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มาตราฐานชาของอาเซียน
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ชนิดของชาตามถิ่นก�ำเนิด

มหัศจรรย์ชาแห่งสุขภาพ

ผลของโพลีฟีนอลในผลิตภัณฑ์ชา
ในการยับยั้งการงอกของสปอร์แบคทีเรีย

กิจกรรมต่างๆ

สวัสดค่ีะท่านผู้อ่าน จดหมายข่าวชาของเราเข้าสู่ฉบับที ่25 (ตลุาคม-ธนัวาคม) 2559 กันแล้วนะคะ ฉบบันี้ยงัอดัแน่น
ด้วยเนื้อหาสาระความรู้ทีอ่ดัแน่นเช่นเดมิค่ะ ปลายฝนต้นหนาวแบบนี้ขอให้ท่านผูอ่้านรกัษาสุขภาพด้วยนะคะ เนือ่งจาก
อากาศเปลี่ยนแปลงบ่อย 

จดหมายข่าวชาฉบบันี้ว่าด้วย การแนะน�ำมาตรฐานดีๆ  ในการก้าวเข้าสู่สมาคม ASEAN ด้วยมาตรฐานชาของอาเซยีน 
ที่ประกอบด้วยสาระดีๆ  ส�ำหรับผู้ประกอบการชา ในคอลัมน์ Talk About Tea ตามมาด้วย คอลัมน์ Tea Research ใน
หัวข้อผลของโพลฟีีนอลในผลติภัณฑ์ชาในการยับยัง้การงอกของสปอร์แบคทเีรยี ส่วนคอลัมน์ Know More About Tea 
ฉบับนี้ขอน�ำเสนอ ชนดิของชาตามถิ่นที่ผลติ ซึ่งท่านจะได้ทราบว่าชามถีิ่นก�ำเนดิจากแหล่งไหนบ้าง และแต่ละถิ่นเรยีก
ชือ่ว่าอะไร จากนัน้พบกบัคอลมัน์ Health tea อดัแน่นด้วยประโยชน์ของชาต่อสขุภาพ ในหวัข้อ มหศัจรรย์ชาแห่งสขุภาพ 
ทัง้นี้ท่านผู้อ่านยังคงตดิตามกจิกรรมความเคลื่นไหวของวงการชาได้จากคอลัมน์ Activity เหมอืนเช่นเคย และที่ขาดไม่
ได้คอื Trendy Tea Menu ฉบับนี้ขอน�ำเสนอเมนูชาที่เหมาะกับปลายฝนต้นหนาวแบบนี้คอื ชทีเค้กชาเขยีว ซึ่งเราขอรับ
รองเลยว่าเมนูนี้จะท�ำให้ท่านสนุกและอร่อยในการท�ำอย่างแน่นอนค่ะ

ท้ายนี้ ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ตดิตามจดหมายข่าวชาของเรามาอย่างต่อเนื่อง คณะผู้จัดท�ำหวังเป็นอย่างยิ่งว่า
ท่านผู้อ่านจะได้รับสาระความรู้และข้อมูลที่เป็นประโยชน์จากจดหมายข่าวชาฉบับนี้
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ASEAN Standard for Tea

อาเซยีนได้มกีารพัฒนามาเป็นล�ำดับตัง้แต่เมื่อปี 2510 จนถงึวันที่ 31 ธันวาคม 2558 ที่ผ่าน

มา ที่ประเทศสมาชกิอาเซยีนรวมตัวกันเป็นประชาคมอาเซยีนอย่างเป็นทางการ โดยมวีสิัยทัศน์ที่จะ

สร้างให้ประชาคมอาเซยีนมขีดีความสามารถในการแข่งขนัสงู มกีฎกตกิาในการปฏบิตัต่ิอกนัทีช่ดัเจน 

และมปีระชาชนเป็นศูนย์กลาง ประชาคมอาเซยีนแบ่งออกเป็น 3 เสาหลัก ได้แก่ ประชาคมการเมอืง

ความมั่นคงอาเซยีน (ASEAN Political-Security Community) ประชาคมสังคมและวัฒนธรรมอาเซยีน 

(ASEAN Socio-Cultural Community) และประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีน (ASEAN Economic Community)

นางสาวดวิสา ไพบูลย์ศิริ
นักวิชาการมาตรฐานช�ำนาญการส�ำนักก�ำหนดมาตรฐาน
ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

4

มาตรฐานชาของอาเซียนมาตรฐานชาของอาเซียน
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การรวมตัวของประเทศสมาชกิทัง้ 10 ประเทศอย่างใกล้ชดิยิ่งขึ้นนัน้ สามารถเพิ่มโอกาสทางการค้า

การลงทุนให้กับประเทศไทย จากตลาดในประเทศที่มผีู้บรโิภคราว 60 กว่าล้านคน ไปสู่ตลาดที่มผีู้บรโิภค

กว่า 600 ล้านคน แต่ความท้าทายของประเทศไทยในการเข้าสูป่ระชาคมอาเซยีน ส่วนใหญ่เป็นเรือ่งการปรบั                                 

กฎระเบยีบ/กฎหมายภายในเพือ่ให้สอดคล้องกบัข้อผกูพนัของไทยในประชาคมอาเซยีน ซึง่ในด้านการเปิดเสรทีางการ

ค้า ประเทศไทยได้ผกูพนัสนิค้าทกุรายการไว้ภายใต้เขตการค้าเสรอีาเซยีน ซึง่ชาเป็นหนึง่ในสนิค้าดงักล่าวทีไ่ด้ลดภาษี

ลงเหลอื 0% ตัง้แต่ปี 2553 การลดมาตรการทางภาษ ีเกดิผลดคีอืท�ำให้การไหลเวยีนสนิค้าระหว่างประเทศสมาชกิ

อาเซยีนมเีพิม่ขึ้น แต่ผลกระทบทีต่ามมากม็เีช่นเดยีวกัน น่ันคอืการเพิม่ความเสีย่งของผูบ้รโิภคในประเทศต่อสนิค้าที่

อาจไม่ปลอดภยัหรอืไม่ได้คุณภาพ รวมถงึสภาวะการแข่งขนัทีร่นุแรงขึ้น ผูป้ระกอบการมคีูแ่ข่งทางการค้าจากประเทศ

เพือ่นบ้านมากขึ้น อาจกระทบกบัผูป้ระกอบการบางรายทีป่รบัตัวไม่ทนั ไม่สามารถแข่งขันในตลาดเสรทีีเ่ปิดกว้างนี้ได้

หลายประเทศค�ำนงึถงึผลกระทบทีอ่าจเกดิขึ้นเหล่านี้ท�ำให้มกีารใช้มาตรการทีไ่ม่ใช่ภาษ ีเพือ่ปกป้องผูบ้รโิภค 

และผูป้ระกอบการในประเทศของตน เช่น การก�ำหนดมาตรฐานสนิค้าทีเ่ข้มงวด เพือ่ป้องกนัสนิค้าจากภายนอก

ประเทศน�ำเข้ามากจนเกนิไป จนอาจเป็นอปุสรรคทางการค้าระหว่างประเทศได้ การก�ำหนดมาตรฐานกลางทีย่อมรับ

ร่วมกันระหว่างประเทศจงึเป็นมาตรการส�ำคัญทีใ่ชเ้พือ่ป้องกนัปัญหาดงักลา่ว และการก�ำหนดมาตรฐานสนิค้า 

กฎเกณฑ์ระเบยีบเดยีวกันนี้ ก็เป็นมาตรการหนึ่งเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ของการรวมตัวประชาคมเศรษฐกจิ

อาเซยีน ทีต้่องการให้อาเซยีนกลายเป็นตลาดและฐานการผลติเดยีวกัน หรอื Single market and production base 

	 การประกาศรับรองมาตรฐานอาเซียนจะต้องผ่านการพิจารณาโดยรัฐมนตรีจากกระทรวงต่างๆ ที่

เกี่ยวข้องของประเทศสมาชกิ เช่น กรณสีนิค้าเกษตร จะเกี่ยวข้องกับ The ASEAN Agriculture and Forestry 

Ministers (AMAF) เป็นหลัก ซึ่งอยู่ภายใต้เสาหลักด้านเศรษฐกจิ โดย AMAF มหีน้าที่ในการพจิารณารับรอง

มาตรฐานสนิค้าเกษตรด้านต่างๆ ของอาเซยีน เช่น มาตรฐานสนิค้าเกษตรอนิทรย์ี มาตรฐานการปฏบิตัทิางการ

เกษตรที่ด ีหรอื ASEAN GAP รวมถงึมาตรฐานค่าปรมิาณสารพษิตกค้างสูงสุด หรอื MRLs ที่ก�ำหนดโดยคณะ

ท�ำงานย่อย ซึ่งมโีครงสร้าง ดังภาพมาตรฐานชาของอาเซียนมาตรฐานชาของอาเซียน
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ชา เป็นสนิค้าที่มกีารผลติ และบรโิภคอย่างแพร่หลายในภูมภิาคอาเซยีน ซึ่งคณะท�ำงานด้านการก�ำหนด
มาตรฐานพชืสวนและพชือาหาร (ASEAN Meeting on Standards for Horticultural Produce หรอื The meeting 
of Task Force on ASEAN Standard for Horticultural Produce and Other Food Crops) ได้เห็นความส�ำคัญของ
การจัดท�ำมาตรฐานส�ำหรับชา จงึได้รเิริ่มการจัดท�ำมาตรฐานในการประชุมครัง้ที่ 9 ระหว่างวันที่ 8-12 เมษายน 
2556 ณ กรุงบันดาร์เสรเีบกาวัน ประเทศบรูไนดารุสซาลาม  ซึ่งในการประชุมครัง้นัน้มสีมาชกิอาเซยีน เข้าร่วม
ประชุมจ�ำนวน 8 ประเทศ ได้แก่ บรูไนดารุสซาลาม กัมพูชา อนิโดนเีซยี ลาว มาเลเซยี ฟิลปิปินส์ เวยีดนาม และ
ไทย โดยผู้แทนจากส�ำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ(มกอช.) กระทรวงเกษตรและสหกรณ์

ร่างมาตรฐานอาเซยีนส�ำหรับชานี้ ใช้ข้อมูลจากมาตรฐานของประเทศสมาชกิที่ได้ก�ำหนดเกี่ยวกับผลติภัณฑ์
ชาไว้แล้ว เช่น มาตรฐาน “MS 295:1999 Specification for Tea” ของประเทศมาเลเซยี มาตรฐานผลติภัณฑ์
อุตสาหกรรมชาใบ (ชาจนี) และมาตรฐานผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมชาผง (ชาฝรั่ง) ของกระทรวงอุตสาหกรรม 
ประเทศไทย มาตรฐานชาเขยีว (TCVN 1455-1993) และมาตรฐานชาด�ำ (TCVN 1454-1993) ของประเทศเวยีดนาม 
มาประกอบการจัดท�ำร่างมาตรฐานอาเซยีนส�ำหรับชา ซึ่งร่างมาตรฐานนี้จัดเป็นมาตรฐานสนิค้า ก�ำหนดเกณฑ์
ด้านคุณภาพ หรอืคุณลักษณะต่างๆ ของผลติภัณฑ์ชา 

