่ข้่�นเป็ีน 2 ถ้ีง 3 เท่ี่าข่อีงช่วังแรั้กั กัารั้คำาน้ง
ถ้ีงปีริั้ม่าณกัารั้ใส่ปุี�ยให้เหม่าะสม่และเพียงพอีต่่อีควัาม่ต้่อีงกัารั้
ในกัารั้เจริั้ญเติ่บโต่ข่อีงพ่ชจ้งมี่ควัาม่สำาคัญม่ากั อีีกัทัี่�งต่าดีอีกั
ข่อีงกัาแฟนั�นเกิัดีข้่�นทีี่�กิั�งแข่นง หากักัารั้เจรั้ิญเติ่บโต่ข่อีง 
กิั�งแข่นงเหล่านี�ได้ีรัั้บผ่ลกัรั้ะที่บหร่ั้อีข่าดีแคลนธาตุ่อีาหารั้ใน
ช่วังเวัลาหร่ั้อีฤดูีปีลูกัใดี ก็ัจะกัรั้ะที่บต่่อีผ่ลผ่ลิต่เม่ล็ดีกัาแฟใน
ฤดูีถัีดีไปีอีีกัด้ีวัย

ธาตุุอาหารท่่ี่ตุ้องการสำำาหรบัการเจรญิเติุบโตุของตุน้และ

เมล็ดกาแฟ นั�นแบ่งเป็็น 2 กลุ่ม คือ 

1) กัลุ่ม่ธาตุ่อีาหารั้หลักั (Macro nutrient) ซ้ิ�งเป็ีน
ธาตุ่ทีี่�พ่ชมี่ควัาม่ต้่อีงกัารั้ในปีริั้ม่าณสูง จะมี่บที่บาที่ในกัารั้
สร้ั้างคาร์ั้โบไฮเดีรั้ที่ โปีรั้ตี่น ไข่มั่น ในเซิลล์พ่ช ปีรั้ะกัอีบด้ีวัย
ธาตุ่ ไนโต่รั้เจน (Nitrogen, N) ฟอีสฟอีรัั้ส (Phosphorous, 
P) โพแที่สเซีิยม่ (Potassium, K) และสารั้อีาหารั้หลักัรั้อีง
(Secondary macronutrients) ค่อี กัำาม่ะถัีน (Sulphur, S) 
แคลเซีิยม่ (Calcium, Ca) แม่กันีเซีิยม่ (Magnesium, Mg) 
เป็ีนต้่น
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2) กัลุ่ม่ธาตุ่อีาหารั้รั้อีง (Micronutrients) ซ้ิ�งเป็ีน 
แร่ั้ธาตุ่ทีี่�พ่ชมี่ควัาม่ต่อ้ีงกัารั้ในปีรั้มิ่าณนอ้ีย จะม่ส่ีวันรั้ว่ัม่กัับกัารั้
ที่ำางานข่อีงเอีนไซิม์่พ่ช ปีรั้ะกัอีบด้ีวัย แม่งกัานีส (Manganese, 
Mn) เหล็กั (Iron, Fe) โบรั้อีน (Boron, B) สังกัะสี (Zinc, Zn) 
ที่อีงแดีง (Copper, Cu) คลอีรีั้น (Chlorine, Cl) โม่ลิบดิีนัม่ 
(Molybdenum, Mo) เป็ีนต้่น 

โดีย ไนโต่รั้เจน (N) และโพแที่สเซีิยม่ (K) เป็ีนธาตุ่อีาหารั้
หลักัทีี่�จำาเป็ีนสำาหรัั้บกัาแฟ ซ้ิ�งธาตุ่ K มี่ควัาม่สำาคัญต่่อีกัารั้พัฒนา
ผ่ลกัาแฟ ส่วันธาตุ่ N มี่ควัาม่สำาคัญต่่อีกัารั้เจริั้ญเติ่บโต่ข่อีงพ่ช
ส่วันฟอีสฟอีรัั้ส (P) เป็ีนธาตุ่อีาหารั้ทีี่�จำาเป็ีนสำาหรัั้บกัารั้พัฒนา
รั้ากั ดีอีกัตู่ม่ และกัารั้พัฒนาข่อีงผ่ล นอีกัจากันั�นยังมี่บที่บาที่
สำาคัญในกัารั้จัดีเกั็บและกัารั้ถี่ายโอีนพลังงานในพ่ช อีีกัด้ีวัย
แคลเซีิยม่ (Ca) แม่กันีเซีิยม่ (Mg) และธาตุ่อีาหารั้หลักัและ 
รั้อีงอ่ี�นๆ ทีี่�สำาคัญ เป็ีนสิ�งจำาเป็ีนกัารั้ปีรัั้บสม่ดุีลโภัชนากัารั้ข่อีง
พ่ชกัาแฟ แม้่ว่ัาปีริั้ม่าณทีี่�ต้่อีงกัารั้มั่กัจะน้อีย แต่่เม่่�อีพ่ชเติ่บโต่
โดียมี่ธาตุ่อีาหารั้ทีี่�จำาเหล่านี�ไม่่เพียงพอี ก็ัจะส่งผ่ลให้แสดีง
ลักัษณะอีากัารั้ข่าดีธาตุ่อีาหารั้ได้ี ปีริั้ม่าณกัารั้สะสม่ธาตุ่อีาหารั้
ข่อีงต้่นกัาแฟนั�นเรีั้ยงลำาดัีบจากัธาตุ่  N > K > Ca > Mg> S > 
P > B > Zn > Cu  และปีริั้ม่าณข่อีงธาตุ่อีาหารั้ทีี่�ส่งต่่อีไปีสะสม่
ทีี่�เม่ล็ดีและเปีล่อีกันั�น เรีั้ยงลำาดัีบ จากั K > N > Ca ≈ Mg > P 
> S > B ≈ Cu ≈ Zn เม่่�อีพิจารั้ณาปีริั้ม่าณธาตุ่อีาหารั้ทีี่�สะสม่
ในต้่น เม่ล็ดีและเปีล่อีกัข่อีงกัาแฟทีี่�มี่อีายุ 55 เด่ีอีน แสดีงดัีง
ต่ารั้างทีี่� 1 พบว่ัา ในแต่่ละปีีจะต้่อีงมี่กัารั้เพิ�ม่ธาตุ่อีาหารั้บำารุั้ง
ดิีนเพ่�อีชดีเชยให้เพียงพอีต่่อีควัาม่ต้่อีงกัารั้ [2]

ต่ารั้างที่ี� 1 ปีริั้ม่าณธาตุ่อีาหารั้สะสม่เฉลี�ย (กักั/ไร่ั้) 
 ในส่วันข่อีงลำาต้่นและใบ เม่ล็ดีและเปีล่อีกัข่อีงกัาแฟทีี่�มี่อีายุ
 55 เด่ีอีน [2]

หม่ายหตุ่: * ปีริั้ม่าณนี�มี่กัารั้เปีลี�ยนแปีลงได้ีร้ั้อียละ 25 
สำาหรัั้บธาตุ่อีาหารั้หลักั และร้ั้อียละ 30 สำาหรัั้บธาตุ่อีาหารั้รั้อีง
ข้่�นอียู่สายพันธ์ุกัาแฟ

นอีกัจากัปีรั้ิม่าณทีี่�เหม่าะสม่ข่อีงธาตุ่อีาหารั้ในดีินแล้วั 
ค่าควัาม่เป็ีนกัรั้ดี-ด่ีาง (pH) ข่อีงดิีนยังมี่บที่บาที่สำาคัญในกัารั้
ดูีดีซ้ิม่และกัารั้ใช้ธาตุ่อีาหารั้ทีี่�จำาเป็ีนต่่อีกัารั้เจริั้ญเติ่บโต่ข่อีง 
ต้่นกัาแฟ กัารั้สะสม่ธาตุ่อีาหารั้ และปีริั้ม่าณผ่ลผ่ลิต่อีีกัด้ีวัย
ปีริั้ม่าณข่อีงธาตุ่อีาหารั้ทีี่�จำาเป็ีนต่่อีกัารั้เจริั้ญเติ่บโต่ข่อีงพ่ช
ในดิีนทีี่�ค่า pH ต่่างๆ แสดีงดัีงรูั้ปีทีี่� 1 ซ้ิ�งพบว่ัารั้ะดัีบค่า pH  
ข่อีงดีินจะส่งผ่ลต่่อีปีรั้ิม่าณข่อีงธาตุ่อีาหารั้ในดีินทีี่�พ่ชสาม่ารั้ถี 
ดูีดีซ้ิม่ไปีใช้ต่่อีได้ี และกัารั้ปีฏิิกิัริั้ยาที่างเคมี่ข่อีงธาตุ่อีาหารั้
รั้ะหว่ัางกัันอีีกัด้ีวัย โดียต้่นกัาแฟจะเติ่บโต่ได้ีดีีในสภัาวัะกัรั้ดี 
เล็กัน้อียทีี่�มี่ค่า pH อียู่ในช่วัง 5.5-6.5 กัารั้ข่าดีธาตุ่อีาหารั้ 
ทีี่�สำาคัญข่อีงพ่ช มั่กัเกัิดีข้่�นในดิีนทีี่�มี่สภัาวัะเปี็นกัรั้ดี เน่�อีงจากั
ธาตุ่อีาหารั้ทีี่�เหม่าะสำาหรัั้บกัารั้นำาไปีใช้ข่อีงพ่ชในดิีนนั�นจะมี่
ปีริั้ม่าณลดีลง แต่่ในข่ณะเดีียวักัันเม่่�อีดิีนมี่ค่า pH ต่ำ�ากัว่ัา 4.0 
รั้ะดัีบปีริั้ม่าณข่อีงธาตุ่อีะลูมิ่เนียม่และแม่งกัานีสจะสูงข้่�น 
อีาจส่งผ่ลให้พ่ชเกิัดีสภัาวัะควัาม่เป็ีนพิษจากัธาตุ่อีะลูมิ่เนียม่ได้ี 
จ้งต้่อีงมี่กัารั้ใช้ปูีนข่าวัเพิ�ม่ค่า pH ข่อีงดีินเพ่�อีแก้ัไข่ผ่ลกัรั้ะที่บ
ทีี่�เป็ีนพิษนี�

รูั้ปีทีี่� 1 ควัาม่สัม่พันธ์ข่อีงรั้ะดัีบค่า pH ข่อีงดิีน ต่่อีปีริั้ม่าณ
ข่อีงธาตุ่อีาหารั้ที่ี�จำาเป็ีนต่่อีกัารั้เจริั้ญเติ่บโต่ข่อีงพ่ชทีี่�มี่ในดิีน  
  แหล่งทีี่�ม่า: Effects of soil acidity | Agriculture 
and Food (https://www.agric.wa.gov.au/soil-acidity/
effects-soil-acidity?page=0%2C1)

2. การป็ระเมินสำภาวะโรคขาดธาตุุอาหารในตุ้นกาแฟ  

 กัารั้ที่ี�พ่ชไดี้รัั้บธาตุ่อีาหารั้ที่ี�จำาเปี็นในปีรั้ิม่าณที่ี�ไม่่
เหม่าะสม่จะที่ำาให้เกิัดีสภัาวัะโรั้คข่าดีธาตุ่อีาหารั้ (nutritional 
disorder) เน่�อีงจากัธาต่อุีาหารั้ม่บีที่บาที่สำาคัญในกัารั้เผ่าผ่ลาญ
และกัารั้เจริั้ญเติ่บโต่ข่อีงพ่ช สภัาวัะกัารั้ข่าดีธาตุ่อีาหารั้หร่ั้อี
ควัาม่เป็ีนพิษในต้่นกัาแฟนั�น ในเบ่�อีงต้่นสาม่ารั้ถีปีรั้ะเมิ่นได้ี

2) กลุ่มธาตุอาหารรอง (Micronutrients) ซึ่งเป็นแร่ธาตุที่พืชมีความต้องการในปริมาณน้อย จะมีส่วน
ร่วมกับการท างานของเอนไซม์พืช ประกอบด้วย แมงกานีส (Manganese, Mn) เหล็ก (Iron, Fe) โบรอน (Boron, B) 
สังกะสี (Zinc, Zn) ทองแดง (Copper, Cu) คลอรีน (Chlorine, Cl) โมลิบดินัม (Molybdenum, Mo) เป็นต้น  

โดย ไนโตรเจน (N) และโพแทสเซียม (K) เป็นธาตุอาหารหลักท่ีจ าเป็นส าหรับกาแฟ ซึ่งธาตุ K มีความส าคัญ
ต่อการพัฒนาผลกาแฟ ส่วนธาตุ N มีความส าคัญต่อการเจริญเติบโตของพืช ส่วนฟอสฟอรัส (P) เป็นธาตุอาหารที่
จ าเป็นส าหรับการพัฒนาราก ดอกตูม และการพัฒนาของผล นอกจากนั้นยังมีบทบาทส าคัญในการจัดเก็บและการ
ถ่ายโอนพลังงานในพืช อีกด้วย แคลเซียม (Ca) แมกนีเซียม (Mg) และธาตุอาหารหลักและรองอ่ืนๆ ที่ส าคัญ เป็น
สิ่งจ าเป็นการปรับสมดุลโภชนาการของพืชกาแฟ แม้ว่าปริมาณท่ีต้องการมักจะน้อย แต่เมื่อพืชเติบโตโดยมีธาตุ
อาหารที่จ าเหล่านี้ไม่เพียงพอ ก็จะส่งผลให้แสดงลักษณะอาการขาดธาตุอาหารได้ ปริมาณการสะสมธาตุอาหารของ
ต้นกาแฟนั้นเรียงล าดับจากธาตุ  N > K > Ca > Mg> S > P > B > Zn > Cu  และปริมาณของธาตุอาหารที่ส่งต่อไป
สะสมที่เมล็ดและเปลือกนั้น เรียงล าดับ จาก K > N > Ca ≈ Mg > P > S > B ≈ Cu ≈ Zn เมื่อพิจารณาปริมาณธาตุ
อาหารที่สะสมในต้น เมล็ดและเปลือกของกาแฟที่มีอายุ 55 เดือน แสดงดังตารางที ่1 พบว่า ในแต่ละปีจะต้องมีการ
เพ่ิมธาตุอาหารบ ารุงดินเพ่ือชดเชยให้เพียงพอต่อความต้องการ [2] 
ตารางท่ี 1 ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ย (กก/ไร่) ในส่วนของล าต้นและใบ เมล็ดและเปลือกของกาแฟที่มีอายุ 55 
เดือน [2] 

ธาตุอาหาร ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ย 
ของต้นกาแฟ อายุ 55 เดือน 

และปลกู 80 ต้น/ ไร่ (กก./ไร่)* 

ร้อยละของปริมาณธาตุอาหาร
เฉลี่ยที่น าไปสะสมส่วนของ

เมล็ดและเปลือก 

ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ยที่เมล็ด 
และเปลือก ของต้นกาแฟอายุ 55 เดือน 

ปลูก 80 ต้น/ ไร่ (กก/ไร่) 

N 7.840 25 1.96 

K 5.280 46 2.4288 

Ca 3.520 6 0.1936 

Mg 0.960 18 0.1728 

S 0.688 19 0.13072 

P 0.480 37 0.1776 

B 0.026 7 0.001792 

Zn 0.012 6 0.0007392 

Cu 0.008 20 0.0016 

ธาตุอาหาร ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ย 
ของต้นกาแฟ อายุ 55 เดือน 

และปลกู 80 ต้น/ ไร่ (กก./ไร่)* 

ร้อยละของปริมาณธาตุอาหาร
เฉลี่ยที่น าไปสะสมส่วนของ

เมล็ดและเปลือก 

ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ยที่เมล็ด 
และเปลือก ของต้นกาแฟอายุ 55 เดือน 

ปลูก 80 ต้น/ ไร่ (กก/ไร่) 

หมายหต:ุ * ปริมาณนี้มีการเปลีย่นแปลงไดร้้อยละ 25 ส าหรับธาตอุาหารหลัก และร้อยละ 30 ส าหรบัธาตุอาหารรอง ข้ึนอยู่สาย
พันธุ์กาแฟ 

นอกจากปริมาณท่ีเหมาะสมของธาตุอาหารในดินแล้ว ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของดินยังมีบทบาท
ส าคัญในการดูดซึมและการใช้ธาตุอาหารที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ การสะสมธาตุอาหาร และ
ปริมาณผลผลิตอีกด้วย  ปริมาณของธาตุอาหารที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของพืชในดินที่ค่า pH ต่างๆ แสดงดังรูป
ที ่1 ซึ่งพบว่าระดับค่า pH ของดินจะส่งผลต่อปริมาณของธาตุอาหารในดินที่พืชสามารถดูดซึมไปใช้ต่อได้ และการ
ปฏิกิริยาทางเคมขีองธาตุอาหารระหว่างกันอีกด้วย โดยต้นกาแฟจะเติบโตได้ดีในสภาวะกรดเล็กน้อยที่มีค่า pH อยู่
ในช่วง 5.5-6.5 การขาดธาตุอาหารที่ส าคัญของพืช มักเกิดขึ้นในดินที่มีสภาวะเป็นกรด เนื่องจากธาตุอาหารที่เหมาะ
ส าหรับการน าไปใช้ของพืชในดินนั้นจะมีปริมาณลดลง แตใ่นขณะเดียวกันเมื่อดินมีค่า pH ต่ ากว่า 4.0 ระดับปริมาณ
ของธาตุอะลูมิเนียมและแมงกานีสจะสูงขึ้น อาจส่งผลให้พืชเกิดสภาวะความเป็นพิษจากธาตุอะลูมิเนียมได้ จึงต้องมี
การใช้ปูนขาวเพิ่มค่า pH ของดินเพื่อแก้ไขผลกระทบที่เป็นพิษนี้ 

 

 
 
รูปที่ 1 ความสัมพันธ์ของระดับค่า pH ของดิน ต่อปริมาณของธาตุอาหารที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของพืชที่มีใน
ดิน แหล่งที่มา: Effects of soil acidity | Agriculture and Food (https://www.agric.wa.gov.au/soil-
acidity/effects-soil-acidity?page=0%2C1) 
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จากัลักัษณะกัายภัาพทีี่�ปีรั้ากัฎที่างใบข่อีงพ่ช ซ้ิ�งภัาวัะ
กัารั้ข่าดีธาตุ่อีาหารั้แต่่ละชนิดีจะส่งผ่ลให้เกิัดีลักัษณะอีากัารั้ 
ทีี่�ต่ำาแหน่ง และอีายุข่อีงใบพ่ชแต่กัต่่างกััน (ดัีงรูั้ปีทีี่� 2) 

2. การประเมินสภาวะโรคขาดธาตุอาหารในต้นกาแฟ   
 การที่พืชได้รับธาตุอาหารที่จ าเป็นในปริมาณที่ไม่เหมาะสมจะท าให้เกิดสภาวะโรคขาดธาตุอาหาร 
(nutritional disorder) เนื่องจากธาตุอาหารมีบทบาทส าคัญในการเผาผลาญและการเจริญเติบโตของพืช สภาวะ
การขาดธาตุอาหารหรือความเป็นพิษในต้นกาแฟนั้น ในเบื้องต้นสามารถประเมินได้จากลักษณะกายภาพที่ปรากฎ
ทางใบของพืช ซ่ึงภาวะการขาดธาตุอาหารแต่ละชนิดจะส่งผลให้เกิดลักษณะอาการที่ต าแหน่ง และอายุของใบพืช
แตกต่างกัน (ดังรูปที ่2)  

   
รูปที่ 2 ลักษณะอาการของใบพืช ต าแหน่ง และอายุของใบพืช  
แหล่งที่มา: 12 อาการต้นไม้ เจอแบบนี้ขาดธาตุอาหารชนิดใด (https://www.baanlaesuan.com/144574/plant-
scoop/plants_netrients_2_tree) 
 
 ลักษณะกายภาพที่ปรากฏตามสภาวะขาดธาตุอาหารหลักและธาตุอาหารรองแต่ละชนิดของต้นและใบ
กาแฟ แสดงดังรูปที่ 3 และ 4 โดยอาการแสดงออกเป็น 2 กลุ่ม [3, 4] ดังนี้ 
 กลุ่มที่ 1 อาการที่เกิดที่ใบแก่หรือโดยท่ัวไปจะเกิดที่ต้นทั้งต้น ได้แก่  

  ขาดธาตุฟอสฟอรัส (P): ใบล่างแสดงสีเหลืองเล็กน้อย ใบอ่อนยังคงเป็นสีเขียวเข้ม เส้นใบของใบ
แก่มีสีเหลืองจาง ๆ เมื่อขาดธาตุเป็นเวลานาน และอาจมีจุดน้ าตาลไหม้ปรากฎ ผอมสูง ล าต้นบิด 

