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Arabica Coffee Production in Thailand (w.A. 2568 - 2570)
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2.Mr. Santiago Jaramillo Cardona — CENICAFE
3.Mr. Juan David Guzman Villamarin — Fundacion
Universitaria de Popayan
4.Ms. Aura Libia Espinosa de la Pava — TECNICAFE
5.Mr. José Luis Hoyos Concha — Universidad del
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6.Mr. Alfonso Enrique Ramirez Sanabria — Universidad
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1. Plucking (nssuTuan)

ydasuiifigaunmd szfuiieadlunan 1 vea 2 Tu
Fadulumnitseunariinunind

2. Withering (Msielua)
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3. Rolling (Msdiauluwn)
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4. Oxidation (nN150@NTLAYT)
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® OP (Orange Pekoe)

® FOP (Flowery Orange Pekoe)

® FTGFOP (Finest Tippy Golden Flowery Orange

Pekoe)
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Tupaandisie
2. Broken Leaf (luiin) feg1ainsn

® BOP (Broken Orange Pekoe)

® FBOP (Flowery Broken Orange Pekoe)
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Fduninludiu
3. Fannings wag Dust $198191030

® BOPF (Broken Orange Pekoe Fanning)

® Dust
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OO-AMYLASE
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LazAy, 2567)
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annsageduiunifsdldidngnssuadonld Fadu
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vassziutmaludesmdsiioonns (Lisa Striegel uaw

Ay, 2558)
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seAuUIMaLULGen (Shiyu Xu Lazaeg, 2567)

Surcose

(consisting with many
Glucose molecules)
=/

T

Maltose

(Glucose + Glucose)

(Glucose + Fructose)

B

[Glucose ] [Glucose ] [Glucose ] [Fructose]

FaEEE

Blood Glucose
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annsadudueules] Q-glucosidase way Q-amylase
§ognafiusednsan Insianizanise O-glucosidase
AAULANTRUAIN15UTELIAUAT ICo LABE9TRLAU
Feazvioudnoninvessimlunisszasnisanlass
nalAaaIN0IM1s AT 1 wdee  nsTulunIsges
aslulawnsnanudsludnalaa Tnetoulesd Q-amylase
waz Ol-glucosidase saudemundsiilndfiueaainyas
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astulamsafiieatesiunismivauseautinaluien

OH |g] o Thearubigins
CI — Theabrownin
R oH g

OH Q polymerization

R OoH R dimerization

OH
OH

proepitheaflagallin
Bisflavanol
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wonanil Fallauidelunywdnatdvayu
LUIARAINGTD A8 Isono warAtY (2564) S1891U
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NAavd in vitro Mwansgnsdudaiouled
Ol-glucosidase uaz Ol-amylase Tudnwugduegiu

UM (dose-dependent)
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S¥AU in vitro Wag in vivo (Xu hazAg, 2567)

véngrudenalniddnldunisauayuainames
Maiquan Li wagmty (2567) Fa51801U77 theaflavins
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hyperglycemic effect) mumiﬁué’?uaul%ﬁ Q-amylase
danalinisgesuduaznisuanlasenglaaveasas u
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MWeAnania@uein  theaflavins  o1afdnen wlunis
Waundu a158uds Qlamylase NUNAIETTUR LD
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	TALK ABOUT TEA & COFFEE
	ชาซีลอน (CEYLON TEA) : ชาชั้นเลิศจากเกาะศรีลังกา ที่ครองใจคนทั่วโลก
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล
	จุดกำเนิดของชาซีลอน : จากยุคกาแฟสู่ยุคชา

	การเติบโตของชาซีลอนในตลาดโลก
	ความพิเศษของชาซีลอน : ชาที่รสชาติเปลี่ยนตามระดับความสูง