ที่ประชุมคณะท�ำงานด้านการก�ำหนดมาตรฐานพชืสวนและพชือาหาร ครัง้ที่ 9 ได้เห็นชอบขอบข่ายของร่าง
มาตรฐานที่ครอบคลุมทัง้ชาเขยีว (green tea) และชาด�ำ (black tea) แต่ในการประชุมครัง้ดังกล่าว ยังไม่สามารถ
หาข้อยุตใินการก�ำหนดลักษณะของชาเขยีวและชาด�ำได้ โดยเฉพาะการก�ำหนดปรมิาณเถ้า เนื่องจากข้อก�ำหนด
ในมาตรฐานของแต่ละประเทศแตกต่างกนั จงึได้มกีารพจิารณาเรือ่งนี้อกีครัง้ในการประชมุคณะท�ำงานครัง้ที ่10 
ซึ่งจัดขึ้นระหว่าง 2-4 เมษายน 2557 ณ กรุงเสยีมเรยีบ ประเทศกัมพูชา ที่ประชุมครัง้นี้มมีตใิห้ก�ำหนดเป็นช่วง
ปรมิาณที่ครอบคลุมข้อก�ำหนดของทุกประเทศ รวมถงึก�ำหนดวธิกีารวเิคราะห์ก�ำกับไว้ด้วย

ผลการพจิารณาร่างมาตรฐานอาเซยีนส�ำหรับชา จากการประชุมคณะท�ำงานฯ ครัง้ที่ 10 ได้น�ำเสนอและได้
รับความเห็นชอบจาก The ASEAN Sectoral Working Group on Crops (ASWGC) ครัง้ที่ 21 ในเดอืนพฤษภาคม 
2557 รวมถงึการประชุม Special Senior Officials Meeting of the ASEAN Ministers on Agriculture and Forestry       
Ministers (Special SOM-AMAF) ครัง้ที่ 35 และการประชุม AMAF ครัง้ที่ 36 ซึ่งจัดขึ้น  ณ กรุงเนปิดอร์ ประเทศ    
เมยีนมาร์ เมื่อวันที่ 23 กันยายน 2557 ซึ่งในการประชุมดังกล่าวท่านอดตีรัฐมนตรวี่าการกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ ท่านปีตพิงศ์ พึ่งบุญ ณ อยุธยา ได้เข้าร่วมการประชุมดังกล่าว พร้อมด้วยรัฐมนตรหีรอืผู้แทนรัฐมนตรี
กระทรวงทีเ่กีย่วข้องกบัการเกษตรของประเทศสมาชกิ อกี 9 ประเทศ ได้แก่ บรไูนดารสุซาลาม กัมพูชา อนิโดนเีซยี 
ลาว มาเลเซยี เมยีนมาร์ ฟิลปิปินส์ สงิคโปร์ และเวยีดนาม ซึ่งมมีตใิห้การรับรองและได้ประกาศให้มาตรฐาน
อาเซยีนส�ำหรับชาเป็นมาตรฐานของภูมภิาคอาเซยีน โดยใช้รหัสมาตรฐาน ASEAN Stan 40:2014 ตัง้แต่ปี 2557 
เป็นต้นมา 

มกอช.ได้มส่ีวนร่วมในการประชมุ โดยเฉพาะในการประชมุจดัท�ำร่างมาตรฐานอาเซยีนส�ำหรบัชาโดยน�ำข้อมลู
มาตรฐานของประเทศไทยที่เกี่ยวข้องเสนอต่อที่ประชุมและร่วมพิจารณาข้อก�ำหนดให้ได้มาตรฐานอาเซียนที่
สอดคล้องกับมาตรฐานของประเทศไทย เป็นประโยชน์ต่อภาคผู้ผลติ และผู้บรโิภคของประเทศ ซึ่งจะช่วยเสรมิ
สร้างขดีความสามารถการแข่งขันให้กับสนิค้าเกษตรไทย และช่วยผลักดันการส่งออกสู่ตลาดอาเซยีนได้เพิ่มสูง
ขึ้น รวมถงึจะเป็นประโยชน์ต่อภูมภิาคอาเซยีนโดยรวม ซึ่งเป็นกลุ่มประเทศที่มทีัง้การผลติและบรโิภคชา ให้มี
มาตรฐานกลางในการอ้างองิทางการค้าทีเ่ป็นกฎเกณฑ์เดยีวกนั ทีช่ดัเจน และสามารถน�ำไปใช้เป็นเครือ่งต่อรอง
ทางการค้ากบัประเทศคู่ค้าจากภมูภิาคอืน่ในอนาคต สนองรบัต่อจดุประสงค์การรวมเป็นตลาดและฐานการผลติ
เดยีวกันของประชาคมอาเซยีน
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วิไลวรรณ จำ�ปาทราย

ชีสเค้กชาเขียว
	 สวัสดคี่ะ Trendy Tea Menu ฉบับที่ 25 ในฤดูปลาย
ฝนต้นหนาวอย่างนี้เราขอแนะน�ำเมนูชสีเค้กชาเขยีว ฟังชื่อ
เมนูแล้วคงคดิว่าเป็นเมนูที่ท�ำยากใช่ไหมคะ ไม่เลยค่ะเป็น
เมนูง่ายๆ ที่ทุกคนสามารถท�ำได้ ไม่ยุ่งยาก อกีทัง้รสชาติ
อร่อย เรามาดูส่วนผสมและวธิที�ำกันเลยดกีว่าค่ะ

ส่วนผสมชีสเค้ก
- บิสกิตรสหวาน  200 กรัม 
- วิปปิ้งครีม 150 มิลลิลิตร 
- ครีมชีส 170 กรัม 
- น�้ำตาลทรายป่น 1/3 ถ้วย
- นม 100 มิลลิลิตร 
- ผงชาเชียวมัทฉะ  1/2 ช้อนชา
- เจลาตินชนิดผง  1/2 ช้อนชา 
 ส่วนผสมหน้าเค้ก
- วิปปิ้งครีม
- ผลไม้ตามชอบ 

วิธีท�ำง่ายๆตามนี้เลยค่ะ
1. ทาเนยที่ถาดขนาด 17 x 27 cm หรอืถาดขนาดที่ใกล้เคยีง
ทีท่างบ้านมอียูแ่ล้ว วางกระดาษรองอบด้านบน ให้ขอบกระดาษ
ทัง้สองด้านวางพาดถาด 
2. บดบสิกติให้เป็นชิ้นเล็กๆ ในถุงซปิล็อคทุบ หรอืใส่เครื่อง
และปั่นให้มขีนาดเล็กๆ
3. น�ำบสิกติที่บดแล้วผสมกับเนยที่ละลายแล้ว คลุกเคล้าให้
เข้ากันจนมลีักษณะคล้ายทรายเปียก ใส่ส่วนผสมกดลงใน
ถาดให้เป็นชั้้นแรกของชสีเค้ก ทิ้งไว้ตู้เย็นประมาณ 30 นาที
4. ตวีปิปิ้งครมีจนตัง้ยอดได้ พักไว้จนวปิปิ้งครมีเย็น
5. ตคีรมีชสีจนเนื้อเนยีน เสร็จแล้วเตมิน�้ำตาลลงไป ตตี่อจน
น�ำ้ตาลกับครมีชีสเข้ากัน พักไว้
6. น�ำเจลาตนิมาละลายน�้ำเย็น 2 ช้อนโต๊ะ พักไว้
7. เตรยีมหม้อใบเล็ก ใส่นม ตัง้ไฟจนกระทั่งนมเดอืด เมื่อนม
เดอืดเทนมลงในผงชาเขยีวเพือ่ละลายให้เข้ากัน เตมิเจลาตนิที่
ละลายแล้วลงไป คนอกีครัง้จนส่วนผสมทัง้หมดเข้ากัน ระวัง
อย่าให้ส่วนผสมเป็นก้อน
8. น�ำส่วนผสมนมที่ยังอุ่นๆ ในข้อที่ 7 เทลงในชามครมีชสีที่
เตรยีมไว้ ตจีนส่วนผสมทัง้หมดเนยีนเข้ากัน
9. น�ำส่วนผสมในข้อ 8 เทลงในวปิปิ้งครมีที่เตรยีมไว้ และน�ำ
ส่วนผสมทัง้หมดเทลงในถาดที่มบีสิกติที่เตรยีมไว้ จากนัน้น�ำ 
ไปแช่ตู้เย็นอย่างน้อย 3 ชั่วโมงหรอืทัง้คนื
10. น�ำชสีเค้กออกจากช่องแช่แข็ง ตัดให้เป็นสี่เหลี่ยมพอดคี�ำ 
แต่งหน้าด้วยด้วยวปิปิ้งครมีและผลไม้ตามชอบ

เอกสารอ้างองิ
 http://www.aroiho.com/
 http://topicstock.pantip.com
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

ชนิดของชาตามถิ่นที่ผลิต
การดื่มชาเป็นที่นยิมอย่างมากในอดตี ท�ำให้มกีารผลติคดิค้นชา สูตรต่างๆมากมาย หลากหลายรสชาต ิชาชนดิ

เดยีวกนัเมือ่น�ำไปปลกูในสภาพแวดล้อม ลกัษณะภูมอิากาศและดนิทีแ่ตกต่างกัน จะท�ำให้ได้ผลผลติทีต่่างกันและเมือ่
รวมไปถงึวธิกีารผลติ วธิทีี่จัดการกับชาก็ท�ำให้ได้ชาที่เกดิความแตกต่างกันในคุณลักษณะของกลิ่น ส ีและรสชาตแิก่
ชาได้ เช่นกัน ดังนัน้เรามารู้จักชาที่ผลติในประเทศต่างๆทั่วโลกว่าในแต่ละประเทศนัน้ มชีาที่มชีื่อเรยีกกันว่าอย่างไร

ชาที่ผลิตจากประเทศจีน
ประเทศจนีเป็นต้นก�ำเนดิของชา ตลอดระยะเวลาหลายร้อยปีทีผ่่านมา จนีได้ผลติใบชาเพือ่ตอบสนองความต้องการ