 รูั้ปีทีี่� 2 ลักัษณะอีากัารั้ข่อีงใบพ่ช ต่ำาแหน่ง และอีายุข่อีง
ใบพ่ช  

 แหล่งทีี่�ม่า: 12 อีากัารั้ต้่นไม้่ เจอีแบบนี�ข่าดีธาตุ่อีาหารั้
ชนิดีใดี (https://www.baanlaesuan.com/144574/plant-
scoop/plants_netrients_2_tree)

ลักัษณะกัายภัาพทีี่�ปีรั้ากัฏิต่าม่สภัาวัะข่าดีธาตุ่อีาหารั้
หลักัและธาตุ่อีาหารั้รั้อีงแต่่ละชนิดีข่อีงต้่นและใบกัาแฟ แสดีง
ดัีงรูั้ปีทีี่� 3 และ 4 โดียอีากัารั้แสดีงอีอีกัเป็ีน 2 กัลุ่ม่ [3, 4] ดัีงนี�

กลุ่มท่่ี่ 1 อาการท่่ี่เกิดท่่ี่ใบแก่หรือโดยท่ัี่วไป็จะเกิดท่่ี่ตุ้น
 

ทัี่�งตุ้น ได้แก่ 

ข่าดีธาตุ่ฟอีสฟอีรัั้ส (P): ใบล่างแสดีงสีเหล่อีงเล็กัน้อีย
ใบอ่ีอีนยังคงเป็ีนสีเขี่ยวัเข้่ม่ เส้นใบข่อีงใบแก่ัมี่สีเหล่อีงจาง ๆ  
เม่่�อีข่าดีธาตุ่เป็ีนเวัลานาน และอีาจม่ีจุดีนำ�าต่าลไหม่้ปีรั้ากัฎ 
ผ่อีม่สูงลำาต้่นบิดี

ข่าดีธาตุ่โพแที่สเซีิยม่ (K): มี่จุดีสีเหล่อีงเริั้�ม่ต้่นบนข่อีบใบ 
และกัลายเปีน็จุดีสีนำ�าต่าลไหม่ ้แล้วัข่ยายเพิ�ม่ข้่�นจนรั้อีบข่อีบใบ
ทัี่�งหม่ดี แต่่เส้นใบยังคงมี่สีเขี่ยวั

ข่าดีธาตุ่แม่งนีเซีิยม่ (Mg): ใบมี่จุดีปีรั้ะสีเหล่อีงอียู่ทัี่�วั 
ทัี่�งใบ เหล่อีงซีิดีหร่ั้อีข่าวัรั้ะหว่ัางเส้นใบในข่ณะทีี่�เส้นใบ 

ยังคงเขี่ยวั ต่รั้งข่อีบจะมี่จุดีสีนำ�าต่าล ปีลายใบจะแห้งเป็ีน 
สีนำ�าต่าล บางครัั้�งมี่สีแดีงปีน ถ้ีาข่าดีรุั้นแรั้งใบจะแห้งและต่าย

ข่าดีธาตุ่แม่งกัานีส (Mn): ใบแกั่หร่ั้อีใบกัลางม่ีสีเหล่อีง 
มี่รั้อียด่ีางรั้ะหว่ัางเส้นใบ รั้อียเน่�อีต่ายเส้นใบหลักั

ข่าดีธาตุ่โม่ลิบดิีนัม่ (Mo): ใบม่ีจุดีสีเหล่อีงสดีใสชัดีเจน
รั้ะหวั่างเส้นใบ ใบเหี�ยวัเฉา ม้่วันงอีและข่อีบยุบ ใบบิดีเบี�ยวั
และแคบ ใบแก่ัส่งผ่ลกัรั้ะที่บก่ัอีน พ่ชกัาแฟไม่่ค่อียพบอีากัารั้นี�

กลุ่มท่่ี่ 2 อาการท่่ี่เกิดจากใบอ่อนใกล้ป็ลายยอด ได้แก่ 

ข่าดีธาตุ่ไนโต่รั้เจน (N): ใบไม้่กัลายเป็ีนสีเขี่ยวัซีิดีอีย่าง
รั้วัดีเร็ั้วั ใบใหม่่มี่สีเขี่ยวัซีิดีอีย่างสม่ำ�าเสม่อีและม่ีสีเขี่ยวัหม่่น
พ่ชทัี่�งต้่นกัลายเป็ีนสีเขี่ยวัซีิดี มี่กัารั้เจริั้ญเติ่บโต่แบบเบาบาง
ใบไม้่จะกัลายเป็ีนสีเขี่ยวัอีม่เหล่อีงในรั้ะยะรุั้นแรั้ง อีาจมี่เส้น 
สีข่าวัทีี่�ใบล่าง

ข่าดีธาตุ่ซัิลเฟอีรั้์ (S): ใบม่ีสีเขี่ยวัอ่ีอีนถ้ีงเขี่ยวัเหล่อีง 
มี่สีเหล่อีงจางๆ รั้ะหว่ัางเส้นใบ แต่่ใบยังคงมี่ควัาม่แวัวัวัาวัเป็ีน 
มั่นเงา พ่ชทัี่�งต้่นอีาจแสดีงอีากัารั้ได้ี

ข่าดีธาตุ่เหล็กั (Fe): ใบม่ีกัารั้ข่ยายโต่ต่าม่ปีกัต่ิ โดียทีี่� 
โครั้งข่่ายเส้นใบยังคงเป็ีนสีเขี่ยวัและม่อีงเห็นได้ีชัดีเจนบนพ่�น
หลังสีเขี่ยวัอ่ีอีนถ้ีงสีเขี่ยวัเหล่อีง พ่�นหลังจะกัลายเป็ีนสีข่าวัครีั้ม่
ในรั้ะยะเฉียบพลัน

ข่าดีธาตุ่สังกัะสี (Zn): ใบไม่่ข่ยายต่าม่ปีกัติ่ แคบ ม่อีงเห็น
เส้นใบชัดีบนพ่�นหลังสีเหล่อีงอีม่เขี่ยวั ข้่อีปีล้อีงข่อีงลำาต้่นยด่ีอีอีกั
สั�น ที่ำาให้พ่ชมี่ลักัษณะต้่นแครั้ะแกัรั้น่ และบางครั้ั�งใบมี่จุดีเหล่อีง
กัรั้ะจายในใบแก่ัคล้ายรั้าสนิม่

ข่าดีธาตุ่แคลเซีิยม่ (Ca): ใบเป็ีนสีบรั้อีนซ์ิต่าม่ข่อีบ ห่อีหุ้ม่
ด้ีานล่าง ใบใหม่่แห้งต่าย ใบเหล่อีง มี่จุดีปีรั้ะข่าวัอียูบ่นใบส่วัน
ยอีดี ดูีคล้ายอีากัารั้ยอีดีด่ีาง

ข่าดีธาตุ่โบรั้อีน (B): ใบไม้่ทีี่�อีายุน้อียทีี่�สุดีเป็ีนสีเขี่ยวัอ่ีอีน 
มี่จุดี ข่อีบไม่่เท่ี่ากัันและมี่รูั้ปีร่ั้างไม่่สม่ม่าต่รั้ ใบใหม่่มี่จดุีสีนำ�าต่าล
ไหม้่หร่ั้อีทีี่�ปีลายใบแห้งนำ�าต่าล

 ข่าดีธาตุ่ที่อีงแดีง (Cu): ใบอ่ีอีนต่าย มี่อีากัารั้ใบเหล่อีง 
ใบไม้่ม้่วันงอี 
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รูั้ปีทีี่� 3 ลักัษณะกัายภัาพข่อีงใบกัาแฟที่ี�ปีรั้ากัฏิสภัาวัะ 
ข่าดีธาตุ่อีาหารั้หลักัแต่่ละชนิดี 

แหล่งทีี่�ม่า: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Produc-
tion, quality and chemistry. Royal society of chemistry.

รูั้ปีทีี่� 4 ลักัษณะกัายภัาพข่อีงใบกัาแฟทีี่�ปีรั้ากัฏิสภัาวัะข่าดี
ธาตุ่อีาหารั้รั้อีงแต่่ละชนิดี โดีย ข่าดีธาตุ่โบรั้อีน ( รูั้ปี A-C)  ข่าดี
ธาตุ่ที่อีงแดีง (รูั้ปี D-E) ข่าดีธาตุ่เหล็กั (รูั้ปี F)  ข่าดีธาตุ่แม่งกัานีส 
(รูั้ปี G) ข่าดีสังกัะสี (รูั้ปี H) ภัาวัะธาตุ่แม่งกัานีสเป็ีนพิษ (รูั้ปี I)

แหล่งทีี่�ม่า: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Produc-
tion, quality and chemistry. Royal society of chemistry.

เอกสารอ้างอิง

• Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. 

Royal society of chemistry.

• Melke, A., & Ittana, F. (2015). Nutritional requirement and man-

agement of Arabica coffee (Coffea arabica L.) in Ethiopia: 

National and global perspectives. Journal of Experimental 

Agriculture International, 400-418. 

• Plant nutrition & fertiliser management (Arabica coffee manual 

for Lao PDR (fao.org)).

• 12 อีากัารั้ต้่นไม้่ เจอีแบบนี�ข่าดีธาตุ่อีาหารั้ชนิดีใดี (https://www.baan-

laesuan.com/144574/plant-scoop/plants_netrients_2_tree)

  
รูปที ่3 ลักษณะกายภาพของใบกาแฟที่ปรากฏสภาวะขาดธาตุอาหารหลักแต่ละชนิด  
แหล่งที่มา: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. Royal society of 
chemistry. 
 

 
รูปที ่4 ลักษณะกายภาพของใบกาแฟที่ปรากฏสภาวะขาดธาตุอาหารรองแต่ละชนิด โดย ขาดธาตุโบรอน ( รูป A-C)  
ขาดธาตุทองแดง (รูป D-E) ขาดธาตุเหล็ก (รูป F)  ขาดธาตุแมงกานีส (รูป G) ขาดสังกะสี (รูป H) ภาวะธาตุแมงกานีส
เป็นพิษ (รูป I) 
แหล่งที่มา: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. Royal society of 
chemistry. 
 
เอกสารสารอ้างอิง 
1. Melke, A., & Ittana, F. (2015). Nutritional requirement and management of Arabica coffee 

(Coffea arabica L.) in Ethiopia: National and global perspectives. Journal of Experimental 
Agriculture International, 400-418  

2. Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. Royal society of chemistry. 
3. 12 อาการต้นไม้ เจอแบบนี้ขาดธาตุอาหารชนิดใด (https://www.baanlaesuan.com/144574/plant-

scoop/plants_netrients_2_tree) 
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ลัักษณะของส�ยพัันธ์ุ์�ก�แฟอะร�บิิก�
กัาแฟอีะรั้าบิกัาเ ป็ีนสายพัน ธ์ุกัาแฟทีี่� มี่กัารั้ปีลูกั 

ม่าอีย่างยาวันาน ลักัษณะที่างกัายภัาพข่อีงสายพันธ์ุกัาแฟ 
อีะรั้าบิกัาจะเจริั้ญเติ่บโต่ได้ีดีีในอุีณหภูัมิ่ทีี่�เหม่าะสม่ช่วัง 12- 21 
อีงศาเซิลเซีิยส โดียต้่นกัาแฟอีะรั้าบิกัา จะดูีแลรัั้กัษาค่อีนข้่างยากั 
ต้่อีงปีลูกัในพ่�นทีี่�สูงและอุีณหภูัม่ิเหม่าะสม่ ซ้ิ�งมี่ข้่อีจำากััดีทีี่�ต่้อีง
ปีลูกับนพ่�นทีี่�สูงตั่�งแต่่ 800-1000 เม่ต่รั้ข่้�นไปีเหน่อีรั้ะดีบันำ�าที่ะเล
ซ้ิ�งรั้สชาต่ิทีี่�ได้ีจะมี่ควัาม่เปี็นเอีกัลักัษณ์ไม่่เหม่่อีนใครั้ มี่ควัาม่
กัลม่กัล่อีม่ นุ่ม่และคงกัลิ�นหอีม่อีันเป็ีนเอีกัลักัษณ์ นอีกัจากันี�
ยังมี่อีีกัหลายปัีจจัยทีี่�ส่งผ่ลต่่อีรั้สชาติ่และกัลิ�นข่อีงกัาแฟ เช่น
ชนิดีข่อีงดิีน พ่�นทีี่�ควัาม่สูง อุีณหภูัม่ิ กัารั้ดูีแลรัั้กัษา และกัารั้
เก็ับเกีั�ยวัผ่ลเชอีรีั้� โดียบที่ควัาม่นี�จะช่วัยให้ทุี่กัท่ี่านเข้่าใจถ้ีง 
สายพันธ์ุกัาแฟอีะรั้าบิกัาเบ่�อีงต่้น โดียใช้เกัณฑ์์ต่่างๆในกัารั้
จำาแนกัแยกัแยะสายพันธ์ุ

ซ้ิ�งกัาแฟอีะรั้าบิกัามี่สายพันธ์ุหลากัหลายทีี่�นิยม่ปีลูกัใน
ปีรั้ะเที่ศไที่ย ได้ีแก่ั

- ทิี่ปิีก้ัา (Typica)

- เบอีร์ั้บอีน (Bourbon)

- คาทูี่ร์ั้รั้า (Caturra)

- คาทุี่ย (Catuai)

- คาติ่ม่อีร์ั้ (Catimor)

สำาหรัั้บกัารั้พิจารั้ณาลักัษณะข่อีงสายพันธ์ุกัาแฟ 

ที่างกัายภัาพ มี่เกัณฑ์์ดัีงนี� ลักัษณะที่างกัายภัาพทีี่�สาม่ารั้ถีใช้

จำาแนกัพันธ์ุได้ีแก่ั

1. ลักัษณะลำาต้่น (สูงชะลูดีหร่ั้อีเป็ีนพุ่ม่)

2. สีข่อีงยอีดีอ่ีอีน (สีเขี่ยวัหร่ั้อีสีนำ�าต่าล)

3. ที่รั้งพุ่ม่ (เหม่่อีนที่รั้งพุ่ม่ต้่นสนหร่ั้อี พุ่ม่กัลม่คล้ายร่ั้ม่)

4. ลักัษณะข่อีงใบ (ใบเรีั้ยวัยาวัหร่ั้อีใบอ้ีวัน)

5. รูั้ปีร่ั้างผ่ล (ยาวัเรีั้ยวัหร่ั้อีกัลม่รีั้)

6. ข่นาดีข่อีงผ่ลและเม่ล็ดี (เล็กั ข่นาดีกัลาง ข่นาดีใหญ่ 

ข่นาดีใหญ่ม่ากั)

7. รั้ะยะห่างรั้ะหว่ัางกิั�งกัับข้่อีในกิั�ง (ข้่อีห่าง ข้่อีถีี�)

8. สีข่อีงผ่ลสุกั (แดีง เหล่อีง ส้ม่) อีงศาข่อีงกิั�งทีี่�ที่ำากัับ

ลำาต้่น 

โดียทัี่�วัไปีแล้วั ไม่่จำาเป็ีนต้่อีงใช้ลักัษณะเหล่านี�ทัี่�งหม่ดี

ม่าปีรั้ะกัอีบกัารั้พิจารั้ณาจำาแนกั เพ่�อีลงควัาม่เห็นว่ัาค่อีกัาแฟ

สายพันธ์ุไหน เพรั้าะบางสายพันธ์ุมี่คุณสม่บัติ่บางด้ีานทีี่�โดีดีเด่ีน

อียู่แล้วั อีีกัทัี่�งกัารั้พิจารั้ณาสายพันธ์ุนั�น ควัรั้ดูีลักัษณะโดียรั้วัม่

และสังเกัต่ต้่นกัาแฟหลายๆต้่น เพ่�อีเปีรีั้ยบเทีี่ยบ ทัี่�งนี�เพ่�อีเพิ�ม่

รั้ะดัีบควัาม่แม่่นยำาในกัารั้จำาแนกัต่่อีไปี

Tea & Coffee
Know More About

นายที่วิพิัชญ� อายะนันที่�
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Typica (ทิิปิิก้า)

กัาแฟสายพันธ์ุนี� มี่ ลักัษณะทีี่� ชัดีเจนและน่าจะเป็ีน 
สายพันธ์ุทีี่�แยกัแยะได้ีง่ายทีี่�สุดีในบรั้รั้ดีาทัี่�งหม่ดีปีรั้ะกัารั้แรั้กั 
ก็ัค่อีลักัษณะที่รั้งพุ่ม่นั�นเป็ีนสาม่เหลี�ยม่คล้ายที่รั้งต้่นสน 
ยอีดีและใบอ่ีอีนมี่สีนำ�าต่าล ลำาต้่นชะลูดีสาม่ารั้ถีสูงได้ีถ้ีง 5 เม่ต่รั้
เม่่�อีต้่นกัาแฟมี่อีายุม่ากัรั้ะยะห่างรั้ะหว่ัางกิั�งบนลำาต้่นและ 
ข้่อีภัายในกิั�งนั�นจะห่าง อีงศากิั�งทีี่�ที่ำากัับลำาต้่นจะอียู่ทีี่�รั้ะหว่ัาง 
50-80 อีงศา ลำาต้่นและกิั�งก้ัานไม่่หนา ใบ ผ่ล และเม่ล็ดีข้่างใน 
มั่กัเรีั้ยวัยาวัผิ่วัใบข่อีงที่ิปิีก้ัามั่กัจะค่อีนข้่างเรีั้ยบ โดียทีี่�ข่อีบใบ
มั่กัไม่่หยักัหร่ั้อีหยักัเพียงเล็กัน้อียผ่ลสุกัมี่สีแดีง ข่นาดีข่อีงผ่ล
และเม่ล็ดีมี่ข่นาดีใหญ่

   ภัาพทีี่� 1 ลักัษณะข่อีงกัาแฟ Typica (ทิี่ปิีก้ัา)

Bourbon (เบอร์บอน)

เบอีร์ั้บอีนมี่ลำาต้่นสูงโปีร่ั้งและที่รั้งพุ่ม่มี่ลักัษณะคล้ายที่รั้ง
ต้่นสน แต่่ไม่่เด่ีนชัดีเท่ี่าทิี่ปิีก้ัา ทัี่�งนี�เพรั้าะที่รั้งพุ่ม่จะหนากัว่ัาและ
มี่กิั�งย่อียม่ากักัว่ัาเล็กัน้อีย โดียลำาต้่นและกิั�งจะหนา กัว่ัาทิี่ปิีก้ัา
รั้ะยะห่างรั้ะหว่ัางกิั�งบนลำาต้่นและรั้ะยะห่างรั้ะหว่ัางข้่อีบนกิั�ง
เดีียวักัันห่าง แต่่สั�นกัว่ัาเม่่�อีเทีี่ยบกัับทิี่ปิีก้ัา จ้งที่ำาให้เบอีร์ั้บอีน
สาม่ารั้ถีติ่ดีดีอีกัอีอีกัผ่ลและเกั็บเกีั�ยวัได้ีผ่ลผ่ลิต่ม่ากักัว่ัาทิี่ปิีก้ัา
รั้าวั 30% ลักัษณะใบข่อีงเบอีร์ั้บอีนมี่ลักัษณะแต่กัต่่างค่อี ผิ่วัใบ 
จะข่รุั้ข่รั้ะมี่รั้อียหยักัข่อีงเส้นใบอีย่างชัดีเจน ข่อีบใบหยักักัว่ัา
ม่ากัยอีดีอ่ีอีนมี่สีเขี่ยวั แต่่บางครัั้�งใบอ่ีอีนอีาจมี่สีนำ�าต่าลบ้างเช่น
กััน ผ่ลมี่ลักัษณะกัลม่รีั้เล็กัน้อีย ผ่ลสุกัมี่ทัี่�งทีี่�เป็ีนสีเหล่อีง แดีง 
และส้ม่ ข่นาดีข่อีงผ่ลและเม่ล็ดี มี่ข่นาดีกัลาง

  
      ภัาพทีี่� 2 ลักัษณะข่อีงกัาแฟ Bourbon (เบอีร์ั้บอีน)

คาทูิร์รา (Caturra)

