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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ ฉบัับท่ี่� 21 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ การปรัับตััวในสภาวะเศรษฐกิิจในอุุตสาหกรรมชาและกาแฟ 
ในปััจจุุบัันเป็็นเร่ื่�องที่่�สำำ�คัญมาก เพื่่�อให้้สามารถทำำ�ให้้ธุุรกิจขยายตััวได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพสามารถพิิจารณาจาก การปรัับกลยุุทธ์การตลาด  
การศึกึษาตลาดใหม่แ่ละการวิเิคราะห์ค์วามต้้องการของตลาดในปัจัจุุบัันจะช่่วยให้้เข้้าใจลููกค้าและผู้้�บริิโภคมากขึ้้�น การปรัับตััวในกระบวนการผลิติ
การใช้้เทคโนโลยีใีหม่่เพ่ื่�อเพิ่่�มประสิทิธิภาพในการผลิติและลดต้น้ทุุน การปรัับปรุุงกระบวนการเก็บ็เกี่่�ยวและการจัดัเก็บ็สิินค้้าท่ี่�มีีประสิิทธิภาพสููงขึ้้�น 
และการใช้้ช่่องทางการตลาดออนไลน์ ์การขยายการขายผ่่านช่่องทางออนไลน์ ์รวมถึงึการค้นหาและพัฒันาช่่องทางการจัดัจำำ�หน่า่ยท่ี่�ใหม่่ โดยการ
ปรัับตััวเหล่่านี้้�จะช่่วยให้้กลุ่่�มเกษตรกร และผู้้�ประกอบการ ในอุุตสาหกรรมชาและกาแฟสามารถเผชิญหน้้ากัับสภาพการณ์ทางเศรษฐกิิจท่ี่�ท้้าทาย
ได้้ดีีขึ้้�น และสามารถขยายธุุรกิจอย่่างยั่่�งยืืนในอนาคตได้้ด้้วยความมั่่�นใจ

สำำ�หรับัจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบับัท่ี่� 21 นี้้� ทางทีมีงานได้ร้วบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ๆ  ในเร่ื่�องของชาและกาแฟ โดยเริ่่�มจากคอลัมัน์์ 
Talk about Tea & Coffee จะขอนำำ�เสนอ“Unlocking the Secrets of Flavor Profiles” ไขปริิศนาเบื้้�องหลัังรสชาติิแห่่งชาเบลนด์์ จากนั้้�นคอลัมน์์  
Know More About Tea & Coffee มาทำำ�ความเข้้าใจ การเพาะขยายพัันธุ์์�กาแฟอะราบิิกา ส่่วนคอลัมน์์ Tea & Coffee Research 
เป็็นงานวิิจััยเกี่่�ยวกัับ การพัฒนาแผนท่ี่�องค์์ประกอบทางเคมีและลัักษณะเฉพาะทางกลิ่่�นรสของเมล็็ดกาแฟอะราบิิกาท่ี่�ปลููกในภาค
เหนืือตอนบนของไทย และคอลััมน์์ Health Tea & Coffee นำำ�เสนอข้้อมูลในเร่ื่�อง ประโยชน์์ต่่อสุขภาพของการดื่่�มชาดำำ�หลัักฐาน
ทางโมเลกุุล และในช่่วงนี้้�ได้้เข้้าสู่่�ช่วงฤดููฝนแล้้วการเลืือกเครื่�องด่ื่�มชาและกาแฟเย็็นๆ ในช่่วงฤดููฝนนี้้�นอกจากจะผ่่อนคลายแล้้ว 
ยัังช่่วยให้้ร่่างกายได้้รัับความสดชื่�น บางท่่านคงต้้องการเครื่�องด่ื่�มชาและกาแฟเย็็นๆ เพ่ื่�อให้้เกิิดความผ่่อนคลาย กระปรี้้�กระเปร่่า 
เราจึึงขอแนะนำำ�ร้านชาและกาแฟยอดนิยมในคอลัมน์์ Café around ท้้ายสุุดท่านสามารถติิดตามความเคลื่่�อนไหวกิจิกรรมของสถาบันัชาและกาแฟ
ได้้ในคอลัมน์์ Activity ได้้เลยค่่ะ หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จัดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หรืือ อีีเมลล์์ teacoffee@mfu.ac.th
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โดย ทีีมผู้้�จััดทำำ�โดย ทีีมผู้้�จััดทำำ�
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ชาเป็็นเครื่�องด่ื่�มท่ี่�มีีประวััติิยาวนานและมีีความหลาก
หลายในด้า้นรสชาติแิละกลิ่่�นหอม การผสมผสานระหว่า่งใบ
ชาและสมุุนไพรหรืือเครื่�องเทศต่่าง ๆ  ได้้สร้้างสรรค์ชาเบลนด์์
ท่ี่�มีีเอกลักษณ์์เฉพาะตััวและรสชาติท่ิี่�น่่าหลงใหล บทความนี้้�
จะพาคุุณไปสำำ�รวจเบื้้�องหลัังการสร้้างสรรค์ชาเบลนด์์และวิิธีี
การท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดรสชาติิท่ี่�น่่าต่ื่�นเต้้นและหลากหลาย

การสร้้างสรรค์์ชาเบลนด์์

การสร้้างชาเบลนด์์เริ่่�มต้้นจากการเลืือกใบชา 
พื้้�นฐานซึ่่�งอาจเป็็นชาเขีียว ชาดำำ�ชาขาว หรืือชาอู่่�หลง 
ใบชาแต่่ละประเภทมีคุุณสมบััติิและรสชาติิท่ี่�แตกต่างกััน 
ซ่ึ่� งจะเป็็นตััวกำำ�หนดพื้้�นฐานของชาเบลนด จากนั้้�น 
นัักผสมชาจะเพิ่่�มส่่วนผสมอ่ื่�น ๆ เช่่น ดอกไม้้ ผลไม้้ สมุุนไพร 
หรืือเครื่�องเทศ เพ่ื่�อสร้้างรสชาติิและกลิ่่�นหอมท่ี่�มีีเอกลักษณ์์
การเลืือกใบชาพื้้�นฐานมีีความสำำ�คัญเน่ื่�องจากจะเป็็นตััว
กำำ�หนดรสชาติิหลัักของชาเบลนด์์ สำำ�หรัับรสชาติิท่ี่�เข้้ม

“Unlocking the Secrets of Flavor Profiles” 
ไขปริิศนาเบ้ื้�องหลัังรสชาติิแห่่งชาเบลนด์์