ของประเทศตะวนัตก ในขณะทีก่ารบรโิภคในประเทศมปีรมิาณมากมหาศาล แต่อย่างไรกต็าม จนีกย็งัคงผลติชาเพือ่
ส่งออกมากกว่า 18% ของปรมิาณทีม่กีารส่งออกทัง้โลก การส่งออกของจนีมกัเป็นชาด�ำเป็นส่วนใหญ่  แต่จนียงัผลติ
ชาอกี 5 ประเภทหลักๆ คอื ชาเขยีว ชาอู่หลง ชาขาว ชาหอม และชาอัด นอกจากชานี้ยังมชีาแลปซัง ซูจง ชาคนีัม ชา
ยูนนาน และ Gunpowder ที่โด่งดัง ประเทศจนียังมชีนดิของชาอยู่มากมายนับร้อยซึ่งไม่สามารถหาได้ง่ายนักในท้อง
ตลาด

Gunpowder   ชาเขยีวที่ถูกผลติในปิงซุย ในจังหวัดซเีจี้ยน หลังจากใบชาแห้ง จะถูกน�ำมาอบไอน�ำ้และม้วนเป็น
ลูกกลมเล็กๆ โดยไม่มกีารท�ำลายเส้นใยในใบชา ซึ่งจะดูเหมอืนลูกดนิปืนซึ่งเป็นที่มาของชื่อของ ชา Gunpowder   
มสี่วนผสมของน�ำ้ผึ้งอ่อนๆ หรอืสุราที่หมักสมุนไพรที่มกีลิ่นบางๆ

ชนุม ี ชาเขยีวชนุม ีชื่อนี้มคีวามหมายว่า “ขนคิ้วทีง่ดงาม” ซึง่มาจากรูปทรงของใบทีโ่ค้งงอเหมอืนคิ้ว กระบวนการ
ผลติชาชุนมตี้องอาศัยความช�ำนาญอย่างยิ่งเพื่อม้วนใบชาในทศิทาง อุณหภูมแิละเวลาที่ถูกต้อง ใบชาชนดินี้จะให้น�ำ้
สเีหลอืงที่ใสและกลิ่นที่เรยีบๆ

แลปซัง ซูจง  ชาด�ำชนดินี้ เป็นชาจนีที่มชีื่อเสยีงมากที่สุด มาจากหุบเขาในตอนเหนอืของมณฑลฝูเจี้ยน ใบชา
ชนดินี้จะมกีลิ่นควันซึ่งเนื่องมาจากการท�ำให้แห้งโดยใช้ไฟที่ได้จากไม้สน จงึมกีลิ่นหอมของควันไฟผสมอยู่

คีนัม  ชาด�ำทีม่ชีือ่เสยีงของจนี เพราะความลกึลับและธรรมชาตทิีซ่บัซ้อน จงึได้สมญานามว่า “เบอร์กนัดแีห่งชา” 
ชาคนีัมมาจากจังหวัดอันฮุย  ชาชนดินี้จะถูกอัดแน่นโดยไม่ท�ำลายใบชา จะท�ำให้ได้น�ำ้ชาสนี�้ำตาลเข้มที่มกีลิ่นและรส
ชาตบิางๆ เป็นชาที่มรีสชาตกิลมกล่อมโดยไม่ต้องพึ่งนมและน�ำ้ตาล และไม่ควรใช้มะนาวมาผสมซึ่งจะท�ำให้รสชาติ
ฝาดเกนิไป
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ยูนนาน  ชาด�ำจากจงัหวดัยนูนานในภาคตะวนัออกเฉยีง
ใต้ของจนี มรีสหวานคล้ายกับชาอัสสมัและเหมาะกบัการดืม่
กับนม ซึ่งเป็นชาส�ำหรับอาหารเช้า

ทิกวนอิม ชาชนดินี้ได้มาจากจังหวัดฟูเจี้ยน ชื่อของมัน
หมายถงึ “ชาจากเทพเีหล็กแห่งความเมตตา” ชาชนดินี้มสีี
คล�ำ้ ใบชาที่ย่นจะให้น�้ำชามกีลิ่นหอม และรสชาตซิาบซ่า 
เสน่ห์ของชาทกิวนอมิอยูท่ีก่ลิน่หอมคล้ายกลิน่ดอกไม้ซึง่เป็น
ธรรมชาตขิองชาชนดินี้ เมื่อน�ำไปชงจะได้ชาสเีหลอืงทอง 
กลิ่นหอมหวานธรรมชาต ิ รสชาอ่อนละมุนนุ่มนวล ชุ่มคอ
นาน ดื่มแล้วจะเย็นสดชื่นเหมาะส�ำหรับดื่มในหน้าร้อนหรอื
ช่วงกลางวัน 

ปูชง  ชาชนดินี้มาจากจังหวัดฟูเจี้ยนเช่นกัน ชื่อปูชงมา
จากใบชาทีถ่กูห่ออยู่ในถงุกระดาษระหว่างกระบวนการหมกั
ขัน้แรก ชาชนดินี้มรีปูทรงใบทีย่าวและมสีดี�ำ เมือ่ชงจะได้ชา
ที่มสีเีหลอืงอ�ำพันและมรีสหวานอ่อนๆ

ไปมูตัน อิมพีเรียล  ชาขาวหายากชนดินี้ผลติมาจาก
หน่อที่เล็กมากซึ่งถูกเด็ดในตอนเช้าของฤดูใบไม้ผล ิ ก่อนที่
หน่อจะเปิดออก จะถูกอบไอน�้ำและท�ำให้แห้ง พวกมันจะดู
เหมอืนดอกไม้เล็กๆ สขีาวที่มใีบเล็กๆตดิอยู่ซึ่งท�ำให้ชาชนดิ
นี้ได้ชื่อว่า “โบตัน๋ขาว”

ยินเซ็น  ชาขาวจากฟูเจี้ยนเช่นกัน ชาชนดินี้ท�ำจากยอด
อ่อนนุ่มๆ ที่ปกคลุมด้วยขนสขีาวๆ และเป็นที่มาของชื่อว่า 
“เข็มเงนิ” (Silver Needle) ชาชนดินี้เป็นที่ชื่นชอบของ
ตลาดอเมรกิา

ตวนชา  เป็นชาอดัก้อน ซึง่ชือ่ของมนัแปลว่า “ลกูบอลชา” 
ซึ่งผลติในขนาดต่างๆ กัน ที่เล็กที่สุดมขีนาดราวลูกปิงปอง 
ลูกบอลชาเหล่านี้จะให้กลิ่นและรสชาตเิหมอืนดนิ

เตาชา  ชาอัดก้อนซึ่งมาจากจังหวัดยูนนาน มันจะถูกอัด
เป็นรูปรังนกโดยกดใบชาลงในถ้วย มันมรีสชาตแิละ กลิ่น
ธรรมชาตขิองดนิ

จัสมิน (ชากลิ่นมะล)ิ  ชาจนีที่น�ำมาอบแห้งพร้อมกับ
ดอกมะลซิึ่งวางเป็นชัน้ๆ สลับกับชา ชาที่ได้จงึมกีลิ่นดอก    
มะลบิางๆเจอือยู่

กองฟู (ชากลิน่กุหลาบ)   เป็นชาด�ำทีถ่กูผสมด้วยกลบี
กุหลาบ ผู้ผลติชากองฟูต้องอาศัยความช�ำนาญในการดูแล
ใบชา ซึ่งต้องมีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาของแต่ละ
กระบวนการ

ชาที่ผลิตจากประเทศอินเดีย
อินเดียเป็นหนึ่งในประเทศผู้ปลูกชารายส�ำคัญของโลก

สามารถส่งออกชาได้ถงึ 14% ของชาทั่วโลก อนิเดยีมพีื้นที่
การปลูกมากถงึ 400,000 เฮกเตอร์ ชาส่วนใหญ่ถูกปลูกใน
แคว้นอัสสัม ซึ่งเริ่มแรกโดยน�ำเมล็ดพันธุ์จากเมืองจีนมา

ปลูก มกีารปลูกไปยังทั่วประเทศจากนลิกรีใีนตอนใต้จนถงึ
ดาร์จลีงิในทางเหนอื โดยพื้นที่การปลูกก็มตีัง้แต่ระดับต�่ำ 
(ระดับน�ำ้ทะเลจนถงึ 20,000 ฟุต) จนถงึระดับสูง (ความสูง
มากกว่า 40,000 ฟตุ) ช่วงเกบ็เกี่ยวจะอยูใ่นระหว่างมนีาคม
ถงึเดอืนตุลาคม พื้นที่แต่ละแห่งจะผลติชาที่มคีุณภาพแตก
ต่างกัน ผลผลติชาส่วนใหญ่ของอนิเดยีจะเป็นชาด�ำ โดยมชีา
เขยีวเพยีง 1% ซึ่งผลติส�ำหรับตลาดอัฟกานสิถาน

อัสสัม  แคว้นอัสสัมเป็นพื้นที่หลักที่ใช้ปลูกชาอนิเดยี 
แคว้นนี้ครอบคลุมหุบเขาบรามาพุตราซึ่งทอดยาวตั้งแต่
เทอืกเขาหมิาลัยไปจนถงึอ่าวเบงกอล มแีปลงเพาะปลูก
ครอบคลุมกว่า 168,000 เฮกตาร์ ชาอัสสัมเมื่อแห้งจะมี
ลกัษณะเฉพาะคอืมจีดุด่างสนี�ำ้ตาลบนใบสเีหลอืงทอง กลิน่
ของชาจะแรงฉุนเหมอืนมอส ชาอัสสัมเป็นที่นยิมเพราะ
ความแน่นของกลิ่นและรสชาตหิวาน 

ดาร์จีลิง  ได้สมญานามว่า “แชมเปญแห่งชา” มแีปลง
เพาะปลูกดาร์จลีงิกว่า 100 แปลงในเชงิเขาหมิาลัย ครอบ 
คลุมเนื้อทีก่ว่า 18,000 เฮกเตอร์ทีค่วามสูง 7,000 ฟตุ ความ
สงูของภเูขาและฝนหมอกบางๆในแถบนี้ท�ำให้ชาเจรญิเตบิโต
เต็มที่และมกีลิ่นบางๆ โดยจะนยิมเสริ์ฟในช่วงบ่ายหรอืช่วง
อาหารค�่ำ การดื่มดาร์จลีงิจะไม่ใส่นม (เพราะนมจะท�ำลาย
คณุภาพทีท่�ำให้ชาชนดินี้ซึง่แตกต่างจากชาชนดิอืน่)  บางคน
กช็อบทีจ่ะเตมิมะนาวลงไป ชาเขยีวดาร์จลิงิเป็นชาที่หายาก
มากเหมือนกับเซนซะของญี่ปุ ่นด้วยกลิ่นและรสชาติที่
กลมกล่อม
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นิลกิริ  นลิกริเิป็นที่ราบสูง อยู่ทางตอนใต้ของอนิเดยี
รอบเทอืกเขากัต มผีู้ปลูกรายย่อยมากกว่า 20,000 ราย 
 คดิเป็นพื้นที่ประมาณ 37,000 เฮกเตอร์ ส่วนใหญ่ของชา
นลิกริถิกูน�ำไปผสมกบัชาชนดิอืน่ ชานลิกริมิสีเีหลอืงอ�ำพนั
ที่สดใส และมรีสชาตทิี่ละเอยีดอ่อนและสดชื่น