เป็ีนกัาแฟสายพันธ์ุทีี่�เกิัดีจากักัารั้กัลายพันธ์ุต่าม่ธรั้รั้ม่ชาติ่
ข่อีงเบอีรั้บ์อีน ส่งผ่ลให้คาทูี่ร์ั้รั้ามี่ลำาต้่นทีี่�ป้ีอีม่เตี่�ยกัว่ัาเบอีร์ั้บอีน
บางคนเรีั้ยกัวั่ามี่ลักัษณะเป็ีนต้่นแครั้ะ แต่่ทีี่�จริั้งแล้วัคาทูี่รั้์รั้า 
ต้่นทีี่�มี่อีายุม่ากัอีาจสูงได้ี 2-3 เม่ต่รั้ กัารั้กัลายพันธ์ุนี�ที่ำาให้รั้ะยะ
ห่างรั้ะหว่ัางกิั�งบนลำาต้่นและรั้ะยะห่างรั้ะหว่ัางข้่อีบนกิั�งเดีียวักััน
หดีสั�นลงพร้ั้อีม่กัับกิั�งแข่นงซ้ิ�งแต่กัอีอีกัจากักิั�งหลักัจะมี่ม่ากั 
จ้งที่ำาให้คาทูี่ร์ั้รั้ามี่พุ่ม่หนากัว่ัานั�นเอีง นอีกัจากัลักัษณะ
ข้่างต้่นแล้วั ลักัษณะอ่ี�นๆจะมี่ผิ่วัใบเป็ีนลอีนข่อีบใบหยักั 
ใบอ่ีอีนบริั้เวัณยอีดีมี่สีเขี่ยวั ผ่ลกัาแฟคล้ายเบอีร์ั้บอีน ผ่ลสุกั
มี่ทัี่�งสีแดีงและเหล่อีง ข่นาดีข่อีงผ่ลและเม่ล็ดี มี่ข่นาดีกัลาง 

ภัาพทีี่� 3 ลักัษณะข่อีงกัาแฟ คาทูี่ร์ั้รั้า (Caturra)

คาทุิย (Catuai)

ลักัษณะลำาต้่นข่อีงคาทุี่ยนั�นไม่่สูงโปีร่ั้ง เพรั้าะรั้ะยะ
ห่างรั้ะหวั่างกิั�งกัับรั้ะยะห่างรั้ะหวั่างข้่อีนั�นสั�นมั่กัไม่่ค่อียเห็น
กิั�งแข่นงทีี่�บริั้เวัณส่วันบนข่อีงลำาต้่น แต่่บางครัั้�งคาทุี่ยก็ัมี่
ยอีดีอ่ีอีนเป็ีนสีนำ�าต่าล ข่อีบใบมั่กัจะหยักั ข้่อีดีีข่อีงคาทุี่ยค่อี 
ผ่ลเชอีรีั้�จะไม่่หลุดีร่ั้วังง่ายจ้งนิยม่ปีลูกัในพ่�นทีี่�ทีี่�ลม่แรั้งหร่ั้อี 
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ฝนต่กัชุกั ผ่ลมี่ลักัษณะกัลม่รีั้คล้ายเบอีร์ั้บอีน และสีข่อีงผ่ลสุกัมี่
ทัี่�งสีแดีง เหล่อีง และส้ม่ ข่นาดีข่อีงผ่ลและเม่ล็ดี มี่ข่นาดีกัลาง 

    ภัาพทีี่� 4 ลักัษณะข่อีงกัาแฟ คาทุี่ย (Catuai)

คาติิมอร์ (Catimor)

เป็ีนอีีกัหน้�งสายพันธ์ุทีี่� มี่กัารั้แต่กัย่อียและกัารั้ผ่สม่
ผ่สานเป็ีนกัารั้เติ่ม่ยีนข่อีงโรั้บัสต้่าเข้่าไปี ลักัษณะข่อีงกัาแฟ 
สายพันธ์ุนี� จะที่นต่่อีโรั้ค ที่นต่่อีแม่ลง และมี่ควัาม่แข็่งแรั้ง
อีย่างม่ากั เพรั้าะเป็ีนผ่ลม่าจากัยีนโรั้บัสต่า ส่วันลักัษณะข่อีง 
ต้่นกัาแฟมี่ลักัษณะเป็ีนที่รั้งเตี่�ย แต่่ให้ผ่ลผ่ลิต่สูง ผ่ลมี่ลักัษณะ
กัลม่รีั้ ผ่ลสุกัมี่สีแดีง ข่นาดีข่อีงผ่ลและเม่ล็ดี มี่ข่นาดีกัลาง

 ภัาพทีี่� 5 ลักัษณะข่อีงกัาแฟ คาติ่ม่อีร์ั้ (Catimor) 
เปิรียบเทีิยบลัักษณะกาแฟแต่ิลัะสายพัันธ์ุุ์

เอกสารอ้างอิง

• https://beanshere.com/posts/how-to-identify-6-arabica-variety/.

• www.easycraftcoffee.com/สายพันธ์ุคาติ่ม่อีร์ั้-catimor/

• worldcoffeeresearch.org World Coffee Research, 2018. Arabica 

Coffee Varieties by World Coffee Research is licensed under 

a Creative Commons Attribution-NonCommercial-NoDe-

rivatives 4.0 International License. World Coffee Research 

10940 SW Barnes Rd #334 Portland, OR 97225.

• อีาภัรั้ณ์ ธรั้รั้ม่เข่ต่ 2528. พันธ์ุกัาแฟอีะรั้าบิกัาในปีรั้ะเที่ศไที่ย. วัารั้สารั้

วิัชากัารั้เกัษต่รั้ 3(2) : 128-136. 

เปรียบเทียบลักษณะกาแฟแต่ละสายพันธุ์ 

 
เอกสารอ้างอิง 

อาภรณ์ ธรรมเขต 2528. พันธุ์กาแฟอะราบิกาในประเทศไทย. วารสารวิชาการเกษตร 3(2) : 128-136 

https://beanshere.com/posts/how-to-identify-6-arabica-variety/ 

worldcoffeeresearch.org World Coffee Research, 2018. Arabica Coffee Varieties by World 
Coffee Research is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial-
NoDerivatives 4.0 International License. World Coffee Research 10940 SW Barnes Rd #334 
Portland, OR 97225 

www.easycraftcoffee.com/สายพันธุ์คาติมอร์-catimor/ 

 
สายพันธุ์ ระดับพื้นที่ปลูก  ความสูงของล าต้น ขนาดเมล็ด 

 
Typica (ทิปิก้า)   >  1,300 เมตร   

 
Bourbon (เบอร์บอน) >  1,300 เมตร   

 
คาทูร์รา (Caturra) >  1,300 เมตร   

 
คาทุย (Catuai) >  1,300 เมตร   

 
คาติมอร์ (Catimor)    600 - 1,000  เมตร   
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ดร. กิติุพงษ์ คงพินิจบรรจง
อาจำาร่ย�ป็ร่ะจำำาสำำานักวิชา วิที่ยาศาสำตุร่�

กลุ่มวิจัำยพััฒนากาแฟคุณภาพั มหาวิที่ยาลัยแม่ฟา้หลวง

ต้่นกัาแฟอีะรั้าบิกัา (Coffea arabica) จัดีเปี็นพ่ช
เศรั้ษฐกิัจทีี่�สำาคัญข่อีงปีรั้ะเที่ศไที่ยคิดีเป็ีนมู่ลค่าเศรั้ษฐกิัจ
ม่ากักัว่ัา 180 ล้านบาที่ อีย่างไรั้ก็ัต่าม่พบว่ัาพ่�นทีี่�ปีลูกักัาแฟ
เพิ�ม่ข้่�นซ้ิ�งสวันที่างทัี่�งกัับผ่ลผ่ลิต่ ดัีงต่ารั้างทีี่� 1 และกัารั้บริั้โภัค
เครั้่�อีงดี่�ม่กัาแฟในต่ลาดีโลกั โดียทัี่�วัไปีต่้นกัาแฟอีะรั้าบิกัาม่ากั 
กัว่ัาร้ั้อียละ 90 ปีลูกัในบรั้ิเวัณพ่�นทีี่�สูงข่อีงภัาคเหน่อีและ
อีอีกัดีอีกัในช่วังเด่ีอีนเม่ษายนและเริั้�ม่ติ่ดีผ่ลผ่ลเชอีรั้รีั้�กัาแฟ
หลังจากัผ่่านกัลไกัในกัารั้ผ่สม่เกัสรั้ทีี่�หลากัหลายได้ีแก่ั 
ผ่สม่เกัสรั้ด้ีวัยได้ีตั่วัตั่วัเอีง (autogamy) ลม่ (wind) และผู้่ผ่สม่
เกัสรั้ (pollinators)2 และสาม่ารั้ถีเกับ็เกีั�ยวัผ่ลผ่ลติ่ไดีใ้นรั้ะหวัา่ง
เด่ีอีนพฤศจิกัายนถ้ีงกุัม่ภัาพันธ์ โดียปีริั้ม่าณข่อีงเชอีรีั้�กัาแฟ 
ข้่�นอียู่กัับหลายปัีจจัยเช่นจำานวันต้่น กัารั้จัดีกัารั้แปีลง3

ต่ารั้างทีี่� 1 พ่�นทีี่�ปีลูกัและผ่ลผ่ลิต่เชอีรั้รีั้�กัาแฟรั้ะหว่ัาง 
ปีี พ.ศ. 2562-2564; ทีี่�ม่า1

ทิำาไมต้ิองผสมเกสร

บที่ควัาม่ที่างวิัชากัารั้ต่่างๆ ชี�ชัดีว่ัาผู้่ผ่สม่เกัสรั้จำาพวักั
แม่ลงมี่บที่บาที่สำาคัญต่่อีเพิ�ม่ผ่ลผ่ลิต่พ่ชอีาหารั้หลักัทีี่�สำาคัญทัี่�วั
โลกัร้ั้อียละ 87.54 โดียสาม่ารั้ถีเพิ�ม่ผ่ลผ่ลิต่ม่ากักัว่ัากัารั้ไม่่ใช้
แม่ลงผู้่ผ่สม่เกัสรั้ หน้�งในผู้่ผ่สม่เกัสรั้ทีี่�สาม่ารั้ถีเลี�ยงและจัดีกัารั้
รัั้งให้สาม่ารั้ถีควับคุม่ต่าม่ต้่อีงกัารั้ได้ีค่อี ผ้่�งพันธ์ุ (Apis mellif-
era) ซ้ิ�งสาม่ารั้ถีหาอีาหารั้และผ่สม่เกัสรั้ภัายในรั้ศัมี่ 2 กิัโลเม่ต่รั้5

  นอีกัจากันี�พบว่ัาสาม่ารั้ถีเพิ�ม่ผ่ลผ่ลิต่ที่างกัารั้เกัษต่รั้ 
ได้ีอียา่งมี่นัยยะสำาคัญ แม้่ว่ัากัาแฟอีะรั้าบิกัา สาม่ารั้ถีผ่สม่เกัสรั้

ด้ีวัยตั่วัเอีงได้ี กัารั้ใช้แม่ลงผู้่ผ่สม่เกัสรั้เพ่�อีร่ั้วัม่ผ่สม่เกัสรั้สาม่ารั้ถี
เพิ�ม่นำ�าหนักัข่อีงเชอีรีั้�และคะแนนคุณภัาพข่อีงเคร่ั้�อีงด่ี�ม่กัาแฟ6, 7 

 คำาต่อีบข่อีงหัวัข้่อีข่อีงบที่ควัาม่ไดี้ถูีกัตั่�งข้่�นว่ัากัารั้ใช้ 
ผู้่ผ่สม่เกัสรั้โดียเฉพาะผ้่�งพันธ์ุในบริั้บที่ข่อีงปีรั้ะเที่ศไที่ยนั�น 
มี่ควัาม่จำาเป็ีนหร่ั้อีไม่่ต่่อีผ่ลผ่ลิต่กัาแฟอีะรั้าบิกัา ทีี่ม่วิัจัยกัาแฟ
ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ห้าหลวังได้ีที่ำากัารั้ศ้กัษาเบ่�อีงต้่นด้ีวัยกัารั้เพิ�ม่
จำานวันผ่้�งพันธ์ุในพ่�นทีี่�ปีลูกักัาแฟคลอีบคลุม่ช่วังกัารั้บานข่อีง
ดีอีกักัาแฟ โดียมี่กัารั้คุม่ปัีจจัยต่่าง ๆ ได้ีแก่ัอีายุต้่นกัาแฟ 
แหล่งปีลูกั และที่ำากัารั้เกับ็ข้่อีมู่ลผ่ลผ่ลิต่ดัีงรูั้ปีทีี่� 1 เปีรีั้ยบเทีี่ยบ
กัับทีี่�ต้่นกัาแฟทีี่�คลุม่ต้่นด้ีวัยต่าข่่ายเพ่�อีป้ีอีงกัันกัารั้ช่วัยผ่สม่
เกัสรั้ข่อีงผ้่�งพันธ์ุ

การผสำมเกสำรจำาเป็็น
สำำาหรับการติุดผลของ 
ตุ้นกาแฟ

 
 

โดย 
ดร. กิติพงษ์ คงพินิจบรรจง 

ส ำนักวิชำวิทยำศำสตร์ กลุ่มวิจัยพัฒนำกำแฟคุณภำพ มหำวิทยำลัยแม่ฟ้ำหลวง 

 
การผสมเกสรจ าเป็นส าหรับการติดผลของตน้กาแฟ 

ต้นกาแฟอะราบิกา (Coffea arabica) จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทยคิดเป็นมูลค่า
เศรษฐกิจมากกว่า 180 ล้านบาท อย่างไรก็ตามพบว่าพ้ืนที่ปลูกกาแฟเพ่ิมขึ้นซึ่งสวนทางทั้งกับผลผลิตดังตารางที่ 1 
และการบริโภคเครื่องดื่มกาแฟในตลาดโลก 

 
ตารางท่ี 1 พ้ืนที่ปลูกและผลผลิตเชอรรี่กาแฟระหว่างปีพ.ศ. 2562-2564; ที่มา1 

โดยทั่วไปต้นกาแฟอะราบิกามากกว่าร้อยละ 90 ปลูกในบริเวณพ้ืนที่สูงของภาคเหนือและออกดอกในช่วง
เดือนเมษายนและเริ่มติดผลผลเชอรรี่กาแฟหลังจากผ่านกลไกในการผสมเกสรที่หลากหลายได้แก่ ผสมเกสรด้วยได้
ตัวตัวเอง (autogamy) ลม (wind) และผู้ผสมเกสร (pollinators)2 และสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ในระหว่าง
เดือนพฤศจิกายนถึงกุมภาพันธ์ โดยปริมาณของเชิรรี่กาแฟขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยเช่นจ านวนต้น การจัดการแปลง3  
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จากผลการศึึกษาเบ้�ตุ้นพบว่ัาการติุดเมล็ดกาแฟ 
(เมล็ดเขีย์วั) เพิ�มขึ�นร้อย์ละ 61.03 นำ�าหนักของผล
กาแฟสุำกเพิ�มขึ�นร้อย์ละ 20.19 อย่์างมีนัย์ย์ะสำำาคัญ

  จากคำาถามสู่ข้้อสรุปิ

ในบริั้บที่ข่อีงปีรั้ะเที่ศไที่ยกัารั้ข่นรัั้งผ้่�งพันธ์ุไปียังแหล่ง
ปีลูกักัาแฟรั้ะหว่ัางช่วังกัารั้บานข่อีงดีอีกัพบว่ัาต้่นกัาแฟทีี่�ได้ี
รัั้บกัารั้ผ่สม่จากัผ้่�งพันธ์ุช่วัยให้กัารั้ติ่ดีผ่ลข่อีงและนำ�าหนักัข่อีง
เม่ล็ดีกัาแฟ มี่ค่าเฉลี�ยม่ากักัว่ัาต้่นกัาแฟทีี่�ไม่่ได้ีรัั้บกัารั้ช่วัย
เหล่อีข่อีงผู้่ผ่สม่เกัสรั้ อีย่างไรั้ก็ัต่าม่ภัายในแหล่งปีลูกักัาแฟ
อีาจจะมี่ผู้่ผ่สม่เกัสรั้อ่ี�นๆ นอีกัจากัผ้่�งพันธ์ุ ซ้ิ�งหากัมี่ควัาม่
หลากัข่อีงผู้่ผ่สม่เกัสรั้ยิ�งที่ำาให้คุณภัาพข่อีงผ่ลผ่ลิต่กัาแฟดีีข้่�น8

ดัีงนั�นกัารั้ใช้ผ้่�งพันธ์ุเพิ�ม่ควัาม่หลากัหลายข่อีงผู้่ผ่สม่เกัสรั้ 
ในแหล่งปีลูกัเป็ีนหน้�งในที่างเล่อีกัข่อีงผู้่ปีลูกักัาแฟเพ่�อีเพิ�ม่
ปีริั้ม่าณและคุณภัาพเชอีรั้รีั้�กัาแฟก่ัอีให้เกิัดีควัาม่ยั�งยน่ข่อีงผู้่ปีลูกั
กัาแฟและเพียงพอีต่่อีกัารั้บริั้โภัคส่งอีอีกักัาแฟข่อีงปีรั้ะเที่ศไที่ย

เอกสารอ้างอิง

• 6 Karanja, Rebecca & Njoroge, Grace & Kihoro, John & Gikungu, 

Mary & Newton, L.E.. (2013). The Role of Bee Pollinators in 

Improving Berry Weight and Coffee Cup Quality. Asian Jour-

nal of Agricultural Sciences. 5. 52-55. 10.19026/ajas.5.4841.

• 7 Hipólito, J., Nunes, D.O., Angel-Coca, C. et al. Performance, 

Effectiveness, and Efficiency of Honeybees as Pollinators of 

Coffea arabica (Gentianales, Rubiaceae). Neotrop Entomol 

49, 501–510 (2020). https://doi.org/10.1007/s13744-020-

00785-8.

• 2 H.T. Ngo, A.C. Mojica, and L. Packer (2011) Coffee plant – 
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89: 647–660. 
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ภาพท่ี่� 1 กัารั้ติ่ดีผ่ลข่อีงกัาแฟภัายบนกิั�งทีี่�ที่ำาเคร่ั้�อีงหม่าย

ท าไมต้องผสมเกสร 

 บทความทางวิชาการต่างๆ ชี้ชัดว่าผู้ผสมเกสรจ าพวกแมลงมีบทบาทส าคัญต่อเพ่ิมผลผลิตพืชอาหารหลักที่
ส าคัญทั่วโลกร้อยละ 87.54 โดยสามารถเพ่ิมผลผลิตมากกว่าการไม่ใช้แมลงผู้ผสมเกสร หนึ่งในผู้ผสมเกสรที่สามารถ
เลี้ยงและจัดการรังให้สามารถควบคุมตามต้องการได้คือ ผึ้งพันธุ์ (Apis mellifera) ซึ่งสามารถหาอาหารและผสม
เกสรภายในรัศมี 2 กิโลเมตร5 นอกจากนี้พบว่าสามารถเพ่ิมผลผลิตทางการเกษตรได้อย่างมีนัยยะส าคัญ แม้ว่า
กาแฟอะราบิกาสามารถผสมเกสรด้วยตัวเองได้ การใช้แมลงผู้ผสมเกสรเพ่ือร่วมผสมเกสรสามารถเพ่ิมน้ าหนักของ
เชอรรี่และคะแนนคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟ6, 7 

ค าตอบของหัวข้อของบทความได้ถูกตั้งขึ้นว่าการใช้ผู้ผสมเกสรโดยเฉพาะผึ้งพันธุ์ในบริบทของประเทศไทย
นั้นมีความจ าเป็นหรือไม่ต่อผลผลิตกาแฟอะราบิกา ทีมวิจัยกาแฟมหาวิทยาลัยแม่ห้าหลวงได้ท าการศึกษาเบื้องต้น
ด้วยการเพ่ิมจ านวนผึ้งพันธุ์ในพ้ืนที่ปลูกกาแฟคลอบคลุมช่วงการบานของดอกกาแฟ โดยมีการคุมปัจจัยต่าง ๆ 
ได้แก่อายุต้นกาแฟ แหล่งปลูก และท าการเก็บข้อมูลผลผลิตดังรูปที่ 1 เปรียบเทียบกับที่ต้นกาแฟที่คลุมต้นด้วย 
ตาข่ายเพ่ือป้องกันการช่วยผสมเกสรของผึ้งพันธุ์ 

 
รูปที่ 1 การติดผลของกาแฟภายบนกิ่งที่ท าเครื่องหมาย 

จากผลการศึกษาเบื้อต้นพบว่าการติดเมล็ดกาแฟ (เมล็ดเขียว) เพ่ิมข้ึนร้อยละ 61.03 น้ าหนักของผลกาแฟ
สุกเพ่ิมขึ้นร้อยละ 20.19 อย่างมีนัยยะส าคัญ  