ข้้นและกลิ่่�นท่ี่�หลากหลาย เช่่น ชาเอิิร์์ลเกรย์์ หรืือชาเขีียวท่ี่�มีี
รสชาติิสดชื่�นและไม่่เข้้มข้้น นอกจากนี้้�ยัังสามารถเพิ่่�มส่่วนผสม
ท่ี่�มีีรสชาติิและกลิ่่�นหอมท่ี่�เข้้ากัันได้้ เช่่น ดอกไม้้ ผลไม้้ หรืือ 
เครื่�องเทศ เพ่ื่�อสร้้างความสมดุุลและเพิ่่�มความหลากหลายของ
รสชาติิ (Tea and I ®, 2024; TeaFutionist, 2023)

บทบาทของกลิ่่�น รสชาติิ และลัักษณะในการ
ผสมชา

การสร้้างชาเบลนด์์ท่ี่�ดีีไม่่เพีียงแค่่เกี่่�ยวข้องกัับรสชาติิ
เท่่านั้้�น แต่่ยังัต้้องพิิจารณาถึึงกลิ่่�นและลัักษณะของชา กลิ่่�นเป็็น
สิ่่�งท่ี่�สร้้างความประทัับใจแรกพบ เม่ื่�อเราเปิิดถุงชา กลิ่่�นหอม
ของส่่วนผสมต่่าง ๆ จะดึึงดููดความสนใจของเรา รสชาติิเป็็นสิ่่�ง
ท่ี่�ทำำ�ให้้เราต้้องการดื่�มชาในคร้ั้�งถััดไป และลัักษณะของชาหลััง
ชง เช่่น สีีของน้ำำ��ชาและลัักษณะของใบชาหลัังจากชงเสร็็จแล้้ว 
สามารถเพิ่่�มความเพลิิดเพลิินในการดื่�มชาได้้ (The Tea Shelf, 
2021; Chai Craft, 2022)

Talk about  
Tea & Coffee 
ปาริิญ ณ รัังษีี
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ลัักษณะของรสชาติิที่่�พบได้้บ่่อยและคุุณสมบััติิ
ของรสชาติิแต่่ละประเภท

การผสมชามีีหลายรสชาติิท่ี่�สามารถสััมผััสได้้ แต่่ละ
รสชาติิมีีคุุณสมบััติิท่ี่�แตกต่างกััน (ArtfulTea, 2024) เช่่น

1.	รสชาติิแบบดอกไม้้ (Floral) เช่่น ชามะลิิหรืือชากุุหลาบ 
ท่ี่�มีีกลิ่่�นหอมหวานและสดชื่�น

2.	รสชาติิแบบผลไม้้ (Fruity) เช่่น ชาท่ี่�ผสมกัับสตรอเบอร์รี่่� 
บลููเบอร์รี่่� หรืือมะม่่วง ท่ี่�มีีรสชาติิหวานและเปรี้้�ยวอมหวาน

3.	รสชาติิแบบเผ็็ดร้อน (Spicy) เช่่น ชาขิิงหรืือชาซิิน 
นามอน ท่ี่�มีีรสชาติิเผ็็ดร้อนและอบอุ่่�น

4.	รสชาติิแบบหอมหวาน (Sweet): เช่่น ชาวานิิลลาหรืือ
ชาคาราเมล ท่ี่�มีีรสชาติิหวานและหอมละมุุน

การจัับคู่่�ชาเบลนด์์กัับอาหารและของหวาน

การจัับคู่่�ชาเบลนด์์กัับอาหารและของหวานสามารถเพิ่่�ม
ประสบการณ์ในการรับประทานได้้อย่่างมาก โดยการเลืือกชา
ท่ี่�เหมาะสมจะช่่วยเสริิมรสชาติิและกลิ่่�นหอมของอาหารให้้ดีี
ยิ่่�งขึ้้�น ตััวอย่่างเช่่น: 

•	 ชาดำำ�กัับขนมปัังหรืือเบเกอรี่่�: รสชาติิเข้้มข้้นของชาดำำ�
ช่่วยเสริิมความหอมหวานของขนมปังัหรืือเบเกอรี่่� ชาดำำ�มีความ
เข้้มข้้นและกลิ่่�นท่ี่�หลากหลาย เช่่น ชาเอิิร์์ลเกรย์ท่์ี่�เหมาะกัับของ
หวานท่ี่�มีีช็็อกโกแลตหรืือครีมพาย (Marcel Iseli, 2021)

•	 ชาเขีียวกัับอาหารญี่่�ปุ่่�น: รสชาติิสดชื่�นและไม่่เข้้มข้้น
ของชาเขีียวเหมาะสำำ�หรัับการรับประทานกัับซููชิิหรืือซาชิิมิิ
รสชาติิและความหอมของชาเขีียวช่วยเสริิมอาหารท่ี่�มีีรสชาติิ 
อ่่อนๆ เช่่น ปลาหรืือผักได้้ดีี (Hummingbird Tea Room, 
2024; The Tea Kitchen, 2022)

•	 ชาเบลนด์์ผลไม้้กัับของหวานท่ี่�มีีผลไม้้: เช่่น ชาสตรอเบอร์รี่่� 
กัับเค้้กสตรอเบอร์รี่่� ท่ี่�สามารถเสริิมรสชาติิหวานอมเปรี้้�ยวให้้กัับกััน
และกััน นอกจากนี้้� ชาท่ี่�มีีส่่วนผสมของผลไม้้ยัังเข้้ากัันได้้ดีีกัับของ
หวานท่ี่�มีีผลไม้้สด เช่่น สลััดผลไม้้หรืือขนมท่ี่�มีีผลไม้้เป็็นส่่วนประกอบ
หลััก (The Tea Kitchen, 2022)

การสร้้างชาเบลนด์์ท่ี่�สมดุุล ความสำำ�คัญของใบชา
พ้ื้�นฐานและรสชาติิที่�เข้้ากัันได้้

การสร้า้งชาเบลนด์ท่์ี่�สมดุุลต้้องเริ่่�มต้้นจากการเลืือกใบชาพื้้�น
ฐานท่ี่�ดีี ใบชาพื้้�นฐานจะเป็็นตััวกำำ�หนดรสชาติิและกลิ่่�นหอมของชา
เบลนด์์ จากนั้้�นจึึงเพิ่่�มส่่วนผสมอ่ื่�น ๆ  ท่ี่�มีีรสชาติิและกลิ่่�นหอมท่ี่�เข้้า
กัันได้้ การปรัับปริิมาณของส่่วนผสมแต่่ละชนิิดเพ่ื่�อให้้ได้้รสชาติิท่ี่�
สมดุุลและน่่าลิ้้�มลองเป็็นสิ่่�งท่ี่�สำำ�คัญมาก

