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สวัสดีค่ะผู้อ่านทุกท่าน

กลับมาพบกันอีกคร้ังกับ จดหมายขาวชาและกาแฟ ปท่ี 7 ฉบับท่ี 27 ประจําไตรมาส เดือนมกราคม - มีนาคม 2569 ฉบับน้ี

ยังคงรวบรวมสาระและเร่ืองราวนาสนใจในแวดวงชาและกาแฟ ท้ังในมิติของการพัฒนาอุตสาหกรรม งานวิจัย สุขภาพ และ

ไลฟสไตล เพ่ือใหทุกทานไดอัปเดตความรูและแรงบันดาลใจจากทุกมุมของโลกกาแฟ ในสวนของคอลัมน Special Report

จะมาบอกเลาเร่ืองราวกิจกรรมแลกเปล่ียนองคความรูดานการผสมผสานการทองเท่ียวเชิงเกษตรและกาแฟในประเทศไทย

ระหวางผูเช่ียวชาญชาญจากโคลอมเบียท่ีเดินทางมาแลกเปล่ียนท่ีประเทศไทย คอลัมน Talk About Tea & Coffee ฉบับน้ี

ขอนําเสนอบทความ ชาซีลอน (Ceylon Tea) : ชาช้ันเลิศจากเกาะศรีลังกาท่ีครองใจคนท่ัวโลก คอลัมน Tea & Coffee

Research พบกับบทความศักยภาพชาซีลอนตอการยับย้ังเอนไซมยอยคารโบไฮเดรต (α-amylase และ α-glucosidase):

แนวทางงานวิจัยเพ่ือการควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด คอลัมน Café Around ยังคงพาทุกทานไปเปดประสบการณใหมกับ

“รานชาและกาแฟยอดนิยม” ท่ีโดดเดนท้ังบรรยากาศ รสชาติ และเอกลักษณเฉพาะตัวของแตละราน เหมาะสําหรับผูท่ี

กําลังมองหาแรงบันดาลใจใหม ๆ ในชวงฤดูกาลน้ี และปดทายดวยคอลัมน Activity ท่ีจะพาคุณไปติดตามกิจกรรมตาง ๆ

ของ สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ตลอดชวงเดือน มกราคม - มีนาคม 2569 เพ่ืออัปเดตความเคล่ือนไหว

ลาสุดในวงการชาและกาแฟท้ังใประเทศและตางประเทศเราหวังวาจดหมายขาวฉบับน้ีจะเปนอีกหน่ึงแรงบันดาลใจใหกับผู

ประกอบการ นักวิจัย และผูท่ีรักในชาและกาแฟทุกทานขอใหเพลิดเพลินกับการอาน แลวพบกันใหมในฉบับถัดไปคะ
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กิ จ ก ร ร ม แ ล ก เ ป ลี่ ย น อ ง ค์ ค ว า ม รู้ ด้ า น ก า ร ผ ส ม ผ ส า น ก า ร ท่ อ ง เ ที่ ย ว

เ ชิ ง เ ก ษ ต ร แ ล ะ ก า แ ฟ ใ น ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย

วินัย เชอมือ

กิจกรรมภายใต้โครงการ Training on a Sustainability of

Arabica Coffee Production in Thailand (พ.ศ. 2568 - 2570)

โดยความร่วมมือของ TICA, มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง (MFU) และ

APC Colombia กิจกรรมน้ีดําเนินการภายใตความรวมมือระหวาง

กรมความรวมมือระหวางประเทศ (TICA), มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง

(MFU) และ หนวยงานความรวมมือระหวางประเทศแหงสาธารณรัฐ

โคลอมเบีย (APC Colombia) ภายใตแผนงานความรวมมือเพ่ือการ

พัฒนาไทย - โคลอมเบีย ระยะ 3 ป (พ.ศ. 2568 - 2570) ใน

โครงการ "Training on a Sustainability of Arabica Coffee

Production in Thailand"

กิจกรรมแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ด้านการผสมผสานการท่องเที่ยวเชิง

เกษตรและกาแฟในประเทศไทย จัดขึ้นระหว่างวันที่ 19 – 25

ตุลาคม 2568 ณ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย และ

จังหวัดเชียงใหม่ 

โดยมีคณะผูเช่ียวชาญดานกาแฟจากประเทศโคลอมเบียเดินทางเขา

รวมกิจกรรมจํานวน 7 ทาน จากสถาบันและหนวยงานสําคัญดาน

การวิจัยและพัฒนาของโคลอมเบีย ดังน้ี:

1.Mr. Andrés Leonardo Suárez Galvis – ผู้แทนสถานทูต

โคบอมเบีย ประจําประเทศไทย

2.Mr. Santiago Jaramillo Cardona – CENICAFÉ

3.Mr. Juan David Guzmán Villamarín – Fundación

Universitaria de Popayán

4.Ms. Aura Libia Espinosa de la Pava – TECNICAFÉ

5.Mr. José Luis Hoyos Concha – Universidad del

Cauca

6.Mr. Alfonso Enrique Ramírez Sanabria – Universidad

del Cauca

7.Mr. Jhon J. Sagado – Café Villa Laura, Sevilla

กิจกรรมคร้ังน้ีเปรียบเสมือนการหลอมรวมองคความรูจากสองซีก

โลกเขาดวยกัน โดยคณะผูเช่ียวชาญไดรวมกิจกรรมสัมมนาแลก

เปล่ียนองคความรูการผลิตกาแฟอยางครบวงจรต้ังแตตนน้ําจนถึง

ปลายน้ํา พรอมท้ังลงพ้ืนท่ีศึกษาดูงานและแลกเปล่ียนวิสัยทัศนใน

ทุกข้ันตอนการผลิต ต้ังแตการคัดสรรสายพันธุและการจัดการแปลง

ปลูก การยกระดับมาตรฐานการแปรรูปและปองกันศัตรูพืช ตลอด

จนการนํากระบวนการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาประยุกต

ใชเพ่ือเพ่ิมผลผลิตและยกระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ไปจนถึง

การสรางมูลคาเพ่ิมดวยนวัตกรรมใหมๆ และการถอดบทเรียนการ

ทองเท่ียวเชิงเกษตร ซ่ึงเปนกลไกสําคัญในการผลักดันกาแฟไทยสู

มาตรฐานสากลและสรางความย่ังยืนใหกับชุมชนเกษตรกรอยาง

แทจริง
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จากกิจกรรมในครั้งนี้ จึงขอหยิบยกประเด็นหัวข้อที่น่าสนใจจากผู้