จากค าถามสู่ข้อสรุป 

ในบริบทของประเทศไทยการขนรังผึ้งพันธุ์ไปยังแหล่งปลูกกาแฟระหว่างช่วงการบานของดอกพบว่าต้น
กาแฟที่ได้รับการผสมจากผึ้งพันธุ์ช่วยให้การติดผลของและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟ มีค่าเฉลี่ยมากกว่าต้นกาแฟที่
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กาแฟ เป็็นเคร่ื่�องด่ื่�มท่ี่�คนท่ี่�วโลกนิยมบริื่โภคมาเป็็นเวลานาน  เน่�อีงจากัรั้สชาติ่และกัลิ�นหอีม่อัีนเป็ีนเอีกัลักัษณ์ จ้งที่ำาให้
ทุี่กัวัันนี�เม่ล็ดีกัาแฟได้ีกัลายเป็ีนพ่ชเศรั้ษฐกิัจทีี่�สำาคัญอีย่างหน้�งข่อีงโลกั ในแต่่ละปีีเม่ล็ดีกัาแฟจะถูีกัผ่ลิต่อีอีกัสู่ต่ลาดีโลกั
ปีรั้ะม่าณ 7.8 ล้านตั่น โดียสถีานกัารั้ณ์กัาแฟในต่ลาดีโลกัปีี 2562/63 โดียปีรั้ะเที่ศบรั้าซิิล เป็ีนผู้่ส่งอีอีกักัาแฟอัีนดัีบ 1 ข่อีงโลกั 
โดียสาม่ารั้ถีส่งอีอีกักัาแฟได้ี 2.21 ล้านตั่น แต่่ลดีลงจากัปีีทีี่�ผ่่านม่าทีี่�ส่งอีอีกัได้ี 2.38 ล้านตั่น รั้อีงลงม่าได้ีแก่ั เวีัยดีนาม่ ทีี่�มี่กัารั้ 
ส่งอีอีกั 1.70 ล้านตั่น เพิ�ม่ข้่�นร้ั้อียละ 4.29 และ โคลมั่เบยี ผู้่ส่งอีอีกัอีนัดัีบ 3 ข่อีงโลกั ส่งอีอีกัไดี ้0.80 ล้านตั่น ไม่่มี่กัารั้เปีลี�ยนแปีลงไปี 
จากัปีีทีี่�ผ่่านม่า และปีรั้ะเที่ศผู้่นำาเข้่ากัาแฟ ค่อีสหภัาพยุโรั้ปี เป็ีนผู้่นำาเข้่ากัาแฟอัีนดัีบ 1 ข่อีงโลกั โดียมี่กัารั้นำาเข้่าทีี่� 2.91 ล้านตั่น 
รั้อีงลงม่า ค่อี สหรัั้ฐอีเม่ริั้กัา มี่กัารั้นำาเข้่า 1.62 ล้านตั่น และญี�ปุี�นนำาเข้่ากัาแฟม่ากัเป็ีนอัีนดัีบ 3 ข่อีงโลกั มี่กัารั้นำาเข้่า 0.49 ล้าน
ตั่น สำาหรัั้บปีรั้ะเที่ศไที่ยมี่กัารั้เพาะปีลูกัและส่งอีอีกัเม่ล็ดีกัาแฟเป็ีนอัีนดัีบสาม่ในแถีบเอีเชียต่ะวัันอีอีกัเฉียงใต้่ รั้อีงจากัเวีัยดีนาม่
และอีินโดีนีเซีิย โดียมี่กัารั้ส่งอีอีกัเม่ล็ดีกัาแฟสู่ต่ลาดีโลกัปีีละปีรั้ะม่าณ 1,662 ตั่น สายพันธ์ุกัาแฟทีี่�ได้ีรัั้บควัาม่นิยม่และม่ีควัาม่
สำาคัญที่างกัารั้ค้าค่อี โรั้บัสต่า (Coffee canephora) และอีะรั้าบิกัา (Coffee arabica) สายพันธ์ุอีะรั้าบิกัาจะมี่รั้สชาติ่กัลม่กัล่อีม่ 
กัลิ�นหอีม่ จ้งเป็ีนทีี่�นิยม่ในท้ี่อีงต่ลาดีม่ากักัว่ัาสายพันธ์ุโรั้บัสต่า ซ้ิ�งมี่รั้สข่ม่อีม่เปีรีั้�ยวัและมี่ปีริั้ม่าณคาเฟอีีนสูงกัว่ัา ในปัีจจุบันมี่งาน
วิัจัยทีี่�เกีั�ยวัข้่อีงกัับคุณสม่บัติ่เชิงสุข่ภัาพข่อีงกัาแฟเป็ีนจำานวันม่ากั เช่น ลดีรั้ะดัีบนำ�าต่าล ลดีนำ�าหนักั ป้ีอีงกัันโรั้คพาร์ั้คินสัน จ้งที่ำาให้
เหตุ่ผ่ลในกัารั้ด่ี�ม่กัาแฟเพ่�อีควัาม่สดีช่�น กัรั้ะปีรีั้�ปีรั้ะเปีร่ั้า เปีลี�ยนไปีเป็ีนกัารั้ด่ี�ม่กัาแฟเพ่�อีป้ีอีงกัันโรั้ค อีย่างไรั้ก็ัต่าม่ กัารั้ด่ี�ม่กัาแฟ
ในปีริั้ม่าณม่ากัหร่ั้อีด่ี�ม่ต่าม่กัรั้ะแสโฆษณา อีาจก่ัอีให้เกิัดีผ่ลเสียต่่อีสุข่ภัาพได้ีเช่นกััน อีีกัทัี่�งผ่ลกัารั้วิัจัยบางชิ�นยังมี่ควัาม่ขั่ดีแย้ง
กัันอียู่ ดัีงนั�นผู้่ด่ี�ม่กัาแฟจ้งจำาเป็ีนต้่อีงศ้กัษาข้่อีมู่ลให้ชัดีเจนเสียก่ัอีน เพ่�อีให้กัารั้ด่ี�ม่กัาแฟเกิัดีปีรั้ะโยชน์ต่่อีสุข่ภัาพอีย่างแท้ี่จริั้ง 
 กัาแฟโดียแหล่งกัำาเนิดีแล้วัเป็ีนพ่ชพ่�นเม่่อีงข่อีงอีาบีซีิเนีย (Abyssinia) และอีารั้าเบีย (Arabia) ถูีกัค้นพบในศต่วัรั้รั้ษทีี่� 6  
รั้าวัปีี ค.ศ. 575 ในปีรั้ะเที่ศอีารั้ะเบีย (Arabia) และในข่ณะเดีียวักัันบางท่ี่านก็ักัล่าวัว่ัากัาแฟเป็ีนพ่ชพ่�นเม่่อีงทีี่�พบในเม่่อีงคัพฟา 
(Kaffa) ซ้ิ�งเป็ีนจังหวััดีหน้�งข่อีงปีรั้ะเที่ศเอีธิโอีเปีีย (Ethiopia) กัาแฟจ้งได้ีช่�อีเรีั้ยกัต่าม่จังหวััดีนี� และยังได้ีเรีั้ยกัแต่กัต่่างกัันอีอีกัไปีอีีกั 

Tea & Coffee
Health

นางสำาวจิำร่าพัร่ ไร่่พุัที่ธา

สำารสำำาคัญ 
ที่ี�พบในกาแฟ 
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แหล่งกัำาเนิดีเดิีม่ข่อีงกัาแฟม่าจากัปีรั้ะเที่ศอีาบีซีิเนีย หร่ั้อีแถีบ
ปีรั้ะเที่ศอีารั้าเบียน หร่ั้อีปีรั้ะเที่ศอีาหรัั้บ ต่ะวัันอีอีกักัลางสมั่ย
นั�นไม่่มี่ผู้่ใดีให้ควัาม่สนใจเท่ี่าใดีนักัจนกัรั้ะทัี่�งล่วังเลยม่าถ้ีง
ศต่วัรั้รั้ษที่ี� 9 มี่กัารั้เลี�ยงแพะชาวัอีารั้าเบียคนหน้�งช่�อี คาลดีี
(Kaldi) นำาแพะอีอีกัไปีเลี�ยงต่าม่ปีกัต่ิ แพะได้ีกิันผ่ลไม้่สีแดีง
ชนิดีหน้�งเข้่าไปีแล้วัเกิัดีควัาม่ค้กัคะนอีงผ่ิดีปีกัติ่ จ้งได้ีนำาเร่ั้�อีง
ไปีเล่าให้ชาวัมุ่สลิม่ท่ี่านหน้�งฟัง จ้งได้ีนำาผ่ลข่อีงต้่นไม้่นั�นม่า
กัะเที่าะเปีล่อีกัเอีาเม่ลด็ีไปีคั�วัแล้วัต้่ม่ในนำ�าร้ั้อีนด่ี�ม่เห็นว่ัามี่ควัาม่
กัรั้ะปีรีั้�กัรั้ะเปีร่ั้า จ้งนำาไปีเล่าให้คนอ่ี�นฟังต่่อีไปี ชาวัอีารั้าเบียจ้ง
ได้ีเริั้�ม่รู้ั้จักัต้่นกัาแฟม่ากัข่้�น จ้งที่ำาใหก้ัาแฟแพรั้ห่ลายเพิ�ม่ข้่�นจากั
ปีรั้ะเที่ศอีารั้าเบีย เข้่าสู่ปีรั้ะเที่ศอิีต่าลี เนเธอีร์ั้แลนด์ี เยอีรั้ม่ัน
ฝรัั้�งเศส 

ปีรั้ะเที่ศไที่ยเริั้�ม่นำาเข้่าเม่ล็ดีกัาแฟสายพันธ์ุโรั้บัสต้่าจากั
ปีรั้ะเที่ศอิีนเดีียเป็ีนครัั้�งแรั้กัในปีี พ.ศ. 2447 ทีี่�จังหวััดีสงข่ลา
จากันั�นได้ีมี่กัารั้ข่ยายพันธ์ุและส่งเสริั้ม่ให้เกัษต่รั้กัรั้เพาะปีลูกั
เป็ีนพ่ชหมุ่นเวีัยนสลับกัับยางพารั้าในพ่�นทีี่�ภัาคใต่้ สำาหรั้ับ
สายพันธ์ุอีะรั้าบิกัาได้ีนำาเข้่าม่าปีลูกัในปีรั้ะเที่ศไที่ยปีรั้ะม่าณ 
ปีี พ.ศ. 2493 และต่่อีม่าในปีี 2516 โครั้งกัารั้ปีลูกัพ่ชที่ดีแที่น
และพัฒนาเศรั้ษฐกิัจชาวัไที่ยภูัเข่าร่ั้วัม่กัับสหปีรั้ะชาชาติ่ ได้ีนำา
กัาแฟพันธ์ุอีะรั้าบิกัาม่าให้เกัษต่รั้กัรั้ชาวัเข่าปีลูกัที่ดีแที่นกัารั้
ปีลูกัฝิ�น ซ้ิ�งสาม่ารั้ถีที่ำารั้ายได้ีให้กัับกัลุ่ม่เกัษต่รั้กัรั้ชาวัเข่าเป็ีน
อีย่างดีี ส่งผ่ลให้พ่�นทีี่�และปีริั้ม่าณกัารั้ปีลูกัฝิ�นลดีลง ปัีจจุบันนี�
แหล่งเพาะปีลูกักัาแฟที่ี�สำาคัญข่อีงปีรั้ะเที่ศค่อี ภัาคเหน่อีและ
ภัาคใต้่ โดียนิยม่เพาะปีลูกัเพาะปีลูกัสายพันธ์ุอีะรั้าบิกัาและ 
โรั้บัสต่า ซ้ิ�งสายพันธ์ุอีะรั้าบกิัามี่รั้าคาแพงและม่รีั้สชาต่ดีิี จ้งเป็ีน
ทีี่�นิยม่ในที่้อีงต่ลาดีม่ากักัวั่า อีย่างไรั้ก็ัต่าม่เม่ล็ดีกัาแฟส่งอีอีกั
ข่อีงปีรั้ะเที่ศไที่ยส่วันใหญ่จะเป็ีนสายพันธ์ุโรั้บัสต่า เน่�อีงจากั
เพาะปีลูกัง่าย และให้ผ่ลผ่ลิต่สูงกัว่ัาสายพันธ์ุอีะรั้าบิกัาที่ี�ดูีแล
ค่อียข้่างยากั เต่ิบโต่ช้า และเพาะปีลูกัไดี้เฉพาะภัาคเหน่อี
เท่ี่านั�น

เคม่อ่นซ่ับซ้ัอนท่ี่�อย่�ภายในเมล็ดื่กาแฟ 

ภัายในเม่ล็ดีกัาแฟม่ีควัาม่ซิับซ้ิอีนม่ากัม่ายซ่ิอีนอียู่ 
จ้งไม่่แปีลกัทีี่�เรั้าจะได้ีเห็นถ้ีงคำาบอีกัเล่าข่อีงนักัวิัที่ยาศาสต่ร์ั้ว่ัา
มั่นมี่ทัี่�งโที่ษและปีรั้ะโยชน์ดัี�งดีาบสอีงคม่ กัารั้ด่ี�ม่ทีี่�ดีีจ้งควัรั้ให้
อียู่ในอัีต่รั้าส่วันทีี่�เหม่าะสม่และเพียงพอีต่่อีควัาม่ต้่อีงกัารั้ข่อีง
ร่ั้างกัายเท่ี่านั�น หาใช่กัารั้ด่ี�ม่เพ่�อีกัรั้ะตุ้่นร่ั้างกัายให้หักัโหม่เกิัน
ควัาม่สาม่ารั้ถี

สารั้เคมี่ทีี่�ค้นพบในเม่ล็ดีกัาแฟเป็ีนสารั้ทีี่�จะต้่อีงถูีกัจำาแนกั
หลักักัารั้ที่างวิัที่ยาศาสต่ร์ั้จากัผู้่เชี�ยวัชาญจ้งจะสาม่ารั้ถีวิัเครั้าะห์
และม่อีงเห็นสารั้ต่่างๆ ถูีกัแบ่งแยกัอีอีกัม่าได้ีอีย่างชัดีเจนม่ากั
ทีี่�สุดี ซ้ิ�งโดียทัี่�วัไปีเรั้าจะแบ่งกัาแฟอีอีกัเป็ีนสอีงกัลุ่ม่ใหญ่ๆ  
ต่าม่ชนดิีทีี่�ได้ีรัั้บควัาม่นยิม่ม่ากัทีี่�สุดีในโลกัค่อีอีะรั้าบกิัาและอีีกั
ชนิดีหน้�งค่อีโรั้บัสต่า

ป็ริื่มาณของสารื่ท่ี่�ตรื่วจพบในเมล็ดื่กาแฟดิื่บ

เปีรีั้ยบเทีี่ยบสารั้ทีี่�มี่อียู่ในอีะรั้าบิกัาและโรั้บัสต่า สำาหรัั้บ
สายพันธ์ุแรั้กัเม่่�อีเปี็นเม่ล็ดีกัาแฟแบบดีิบ อีงค์ปีรั้ะกัอีบที่ี�พบ
ที่างเคมี่จะพบได้ีตั่�งแต่่ควัาม่ช่�นร้ั้อียละ 12 คาร์ั้โบไฮเดีรั้ต่
ปีรั้ะม่าณร้ั้อียละ 50 โปีรั้ตี่นร้ั้อียละ 10 ไข่มั่นร้ั้อียละ 16 ซ้ิ�งค่อี
อีงค์ปีรั้ะกัอีบหลักัทีี่�จะพบได้ีในกัาแฟทัี่�งสอีงสายพันธ์ุ ส่วันปีลีกั
ย่อียอ่ี�นทีี่�พบได้ี ก็ัค่อีคาเฟอีีนทีี่�มี่อียู่ปีรั้ะม่าณร้ั้อียละ 1.2 และ 
สารั้อี่�นๆ อีีกัเปี็นจำานวันม่ากั ส่วันในโรั้บัสต่าจะม่ีควัาม่เข้่ม่ข้่น
ข่อีงคาเฟอีีนสงูกัว่ัา จ้งที่ำาใหมั้่นมี่รั้สชาต่ทีิี่�ข่ม่เข้่ม่ มี่กัลิ�นทีี่�รุั้นแรั้ง 
ส่วันอีะรั้าบิกัาจะม่ีควัาม่นุ่ม่ละมุ่นในรั้สชาต่ิแบบกัลม่กัล่อีม่ 
เหม่าะสำาหรัั้บผู้่ทีี่�ต้่อีงกัารั้รั้สชาติ่ไม่่หนักัจนเกิันไปี

การื่เป็ล่�ยนแป็ลงที่างเคม่ เม่�อเมล็ดื่กาแฟบดื่ถู่กค่�ว

เม่่�อีเม่ล็ดีกัาแฟดิีบถูีกันำาไปีเข้่าสู่ขั่�นต่อีนกัารั้คั�วัโดียผ่่าน
ควัาม่รั้้อีนจะส่งผ่ลให้เกิัดีกัารั้เปีลี�ยนแปีลงข่อีงปีฏิิกิัริั้ยาเคมี่ 
เรั้าเรีั้ยกักัารั้เปีลี�ยนแปีลงโครั้งสร้ั้างในเม่ล็ดีกัาแฟใน
กัรั้ะบวันกัารั้นี�ว่ัา “pyrolytic reaction” ส่งผ่ลต่่อีกัารั้ลดี
ปีริั้ม่าณข่อีงนำ�าต่าลและโปีรั้ตี่น มี่กัารั้เปีลี�ยนแปีลงอีนุพันธ์
ข่อีงสารั้ตั่วัอ่ี�น ผ่นังเซิลล์มี่ควัาม่หนาม่ากัข้่�น เกิัดีกัารั้สลายตั่วั
ข่อีงโม่เลกัุลข่อีงสารั้จากัใหญ่กัลายเป็ีนข่นาดีเล็กั ที่ำาให้ไวัต่่อี
ปีฏิิกิัริั้ยา polymerization ไดี้พอีลิเม่อีร์ั้ทีี่�มี่ช่�อีว่ัา malanoi-
dins สารั้ทีี่�มี่คุณสม่บัติ่เกิัดีสีในกัาแฟหลังจากักัารั้ผ่ลิต่เป็ีนกัาแฟ
สำาเร็ั้จรูั้ปีแล้วั ส่วันกัลิ�นหอีม่รั้ะเหยที่ี�เรั้าสัม่ผั่สได้ีหลังจากักัารั้
คั�วัแล้วันั�นเกิัดีข้่�นจากักัรั้ดีคลอีโรั้เจนนิกัทีี่�สลายตั่วักัลายเป็ีน
โม่เลกุัลข่นาดีเล็กัและรั้ะเหยอีอีกัม่านั�นเอีง
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โภชนาการื่ในแก้วกาแฟ กัาแฟม่ีหลากัหลายปีรั้ะเภัที่ข้่�นกัับส่วันผ่สม่และวัิธีกัารั้ชง กัาแฟแต่่ละปีรั้ะเภัที่ม่ีช่�อีเรีั้ยกั
และคุณค่าที่างโภัชนากัารั้ทีี่�แต่กัต่่างกัันไปี (ต่ารั้างทีี่� 1) ด้ีวัยกัลิ�นหอีม่และรั้สชาติ่อัีนเป็ีนเอีกัลักัษณ์ รั้วัม่ถ้ีงสรั้รั้พคุณทีี่�ช่วัย
ให้ร่ั้างกัายสดีช่�น ที่ำาให้กัาแฟเข้่าม่ามี่บที่บาที่ในวิัถีีชีวิัต่ข่อีงคนส่วันใหญ่อีย่างหลีกัเลี�ยงไม่่ได้ี แม้่ว่ัากัาแฟจะช่วัยให้ร่ั้างกัาย
สดีช่�น แต่่กัาแฟเก่ัอีบทุี่กัปีรั้ะเภัที่โยเฉพาะกัาแฟเย็น มี่พลังงานค่อียข้่างสูงเม่่�อีเปีรีั้ยบเทีี่ยบกัับพลังงานทีี่�ร่ั้างกัายควัรั้ 
ได้ีรัั้บจากัข่อีงว่ัาง ซ้ิ�งไม่่ควัรั้เกิัน 10 % หร่ั้อีปีรั้ะม่าณ 150-200 กิัโลแคลอีรีั้ ต่่อี 1 วััน ทัี่�งนี�เน่�อีงจากัส่วันผ่สม่หลักัในกัาแฟ
ค่อีนำ�าต่าล นม่ และนม่ข่้นหวัาน ดัีงนั�นผู้่ทีี่�ด่ี�ม่กัาแฟเปี็นปีรั้ะจำาอีาจต้่อีงคำาน้งถ้ีงผ่ลเสียสุข่ภัาพที่ี�จะต่าม่ม่าจากัส่วันผ่สม่
ต่่างๆ โดียเฉพาะจากันำ�าต่าล ซ้ิ�งสูงถ้ีง 7-8 ช้อีนชาต่่อีแก้ัวั ผู้่ทีี่�ด่ี�ม่กัาแฟเป็ีนปีรั้ะจำาควัรั้ปีรัั้บลดีปีริั้ม่าณกัารั้รัั้บปีรั้ะที่านหร่ั้อี
ข่นาดี (portion size) รั้วัาม่ถ้ีงเล่อีกัส่วันผ่สม่ที่ี�ดีีต่่อีสุข่ภัาพม่าที่ดีแที่น เช่น นม่ไข่มั่นต่ำ�า และสารั้ให้ควัาม่หวัานที่ดีแที่น
นำ�าต่าล หร่ั้อีอีาจเล่อีกัด่ี�ม่กัาแฟดีำาทีี่�ไม่่มี่ส่วันผ่สม่ข่อีงนำ�าต่าล เพ่�อีให้ร่ั้างกัายได้ีรัั้บปีรั้ะโยชน์จากักัาแฟอีย่างเต็่ม่ทีี่�ควัาม่ฝาดี
ในกัาแฟจัดีอียู่ใน polyphenol compounds เกิัดีจากัปีฏิิกิัริั้ยา esterification รั้ะหว่ัางกัรั้ดีควิันิกั (quinic acid) และ  
กัรั้ดีคาเฟอิีกั (caffeic acid) ในเม่ล็ดีกัาแฟส่วันใหญ่พบกัรั้ดีคลอีดีโรั้จีนิกัชนิดีกัรั้ดี 5-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (5-caffeolquinic acid)  
กัรั้ดี 3-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (3-caffeolquinic acid) และกัรั้ดี 4-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (4-caffeolquinic acid) โดียปีริั้ม่าณกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกั 
ทีี่�พบในกัาแฟจะม่ากักัว่ัาคาเฟอีีนปีรั้ะม่าณ 4-5 เท่ี่า และพบม่ากัในเม่ล็ดีกัาแฟสดีทีี่�ยังไม่่ผ่่านกัารั้คั�วัหร่ั้อียังไม่่แก่ัเต็่ม่ทีี่�

