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S T A F F

พบกันอีกครั้งกับจดหมายข่าวชาและกาแฟ ช่วงนี้เป็นช่วงที่มีท้องฟ้าแจ่มใสที่สุดแต่มีอุณหภูมิสูงที่สุด
เช่นกัน น�้าในแม่น�้าบางแห่งลดลงและแห้งขอดและมีอากาศร้อนจัดโดยทั่วไป และจะร้อนมากท่ีสุดในเดือน
เมษายน แม้ว่าโดยทั่วไปอากาศจะร้อนและแห้งแล้ง แต่ควรระมัดระวังพายุฝนฟ้าคะนองและลมกระโชกแรง 
หรืออาจมีลูกเห็บตกลงมาด้วย เพราะฉะนั้นดูแลรักษาสุขภาพตัวเองกันด้วยนะคะ

ส�าหรับจดหมายข่าวชาและกาแฟฉบับท่ี 4 นี้ ขอเริ่มด้วยคอลัมน์ Special Report โดยคุณกรุณา  
เดชาติวงศ์ ณ อยุธยา ผู้อ�านวยการการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ส�านักงานเชียงราย มาน�าเสนอ Tea 
and Coffee Destination ส่วนคอลัมน์ Talk About Tea & Coffee นั้นเรามาฟังประสบการณ์ชีวิตของ 
คุณพงศกร อารีศิริไพศาลที่ผันตัวจากมนุษย์เงินเดือนมาเป็นเจ้าของร้านกาแฟ Local Coffee คอลัมน์ 
Know More About Tea & Coffee เราได้น�าเสนอ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพกาแฟ (Quality Factor)  
ส่วนคอลัมน์ Health Tea & Coffee น�าเสนอ กาแฟต่อการป้องกันการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2 คอลัมน์  
Café around จะเป็นการแนะน�าร้านชา กาแฟยอดนยิมกนั และท่านสามารถติดตามความเคล่ือนไหวกจิกรรม
ของสถาบันชาและกาแฟได้ในคอลัมน์ Activity ได้เลยค่ะ

สถาบันชาและกาแฟ แห่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เลขที่ 333 หมู่ที่ 1 ตำ�บลท่าสุด อำ�เภอำเมือำงเชียงราย จังหวัดเชียงราย 57100
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ทีมชำและกำแฟเชียงรำยร่วมงำน  
Amazing Robusta @ Chumporn
โดย คุณกรุณา เดชาติวงศ์ ณ อยุธยา
ผู้อ�านวยการการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ส�านักงานเชียงราย

ปฎิเสธไมไ่ดว้า่กาแฟโรบสัตา้ตอ้งชุมพร และอาราบกิา้กต็อ้งที่ 

เชียงราย เพราะสองเรามีพื้นที่ปลูกกาแฟมากที่สุดในประเทศไทย

ด้วยเหตุนี้การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย ส�านักงาน

เชียงราย (สชร.) จึงรับค�าเชิญ จาก การท่องเที่ยวแห่ง

ประเทศไทย ส�านักงานชุมพร (สชพ.) ในการไปร่วมงาน 

Amazing Robusta @Chumporn ซึ่งจัดขึ้นเมื่อวันที่ 14-16 

กุมภาพันธ์ 2563 ที่ผ่านมา ถือเป็นการประชาสัมพันธ์สร้าง

การรับรู้ภาพลักษณ์เมืองกาแฟอาราบิก้าของเชียงราย รวมถึง

โครงการ Chiang Rai Tea & Coffee Month 2020 ที่จะจัด

ขึ้นในเดือนกรกฎาคมนี้ โดย สชร. ได้เชิญทีมผู้เชี่ยวชาญการ

ปรุงเครื่องดื่มชาและกาแฟ ไปส�าแดงฝีมือและประชันรสชาติ

กบัผู้เยีย่มยทุธของจงัหวัดชุมพร โดยทัง้สองท่านมรีางวลัการนัต ี

มากมาย คล้ายจะเป็นมิติใหม่ของการดื่มกาแฟส�าหรับ 

ชาวชุมพร ที่เดิมนิยมดื่มกาแฟแนวเข้มข้น ไม่เน้น Aroma หรือ

กลิ่นหอม ที่จ�าแนกความละมุนละมัยในรสชาติกาแฟ งานนี้

คอกาแฟรุ่นใหญ่ในชุมพรจึงได้มีโอกาสลิ้มรสอาราบิก้าและชา

เชียงรายทีป่รงุขึน้มาส�าหรบัคอกาแฟรุน่ใหม่ ท�าให้ทมีเชยีงราย

ชงเครือ่งดืม่กนัมอืเป็นระวงิ น่ีเป็นเพยีงหนงัตวัอย่าง หรอืน�า้จิม้ 

เท่านั้น ยังไม่ได้อวดกาแฟขี้ควาย จากเปลือก

กาแฟ ผลิตภัณฑ์จากองค์ประกอบต่างๆ ของชา

และกาแฟ เมนูอาหารท่ีผลิตจากชาและกาแฟ คิดดูว่าการดื่ม

ชากาแฟจะมีความสุข สนุกขนาดไหน

ด้วยความที่จังหวัดชุมพรเป็นพื้นที่ปลูกกาแฟพื้นที่

แรกๆของประเทศไทย และการด่ืมกาแฟของคนชุมพรได้รับ

อทิธพิลจากการดืม่กาแฟของพีน้่องชาวมสุลมิ ประกอบกับเป็น
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พื้นที่อากาศร้อนเกือบตลอดทั้งปีจึงนิยมดื่มกาแฟในลักษณะ 

เครือ่งดืม่เยน็มากกว่าร้อน ความเข้มข้นจงึต้องมาก่อน ร้านกาแฟ

ที่มาร่วมงานส่วนใหญ่ มีความหลากหลาย มีทั้งเป็นร้านกาแฟ

ระบบครอบครัว เป็นต�านาน ครบวงจรตั้งแต่ปลูกเอง เก็บเอง  

คั่วเอง ขายเอง เก๋าแค่ไหน สังเกตได้จากชื่อร้าน เช่น กาแฟ 

ลุงเหนอ สวนลุงไข่ เป็นต้น ร้านกาแฟที่เป็นสหกรณ์และเป็น

วสิาหกจิชมุชน นอกจากนี ้ยงัมร้ีานกาแฟทีพ่ฒันาเทคนคิการผลติ

กาแฟเอง เช่นกาแฟคั่วมืออบหม้อดิน กาแฟคั่วเนย และกาแฟ

ของคุณพาณิช ที่ยืนยันความออแกนิกร้อยเปอร์เซ็น แต่ก็ยังมี

ร้านกาแฟ Gen ใหม่เข้าร่วมงานอีกหลายร้าน ภายในงานนีจึ้งถอื

เป็นการแลกเปล่ียนความรู้และทักษะการชงกาแฟจากหลายรุน่ 

และหลายวัย มีกิจกรรมชิมกาแฟท่ีเรียกว่า Cupping และ 

ที่ขาดไม่ได้คือของกินเล่น หรือขนมพื้นเมือง เช่น ทุเรียนทอด 

กล้วยแปรรูป ปั้นสิบไส้กล้วย ที่น�ามาเป็นเคร่ืองเคียง paring  

กับเคร่ืองด่ืมต่างๆ ก็เป็นอีกสีสันหนึ่งของงาน นอกเหนือจาก 

ชาใบกาแฟ ไอศกรีมใบกาแฟ และผ้าย้อมด้วยเมล็ดกาแฟ
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ที่สุดแล้วได้พบว่า นอกจากประชาสัมพันธ์งานของ