ชาที่ผลิตจากประเทศศรีลังกา
ศรลีงักามพีื้นทีเ่พาะปลูกชามากกว่า 220,000 เฮกเตอร์

มผีลผลติชาพร้อมดื่มประมาณ 240,000 ตัน และครอบ
ครองการส่งออก 21% ของโลก ในปี 1972 เกาะแห่งนี้ได้
เปลีย่นชือ่จากซลีอนเป็นศรลีงักา แต่ชือ่ซลีอนยงัคงเป็นชือ่
ทางการตลาดของชาจากประเทศนี้ ชาจากศรลีังกาหรอื 
ชาซลีอนแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คอื ปลูกในที่ต�่ำ          
(บนพื้นที่ความสูงต�่ำกว่า 2,000 ฟุต) ในที่ปานกลาง 
(2,000– 4,000 ฟตุ) และทีส่งู (มากกว่า 4,000 ฟตุ) แต่ละ
ระดับผลติชาที่มีคุณลักษณะแตกต่างกัน โดยการผสมชา
จากพื้นที่ที่ต่างกันท�ำให้ศรีลังกามีชาที่มีกลิ่นและสีหลาก
หลาย บางชนดิกห็นกัแน่นบางชนดิกเ็บาบาง แต่โดยทัว่ไป
ชาซลีอนจะมกีลิ่นที่หนักแน่นและสทีองใสสว่าง เพราะ
สภาพทางภูมศิาสตร์ ชาที่เก็บเกี่ยวในศรลีังกาจงึมไีด้
ตลอดปี ภูเขาที่อยู่ตรงกลางเกาะแบ่งแยกฝั่งตะวันออก
และตะวนัตกออกจากกนั เมือ่ด้านหนึง่เสรจ็ฤดเูกบ็เกีย่วก็
เป็นเวลาที่อกีฝั่งที่เริ่มต้น 

ซีลอนเบลน์  เป็นชาที่รวมเอาผลผลติชาทุกระดับจาก
ทุกระดับความสูงเข้าด้วยกัน โดยการผสมชาจากพื้นที่
ต่างๆกนัของเกาะ จงึมกีลิน่และคณุลกัษณะทีห่ลากหลาย 
บางส่วนผสมก็เต็ม บางชนดิก็บาง แต่ทุกอันก็กระฉับ 
กระเฉง มกีลิ่นหอมเต็มที่ และสทีี่สว่าง

ดิมบูลา เป็นชาชลีอนทีม่ชีือ่เสยีงมากทีส่ดุ โดยปลกูบน
พื้นทีท่ีเ่คยปลูกกาแฟมาก่อน สวนทีป่ลูกมคีวามสูงประมาณ 
5,000 ฟุตเหนอืระดับน�ำ้ทะเล ชาดมิบลูาทัง้หมดจะมสีสีว่าง 

คีนิลเวร์ิท  ชาชนดินี้มใีบทีเ่หนยีวยาวซึง่ให้ความงดงาม 
มรีสแบบโอ๊ค มกีลิ่นที่ดแีละรสชาตทิี่หนักแน่น

อูวา  มกีลิน่ทีป่ราณตี ชาชนดินี้มาจากทีล่าดด้านตะวัน
ออกของภูเขากลางในเกาะสลีังกา มสีสีว่างและรสที่แห้ง 
ชาอูวาเหมาะกับการดื่มตอนเช้าหรอืหลังอาหารมื้อเที่ยง

เซนต์เจมส์  ชาที่มสีทีอง รสชาตคิล่องคอ กลิ่นที่แสน
มหัศจรรย์ เหมาะกับอาหารมื้อเช้าหรอืกนิในช่วงกลางวัน

นูวารา อีลิยา  ชาที่มคีวามนุ่มและละเอยีดอ่อน มสีทีี่
สว่างและกลิ่นที่หอมประหลาด กลิ่นนี้จะหอมขึ้นเมื่อเตมิ
มะนาวลงไป

นูวารา อีลยิา เอสเตท  ชาชนดินี้มกีลิน่ทีก่ระชุม่กระชวย 
เหมาะที่จะดื่มในช่วงกลางวันโดยเตมินมเล็กน้อย

ชาจากประเทศเคนยา
หนึ่งในผู ้ผลิตชาที่เก่าแก่ที่สุด

ของทวปีแอฟรกิา ในปี 1903 ได้น�ำ
ชาจากอินเดียเข้ามาปลูกในฟาร์ม 
เนื้อที่ 2 เอเคอร์  ทุกวันนี้เคนยามี
พื้นที่ปลูกชาถงึ 69,000 เฮกเตอร์ 
โดยผู้ผลติรายย่อย เคนยาได้ส่ง
ออกชามากกว่า 180,000 ตันต่อปี  
(18%ของการค้าโลก) สภาพอากาศ
ทีใ่กล้เส้น ศนูย์สตูรของเคนยาท�ำให้
ชาเตบิโตได้ตลอดทัง้ปี ชาที่ได้จะมี
สสีว่าง มสีทีองแดงและกลิ่นที่
กระชุ่มกระชวย น่าพอใจ ชาของ
เคนยาเหมาะที่จะดื่มเวลาใดก็ได้
ตลอดทัง้วัน และยังเป็นส่วนผสม
ส�ำคัญของชาอังกฤษชื่อดังต่างๆ
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ชาจากประเทศมาลาวี
มาลาวเีป็นผู้บุกเบกิการปลูกชาในทวปีแอฟรกิา โดย

ผลติเพื่อการค้าเป็นหลัก ปัจจุบันนี้การส่งออก มมีากกว่า 
35,000 ตนัต่อปี  มาลาวมีส่ีวนแบ่งการตลาด 4% ของการ
ค้าโลกและรับผิดชอบการแพร่ขยายการปลูกชาใน
แอฟรกิา แต่กระนัน้ชาของมาลาวกี็ไม่ได้มชีื่อเสยีงเป็นที่
รู้จักในฐานะชาชนดิพเิศษ แม้ว่าจะมสีแีละความสุกใสเป็น
เลศิ  โดยส่วนใหญ่จะใช้เพือ่เป็นส่วนผสมของชาองักฤษชือ่
ดังต่างๆ

ชาจากประเทศซิมบับเว
ชาจากซิมบับเวเริ่มเป็นการพาณิชย์ได้เมื่อมีความ

ประสบความส�ำเร็จในการพัฒนาพื้นที่การเกษตร ด้วย
ปรมิาณฝนทีม่เีพยีงปีละ 26 นิ้ว ในขณะทีค่วามต้องการน�ำ้
ของชาอยู่ที่ 50 นิ้วต่อปีขึ้นไป แต่ไม่ว่าปรมิาณฝนจะตก
น้อยเพยีงใดซมิบับเวก็ยังส่งออกชาได้มากกว่า 8,000 ตัน
ต่อปี

ชาจากประเทศแทนซาเนีย
ปัจจุบันแทนซาเนยีส่งออกชา 18,000 ตันต่อปี ความ

สงูทีแ่ตกต่างสร้างผลผลติชาทีห่ลากหลาย แต่ชาแทนซาเนยี 
มสีทีีส่ว่างและมกีลิน่ทีห่นกัแน่นซึง่ท�ำให้เหมาะทีจ่ะใช้ผสม
ชาประเภทอื่น

ชาจากประเทศอินโดนีเซีย
ชาเป็นส่วนหนึง่ของวถิชีวีติของชาวอนิโดนเีซยีมากกว่า 

200 ปี  มาแล้ว ประเทศที่เต็มไปด้วยหมู่เกาะที่อยู่ระหว่าง
มหาสมุทรแปซฟิิกและทะเลจนีใต้ ซึ่งมเีกาะใหญ่ 2  เกาะ
คือเกาะชวาและสุมาตราซึ่งเป็นพื้นที่ปลูกชาหลักของ
ประเทศ  อนิโดนเีซยีมพีื้นที่ปลูกชาถงึ 128,000 เฮกเตอร์
โดย 57,000 ของพื้นที่นี้อยู่ในชวา ปีเดยีวกันนี้อนิโดนเีซยี
ส่งออกชามากกว่า 80,000 ตนัคดิเป็น 8% ของการค้าโลก  
ชาอนิโดนเีซยีจะเบาและมกีลิ่นหอม ส่วนใหญ่ขายเพื่อน�ำ
ไปผสมกับชาอื่น ชาอนิโดนเีซยีได้รับรางวัลนานาชาตมิาก 
มาย 

ชาจากประเทศญี่ปุ่น
ญีปุ่น่เป็นทีรู้่จกัในฐานะผูผ้ลติชาทีม่คุีณภาพสงู การส่ง

ออกชาของญี่ปุ่นลดน้อยถอยลงในช่วงหลายทศวรรตที่
ผ่านมาเป็นเพราะราคาทีส่งู เนือ่งจากราคาทีด่นิและค่าแรง
ท�ำให้ชาญี่ปุ่นมรีาคาแพงกว่าชาทั่วโลก ส่วนใหญ่ของชา
ญี่ปุ่นจะเป็นชาเขยีว

เซนชะ  เป็นชาที่ได้รับความนยิมมากที่สุดในญี่ปุ่น ใบ
ชาจะมีลักษณะแหลมแบนซึ่งจะถูกคัดจากการเก็บเกี่ยว

ครัง้แรก ชาเซนชะจะให้น�ำ้สทีองสุกสว่างและมรีสชาติ
แน่น  เซนชะเกรดที่ดทีี่สุด หากใครได้ดื่มชาเซนชะโกลด์
แล้วจะไม่หันไปดื่มชาชนดิอื่นอกีเลย

แบนชะ  เป็นชาชุดสุดท้ายที่เก็บเกี่ยวในปี แต่ไม่ได้
หมายถงึว่ามนัจะมคีณุค่าด้อย น�ำ้ชาจะเป็นสเีขยีวอมทอง 
มรีสชาตอิ่อนและบาง เป็นที่นยิมส�ำหรับผู้ที่ลดน�ำ้หนัก
แบบแมโครไบโอตกิ โดยจะช่วยรกัษาระดับอลัคาไลน์ของ
ร่างกาย ชาชนดินี้มคีาเฟอนีน้อยทีสุ่ดในชาเขยีวของญีปุ่น่