ม่อะไรื่ในเมล็ดื่กาแฟ เม่ล็ดีกัาแฟม่ีสารั้สำาคัญหร่ั้อีสารั้อีอีกัฤที่ธิ�ที่างชีวัภัาพหลายชนิดี สารั้สำาคัญทีี่�มี่ผ่ลต่่อีสุข่ภัาพและ 
พบม่ากัในเม่ล็ดีกัาแฟ ได้ีแก่ั คาเฟอีีน (Caffeine) และกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกั (Chlorogenic acid) นอีกัจากันี�เม่ล็ดีกัาแฟยังปีรั้ะกัอีบ
ด้ีวัยแร่ั้ธาตุ่ต่่างๆ นำ�าต่ลาดี กัรั้ดีไข่มั่น และสารั้รั้ะเหยให้กัลิ�น (aromatic compounds) (ต่ารั้างทีี่� 2) โดียสารั้เหล่านี�จะม่ากัน้อีย 
แต่กัต่่างกัันไปีในแต่่ละสายพันธ์ุ และมี่กัารั้เปีลี�ยนแปีลงเม่่�อีผ่่านกัรั้ะบวันกัารั้คั�วัหร่ั้อีผ่่านควัาม่ร้ั้อีน (Nuhu, 2014)

ตารางท่ี่� 1 คุุณคุ่าที่างโภชนาการของกาแฟประเภที่ต่างๆ ท่ี่�นิยมบริโภคุในปัจจุบัน

ท่ี่�มา: สารั้อีาหารั้กัาแฟเย็น รั้ายงานกัารั้ศ้กัษาวิัจัย ปีี 2552  สำานักัโภัชนากัารั้ กัรั้ม่อีนามั่ย กัรั้ะที่รั้วังสาธารั้ณสุข่

ตารางท่ี่� 2 สารสำาคัุญในเมล็็ดกาแฟ

ท่ี่�มา: Nuhu, 2014, Ricketts et al., 2007, Grembecka et al., 2007 

โภชนาการในแก้วกาแฟ 

 กาแฟมีหลากหลายประเภทขึ้นกับส่วนผสมและวิธีการชง กาแฟแต่ละประเภทมีชื่อเรียกและคุณค่าทางโภชนาการที่
แตกต่างกันไป (ตารางที่ 1) ด้วยกลิ่นหอมและรสชาติอันเป็นเอกลักษณ ์รวมถึงสรรพคุณที่ช่วยให้ร่างกายสดชื่น ท าให้กาแฟเข้ามามี
บทบาทในวิถีชีวิตของคนส่วนใหญ่อย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ แม้ว่ากาแฟจะช่วยให้ร่างกายสดชื่น  แต่กาแฟเกือบทุกประเภทโยเฉพาะ
กาแฟเย็น มีพลังงานค่อยข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับพลังงานที่ร่างกายควรได้รับจากของว่าง ซึ่งไม่ควรเกิน 10 % หรือประมาณ 
150-200 กิโลแคลอรี ต่อ 1 วัน ทั้งนี้เนื่องจากส่วนผสมหลักในกาแฟ คือน ้าตาล นม และนมข้นหวาน ดังนั้นผู้ที่ดื่มกาแฟเป็นประจ า
อาจต้องค านึงถึงผลเสียสุขภาพท่ีจะตามมาจากส่วนผสมต่างๆ โดยเฉพาะจากน ้าตาล ซึ่งสูงถึง 7-8 ช้อนชาต่อแก้ว ผู้ที่ดื่มกาแฟเป็น
ประจ าควรปรับลดปริมาณการรับประทานหรือขนาด (portion size) รวามถึงเลือกส่วนผสมที่ดีต่อสุขภาพมาทดแทน เช่น นม
ไขมันต ่า และสารให้ความหวานทดแทนน ้าตาล หรืออาจเลือกดื่มกาแฟด าที่ไม่มีส่วนผสมของน ้าตาล เพื่อให้ร่างกายได้รับประโยชน์
จากกาแฟอย่างเต็มที ่

ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของกาแฟประเภทต่างๆ ที่นิยมบริโภคในปัจจุบัน 

ชื่อกาแฟ 
ขนาด 

(ออนซ์) 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 
ไขมัน 
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

น ้าตาล 
(ช้อนชา) 

เอสเพรซโซ 2 10 0 0 0 0 
ลาเต้ 16 156 5.2 3.9 23.5 5.5 

20 251 9.5 6.2 35.0 8.4 
คาปูชิโน 16 200 7.1 3.4 30.8 7.0 

20 274 11.1 4.8 39.1 8.8 
มอคคา 16 238 9.5 4.8 33.4 6.6 

20 281 11.4 6.5 37.8 8.0 
อื่นๆ 16 249 9.6 4.3 36.5 7.0 

20 317 14.7 9.3 37.5 8.8 
ที่มา: สารอาหารกาแฟเย็น รายงานการศึกษาวิจัย ปี 2552  ส านักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

มีอะไรในเมล็ดกาแฟ 

 เมล็ดกาแฟมีสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด สารส าคัญที่มีผลต่อสุขภาพและพบมากในเมล็ดกาแฟ 
ได้แก่ คาเฟอีน (Caffeine) และกรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acid) นอกจากนี้เมล็ดกาแฟยังประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ น ้าตลาด กรด
ไขมัน และสารระเหยให้กลิ่น (aromatic compounds) (ตารางที่ 2) โดยสารเหล่านี้จะมากน้อยแตกต่างกันไปในแต่ละสายพันธุ์ และมี
การเปลี่ยนแปลงเมื่อผ่านกระบวนการคั่วหรือผ่านความร้อน (Nuhu, 2014)  

 

 

ตารางที่ 2 สารส าคัญในเมล็ดกาแฟ 

กลุ่มสาร ชื่อสาร 
Phenolic compounds Chlorogenic acid ( caffeoylquinic acid, dicaffeoylquinic acid) , caffeic acid, ferulic acid, p- coumaric, sinapic, 4 

hydroxybenzoic acids 
Polysaccharides Mannans, arabinogalactans 
Sugar Sucrose, arabinose 
Fat Triacylglycerols, diterpines, kahweol and cafestol 
Mineral Potassium, manganese, magnesium 
Aromatic compounds Furans, pyrazines, thiophenes 

ที่มา : Nuhu, 2014, Ricketts et al., 2007, Grembecka et al., 2007 

 คาเฟอีน (Caffeine) หรือ 1,3,7- trimethylxanthine (รูปที่ 1) เป็นสารที่มีฤทธิ์เพิ่มความดันโลหิต เพิ่มระดับน ้าตาลในเลือด 
กระตุ้นการเต้นของหัวใจ กระตุ้นระบบประสาทส่วนกลางส่งผลให้นอนไม่หลับ ประมาณคาเฟอีนในกาแฟแต่ละสายพัน ธุ ์จะ
แตกต่างกัน สายพันธุ์โรบัสตามีคาเฟอีน 2.2% และอะ0ราบิกามีคาเฟอีน 1.2 % ของเมล็ดแห้ง ส่วนกาแฟสด 1 แก้ว (8 ออนซ์ หรือ 
240 มิลลิลิตร) มีปริมาณคาเฟอีนประมาณ 130-282 มิลลิกรัม (McCusker et al., 2003) 

 

รูปที่ 1 โครงสร้างทางเคมีของคาเฟอีน (C6H10N4O2) 

 กรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เป็นสารกลุ่ม หนึ่งที่ให้รสขมและฝาดในกาแฟ (รูปที่ 2) จัดอยู่ใน polyphenol compounds 

เกิดจากปฏิกิริยา esterification ระหว่างกรดควินิก (quinic acid) และ กรดคาเฟอิก (caffeic acid) ในเมล็ดกาแฟส่วนใหญ่พบกรดคลอโรจี
นิกชนิดกรด 5-คาเฟโออิลควินิก (5-caffeoylquinic acid) กรด 3-คาเฟโออิลควินิก (3-caffeoylquinic acid) และกรด 4-คาเฟโออิลควินิก (4-

caffeoylquinic acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิกท่ี พบในเมล็ดกาแฟจะมากกว่าคาเฟอีนประมาณ 4-5 เท่า และพบมากในเมล็ดกาแฟ
สดที่ยังไม่ผ่านการคั่วหรือยงัไม่แก่เตม็ที่ (green coffee bean) ประมาณ 6-12% ของ น ้าหนักแหง้ (Farah et al., 2005) สว่นกาแฟ 1 แก้ว มี 
ปริมาณกรดคลอโรจีนิกประมาณ 70-350 มิลลิกรัมขึ้นกับประเภทของกาแฟ (Clifford, 1999) ปัจจุบันกรดคลอโรจีนิกถูกน าไปใช้เป็น
สารเสริมสุขภาพ (functional food) เนื่องจากมี คุณสมบัติช่วยลดระดับน ้าตาล ต้านการอักเสบ และลดไขมัน (Meng et al., 2013) แต่
ส่วนใหญ่มกัอยู่ในรูปแคปซูล เนื่องจากกลิ่นรสไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จึงไม่นิยมใส่ในผลิตภัณฑ์อาหาร แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
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คาเฟอีีน (Caffeine) หร่ั้อี 1,3,7- trimethylxanthine (รัู้ปีทีี่� 1) 
 เป็ีนสารั้ทีี่�มี่ฤที่ธิ�เพิ�ม่ควัาม่ดัีนโลหิต่ เพิ�ม่รั้ะดัีบนำ�าต่าลในเล่อีดี กัรั้ะตุ้่นกัารั้ 
เต้่นข่อีงหัวัใจ กัรั้ะตุ้่นรั้ะบบปีรั้ะสาที่ส่วันกัลางส่งผ่ลให้นอีนไม่่หลับ 
ปีรั้ะม่าณคาเฟอีีนในกัาแฟแต่่ละสายพันธ์ุจะแต่กัต่่างกััน สายพันธ์ุโรั้บัสต่า 
มี่คาเฟอีีน 2.2% และอีะรั้าบิกัามี่คาเฟอีีน 1.2 % ข่อีงเม่ล็ดีแห้ง ส่วันกัาแฟสดี 
1 แก้ัวั (8 อีอีนซ์ิ หร่ั้อี 240 มิ่ลลิลิต่รั้) มี่ปีริั้ม่าณคาเฟอีีนปีรั้ะม่าณ 
130-282 มิ่ลลิกัรัั้ม่ (McCusker et al., 2003)

           รูปท่ี่� 1 โคุรงสร้างที่างเคุม่ของคุาเฟอ่น (C
6
H

10
N

4
O

2
)

กัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกั (chlorogenic acid) เป็ีนสารั้กัลุ่ม่ หน้�งทีี่�ให้รั้สข่ม่
และฝาดีในกัาแฟ (รูั้ปีทีี่� 2) จัดีอียู่ใน polyphenol compounds เกิัดีจากั
ปีฏิิกิัริั้ยา esterification รั้ะหวัา่งกัรั้ดีควันิิกั (quinic acid) และ กัรั้ดีคาเฟอีกิั 
(caffeic acid) ในเม่ล็ดีกัาแฟส่วันใหญ่พบกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัชนิดีกัรั้ดี 
5-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (5-caffeoylquinic acid) กัรั้ดี 3-คาเฟโอีอิีลควิันิกั 
(3-caffeoylquinic acid) และกัรั้ดี 4-คาเฟโอีอีลิควิันิกั (4-caffeoylquinic 
acid) โดียปีริั้ม่าณกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัทีี่� พบในเม่ล็ดีกัาแฟจะม่ากักัว่ัาคาเฟอีีน 
ปีรั้ะม่าณ 4-5 เท่ี่า และพบม่ากัในเม่ล็ดีกัาแฟสดีทีี่�ยังไม่่ผ่่านกัารั้คั�วัหร่ั้อี
ยังไม่่แกั่เต็่ม่ทีี่� (green coffee bean) ปีรั้ะม่าณ 6-12% ข่อีงนำ�าหนักั 
แห้ง (Farah et al., 2005) ส่วันกัาแฟ 1 แก้ัวั มี่ปีริั้ม่าณกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกั
ปีรั้ะม่าณ 70-350 มิ่ลลิกัรัั้ม่ข้่�นกัับปีรั้ะเภัที่ข่อีงกัาแฟ (Clifford, 1999) 
ปัีจจุบนักัรั้ดีคลอีโรั้จีนกิัถูีกันำาไปีใช้เป็ีนสารั้เสริั้ม่สุข่ภัาพ (functional food) 
เน่�อีงจากัมี่คุณสม่บัต่ิช่วัยลดีรั้ะดัีบนำ�าต่าล ต้่านกัารั้อัีกัเสบ และลดีไข่มั่น 
 (Meng et al., 2013)  แต่่ส่วันใหญ่มั่กัอียูใ่นรูั้ปีแคปีซูิล เน่�อีงจากักัลิ�นรั้สไม่่เป็ีน 
ทีี่�ยอีม่รัั้บข่อีงผู้่บริั้โภัค จ้งไม่่นิยม่ใส่ในผ่ลิต่ภััณฑ์์อีาหารั้ แต่่อีย่างไรั้ก็ัต่าม่ 
เม่่�อีกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัเข้่าสู่ร่ั้างกัายจะถูีกัดูีดีซ้ิม่ทีี่�ลำาไส้เล็กัและลำาไส้ใหญ่  
จากันั�นจะถูีกัเม่แที่บอีไลซิ์ (metabolize) เปีลี�ยนเป็ีนกัรั้ดีคาเฟอีิกั 
(caffeic acid) และกัรั้ดีควิันิกั (quinic acid) หลังจากันั�นสารั้ทัี่�งสอีงชนิดี 
จะถูีกัเปีลี�ยนเป็ีนกัรั้ดีเบนโซิอิีกั และจะเกิัดีคอีนจูเกัที่ (conjugate) 
กัับไกัลซีิน (glycine) เป็ีนกัรั้ดีฮิบบูอิีกั (hiburic acid) จากันั�น 
จะถูีกัขั่บอีอีกัในปัีสสาวัะ ซ้ิ�งผ่ลข่อีงกัารั้เม่แที่บอีไลซ์ินี�อีาจที่ำาให้คุณสม่บัติ่
และฤที่ธิ�ที่างชีวัภัาพข่อีงกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัลดีลง (Higdon and Frei, 2006)

 

รูปท่ี่� 2 โคุรงสร้างที่างเคุม่ของกระคุล็อโรจ่นิก (C
6
H

18
O

9
)

กรดคลอโรจีนิกเข้าสู่ร่างกายจะถูกดูดซึมที่ล าไส้เล็กและล าไส้ใหญ่ จากนั้นจะถูกเมแทบอไลซ์ (metabolize) เปลี่ยนเป็นกรดคาเฟอิก 
(caffeic acid) และกรดควินิก (quinic acid) หลังจากนั้นสารทั ้งสองชนิดจะถูกเปลี ่ยน เปนกรดเบนโซอิก และจะเกิดคอนจูเกท 
(conjugate) กับไกลซีน (glycine) เป็นกรดฮิบบูอิก (hiburic acid) จาก นั้นจะถูกขับออกในปัสสาวะ ซึ่งผลของการเมแทบอไลซ์นี้อาจท า
ให้คุณสมบัติและฤทธิ์ทางชีวภาพของกรด คลอโรจีนิกลดลง (Higdon and Frei, 2006) 

 

รูปที่ 2 โครงสร้างทางเคมีของกระคลอโรจีนิก (C6H18O9) 

 ไตรโกนิลีน (trigonelline) เป็นสารประกอบ ไนโตรเจน มีความส าคัญในการใช้ตรวจวัดเพื่อดูระดับการคั่วของเมล็ดกาแฟทั้ง
ในสายพันธุ์อาราบิก้าและสายพันธุ์โรบัสต้า (รูปที่ 3) ที่พบในเมล็ดกาแฟดิบประมาณ 1.0-1.3% สารชนิดนี้จะให้รสขมและสลายตัว
เป็นสารให้กลิ่นรสระหวางกระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ เช่น ไนอาซิน (niacin) ไพริดีน (pyridine) และไพรอล (pyrrole) (Nuhu, 2014) 

 

รูปที่ 3 โครงสร้างทางเคมีของไตรโกเนลลีน (C7H7NO2) 

 สารระเหยให้กลิ ่น (aromatic compounds) สารให้กลิ ่นในกาแฟส่วนใหญ่เกิดจากการสลายตัวของน ้าตาล  ระหว่าง
กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ และระดับการคั่วก็ส่งผลโดยตรงต่อชนิดและปริมาณของสารให้กลิ่นที่แตกต่างกัน โดยฟูราน (furans) 

เปนสารให้กลิ่นทิ่พบมากในกาแฟ และมีอิทธิพลต่อกลิ่นรสของกาแฟ เกิดจากปฏิกิริยา  pyrolysis ของน ้าตาล ให้กลิ ่นคารา
เมลหรือน ้าตาลไหม้ รองลงมาเป็น ไพราซีน (pyrazines) ใหก้ลิ่นคั่ว สารชนิดนี้มีความส าคัญกับกลิ่นรสเช่นกัน เนื่องจากคนเรารับรู้ได้ 
แม้มีสารนี้ในปริมาณเล็กน้อย นอกจากน้ียังพบสารอื่นๆ เช่น ไทโอฟีน (thiophenes) ไทอาโซล (thiazoles) คีโตน (ketone) และอัลดีไฮด์ 
(aldehyde) เป็นต้น 

 

ตารางที่ 2 สารส าคัญในเมล็ดกาแฟ 

กลุ่มสาร ชื่อสาร 
Phenolic compounds Chlorogenic acid ( caffeoylquinic acid, dicaffeoylquinic acid) , caffeic acid, ferulic acid, p- coumaric, sinapic, 4 

hydroxybenzoic acids 
Polysaccharides Mannans, arabinogalactans 
Sugar Sucrose, arabinose 
Fat Triacylglycerols, diterpines, kahweol and cafestol 
Mineral Potassium, manganese, magnesium 
Aromatic compounds Furans, pyrazines, thiophenes 

ที่มา : Nuhu, 2014, Ricketts et al., 2007, Grembecka et al., 2007 

 คาเฟอีน (Caffeine) หรือ 1,3,7- trimethylxanthine (รูปที่ 1) เป็นสารที่มีฤทธิ์เพิ่มความดันโลหิต เพิ่มระดับน ้าตาลในเลือด 
กระตุ้นการเต้นของหัวใจ กระตุ้นระบบประสาทส่วนกลางส่งผลให้นอนไม่หลับ ประมาณคาเฟอีนในกาแฟแต่ละสายพัน ธุ ์จะ
แตกต่างกัน สายพันธุ์โรบัสตามีคาเฟอีน 2.2% และอะ0ราบิกามีคาเฟอีน 1.2 % ของเมล็ดแห้ง ส่วนกาแฟสด 1 แก้ว (8 ออนซ์ หรือ 
240 มิลลิลิตร) มีปริมาณคาเฟอีนประมาณ 130-282 มิลลิกรัม (McCusker et al., 2003) 