เชี่ยวชาญของโคลอมเบียที่มาแบ่งปันให้กับเกษตรกรและผู้เข้าร่วม

กิจกรรมได้รับฟัง ในหัวข้อในหัวข้อ Colombia Coffee

Variety, Production and Research โดย Mr. Santiago

Jaramillo Cardona นักวิจัยจาก CENICAFÉ ได้นำเสนอองค์

ความรู้เชิงลึกเกี่ยวกับระบบการผลิตกาแฟในประเทศโคลอมเบีย

โดยครอบคลุมตั้งแต่โครงสร้างอุตสาหกรรมกาแฟระดับประเทศ

ซึ่งมีเกษตรกรรายย่อยเป็นสัดส่วนมากกว่า 97% สะท้อนให้เห็น

ถึงความสำคัญของการพัฒนาเทคโนโลยีที่สามารถนำไปใช้ได้จริง

ในระดับฟาร์ม ไปจนถึงบทบาทของศูนย์วิจัย Cenicafé ซึ่งทำ

หน้าที่เป็นกลไกหลักในการพัฒนาองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ โดยมุ่งเน้นทั้งการเพิ่มผลผลิตและ

ความยั่งยืน ควบคู่กันทั้งนี้ ยังได้ถ่ายทอดแนวทางการจัดการ

แปลงปลูกเพื่อเพิ่มผลผลิตอย่างเป็นระบบ โดยเริ่มตั้งแต่การเลือก

ใช้สายพันธุ์ที่ต้านทานโรคสำคัญ เช่น โรคราสนิม การใช้เมล็ดพันธุ์

และต้นกล้าที่มีคุณภาพและผ่านการรับรอง รวมถึงการกำหนด

ความหนาแน่นของต้นปลูกที่เหมาะสม เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ

ใช้พื้นที่และเร่งการให้ผลผลิต นอกจากนี้ ยังเน้นการจัดการธาตุ

อาหารพืชโดยใช้ผลการวิเคราะห์ดินเป็นฐานในการตัดสินใจ ซึ่ง

รวมถึงการปรับปรุงความเป็นกรด-ด่างของดิน การกำหนดชนิด

ปริมาณ และช่วงเวลาในการใส่ปุ๋ยอย่างเหมาะสม ตลอดจนการ

จัดการน้ำและความชื้นในดิน เพื่อให้พืชสามารถดูดใช้ธาตุอาหาร

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในด้านการจัดการระบบปลูก ได้มีการนำ

เสนอทั้งระบบการปลูกแบบกลางแจ้ง (full-sun system) และ

ระบบปลูกภายใต้ร่มเงา (shade-grown หรือ agroforestry

system) ซึ่งแต่ละระบบมีข้อดีแตกต่างกัน โดยระบบปลูกกลาง

แจ้งช่วยเพิ่มผลผลิต ขณะที่ระบบปลูกภายใต้ร่มเงาช่วยรักษา

สมดุลของระบบนิเวศ ลดความเสี่ยงจากการเปลี่ยนแปลงสภาพ

ภูมิอากาศ และส่งเสริมคุณภาพเมล็ดกาแฟในระยะยาว อีกหนึ่ง

ประเด็นสำคัญคือ การบริหารจัดการอายุแปลงกาแฟ โดยต้น

กาแฟจะให้ผลผลิตสูงในช่วงอายุประมาณ 3–5 ปี และจะเริ่มให้

ผลผลิตลดลงหลังจากนั้น หากไม่มีการจัดการที่เหมาะสม ดังนั้น

จึงจำเป็นต้องมีการปรับปรุงหรือฟื้นฟูแปลง เช่น การตัดแต่งกิ่ง

การปลูกทดแทน หรือการปรับความหนาแน่นของต้น เพื่อรักษา

ศักยภาพการผลิตและทำให้ผลผลิตมีความสม่ำเสมอในระยะยาว 

ในส่วนของการจัดการศัตรูพืชและโรค ได้เน้นการใช้แนวทางแบบ

ผสมผสาน โดยผสานการใช้พันธุ์ต้านทาน การจัดการแปลงปลูก

การเฝ้าระวังและติดตามสถานการณ์ รวมถึงการใช้วิธีควบคุมทาง

ชีวภาพ เพื่อลดการพึ่งพาสารเคมีและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม

นอกจากนี้ ยังได้กล่าวถึงความสำคัญของการจัดการในช่วงเก็บ

เกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว โดยเน้นการเก็บเกี่ยวผลกาแฟที่มี

ความสุกเหมาะสม การคัดแยกคุณภาพ และการแปรรูปอย่างถูก

ต้องตามหลักวิชาการ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญในการยกระดับคุณภาพ

กาแฟให้สามารถแข่งขันในตลาดกาแฟพิเศษ (SPECIALTY

COFFEE) ได้ 

 องค์ความรูจากระบบการผลิตกาแฟของโคลอมเบียสามารถนํามา

ปรับใชในประเทศไทยไดอยางมีศักยภาพโดยเฉพาะในพ้ืนท่ีปลูก

กาแฟบนพ้ืนท่ีสูง ผานการพัฒนาระบบการผลิตแบบครบวงจร

ต้ังแตการเลือกพันธุท่ีเหมาะสม การจัดการแปลงปลูกและธาตุ

อาหารอยางเปนระบบ ไปจนถึงการฟนฟูแปลงเพ่ือรักษาระดับ

ผลผลิต นอกจากน้ี การสงเสริมระบบปลูกภายใตรมเงาและการ

จัดการศัตรูพืชแบบผสมผสาน จะชวยเพ่ิมความย่ังยืนของระบบ

การผลิต ควบคูกับการพัฒนาการเก็บเก่ียวและการแปรรูปเพ่ือยก

ระดับคุณภาพกาแฟไทยใหสามารถแขงขันในตลาดระดับสากลได

"ความสำ เร็จของโครงการความรวมมือไทย-โคลอมเบีย

ในค ร้ัง น้ี  เ กิด ข้ึนจากความรวมมือของทุกภาคสวน ท้ัง

หนวยงานภาครัฐ สถาบันการศึกษา และผูประกอบ

การทอง ถ่ิน ท่ีร วมกันผลักดันมาตรฐานกาแฟไทยใหก าว

ไปอีก ข้ัน สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟ า

หลวง มุ ง ม่ัน ท่ีจะเปนกลไกกลางในการส งตอองคความ

รู น้ี สู สาธารณะ เ พ่ือสร างระบบนิเวศกาแฟท่ี เขมแข็ง

และ ย่ัง ยืนอยางแทจ ริง
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เมื่อพูดถึงชาดําท่ีมีกล่ินหอมสดช่ืนและสีชาน้ําใสเปนประกาย ช่ือของ “ชาซีลอน” (Ceylon Tea) มักเปนหน่ึงในชาท่ีผูด่ืมชาท่ัวโลกคุนเคย

มากท่ีสุด ชาชนิดน้ีมีตนกําเนิดจากประเทศศรีลังกา เกาะเล็ก ๆ ในมหาสมุทรอินเดียท่ีมีภูมิประเทศเปนภูเขาและภูมิอากาศเหมาะสมตอ