ท้้ายสุุดนี้้� การสร้้างสรรค์์ชาเบลนด์์จึึงเป็็นศิิลปะท่ี่�ต้้อง
ใช้้ความชำำ�นาญและความเข้้าใจในส่่วนผสมต่่าง ๆ เพ่ื่�อให้้ได้้
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แตกต่่างกัันได้้ในทุุกวััน การค้้นหาชาเบลนด์์ท่ี่�ช่ื่�นชอบอาจเป็็นการ
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กาแฟพัันธุ์์�ราบิิกา วิิธีีการขยายพัันธุ์์�ส่วนใหญ่่จะ

นิิยมนำำ�เมล็็ดมาขยายพัันธุ์์�เน่ื่�องจากว่ากาแฟราบิิกานั้้�นจะผสม

กัันภายในต้้นเดีียวกััน เวลานำำ�เมล็็ดจากต้นนั้้�นนำำ�ไปปลููกต่อ

คุุณสมบััติิจะไม่่แตกต่างจากต้น้แม่่มากนัก โดยวิิธิีี�การเพาะเมล็ด็

จะเริ่่�มจากการคัดัเลืือกเมล็ด็จากต้น้ท่ี่�แข็็งแรง สมบููรณ์มีีลัักษณะ

ท่ี่�ดีีไม่่มีีโรค แมลง และให้้้�ผลผลิตมากเมล็็ดสวยสม่ำำ��เสมอ 

จากนั้้�น ให้้เลืือกเก็็บเฉพาะเมล็็ดท่ี่�สุุกเป็็นสีีแดงเท่่านั้้�น แล้้วล้าง

เอาเปลืือกและเนื้้�อออกให้้หมด ให้้เหลืือแต่่เมล็็ดท่ี่�เป็็นกะลาแล้้ว

ตากเมล็็ดในร่่มให้้แห้้ง ประมาณ 2 -3 วััน แล้้วจึงนำำ�ไปปลููก 

ในตะกร้าพลาสติิกท่ี่�มีีรููระบายน้ำำ��รอบด้้าน แล้้วปูพื้้�นด้้วยวััสดุุ

เพาะโดยใช้้ทรายหยาบ หรืือจะใช้้เป็็นอิิฐบล็็อกวางทำำ�เป็็น 

แนวยาวแทนก็็ได้้ ในการเพาะจำำ�นวนมาก แล้้วแต่่ความสะดวกใน

การทำำ�งานโดยวิิธีีการเพาะสามารถแบ่่งออกได้้เป็็น 2 แบบ ดัังนี้้�  

1. การขยายพัันธุ์์�โดยอาศััยเพศ (sexual propagation)

การขยายพัันธุ์์�โดยใช้้เมล็็ด ต้้องเป็็นเมล็็ดจากต้นพัันธุ์์�คัด

ท่ี่�เป็็นแม่่พัันธุ์์�เท่่านั้้�น 

ขั้้�นตอนการขยายพัันธุ์์�กาแฟโดยใช้้เมล็็ด 	

เตรีียมเมล็็ด จากผลกาแฟท่ี่�สุุกเต็็มท่ี่� แกะเอาเปลืือก

ออกจะได้้เมล็็ดท่ี่�เรีียกว่า “เมล็็ดกะลา”คััดเฉพาะเมล็็ดท่ี่�สมบููรณ์

ล้้างเมล็็ดให้้สะอาด นำำ�เมล็ด็กาแฟมาวางเรีียงเป็็นแถวบนแปลง

ท่ี่�กดเป็็นร่่องเล็็กๆ ให้้ด้้านราบสััมผััสกัับพื้้�นร่่อง ระยะห่่าง

ระหว่่างร่่อง 10 เซนติิเมตรและระยะห่่างระหว่่างเมล็็ดกาแฟ 

1 เซนติิเมตร ภายใต้้หลัังคาพรางแสงด้้วยพลาสติิกดำำ� 70%  

ให้้น้ำำ��อย่างสม่ำำ��เสมอประมาณ 30-45 วััน เมล็็ดกาแฟจะเริ่่�มงอก

จนถึึงระยะหััวไม้้ขีีด      

วััสดุุเพาะ ได้้แก่่ ทรายหยาบใหม่่ หรืือดิน (ต้้องเป็็นดิิน

ใหม่่ท่ี่�ปลอดเชื้้�อโรค)*     

Tea & Coffee
Know More About

การเพาะขยายพัันธ์ุ์�กาแฟ 
อะราบิิกา

นายพุุฒิิภััทร ถาชุุม
นัักวิิชาการส่งเสริิมการเกษตรชำำ�นาญการ
ศููนย์์ส่่งเสริิมและพััฒนาการเกษตรจัังหวััดเชีียงราย (เกษตรที่่�สููง)
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ระยะปีีกผีีเส้ื้�อ  (ใบเลี้้�ยงมีีลัักษณะคล้ายปีีกผีเสื้้�อ) ขนาด 

1-2 คู่่�ใบ ถอนเพ่ื่�อย้้ายปลููกในถุุงพลาสติิกบรรจุดิินผสมปุ๋๋�ยคอก 

ขนาด 4x6 นิ้้�ว หรืือ 5x8 นิ้้�ว วางเรีียงถุุงเพาะชำำ�ต้นกล้าเป็็นแถว

ในเรืือนเพาะชำำ�ท่ี่�มีีการพรางแสง 70% โดยปููพลาสติิกก่อนวาง 

ให้้มีีความกว้างประมาณ 50-75 เซนติิเมตร รดน้ำำ��ต้นกล้ากาแฟ

อย่า่งสม่ำำ��เสมอ และให้้ปุ๋๋�ยยูเูรีียอััตรา 1 กิิโลกรัม ต่่อน้ำำ�� 200 ลิิตร

ใช้้บััวรดทุก 7–10 วััน อายุุต้้นกล้า 6-14 เดืือน หรืือมีความสููง

อย่่างน้้อย 20 เซนติิเมตร สามารถย้้ายปลููกได้้

2. การขยายพัันธุ์์�โดยไม่่อาศััยเพศ (asexual propagation) 