เราแล้ว เรายังได้เรียนรู้วิถีการดื่มกาแฟในอีกภูมิภาคหนึ่ง 

เรียกว่าเป็นภาคแรก หรือ ภาคเริ่มต้นของการดื่มกาแฟ

ในประเทศไทย เป็นการด่ืมกาแฟแบบไทยล้วน ๆ จนถึง

การประกอบธุรกิจด้านกาแฟโดยชาวสวนกาแฟ และการ

ประยุกต์การดื่ม ส�าหรับคนรุ่นใหม่เพื่อขยายวงการนักดื่ม

กาแฟ ได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้ศาสตร์การด่ืม การสร้างสรรค์

เครื่องดื่มต่างๆ อุปกรณ์การชงเก๋ๆ อาหารหน้าตาดีๆ 

ผลิตภัณฑ์จากชากาแฟ ทั้งต้น ใบ ดอก ผล และเมล็ด

อดใจรองาน Chiang Rai Tea & Coffee month 2020 
: Kick off ว่าเพือ่นจากชุมพร จะน�าความตืน่เต้นอะไรมาอวด
เราบ้าง 4-6 กรกฎาคม นี ้แล้วพบกันค่ะ
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จุดเริ่มจากเป็นคนที่เม่ือหลงไหลและต้องเรียนรู้กาแฟกลาย

มาเป็นส่วนหนึ่งของชีวิตที่เพิ่มความส�าคัญ

มากขึ้นเมื่อประมาณ 7 ปีที่แล้วในร้านกาแฟแห่งหนึ่ง 

ที่หอศิลป ์แห ่งชาติ จนกลายมาเป ็นเจ ้าของร ้านกาแฟ 

ในวันนี้ ก่อนจะมาท�าร้านกาแฟ ผมและภรรยาท�างานอยู่ใน

กรุงเทพมหานคร ด้วยโอกาสและเงินเดือนท่ีมากพอในการ

วางแผนชีวิตครอบครัวในอนาคตที่น่าจะสดใสกว่าจังหวัด

อื่นๆ แต่แล้วเม่ือวันน้ันมาถึง วันที่เราจะมีทายาท เราทั้งสอง 

Talk about  
Tea & Coffee

คิดทบทวนไตร ่ตรองถึงอนาคตของลูกมากกว ่าตัวของ 

พวกเราเอง ผมและภรรยาจึงตัดสินใจที่จะออกจากพื้นท่ี

ปลอดภัย ไปสู่พื้นที่ที่อันตรายกว่าในการประกอบอาชีพ  

นั้นคือการย้ายครอบครัวกลับมาที่จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็น 

บ้านเกิดของภรรยา แต่กลับกลายว่าพื้นที่ปลอดภัยในการ

ท�างานเดิมน้ัน ไม่สามารถเติมเต็มความย่ังยืนในความสุข 

ได้มากกว่าพื้นที่ท�างานอันตรายที่เราจะต้องเผชิญในอนาคต

จาก  
มนุษย์เงินเดือน            
 มาเป็นเจ้าของ
ร้านกาแฟ 

Local
Coffee

โดย คุณพงศกร อารีศิริไพศาล
ประธานกลุ่มคนรักกาแฟเชียงราย
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“ลูก” จึงเป็นปัจจัยส�าคัญในการย้ายมาท�าร้านกาแฟนี้ 

ด้วยต้นทุนเดิมที่ได้เรียนรู้เร่ืองกาแฟจากพี่พ่ีท้ังหลายในแวดวง 

อีกทัง้มีโอกาสได้สมัผสับคุคลเกษตรกรต้นน�า้ ก่อนจะมาเปิดร้าน  

เราทัง้สองได้ท�าการบ้าน เกบ็ข้อมลู หาเพือ่นคูค้่าในการท�าธรุกจิ

นี้มาหลายปีก่อนจะเลือกลงหลักท�าร้านกาแฟภายในบ้านเพื่อ

ลดค่าใช้จ่ายในการเช่าพื้นที่ อนึ่งเราสองคนเชื่อว่า การสื่อสาร 

คือสิ่งส�าคัญในการชงกาแฟแต่ละแก้ว การพูดคุยสนทนา 

แลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างคนชงกาแฟและลูกค้าจะเกิด

ความยั่งยืนในการท�ากาแฟต่อไปในอนาคตอีกด้วย

การไม่หยุดท่ีจะเรียนรู ้และท�าตัวเป็นน�้าไม่เต็มแก้ว 

ของเราคือการเปิดรับฟังและศึกษา ทดลอง วัตถุดิบต่างๆ  

อยู่เสมอ ส่วนตัวผมท�ากาแฟและคั่วกาแฟ ภรรยาจะท�าขนม 

ภายในร ้านสลับสับเปลี่ยนกันไปและคิดเมนูสร ้างสรรค์ 

เพ่ือให้ร้านมชีวิีตชวีามากขึน้ เนือ่งด้วยกาแฟเป็นผลติภณัฑ์หลกั

ภายในร้าน การคดัเลือกกาแฟทีน่�ามาคัว่ละชงขาย ทางเราจะดู

ทั้งทัศนคติที่ดีของเกษตรกรในการพัฒนา และมาดูผลลัพธ์ของ

สารกาแฟอยู่เสมอ สิ่งหล่านี้ท�าให้ กาแฟแต่ละแก้วเรารู้ที่มา 

และความเหนือ่ยยาก การให้คณุค่ากาแฟแต่ละแก้วต่อผูบ้ริโภค 

เราต้องสื่อสารให้ถึงแก่นความเป็นมา เพื่อให้เกิดการบอกต่อ

ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ที่ดีต่อๆ กันไป

เนือ่งจากเราสองคนมาจากสายงานนเิทศศาสตร์ เราจงึให้

ความส�าคญักบัการสือ่สาร การตลาด การออกแบบ เพ่ือน�าความ

รู้ทุกอย่างมาผสมและปรับประยกุต์ใช้ให้ธรุกจิของเราตอบโจทย์

และท�าให้ผูบ้รโิภคประทบัใจอยูเ่สมอ เพราะหากเรามผีลติภณัฑ์

ที่ดีแต่พูดไม่เป็น คุณค่าของผลิตภัณฑ์ของเราซึ่งคือกาแฟ 

ก็อาจจะไม่ถึงการจิบของผู้บริโภคที่ต้องการคุณค่าจากกาแฟ 

ในแก้วของพวกเราอีกด้วย

ร้าน Local Coffee เป็นร้านทีเ่น้นใช้กาแฟจากเกษตรกร
คนไทย จากเชียงราย เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน น่าน ตาก และจะมี 
กาแฟจากต่างประเทศมาร่วมแทรกในแต่ละสัปดาห์ โดยค�าว่า 
กาแฟ Local ถ้ามาจากที่ใดที่หนึ่งในโลกใบนี ้ ที่ไม่ใช่กาแฟ

 

จากดาวอังคาร เราถือว่าโลกใบนี้คือผืนแผ่นดินเดียวกัน  
มีโอกาสแวะมาจิบกาแฟดริปจากฝีมือของเราได้นะ 7



Tea & Coffee
Know More About

ปัจจัย ที่มีผลต่อคุณภาพกาแฟ   
(Quality Factor)

ความมุ่งหวังในการปลูกกาแฟให้ได้ผลผลิตดี คือ ท�าให้ต้นกาแฟและ

ผลกาแฟมีความสมบูรณ์ที่สุด ส่งผลให้ได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ ซึ่งมีปัจจัย