การปลูกชาอยางย่ิง

TALK ABOUT
TEA & COFFEE

ชาซีลอน (CEYLON TEA) : ชาชั้นเลิศจากเกาะศรีลังกา ที่ครองใจคนทั่วโลก

  ผู้ชวยศาสตราจารย  ดร.ปยาภรณ  เ ช่ือมชัยตระกูล

จุดกําเ นิดของชาซีลอน :  จากยุคกาแฟสู ยุคชา

ในช่วงต้นศตวรรษที่ 19 ศรีลังกายังเป็นอาณานิคมของจักรวรรดิ

อังกฤษ และมีชื่อเสียงในฐานะประเทศผู้ผลิตกาแฟรายสำคัญของ

โลก ไร่กาแฟจำนวนมหาศาลถูกปลูกตามพื้นที่ภูเขาของเกาะ อย่างไร

ก็ตาม ในปี 1869 เกิดโรคพืชร้ายแรงที่เรียกว่า Coffee Leaf Rust

ระบาดอย่างรวดเร็วทั่วไร่กาแฟ โรคนี้ทำลายต้นกาแฟเกือบทั้งหมด

ของประเทศ จนอุตสาหกรรมกาแฟของศรีลังกาล่มสลาย เหตุการณ์

นี้กลับกลายเป็นจุดเปลี่ยนสำคัญของประวัติศาสตร์ชา ผู้ที่มีบทบาท

สำคัญคือ James Taylor ชาวสกอตแลนด์ ผู้บุกเบิกการปลูกชาใน

ศรีลังกา เขาได้นำต้นชา สายพันธุ์ Camellia sinensis มาทดลอง

ปลูกในพ้ืนท่ีภูเขาใกลเมือง Kandy

ในปี 1867 เขาได้ก่อตั้งไร่ชาเชิงพาณิชย์แห่งแรกที่ Loolecondera Estate

และเริ่มผลิตชาสำหรับการส่งออก นับเป็นจุดเริ่มต้นของอุตสาหกรรม 

ชาซีลอน ที่จะเติบโตอยางรวดเร็วในเวลาตอมา
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หลังจากเริ่มปลูกชาได้ไม่นาน อุตสาหกรรมชาของศรีลังกาก็ขยาย

ตัวอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะในชวงปลายศตวรรษท่ี 19 เม่ือไรชา

จํานวนมากถูกสรางข้ึนแทนไรกาแฟเดิม เหตุการณสําคัญใน

ประวัติศาสตรของชาซีลอน ไดแก

1824 – อังกฤษนําตนชามาทดลองปลูกในศรีลังกา

1867 – James Taylor ก่อต้ังไรชาเชิงพาณิชยแหงแรกท่ี

Loolecondera

1869 – โรค Coffee Leaf Rust ทำลายอุตสาหกรรม

กาแฟ ศรีลังกาจึงหันมาปลูกชา

ช่วงปี 1880–1890 – การส่งออกชาซีลอนเติบโตอยาง

รวดเร็วสูตลาดยุโรป

1893 – ชาซีลอนถูกนำไปจัดแสดงในงาน World's

Columbian Exposition ที่นครชิคาโก และไดรับความ

นิยมอยางมาก

1972 – ประเทศเปลี่ยนชื่อจาก Ceylon เป็น Sri Lanka แต่ยังคง

ใชช่ือ Ceylon Tea ในการคา

หนึ่งในเอกลักษณท่ีสําคัญของชาซีลอน คือ การแบงประเภทตาม

ระดับความสูงของพ้ืนท่ีปลูก ซ่ึงมีผลโดยตรงตอกล่ินและรสชาติ

ของชา โดยประเทศ ศรีลังกา จะแบงพ้ืนท่ีปลูกตามความสูง 3

ระดับ คือ

1. High Grown Tea (พื้นที่ สู งกว่ า  1 ,200 เมตร)

แหล่ งผลิตสำคัญ คือ เมือง Nuwara El iya เมือง

Dimbula เมือง Uda Pussel lawa 

2. Medium Grown Tea (ความสู ง  600–1,200

เมตร)  แหล งผลิตสํา คัญ เ มือง Kandy

3. Low Grown Tea (ต่ำกว า  600 เมตร)  แหล ง

ผลิตสํา คัญ เ มือง Ruhuna เ มือง

Sabaragamuwa

การเติบโตของชาซีลอนในตลาดโลก ความพิเศษของชาซีลอน : ชาท่ีรสชาติเปล่ียนตามระดับความสูง
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ขั้นตอนการผลิตชาซีลอน
ชาซีลอน เป็นประเภทของชาดำซึ่งผลิตด้วยวิธี Orthodox

Tea Processing คือการทำให้สารกลุ่มโพลีฟีนอล (คาเท

ชิน) ทำเกิดปฏิกิริยากับออกซิเจนอย่างสมบูรณ์ โดยมีขั้น

ตอนการผลิตหลัก ดังนี้

1. Plucking (การเก็บใบชา) 

ชาซีลอนที่มีคุณภาพดี จะเก็บเกี่ยวใบชาสด 1 ยอด 2 ใบ

ซึ่งเป็นใบชาที่อ่อนและมีคุณภาพดี 

2. Withering (การผึ่งใบชา)

หลังจากเก็บใบชา ใบชาจะถูกกระจายบนตะแกรงที่มี

พัดลมเป่า โดยควบคุมความชื้นสัมพัทธ์ในห้องผึ่งชาให้อยู่ที่

80% และทิ้งให้ใบชาระเหยน้ำออกไป จนชื้นในใบชาลดลง

เหลือ 50–60% ขั้นตอนนี้ช่วยทำให้ใบชานิ่มและพร้อม

สำหรับการแปรรูปในขั้นตอนต่อไป

3. Rolling (การม้วนใบชา)

ใบชาจะถูกม้ วนเพื่ อทำ ให้ผนั ง เซลล์แตก ส่ งผลให้

เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (Polyphenol oxidase:ppo) 

และคาเทชิน (Catechin) ออกมาทำปฏิกิริยากับออกซิเจน

ในอากาศ ขั้นตอนนี้เป็นจุดเริ่มต้นของการพัฒนาสี กลิ่น

และรสชาติของชา

4. Oxidation (การออกซิเดชัน)

ใบชาจะถูกพัก ไว้ เพื่ อ ให้ เกิ ดปฏิกิ ริ ย าออกซิ เดชั่ น  

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 เพ่ือจัดเปนเกรดตาง ๆ เชน

OP, BOP หรือ Dust

ขั้นตอนการผ่ึงใบชา

ขั้นตอนการมวนใบชา

พื้นสําหรับการออกซิเดช่ัน

การคัดขนาดใบชา
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 นอกจากแหล่งปลูกแลว ชาซีลอนยังถูกจัดเกรดตาม ขนาด