คืือ การขยายพัันธุ์์� ด้้วยการใช้้ส่่วนต่่างๆ ของต้้นกาแฟ เช่่น 

ราก ลำำ�ต้น ใบ เป็็นต้้น ซ่ึ่�งส่่วนต่่างๆ เหล่่านี้้� สามารถเกิิดราก และ

เจริิญเติิบโตเป็็นต้้นพืืชได้้ วิิธีีขยายพัันธุ์์�โดยไม่่อาศััยเพศ เช่่น การ

เสีียบยอด ติิดตา ตััดชำำ� ตอนกิ่่�ง หรืือทาบกิ่่�ง รวมถึึงการขยาย

พัันธุ์์�ด้วยวิิธีีเพาะเลี้้�ยงเนื้้�อเยื่่�อ โดยจะให้้ต้้นพัันธุ์์�ท่ี่�มีีลัักษณะดีี

เหมืือนกัับต้้นแม่่พัันธุ์์� ไม่่มีีความแปรปรวนทางพัันธุุกรรม 

การปัักชำำ� คืือ การตััดกิ่่�ง ตััดรากหรืือตััดใบมาจากต้้น

แม่่แล้้วชักนำำ�ให้้เกิิดรากหรืือต้้นโดยใช้้สารเคมีีหรืือให้้สภาพ

แวดล้อมท่ี่�เหมาะสม 

ข้้อดีี คืือ ขยายพัันธุ์์�เริ่่�มต้้นจากต้นแม่่เพีียงไม่่กี่่�ต้้นใน

พื้้�นท่ี่�จำำ�กััดและทำำ�ได้้เร็็ว ง่่าย ใช้้ต้้นทุุนต่ำำ�� ไม่่ต้้องใช้้เทคนิค

พิิเศษ ไม่่มีีปััญหาเร่ื่�องการเข้้ากัันไม่่ได้้กัับต้้นตอหรืือรอยต่่อไม่่

แข็็งแรงระหว่่างกิ่่�งพัันธุ์์�กัับต้้นตอ ต้้นมีีความสม่ำำ��เสมอ และมีี

ลัักษณะตรงตามพัันธุ์์�

ข้้อเสีีย คืือ ไม่่มีีระบบรากแก้้ว ใช้้เวลาปัักชำำ�นาน

ประมาณ 2-6 เดืือน ขึ้้�นกัับชนิิดของพัันธุ์์� ช่่วงเวลาท่ี่�ดำำ�เนิินการ 

และเกิิดยอดท่ี่�แตกขึ้้�นใหม่่เป็็นเวลา 6-7 เดืือน 

ข้้อแนะนำำ� คืือ ควรใช้้กิ่่�งยอด (กิ่่�งตั้้�ง) ไม่่แนะนำำ�ให้้ใช้้กิ่่�ง

ท่ี่�เป็็นกิ่่�งสร้้างดอกหรืือกิ่่�งนอนหรืือกิ่่�งข้้างแม้้ว่่าจะมีีการเกิิดราก 

แต่่เม่ื่�อนำำ�ไปปลููกพบว่่า ไม่่มีีการเจริิญเติิบโตหรืือเจริิญเติิบโตช้า

การเสีียบยอด คืือ เกษตรกรสามารถเพาะต้น้กล้ากาแฟ

เพ่ื่�อนำำ�มาเป็็นต้้นตอแล้้วทำำ�การเปลี่่�ยนยอดพันธุ์์�ดีีเองได้้ โดยใช้้

วิิธีีเสีียบลิ่่�ม ซ่ึ่�งทำำ�ได้้ง่่าย รวดเร็็ว ให้้ผลสำำ�เร็็จสููง และให้้ผลผลิต

ตรงตามพัันธุ์์� แต่่ต้้นท่ี่�ได้้จากการเสีียบยอด จะมีีรอยต่่อระหว่่าง

ต้้นตอกัับยอดพันธุ์์� ซ่ึ่�งหากการเจริิญของต้้นตอกัับยอดพันธุ์์�ไม่่

สััมพัันธ์์กััน จะส่่งผลต่่อการเจริิญเติิบโตและความแข็็งแรงของ

ต้้นได้้ ส่่วนประกอบของต้้นกาแฟเปลี่่�ยนยอด 

- ส่่วนยอดหรืือกิ่่�งพัันธุ์์�ดีี ทำำ�หน้้าท่ี่�สร้้างลำำ�ต้น กิ่่�งก้้าน ใบ 

และผลผลิติ ควรเลืือกกิ่่�งพัันธุ์์�ดีีจากต้นพัันธุ์์�ท่ี่�มีีคุุณสมบััติิต้้นพัันธุ์์�

ดีีตามท่ี่�ได้้กล่าวไว้้ข้้างต้้น

- ส่่วนล่่างหรืือต้นตอ ทำำ�หน้้าท่ี่�ระบบราก ควรเลืือกเมล็็ด

เพ่ื่�อนำำ�มาเพาะ เป็็นต้้นตอจากต้นพัันธุ์์�ท่ี่�มีีความแข็็งแรง ทนทาน

ต่่อสภาพแวดล้อมและโรคแมลง 
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Research

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ 
อาจารย์ ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล 
สำำ�นัักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร และ 
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.สุุจิิตรา อาวััชนานุุกุุล 
สำำ�นัักวิิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง 

งานวิิจััยเร่ื่�อง การพัฒนาแผนท่ี่�องค์์ประกอบทางเคมีและ
ลัักษณะเฉพาะทางกลิ่่�นรสของเมล็็ดกาแฟอะราบิิกาท่ี่�ปลููกใน
ภาคเหนืือตอนบนของไทย ทำำ�การสำำ�รวจคุุณภาพของกาแฟ 
ท่ี่�ผลิตในเขตภาคเหนืือตอนบน ได้้แก่่ จัังหวััดเชีียงราย พะเยา
แพร่่ น่่าน และเชีียงใหม่่ จำำ�นวน 10 แหล่่งปลููก โดยเป็็นเมล็็ด
กาแฟสารที่่�ผ่่านการแปรรูป 3 กระบวนการ ได้แ้ก่่ parchment 
dried process, mucilage dried process และ skin dried 
process ระหว่่างปีี 2564 - 2565 และศึึกษาองค์์ประกอบทาง
เคมีีและสารให้้กลิ่่�นรสในเมล็็ดกาแฟคั่่�ว เพ่ื่�อหาความเช่ื่�อมโยง