ที่ส�าคัญให้ได้ผลตามที่มุ่งหวัง 5 ประการ ดังนี้

1. ลักษณะทางภูมิศาสตร์ 

ส�าหรับการปลูกกาแฟ ต�าแหน่งละติจูด ต�าแหน่งระดับความสูงจาก 

น�้าทะเล (Altitude)  ลักษณะสภาพอากาศ ความชื้น อุณหภูมิ ปริมาณ  

น�้าฝน  ลักษณะของดิน ความชันของพื้นที่ปลูก  ระดับการได้รับแสงอาทิตย์  

สิ่งเหล่านี้ล้วนมีผลกระทบต่อคุณภาพผลกาแฟสด 

2. ลักษณะจ�าเพาะทางพันธุกรรม 

กาแฟแต่ละสายพันธุ์ เหมาะท่ีจะปลูกในลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่ 

แตกต่างกัน ซึ่งสายพันธุ์ที่แตกต่างกันจะมีความต้านทานต่อโรคและแมลง

ต่างกัน

3. วิธีการบริหารจัดการสวนกาแฟ  

การจัดการให้กาแฟอยู่ภายใต้ร่มเงา (shade) ที่เหมาะสม การให้ปุ๋ย

ที่พอเหมะ การจัดการแมลงศัตรูกาแฟอย่างมีประสิทธิภาพ การตัดแต่งก่ิง 

(Pruning) การตัดโคน (Stumping) ล้วนมีผลต่อการเพิม่ปรมิาณผลผลติและ

คุณภาพที่ดีของผลกาแฟสด

โดย ทวิพิชญ์ อายะนันท์
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4. ขัน้ตอนการหมัก (Fermentation)  

4.1 แบบธรรมชาต ิระหว่างการเกบ็เกีย่วผลผลติกาแฟ

เพื่อเตรียมเข้าสู่กระบวนการผลิตขั้นต่อไป จะเกิดกระบวนการ

หมักข้ึนตามธรรมชาติจากจุลินทรีย์ท่ีอาศัยอยู่ในสิ่งแวดล้อม

จะเข้ามาท�าปฏิกริยากับผลกาแฟสด หรือเมล็ดกาแฟหลังจาก

ที่สีเอาเปลือกออกไป  

4.2 การใช้จุลินทรีย์ คือการเติมยีสต์ลงไปหรือใส่

แบคทีเรียบางกลุ่มลงไป โดยจัดการให้สิ่งแวดล้อมเปล่ียนไป

จากธรรมชาติเพื่อให้ได้กระบวนการหมัก ที่มีผลต่อเมล็ดและ

รสชาตขิองเมลด็กาแฟ  โดยวตัถปุระสงค์ของ หมกัเพือ่ต้องการ

ที่จะให้เยื่อเมือก (Mucillage) หลุดออกมาจากเมล็ดกาแฟ  

แต่ภายหลังมีการหมักเพื่อให้ได้รสชาติของกาแฟที่ดีขึ้นและ 

มีความจ�าเพาะพเิศษ ซึง่ในระหว่างการหมักนัน้จุลนิทรีย์จะเพ่ิม

ข้ึนเป็น 100 เท่า น�้าตาลที่อยู่บริเวณเยื่อเมือกที่เคลือบเมล็ด

กาแฟนั้นจะถูกกินโดยจุลชีพเหล่านี้ ท�าให้ค่าความเป็นกรด 

เพิม่ขึน้ ค่า pH ลดลงจากเดมิ 5.5 เป็น 3.5  อณุหภูมกิจ็ะเพิม่สงูขึน้ 

มีปริมาณกรดแลคติค กรดอะซิติก และแอลกอฮอล์เพิ่มข้ึน 

ตามไปด้วย ซึ่งเป็นผลมาจากการหมัก

ในการหมักนั้นควรค�านึงถึงปัจจัยในด้าน ปริมาณ 

ออกซิเจน ในการหมัก เนื่องจากแบคทีเรียบางจ�าพวกเติบโต

ได้ดีในที่ที่มีออกซิเจน แต่บางพวกไม่ต้องการออกซิเจน ดังนั้น

ควรจ�าแนกให้ได้ว่ากลุ่มแบคทีเรียที่เลือกมาใช้ในกระบวนการ

หมักในสิ่งแวดล้อม ในพ้ืนที่นั้นเหมาะสมกับลักษณะสายพันธุ์

ของกาแฟอย่างไร ปัจจัยท่ีจ�าเป็นท่ีต้องค�านึงถึงคือ อุณหภูมิ 

และค่า pH  ถ้าอุณหภูมิสูงเกินไป เช่น หมักในท่ีอากาศร้อน 

หมักนานเกินไป จะท�าให้คุณภาพของเมล็ดกาแฟด้อยลง   

ส่วนค่า pH ต้องควบคุมให้อยู่ในช่วงที่เหมาะสม ภาชนะที่ใช้ 

ในการหมักก็มีผลต่ออุณหภูมิและค่า pH เช่นกัน 

5. การล้างเมือก (Demucilate) 

จะท�าภายหลังกระบวนการหมัก กรณีถ้ามีเครื่องส�าหรับ

ล้างเมือกออก (Demucilator) ต้องค�านึงถึง ระยะเวลาที่เมล็ด

ล้างอยู่ในเคร่ือง ถ้าให้เมล็ดอยู่นานเกินไปอาจเกิดความเสีย

หายจากการขัดสีและการกระแทก ท�าให้เมล็ดไม่สมบูรณ์แต่

หากระยะเวลาที่เมล็ดอยู่ในเครื่องเร็วเกินไป เมือกคงติดค้าง

อยู ่ท�าให้เกดิกระบวนการหมกัต่อไปอกี ท�าให้รสชาตขิองกาแฟ

เป็นกรดมากเกินไป
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Tea & Coffee
Health

โดย จิราพร ไร่พุทธา

ต่อการป้องกัน 
การเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2

“กาแฟ”

การเกิดโรคเบาหวานประเภท 2 (T2D) ถือเป็นปัญหา

สุขภาพที่ส�าคัญโดยเป็นหนึ่งใน 10 อันดับต้น ๆ ของการเสีย

ชีวิตทั่วโลก (World Health Organisation (WHO), 2017)  

ดังนั้นจึงจ�าเป็นที่จะต้องหาแนวทางในการจัดการและป้องกัน

โรคเบาหวานและผลประโยชน์ทีอ่าจเกดิขึน้ได้ของสารประกอบ

จากธรรมชาติได้กลายเป็นจุดสนใจในการวิจัยทางการแพทย์ 

อย่างไรก็ตามแม้จะมีรายงานว่ามีสมุนไพรจีนหลายๆ ตัว  

ที่มีบทบาทในการป้องกันโรคเบาหวาน เช่น สารสกัดจาก

กวาวเครอืขาว  (Pueraria Lobata), (Xiong et al. (2006) หรือ 

puerarin จาก Rhizoma Coptidis (Kim et al., 2007) ดังนั้น

จึงมีความสมัพนัธ์กันระหว่างสารประกอบทีบ่รโิภคเป็นประจ�าที่

พบในอาหารและเครื่องดื่มปกติอาจส่งผลให้เกิดประโยชน์และ

พร้อมใช้งานจริงหรือไม่ 
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ต่อการป้องกัน 
การเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2

กาแฟ เป็นเครื่องดื่มนิยมติด 1 ใน 3 ของเครื่องดื่มยอด

นยิมของคนทัว่โลก (รองจากน�า้เปล่าและชา) การบรโิภคกาแฟที่

มคีาเฟอีนและไม่มีคาเฟอนีเป็นประจ�าในระยะยาวแสดงให้เหน็

ว่าลดความเสี่ยงของ การเกิดโรคเบาหวานประเภท 2 (T2D) 