ของใบชา หลังการแปรรูป ซ่ึงมีผลตอระยะเวลาในการชงและ

ความเขมของรสชาติ โดยแบงเกรดดังตอไปน้ี

1.Whole Leaf (ใบเต็ม) ตัวอย่างเกรดใบชา 

OP (Orange Pekoe)

FOP (Flowery Orange Pekoe)

FTGFOP (Finest Tippy Golden Flowery Orange

Pekoe)

ลักษณะของผลิตภัณฑ ใบชาขนาดใหญ รสชาตินุม นิยมขาย

ในตลาดพรีเมียม

2. Broken Leaf (ใบหัก) ตัวอยางเกรด

BOP (Broken Orange Pekoe)

FBOP (Flowery Broken Orange Pekoe)

ลักษณะของผลิตภัณฑ ใบชาขนาดเล็กกวา ชงไดงาย ใหรสชา

ท่ีเขมกวาใบเต็ม

3. Fannings และ Dust ตัวอยางเกรด

BOPF (Broken Orange Pekoe Fanning)

Dust

ลักษณะของผลิตภัณฑ ใบชาละเอียดมาก ทําใหสกัดรสชาติได

รวดเร็ว นิยมใชผลิตชาซอง (Tea Bags)

การแบ่งเกรดของชาซีลอน

ชาซีลอนเป็น ชาดำ (Black Tea) ที่ต้องการน้ำร้อนจัดเพ่ือ

ดึงรสชาติออกมา อัตราสวนท่ีแนะนํา คือ ใบชา 2–2.5

กรัม น้ํารอนอุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส ปริมาณ

200–250 มิลลิลิตร

วิธีชงชาซีลอนใหไดรสชาติที่ดีท่ีสุด

 จากจุดเร่ิมตนในศตวรรษท่ี 19 เม่ือไรกาแฟถูกทําลายโดย

โรคพืช จนเกิดการทดลองปลูกชาโดย James Taylor วันน้ี

Sri Lanka ไดกลายเปนหน่ึงในประเทศผูผลิตชาอันดับตน

ๆ ของโลก ดวยภูมิประเทศท่ีหลากหลาย ต้ังแตภูเขาสูงไป

จนถึงพ้ืนท่ีเขตรอน ชาซีลอนจึงมีเอกลักษณเฉพาะตัวใน

แตละแหลงปลูก ทําใหผูด่ืมชาท่ัวโลกสามารถสัมผัสรสชาติ

ที่แตกตางกันไดจากประเทศเดียว ชาซีลอนไมไดเปนเพียง

เครื่องด่ืมเทาน้ัน แตยังเปน สัญลักษณของประวัติศาสตร

วัฒนธรรม และเศรษฐกิจของศรีลังกา ท่ีสืบทอดมายาว

นานกว่าหน่ึงศตวรรษ

ชาซีลอน : มรดกทางวัฒนธรรมของศรีลังกา



ศั ก ย ภ า พ ช า ซี ล อ น ต่ อ ก า ร ยั บ ยั้ ง เ อ น ไ ซ ม์ ย่ อ ย

ค า ร์ โ บ ไ ฮ เ ด ร ต  

(     - A M Y L A S E  แ ล ะ       - G L U C O S I D A S E )

แนวทางงานวิจัยเพ่ือการควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด

 ในปัจจุบัน ภาวะน้ำตาลในเลือดสูงหลังมื้ออาหาร

(postprandial hyperglycemia) ได้รับการยอมรับว่าเป็น

หนึ่งในปัจจัยเสี่ยงสำคัญของการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2

รวมถึงโรคไม่ติดต่อเรื้อรังอื่น ๆ ซึ่งมีความเกี่ยวข้องกับความ

ผิดปกติของระบบเมตาบอลิซึมโดยรวม (Fereidoon Shahidi

และคณะ, 2567)

    กลไกหลักที่ทำให้ระดับน้ำตาลในเลือดเพิ่มสูงขึ้นหลัง

การรับประทานอาหาร คือกระบวนการ ย่อยและดูดซึม

คาร์โบไฮเดรต โดยเอนไซม์ α-amylase ทำหน้าที่ย่อยแป้ง

ให้กลายเป็นน้ำตาลโมเลกุลขนาดเล็ก ขณะที่ เอนไซม์ 

α-glucosidase จะย่อยน้ำตาลดังกล่าวต่อให้เป็นกลูโคสซึ่ง

สามารถดูดซึมผ่านผนังลำไส้เข้าสู่กระแสเลือดได้ ดังนั้น 

การยับยั้งเอนไซม์ทั้งสองชนิดจึงเป็นแนวทางเชิงชีวเคมีที่มุ่ง

ลดความเร็วในการปลดปลอยกลูโคส และชวยลดการพุงข้ึน

ของระดับน้ําตาลในเลือดหลังม้ืออาหาร (Lisa Striegel และ

คณะ, 2558)

9

TEA & COFFEE 
RESEARCH 

TEA & COFFEE 
RESEARCH 

ชาซีลอน: ชาดําคุณภาพสูงท่ีมีโอกาสตอยอดสูชาเพ่ือสุขภาพ

จิราพร ไรพุทธา

ชาซีลอน (Ceylon Tea) เปนหน่ึงในชาดําท่ีมีช่ือเสียงในระดับ

สากล มีเอกลักษณดานกล่ิน สี และรสชาติ ซ่ึงเปนผลจาก

กระบวนการออกซิเดชันของสารกลุม catechins ระหวางการ

ผลิต สงผลใหเกิดสารออกฤทธ์ิสําคัญ เชน theaflavins และโพลี

ฟนอลท่ีเก่ียวของ สารเหลาน้ีทําใหชาดําไดรับความสนใจมากข้ึน

ในฐานะเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ โดยเฉพาะในมิติของการควบคุม

ระดับน้ําตาลในเลือด (Shiyu Xu และคณะ, 2567)

ภาพที่ 1 กลไกการยอยคารโบไฮเดรตและจุดยับย้ังเอนไซม
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หลักฐานงานวิจัย: ชาดํามีฤทธ์ิยับย้ังเอนไซมยอยแปงและน้ําตาล

     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 กระบวนการย่อย

คาร์โบไฮเดรตจากแป้งไปสู่กลูโคส โดยเอนไซม์ α-amylase 

และ α-glucosidase รวมถึงตำแหน่งที่โพลีฟีนอลจากชาดำ

เข้าไปยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ดังกล่าว ซึ่งส่งผลให้การ