ของการเปลี่่�ยนแปลงองค์์ประกอบทางเคมีในเมล็็ดกาแฟสาร
ไปเป็็นสารให้้กลิ่่�นรสให้้เมล็็ดกาแฟคั่่�ว และข้้อมูลทั้้�งหมดนำำ�มา
วิิเคราะห์์เพ่ื่�อหาความสััมพัันธ์์ของปััจจััยแหล่่งปลููกกระบวนการ
ผลิตท่ี่�ส่่งผลต่่อกลิ่่�นรสของกาแฟที่่�ปลููกในเขตภาคเหนืือตอนบน
และพััฒนาเป็็นฐานข้้อมูลดิิจิิทััลเพ่ื่�อการเผยแพร่่ เอกลักษณ์์
เฉพาะของกาแฟแต่่ละแหล่่งปลููก ผลการวิิเคราะห์์สมบััติิทาง
กายภาพ และเคมีของเมล็็ดกาแฟสารและเมล็็ดกาแฟคั่่�ว ได้้แก่่
ความหนาแน่่นรวม (bulk density) ความหนาแน่่นแท้้จริิง
(true density) ความชื้้�น และค่่าสีี พบว่่าเมล็็ดกาแฟสาร 

การพัฒนาแผนที่่�องค์์ประกอบทาง
เคมีีและลัักษณะเฉพาะทางกลิ่่�นรส
ของเมล็็ดกาแฟอะราบิิกาที่่�ปลููกใน
ภาคเหนืือตอนบนของไทย

รููปที่่� 1 : ขั้้�นตอนการพัฒนาแผนที่่�
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มีีค่่าความหนาแน่่นรวมอยู่่�ในช่่วง 0.77-0.79 g/mL (p>0.05)  
และมีีค่่าลดลงเม่ื่�อผ่านการคั่่�ว (0.37-0.44 g/mL (p<0.05)) 
ค่่าความหนาแน่่นแท้้จริิงของเมล็็ดกาแฟสารท่ี่�มีีค่่าอยู่่�ในช่่วง 
1.14-1.22 g/mL (p<0.05) และมีีค่่าลดลงอยู่่� ในช่่วง  
0.59-0.72 g/mL (p<0.05) ความชื้้�นของเมล็็ดกาแฟสารอยู่่�
ในช่่วง 5.75-12.00 % ความชื้้�นฐานเปีียก ซ่ึ่�งแตกต่างอย่างมีี 
นััยสำำ�คัญ (p<0.05) ปริมิาณความชื้้�นเมล็ด็กาแฟคั่่�วลดลงอยู่่�ใน
ช่่วง 0.43-1.69 % ความชื้้�นฐานเปีียก ค่่า pH ของเมล็็ดกาแฟ
สารอยู่่�ในช่่วง 5.43-5.82 และเม่ื่�อคั่่�วเมล็็ดกาแฟแล้้วพบว่่า 
ค่่า pH ลดลงอย่างมีีนััยสำำ�คัญ (p<0.05) ปริิมาณไขมันท่ี่�พบ
ร้้อยละปริิมาณไขมันของเมล็็ดกาแฟสาร (7.24-16.70%)  
ลดลงหลัังจากการคั่่�ว (4.24-11.25%) อย่างมีีนััยสำำ�คัญ 
(p<0.05) ปริิมาณโปรตีีนในเมล็็ดกาแฟคั่่�วลดลงเล็็กน้อย
จากปริิมาณท่ี่�พบในเมล็็ดกาแฟสาร (p>0.05) การวิเคราะห์์
สารประกอบให้ก้ลิ่่�นด้้วยเทคนิค SPME-GCMSMS โดยวิิเคราะห์์ 
volatile compound ในเมล็็ดกาแฟคั่่�ว พบสารประกอบที่่� 
ให้้กลิ่่�นรสท่ี่�สำำ�คัญ เช่่น Propanal 3 - methyl-Furan  
2 – Amino - 1, 3-propanediol 3 - Pyridinamine  
3 - Furaldehyde Methylenecycl propanecarboxylic acid  
และ 3 - (isopropylamino)butan – 1 - ol ซ่ึ่�งสารประกอบ
ให้้กลิ่่�นดัังกล่าวพัฒนาขึ้้�นระหว่่างการคั่่�วโดยปริิมาณของ 
volatile compound ท่ี่�พบในเมล็็ดกาแฟแตกต่างกัันไปตาม
กระบวนการแปรรูป และแหล่่งผลิต (p<0.05) การประเมิิน
คุุณภาพกาแฟด้้วยวิิธีีมาตรฐานของ Specialty Coffee  
Association of America (SCAA) พบว่่ากาแฟท่ี่�ทำำ�การสำำ�รวจ
มีีคะแนนอยู่่�ในช่่วง 76-84 คะแนน (p<0.05) ซ่ึ่�งมีีคุุณภาพ
อยู่่�ในระดัับกาแฟท่ี่�เหมาะสมทางการค้า ถึึงระดัับกาแฟพิิเศษ  
การพัฒนาวิิธีีการวิเคราะห์์คุุณภาพเมล็็ดกาแฟสารและกาแฟ
คั่่�วแบบไม่่ทำำ�ลาย ตััวอย่่างด้้วย near infrared spectroscopy 
(NIR) และ Fourier-transform infrared spectroscopy 
(FTIR) ข้้อมูล spectrogram ท่ี่�ได้้จากการวิเคราะห์์ด้้วยเทคนิค
แบบไม่่ทำำ�ลายนำำ�ไปหาความสััมพัันธ์์กัับข้้อมูลคุุณภาพอ่ื่�น เช่่น
สมบััติิทางกายภาพ เคมี และคะแนน cupping ด้้วยการใช้้วิิธีี
วิิเคราะห์์ Partial least squares regression (PLSR) และ 
machine learning พบว่่าสามารถหาความสััมพัันธ์์และทำำ�นาย
ผลได้้แม่่นยำำ� (R2 0.91-0.97) โดยข้้อมูลพื้้�นฐานท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับ
คุุณภาพของกาแฟ ประกอบไปด้้วยแหล่่งผลิต สายพัันธุ์์�กาแฟ

กระบวนการแปรรููป ช่่วงเวลาการผลิิต และลัักษณะเด่่นของ
กาแฟ ข้้อมูลการ cupping และผลการประเมิินสมบััติิทาง
กายภาพและสมบััติิทางเคมี ได้้ถููกรวบรวมเป็็นฐานข้้อมูล และ
นำำ�เสนอในรููปแบบ web application โดยผู้้�มีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย
ในอุุตสาหกรรมกาแฟสามารถเข้้าไปเพ่ื่�อสืืบค้้นข้้อมูลผ่่านทาง 
https://iate-coffee.com 