 

รูปที่ 1 โครงสร้างทางเคมีของคาเฟอีน (C6H10N4O2) 

 กรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เป็นสารกลุ่ม หนึ่งที่ให้รสขมและฝาดในกาแฟ (รูปที่ 2) จัดอยู่ใน polyphenol compounds 

เกิดจากปฏิกิริยา esterification ระหว่างกรดควินิก (quinic acid) และ กรดคาเฟอิก (caffeic acid) ในเมล็ดกาแฟส่วนใหญ่พบกรดคลอโรจี
นิกชนิดกรด 5-คาเฟโออิลควินิก (5-caffeoylquinic acid) กรด 3-คาเฟโออิลควินิก (3-caffeoylquinic acid) และกรด 4-คาเฟโออิลควินิก (4-

caffeoylquinic acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิกท่ี พบในเมล็ดกาแฟจะมากกว่าคาเฟอีนประมาณ 4-5 เท่า และพบมากในเมล็ดกาแฟ
สดที่ยังไม่ผ่านการคั่วหรือยงัไม่แก่เตม็ที่ (green coffee bean) ประมาณ 6-12% ของ น ้าหนักแหง้ (Farah et al., 2005) สว่นกาแฟ 1 แก้ว มี 
ปริมาณกรดคลอโรจีนิกประมาณ 70-350 มิลลิกรัมขึ้นกับประเภทของกาแฟ (Clifford, 1999) ปัจจุบันกรดคลอโรจีนิกถูกน าไปใช้เป็น
สารเสริมสุขภาพ (functional food) เนื่องจากมี คุณสมบัติช่วยลดระดับน ้าตาล ต้านการอักเสบ และลดไขมัน (Meng et al., 2013) แต่
ส่วนใหญ่มกัอยู่ในรูปแคปซูล เนื่องจากกลิ่นรสไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จึงไม่นิยมใส่ในผลิตภัณฑ์อาหาร แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
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โภชนาการื่ในแก้วกาแฟ กัาแฟมี่หลากัหลายปีรั้ะเภัที่
ข้่�นกัับส่วันผ่สม่และวัิธีกัารั้ชง กัาแฟแต่่ละปีรั้ะเภัที่ม่ีช่�อี
เรีั้ยกัและคุณค่าที่างโภัชนากัารั้ที่ี�แต่กัต่่างกัันไปี (ต่ารั้างที่ี� 1) 
ด้ีวัยกัลิ�นหอีม่และรั้สชาติ่อีันเป็ีนเอีกัลักัษณ์ รั้วัม่ถ้ีงสรั้รั้พคุณ
ทีี่�ช่วัยให้ร่ั้างกัายสดีช่�น ที่ำาให้กัาแฟเข้่าม่ามี่บที่บาที่ในวัิถีีชีวิัต่
ข่อีงคนส่วันใหญ่อีย่างหลีกัเลี�ยงไม่่ได้ี แม้่ว่ัากัาแฟจะช่วัยให้
ร่ั้างกัายสดีช่�น แต่่กัาแฟเก่ัอีบทุี่กัปีรั้ะเภัที่โยเฉพาะกัาแฟเย็น 
มี่พลังงานค่อียข้่างสูงเม่่�อีเปีรีั้ยบเทีี่ยบกัับพลังงานทีี่�ร่ั้างกัายควัรั้
ได้ีรัั้บจากัข่อีงว่ัาง ซ้ิ�งไม่่ควัรั้เกิัน 10 % หร่ั้อีปีรั้ะม่าณ 150-200 
กิัโลแคลอีรีั้ ต่่อี 1 วััน ทัี่�งนี�เน่�อีงจากัส่วันผ่สม่หลักัในกัาแฟ 
ค่อีนำ�าต่าล นม่ และนม่ข้่นหวัาน ดัีงนั�นผู้่ทีี่�ด่ี�ม่กัาแฟเป็ีนปีรั้ะจำา
อีาจต้่อีงคำาน้งถ้ีงผ่ลเสียสุข่ภัาพทีี่�จะต่าม่ม่าจากัส่วันผ่สม่ต่่างๆ
โดียเฉพาะจากันำ�าต่าล ซ้ิ�งสูงถ้ีง 7-8 ช้อีนชาต่่อีแก้ัวั ผู้่ทีี่�ด่ี�ม่
กัาแฟเปี็นปีรั้ะจำาควัรั้ปีรั้ับลดีปีรั้ิม่าณกัารั้รั้ับปีรั้ะที่านหร่ั้อี
ข่นาดี (portion size) รั้วัาม่ถ้ีงเล่อีกัส่วันผ่สม่ทีี่�ดีีต่่อีสุข่ภัาพ
ม่าที่ดีแที่น เช่น นม่ไข่มั่นต่ำ�า และสารั้ให้ควัาม่หวัานที่ดีแที่น
นำ�าต่าล หร่ั้อีอีาจเล่อีกัด่ี�ม่กัาแฟดีำาทีี่�ไม่่มี่ส่วันผ่สม่ข่อีงนำ�าต่าล
เพ่�อีให้ร่ั้างกัายไดี้รัั้บปีรั้ะโยชน์จากักัาแฟอีย่างเต็่ม่ทีี่�ควัาม่
ฝาดีในกัาแฟจัดีอียู่ใน polyphenol compounds เกัิดีจากั
ปีฏิิกิัริั้ยา esterification รั้ะหวัา่งกัรั้ดีควันิิกั (quinic acid) และ  
กัรั้ดีคาเฟอิีกั (caffeic acid) ในเม่ล็ดีกัาแฟส่วันใหญ่พบกัรั้ดีคลอีดี
โรั้จีนิกัชนิดีกัรั้ดี 5-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (5-caffeolquinic acid)  
กัรั้ดี 3-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (3-caffeolquinic acid) และกัรั้ดี 4-คาเฟ
โอีอิีลควิันิกั (4-caffeolquinic acid) โดียปีริั้ม่าณกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกั 
ทีี่�พบในกัาแฟจะม่ากักัว่ัาคาเฟอีีนปีรั้ะม่าณ 4-5 เที่า่ และพบม่ากั
ในเม่ล็ดีกัาแฟสดีทีี่�ยังไม่่ผ่่านกัารั้คั�วัหร่ั้อียังไม่่แก่ัเต็่ม่ทีี่�

ม่อะไรื่ในเมล็ดื่กาแฟ เม่ล็ดีกัาแฟมี่สารั้สำาคัญหร่ั้อีสารั้อีอีกั
ฤที่ธิ�ที่างชีวัภัาพหลายชนิดี สารั้สำาคัญทีี่�มี่ผ่ลต่่อีสุข่ภัาพและ 
พบม่ากัในเม่ลด็ีกัาแฟ ไดีแ้ก่ั คาเฟอีีน (Caffeine) และกัรั้ดีคลอี
โรั้จีนิกั (Chlorogenic acid) นอีกัจากันี�เม่ล็ดีกัาแฟยังปีรั้ะกัอีบ
ด้ีวัยแร่ั้ธาตุ่ต่่างๆ นำ�าต่ลาดี กัรั้ดีไข่มั่น และสารั้รั้ะเหยให้กัลิ�น 
(aromatic compounds)  (ต่ารั้าที่ี� 2)  โดียสารั้เหล่านี�จะม่ากัน้อีย 
แต่กัต่่างกัันไปีในแต่่ละสายพนัธ์ุ และมี่กัารั้เปีลี�ยนแปีลงเม่่�อีผ่่าน
กัรั้ะบวันกัารั้คั�วัหร่ั้อีผ่่านควัาม่ร้ั้อีน (Nuhu, 2014)

คาเฟอีีน (Caffeine) หร่ั้อี1,3,7- trimethylxanthine 
(รูั้ปีทีี่� 1) เป็ีนสารั้ทีี่�มี่ฤที่ธิ�เพิ�ม่ควัาม่ดัีนโลหิต่ เพิ�ม่รั้ะดัีบนำ�าต่าล
ในเล่อีดี กัรั้ะตุ้่นกัารั้เต้่นข่อีงหัวัใจ กัรั้ะตุ้่นรั้ะบบปีรั้ะสาที่ 

ส่วันกัลางส่งผ่ลให้นอีนไม่่หลับ ปีรั้ะม่าณคาเฟอีีนในกัาแฟแต่่ละ
สายพันธ์ุจะแต่กัต่่างกััน สายพันธ์ุโรั้บัสต่ามี่คาเฟอีีน 2.2% 
และอีะรั้าบิกัามี่คาเฟอีีน 1.2 % ข่อีงเม่ล็ดีแห้ง ส่วันกัาแฟสดี 
1 แก้ัวั (8 อีอีนซ์ิ หร่ั้อี 240 มิ่ลลิลิต่รั้) มี่ปีริั้ม่าณคาเฟอีีนปีรั้ะม่าณ 
130-282 มิ่ลลิกัรัั้ม่ (McCusker et al., 2003)

     รูปท่ี่� 1 โคุรงสร้างที่างเคุม่ของคุาเฟอ่น (C
6
H

10
N

4
O

2
)

กัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกั (chlorogenic acid) เป็ีนสารั้กัลุ่ม่หน้�งทีี่�ให้ 
รั้สข่ม่และฝาดีในกัาแฟ (รูั้ปีทีี่� 2) จัดีอียู่ใน polyphenol com-
pounds เกิัดีจากัปีฏิิกิัริั้ยา esterification รั้ะหว่ัางกัรั้ดีควิันิกั 
 (quinic acid)   และ กัรั้ดีคาเฟอีกิั (caffeic acid) ในเม่ลด็ีกัาแฟสว่ัน
ใหญพ่บกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัชนิดีกัรั้ดี 5-คาเฟโอีอีลิควิันิกั (5-caffeoyl 
quinic acid) กัรั้ดี 3-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (3-caffeoylquinic acid) 
และกัรั้ดี 4-คาเฟโอีอิีลควิันิกั (4-caffeoylquinic acid) โดียปีริั้ม่าณ
กัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัทีี่� พบในเม่ล็ดีกัาแฟจะม่ากักัวั่าคาเฟอีีนปีรั้ะม่าณ 
4-5 เท่ี่า และพบม่ากัในเม่ล็ดีกัาแฟสดีทีี่�ยังไม่่ผ่่านกัารั้คั�วั
หร่ั้อียังไม่่แก่ัเต็่ม่ทีี่�(green coffee bean) ปีรั้ะม่าณ 6-12% 
ข่อีงนำ�าหนักัแห้ง(Farah et al., 2005) ส่วันกัาแฟ 1 แก้ัวั มี่ปีริั้ม่าณ
กัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัปีรั้ะม่าณ 70-350 มิ่ลลิกัรัั้ม่ข้่�นกัับปีรั้ะเภัที่ข่อีง
กัาแฟ (Clifford, 1999) ปัีจจุบันกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัถูีกันำาไปีใช้เป็ีน
สารั้เสริั้ม่สุข่ภัาพ (functional food) เน่�อีงจากัมี่ คุณสม่บัติ่ช่วัย
ลดีรั้ะดัีบนำ�าต่าล ต้่านกัารั้อัีกัเสบ และลดีไข่มั่น (Meng et al., 
2013) แต่่ส่วันใหญ่มั่กัอียู่ในรูั้ปีแคปีซูิล เน่�อีงจากักัลิ�นรั้สไม่่เป็ีน 
ทีี่�ยอีม่รัั้บข่อีงผู้่บริั้โภัค จ้งไม่่ นิยม่ใส่ ในผ่ลิต่ภััณฑ์์อีาหารั้ 
แต่่อีย่างไรั้ก็ัต่าม่เม่่�อีกัรั้ดีคลอีโรั้จีนิกัเข้่าสู่ร่ั้างกัายจะถูีกัดูีดี
ซ้ิม่ทีี่�ลำาไ ส้ เ ล็กัและลำาไ ส้ใหญ่ จากันั�นจะถูีกัเม่แที่บอีไลซิ์ 
(metabolize) เปีลี�ยนเป็ีนกัรั้ดีคาเฟอิีกั (caffeic acid) และกัรั้ดี 
ควิันิกั (quinic acid) หลังจากันั�นสารั้ทัี่�งสอีงชนิดีจะถูีกัเปีลี�ยน 
เป็ีนกัรั้ดีเบนโซิอิีกั และจะเกิัดีคอีนจูเกัที่ (conjugate) กัับไกัลซีิน 
(glycine) เป็ีนกัรั้ดีฮิบบูอิีกั(hiburic acid) จากั นั�นจะถูีกัขั่บอีอีกั

กรดคลอโรจีนิกเข้าสู่ร่างกายจะถูกดูดซึมที่ล าไส้เล็กและล าไส้ใหญ่ จากนั้นจะถูกเมแทบอไลซ์ (metabolize) เปลี่ยนเป็นกรดคาเฟอิก 
(caffeic acid) และกรดควินิก (quinic acid) หลังจากนั้นสารทั ้งสองชนิดจะถูกเปลี ่ยน เปนกรดเบนโซอิก และจะเกิดคอนจูเกท 
(conjugate) กับไกลซีน (glycine) เป็นกรดฮิบบูอิก (hiburic acid) จาก นั้นจะถูกขับออกในปัสสาวะ ซึ่งผลของการเมแทบอไลซ์นี้อาจท า
ให้คุณสมบัติและฤทธิ์ทางชีวภาพของกรด คลอโรจีนิกลดลง (Higdon and Frei, 2006) 

 

รูปที่ 2 โครงสร้างทางเคมีของกระคลอโรจีนิก (C6H18O9) 

 ไตรโกนิลีน (trigonelline) เป็นสารประกอบ ไนโตรเจน มีความส าคัญในการใช้ตรวจวัดเพื่อดูระดับการคั่วของเมล็ดกาแฟทั้ง
ในสายพันธุ์อาราบิก้าและสายพันธุ์โรบัสต้า (รูปที่ 3) ที่พบในเมล็ดกาแฟดิบประมาณ 1.0-1.3% สารชนิดนี้จะให้รสขมและสลายตัว
เป็นสารให้กลิ่นรสระหวางกระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ เช่น ไนอาซิน (niacin) ไพริดีน (pyridine) และไพรอล (pyrrole) (Nuhu, 2014) 

 

รูปที่ 3 โครงสร้างทางเคมีของไตรโกเนลลีน (C7H7NO2) 

 สารระเหยให้กลิ ่น (aromatic compounds) สารให้กลิ ่นในกาแฟส่วนใหญ่เกิดจากการสลายตัวของน ้าตาล  ระหว่าง
กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ และระดับการคั่วก็ส่งผลโดยตรงต่อชนิดและปริมาณของสารให้กลิ่นที่แตกต่างกัน โดยฟูราน (furans) 

เปนสารให้กลิ่นทิ่พบมากในกาแฟ และมีอิทธิพลต่อกลิ่นรสของกาแฟ เกิดจากปฏิกิริยา  pyrolysis ของน ้าตาล ให้กลิ ่นคารา
เมลหรือน ้าตาลไหม้ รองลงมาเป็น ไพราซีน (pyrazines) ใหก้ลิ่นคั่ว สารชนิดนี้มีความส าคัญกับกลิ่นรสเช่นกัน เนื่องจากคนเรารับรู้ได้ 
แม้มีสารนี้ในปริมาณเล็กน้อย นอกจากน้ียังพบสารอื่นๆ เช่น ไทโอฟีน (thiophenes) ไทอาโซล (thiazoles) คีโตน (ketone) และอัลดีไฮด์ 
(aldehyde) เป็นต้น 

 

16



ในปัีสสาวัะ ซ้ิ�งผ่ลข่อีงกัารั้เม่แที่บอีไลซ์ินี�อีาจที่ำาให้คุณสม่บัติ่
และฤที่ธิ�ที่างชีวัภัาพข่อีงกัรั้ดี คลอีโรั้จีนิกัลดีลง (Higdon and 
Frei, 2006)

 

    รูปท่ี่� 2 โคุรงสร้างที่างเคุม่ของกระคุล็อโรจ่นิก (C
6
H

18
O

9
)

ไต่รั้โกันิลีน (trigonelline) เป็ีนสารั้ปีรั้ะกัอีบ ไนโต่รั้เจน 
มี่ควัาม่สำาคัญในกัารั้ใช้ต่รั้วัจวััดีเพ่�อีดูีรั้ะดัีบกัารั้คั�วัข่อีงเม่ล็ดี
กัาแฟทัี่�งในสายพันธ์ุอีารั้าบิก้ัาและสายพันธ์ุโรั้บัสต้่า (รูั้ปีทีี่� 3) 
ทีี่�พบในเม่ล็ดีกัาแฟดิีบปีรั้ะม่าณ 1.0-1.3% สารั้ชนิดีนี�จะให้ 
รั้สข่ม่และสลายตั่วัเป็ีนสารั้ให้กัลิ�นรั้สรั้ะหวัางกัรั้ะบวันกัารั้คั�วั
เม่ล็ดีกัาแฟ เช่น ไนอีาซิิน (niacin) ไพริั้ดีีน (pyridine) และ 
ไพรั้อีล (pyrrole) (Nuhu, 2014)

    รูปท่ี่� 3 โคุรงสร้างที่างเคุม่ของไตรโกเนล็ล่็น (C
7
H

7
NO

2
)

สารั้รั้ะเหยให้กัลิ�น (aromatic compounds) สารั้ให้
กัลิ�นในกัาแฟสว่ันใหญเ่กิัดีจากักัารั้สลายตั่วัข่อีงนำ�าต่าล รั้ะหวัา่ง
กัรั้ะบวันกัารั้คั�วัเม่ล็ดีกัาแฟ และรั้ะดัีบกัารั้คั�วัก็ัส่งผ่ลโดียต่รั้ง
ต่่อีชนิดีและปีริั้ม่าณข่อีงสารั้ให้กัลิ�นทีี่�แต่กัต่่างกััน โดียฟูรั้าน 
(furans) เปีนสารั้ให้กัลิ�นทิี่�พบม่ากัในกัาแฟ และม่ีอิีที่ธิพลต่่อี 
กัลิ�นรั้สข่อีงกัาแฟ เกิัดีจากัปีฏิิกิัริั้ยา pyrolysis ข่อีงนำ�าต่าล ให้กัลิ�น
คารั้าเม่ลหร่ั้อีนำ�าต่าลไหม้่ รั้อีงลงม่าเป็ีน ไพรั้าซีิน (pyrazines) 
ให้กัลิ�นคั�วั สารั้ชนิดีนี�มี่ควัาม่สำาคัญกัับกัลิ�นรั้สเช่นกััน เน่�อีงจากั

คนเรั้ารั้ับรู้ั้ได้ี แม้่มี่สารั้นี�ในปีริั้ม่าณเล็กัน้อีย นอีกัจากันี�ยังพบ
สารั้อ่ี�นๆ เช่น ไที่โอีฟีน (thiophenes) ไที่อีาโซิล (thiazoles) 
คีโต่น (ketone) และอัีลดีีไฮด์ี (aldehyde) เป็ีนต้่น
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Café
Around

 เวัลาเปิีดี-ปิีดี 

    ทุี่กัวััน : 07:30 - 16:00 น.