ปลดปล่อยและการดูดซึมกลูโคสชะลอลง และช่วยลดภาวะ

น้ำตาลในเลือดสูงหลังมื้ออาหาร และภาพที่ 2 แสดงโครงสร้าง

และกลุ่มสารโพลีฟีนอลที่สำคัญในชาดำ โดยเฉพาะ theaflavins

ซึ่งเกิดจากการออกซิเดชันของ catechins ระหวางกระบวนการ

ผลิตชาดํา และมีบทบาทสําคัญตอการยับย้ังเอนไซมยอย

คารโบไฮเดรตท่ีเก่ียวของกับการควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด

ภาพที่ 2 โครงสรางและกลุมสารออกฤทธิ์ของชาดํา

          นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยในมนุษย์ที่สนับสนุน

แนวคิดดังกล่าว โดย Isono และคณะ (2564) รายงาน

ว่าการดื่มชาดำหลังมื้ออาหารมีแนวโน้มช่วยลดระดับ

น้ำตาลในเลือดหลังมื้ออาหาร ซึ่งสอดคล้องกับผลการ

ท ด ล อ ง  i n  v i t r o  ที่ แ ส ด ง ฤ ท ธิ์ ยั บ ยั้ ง เ อ น ไ ซ ม์  

α-glucosidase และ α-amylase ในลักษณะข้ึนอยูกับ

ขนาด (dose-dependent)



เอกสารอ้างอิงบทบาทของ theaflavins: จุดเดนเชิงหนาท่ีของชาดํา

1 1

       สาร theaflavins เป็นโพลีฟีนอลกลุ่มสำคัญในชาดำ ซึ่ง

เกิดจากการออกซิเดชันของ catechins ระหว่างกระบวนการ

ผลิตชาดำ มีรายงานว่าสารกลุ่มนี้มีบทบาทต่อการควบคุม

ระดับน้ำตาลในเลือดผ่านกลไกหลายด้าน โดยเฉพาะ การ

ยับยั้งเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการย่อยคาร์โบไฮเดรต ทั้งใน

ระดับ in vitro และ in vivo (Xu และคณะ, 2567)

 หลักฐานเชิงกลไกท่ีสําคัญไดรับการสนับสนุนจากงานของ

Maiquan Li และคณะ (2567) ซ่ึงรายงานวา theaflavins

จากชาดํามีศักยภาพในการ ตานภาวะน้ําตาลในเลือดสูง (anti-

hyperglycemic effect) ผานการยับย้ังเอนไซม α-amylase

สงผลใหการยอยแปงและการปลดปลอยกลูโคสชะลอลง งาน

วิจัยดังกลาวเสนอวา theaflavins อาจมีศักยภาพในการ

พัฒนาเปน สารยับย้ัง α-amylase จากแหลงธรรมชาติ เพ่ือ

ใชเปนสวนประกอบในอาหารเพ่ือสุขภาพหรือผลิตภัณฑเสริม

อาหารในอนาคต

Isono, Y., Watanabe, H., Kumada, M., Takara, T., & I io, S.
(2564). Black tea decreases postprandial blood glucose
levels in healthy humans and contains high-molecular-
weight polyphenols that inhibit α- glucosidase and α-
amylase in vitro.

Maiquan Li, Yunxia Dong, Mangjun Kang, Tiantian Tao,
Wenlan Li, Sheng Zhang, Wei Quan, Zhonghua Liu.  
(2567). Potential anti-hyperglycemic activity of black
tea theaflavins through inhibit ing α-amylase.  Food
Chem;22:101296. doi: 10.1016/j.fochx.2024.101296

Fereidoon Shahidi and Renan Danielski (2567). Review
on the role of polyphenols in preventing and  
managing type 2 diabetes. Nutrients 2024, 16(18), 3159;
https://doi.org/10.3390/nu16183159

Lisa Striegel, Bouhee Kang, Sarah J Pilkenton, Michael
Rychlik, Emmanouil Apostolidis. (2558). Effect of Black  
Tea and Black Tea Pomace Polyphenols on α-
Glucosidase and α-Amylase Inhibit ion Relevant to  
Type 2 Diabetes Prevention. Front Nutr.2. doi:
10.3389/fnut.2015.00003

Shiyu Xu, Ying Chen, Yushun Gong. (2567).
Improvement of Theaflavins on Glucose and Lipid  
Metabolism. Foods 2024, 13(11), 1763;
https://doi.org/10.3390/foods13111763

https://doi.org/10.1016/j.fochx.2024.101296
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=%2522Striegel%2520L%2522%255BAuthor%255D
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เวลาเปิด-ปิด

อังคาร - อาทิตย์  9.00 - 17.00 น.

ตำบลจอมสวรรค์ อำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย 

โทร. 0836858818 , 0819061181

MADAinthelittlegarden

cafe.mada_inthelittlegarden

Concept: Homey, Art & Design, Family-Fr iendly

“ เ พ ร า ะ ค ว า ม สุ ข เ กิ ด ข้ึ น ไ ด ง า ย ๆ  ใ น พ้ื น ท่ี ท่ี

เ ต็ ม ไ ป ด ว ย ค ว า ม รั ก ”  ห า ก ย อ น ไ ป ถึ ง จุ ด เ ร่ิ ม ต น ข อ ง

cafe.MADA คงต้องยอนกลับไปถึงความทรงจําตลอด

10 กวาป  ของคนสองคนท่ีหลงรักในการเ ดินทางไปตาม

คาเฟต างๆ จากเพียงแคความช่ืนชอบในรสชาติกาแฟ

และบรรยากาศ จนกลายเปนความฝน ท่ีอยากจะมี พ้ืน ท่ี

เล็กๆ เปนของตัวเองในชวงบ้ันปลายชีวิต แตทวา. . .  วันน้ี

ความฝันน้ันถูกยนระยะเวลาให เ กิด ข้ึนจริงเร็ว ข้ึนกวาเ ดิม

ด้วยแรงผลักดันท่ีเรียกวา “ครอบครัว” MADA: ช่ือท่ีมาจาก

แก้วตาดวงใจชื่อราน MADA (มาดา) ไม ได เปนเพียง ช่ือ

ท่ีฟง ดูอบอุน แต คือ ช่ือของลูกสาว เปรียบเสมือน

จุดศูนยกลางของรานแหง น้ี  พ้ืน ท่ีแหง น้ี จึง ถูกออกแบบ

มาเ พ่ือให เปน ท่ี พักกายพักใจของทุกคน เหมือนกับการ

ไดมา น่ังเลน ท่ีบานเ พ่ือนสนิทท่ีพรอมตอนรับดวยรอยย้ิม

"พักกาย พักใจ ในสวนเล็กๆ"