งานวิิจััยนี้้� ได้้รัับการสนัับสนุุนจาก สำำ�นักงานคณะ
กรรมการส่่งเสริิมวิิทยาศาสตร์ วิิจััยและนวััตกรรม (สกสว.) 
ประจำำ�ปี 2564
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การดื่�มชาดำำ�เป็็นทางเลืือกท่ี่�ดีีหากคุณกำำ�ลังมองหากาแฟ

หรืือเครื่�องด่ื่�มชููกำำ�ลัง ชาดำำ�ไม่่เพีียงแต่่เป็็นเครื่�องด่ื่�มท่ี่�ไม่่มีี 

รสหวานหรืือแคลอรี่่�ต่ำำ��เท่่านั้้�น แต่่ยัังให้้ประโยชน์์ต่่อสุขภาพ

หลายประการ เน่ื่�องจากมีกลุ่่�มโพลีีฟีีนอลท่ี่�มีีประสิิทธิภาพ เช่่น 

Epigallocatechin gallate (EGCG), ทีีฟลาวิิน (Theaflavin), 

ทีีรููบิิจิิน (Thearubigins), กรดอะมิิโน แอล-ธีีอะนีีน และ 

คาเทชินหรืือฟลาโวนอยด์์อ่ื่�นๆ อีีกหลายชนิิดท่ี่�ช่่วยป้้องกัันการ

เกิิดโรคเรื้้�อรังหลายอย่่าง

ล่่าสุุด Autumn Enloe (2019) ได้้ทบทวนประโยชน์์

ต่่อสุขภาพของชาดำำ� โดยพบว่่าการดื่�มชาดำำ�มีประโยชน์์ต่่อ

สุุขภาพหลายประการ เนื่่�องจากมีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระท่ี่�มีี

ประสิิทธิภาพจำำ�นวนมากและสารประกอบอื่่�นๆ ท่ี่�มีีศัักยภาพ

ในการลดการอักเสบและลดความเสี่่�ยงในการเกิิดโรคเรื้้�อรัง 

ในช่่วงสองทศวรรษท่ี่�ผ่่านมา การวิจััยเกี่่�ยวกัับผลิตภัณฑ์์

สุุขภาพตามธรรมชาติิในระดัับโมเลกุุลได้้ดำำ�เนิินการอย่่างกว้าง

ขวาง (Rasheed et al., 2018; Rasheed, 2016) และคุุณ

ประโยชน์์ต่่อสุขภาพของผลิตภัณฑ์์ดัังกล่าวได้้รัับการยอมรัับ

ทั่่�วโลกเน่ื่�องจากการใช้้ผลิตภัณฑ์์ดัังกล่าวปราศจากผลข้้างเคีียง

(Shukla et al., 2008) 

Tea & Coffee
Health

ดัังท่ี่� เราทราบดีีว่่าคอเลสเตอรอลที่่� เพิ่่�มขึ้้�น ระดัับ
ไตรกลีเซอไรด์ท่ี่�สููง และโรคอ้วน เกี่่�ยวข้้องโดยตรงกัับความ
ผิิดปกติของระบบหััวใจและหลอดเลืือดหลายประการ รวมถึึง
อาการหัวใจวาย ซ่ึ่�งปััจจุุบัันถืือเป็็นสาเหตุุการเสีียชีีวิิตอันดัับ
หนึ่่�งทั่่�วโลก (Roth et al., 2017) ผลการศึกษาพบว่่าการดื่�ม
ชาดำำ�เป็็นประจำำ�ช่วยลดโอกาสท่ี่�จะเกิิดโรคหลอดเลืือดหัวใจได้้
(Gardner et al., 2007; Bahorun et al., 2012) Gardner 
et al. (2007) ดำำ�เนิินการค้นหาฐานข้้อมูลชาดำำ�ทั้้�งสองด้้าน  
(มีีประโยชน์์หรืือเป็็นอัันตราย) ตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ. 2533 ถึึง พ.ศ. 2547 
และสรุุปว่่าการดื่�มชาดำำ�เป็็นประจำำ�ช่วยลดความเสี่่�ยงในการเกิิด
โรคหัวใจได้้อย่า่งมีีนััยสำำ�คัญ จากการหารืือเกี่่�ยวกัับผลลััพธ์์จาก
การศึกษาบางเร่ื่�อง พวกเขาชี้้�ให้้เห็็นว่่าการดื่�มชาดำำ�สามถ้้วย 
ต่่อวัันช่่วยปรัับปรุุงสถานะต้้านอนุมููลอิิสระของร่่างกายได้้อย่า่ง 
มีีนััยสำำ�คัญ และที่่�สำำ�คัญท่ี่�สุุด ไม่่มีีหลัักฐานที่่�น่่าเช่ื่�อถืือท่ี่�แสดงให้้
เห็็นว่่าชาหลัังเป็็นอัันตราย (Gardner et al., 2007)

นอกจากนี้้� Bahorun et al. (2012) ยัังรายงานถึึง
ประโยชน์์ท่ี่�คล้ายคลึงกัันของการดื่�มชาดำำ�ต่อปัจจััยเสี่่�ยงของ
ความผิิดปกติิของระบบหััวใจและหลอดเลืือด ผ่่านการทดลอง
ทางคลินิิกแบบมีีกลุ่่�มควบคุุมแบบสุ่่�ม (Bahorun et al., 2012) 

จิิราพร ไร่่พุุทธา

ประโยชน์์ต่่อสุุขภาพของการดื่่�มชาดำำ�หลัักฐานทางโมเลกุุล
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นอกจากนี้้� Davies et al. (2003) ยัังรายงานถึึงประโยชน์์ต่่อ
สุุขภาพของชาดำำ�ต่อโรคหลอดเลืือดหััวใจ เน่ื่�องจากการเติิมชา
ดำำ�ในอาหารช่่วยลดคอเลสเตอรอลชนิิดไลโปโปรตีีนชนิิดความ
หนาแน่่นต่ำำ��ในมนุุษย์์ท่ี่�มีีคอเลสเตอรอลสููง (Davies et al., 
2003) การศึกษาอีีกชิ้้�นหนึ่่�งยัังแสดงให้้เห็็นว่่าการดื่�มชาดำำ�ช่วย
เพิ่่�มระดัับคอเลสเตอรอลไม่่เพีียงแต่่ในผู้้�ใหญ่่ท่ี่�มีีความเสี่่�ยงต่่อ
โรคหัวใจเท่่านั้้�น แต่่ยังัรวมถึึงคนอ้้วนด้้วย (Fujita et al., 2008)