 202/15 หมู่ ่  1 ต่.ปี�าอี ้อีดีอีนชัย อี.เม่ ่อีง 

    จ.เช ียงรั้าย (ใกัล้วั ัดีรั้ ่อีงขุ่ ่น)

  097-978-8994

 12 21 Twelve Twenty One Specialty Coffee                                         

  

12 21 Twelve Twenty One 
Specialty Coffee

12 21 สาข่าเชียงรั้าย เป็ีนร้ั้านกัาแฟ Specialty ทีี่�มี่ทัี่�ง 

speed bar และ slow bar ภัายในร้ั้านเล็กัๆต่กัแต่่งสไต่ล์ญี�ปุี�น

ทีี่�ให้ควัาม่รู้ั้ส้กัอีบอุ่ีน ผ่่อีนคลาย เก๋ัและเท่ี่แบบมิ่นิม่อีล เหม่าะ

สำาหรัั้บทุี่กัเพศทุี่กัวััย ที่างร้ั้านไม่่ได้ีมี่แค่เคร่ั้�อีงด่ี�ม่กัาแฟแต่่ยัง

มี่เม่นูเคร่ั้�อีงด่ี�ม่อ่ี�นๆด้ีวัย รั้าคาเริั้�ม่ต้่นทีี่� 50 บาที่ ทีี่�สำาคัญที่าง

ร้ั้านคั�วักัาแฟเอีง และม่เีม่ล็ดีกัาแฟวัางจำาหน่ายหนา้ร้ั้านด้ีวัยนะ  

แวัะม่าทัี่กัที่ายพูดีคุยกัันได้ีทุี่กัวััน

เมนููแนูะนูำ�

เคร่ื่�องด่ื่�มก�แฟ
ไม่่ว่ัาจะเป็ีนกัาแฟดีำาหร่ั้อี
กัาแฟนม่ ที่างร้ั้านมี่เม่ล็ดี
ให้เล่อีกัม่ากัม่าย รัั้บรั้อีงว่ัา
อีร่ั้อียไม่่ซิำ�า

Calamansi Presso 
Calamansi หร่ั้อี นำ�าส้ม่จี�ดี 
ทีี่� มี่ รั้สชาติ่ เปี รีั้� ยวัอีม่หวัาน 
กัำาลังดีี ผ่สม่กัับ โซิดีและท็ี่อี
ปีด้ีวัย ซ็ิอีต่กัาแฟ House 
blend ทีี่�ม่ีรั้สชาติ่หอีม่ดีอีกัไม้่
ผ่ลไม้่เบอีรีั้�

ครัื่วซองต์์  
ที่างร้ั้านอีบสดีใหม่่ทุี่กัวััน 
ที่านคู่กัับเคร่ั้�อีงด่ี�ม่สุดีแสนจะ 
เข้่ากััน

คุณพังศกร่ อาร่่ศิริ่ไพัศาล
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เริั้�ม่จากักัารั้ทีี่�ชอีบด่ี�ม่กัาแฟเป็ีนชีวัิต่จิต่ใจอียู่จ้งหันม่า

ศ้กัษาเรีั้ยนรู้ั้เร่ั้�อีงกัาแฟอีย่างล้กัซ้ิ�ง เป็ีนเวัลาปีรั้ะม่าณ 3 ปีี

และเกิัดีเป็ีนร้ั้าน Fulfil เติ่ม่เต็่ม่ข้่�นม่า สาเหตุ่ทีี่�ร้ั้านช่�อี Fulfil 

เติ่ม่เต็่ม่ เพรั้าะปีกัติ่คนภัายในครั้อีบครัั้วัไม่่ค่อียคุยกัันซัิกั 

เท่ี่าไหร่ั้ แต่่พอีไดี้เริั้�ม่ต้่นที่ำาร้ั้านที่ำาให้คนภัายในครั้อีบครั้ัวั 

ได้ีคุยกัันม่ากัข้่�น และช่วัยกัันที่ำาร้ั้านนี�จนสำาเร็ั้จ เหม่่อีนร้ั้านนี�เติ่ม่

เต็่ม่ส่วันทีี่�หายไปีในครั้อีบครั้ัวัและคิดีว่ัาลูกัค้าทุี่กัท่ี่านทีี่�เข้่าม่า 

ทีี่�ร้ั้านสาม่ารั้ถีเต่ิม่เต่็ม่ควัาม่รู้ั้ส้กัให้กัันและกัันไดี้ปีกัต่ิแล้วั 

ที่างบ้านปีรั้ะกัอีบธุรั้กิัจทีี่�ค้าข่ายเกีั�ยวักัับไม้่แปีรั้รูั้ปีอียู่แล้วัร้ั้าน

จ้งต่กัแต่่งด้ีวัยไม้่ผ่สม่ผ่สานกัับ  minimal style ร้ั้านมี่เม่ล็ดี

เข้่ม่ กัลาง อ่ีอีน ให้เล่อีกัโดียเม่ล็ดีคั�วัอ่ีอีนที่างรั้้านมี่ให้เล่อีกั

หลากัหลาย สายพันธ์ุ ร้ั้านเรั้ามี่ทัี่�ง speed bar และ slow bar 

รั้วัม่ถ้ีงข่นม่ทีี่�ที่างร้ั้านที่ำาเอีงเน้นไปีที่างคุ้กักีั�เป็ีนหลักั เพรั้าะส่วัน

ตั่วัเป็ีนคนชอีบคุ้กักีั�อียู่แล้วั และอียากัให้ทุี่กั ๆ คนทีี่�อียากัที่าน

คุ้กักีั� ก็ัจะน้กัถ้ีงร้ั้านเรั้าเป็ีนร้ั้านแรั้กั Triple F (ful fil fresh)

เม่นูแนะนำาข่อีงที่างรั้้าน ส่วันผ่สม่ข่อีงไซิรัั้ปีพีช เลม่่อีน

และโซิดีาเลม่่อีน รั้าดีด้ีวัยช็อีต่ espresso ให้ควัาม่รู้ั้ส้กัสดีช่�น

คนทีี่�ไม่่ด่ี�ม่กัาแฟก็ัสาม่ารั้ถีด่ี�ม่ได้ีง่าย 

Fulf il เติุมเต็ุม

Affogato with crumble 
เม่นูแนะนำาจากัรั้า้นที่าง เปีน็ช็อีต่ ristretto รั้าดีบนไอีศกัรั้มี่

รั้สวัานิลา homemade ท็ี่อีปีด้ีวัย crumble ให้รั้สชาติ่ทีี่�

กัลม่กัล่อีม่อีร่ั้อียลงตั่วั

Matcha float
เม่นูแนะนำา อีย่างทีี่�เค้าว่ัา ไอีศกัรั้ีม่ที่านกัับอีะไรั้ก็ัอีร่ั้อีย 

นี�เป็ีนควัาม่ลงตั่วัรั้ะหว่ัางชาเขี่ยวัม่ทัี่ฉะกัับไอีศกัรีั้ม่วัานิลลา

ที่านแล้วัให้ควัาม่รู้ั้ส้กันุ่ม่ละมุ่นไม่่ข่ม่เกิันไปีและไม่่หวัาน 

จนเกิันไปี เอีาเป็ีนว่ัาเม่นูนี�สายไอีศกัรีั้ม่ไม่่ควัรั้พลาดี

ซอฟต์์ค้�กก้�
ซิอีฟต์่คุ้กักีั�ทีี่�เต็่ม่ไปีด้ีวัย 

ควัาม่ฉำ�าข่อีงดีาร์ั้คช็อีค  

และควัาม่หอีม่มั่นข่อีง 

แม่คคาดีาเมี่ยกัับอัีลม่อีนด์ีรัั้บรั้อีงว่ัาเต็่ม่ปีากัเต็่ม่คำา

แน่นอีนอีีกัทัี่�งที่างร้ั้านเรั้ายังใช้เนยแท้ี่ 100% ด้ีวัยนะ 

เมนููแนูะนูำ�

 เวัลาเปิีดี-ปิีดี 

    ทุี่กัวััน : 07:00 - 15:00 น.

 อียู ่ต่รั้งรั้ ้านนำ �าล ัดีค้าไม่ ้สาข่าต่ิดีกัับ 

    วั ิที่ยาลัยวั ัยที่ี �  3 

  fulfilfoolfil
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Daynin เป็ีนแบรั้นด์ีเซิรั้ามิ่คข่อีงพี�สาวัทีี่�ที่ำาม่าก่ัอีนในช่�อี

“Daynin Ceramic” ส่วันต่ัวัผ่ม่นั�นก็ัเป็ีนช่างภัาพถี่ายอีาหารั้

ม่าก่ัอีน กัารั้ที่ำาร้ั้านเกิัดีจากัด้ีวัยตั่วัรูั้ปีถ่ีายเอีง และตั่วัชิ�นงาน

เซิรั้ามิ่คเอีง เป็ีนอีะไรั้ทีี่�เฉพาะกัลุ่ม่ เรั้ามี่เร่ั้�อีงม่ากัม่ายอียากั 

จะเล่า เรั้าก็ัลอีงเปีลี�ยนรูั้ปีแบบในกัารั้เล่าดูี ลอีงเล่าผ่่านเร่ั้�อีง

รั้าวัข่อีงกัาแฟดีู ให้มั่นผ่สม่ผ่สานกัันไปี จ้งเกัิดีเปี็น Daynin 

Cafe ดัีงนั�นเรั้าจ้งไม่่ได้ีนิยาม่ว่ัาเรั้าค่อีร้ั้านกัาแฟ Daynin Cafe 

เป็ีนเพียงส่�อีกัลางในกัารั้สร้ั้างควัาม่รู้ั้ส้กัอีะไรั้บางอีย่างข่อีง 

ตั่วัเรั้า ณ เวัลาใดี เวัลาหน้�ง

Daynin Cafe

เมนููแนูะนูำ�

 เวัลาเปิีดี-ปิีดี 

    ปิีดีทุี่กัวัันจันท์ี่ (ยกัเว้ัน วัันหยุดีนักัขั่ต่ฤกัษ์) 

    จันที่รั้์ - ศุกัรั้์ 10.30 - 17.00 น. 

    เสารั้์ - อีาที่ิต่ย์ 9.30 - 18.00 น.

 180 ม่.4 ต่.ม่ ่วังคำา อี.พาน จ.เช ียงรั้าย 57120

  091-859-3856

  daynin.cafe

Black Yuzu 
ใช้ยำ�ายูสูแท้ี่ 100 % ผ่สม่
ผ่สานอีย่างลงตั่วักัับ กัาแฟ
คั�วั อ่ีอีนทีี่� ใ ห้  tastnote 
เลม่อีน

Deeply
เป็ีนเม่นู signature เรั้าเรีั้ยกั
กัันในนาม่ “โซิดีาล้กัลับ” ส่วัน
รั้สชาติ่นั�นบอีกัได้ีอียากักัว่ัาเป็ีน
รั้สอีะไรั้ ต้่อีงม่าลอีงเท่ี่านั�น

20



กิจักรรมบิริก�รวิิช�ก�ร

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันัท์

สถาบันชาแล็ะกาแฟร่วมให้้องค์ุคุวามรู้เร่�อง การเพาะ 
ต้นกล้็าชาจ่น

เม่่�อีวัันทีี่� 20 – 21 กัันยายน 2564 บริั้ษัที่ ชาดีอียช้าง จำากััดี 
 ได้ีเชิญสถีาบันชาและกัาแฟ ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ฟา้หลวัง และศูนยส่์งเสริั้ม่และ
พัฒนาอีาชีพกัารั้เกัษต่รั้ จังหวััดีเชียงรั้าย (เกัษต่รั้ทีี่�สูง) ม่าให้ควัาม่รู้ั้ในเร่ั้�อีง 
กัารั้เพาะต่น้กัล้าชาจนี โดียไดีเ้ชิญผู้่เชี�ยวัชาญ นายพนม่ ม่ณีรัั้ต่น์ นักัวิัชากัารั้
ส่งเสริั้ม่กัารั้เกัษต่รั้ ศูนยส่์งเสริั้ม่และพฒันาอีาชพีกัารั้เกัษต่รั้ จังหวััดีเชียงรั้าย
(เกัษต่รั้ทีี่�สูง) เป็ีนวิัที่ยากัรั้ให้คำาแนะนำาและสอีนวิัธีกัารั้เพาะข่ยายพันธ์ุ 
ต้่นกัล้าชาจีน และได้ีให้ข้่อีมู่ลในเร่ั้�อีงกัารั้ดูีแลรัั้กัษาแปีลงชา ให้กัับ บริั้ษัที่
ชาดีอียช้าง จำากััดี เพ่�อีสาม่ารั้ถีดีำาเนินกัารั้เพาะข่ยายพันธ์ุต่้นกัล้าชาจีน 
ให้มี่ควัาม่สม่บูรั้ณ์ แข็่งแรั้ง มี่ควัาม่ต้่านที่านต่่อีโรั้คและแม่ลง และสาม่ารั้ถี
นำาไปีพัฒนาในพ่�นทีี่�ข่อีงต่นเอีงได้ี 

สถาบันชาแล็ะกาแฟร่วมให้้การต้อนรับ รัฐมนตร่ว่าการกระที่รวงการ
อุดมศึึกษา วิที่ยาศึาสตร์ วิจัยแล็ะนวัตกรรม (อว.) เย่�ยมชมแล็ะติดตาม
โคุรงการของมห้าวิที่ยาลั็ยแม่ฟ้าห้ล็วง

เม่่�อีวัันทีี่� 24 ตุ่ลาคม่ 2564 สถีาบันชาและกัาแฟ ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ฟ้าหลวัง ได้ีให้กัารั้
ต้่อีนรัั้บ ศ.(พิเศษ) ดีรั้.เอีนกั เหล่าธรั้รั้ม่ทัี่ศน์ รัั้ฐม่นต่รีั้ว่ัากัารั้กัรั้ะที่รั้วังกัารั้อุีดีม่ศ้กัษา
วิัที่ยาศาสต่ร์ั้ วิัจัยและนวััต่กัรั้รั้ม่พร้ั้อีม่ ศ.นพ.ดีรั้.สิริั้ฤกัษ์ ที่รั้งศิวิัไล ปีลัดี (อีวั.) และ
คณะกัรั้รั้ม่กัารั้บริั้หารั้โครั้งกัารั้ U2T ณ โรั้งพยาบาลม่หาวิัที่ยายาลัยแม่่ฟ้าหลวัง โดียม่ี  
ผ่ศ.ดีรั้.ปิียาภัรั้ณ์  เช่�อีม่ชัยต่รั้ะกูัล หัวัหน้าสถีาบันชาและกัาแฟ อีาจารั้ย์ ดีรั้.อีม่รั้ โอีวัาที่วัรั้กิัจ 

หัวัหน้ากัลุ่ม่งานกัาแฟ ไดี้ให้กัารั้ต่้อีนรั้ับและอีธิบายถ้ีงภัาพรั้วัม่ข่อีงหน่วัยงาน โดียไดี้แนะนำาผ่ลิต่ภััณฑ์์งานวัิจัยทีี่�เกีั�ยวักัับชาและกัาแฟ ไดี้แก่ั
ผ่ลิต่ภััณฑ์์เคร่ั้�อีงสำาอีาง ผ่ลิต่ภััณฑ์์อีาหารั้เสริั้ม่เคร่ั้�อีงด่ี�ม่เพ่�อีสุข่ภัาพ (Tea Shot Drink, Cider vinegar drink) ซ้ิ�งในปัีจจุบันกัรั้ะแสอีาหารั้เพ่�อี
สุข่ภัาพกัำาลังเป็ีนทีี่�นิยม่ เป็ีนกัารั้เพิ�ม่มู่ลค่าข่อีงสินค้าที่างกัารั้เกัษต่รั้ผ่สม่ผ่สานร่ั้วัม่กัับนวััต่กัรั้รั้ม่และเที่คโนโลยีสมั่ยใหม่่

สถาบันชาแล็ะกาแฟ ร่วมกิจกรรม Amazing The Art of Siamese 
Taste” ภายใต้งาน Phayao (Arts & Creative Festival)

เม่่�อีวัันทีี่� 26 กัันยายน 2564 กัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวัแห่งปีรั้ะเที่ศไที่ย (ที่ที่ที่.) สำานักังาน
เชียงรั้าย ร่ั้วัม่กัับ หอีกัารั้ค้าจังหวััดีพะเยา สถีาบันชาและกัาแฟ ม่หาวิัที่ยาลัย 
แม่่ฟ้าหลวัง บริั้ษัที่ SILPIN Asia Co.,Ltd จัดีกิัจกัรั้รั้ม่ “Amazing The Art of Siamese 
Taste” ภัายใต้่งาน Phayao (Arts & Creative Festival) กัารั้สร้ั้างสรั้รั้ค์ Creative Drink 
by Silpin โดียได้ีเชิญคุณปิียะ บุญนำากิัจสวััสดิี� CEO/Founder บริั้ษัที่ SILPIN Asia Co., Ltd 
ม่าพูดีคุยในเร่ั้�อีง กัารั้สร้ั้างเอีกัลักัษณ์ด้ีวัยศิลป์ีแห่งกัลิ�นรั้ส ถ่ีายที่อีดีเร่ั้�อีงรั้าวักัารั้สร้ั้างมู่ลค่าชา
และกัาแฟด้ีวัยเอีกัลักัษณ์ข่อีงควัาม่เป็ีนไที่ย โดียใช้ชาและกัาแฟเป็ีนวััต่ถุีดิีบหลักั ใช้กัลิ�นข่อีงควัาม่เป็ีนไที่ยม่าสร้ั้างเอีกัลักัษณ์ให้กัับเม่นูเคร่ั้�อีงด่ี�ม่และ
ได้ีจัดีกิัจกัรั้รั้ม่ Creative Drink Work shop ให้กัับผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ร้ั้านคาเฟ�ในจังหวััดีพะเยาได้ีเรีั้ยนรู้ั้แบ่งปัีนปีรั้ะสบกัารั้ณ์ และพัฒนาควัาม่สาม่ารั้ถี
ทีี่�มี่ในตั่วัเอีงสรั้รั้สร้ั้างเม่นูเคร่ั้�อีงด่ี�ม่ทีี่�เป็ีนอัีต่ลักัษณ์ เพ่�อีต่่อียอีดีให้เกิัดีคุณค่าทีี่�สาม่ารั้ถีสัม่ผั่สและจับต้่อีงได้ีโดียกัารั้เล่าเร่ั้�อีงรั้าวัผ่่านเอีกัลักัษณ์ และ
อัีต่ลักัษณ์ควัาม่เป็ีนไที่ย

นางสาวักัรุั้ณา เดีชาติ่วังศ์ ณ อียุธยา ผู้่อีำานวัยกัารั้สำานักังานกัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวัแห่งปีรั้ะเที่ศไที่ย (ที่ที่ที่.) สำานักังานเชียงรั้าย กัล่าวัว่ัา กัารั้จัดีงาน
ดัีงกัล่าวั เพ่�อีเป็ีนกัารั้ส่งเสริั้ม่กัารั้สร้ั้างสรั้รั้ค์อัีต่ลักัษณ์พะเยา ส่งเสริั้ม่กัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวั ส่งเสริั้ม่ต่าม่แผ่นงานยกัรั้ะดัีบผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ และเสริั้ม่ทัี่กัษะ 
ผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ร้ั้านคาเฟ� ในกัารั้สรั้รั้สร้ั้างเม่นูเคร่ั้�อีงด่ี�ม่เพ่�อีเป็ีนอัีต่ลักัษณ์ข่อีงร้ั้านผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้เพ่�อีนำาไปีสู่กัารั้ขั่บเคล่�อีนเศรั้ษฐกิัจเม่่อีงพะเยา 
ต่่อีไปีในอีนาคต่
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สถาบันชาแล็ะกาแฟ ได้รับเชิญเป็นวิที่ยากรอบรม 
การแปรรูปชาอัสสัม 

สถาบันชาแล็ะกาแฟ ร่วมจัดกิจกรรม Workshop 
ภายใต้งาน Chiang Rai Sustainable Design 
Week 2021

เม่่�อีวัันทีี่� 11 – 12 พฤศจิกัายน 2564 สถีาบันชาและกัาแฟ
ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ฟ้าหลวัง ได้ีรัั้บเชิญจากักัลุ่ม่วิัสาหกิัจชุม่ชนกัลุ่ม่แปีรั้รูั้ปี
ชาอัีสสัม่ปี�ายาง ในพ่�นทีี่�โครั้งกัารั้พัฒนาดีอียตุ่ง ต่ำาบลแม่่ฟ้าหลวัง 
อีำาเภัอีแม่่ฟ้าหลวัง จังหวััดีเชียงรั้าย เป็ีนวิัที่ยากัรั้อีบรั้ม่เชิงปีฏิิบัติ่กัารั้
กัารั้แปีรั้รัู้ปีชาอีัสสัม่ โดียไดี้เชิญ ผู้่ช่วัยศาสต่รั้าจารั้ย์ ดีรั้.ปีิยาภัรั้ณ์ 
เช่�อีม่ชัยต่รั้ะกูัล หัวัหน้าสถีาบันชาและกัาแฟ บรั้รั้ยายและฝึกัปีฏิิบัติ่ 
กัารั้ผ่ลิต่ชาเขี่ยวัชาข่าวัจากัชาพันธ์ุอีัสสัม่รั้วัม่ถ้ีงกัารั้ที่ดีสอีบคุณภัาพชา 
ด้ีวัยกัารั้ชิม่ ร่ั้วัม่กัับคุณสุวัรั้รั้ณชัย จันที่ร์ั้ชาชัย ผู้่บริั้หารั้ห้างหุ้นส่วันจำากััดี
แม่่ค้าชาเชียงรั้ายไดี้บรั้รั้ยายและสาธิต่วิัธีกัารั้ผ่ลิต่ชาแดีง จากัชาพันธ์ุ 
อัีสสัม่ ให้กัับกัลุ่ม่เกัษต่รั้กัรั้แปีรั้รูั้ปีชาอัีสสัม่ปี�ายาง เพ่�อีให้เกัษต่รั้กัรั้มี่ควัาม่
เข้่าใจในกัรั้ะบวันกัารั้ผ่ลิต่ชาให้มี่คุณภัาพ รั้วัม่ถ้ีงกัารั้พัฒนาคุณภัาพชา
และที่ักัษะในกัารั้ชิม่ ต่ลอีดีจนส่งเสริั้ม่ควัาม่เปี็นผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ให้เกิัดี
รั้ายได้ีกัับชุม่ชน ณ หอีปีรั้ะชุม่บ้านปี�ายาง ต่ำาบลแม่่ฟ้าหลวัง อีำาเภัอี 
แม่่ฟ้าหลวัง จังหวััดีเชียงรั้าย