(Bhupathiraju et al., 2013; Ding, Bhupathiraju, Satija, 

van Dam, & Hu,2014; Jiang, Zhang, & Jiang, 2014; 

Odegaard et al., 2008; van Dam & Hu, 2005). นอกจาก

คาเฟอีนแล้วกาแฟยงัมสีารอ่ืน ๆ  อกีมากมาย สารประกอบหนึง่

ในกลุ่มดังกล่าวคือกรด chlorogenic (CGAs) ซึ่งเป็นกลุ่มของ

สารประกอบโพลีฟีนอลซึ่งมีคุณสมบัติในการป้องกันโรคเบา

หวานประเภท 2 (T2D)  ซึ่งมีฤทธิ์ในการควบคุมระดับน�้าตาล

ในเลอืด การส่งออกปลดปล่อยกลโูคสและการออกซเิดชัน่ในตบั 

(Santos & Lima, 2016)

T2D เป็นโรคท่ีซับซ้อนซ่ึงโดดเด่นด้วยการต่อต้านอนิซลูนิ

ในเนื้อเยื่อเป้าหมายอินซูลินและความผิดปกติของการหล่ัง

อินซูลินท่ีมีการสูญเสียท่ีส�าคัญของเซลล์เบต้าการท�างานในตับ

อ่อนที่น�าไปสู่ hyperglycaemia

การดูดซึมของสว่นประกอบส�าคญัของกาแฟ
และองค์ประกอบสาร

องค์ประกอบทางเคมีของกาแฟนั้นมีความซับซ้อนมาก 

(ตารางที่ 1) และองค์ประกอบจะแตกต่างกันไปตามชนิดของ

เมล็ดกาแฟและกระบวนการคั่วและการชง

ตารางท่ี 1 องค์ประกอบทางเคมีของกาแฟใน green bean เมล็ดกาแฟคั่ว และกาแฟที่ชงผ่านกระบวนการที่แตกต่างกัน  

ในการศึกษาก่อนหน้านี้

Component Contents in green beans  
(% or mg/g of  
dry matter)

Contents in roasted 
beans (% or mg/g of 

dry matter)

Contents per cup/

serving (mg/ml)

1. Carbohydrate 0–65%k,l 38–42%l -

Monosaccharides 

(e.g. fructose, glucose,

galactose, arabinose, traces)

1–2%k N/Ak
-

Oligosaccharides  

(e.g. sucrose, raffinose,

stachyose)

4.0–8.0%k Nonek
-

Polysaccharides  

(e.g. mannose,  

arabinose, glucose)

49.8–54.4%k 38–42%k
-

2. Nitrogen (N) containing 
compounds

Proteins 10–11%k,l 7.5–10%k,b -

Proteins 1.2–2.2%k,

l3.85–4.29 mg/gd

1.3–2.4%k,

l4.74–9.44 mg/gd

Caffeinated coffees:

Espresso:

51–330mg/28–50 mla,b,d,h

Brew:

102–200 mg/220 mle

Decaffeinated coffee:

17.7 mg/240 mlh

Trigonelline 0.6–1.0%d,f 0.2–0.9 mg/gf 40–110 mg/servingf
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Component Contents in green beans  
(% or mg/g of  
dry matter)

Contents in roasted 
beans (% or mg/g of 

dry matter)

Contents per cup/
serving (mg/ml)

3. Lipids 10–16%l 11–17%l -

Diterpenes Arabica beans 

=0.3–0.7%d

Espresso:  

0.16–2.32 mg/120 mlg,i

Cafestol 0.045–0.19 mg/gd Rubusta beans  

= ∼0.1–0.3%d

Filtered coffee:  

0.02 mg/150 mld

Kahweol 0.04–0.090 mg/gd Arabica beans 

=0.1–0.3%d 

Rubusta beans 

=<0.01%d 0.16–3.12 

mg/120 mlg,i

Espresso:  

0.09–0.18 mg/50 mld 

Filtered coffee:  

0.02 mg/150 mld

4. Chlorogenic acids 0.8–11.9%d Commercial ground 

roasted coffee: 

0.003–0.035/gmc

Espresso: 
96–111 mg/30 mlg

Filtered coffee: 

143–247 mg/130 mlg

5. Melanoidins 4.2–4.4%k 4.5–4.7%k

Na 

K 

Mg 

Mn 

25.9–289.4 mg/100 mlj

3716.6–6149.6 mg/100 mlj

306.9–546.8 mg/100 mlj

0.99–3.99 mg/100 mlj

ผลกระทบขององคป์ระกอบทางเคมใีนกาแฟที่ออกฤทธิท์างชีวภาพต่อการต่อตา้นการผลติ
อินซูลินและด้านอื่น ๆ ในตับอ่อนในการควบคุมระดับน�้าตาลในเลือด

ประเด็นส�าคัญของการเกิดโรคเบาหวานไม่ว่าจะเป็น

ประเภท 1 หรอืประเภท 2 เป็นปัญหาทีพ่บจากระดบัน�า้ตาลใน

เลือดที่มีภาวะสูงมาก จากการศึกษาในมนุษย์ (เช่น Agardh et 

al., 2004; Kim, Kim, & Park, 2016; Lecoultre et al., 2014; 

Pham et al., 2015; Sarria et al., 2016) แนะน�าให้บริโภค

กาแฟเพือ่น�าไปสูก่ารลดความต้านทานต่ออนิซลูนิ จงึสนบัสนนุ

แนวคดิทีว่่าองค์ประกอบกาแฟสามารถปรบัเปลีย่นความไวของ

อินซูลินในเนื้อเยื่อส่วนปลายได้โดยตรง การค้นพบในมนุษย์ 

มีความสอดคล้องกับการศึกษาสัตว์เช่นเดียวกับการค้นพบ 

ของ Shokouh et al. (2017) แสดงให้เห็นว่าการควบคุม

ปริมาณอาหารเป็นเวลา 12 สัปดาห์ท�าให้เกิดการรวมกันของ

กรด caffeic, trigonelline และ cafestol น�าไปสู่ความไวของ

อินซูลินที่ดีขึ้นในรูปแบบของหนูภาวะ metabolic สอดคล้อง

กบัรายงานของ  Ma, Gao, & Liu (2015) การลดความต้านทาน

หมายเหตุ:   
a Caprioli et al. (2014).
b Crozier et al., 2012).
c Farah & Duarte, 2015).
d Godos et al., 2014).
e Heckman, Weil, and Gonzalez de Mejia (2010).
f Ludwig et al. (2014).

g Maeztu et al. (2001).
h McCusker, Goldberger, and Cone (2003).
i Naidoo et al. (2011).
j Oliveira et al. (2012).
k Poisson et al. (2017).
l Santos and Lima (2016).
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ต่ออินซูลินและลดการอักเสบของตับและเนื้อเยื่อไขมันขาว 

ใน C57BL / 6 ในหนท่ีูกนิอาหารท่ีมไีขมนัสงูเป็นเวลา 15 สัปดาห์ 

หลังจากให้ CGAs สัปดาห์ละ 2 ครั้ง ในการบริหารช่องท้อง

ของ CGA ในหนู Leprdb / db (แบบจ�าลองสัตว์ที่เป็น 

โรคเบาหวานชนิดท่ี 2) ได้แสดงให้เห็นเป็นพิเศษเพื่อลดการ

แสดงออกและการท�างานของกลูโคสในตับ -6-phosphatase 

ในตับและท�าให้ gluconeogenesis ในตับนอกเหนือจากการ

ยับยั้งการสังเคราะห์กรดไขมัน (Ong, Hsu, & Tan, 2013) 