เราอยากให้ คุณไดหยุดพักจากความวุนวาย มาสัมผัส

กล่ินหอมของกาแฟทามกลางสวนล้ินจ่ีและพ้ืนท่ี สี เขียวท่ี

ถูกจัดวางอยาง ต้ังใจ ไมว า คุณจะเปนสาย Specialty

Coffee ท่ีมองหารสชาติ ท่ีแตกตาง หรือครอบครัว ท่ี

อยากหาท่ี น่ังพักผอนในวันหยุด cafe.MADA in the

l i tt le garden พรอมท่ีจะเปน พ้ืนท่ีแหงความสุขน้ันให

คุณเสมอ

1 2

CAFÉ AROUND
แ น ะ นำ ร า น ช า  -  ก า แ ฟ ย อ ด นิ ย ม

c a f e . M A D A  I n  t h e  l i t t l e  g a r d e n  :  
พื้ น ที� แ ห่ ง ค ว า ม รั ก ที� เ บ่ ง บ า น ก ล า ง ส ว น ข อ ง เ ร า

-  Di rty Lychee 

- Morning Mist 

-  F i l ter / Hot Espresso / Hot Americano

Homemade Bekery :  

-  Soft cookie

- T i ramisu

- Lemon butter cake

พงศกร อารีศิริไพศาล
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NOVA Coffee Roastery
จุดเร่ิมตนของรานเกิดจากตัวผมเองท่ีเคยทํางานเปนบาริสตามากอน

จากการไดทํางานกับกาแฟทุกวัน ทําใหเร่ิมหลงใหลในเสนหของกาแฟ

มากข้ึนเร่ือย ๆ จึงคอย ๆ เก็บเก่ียวประสบการณ ศึกษา และเรียนรูเก่ียว

กับกาแฟอยางจริงจัง จนในท่ีสุดไดตัดสินใจเปดราน NOVA Coffee

Roastery ข้ึนมา ช่ือ NOVA มาจากคําวา “Supernova” ซ่ึงเปน

ปรากฏการณดาวระเบิดท่ีสองสวางเจิดจาในจักรวาล เปรียบเสมือน

ความโดดเดน ความสดใหม และพลังท่ีอยากถายทอดผานกาแฟทุกแกว

ของเรา

NOVA Black
กาแฟ Cold Brew หรือกาแฟสกัดเย็นสูตรพิเศษของทางราน ให
รสชาตินุม ด่ืมงาย และสดช่ืน
NOVA White
กาแฟ Cold Brew ท่ีท็อปดวย Sweet Vanilla Cream
เพ่ิมความหอม นุม ละมุน ใหรสสัมผัสท่ีกลมกลอมมากย่ิงข้ึน
Citrus Espresso Tonic
กาแฟผสมผลไม ใหรสชาติเปร้ียวสดช่ืน ซากําลังดี ด่ืมแลวสดช่ืนทันที
Caramel Sea Salt Latte
กาแฟนมคาราเมลท่ีผสมเกลือเล็กนอยใหรสชาติหวาน หอมคาราเมล
และมีความนัวลงตัว
Dirty
กาแฟเอสเพรสโซท่ีราดลงบนนมเย็น ใหรสสัมผัสเขมขน หอมกาแฟ
และนุมละมุน
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ร้านเปิดให้บริการทุกวัน

 08.30 – 16.30 น.

บ้านแม่คำใต้ ถนนเชียงแสน – แมสาย

081-323-9499

NOVA Coffee Roasterym Saen Suk - คำแสนสุข 

nova.coffeeroastery
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Orlando coffee
ร้านเราเริ่มจากการที่พอเราเข้าสู่วงการกาแฟ เริ่มเรียนรู้กาแฟลึกซึ่งขึ้น เรามอง

เห็นช่องว่างระหว่างลูกค้าที่พึ่งเริ่มดื่มกาแฟ กับร้านกาแฟบัจจุบันมันยังมีระยะหาง

กันพอสมควร ลูกคาบางคนไมกลาเขารานแฟท่ีเปน specialty เพราะส่ังไมเปน

เลือกเมล็ดไมเปน ไมรูจักกาแฟเปรียว ภาพจําของเขาคือกาแฟแคขม เราอยากเปน

จุดเช่ือมระหวางลูกคาใหมๆ ท่ีอยากเร่ิมทานกาแฟ ใหเขามาในวงการการด่ืมกาแฟ

ท่ีหลากหลายมากกวาเดิม ท่ีเขามีภาพจําอยู อยากเปนสวนหน่ึงท่ีมอบ ประสบกา

รณใหมๆ  ของการด่ืมกาแฟ เพ่ือเปดโลกของการด่ืมกาแฟใหเขาเขาถึงการด่ืมกาแฟ

ท่ีรอเขาอยูขางหนาอีกมากมาย เราพยายามทํารานท่ีใหความรูสึกเหมือนมาเท่ียว

บานเพ่ือน ท่ีสามารถมาไดทุกวัน รูสึกเหมือนแวะมาเท่ียวทักทาย ในวันท่ีไมรูจะไป

ไหน

Peanut butter cafe late

ผสมผสานระหวางกาแฟค่ัวกลางกับเนยถ่ัวเพ่ิมความมันนัว

กลมกลอมหอมถ่ัว

ร้านเปดทุกวัน

08:00-17:00 น

1/12 orlando coffee ถนน สนามบิน ตำบล รอบเวียง

อำเภอ เมือง จังหวัด เชียงราย 57000 

Orlando coffee
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Coffeexorlando
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ACTIVITIES 
กิจกรรมสถาบันชาและกาแฟ 

ระหว่างเดือน มกราคม – มีนาคม 2569

กิจกรรมให้ความรู้เกี่ยวกับชาและการฝึกปฏิบัติ Tea Blending 

วันท่ี 13 มกราคม 2569 สถาบันชาและกาแฟ รวมกับสํานักวิชาแพทย

บูรณาการ จัดกิจกรรมใหความรูเก่ียวกับชาและการฝกปฏิบัติ

Tea Blending ภายใต้โครงการอบรมระยะสั้น Integrative

 Medicine for Well-being Training Course ซึ่งมีนักศึกษาจาก

Yunnan University of Chinese Medicine สาธารณรัฐประชาชนจีน

จำนวน 25 คนเขารวมกิจกรรม ณ หอง Food Makerspace

มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง

กิจกรรม Matcha Mystery Box Workshop

เมื่อวันที่  28 มกราคม 2569 สถาบันชาและกาแฟ ร่วมกับ 

ร้าน Department of Tea จัดกิจกรรม 'Matcha Mystery Box

Workshop' ณ ร้าน Department of Tea มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง

เพื่อถายทอดองคความรูและทักษะดานมัทฉะเชิงสรางสรรคใหแก

นักศึกษาจํานวน 30 คน โดยกิจกรรมดังกลาวเปนสวนหน่ึงของ

โครงการสงเสริมการเรียนรูเร่ืองชาท่ีจะมีการจัดข้ึนอยางตอเน่ือง
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งาน MFU Innovation Day 2026