	หนึ่งในเอกลักษณ์ที่สำคัญของชาซีลอน คือ การแบ่งประเภทตามระดับความสูงของพื้นที่ปลูก ซึ่งมีผลโดยตรงต่อกลิ่นและรสชาติของชา โดยประเทศ ศรีลังกา จะแบ่งพื้นที่ปลูกตามความสูง 3 ระดับ คือ
	ขั้นตอนการผลิตชาซีลอน
	ชาซีลอน เป็นประเภทของชาดำซึ่งผลิตด้วยวิธี Orthodox Tea Processing คือการทำให้สารกลุ่มโพลีฟีนอล (คาเทชิน) ทำเกิดปฏิกิริยากับออกซิเจนอย่างสมบูรณ์ โดยมีขั้นตอนการผลิตหลัก ดังนี้ 1. Plucking (การเก็บใบชา)  ชาซีลอนที่มีคุณภาพดี จะเก็บเกี่ยวใบชาสด 1 ยอด 2 ใบ ซึ่งเป็นใบชาที่อ่อนและมีคุณภาพดี  2. Withering (การผึ่งใบชา) หลังจากเก็บใบชา ใบชาจะถูกกระจายบนตะแกรงที่มีพัดลมเป่า โดยควบคุมความชื้นสัมพัทธ์ในห้องผึ่งชาให้อยู่ที่ 80% และทิ้งให้ใบชาระเหยน้ำออกไป จนชื้นในใบชาลดลงเหลือ 50–60% ขั้นตอนนี้ช่วยทำให้ใบชานิ่มและพร้อมสำหรับการแปรรูปในขั้นตอนต่อไป 3. Rolling (การม้วนใบชา) ใบชาจะถูกม้วนเพื่อทำให้ผนังเซลล์แตก ส่งผลให้ เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (Polyphenol oxidase:ppo)  และคาเทชิน (Catechin) ออกมาทำปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ ขั้นตอนนี้เป็นจุดเริ่มต้นของการพัฒนาสี กลิ่นและรสชาติของชา 4. Oxidation (การออกซิเดชัน) ใบชาจะถูกพักไว้เพื่อให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น  เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (Polyphenol oxidase:ppo)  และคาเทชิน (Catechin) จะทำปฏิกิริยากับออกซิเจนใน อากาศ เปลี่ยนจากสารคาเทชินเป็นสารทีอะรูบิจิน (Thearubigin) ใบชาเปลี่ยนสีจากเขียวเป็นน้ำตาลแดง  ขั้นตอนนี้เป็นตัวกำหนดว่าใบชาจะกลายเป็น ชาดำ (Black Tea) 5. Drying (การอบแห้ง) ใบชาจะถูกอบด้วยลมร้อนเพื่อหยุดกระบวนการออกซิเดชัน และลดความชื้นในใบชาให้ต่ำกว่า 5%  6. Sorting & Grading (การคัดขนาด) ใบชาจะถูกคัดแยกตามขนาด เพื่อจัดเป็นเกรดต่าง ๆ เช่น OP, BOP หรือ Dust

	การแบ่งเกรดของชาซีลอน
	วิธีชงชาซีลอนให้ได้รสชาติที่ดีที่สุด
	ชาซีลอน : มรดกทางวัฒนธรรมของศรีลังกา
	TEA & COFFEE  RESEARCH
	ศักยภาพชาซีลอนต่อการยับยั้งเอนไซม์ย่อยคาร์โบไฮเดรต  (    -AMYLASE และ      -GLUCOSIDASE)
	แนวทางงานวิจัยเพื่อการควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด
	ในปัจจุบัน ภาวะน้ำตาลในเลือดสูงหลังมื้ออาหาร (postprandial hyperglycemia) ได้รับการยอมรับว่าเป็น หนึ่งในปัจจัยเสี่ยงสำคัญของการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2 รวมถึงโรคไม่ติดต่อเรื้อรังอื่น ๆ ซึ่งมีความเกี่ยวข้องกับความ ผิดปกติของระบบเมตาบอลิซึมโดยรวม (Fereidoon Shahidi และคณะ, 2567)     กลไกหลักที่ทำให้ระดับน้ำตาลในเลือดเพิ่มสูงขึ้นหลัง การรับประทานอาหาร คือกระบวนการ ย่อยและดูดซึมคาร์โบไฮเดรต โดยเอนไซม์ α-amylase ทำหน้าที่ย่อยแป้ง ให้กลายเป็นน้ำตาลโมเลกุลขนาดเล็ก ขณะที่เอนไซม์  α-glucosidase จะย่อยน้ำตาลดังกล่าวต่อให้เป็นกลูโคสซึ่ง สามารถดูดซึมผ่านผนังลำไส้เข้าสู่กระแสเลือดได้ ดังนั้น  การยับยั้งเอนไซม์ทั้งสองชนิดจึงเป็นแนวทางเชิงชีวเคมีที่มุ่ง ลดความเร็วในการปลดปล่อยกลูโคส และช่วยลดการพุ่งขึ้นของระดับน้ำตาลในเลือดหลังมื้ออาหาร (Lisa Striegel และคณะ, 2558)