จากคุณประโยชน์์เหล่่านี้้�แล้้ว การดื่่�มชาดำำ�ยัังมีีบทบาท
สำำ�คัญในการลดน้ำำ��หนัักตััวอีีกด้วย การศึกษาของ Pan et al. 
(2016) รายงานว่่าโพลีีฟีีนอลท่ี่�มีีอยู่่�ในชาดำำ�ยัับยั้้�งโรคอ้วนโดย
ระงัับการย่่อยและการดูดซึมไขมันและน้ำำ��ตาลเชิิงซ้้อน พวกเขา
ยัังสัังเกตเห็็นว่่าโพลีีฟีีนอลในชาดำำ�ยัังเพิ่่�มการสลายไขมันและ
ลดการสะสมไขมันโดยการลดการแพร่่กระจายของเซลล์์ไขมัน  
(Pan et al., 2016) ที่่�น่่าสนใจคืือ Pan et al. (2016) ยังัรายงาน
ด้้วยว่่าโพลีีฟีีนอลจากชาดำำ�มีประสิิทธิภาพมากกว่าโพลีีฟีีนอล 
ท่ี่�มีีอยู่่�ในชาเขีียว (Pan et al., 2016)

การดื่่�มชาดำำ�จึงเป็็นอีีกทางเลืือกหนึ่่�งท่ี่�น่่าสนใจสำำ�หรัับผู้้�

ท่ี่�ต้้องการดูแูลสุุขภาพของตนเอง โดยเฉพาะในด้า้นการป้องกััน

โรคเรื้้�อรังและโรคหลอดเลืือดหัวใจ รวมถึึงการควบคุุมน้ำำ��หนััก

ตััวอย่่างมีีประสิิทธิภาพ ความดัันโลหิิตสูงหรืือความดัันโลหิิต

สููงเป็็นเร่ื่�องปกติมาก และเช่ื่�อมโยงทั้้�งทางตรงและทางอ้้อม

กัับภาวะแทรกซ้อนร้้ายแรงหลายประการ เช่่น หััวใจล้้มเหลว  

หััวใจวาย โรคหลอดเลืือดสมอง ความเสีียหายของไต และความ

เสี่่�ยงต่่อโรคหลอดเลืือดแดงแข็็ง (atherosclerosis) การศึกษา

ยัังแสดงให้้เห็็นว่่าการดื่่�มชาดำำ�เป็็นเวลานานส่่งผลให้้ความดััน

โลหิิตดีีขึ้้�นไม่่ว่่าจะจากด้านล่่างหรืือด้านสููงก็็ตาม เกรย์ลิิง และ

คณะ ได้้ทบทวนและชี้้�ให้้เห็็นถึึงประโยชน์์แบบเดีียวกัันของ

การดื่�มชาดำำ�ต่อความดัันโลหิิตในผู้้�ใหญ่่ปกติ (Greyling et al., 

2014) จากผลการวิจัิัยเหล่่านี้้� แนะนำำ�ว่าการดื่�มชาดำำ�ช่วยให้้เรา

ลดความเสี่่�ยงของภาวะแทรกซ้้อนร้้ายแรงท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับความ

ดัันโลหิิตสูงได้้ (Hodgson et al., 2012; Greyling et al., 2014)

การดื่�มชาดำำ�เป็็นประจำำ�ยัังช่่วยลดความเสี่่�ยงต่่อโรค

หลอดเลืือดสมองอีีกด้วย (Larsson et al., 2013; Arab et al., 

2009) รวมถึึง Larsson et al., (2013) ได้้ทำำ�การศึกษาผู้้�ป่่วย

โรคหลอดเลืือดสมอง 74,961 รายอย่่างกว้างขวางในช่่วงระยะ

เวลา 10 ปีี และสรุุปว่่าการดื่�มชาดำำ�สี่่�ถ้้วยขึ้้�นไปในแต่่ละวัันช่่วย

ยัับยั้้�งความเสี่่�ยงท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับโรคหลอดเลืือดสมองได้้ ไม่่เพีียง

แค่่นี้้� ชาวอาหรัับและคณะ ทำำ�การวิเคราะห์์เมตต้าเกี่่�ยวกัับการ

บริิโภคชาดำำ�และความเสี่่�ยงของโรคหลอดเลืือดสมอง ด้้วยการ

รวบรวมข้้อมูลจากการศึกษากัับผู้้�ใหญ่่จำำ�นวน 194,965 คน

รวมถึึงผู้้�ป่่วยโรคหลอดเลืือดสมอง 4,378 คน สรุุปว่่าการดื่�ม

ชาดำำ� 3 ถ้้วยต่่อวัันช่่วยลดความเสี่่�ยงของโรคหลอดเลืือดสมอง

ได้้ (Arab et al., 2009)

สิ่่�งสำำ�คัญคืือต้องชี้้�ให้้เห็็นว่่าแม้้ว่่าการศึกษาในระดัับ

ภายนอกร่างกายและระดัับก่่อนคลินิิกจะสนัับสนุุนบทบาทของ

ชาดำำ�ต่อการพัฒนาของมะเร็็งอย่่างเต็็มท่ี่� แต่่บทบาทของชาดำำ�

ในระดัับเส้้นทางของมนุุษย์์ยัังคงต้้องได้้รัับการตรวจสอบอย่าง

สมบููรณ์ นอกจากคุณสมบััติิต้้านมะเร็็งแล้้ว การบริิโภคชาดำำ�

ยัังดีีต่่อผู้้�ป่่วยโรคเบาหวานด้้วย เน่ื่�องจากเป็็นเครื่�องด่ื่�มไม่่มีีรส

หวานท่ี่�ไม่่เพีียงแต่่ลดระดัับน้ำำ��ตาลในเลืือดเท่่านั้้�น แต่่ยังัช่่วยเพิ่่�ม

สถานะของอิินซููลิินอีีกด้วย (Jing et al., 2009; Tanga et al., 

2002; Anderson RA, Polansky MM , 2002; Butacnum et 

al., 2017) Tanga และคณะ (2002) รายงานว่่าสารสกััดจากชา

ดำำ�ช่วยลดระดัับน้ำำ��ตาลในเลืือดและปรัับปรุุงความสามารถของ

ร่่างกายในการเผาผลาญน้ำำ��ตาล (Tanga et al., 2002)