คูคชิา เป็นทีรู่จ้กัในฐานะกิง่ชา เป็นทีน่ยิมมากใน 
อเมรกิาตอนเหนอื เป็นชาผสมจากใบชาเซนชะชัน้ดกีบักิง่
ชาจากต้นชา ชาชนิดนี้มักดื่มหลังอาหารมีรสชาติ
กลมกล่อม หวาน และมกีลิ่นคล้ายถั่ว

เก็นมัยชะ  เป็นชาผสมจากใบชาเซนชะ มัทชะ และ
ข้าวคั่ว (บางเมล็ดจะแตกระหว่างขบวนการคั่ว) ชาชนดิ
นี้เป็นที่นยิมมากในครัวญี่ปุ่น ช่วยในการยกรสชาตขิอง
อาหาร

โกนาชะ เป็นชาใบเขยีวที่ถูกป่นคล้ายผงแป้ง จะให้
รสชาตทิี่หวานหลังการกลนืลงไป ชานี้จะฝาดอย่างเร็ว 
การชงจงึต้องพถิพีถิันเรื่องเวลาอย่างมาก

โฮจิชา  ชาจะถูกย่างแบบอ่อนๆซึง่ให้กลิน่หอมของดนิ 
มรีสชาตอิ่อน ให้ความสดชื่น ด้วยขบวนวธิกีารย่างจะ
ท�ำให้มปีรมิาณคาเฟอนีลดลง

มัทชะ  เป็นชาที่มชีื่อเสยีงเพราะถูกใช้ในพธิชีงชาของ
ญี่ปุ่น เป็นผงชาที่ท�ำจากยอดอ่อนของใบชา เป็นชาเกรด
ดีที่สุดของญี่ปุ ่นดังนั้นจึงไม่มีการส่งออกจากแผ่นดิน
ญี่ปุ่น

เกียวคูโระ  แปลว่าน�้ำค้างทพิย์ เป็นชาที่ดทีี่สุดของ
ญีปุ่น่และเป็นทีห่นึง่ ใช้เสร์ิฟให้แก่แขกในโอกาสพเิศษ ใบ
ชาจะสวย บางและชี้ตรงเหมือนเข็มซึ่งจะให้รสชาติ
กลมกล่อมคล่องคอและหอมบางๆ

แหล่งที่มา 
: ณรงค์ชยั  ปัญญานนทชัย.  ชา  ใบไม้มหัศจรรย์.—กรงุเทพฯ
:  ดอกหญ้ากรุ๊ป, 2548. 160 หน้า.
http://pantip.com/topic/35560561
http://www.quotationof.com/plantations.html
http://travel.mthai.com/world-travel/49393.html
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จิราพร ไร่พุทธา ผู้เขียนบทความ

โพลีฟีนอล (Polyphenol) เป็นสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) มีสูตรโครงสร้างทางเคมี
เป็นวงแหวนแอโรแมติก (aromatic ring) ที่มีจ�ำนวนหมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl group) รวมอยู่ในโมเลกุล ตั้งแต่ 
2 วงขึ้นไป  โพลิีีฟีนอล ซึ่งเป็นไฟโตเคมิคัล (Phytochemical) ที่สังเคราะห์โดยพืช ประกอบด้วย bioflavonoids 
เช่น anthocyanins, coumestanes, flavonoids, isoflavonoids, stilbenes เป็นต้น

แหล่งส�ำคัญของโพลฟีีนอลในพชื ได้แก่ ผัก ผลไม้ โกโก้ สารสกัดจากเมล็ดองุ่น กระชายด�ำ ชา โดยเฉพาะชาเขยีว

ผลของโพลีฟีนอลในผลิตภัณฑ์ชา
ในการยับยั้งการงอกของสปอร์แบคทีเรีย

กลไกการยบัยัง้สปอร์ของแบคทเีรียของสารโพลีฟีนอลจากชา พบว่า 
ประสิทธิภาพหรือกลไกในการยับยั้งจุลินทรีย์จะขึ้นกับปัจจัยหลายๆ 
ประการ และได้มกีารสรุปกลไกของสารโพลฟีีนอลจากชา ในการยังยัง้
จุลนิทรยี์ 

Senji และคณะ (2000) ได้ศกึษาประสทิธภิาพของสารคาเทชนิที่สกัด
ได้จากชาเขยีวเพื่อยังยัง้การเจรญิของแบคทเีรยีกลุ่ม จุลนิทรยี์ที่เจรญิ
ได้ดทีี่อุณหภูมสิูง (Thermophilic Spore-Forming Bacteria) 

Bacillus คอื แบคทเีรยี (bacteria) รูปร่างเป็นท่อน (rod shape) ย้อม
ตดิสแีกรมบวก (Gram positive bacteria) อยู่ในวงศ์ Bacillaceae ซึ่งอยู่
ในวงศ์เดยีวกับ Clostridium  Bacillus เป็นแบคทเีรยีที่ทนต่อความร้อน ที่
สร้างเอนโดสปอร์ (spore forming bacteria) สปอร์แบคทเีรยี (bacterial 
spore) ของ Bacillus จะทนต่อความร้อน ทนต่อความแห้งแล้ง สารเคม ี
และสภาวะแวดล้อมที่ไม่เหมาะสมต่างๆ ได้ดี

Chemical structures of polyphenols.
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ผลของคา เทชิ นต ่ อกล ไกการงอกของสปอร ์
ข อ งแบคที เ รี ยที่ ช อบอุณหภู มิ สู ง โ ดยจะ ใ ช ้ เ ชื้ อ                                  
Bacillus strearothermophillus เนื่องจากเป็นเชื้อที่
สปอร์สามารถทนความร้อนได้สูง น�ำสปอร์ของเชื้อ 
B.strearothermophillus มาสผมกับคาเทชินที่ 500 µg 
และผ่านการต้มที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 115, 120 และ 
125 องศาเซลเซียส พบว่าการทนต่อความร้อนของ       
สปอร์จะลดลงเมื่อให้อุณหภูมิสูงขึ้นและเมื่อมีการเติม
คาเทชนิลงไป ส่วน Clostridium thermoacetum  ซึง่สปอร์ของ                                                                             
C.thermoaceticum จะทนความร้อนได้ B.strearothermophillus 
แต่เมื่อมีการใส่คาเทชินลงไปแล้วพบว่าอัตราการทน
ความร ้อนของสปอร ์จะลดลงมากกว ่า โดยที่การ
ต้มที่ 120 องศาเซลเซยีส นาน 50 นาท ี ปรมิาณสปอร์
จะลดลงจากเดมิ 106 CFU/ml เหลอื 10 CFU/ml ผู้วจิัย
รายงานว่า ได้พบว่าสาร Epicatechin gallate (EGCG) 
เป็นสารประกอบของคาเทชินหลักที่พบในชาเขียว จะ
เป็นสารที่มีบทบาทในการลดความสามารถในการทน
ความร้อนของสปอร์ทั้ง 2 ชนิด คือสาร EGCG สามารถ
ลดความสามารถในการทนความร้อนของสปอร์ของ
แบคทเีรยีที่ 2 ชนดิลงได้โดย EGCG จะไปท�ำปฏกิริยิากับ
โปรตนีที่ผิวของสปอร์ ท�ำให้ความสามารถในการทน
ความร้อนลดลง

	

จากการทดลองของ Senji และคณะ (2000) สามารถ
สรุปได้ว่าสารคาเทชินในชาเขียวมีคุณสมบัติในการยับยั้ง
การเจรญิของเชื้อในกลุ่ม Bacillus spp. และ Clostridium 
spp. โดยปรมิาณของสารคาเทชนิที่ใช้ในการยับยัง้จะขึ้นกับ
สายพันธุ์ ของเชื้อต่าง ๆ โดยแบคทเีรยีพวก Bacillus spp. 
สารประกอบคาเทชนิพวก GC, EGC, ECG และ EGCG ซึ่ง
เป็นกลุ่มที่มหีมู่ –OH ที่ต�ำแหน่งที่ 5 ของ ring B สามารถ
ยับยัง้ได้ด ี ส่วน Clostridium spp. สารประกอบคาเทชนิที่
สามารถยับยัง้ได้ดคีอืพวก ECG, GCG และ EGCG เป็นพวก
ที่ม ีgalloyl moiety ที่มหีมู่ –OH3 หมู่เชื่อมต่อที่ ring C และ
สารคาเทชินสามารถลดความสามารถในการทนร้อนของ    
สปอร์ลงได้ โดยสาร EGCG เป็นตัวที่มบีทบาทส�ำคัญในการ
ลดความสามารถในการทนความร้อนของสปอร์ เนื่องจาก
สาร EGCG นี้จะไปท�ำปฏิกิริยากับโปรตีนที่ผิวของสปอร์ 
ท�ำให้ประสิทธิภาพในการทนความร้อนลดลง นอกจากนี้
เมื่อทดลองน�ำไปใช้จริงกับผลิตภัณฑ์ พบว่า หากใส่สาร
คาเทชนิที่ความเข้มข้น 800 µg/ml จะสามารถยับยัง้การ
เจรญิของเชื้อ B. strearothermophillus

Bacillus strearothermophillus              

Clostridium thermoacetum  

เอกสารอ้างองิ
อรอุรัช เอื้อศริพิันธ์. 2550. การใช้สารโพลฟีีนอลที่สกัดจากชาเพื่อยับยัง้การเจรญิของแบคทเีรยีที่สร้างสปอร์
	 ในอุตสาหกรรมนม. รายงานฉบับสมบูรณ์การค้นความอสิระปรญิญาวทิยาศาสตร์บัณฑติวทิยาศาสตร์มหาบัณฑติ 	

	 สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร, มหาวทิยาลัยศลิปกร
Senji, S., Lekh, R.J.,Makoto, T. 2000. Antimicrobial effect of green tea polyphenols on thermophillic 
	 spore-forming bacteria. Journal of Bioscience and Bioengineering 90: 81-85. 