	ชาซีลอน: ชาดำคุณภาพสูงที่มีโอกาสต่อยอดสู่ชาเพื่อสุขภาพ
	ภาพที่ 1 กลไกการย่อยคาร์โบไฮเดรตและจุดยับยั้งเอนไซม์


	หลักฐานงานวิจัย: ชาดำมีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ย่อยแป้งและน้ำตาล
	งานวิจัยจำนวนมากแสดงให้เห็นว่า โพลีฟีนอลจากชาดำ สามารถยับยั้งเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการย่อยคาร์โบไฮเดรตได้ อย่างมีนัยสำคัญ โดยการศึกษาของ Striegel และคณะ (2558) รายงานว่า สารสกัดชาดำและกากชาดำ (black tea pomace) สามารถยับยั้งเอนไซม์ α-glucosidase และ α-amylase  ได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะฤทธิ์ต่อ α-glucosidase  มีความเด่นชัดจนสามารถประเมินค่า IC₅₀ ได้อย่างชัดเจน ซึ่งสะท้อนศักยภาพของชาดำในการชะลอการปลดปล่อย กลูโคสจากอาหาร ภาพที่ 1 แสดง กระบวนการย่อยคาร์โบไฮเดรตจากแป้งไปสู่กลูโคส โดยเอนไซม์ α-amylase  และ α-glucosidase รวมถึงตำแหน่งที่โพลีฟีนอลจากชาดำเข้าไปยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ดังกล่าว ซึ่งส่งผลให้การปลดปล่อยและการดูดซึมกลูโคสชะลอลง และช่วยลดภาวะ น้ำตาลในเลือดสูงหลังมื้ออาหาร และภาพที่ 2 แสดงโครงสร้าง และกลุ่มสารโพลีฟีนอลที่สำคัญในชาดำ โดยเฉพาะ theaflavins ซึ่งเกิดจากการออกซิเดชันของ catechins ระหว่างกระบวนการผลิตชาดำ และมีบทบาทสำคัญต่อการยับยั้งเอนไซม์ย่อยคาร์โบไฮเดรตที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด
	นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยในมนุษย์ที่สนับสนุน แนวคิดดังกล่าว โดย Isono และคณะ (2564) รายงาน ว่าการดื่มชาดำหลังมื้ออาหารมีแนวโน้มช่วยลดระดับ น้ำตาลในเลือดหลังมื้ออาหาร ซึ่งสอดคล้องกับผลการ ทดลอง in vitro ที่แสดงฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์  α-glucosidase และ α-amylase ในลักษณะขึ้นอยู่กับขนาด (dose-dependent)