การศึกษาในหลอดทดลองสนับสนุนผลของ CGAs และ

อนุพันธ์ในการดูดซึมกลูโคสในกล้ามเนื้อ อย่างไรก็ตามนี่ข้ึน

อยู่กับประเภทของอนุพันธ์และที่มีความเข้มข้นค่อนข้างสูง 

(Azay-Milhau et al., 2013; Tousch et al., 2008) การ

เปล่ียนแปลงทีส่�าคญัมากข้ึนเกีย่วกับการดดูซมึกลโูคสถกูพบใน

เซลล์ตับ (Huang, Shen, & Wu, 2009) นอกจากนี้ Mellby 

et al., 2015) รายงานผลประโยชน์ที่ชัดเจนเกี่ยวกับการดูดซึม 

กลูโคสในเซลล์กล้ามเน้ือของมนุษย์ด้วยองค์ประกอบกาแฟ 

อีกชนิดหนึ่งคือ cafestol

ผลของคาเฟอนีต่อความไวของอนิซลูนิขึน้อยูก่บัประเภท

ของการบริโภคซึ่งในความเป็นจริงแล้วการบริโภคแบบ

เฉียบพลันน้ันแสดงให้เห็นว่าท�าให้เกิดการดื้อต่ออินซูลินใน

หนูและคน (Dewar & Heuberger, 2017; Greer, Hudson, 

Ross, & Graham, 2001; Sacramento et al., 2015; Shi 

et al., 2016) ในขณะทีก่ารบรโิภคเป็นประจ�าช่วยป้องกนัไม่ให้

เกิดภาวะดื้อต่ออินซูลินที่เกิดขึ้นในหนูทดลอง (Conde et al., 

2012) อาจเกิดจากการพัฒนาของต้านทานคาเฟอีน

รายงานอืน่ ๆ  ท่ีเกีย่วข้องกบัผลลพัธ์ T2D ท่ีมสีารประกอบ

กาแฟ ได้แก่ การยับยั้งผลกระทบของ CGAs ต่อการดูดซึม

กลูโคสในล�าไส้และการกระตุ ้นการหลั่ง glucagon-like- 

peptide 1 (GLP1) จากเซลล์ทางเดินอาหารซึ่งสามารถปรับ

เปล่ียนการล้างกระเพาะอาหารและกระตุ้นการหลั่งอินซูลิน 

(Fujii, Osaki, Hase, & Shimotoyodome, 2015; Johnston, 

Clifford, & Morgan, 2003)

การหันมาดื่มกาแฟที่มีรสชาติขมจึงกลายมาเป็นอีกหนึ่ง

ทางเลือกเพื่อช่วยลดระดับน�้าตาลในเลือด จากประโยชน์ของ

กาแฟทีไ่ม่ได้มส่ีวนช่วยแค่ท�าให้รูส้กึกระปรีก้ระเปร่า แต่ส�าหรับ

ผู้ป่วยเบาหวานมันกลับมีประโยชน์มากมายกว่านั้น ซึ่งจาก

ผลการวิจัยที่ได้รับความเชื่อถือจากทางวารสารโภชนศาสตร์

คลนิกิ ได้กล่าวเอาไว้ว่าการด่ืมกาแฟไม่ได้มผีลท�าให้เกดิโรคใดๆ  

หากดืม่ในสดัส่วนทีเ่หมาะสม ทีส่�าคัญมนัยงัเข้าไปช่วยลดความ

เสี่ยงต่อการเกิดโรคเบาหวาน

ส�าหรับในกรณีของผู้ป่วยเอง การดื่มกาแฟให้ถูกวิธีเพื่อ

ไม่ให้เป็นการไปเพ่ิมความหวานในร่างกายก็คือการดื่มกาแฟ

ด�าหรือเอสเปรสโซ่ ซ่ึงมีความขมเข้มอย่างเต็มที่ พยายาม

หลีกเลี่ยงกาแฟที่มีการเติมนมและน�้าตาลไปจนถึงครีมเทียม  

หรือเพื่อให้กาแฟกลายเป็นยาที่ดีที่สุดคือการชงกาแฟเพรียวๆ 

กบัน�า้ร้อนโดยไม่ผสมอะไรลงไปเลย เหมาะส�าหรับคนทีต้่องการ

ดื่มเพื่อความสดชื่นและอยากได้รสสัมผัสหอมกรุ่นของกาแฟ 

ที่ไม่กระทบกับโรคเบาหวาน

อย่างไรก็ตาม การด่ืมกาแฟเพียงอย่างเดียวไม่ได้ช่วยให้

โรคเบาหวานดีข้ึนได้เสมอไป แต่ผู้ป่วยจ�าเป็นต้องดูแลตัวเอง

ทั้งการออกก�าลังกายและเลือกรับประทานอาหารที่เหมาะสม 

กินยาตามแพทย์สั่งอย่างเคร่งครัด และเข้ารับการตรวจเช็คสุข

ภาอย่างสม�่าเสมอด้วย
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Café
Around

22grams Espresso Bar
จากความชอบและสนใจเกี่ยวกับกาแฟ และมีโอกาสได้

ประกอบอาชีพบาริสต้าในออสเตรเลีย จนวันนึงได้กลับมาใช้

ชวีติท่ีบ้านเกดิ จงึมคีวามอยากท่ีจะเปิดร้านเป็นของตวัเอง และ

น�าเสนอความเป็นร้านเล็กๆกึ่งบาร์กาแฟในรูปแบบไอเดียร้าน

ที่แตกต่างจากรูปแบบเดิมๆ รวมถึงประสบการณ์ การน�าเสนอ 

เกีย่วกบักาแฟทีไ่ด้เกบ็เก่ียวมาจากตลอดการท�างาน จงึพยายาม

ท�าร้านกาแฟของตวัเองให้เป็นสือ่กลางระหว่างเรือ่งราว รูปแบบ

ต่างๆของกาแฟยุคใหม่ๆกับผู้ที่ชอบดื่มกาแฟ เพื่อให้ผู้ดื่มได้มี

ความรูร้วมถงึการพฒันาของกาแฟไทยมากขึน้ และได้ดืม่ด�า่กับ

รสขาติของกาแฟให้ดียิ่งขึ้นไปอีก

 เวลาเปิด-ปิด 

    จันทร์ - ศุกร์ : 7.00 - 15.00 น. 

    เสาร์ : 8.00 - 16.00 น. 

    ปิดทุกๆ วันอาทิตย์

  1/18 ม.14 ถ.สนามบิน ต.รมิกก อ.เมอืง จ.เชยีงราย 57000

  0957756661

 22grams Espresso Bar

 22grams_espresso_bar

เมนูแนะน�ำ

 Flat White เป็นกาแฟนมร้อนคล้าย Latte  

แต่ฟองนมจะน้อยกว่า จึงรู้สึกถึงรสสัมผัสของกาแฟได้ชัด

กว่า Latte หรือCappuccino เป็นที่นิยมในออสเตรเลีย

 Spices Chai Latte เป็นชาสมุนไพรและเครื่องเทศ  

ต้นก�าเนิดมาจากอินเดีย ส่วนผสมะประกอบไปด้วยกระวาน  

(Cardamon), อบเชย (Cinnamon), โป๊ยกั๊ก (Star Anise),  

ขิง (Ginger) และอื่นๆ จะมีกลิ่นหอม รสชาตินุ่มนวล 

    เมลด็กำแฟ  Single  
Origin ตำ่งประเทศ ส�าหรบั

ชงจากเครื่องและ Filter จาก

หลายๆแหล่งมาหมุนเวียน

ตลอด
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Sutti Coffee
ร้านกาแฟแนว Coffee Bar ทีเ่กดิจากความหลงใหลและ

การฝึกฝนเกี่ยวกับกาแฟของตัวตน ‘สุทธิ’ ซึ่งความตั้งใจนั้นได้

บรรจุอยูใ่นเมนขูองร้านเพือ่ให้ลกูค้าได้ซมึซบัถงึความอบอุน่ของ

บรรยากาศร้านที่เป็นกันเองและรสชาติกาแฟที่เป็นเอกลักษณ์

 เวลาเปิด-ปิด

จันทร์ - อาทิตย์ เวลา 8.00 – 16.30 น.