เม่่�อีวัันทีี่� 22-28 พฤศจิกัายน 2564 สถีาบันชาและกัาแฟ ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ฟ้าหลวัง 
ได้ีร่ั้วัม่จัดีกิัจกัรั้รั้ม่ Work shop ภัายใต้่งาน Chiang Rai Sustainable Design Week 
2021 ณ ศาลากัลางหลังเก่ัาจังหวััดีเชียงรั้าย โดียรั้ับสมั่ครั้ผู้่สนใจเข้่าร่ั้วัม่กัิจกัรั้รั้ม่ ผ่่านที่าง 
Google Form ซ้ิ�งกิัจกัรั้รั้ม่มี่รั้ายละเอีียดีดัีงนี� วัันทีี่� 22 พฤศจิกัายน 2564 กิัจกัรั้รั้ม่ The Art of 
Siamese Taste by Silpin Asia Co.,Ltd. เปิีดีปีรั้ะสบกัารั้ณ์สร้ั้างสรั้รั้ค์เม่นูเคร่ั้�อีงด่ี�ม่ 
Siamese Soda อัีต่ลักัษณ์ควัาม่เปี็นไที่ย ในวัันที่ี� 23 – 24 พฤศจิกัายน 2564 กิัจกัรั้รั้ม่ 
Best Cup of Tea เปิีดีปีรั้ะสบกัารั้ณ์ชิม่ชาดีีรั้างวััลกัารัั้นตี่จากัเวัทีี่รั้ะดัีบโลกั พบกัับเจ้าข่อีงร้ั้านชา
ช่�อีดัีงทีี่�ได้ีรัั้บรั้างวััลจากัปีรั้ะเที่ศญี�ปุี�น ได้ีแก่ั ไร่ั้ชา 101, ไร่ั้ชา 1X2, ไร่ั้ชา วัังพุดีต่าล, และ Aran Tea 
วัันทีี่� 25-26 พฤศจิกัายน 2564 กิัจกัรั้รั้ม่ Mind & Mood Aroma Tea by KH Roberts 
สร้ั้างสรั้รั้ค์ชาทีี่�เป็ีนเอีกัลักัษณ์เฉพาะคุณ และวัันทีี่� 27-28 พฤศจิกัายน 2564 เป็ีนกิัจกัรั้รั้ม่ 
Coffee Flavor : Behind a Cup By Hormm ค้นหากัลิ�นรั้สกัาแฟทีี่�ซ่ิอีนอียู่ในถ้ีวัยกัาแฟโปีรั้ดี
ข่อีงคุณ โดียแต่่ละกิัจกัรั้รั้ม่ได้ีให้ผู้่ทีี่�ลงที่ะเบียนได้ีเรีั้ยนรู้ั้ ได้ีชม่กัารั้สาธิต่จากัวิัที่ยากัรั้ ได้ีที่ำาร่ั้วัม่
คิดีสร้ั้างสรั้รั้ค์ ได้ีใช้จินต่กัารั้ในกัารั้รัั้งสรั้รั้ค์ปีรุั้งชาด้ีวัยต่นเอีง ได้ีสัม่ผั่ส และชิม่ชา กัาแฟมี่ส่วัน
ร่ั้วัม่กัับทุี่กักิัจกัรั้รั้ม่ 
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กิจักรรมสร��งเครือข่�ยกับิหน่วิยง�นภ�ยนอก
เม่องนวัตกรรมอาห้ารส่วนขยาย มห้าวิที่ยาลั็ย 
แม่ฟ้าห้ล็วง สถาบันชาแล็ะกาแฟ ร่วมกับ 
การท่ี่องเท่ี่�ยวแห่้งประเที่ศึไที่ย  
จัดกิจกรรม “รวมพล็ คุนนักปรุง...เจ่ยงฮายแต้แต้”

เม่่�อีวัันทีี่� 14 กัันยายน 2564 เม่่อีงนวััต่กัรั้รั้ม่อีาหารั้ส่วันข่ยาย
ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ฟ้าหลวัง สถีาบันชาและกัาแฟ ร่ั้วัม่กัับกัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวั
แห่งปีรั้ะเที่ศไที่ย สำานักังานเชียงรั้าย และสม่าคม่สหพันธ์ท่ี่อีงเทีี่�ยวั
ภัาคเหน่อีเชียงรั้าย ได้ีจัดีกิัจกัรั้รั้ม่“รั้วัม่พล คนนักัปีรุั้ง...เจียงฮายแต้่แต้่” 
ณ ห้อีง Food Maker Space ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ฟ้าหลวัง โดียได้ีเชิญเชฟจากั
โรั้งแรั้ม่ ร้ั้านอีาหารั้ ร้ั้านคาเฟ� ช่�อีดัีงในจังหวััดีเชียงรั้าย เข้่าร่ั้วัม่กิัจกัรั้รั้ม่
โดียมี่ผู้่ช่วัยศาสต่รั้าจารั้ย์ ดีรั้.ปิียาภัรั้ณ์ เช่�อีม่ชัยต่รั้ะกูัล หัวัหน้าสถีาบัน
ชาและกัาแฟ ซ้ิ�งเป็ีนส่วันหน้�งข่อีงคณะที่ำางานเม่่อีงนวััต่กัรั้รั้ม่อีาหารั้ส่วัน
ข่ยาย ม่หาวิัที่ยาลัยแม่่ฟ้าหลวัง กัล่าวัถ้ีงวััต่ถุีปีรั้ะสงค์ข่อีงกัารั้จัดีกิัจกัรั้รั้ม่
ในครัั้�งนี�เพ่�อีเป็ีนกัารั้ปีรั้ะชาสัม่พันธ์พ่�นทีี่� Food Maker Space ซ้ิ�งเป็ีน
พ่�นทีี่�สำาหรัั้บกัารั้สร้ั้างสรั้รั้ค์ไอีเดีียให้สำาหรัั้บผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ที่างด้ีานอีาหารั้
และเคร่ั้�อีงด่ี�ม่นอีกัจากันี�ยังเป็ีนกัารั้สร้ั้างเคร่ั้อีข่่ายรั้ะหว่ัางม่หาวิัที่ยาลัย
และผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ในพ่�นทีี่�ให้เข้่าม่าที่ำางานร่ั้วัม่กัันในอีนาคต่ 

นางสาวักัรุั้ณา เดีชาติ่วังศ์ ณ อียุธยา ผู้่อีำานวัยกัารั้ ที่ที่ที่. สำานักังาน
เชียงรั้าย กัล่าวัว่ัากิัจกัรั้รั้ม่ดัีงกัล่าวัเป็ีนกัารั้เพิ�ม่ควัาม่รู้ั้และทัี่กัษะใหม่่ 
เพ่�อีติ่ดีอีาวุัธให้กัับเชฟและผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ร้ั้านอีาหารั้ในจังหวััดีเชียงรั้าย
สำาหรัั้บเต่รีั้ยม่ควัาม่พร้ั้อีม่ในกัารั้สร้ั้างสรั้รั้ค์เม่นูอีาหารั้และเคร่ั้�อีงด่ี�ม่ใหม่่ๆ 
เพ่�อีเต่รีั้ยม่ตั่วัรัั้บนักัท่ี่อีงเทีี่�ยวัทีี่�จะอีอีกัเดิีนที่างหาปีรั้ะสบกัารั้ณ์ด้ีานอีาหารั้
และเคร่ั้�อีงด่ี�ม่หลังจากัสถีานกัารั้ณ์โควิัดีดีีข้่�น

สถาบันชาแล็ะกาแฟ ร่วมกิจกรรมงานแถล็งข่าว  
Chiang Rai Sustainable Design Week 2021

เม่่�อีวัันทีี่�  1 พฤศจิกัายน 2564 ณ บ้านสิงหไคล มู่ลนิธิ 
ม่ดีชนะภััย อีำาเภัอีเม่่อีง จังหวััดีเชียงรั้าย นายภัาสกัรั้ บุญญลักัษม์่ 
ผู้่ว่ัารั้าชกัารั้ จ.เชียงรั้าย รั้ศ.ดีรั้.ชยาพรั้ วััฒนศิริั้ อีธิกัารั้บดีีม่หาวิัที่ยาลัย 
แม่่ฟ้าหลวัง (ม่ฟล.) นางอีทิี่ต่าธรั้ วัันไชยธนวังศ์ นายกัอีงค์กัารั้บริั้หารั้
ส่วันจังหวััดี (อีบจ.) เชียงรั้าย ดีรั้.ปีรีั้ชา อีนุรัั้กัษ์ รั้อีงนายกัเที่ศม่นต่รีั้ 
นครั้เชียงรั้าย นางจุฑ์า ธารั้าไชย ผู้่อีำานวัยกัารั้สำานักัส่งเสริั้ม่ 
กัารั้จัดีปีรั้ะชุม่และนิที่รั้รั้ศกัารั้ (สสปีน.) ภัาคเหน่อี ร่ั้วัม่กัันแถีลงข่่าวั
กัารั้จัดีเที่ศกัาลอีอีกัแบบเพ่�อีควัาม่ยั�งย่นเชียงรั้าย 2564 Chiang Rai 
Sustainable Design Week 2021 โดียกิัจกัรั้รั้ม่มี่กัารั้เปิีดีตั่วั “เที่ศกัาล
อีอีกัแบบเพ่�อีควัาม่ยั�งย่น เชียงรั้าย 2021” ที่ี�จะจัดีข้่�นในรั้ะหวั่างวัันที่ี� 
22-28 พฤศจิกัายน 2564 ณ บริั้เวัณลานพรั้ะบรั้ม่รูั้ปี รั้ 5 ศาลากัลาง
หลังเก่ัา อีำาเภัอีเม่่อีง จังหวััดีเชียงรั้าย สถีาบนัชาและกัาแฟ ม่หาวัทิี่ยาลัย 
แม่่ฟ้าหลวัง ร่ั้วัม่กัับกัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวัแห่งปีรั้ะเที่ศไที่ย บริั้ษัที่ ซิิลพิน เอีเชีย 
จำากััดี และเคร่ั้อีข่่ายผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้ชาและกัาแฟในกัารั้สรั้้างสรั้รั้ค์
กิัจกัรั้รั้ม่ภัายใต้่คอีนเซ็ิปี Tea and Coffee for Future Living 
ซ้ิ�งกิัจกัรั้รั้ม่นี�เป็ีนส่วันหน้�งในงาน“เที่ศกัาลอีอีกัแบบเพ่�อี ควัาม่ยั�งย่น 
เชียงรั้าย 2021” หร่ั้อี “ Chiang Rai Sustainable Design Week 2021” 
ซ้ิ�งทีี่�ผ่่านม่าที่างสถีาบนัชาและกัาแฟ ไดีท้ี่ำางานรั้ว่ัม่ม่่อีกัับผู้่ปีรั้ะกัอีบกัารั้
ชาและกัาแฟม่าหลายปีี จ้งมี่แนวัคิดีทีี่�จะนำาเร่ั้�อีงรั้าวัทัี่�งหม่ดีม่าไว้ัในงานนี� 
โดียจะมี่กัารั้เล่าเร่ั้�อีงรั้าวัข่อีงชาและกัาแฟ อัีต่ลักัษณ์รูั้ปีแบบต่่างๆ 
ผ่่านไฮไลท์ี่หลักักิัจกัรั้รั้ม่ทัี่�ง 5 รูั้ปีแบบภัายในงานได้ีแก่ั นิที่รั้รั้ศกัารั้ Tea 
and Coffee for Life and Sustainability  กิัจกัรั้รั้ม่ Cafe Hopping 
7 days 7 Cafe 7 Stories กิัจกัรั้รั้ม่กัารั้แข่่งขั่น Idea Creation: ศาสต่ร์ั้
และศิลป์ีสู่กัารั้สร้ั้างสรั้รั้ค์ผ่ลิต่ภััณฑ์์เคร่ั้�อีงด่ี�ม่เอีกัลักัษณ์ไที่ย กิัจกัรั้รั้ม่ 
Workshop สร้ั้างสรั้รั้ค์ผ่ลิต่ภััณฑ์์ชาและกัาแฟในรูั้ปีแบบเคร่ั้�อีงด่ี�ม่ต่่าง ๆ  
พร้ั้อีม่ทัี่�งเปิีดีปีรั้ะสบกัารั้ณชิ์ม่ชาดีี รั้างวััลกัารั้นัตี่จากัปีรั้ะเที่ศญี�ปุี�น และ
ม่าร่ั้วัม่ค้นหากัลิ�นและรั้สกัาแฟทีี่�ซ่ิอีนอียูใ่นถ้ีวัยกัาแฟ ซ้ิ�ง ที่ที่ที่.เชียงรั้าย 
จ้งข่อีเป็ีนส่วันหน้�งข่อีงกัารั้จดัีงานเพ่�อีกัรั้ะตุ้่นกัารั้ท่ี่อีงเที่ี�ยวั ก่ัอีนที่ี�จะเปิีดี
เม่่อีงเชียงรั้ายเพ่�อีกัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวัต่่อีไปี
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โครงก�รหม่้บิ��นวิิทีย�ศ�สตร�

สถาบันชาแล็ะกาแฟ จัดกิจกรรมศึึกษาดูงาน 
แล็กเปล่็�ยนเร่ยนรู้ร่วมกับชุมชนอ่�นเพ่�อพัฒนาด้านอาช่พ  

สถาบันชาแล็ะกาแฟ ร่วมจัดกิจกรรม Tea experiences  
เปิดประสบการณ์ท่ี่องเท่ี่�ยวชุมชนบนวิถ่วัฒนธรรม A Cup 
to Village @ Pang ton phueng ภายใต้งาน Chiang Rai 
Sustainable Design Week 2021

เม่่�อีวัันทีี่� 9 พฤศจิกัายน สถีาบันชาและกัาแฟ ม่หาวิัที่ยาลัย 
แม่่ฟ้าหลวัง ได้ีนำาเกัษต่รั้กัรั้ผู้่เข้่าร่ั้วัม่โครั้งกัารั้ ภัายใต้่โครั้งกัารั้กัารั้พัฒนา
นวััต่กัรั้รั้ม่กัารั้แปีรั้รูั้ปีชาอัีสสัม่สู่ม่าต่รั้ฐานเพ่�อีสนับสนุนกัารั้ท่ี่อีงเทีี่�ยวั
หมู่่บ้านท่ี่อีงเที่ี�ยวัวิัถีีชากัาแฟ” ปีีที่ี� 2 ร่ั้วัม่กัับผู้่อีำานวัยกัารั้ศูนย์ส่งเสริั้ม่
และพัฒนาอีาชีพกัารั้เกัษต่รั้จังหวััดีเชียงรั้าย (เกัษต่รั้ทีี่�สูง) และเจ้าหน้าทีี่�
จากัสำานักังานเกัษต่รั้จังหวััดีเชียงรั้าย เข้่าศ้กัษาดูีงานแลกัเปีลี�ยนเรีั้ยนรู้ั้กัับ 
กัลุ่ม่ที่อีผ้่าพ่�นเม่่อีงย้อีม่สีธรั้รั้ม่ชาติ่ ต่ำาบลศรีั้ถ้ีอีย อีำาเภัอีแม่่สรั้วัย จังหวััดี
เชียงรั้ายและโรั้งเล่นเรีั้ยนรู้ั้ “พิพิภััณฑ์์เล่นได้ี” ต่ำาบลปี�าแดีดี อีำาเภัอี
แม่่สรั้วัย จังหวััดีเชียงรั้าย โดียได้ีแลกัเปีลี�ยนเรีั้ยนรู้ั้ในเร่ั้�อีง กัารั้ยอ้ีม่ผ้่าจากั
วััสดุีจากัธรั้รั้ม่ชาต่ิ กัารั้สรั้้างสรั้รั้ค์งานไม่้ไผ่่ รั้วัม่ถ้ีงรั้ะบบบรั้ิหารั้จัดีกัารั้ 
ในชุม่ชน เปี็นต้่น เพ่�อีให้เกัษต่รั้ม่ีควัาม่รู้ั้ควัาม่เข้่าใจ เกิัดีแนวัคิดีเพ่�อีนำา
ไปีพัฒนาชุม่ชน และสรั้้างวิัธีคิดีกัารั้จัดีกัารั้ให้กัับชุม่ชนเพ่�อีนำาแนวัที่าง 
กัารั้บริั้หารั้ม่าปีรัั้บใช้พัฒนาอีาชีพให้กัับเกัษต่รั้กัรั้ สาม่ารั้ถีสร้ั้างรั้ายได้ี 
ให้แก่ัเกัษต่รั้กัรั้ในชุม่ชนต่่อีไปีได้ี

เม่่�อีวัันทีี่� 22-23 และ 27 พฤศจิกัายน 2564 สถีาบันชาและกัาแฟ ม่หาวิัที่ยาลัย
แม่่ฟ้าหลวัง ได้ีร่ั้วัม่จัดีกิัจกัรั้รั้ม่ Tea experiences เปิีดีปีรั้ะสบกัารั้ณ์ท่ี่อีงเทีี่�ยวัชุม่ชน
บนวิัถีีวััฒนธรั้รั้ม่ A Cup to Village @ Pang ton phueng ภัายใต้่งาน Chiang Rai 

Sustainable Design Week 2021 รูั้ปีแบบ One day trip และ Two days trip ณ บ้านปีางต้่นผ้่�ง 
หมู่่ทีี่� 5 ต่ำาบลแม่่พริั้กั อีำาเภัอีแม่่สรั้วัย จังหวััดีเชียงรั้าย โดียรัั้บสมั่ครั้นักัท่ี่อีงเทีี่�ยวั ที่ดีลอีงเส้นที่างท่ี่อีง
เทีี่�ยวัหมู่่บ้านปีางต้่นผ้่�ง รั้วัม่ที่ริั้ปี 2 กิัจกัรั้รั้ม่ จำานวัน 21 คน โดียได้ีเชิญหน่วัยงานภัาครัั้ฐในจังหวััดี
เชียงรั้ายเข้่าร่ั้วัม่กิัจกัรั้รั้ม่ได้ีแก่ั สำานักังานเกัษต่รั้จังหวััดีเชียงรั้าย และศูนย์ส่งเสริั้ม่และพัฒนาอีาชีพ
กัารั้เกัษต่รั้จังหวััดีเชียงรั้าย (เกัษต่รั้ทีี่�สูง) ซ้ิ�งกิัจกัรั้รั้ม่ทีี่�มี่ในชุม่ชน ได้ีแก่ั 1. ไหว้ัพรั้ะข่อีพรั้ 2. ชม่สวัน

ชาอัีสสัม่ธรั้รั้ม่ชาติ่ 3. ที่ำาชา-พาเพลิน 4. Local Chef 5. ธรั้รั้ม่ชาติ่สร้ั้างชีวิัต่ 6. เมี่�ยงหล่อีเลี�ยงชีวิัต่ 7. หม่อีนใบ
ชาพาสุข่สันต์่ โดียแต่่ละกิัจกัรั้รั้ม่จะมี่วิัที่ยากัรั้ปีรั้ะจำาฐาน และให้นักัท่ี่อีงเทีี่�ยวัได้ีสัม่ผั่ส มี่ส่วันร่ั้วัม่กัับทุี่กักิัจกัรั้รั้ม่ 
 ให้นักัท่ี่อีงเที่ี�ยวัไดี้เรีั้ยนรู้ั้ ได้ีชม่กัารั้สาธิต่จากัวิัที่ยากัรั้ในชุม่ชน ได้ีที่ำา ได้ีร่ั้วัม่คิดีสร้ั้างสรั้รั้ค์ได้ีใช้จินต่กัารั้ในกัารั้
รัั้งสรั้รั้ค์ผ่ลงานและปีรั้ะสบกัารั้ณ์ด้ีวัยต่นเอีง ได้ีชม่วััฒนธรั้รั้ม่ ได้ีใช้เวัลาช่�นชม่ด่ี�ม่ดีำ�ากัับสุนที่รีั้ยภัาพข่อีงวิัถีีชีวิัต่ข่อีง
คนในชุม่ชน ร่ั้วัม่ถ้ีงได้ีผ่ลิต่ภััณฑ์์ข่อีงทีี่�รั้ะล้กัเป็ีนข่อีงฝากั และมี่ส่วันร่ั้วัม่กัับคนในชุม่ชนในทุี่กัๆกิัจกัรั้รั้ม่
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