วันท่ี 17 กุมภาพันธ 2569 สถาบันชาและกาแฟ รวมกับ เมืองนวัตกรรม

อาหารสวนขยาย (Food Innopolis @MFU) จัดกิจกรรม 'Scientific Taste:

Future-Proof Well-being ศาสตรแหงรสสัมผัส x นวัตกรรมสุขภาวะแหง

อนาคต' ภายใตงาน MFU Innovation Day 2026 ณ หอง Food

Makerspace มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง กิจกรรมดังกลาวเนนการถายทอด

เทคนิคการแปรรูปเจลล่ีนวัตกรรมเพ่ือสุขภาพจากสารสกัดชา (Catechin) โดย

ไดรับความสนใจจากนักศึกษา อาจารย และบุคคลท่ัวไปเขารวมรวม 35 ทาน

จัดแสดงผลงานวิจัยในงาน Thailand RISE Fund Forum: ภาคเหนือ

วันท่ี 23 กุมภาพันธ 2569 สถาบันชาและกาแฟ รวมจัดนิทรรศการ

ในงาน Thailand RISE Fund Forum: ภาคเหนือ" จัดงานโดย

สํานักงานคณะกรรมการสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม

(สกสว.) ภายในงานหนวยงานไดนําผลงานการจัดวิจัยทางดานชา

และกาแฟ จากนักวิจัยภายในมหาวิทยาลัยรวมจัดแสดง ณ ลาน

กิจกรรมอาคารพลเอกสําเภา ชูศรี

กิจกรรม “New Skill New Life: ฟนอาชีพ สรางอาชีพใหม ใตกาวตอไป”

วันท่ี 2–3 มีนาคม 2569 สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง รวมกับ

สํานักงานสงเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ (องคการมหาชน) คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร บริษัท เยียระกานต จํากัด

บริษัท ซีซีแอล แมนูแฟคเจอร่ิง จํากัด และบริษัท แอนนาโพลิส จํากัด พรอมดวย

เครือขายพันธมิตร จัดกิจกรรม “New Skill New Life: ฟนอาชีพ สรางอาชีพใหม

ใตกาวตอไป” ณ อําเภอหาดใหญ จังหวัดสงขลา เพ่ือสนับสนุนการฟนฟูผูประกอบ

การชาและกาแฟในพ้ืนท่ีภาคใตท่ีไดรับผลกระทบจากสถานการณอุทกภัย พรอมท้ัง

เสริมสรางองคความรู พัฒนาทักษะใหม และสรางเครือขายความรวมมือระหวางผู

ประกอบการจากภาคเหนือและภาคใต ภายในกิจกรรมยังมี ศิษยเกามหาวิทยาลัย

แมฟาหลวง (มฟล.) ท่ีประกอบธุรกิจรานชาและกาแฟในพ้ืนท่ีจังหวัดสงขลาและได

รับผลกระทบจากสถานการณอุทกภัย เขารวมกิจกรรมในคร้ังน้ีดวย โดยสถาบันชา

และกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ไดถือโอกาสรวมใหกําลังใจแกศิษยเกา พรอม

ท้ังสรางเครือขายความรวมมือและแลกเปล่ียนประสบการณดานการฟนฟูธุรกิจ

เพ่ือสนับสนุนใหผูประกอบการสามารถปรับตัวและกลับมาดําเนินธุรกิจไดอยาง

ม่ันคง



สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ไดดําเนินโครงการจัด

ทําคําขอข้ึนทะเบียนส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตร (GI) “กาแฟปางขอน”

จังหวัดเชียงราย โดยไดรับการสนับสนุนงบประมาณจากกรมทรัพยสิน

ทางปญญา เพ่ือยกระดับมาตรฐานสินคาและเพ่ิมขีดความสามารถ

ทางการแขงขันของเกษตรกรและผูประกอบการในพ้ืนท่ี โดยในชวง

เวลาดังกลาวไดดําเนินกิจกรรมสําคัญ ไดแก การลงพ้ืนท่ีเก็บขอมูลเชิง

ลึกในบานปางขอน ครอบคลุมขอมูลดานสภาพพ้ืนท่ีปลูก กระบวนการ

ผลิต อัตลักษณเฉพาะของกาแฟ และองคความรูทองถ่ินจากเกษตรกร

เพ่ือนํามาจัดทําเปนขอมูลเชิงประจักษประกอบคําขอข้ึนทะเบียน GI

พรอมท้ังไดจัดกิจกรรมช้ีแจงการจัดทําคําขอข้ึนทะเบียนส่ิงบงช้ีทาง

ภูมิศาสตร เพ่ือสรางความเขาใจเก่ียวกับหลักการ ข้ันตอน และแนวทาง

การดําเนินงาน รวมถึงการนําเสนอ (ราง) ขอบเขตพ้ืนท่ีและมาตรฐาน

สินคา ตลอดจนเปดเวทีรับฟงความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากหนวย

งานท่ีเก่ียวของและผูมีสวนไดสวนเสีย ซ่ึงผลการดําเนินงานทําใหได

ขอมูลพ้ืนฐานท่ีครบถวน เกิดการมีสวนรวมของชุมชน และมีความ

ชัดเจนดานอัตลักษณของ “กาแฟปางขอน” อันเปนพ้ืนฐานสําคัญใน

การจัดทําคําขอ GI ฉบับสมบูรณในระยะตอไป.
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โครงการจัดทําคําขอส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตรไทย เพ่ือข้ึนทะเบียนในประเทศ สินคากาแฟปางขอน

การดำเนินงานกิจกรรมการใชตราสัญลักษณส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตร “ชาเชียงราย”

วันที่ 10 มีนาคม 2569 จังหวัดเชียงรายจัดการประชุมคณะกรรมการกำกับดูแลและ

อนุญาตการใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ “ชาเชียงราย” ครั้งที่ 1/2569 ณ ห้องประชุมเวียง

กาหลง ชั้น 3 ศาลากลางจังหวัดเชียงราย การประชุมมีวัตถุประสงค์เพื่อติดตามผลการ

ดำเนินงานของคณะทำงานพิจารณาคำขอ ตรวจสอบ ควบคุมคุณภาพ และแหล่งที่มาของ

สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ “ชาเชียงราย” ประจำปี 2568 รวมทั้งพิจารณาผลการตรวจสอบ

คุณสมบัติของผู้ประกอบการที่ยื่นขออนุญาตใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI)