(ร้านปิดทุกพฤหัสบดีที่ 2 และ 4 ของเดือน)

  32 ม.17 ต.แม่ข้าวต้มหลวง อ.เมือง จ.เชียงราย 57100

  โทร: 065-1215898

 Sutti coffee

 sutticoffee

เมนูแนะน�ำ
 โคตรเท่ห ์เป็นกาแฟที่ช่วยเพิ่มความสดชื่น

 ละมุน เป็นกาแฟที่มีรสชาติของคาราเมลและแอปเปิ้ล

 สดชื่น เมนูที่ขายดีที่สุดรองมาจากกาแฟ

 Cold brew & Mocktail

 Choux

 Croissant
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Cre8tive cups 
ทันทีที่เรียนจบ ก็ตัดสินใจลงหลักปักฐานท่ีบ้านเกิด 

อ.แม่สาย จ.เชียงราย โดยเนรมิตระเบียงไม้ หน้าโรงแรม  

ช.พาเลส ให้กลายเป็นร้านกาแฟเลก็ๆ จากความต้ังใจ ท่ีอยากจะ

มอบความสุขเล็กๆ ในแต่ละวันให้ลูกค้า กาแฟและ ขนมที่ทาง 

ร้านเลือกสรรวัตถุดิบเป็นอย่างดี ผ่านบรรยากาศสบายๆ  

เรียบง่ายให้ทุกท่านได้แวะเวียนมาหากันได้ในทุกวัน

 เปิด ทุกวันยกเว้น วันพฤหัสบดี 08.08 - 15.30 น.

  เลขที่ 114 โรงแรม ช. พาเลส หมู่ 3 ต. แม่สาย 
    อ. แม่สาย จ. เชียงราย 57130

  099-3781122

 Cre8tive cups

 cre8tive_cups

Highlight 
 Ethiopia is shiba

 Board game

 No. Where

 Charlies

 Apple cake

 Lemon cake

เมนูแนะน�ำ
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ร้ำนสังคมนิยมกำแฟ 

เริ่มขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2555 โดยที่มาของชื่อร้านนั้น ต้ังใจ

ที่จะสื่อความหมายถึงความเป็นท่ีนิยมของเครื่องดื่มที่เรียกว่า 

กาแฟสด ในช่วงเวลานั้น ซึ่งเริ่มต้นจากความชอบ ความหลง

ไหลในรสชาตแิละศลิปะด้านการท�ากาแฟ รวมถึงความต้องการ

อยากให้มีกาแฟที่หลากหลาย โดยกาแฟที่เสิร์ฟให้กับลูกค้านั้น 

ทางร้านจะเน้นพัฒนากาแฟที่มีแหล่งปลูกจาก จ.เชียงรายเป็น

หลกั และพยายามสร้างสรรค์เมนตู่างๆ รวมถงึลาเต้อาร์ตใหม่ๆ 

(ศิลปะบนฟองนม) เพื่อให้ลูกค้าได้สนุกกับการดื่มกาแฟ

 เวลาเปิด-ปิด 

    จันทร์-ศุกร์ : 08.30น. -16.15 น. 

    เสาร์-อาทิตย์ : 09.30น. -16.15 น.

  31/2 หมู่ 2 ต.แม่สาย อ.แม่สาย จ.เชียงราย 57130  

    (เยื้องโลตัสเอ็กซ์เพรสสาขาเหมืองแดง )

  091-4126182

 สังคมนิยมกาแฟ Coffee Roasters

 socialismcoffee

เมนูแนะน�ำ
“นำงแลแช่บ๊วย”

เป็นเมนูที่ใช้พรีเซนต์ในงาน Amazing Robusta 

Chumphon ทีผ่่านมา โดยเป็นการน�าเอาสบัปะรดนางแล

ซึง่เป็นผลไม้ข้ึนชือ่ของ จ.เชยีงราย น�ามาท�าเป็นซอสเข้มข้น

ตามแบบฉบบัของทางร้าน ผสมกบักาแฟและทอ็ปด้านบน

ด้วยครีมกลิ่นมะพร้าว สับปะรดและผงบ๊วย เหมาะส�าหรับ

เป็นเครื่องดื่มเติมความสดชื่น
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สถาบันชาและกาแฟ ร่วมเป็นวิทยากรในกิจกรรมเสริมสร้าง
ความสมัพันธ์และสร้างเครอืข่ายระหว่างอาจารย์ใหม่

สถาบันชาและกาแฟร่วมจดังานอบรมเกษตรกร วิสาหกจิชมุชน 
ผูป้ลกูกาแฟในหัวข้อ “การสร้างมลูค่าเพิม่ให้กบักาแฟไทย”

โดย ทวิพิชญ์ อายะนันท์

กิจกรรมบริกำรวิชำกำร

ส�านักงานส่งเสริมและพัฒนาวิชาการ  ได้มีการจัดกิจกรรมสัมมนาอาจารย์ใหม่มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ประจ�าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 
ในระหว่างวันที่ 8-11 มกราคม 2563 เพื่อเสริมสร้างความสัมพันธ์และสร้างเครือข่ายระหว่างอาจารย์ใหม่ของแต่ละส�านักวิชาต่างๆ ซึ่งในวันท่ี  
8 มกราคม 2563 ได้เชิญผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชาและกาแฟ เป็นวิทยากรในกิจกรรม “การเบลนด์ชา”  
ร่วมกับวิทยากรจากสวรรค์บนดิน ฟาร์ม โดยได้บรรยายในเรื่องความส�าคัญของชาท่ีมีความเก่ียวของกับมหาวิทยาลัย หลักการส�าคัญ 
ในการเบลนด์ชา และเทคนคิในการเบลนด์ชาให้ได้รสชาตทิีด่ ีให้กบัทางคณะอาจารย์ ซึง่ในกจิกรรมนีท้�าให้เกดิความร่วมมอืร่วมใจกนัในการรงัสรรค์ 
เมนชูาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ทีท่กุคนพงึพอใจ และก่อให้เกดิความเป็นอนัหนึง่อนัเดยีวกนั ซึง่มอีาจารย์ใหม่เข้าร่วมกิจกรรม จ�านวน 50 คน โดยจดักจิกรรม 
ณ อาคารสวนพฤกษศาสตร์ MFU Botanical Garden มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