ขอบคุณรูปภาพจาก
http://ajcn.nutrition.org/content/79/5/727.full
http://www.denniskunkel.com/DK/Bacteria/21320C.html
https://en.wikipedia.org/wiki/Clostridium#/media/File:Clostridium_difficile_01.jpg
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จิราพร  ไร่พุทธา

“ขาดอาหารสามวันยังดเีสยีกว่า ขาดชาเพยีงวันเดยีว” 

	 	 	 	 	 (สุภาษติจนีโบราณ)

มหัศจรรย์ชาแห่งสุขภาพ

มอีาหารหรอืเครือ่งดืม่อะไรทีจ่ะดต่ีอสขุภาพเท่าชาเขยีว

บ้าง ชาวจนีรูเ้รือ่งประโยชน์ทางยาของชาเขยีวมาตัง้แต่ครัง้

โบราณ โดยใช้ชาเขยีวในการรักษาตัง้แต่โรคปวดศรีษะไป

จนถงึโรคซมึเศร้า ในหนังสอืเรื่องไขความลับธรรมชาตสิู่

สุขภาพที่ดกีว่า นาดนี เทย์เลอร์ กล่าวว่า มกีารใช้ชาเขยีว

เป็นยาในประเทศจนีเป็นเวลานานกว่า 4,000 ปีมาแล้ว 

      ปัจจุบัน การวจิัยทางวทิยาศาสตร์ทัง้ในโลกตะวันตก

และตะวันออกพบว่า การดื่มชาเขยีวมผีลอย่างชัดเจนต่อ

สุขภาพ เช่น ในปี 1994 วารสารของสถาบันมะเร็งแห่ง

ชาต ิตพีมิพ์ผลการศกึษาที่แสดงว่า การดื่มชาเขยีวช่วยลด

อตัราการเสีย่งของโรคมะเรง็หลอดอาหาร ในหมู่ชาวจนีทัง้

หญงิชาย ได้ถงึ เกอืบ 60% เมื่อไม่นานมานี้ นักวจิัยจาก             

มหาวทิยาลัยปร์ูด ูสรปุว่า สารประกอบในชาเขยีว ช่วยยบัยั้ง

อตัราการเตบิโตของเซลมะเรง็ได้ นอกจากนัน้ ยงัมกีารวจิยั

ทีแ่สดงว่า การดืม่ชาเขยีวช่วยลดระดบัคลอเรสเตอรอลโดย

รวมได้ และยังช่วยปรับอัตรา HDL ให้เป็น LDL                                                                                                       

 

ความลับของชาเขียวอยู่ที่ปริมาณสาร Catechin       

Polyphenol โดยเฉพาะอย่างยิ่ง Epigallocatechin          

Gallate (EGCG) ที่มอียู่มากในตัวชา EGCG เป็นสารต้าน

พษิ และยังช่วยยับยัง้การเตบิโตของเซลมะเร็งด้วยการ

ฆ่าเซลมะเร็ง โดยไม่ท�ำลายเนื้อเยื่อส่วนดี นอกจากนัน้

ยังช่วยลดระดับ LDL คลอเรสเตอรอล และยับยัง้การ

ก่อตัวแบบผดิปกตขิองก้อนเลอืด ซึ่งเป็นเหตุของอาการ

หัวใจวายและลมชัก มักมีการเปรียบเทียบประโยชน์ที่

ได้จากการดื่มชา เข้ากับประโยชน์ทีได้จากการดืม่ไวน์     

นักวจิัยสงสัยมานานแล้วว่า ท�ำไมชาวฝรั่งเศสจงึมอีัตรา

การป่วยด้วยโรคหัวใจน้อยกว่าชาวอเมรกิัน ทัง้ที่บรโิภค

อาหารที่มไีขมันสูง ค�ำตอบก็คอื เป็นเพราะไวน์แดง ซึ่ง

มสีาร Resveratrol ที่เป็น Polyphenol ที่ลดอันตราย

จากการสูบบุหรี่และรับประทานอาหารที่มีไขมันสูง 

    

ชาเขยีวมดีตีรงไหน 
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ในการวจัิยเมือ่ปี 1997 นกัวจิยัจากมหาวทิยาลยัแคนซสั 

สรุปว่า EGCG นัน้แรงเท่า ๆ  กับ Resveratrol ถงึเกอืบ 2 เท่า 

ซึง่เป็นการอธบิายว่า ท�ำไมชาวญีปุ่น่จงึมอัีตราการเสีย่งโรค

หัวใจค่อนข้างต�่ำ  แม้ว่ากว่า 75% จะสูบบุหรี่ก็ตาม ท�ำไม

ชาจนีอื่น ๆ จงึไม่ดเีท่าชาเขยีว ถงึแม้ว่า ชาอู่หลง และชา

ด�ำต่างก็มาจากใบของต้น Camellia Sinensis การที่ชาเขยีว

มีประโยชน์มากกว่า ก็เนื่องมาจากกระบวนการแปรรูป 

โดยใบชาเขียวจะถูกน�ำมาอบไอน�้ำ  ซึ่งช่วยป้องกันไม่ให้

สารประกอบ EGCG เข้ารวมตัวกับออกซเิจน ในทางตรง

ข้าม ใบชาอหูลงและชาด�ำกลบัเกดิจากการน�ำใบชาไปหมกั 

ซึ่งท�ำให้ EGCG ถูกเปลี่ยนเป็นสารประกอบชนดิอื่น ซึ่งแทบ

ไม่มปีระสทิธภิาพ ในการป้องกันหรอืต่อสู้โรคใดๆ เลย

สามารถดูดซึมน�้ำตาลกลูโคสเข้าสู่ร่างกาย ส่งผลท�ำให้

น�ำ้ตาลในเลอืดไม่สูงขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับการทดสอบใน

หนูทดลองที่พบว่า catechins สามารถช่วยลดระดับกลูโคส 

และระดับอนิซูลนิในเลอืดได้ และเมื่อท�ำการวจิัยกับอาสา

สมัครโดยให้ catechins ในขนาด 300 มลิลกิรัม แล้วตาม

ด้วยการบรโิภคแป้งข้าว 50 กรัม พบว่าระดับของกลูโคส

และระดับของอินซูลินในเลือดไม่สูงขึ้นตามที่ควรจะเป็น 

และนอกจากสรรพคุณดังกล่าวจากสาร EGCG ที่มอียู่ใน

ชาเขยีวแล้ว ชาเขยีวยังให้สารอื่นๆ อกีมากมายเช่น สาร

คลอโรฟิลล์ (Chlorophyll) ซึ่งมปีระโยชน์ต่อขบวนการการ

สร้างเซลล์เม็ดเลือดแดง และขับสารพิษตกค้างออกจาก

ร่างกายของเรา และจะท�ำงานร่วมกับสาร EGCG ในการ

ช่วยท�ำให้ร่างกายของเรารู้สึกสดชื่น และลดความเสี่ยง

จากอันตรายของสารพิษและอนุมูลอิสระ นอกจากนั้น

ชาเขยีวยังมวีติามนิ (Vitamins) เกลอืแร่ (Minerals) และ

สารอาหารจากพืชที่มีความส�ำคัญต่อร่างกายอีกมากมาย 

ประโยชน์อื่น ๆ

การศกึษาทีพ่บว่า สารประกอยหลกั (EGCG) ทีพ่บในชาเขยีว

มบีทบาทส�ำคญัในการป้องกนัการ  ตดิเชื้อเอชไอวไีด้ ซึง่ได้ตพีมิพ์

ในวารสารวทิยาภูมคิุม้กันทางการแพทย์    และโรคภมูแิพ้ โดย

ผลการทดลองได้แสดงให้เหน็ว่า ชาเขยีวเข้มข้นสามารถช่วย

EGCG Structure

ผลติภัณฑ์ชาเขยีว

สาร EGCG สามารถช่วยก�ำจัดไขมันคอเลสเตอรอลใน

หลอดเลอืด ช่วยลดความเสี่ยงของการเกดิโรคความดันโลหติ

สูงจากการอุดตันของไขมันในหลอดเลือดได้    ช่วยลดและ

ควบคุมระดับน�ำ้ตาลในเลอืด ป้องกันและชะลอการเกดิโรค

เบาหวานได้ เพราะสาร catechins ในชาเขียวมีประสิทธิภาพ

ในการจ�ำกัดการท�ำงานของ amylase enzyme    ท�ำให้ไม่



20

ป้องกันไม่ให้เชื้อไวรัสเอชไอวีจับตัวกับเซลล์เม็ดเลือดขาวชนิดที่มีความส�ำคัญ

ต่อภมูคิุม้กนัในร่างกายของเรา (T-cells) ซึง่เป็นด่านแรกทีท่�ำให้มโีอกาสตดิเชื้อ

เอชไอวไีด้ ถ้ามผีลการศกึษาเพิม่เตมิยนืยนัการวจิยัดงักล่าว กอ็าจจะน�ำสารใน

ชาเขยีวมาใช้ทดลองในการผลติยาเพือ่ป้องกนัการลกุลามของเชื้อเอชไอวต่ีอไป 

     มหีลักฐานใหม่ๆ ที่แสดงว่า ชาเขยีวสามารถช่วยลดน�ำ้หนักได้ ในเดอืน

พฤศจกิายน 1999 วารสาร The American Journal of Clinical Nutrition ตพีมิพ์

ผลการศกึษาที่มหาวทิยาลัยเจนวีา ในสวสิเซอร์แลนด์ นักวจิัยพบว่า ผู้ที่ดื่มทัง้

สารสกัดคาเฟอนีและชาเขยีว มกีารเผาไหม้แคลลอรี่มากกว่า คนที่ได้คาเฟอนี 

อย่างเดยีว นอกจากนัน้ ชาเขยีวยงัช่วยป้องกนัฟันผไุด้ด้วยความสามารถในการ

ท�ำลายแบคทเีรยีของชาเขยีว สามารถป้องกันอาหารเป็นพษิได้ และยังช่วยฆ่า

แบคทเีรยีที่ก่อให้เกดิคราบพลัคในช่องปาก ในขณะเดยีวกัน ผลติภัณฑ์ถนอม

ผวิ ที่มสี่วนผสมของชาเขยีว ไม่ว่าจะเป็นน�้ำยาดับกลิ่นตัวหรอืครมี บ�ำรุงผวิ ก็

เริ่มมวีางขายในตลาด

มีงานวิจัยมากมายที่สนับสนุนว่าการดื่มชาเขียวจะช่วยเพิ่มการเผาผลาญ

พลังงานและไขมันได้   จงึส่งผลต่อการควบคุมน�้ำหนักของร่างกาย และยังมี

งานวจิยัทีแ่สดง ให้เห็นว่า การดืม่ชาเขยีวสามารถช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล

โดยรวมได้ และยังช่วยลดระดับไขมันเลว (LDL) เพิ่มไขมันด ี (HDL) ที่เป็น

ประโยชน์ต่อร่างกาย ดังนัน้การดื่มชาเขยีวสามารถช่วยลดความอ้วนได้ โดย

การทดลองในอาสาสมัครชาวญี่ปุ่น ที่ดื่มชาเขยีววันละ 9 ถ้วย สามารถลด

ระดับคอเลสเตอรอลได้เฉลี่ย 8 มลิลกิรัมต่อเดซลิติร ผู้ที่ดื่มคาเฟอนี   และ                                     

ชาเขยีว มอีัตราการเผาผลาญแคลอรี่มากกว่าคนที่ได้รับคาเฟอนีอย่างเดยีว  

คนที่มรีะดับคอเลสเตอรอลสูง เมื่อดื่มชาเขยีวและชาด�ำ เป็นเวลานาน 3 เดอืน 

จะมรีะดับคอเลสเตอรอล ที่ลดลงถงึ16%  ผลการวจิัยโดยใช้แต่สารสกัดจาก

ชาเขยีว ไม่สามรถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลได้ แต่ก็ยังไม่แน่ใจว่าการดื่มชา