“ชาเชียงราย” รายใหม่ จำนวน 2 ราย รวม 4 ผลิตภัณฑ์  ซึ่งผานกระบวนการตรวจสอบ

คุณภาพตามหลักเกณฑท่ีกําหนด

ที่ประชุมมีมติเห็นชอบใหผูประกอบการท้ัง 2 ราย ผานเกณฑคุณภาพและมาตรฐานส่ิงบง

ช้ีทางภูมิศาสตร “ชาเชียงราย” ดังน้ี

1. บริษัท ชาฉุยฟง จํากัด จํานวน 3 ผลิตภัณฑ

- ชาอู่หลงกานออน (สายพันธุชาจีน)

- ชาอู่หลงจินเซียน (สายพันธุชาจีน)

- ชาเขียว (สายพันธุชาอัสสัม)

2. ไร่ชาพญาไพร จํานวน 1 ผลิตภัณฑ

- ชาเขียว (สายพันธุชาจีน)

นับเปนอีกกาวสําคัญในการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑชาเชียงราย และเสริมสรางความ

เช่ือม่ันใหแกผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศ
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โครงการศูนยการเรียนรูชาและกาแฟ

วันท่ี 18 มีนาคม 2569 สถาบันชาและกาแฟ รวมกับสํานักวิชาการแพทยบูรณา

การ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ไดดําเนินการจัดกิจกรรม Tea Blending (การผสม

ชาเพ่ือสุขภาพ) ภายใตรายวิชา 2503417 Traditional Chinese Medicine

Skills for Wellness and Vitality ณ หอง Food Makerspace การจัดกิจกรรม

ในคร้ังน้ี มีนักศึกษาหลักสูตรการแพทยแผนจีนเขารวม จํานวน 30 คน โดยมี

วัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมใหนักศึกษาไดเรียนรูและฝกปฏิบัติจริง ดานการออกแบบ

และพัฒนาสูตรชาเพ่ือสุขภาพ โดยผสมผสานองคความรูดานสมุนไพรและศาสตร

การแพทยแผนจีนอยางเหมาะสม ท้ังนี้ กิจกรรมดังกลาวเปนสวนหน่ึงในการ

พัฒนาทักษะเชิงปฏิบัติ และเสริมสรางศักยภาพของนักศึกษาใหสามารถนําองค

ความรูไปประยุกตใชไดอยางมีประสิทธิภาพในอนาคต

 เมื่อวันที่ 25 – 26 มีนาคม 2569 สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้า

หลวงจัดกิจกรรม “Inside Tea: รู้ลึกเรื่องชาแบบมืออาชีพ” ณ ห้อง Food

Makerspace อาคาร M-square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมีผู้เข้าร่วมทั้ง

ในรูปแบบ Onsite และ Online จากหลากหลายภาคส่วน ได้แก่ เกษตรกร 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ และผูสนใจในอุตสาหกรรมชา เขารวมกิจกรรม

ภายในกิจกรรม ผูเขารวมไดรับองคความรูเชิงลึกเกี่ยวกับชาอยางครบวงจร

เร่ิมตั้งแตการบรรยายพิเศษดานแนวโนมและนวัตกรรมเคร่ืองดื่มชาในประเทศ

จีน โดย Professor Dr. Yin Junfeng จาก Tea Research Institute (TRI),

CAAS และการบรรยายโดย ผู้ชวยศาสตราจารย ดร. ปยาภรณ เชือ่มชยัตระกลู

อาจารย์สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ครอบคลุมทั้งองคประกอบทางเคมีใน

ชา ประเภทของชา และกระบวนการแปรรูป (ชาเขียว ชาอูหลง และชาดํา)

รวมถึงกฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวของกับชาและผลิตภัณฑชา นอกจากนี้

ยังมีการถายทอดความรูดานการประเมินคุณภาพชาดวยประสาทสัมผัส

(Sensory Evaluation) ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยผูเขารวมไดฝก

ปฏิบัติการทดสอบชาจริงในแตละประเภท ซ่ึงชวยเสริมสรางทักษะและความ

เขาใจเชิงลึก สามารถนําไปประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภัณฑและยกระดับ

คุณภาพชาไดอยางมีประสิทธิภาพ

การจัดกิจกรรมในครั้งนี้นับเป็นอีกหนึ่งก้าวสำคัญในการถ่ายทอดองค์ความรู้

ด้านชาอย่างเป็นระบบ และเสริมสร้างศักยภาพให้กับบุคลากรในอุตสาหกรรม

ชาไทย เพื่อรองรับการพัฒนาและการแข่งขันในระดับสากลอย่างยั่งยืน 
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	ในส่วนของการจัดการศัตรูพืชและโรค ได้เน้นการใช้แนวทางแบบผสมผสาน โดยผสานการใช้พันธุ์ต้านทาน การจัดการแปลงปลูก การเฝ้าระวังและติดตามสถานการณ์ รวมถึงการใช้วิธีควบคุมทางชีวภาพ เพื่อลดการพึ่งพาสารเคมีและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ ยังได้กล่าวถึงความสำคัญของการจัดการในช่วงเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว โดยเน้นการเก็บเกี่ยวผลกาแฟที่มีความสุกเหมาะสม การคัดแยกคุณภาพ และการแปรรูปอย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญในการยกระดับคุณภาพกาแฟให้สามารถแข่งขันในตลาดกาแฟพิเศษ (SPECIALTY COFFEE) ได้   องค์ความรู้จากระบบการผลิตกาแฟของโคลอมเบียสามารถนำมาปรับใช้ในประเทศไทยได้อย่างมีศักยภาพโดยเฉพาะในพื้นที่ปลูกกาแฟบนพื้นที่สูง ผ่านการพัฒนาระบบการผลิตแบบครบวงจร ตั้งแต่การเลือกพันธุ์ที่เหมาะสม การจัดการแปลงปลูกและธาตุอาหารอย่างเป็นระบบ ไปจนถึงการฟื้นฟูแปลงเพื่อรักษาระดับผลผลิต นอกจากนี้ การส่งเสริมระบบปลูกภายใต้ร่มเงาและการจัดการศัตรูพืชแบบผสมผสาน จะช่วยเพิ่มความยั่งยืนของระบบการผลิต ควบคู่กับการพัฒนาการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปเพื่อยกระดับคุณภาพกาแฟไทยให้สามารถแข่งขันในตลาดระดับสากลได้
	"ความสำเร็จของโครงการความร่วมมือไทย-โคลอมเบียในครั้งนี้ เกิดขึ้นจากความร่วมมือของทุกภาคส่วน ทั้งหน่วยงานภาครัฐ สถาบันการศึกษา และผู้ประกอบการท้องถิ่นที่ร่วมกันผลักดันมาตรฐานกาแฟไทยให้ก้าวไปอีกขั้น สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง มุ่งมั่นที่จะเป็นกลไกกลางในการส่งต่อองค์ความรู้นี้สู่สาธารณะ เพื่อสร้างระบบนิเวศกาแฟที่เข้มแข็งและยั่งยืนอย่างแท้จริง
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	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
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