เมื่อวันที่ 19 มกราคม 2563 สถาบันชาและกาแฟร่วมกับบริษัท อเล็กซ์ต้า จ�ากัด ได้จัดกิจกรรมอบรมเกษตรกร วิสาหกิจชุมชน ผู้ปลูกกาแฟ
ในหัวข้อ “การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับกาแฟไทย” วิทยากรโดย คุณหมอสุเชาว์ ถาวรงศ์ COE Thailand และ ดร.อนุรัตน์ อินทร ประธานหอการค้า
จังหวัดเชียงราย ได้น�าทีม COE และ Q-Gradder จากประเทศเกาหลีมาร่วมให้ความรู้พัฒนาคุณภาพกาแฟไทย โดยได้ให้ความรู้เกี่ยวกับการคัปปิ้ง
กาแฟ (Coffee Cupping) เทคนิกการชิม วิเคราะห์ รสชาติ การแปรรูป การตากกาแฟ และส่งเสริมการผลิตสารกาแฟที่มีคุณภาพออกสู่ท้องตลาด 
และเปิดโอกาสทางการค้าใหม่ เพือ่ยกระดบัคณุภาพกาแฟสูร่ะดบั Premium และ Specialty coffee ท�าให้เกษตรกรเกิดความเข้าใจ และน�าความรู้ 
กลับไปใช้ให้เกิดประโยชน์อันสูงสุดในการพัฒนาการผลิตกาแฟเพื่อความยั่งยืน โดยจัดขึ้น ณ ห้อง MI 405 อาคาร I-Park มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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สถาบนัชาและกาแฟ ต้อนรบัคณะเจ้าหน้าทีแ่ละเกษตรกรจาก
จงัหวดัน่าน

เมื่อวันที่ 21-22 มกราคม 2563 ผู ้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  
เช่ือมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และ 
เจ้าหน้าที่คณะท�างานได้ร่วมต้อนรับคณะเจ้าหน้าที่จากส�านักงานเกษตรจังหวัด
น่าน และเกษตรกรผู้ปลูกชาในโครงการความร่วมความร่วมมือในการพัฒนา 
และส่งเสรมิอาชีพการปลกูชาในพ้ืนทีโ่ครงการอันเนือ่งมาจาก พระราชด�ารสิมเดจ็
พระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  
จ�านวน 12 คน เข้าเยีย่มชมหน่วยงานสถาบนัชาและกาแฟ มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง  
ซึ่งสถาบันชาและกาแฟได้น�าเสนอข้อมูลความรู ้ต่างๆ เก่ียวกับชา อาทิเช่น  
การปลูกชาที่เหมาะสมกับพื้นที่สูงกระบวนการผลิตชา ชาสมุนไพร การดูแลรักษา 
แปลงชา วิธีกระบวนการแปรรูปชาให้มีคุณภาพและสถานการณ์การตลาดของชา  
นอกจากนี้ได้ให้เกษตรกรทดสอบการชิมชาในแต่ละแบบ และให้ฝึกปฏิบัติการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากชา เช่น การท�าสบู่จากชา การท�าแชมพูจากชา การท�าเครื่อง
ดื่มชาพร้อมดื่ม และศึกษาการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ชาในแต่ละแบบ ณ อาคารปฏิบัติ
การศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 2 (S2) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
ซึ่งเกษตรกรสามารถน�าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในครัวเรือน และน�ามาพัฒนาเป็น 
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตจากชาให้มีผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย  
มีคุณภาพและสามารถเพิ่มรายได้ให้แก่ชุมชนมากขึ้น
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กิจกรรมบริกำรวิชำกำร

สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จดัฝึกอบรมเชิงปฏบัิตกิาร  
การชงกาแฟ “บารสิต้า (Barista)” ข้ันพืน้ฐานส�าหรบันกัศกึษา

เมื่อวันที่ 8-10 กุมภาพันธ์ 2563 สถาบันชาและ
กาแฟ มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวงร่วมกบัส่วนจดัการทรพัย์สนิ 
ทางปัญญาและนวัตกรรมได้เชิญวิทยากรผู้เชี่ยวชาญด้าน
กาแฟจากประเทศเกาหลีใต้ Prof. Byunggun Park และ  
Mr. Seung-Tae, Park จัดฝ ึกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
การชงกาแฟ “บาริสต้า (Barista)” ขั้นพ้ืนฐานส�าหรับ
นักศึกษา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ณ ห้อง MI 405 อาคาร  
Innovation Park (I-Park) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  
โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล  
และอาจารย์ ดร. อมร โอวาทวรกิจ ให้การตอนรับโดยการ
จัดฝึกอบรมในครั้งนี้ เพื่อเป็นการพัฒนาทักษะให้นักศึกษา 
มีประสบการณ์ในการชงกาแฟด้วยวิธีการสกัดกาแฟ 
ผ่านแผ่นกรอง (dripping) ท�าให้นักศึกษามีเข้าใจและ 
มีความช�านาญในการชงกาแฟแบบต่างๆ โดยวิทยากร 
ได้บรรยายถ่ายทอดองค์ความรู ้ในหัวข้อ “แนวคิดและ
บทบาทของ M.C.A” (Meetings·incentives·conferencing· 
exhibitions Coffee Ambassador) องค์ประกอบส�าหรับ
การชงกาแฟให้มีคุณภาพ และรูปแบบการชงกาแฟใน 
วธิกีารต่าง ๆ  ซึง่ถอืว่าเป็นประโยชน์อย่างยิง่ส�าหรบันกัศึกษา  
ในการพัฒนาทักษะวิชาชีพ น�าไปใช้ในธุรกิจร้านกาแฟ 
หรืออื่นๆ และพัฒนาเป็นบาริสต้าต่อไปในอนาคต
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สถาบนัชาและกาแฟ มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง จดัฝึกอบรมเชิงปฏบิตักิาร 
การชงกาแฟ “บารสิต้า (Barista)” ข้ันพืน้ฐานส�าหรบัผูป้ระกอบการ

เม่ือวันที่ 12-13 กุมภาพันธ์ 2563 สถาบันชาและ
กาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงร่วมกับส่วนจัดการทรัพย์สิน
ทางปัญญาและนวัตกรรมได ้เชิญวิทยากรผู ้ เชี่ยวชาญ 
ด้านกาแฟจากประเทศเกาหลีใต้ Prof. Byunggun Park และ 
Mr. Seung-Tae, Park จัดกิจกรรมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
การชงกาแฟ “บาริสต้า (Barista)” ขั้นพื้นฐานส�าหรับ 
ผู้ประกอบการ ณ ห้อง MI 405 อาคาร Innovation Park  
(I-Park) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.ปิยาภรณ์  เชือ่มชยัตระกลู  และอาจารย์ ดร. อมร โอวาทวรกจิ  
ให้การตอนรับโดยการจัดฝึกอบรมในครั้งนี้ เพื่อเป็นการ
พัฒนาทักษะให้กับผู้ประกอบการที่มีความสนใจ ต้องการ
ฝึกประสบการณ์ในการชงกาแฟด้วยวิธีการสกัดกาแฟผ่าน 
แผ่นกรอง (dripping) ท�าให้เกดิความช�านาญในการชงกาแฟ 
แบบต่างๆ โดยวิทยากรได้บรรยายถ่ายทอดองค์ความรู ้ 
ในหัวข้อ ประวัติและความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกาแฟ การชง
กาแฟด้วยวิธีการสกัดกาแฟผ่านแผ่นกรอง (dripping) และ
เทคนคิการสกดักาแฟให้มรีสชาตทิีด่ ีรวมถงึขัน้ตอนการเตรยีม 
กาแฟ การชงและการรกัษาความสะอาด ซ่ึงถอืว่าเป็นประโยชน์ 
ส�าหรับผู้ประกอบการ ในการพัฒนาทักษะสามารถน�าไปใช้ 
ในการประกอบธุรกิจร้านกาแฟต่อไป
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กิจกรรมสร้ำงเครือข่ำยกับหน่วยงำนภำยนอก