ด�ำเข้าไปจะท�ำให้ผลวจิัยประสบความส�ำเร็จ

มงีานวจิัยที่ระบุว่าถุงชา (tea bag) สามารถช่วยบ�ำบัดโรค “sick-house    

syndrome” หรอื มลภาวะภายในอาคารเป็นพษิ (Indoor Air Pollution) ซึ่งเป็น

อาการป่วยที่มสีาเหตุมาจากการแพ้อากาศภายในอาคารหรอืที่อยู่อาศัย เช่น 

สารเคมจีากสทีาบ้าน เฟอร์นเิจอร์ทีม่สีาร formaldehyde ซึง่ผสมอยูใ่นสารเคมี

เพื่อการตกแต่งบ้าน จากการทดลองพบว่าใบชาเขยีวหรอืด�ำ ทัง้ใหม่และแบบ

ที่ชงแล้ว สามารถช่วยดูดสารนี้ไว้  แล้วไม่ปลดปล่อยสารกลับเข้าสู่บรรยากาศ

หลงัจากดดูไว้แล้ว วธิกีารก็ถอืให้ทิ้งใบชา

ไว้ที่อับ ใบชาจะลดปรมิาณของสาร 

formaldehyde ที่มอียู่ในอากาศ
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

Activity
สถาบันชาร่วมจัดนิทรรศการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับการขับเคลื่อน        
วสิาหกิจชมุชนผูผ้ลติชา ในงาน “Chiang rai Coffee – Tea & Green Food Festival 2016”

กิจกรรมบริการวิชาการ

สถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวงได้เข้าร่วมจดันทิรรศการในงาน  Chiang rai Coffee-Tea & 
Green Food Festival 2016” ภายใต้หัวข้อหมูบ้่านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีบัการขบัเคลือ่น
วสิาหกจิชมุชนชา ซึง่อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชือ่มชยัตระกลู หวัหน้าสถาบันชา มหาวทิยาลัย
แม่ฟ้าหลวง ได้รับงบประมาณในการด�ำเนนิโครงการหมู่บ้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
2 หมู่บ้านคอื โครงการหมู่บ้านชาอนิทรยี์ ต�ำบลวาว ี อ�ำเภอแม่สรวย จังหวัดเชยีงราย           
ต่อเนื่องเป็นปีที่ 3 และโครงการหมู่บ้านแปรรูปผลติภัณฑ์เมี่ยง ต�ำบลแม่ลอย อ�ำเภอเทงิ                  
จังหวัดเชยีงราย ปีที่ 1 โดยในงานนี้ได้รับเกยีรตจิาก นายโอฬาร พทิักษ์ อธบิดกีรมส่งเสรมิ
การเกษตรได้เป็นประธานในพธิเีปิดและเข้าเยี่ยม ชมนทิรรศการดังกล่าว โดยงานจัดขึ้น
ระหว่างวันที่ 22-26 กรกฎาคม 2559 ณ ลานศูนย์การค้าเซ็นทรัลพลาซา เชยีงราย

นทิรรศการดังกล่าวนี้ได้น�ำเสนอผลการด�ำเนนิงานของหมูบ้่านวทิยาศาสตร์ทัง้ 2 แห่ง ซึง่
เป้าหมายในการด�ำเนนิงานหมูบ้่านชาอนิทรย์ี ได้มุง่เน้นน�ำกระบวนการทางวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยมีาพฒันาหมู่บ้านในด้านการผลติชาให้มคีณุภาพดแีละปลอดภยัต่อการบรโิภค โดย
ไม่ใช้สารเคม ีการแปรรูปชาจะใช้กระบวนการผลติที่ง่าย และเหมาะสมกับท้องถิ่นเพื่อผลติ
สนิค้าชาให้มคีวามเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของท้องถิน่ เกษตรกรสามารถน�ำองค์ความรูท้ีไ่ด้รบั
ไปพัฒนาและน�ำไปใช้ได้อย่างเหมาะสมกับพื้นที่ของตนเอง เป็นการสร้างอาชพี สร้างรายได้ 
ให้แก่เกษตรกรอย่างต่อเนื่องและก่อให้เกดิความยั่งยนืในอนาคต 

นอกจากนี้โครงการหมูบ้่านแปรรปูผลติภณัฑ์เมีย่ง เพือ่สบืสานภมูปัิญญาท้องถิน่ ได้เริม่
ด�ำเนนิการเป็นปีแรก หมูบ้่านดงักล่าวนี้มเีป้าหมายเพือ่น�ำกระบวนการทางวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยมีาใช้ในการพฒันาและปรบัปรงุกระบวนการผลติเมีย่ง ให้มคีณุภาพและปลอดภยั
ต่อการบรโิภค เมี่ยงเป็นผลติภัณฑ์ชาชนดิหนึ่งที่ผลผลติมากในภาคเหนอืของประเทศไทย 
แต่ในปัจจุบันการผลติและการบรโิภคเมี่ยงลดลง ดังนัน้เพื่อเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมและ
สบืสานภูมปิัญญาท้องถิ่น “หมู่บ้านเมี่ยง” จะเป็นกลไกที่ช่วยในการขับเคลื่อนและรักษา
ผลติภัณฑ์ที่มเีอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่นให้คงอยู่ตลอดไป

เมื่อวันที่ 10 สงิหาคม 2559 ทางบรษิัท อมรนิทร์ เทเลวชิั่น จ�ำกัด ผู้ผลติรายการ 
“เดอะแชร์ เก้าอี้มเีรื่อง” ซึ่งเป็นรายการเกมโชว์ที่น�ำเสนอเกี่ยวกับสาระความรู้และ
เรือ่งราวต่างๆ ทีเ่ป็นสดุยอดของประเทศไทย ได้เดนิทางเข้าพบ อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์               
เชื่อมชัยตระกูล  หัวหน้าสถาบันชาและได้เข้าเยี่ยมชมสถาบันชา มหาวิทยาลัย                                                                                                                    
แม่ฟ้าหลวง เพือ่ถ่ายท�ำรายการในตอน สดุยอดชาในประเทศไทย พร้อมทัง้ขอสัมภาษณ์
ถงึสาระความรูเ้กีย่วกบัชา ต้นก�ำเนดิประวตัคิวามเป็นมา พื้นทีแ่ละแหล่งเพาะปลกูชาใน
ประเทศไทย รวมถงึสรรพคุณของชา และเนื้อหาต่างๆ เกี่ยวกับชา เป็นต้น โดยจะออก
อากาศทางอมรนิทร์ทวี ีช่อง 34 ในวันศุกร์ที่ 2 กันยายน 2559 เวลา 23.45-22.45 น. 

ถ่ายท�ำรายการ “เดอะแชร์ เก้าอี้มีเรื่อง” ตอน สุดยอดชาในประเทศไทย
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ส�ำนักวชิาวทิยาศาสตร์ ร่วมกับศูนย์บรกิาร
วชิาการ มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้จัดงาน
สปัดาห์วทิยาศาสตร์แห่งชาต ิประจ�ำปี พ.ศ. 2559  
ส่วนภูมภิาค ระหว่างวนัที ่17            สงิหาคม 2559  
ณ มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชยีงราย 
โดยในปีนี้ได้เน้นในเรื่องปีแห่งถั่วเมล็ดแห้ง ทัง้นี้
สถาบันชาได้ร่วมจัดนิทรรศการเพื่อส่งเสริม
และสนับสนุนการสร้างองค์ความรู ้ทางด้าน
วทิยาศาสตร์ในเรือ่งถัว่และชา ซึง่สถาบนัชาได้ใช้
ล�ำต้นและเปลือกถั่วลิสงมาท�ำเป็นปุ๋ยหมักและ
น�ำล�ำต้นถั่วลิสงมาท�ำเป็นปุ๋ยพืชสดให้กับต้นชา 
ซึ่งถั่วสามารถตรึงแก๊สไนโตรเจนจากอากาศ
ได้โดยอาศัยแบคทีเรียที่อยู่ในปมรากถ่ัวที่เรียก
ว่าไรโซเบยีม (Rhizobium) โดยต้นชามคีวาม
ต้องการธาตุไนโตรเจน เพราะธาตุไนโตรเจน
เป็นธาตอุาหารทีส่�ำคัญในการส่งเสรมิการเจรญิ
เตบิโตของต้นชาและใบชา โดยการจดังานครัง้นี้
มผีู้สนใจ นักเรยีนและอาจารย์เดนิทางเข้าร่วม
งานเป็นจ�ำนวนมาก

สนับสนุนองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ในงานสัปดาห์วันวิทยาศาสตร์แห่งชาติ ประจ�ำปี พ.ศ. 2559 ส่วนภูมิภาค

ส�ำนักวชิาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลัย
แม่ฟ้าหลวง ได้เปิดการเรยีนการสอนวชิา Tea and 
Coffee ในหัวข้อ Green Tea Processing ส�ำหรับ
นักศึกษาสาขาเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปีที่ 4 
โดยมีภาคปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตชาเป็นส่วนหนึ่ง
ของวิชาเรียน ซึ่งสถาบันชาได้สนับสนุนวัตถุดิบ     
ใบชาสด เพื่อให้นักศึกษาได้เรียนรู้ภาคปฏิบัติใน
กระบวนการกรรมวิธีผลิตชาเขียวและฝึกปฏิบัติ
ผลติชาจรงิ เมื่อวันที ่23 สงิหาคม 2559 ณ อาคาร
ปฏบิัตกิาร 4 (S4) มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง

สนับสนุนการเรยีนการสอน

- 18
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กิจกรรมการสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก

สถาบันชาร่วมสัมมนาระดมความคิดเห็นต่อร่างมาตรฐานสินค้าเกษตร 
เรื่อง ใบชาสดเพื่อยกระดับคุณภาพการผลติชาไทย

เมื่อวันที่ 8         สงิหาคม 2559 สถาบันชา มหาวทิยาลัย                                                                                                                      
แม่ฟ้าหลวง ได้ร่วมเป็นคณะท�ำงานกับทางส�ำนักงานเกษตร
จังหวัดเชียงราย ส�ำนักงานพาณิชย์จังหวัดเชียงราย และ
ส�ำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัดเชียงราย เพื่อพิจารณา
ค�ำขอตรวจสอบควบคุมคุณภาพสิ่งบ่งชี้ทางภูมศิาสตร์ (GI) 
 “ชาเชยีงราย” ในรอบที ่2  โดยได้ลงพื้นที่ตรวจสถานประกอบ
การที่ขอยื่นใช้ตราสัญญาลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์        
“ชาเชียงราย” ในเขตพื้นที่อ�ำเภอแม่ฟ้าหลวงและอ�ำเภอ             
แม่ลาว จังหวัดเชยีงราย 