	บทบาทของ theaflavins: จุดเด่นเชิงหน้าที่ของชาดำ
	เอกสารอ้างอิง
	สาร theaflavins เป็นโพลีฟีนอลกลุ่มสำคัญในชาดำ ซึ่งเกิดจากการออกซิเดชันของ catechins ระหว่างกระบวนการผลิตชาดำ มีรายงานว่าสารกลุ่มนี้มีบทบาทต่อการควบคุมระดับน้ำตาลในเลือดผ่านกลไกหลายด้าน โดยเฉพาะ การยับยั้งเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการย่อยคาร์โบไฮเดรต ทั้งในระดับ in vitro และ in vivo (Xu และคณะ, 2567)  หลักฐานเชิงกลไกที่สำคัญได้รับการสนับสนุนจากงานของ Maiquan Li และคณะ (2567) ซึ่งรายงานว่า theaflavins จากชาดำมีศักยภาพในการ ต้านภาวะน้ำตาลในเลือดสูง (anti-hyperglycemic effect) ผ่านการยับยั้งเอนไซม์ α-amylase ส่งผลให้การย่อยแป้งและการปลดปล่อยกลูโคสชะลอลง งานวิจัยดังกล่าวเสนอว่า theaflavins อาจมีศักยภาพในการพัฒนาเป็น สารยับยั้ง α-amylase จากแหล่งธรรมชาติ เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อสุขภาพหรือผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในอนาคต

	CAFÉ AROUND
	แนะนำร้านชา - กาแฟยอดนิยม
	พงศกร อารีศิริไพศาล
	cafe.MADA In the little garden :  พื้นที่แห่งความรักที่เบ่งบานกลางสวนของเรา
	เวลาเปิด-ปิด อังคาร - อาทิตย์  9.00 - 17.00 น.
	ตำบลจอมสวรรค์ อำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย
	โทร. 0836858818 , 0819061181
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	เมนูแนะนำ


	NOVA Coffee Roastery
	เมนูแนะนำ

	Orlando coffee
	เมนูแนะนำ

	ACTIVITIES
	กิจกรรมสถาบันชาและกาแฟ  ระหว่างเดือน มกราคม – มีนาคม 2569
	กิจกรรมให้ความรู้เกี่ยวกับชาและการฝึกปฏิบัติ Tea Blending
	กิจกรรม Matcha Mystery Box Workshop


	งาน MFU Innovation Day 2026
	วันที่ 17 กุมภาพันธ์ 2569 สถาบันชาและกาแฟ ร่วมกับ เมืองนวัตกรรมอาหารส่วนขยาย (Food Innopolis @MFU) จัดกิจกรรม 'Scientific Taste: Future-Proof Well-being ศาสตร์แห่งรสสัมผัส x นวัตกรรมสุขภาวะแห่งอนาคต' ภายใต้งาน MFU Innovation Day 2026 ณ ห้อง Food Makerspace มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง กิจกรรมดังกล่าวเน้นการถ่ายทอดเทคนิคการแปรรูปเจลลี่นวัตกรรมเพื่อสุขภาพจากสารสกัดชา (Catechin) โดยได้รับความสนใจจากนักศึกษา อาจารย์ และบุคคลทั่วไปเข้าร่วมรวม 35 ท่าน

	จัดแสดงผลงานวิจัยในงาน Thailand RISE Fund Forum: ภาคเหนือ
	วันที่ 23 กุมภาพันธ์ 2569 สถาบันชาและกาแฟ ร่วมจัดนิทรรศการในงาน Thailand RISE Fund Forum: ภาคเหนือ" จัดงานโดย สำนักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ภายในงานหน่วยงานได้นำผลงานการจัดวิจัยทางด้านชาและกาแฟ จากนักวิจัยภายในมหาวิทยาลัยร่วมจัดแสดง ณ ลานกิจกรรมอาคารพลเอกสำเภา ชูศรี

	กิจกรรม “New Skill New Life: ฟื้นอาชีพ สร้างอาชีพใหม่ ใต้ก้าวต่อไป”
	การดำเนินงานกิจกรรมการใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ “ชาเชียงราย”
	โครงการจัดทำคำขอสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ไทย เพื่อขึ้นทะเบียนในประเทศ สินค้ากาแฟปางขอน
	โครงการศูนย์การเรียนรู้ชาและกาแฟ