ทมีนกัวจิยัสถาบนัชาและกาแฟเข้าร่วมอบรมหลักสตูร
บาริสต้าและการแปรรูปกาแฟ

สถาบนัชาและกาแฟประชมุหารือโครงการจดัตัง้แปลง
ทดลองการปลูกกาแฟและผลิตกาแฟคุณภาพ

เม่ือวันที่ 16-18 มกราคม 2563 ทีมนักวิจัยสถาบันชาและ 
กาแฟมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรบาริสต้า  
และการแปรรูปกาแฟ ณ ศูนย์การเรียนรู ้กาแฟ เดอะคอฟฟี่เนอรี่  
(The Coffeenery Academy) ต�าบลลวงเหนือ อ�าเภอดอยสะเก็ด 
จงัหวดัเชยีงใหม่ ซึง่เป็นศนูย์การเรยีนรูด้้านกระบวนการผลติและแปรรปู
กาแฟที่มีอุปกรณ์เครื่องจักรที่มีขนาดใหญ่และทันสมัย นอกจากนี ้
ศนูย์การเรยีนรูแ้ห่งนีย้งัมห้ีองเรยีนฝึกปฏบิตักิารทดสอบกาแฟและสาธติ
เรยีนรูก้บัการชงกาแฟ ซึง่ได้น�าหลกัสตูรของ SCA และ CQI มาใช้จดัการ
เรียนการสอน โดยการอบรมบาริสต้าและการแปรรูปกาแฟนั้น ท�าให้ 
ทีมนักวิจัยสถาบันชาและกาแฟ สามารถน�าความรู้ความเข้าใจน�าไป 
เผยแพร่ และสามารถเพิ่มเติมองค์ความรู ้ที่ได้รับจากการฝึกอบรม
สามารถน�ามาประยุกต์ใช้พัฒนาทักษะ น�าไปปฏิบัติในหน่วยงานพัฒนา
เป็นสือ่การเรยีนการสอนและเพิม่ศกัยภาพในการท�างานให้ดยีิง่ขึน้ต่อไป 

วันที่ 28 มกราคม 2563 คณะท�างานและทีมวิจัยสถาบันชา
และกาแฟมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้ประชุมหารือร่วมกับทางบริษัท 
ปตท. น�้ามันและการค้าปลีก จ�ากัด (มหาชน) ภายใต้โครงการจัดตั้ง
แปลงทดลองการปลกูกาแฟและผลติกาแฟคณุภาพ เพือ่เป็นสถานทีว่จัิย 
ส�าหรับทดลองศึกษาและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ รวมถึงเป็นแหล่งรวบรวม
ข้อมูล และเทคโนโลยีการปลูก การผลิตกาแฟคุณภาพ โดยจัดตั้งขึ้นใน 
พื้นท่ีการดูแลของสถานีพัฒนาเกษตรที่สูงตามแนวพระราชด�าริฯ  
บ้านปางขอน ต�าบลห้วยชมพู อ�าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นการ
ประสานการท�างานร่วมกนัระหว่างสถานพีฒันาการเกษตรทีส่งูตามแนว
พระราชด�ารฯิ ธรุกจิคาเฟ่อเมซอน และผูเ้ชีย่วชาญด้านกาแฟ เพือ่พฒันา 
เป็นสถานที่ศึกษาดูงานและถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับเกษตรกรที่มี 
ความสนใจ และบุคคลทั่วไปในอนาคต
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สถาบันชาและกาแฟร่วมสัมมนาหัวข้อ “การเพิ่มศักยภาพกาแฟไทยในยุคการค้าเสรี”

เมื่อวันที่ 20 มกราคม 2563 สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวงได้รบัเชญิร่วมสมัมนาหวัข้อ “การเพิม่ศกัยภาพกาแฟไทยใน
ยคุการค้าเสรี” ณ ศนูย์การเรยีนรูก้าแฟ เดอะคอฟฟ่ีเนอรี ่อ�าเภอดอยสะเกด็ 
จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งมีผู ้เข้ารับการสัมนาประกอบด้วยภาครัฐและ 
ภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องรวม 130 ราย โดยมีคุณอรมน ทรัพย์ทวีธรรม  
อธิบดีกรมเจรจาระหว่างประเทศเป็นประธานในพิธีกล่าวว่า ปัจจุบัน
การบริโภคกาแฟของโลกมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยในปี 2562 
ความต้องการบริโภคกาแฟอยู่ที่ 9.83 ล้านตัน เพิ่มขึ้นจากปี 2560 และ
ปี 2561 เช่นเดียวกับอุตสาหกรรมกาแฟไทยที่เติบโตไปในทิศทางเดียว
กับกาแฟโลก โดยในช่วงปี 2558 – 2562 ปริมาณความต้องการใช้
เมล็ดกาแฟของโรงงานแปรรูปในไทยมีอัตราเพิ่มขึ้นร้อยละ 6.21 ต่อปี 
หรือเฉลี่ยที่ 78,953 ตันต่อปี ในขณะที่ไทยสามารถผลิตเมล็ดกาแฟดิบ
ได้เฉลี่ย 24,713 ตันต่อปี ซึ่งไม่เพียงพอต่อความต้องการใช้ในประเทศ  
จึงยังต้องน�าเข้าวัตถุดิบเพื่อแปรรูปบริโภคในประเทศและส่งออก  
ที่ผ่านมาไทยน�าเข้ากาแฟจากอาเซียน อาทิ เวียดนาม ลาว และ
อินโดนีเซีย โดยเก็บภาษีน�าเข้าเมล็ดกาแฟดิบท่ีร้อยละ 5 และยกเว้น 

การเก็บภาษีส�าหรับเมล็ดกาแฟคั่ว นอกจากนี้ไทยและออสเตรเลียได้
ยกเลกิการภาษศีลุกากรสินค้ากาแฟและผลิตภณัฑ์กาแฟระหว่างกนัแล้ว
ภายใต้ความตกลงไทย – ออสเตรเลยี โดยการยกเลกิภาษขีองไทย ซึง่มผีล 
ตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม 2563 ขณะที่ออสเตรเลียยกเลิกภาษีให้ไทยแล้ว 
ตั้งแต่ความตกลงมีผลบังคับใช้ ในปี 2548 จึงอาจมีผู ้สนใจน�าเข้า 
เมล็ดกาแฟคั่วจากออสเตรเลีย ซึ่งกรมฯ จะใช้โอกาสนี้หารือผู้เกี่ยวข้อง
ติดตามประโยชน์และผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นด้วย

ปัจจบุนัการผลติเมลด็กาแฟดบิของไทย ยงัคงไม่เพยีงพอต่อความ
ต้องการบริโภคในประเทศ แต่หากเป็นการผลิตกาแฟส�าเร็จรูปพบว่า  
ในช่วงปี 2559 – 2562 ไทยส่งออกกาแฟส�าเรจ็รปูเฉลีย่ 29,876 ตนัต่อปี 
เป็นมูลค่า 3,560 ล้านบาท โดยมีตลาดส่งออกที่ส�าคัญคือ ลาว เมียนมา 
กัมพูชา ฟิลิปปินส์ และจีน ซึ่งหากเทียบอันดับการส่งออกสู่ตลาดโลก
แล้ว พบว่า ในช่วง 5 ปีที่ผ่านมา ไทยติดอันดับ 1 ใน 10 ผู้ส่งออกกาแฟ
ส�าเร็จรูปของโลก โดยในปี 2561 ส่งออกไปทั่วโลก 28,473 ตัน ติดเป็น
อันดับที่ 10 ของโลก              
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