ลงพื้นที่ตรวจสถานประกอบการที่ขอยื่นใช้ตราสัญญา
ลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) “ชาเชียงราย” รอบที่ 2

ส�ำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ (มกอช.) ร่วม
กับสถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง ได้จัดสัมมนาระดมความคดิเห็น
ต่อร่างมาตรฐานสนิค้าเกษตร เรื่อง ใบชาสด เมื่อวันที่ 25 กรกฎาคม 
2559 ณ โรงแรมเวยีงอนิทร์ อ�ำเภอเมอืง จังหวัดเชยีงราย โดยได้รับ
เกยีรตจิาก นายชัยศริ ิ มหันตชัยสกุล ผู้เชี่ยวชาญส�ำนักงานมาตรฐาน
สนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาตเิป็นประธานในการอภปิราย ทัง้นี้ อาจารย์  
ดร.ปิยาภรณ์ เชือ่มชยัตระกลู หวัหน้าสถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง             
ได้รบัเชญิเป็นผู้ทรงคุณวุฒใินการอภปิรายร่างดังกล่าว

ชาเป็นพืชที่ภาครัฐส่งเสริมให้ปลูกเพื่อทดแทนพืชเสพติดในพื้นที่
ทางภาคเหนือ เพื่อเป็นการอนุรักษ์ป่าต้นน�้ำและสิ่งแวดล้อม ปัจจุบัน
ประเทศไทยมคู่ีแข่งในการผลติชาซึง่สามารถผลติชาได้ผลผลติสงู มต้ีนทนุ
การผลติทีต่�ำ่กว่า ท�ำให้การผลติชาของประเทศไทยสามารถแข่งขันได้ไม่ดี
เท่าทีค่วร ดงันัน้ จงึต้องพฒันาศกัยภาพการผลติชาให้ครบวงจร ตัง้แต่การ
ปลูก การแปรรูปและการตลาด ซึ่งการจัดท�ำมาตรฐานใบชาสดในครัง้นี้ 
จะช่วยยกระดับมาตรฐานการซื้อขายใบชาตามชั้นคุณภาพเพื่อน�ำไปผลิต
เป็นใบชาแห้งที่มคีุณภาพด ีและสามารถแข่งขันในตลาดสากลได้

การจดัสมัมนาในครัง้นี้มวีตัถปุระสงค์เพือ่รบัฟังข้อคดิเหน็และข้อเสนอ
แนะต่อร่างมาตรฐานสนิค้าเกษตร เรื่อง ใบชาสด จากผู้มสี่วนได้ส่วนเสยี 
ได้แก่ เกษตรกรผู้ปลูกชา ผู้ผลติชา ผู้รับซื้อใบชาสด หน่วยงานภาครัฐและ
ภาคเอกชน เพื่อน�ำข้อคดิเห็นและข้อเสนอแนะมาปรับปรุงร่างมาตรฐาน
สินค้าเกษตรดังกล่าวให้มีความสมบูรณ์และเป็นที่ยอมรับจากทุกภาค
ส่วนที่เกี่ยวข้อง ก่อนน�ำเสนอต่อคณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตร
และประกาศในราชกจิจานุเบกษาเพื่อใช้เป็นมาตรฐานของประเทศต่อไป 
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โครงการหมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง

เมื่อวันที่ 22 มถิุนายน 2559 สถาบันชา มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
ร่วมกับศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร จังหวัดเชียงราย 
(เกษตรที่สูง) ได้จัดฝึกอบรมการจัดการพื้นที่ปลูกชาเมี่ยง ได้แก่ การ
ตัดแต่งต้นชา, การก�ำจัดวัชพืช, การบ�ำรุงรักษาต้นชา, การต่อเชื้อ
จุลินทรีย์ตั้งต้นส�ำหรับท�ำปุ๋ย, การท�ำปุ๋ยน�้ำหมักชีวภาพและปุ๋ยหมัก, 
การจัดท�ำข้อมูลการจัดการแปลงและปรมิาณผลผลติ โดยได้เชญิเจ้า
หน้าทีจ่ากศนูย์ส่งเสรมิและพฒันาอาชพีการเกษตร จงัหวดัเชยีงราย (เกษตร
ทีสู่ง) 2 ท่าน มาร่วมเป็นวทิยากร ได้แก่ นายเลศิศักดิ์ สุกุลบุญม ีและ 
นายพนม มณรีัตน์ ซึ่งในการอบรมครัง้นี้มสีมาชกิที่เข้าร่วมโครงการ
หมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยงและเครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูกชาเมี่ยง
ที่ไม่ได้เข้าร่วมโครงการจากต�ำบลตับเต่า อ�ำเภอเทงิ มาเข้าร่วมอบรม
และแลกเปลี่ยนความรู้กับเกษตรกรที่เข้าร่วมโครงการฯ ซึ่งมผีู้เข้าร่วม
เข้าอบรมจ�ำนวนทัง้สิ้น 50 ราย  โดยวทิยากรให้ความรูท้างวชิาการและ
ปฏบิตัจิรงิให้กบัเกษตรกรสามารถน�ำความรูไ้ปใช้ในแปลงชาและในชวีติ
ประจ�ำวันของเกษตรกรต่อไปได้ และการอบรมครัง้นี้สมาชกิโครงการ
หมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยงยังได้สร้างเครือข่ายทางการค้าระหว่าง
กลุ่มกับเกษตรกรผู้ปลูกชาเมี่ยงจากต�ำบลตับเต่าอกีด้วย

กจิกรรมฝึกอบรมการจัดการพื้นที่ปลูกชาเมี่ยง โครงการหมู่บ้านแปรรูปผลติภัณฑ์เมี่ยง

กิจกรรมฝึกอบรมการพัฒนากระบวนการผลิตเมี่ยงดั้งเดิม ให้มีคุณภาพ
และมีความปลอดภัยต่อการบริโภค โครงการหมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง

เมื่อวันที่ 10 สงิหาคม 2559 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้า
โครงการได้น�ำทมีนักวจิัยสถาบันชา มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้จัดฝึกอบรมใน
หวัข้อ “การพฒันากระบวนการผลติเมีย่งดัง้เดมิ ให้มคีณุภาพและมคีวามปลอดภยั
ต่อการบรโิภค” ณ หอประชมุหมูบ้่านเกี๋ยง ต�ำบลแม่ลอย อ�ำเภอเทงิ จงัหวัดเชยีงราย 
ซึ่งมผีู้เข้าร่วมเข้าอบรมจ�ำนวนทัง้สนิ 50 ราย โดยอาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัย-
ตระกูล เป็นวทิยากรบรรยายให้ความรู้ทางวชิาการและการปฏบิัตใิห้กับเกษตรกร 
ซึ่งเกษตรกรสามารถน�ำความรู้ที่ได้รับไปใช้ในกระบวนการผลิตเมี่ยงให้มีคุณภาพ 
และมคีวามปลอดภัยมากยิ่งขึ้น
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โครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์

เมือ่วนัที ่14 กรกฎาคม 2559   อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชือ่มชัย-
ตระกูล หัวหน้าโครงการได้น�ำทมีนักวจิัยสถาบันชา มหาวทิยาลัย
แม่ฟ้าหลวง จดักจิกรรมอบรมการผลติตามหลกัเกณฑ์และวธิกีาร
ผลติที่ดใีนการผลติอาหาร (GMP และ GHP) ณ หอประชุมหมู่บ้าน
ปางกิ่ว ต�ำบลวาว ี อ�ำเภอแม่สรวย จังหวัดเชยีงราย โดยได้เชญิ
อาจารย์ ดร.สริริุง่ วงศ์สกลุ อาจารย์ประจ�ำส�ำนกัวชิาอตุสาหกรรม
เกษตร มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง เป็นวทิยากรบรรยายให้ความรู้
ทางวชิาการและการปฏบิตัใิห้กบัเกษตรกรในเรือ่ง การผลติชาให้ได้
มาตรฐาน ได้แก่ ข้อก�ำหนดคุณภาพมาตรฐานของชาแห้งคุณภาพ
และความปลอดภัยในอาหาร หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลติ
อาหาร สขุลกัษณะทีด่แีละข้อควรปฏบิตัใินการผลติอาหาร เป็นต้น 
ซึ่งเกษตรกรสามารถน�ำความรู้ไปปรับใช้ในกระบวนการผลิตชา
ให้มคีุณภาพที่ดขีึ้นต่อไปได้ โดยในการอบรมครัง้นี้มสีมาชกิที่เข้า
ร่วมโครงการหมู่บ้านชาอินทรีย์และเครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูกชา
เมี่ยงโครงการหมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง จากต�ำบลแม่ลอย 
อ�ำเภอเทงิ จงัหวดัเชยีงราย มาเข้ารว่มอบรมและแลกเปลีย่นความ
รู้ระหว่างกันและเป็นการสร้างเครือข่ายระหว่างกลุ่มกับเกษตรกร      
ผู้ปลูกชาเมี่ยงโครงการหมู่บ้านแปรรูปผลติภัณฑ์เมี่ยง จากต�ำบล
แม่ลอย อกีด้วย

กิจกรรมอบรมการผลิตตามหลักเกณฑ์และวิธีการผลิตที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP และ GHP)

กิจกรรมอบรมหลักเกณฑ์การขอจดทะเบียนอาหาร 
(อย.) โครงการหมู่บ้านชาอนิทรยี์

เมือ่วันที ่ 11 สงิหาคม 2559 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์         
เชือ่มชัยตระกูล หวัหน้าโครงการได้น�ำทมีนักวจิยัสถาบนัชา 
มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง จัดกิจกรรมอบรมหลักเกณฑ์
การขอจดทะเบียนอาหาร (อย.) ณ หอประชุมหมู่บ้าน               
ปางกิ่ว ต�ำบลวาว ี อ�ำเภอแม่สรวย จังหวัดเชยีงราย โดยได้
เชญิอาจารย์ ดร.สริริุ่ง วงศ์สกุล อาจารย์ประจ�ำส�ำนักวชิา
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง เป็นวทิยากร
บรรยายให้ความรูท้างวชิาการและการปฏบิตัใิห้กับเกษตรกร
ในเรือ่ง การขอยืน่จดทะเบยีนอาหาร  ซึ่งมเีกษตรกรสนใจเข้า
ร่วมอบรมเป็นจ�ำนวนมากและสามารถน�ำความรูท้ีไ่ด้ไปปรบั
ใช้ต่อไปได้ 
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