ในการศึกษาอ่ื่�น ผู้้�วิจััยรายงานว่่าคาเทชินในชาดำำ�ทำำ�ให้้

สถานะของฮอร์โมนอิินซููลิินดีีขึ้้�น ยิ่่�งไปกว่านั้้�น Butacnum  

et al. (2002) รายงานว่่าการบริิโภคชาดำำ�ช่วยเพิ่่�มระดัับน้ำำ��ตาล

ในเลืือดภายหลัังตอนกลางวัันในผู้้�ใหญ่่ปกติและผู้้�ใหญ่่ก่่อนเป็็น

เบาหวาน (Butacnum et al., 2017) การดื่�มชาดำำ�ยัังช่่วยต้้าน

จุุลชีีพได้้ด้้วย เน่ื่�องจากโพลีีฟีีนอลในชาดำำ�มีรายงานว่่าสามารถ

ฆ่่าเชื้้�อการเจริิญเติิบโตของแบคทีเรีียท่ี่�เป็็นอัันตรายได้้ ศัักยภาพ

ในการต้านจุุลชีีพของส่่วนประกอบของชาดำำ�ยังัได้้รัับการพิสููจน์์

โดยการศึกษาอีีกชิ้้�นหนึ่่�ง ซ่ึ่�งแสดงให้้เห็็นว่่าการเจริิญเติิบโต

ของแบคทีเรีียที่่�เป็็นอัันตรายหลายชนิิดลดลงอย่่างมีีนััยสำำ�คัญ 

(Chan et al., 2011)
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การสร้้างอนุมููลอิิสระท่ี่�มากเกิินไปมีีความสามารถทั้้�งทาง

ตรงและทางอ้้อมในการทำำ�ลายชีีวโมเลกุุลของเรา รวมถึึงความ

เสีียหายของกรดนิวคลีอิิกหรืือโปรตีน ซ่ึ่�งปััจจุุบัันถืือว่าเป็็นหนึ่่�ง

ในแหล่่งท่ี่�มาสำำ�คัญท่ี่�ก่่อให้้เกิิดความผิิดปกติเรื้้�อรังหลายประการ 

(Al-Shobaili HA and Rasheed Z, 2015; Rasheed et al., 

2011; Alzolibani et al., 2014) ปััจจุุบัันมีีการบันทึึกไว้้อย่่าง

ดีีว่่าโพลีีฟีีนอลจากชาดำำ�มีศัักยภาพในการทำำ�หน้้าท่ี่�ต้้านอนุมููล

อิิสระเพื่่�อต่อต้านผลที่่�เป็็นอัันตรายของอนุุมููลอิิสระในระดัับสููง 

ดัังนั้้�นการดื่�มชาดำำ�จึงช่่วยลดโอกาสท่ี่�จะเกิิดโรคเรื้้�อรังต่่างๆได้้ 

(Rietveld A and Wiseman S, 2003; Łuczaj W and 

Skrzydlewska, 2005) โดยเฉพาะอย่างยิ่่�ง Rietveld A and 

Wiseman S (2003) ชี้้�ให้้เห็็นว่่าการดื่�มชาดำำ� 1-6 คร้ั้�งต่่อวัันช่่วย

เพิ่่�มศัักยภาพของสารต้า้นอนุมููลอิิสระในพลาสมาในมนุษุย์อ์ย่า่ง

มีีนััยสำำ�คัญ และลดความเสีียหายทางชีีวโมเลกุุลออกซิิเดชั่่�น  

รวมถึึงความเสีียหายของกรดนิวคลีอิิกและไขมันด้้วย

กลไกอีีกประการหนึ่่� งรายงานโดย Luczaj และ  

Skrydlewska ในการทบทวนท่ี่�ยอดเยี่่�ยมว่่าโพลีีฟีีนอลจากชา

ดำำ�ยับยั้้�งการทำำ�งานของเอนไซม์ท่ี่�ก่่อให้้เกิิดออกซิเดชัน เช่่น  

ไนตริิกออกไซด์ซิินเทสและแซนทีีนออกซิิเดส กล่าวโดยสรุุป 

ขณะนี้้�เป็็นท่ี่�ทราบกัันดีีอยู่่�แล้้วว่าการดื่�มชาดำำ�เป็็นประจำำ� 

จะช่่วยเพิ่่�มศัักยภาพในการต้านอนุมููลอิิสระของร่่างกาย ซ่ึ่�งช่่วย

ให้้เราลดความเสี่่�ยงของความผิิดปกติิเรื้้�อรัง และทำำ�ให้้สุุขภาพ

โดยรวมดีีขึ้้�น อย่่างไรก็ตาม คุุณภาพของการศึึกษาในระดัับ

โมเลกุุลยัังขาดไปในการตรวจสอบประโยชน์์ต่่อสุขภาพของ

การดื่�มชาดำำ�เพิ่่�มเติิม ดัังนั้้�นจึึงจำำ�เป็็นต้้องมีีหลัักฐานเพิ่่�มเติิม 

ในระดัับโมเลกุุล
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 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน 

    เวลา 08.00 - 17.00 น.

 ท่ี่�ตั้้�ง ด้้านหน้้าโรงแรมลาแวนด้้า 

    ถ.สัันโค้้งหลวง ซ.11  ต.รอบเวีียง  

    อ.เมืืองเชีียงราย จ.เชีียงราย 57000 

  09-1999-4193

  THANK cafe&bistro

  thank_cafeandbistro

เป็็นร้้านกาแฟเล็็กๆ ด้้านหน้้าโรงแรม ท่ี่�เรีียบง่่าย ตั้้�งใจให้้เป็็นพื้้�นท่ี่� 

ท่ี่�ให้้ทุุกคนแวะเวีียนเข้้ามา ได้้สััมผััสบรรยากาศที่่�อบอุ่่�นเหมืือนมาบ้้านเพ่ื่�อน  

เติิมเต็็มความสุุขด้วยกาแฟ ขนมและอาหารอร่อยๆ มีีช่่วงเวลาดีีๆ ร่่วมกััน 

เมนููแนะนำำ�

THANKS THREE TIME 
กาแฟนมบราวน์ชููก้้า หวานละมุุน
เพิ่่� มความหนึึบหนัับด้้วยเจลลี่่� 
บราวน์ชููการ์์ 

THANKFUL
ชาดำำ�พรีีเมี่่�ยมผสมกัับส้้มยููสุุเกาหลีี 
หอม ชุ่่�มคอ สดชื่�น

THANK cafe & bistro
Café

Around
  พงศกร อารีีศิิริิไพศาล

THAI TEA  
สููตรเบลนด์์เฉพาะของทางร้้าน
จากชาไทย 4 สายพัันธุ์์� เข้้มข้้น
กลมกล่อม 
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Hauscoffee

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน (หยุุดทุุกวัันพุุธ)

    เวลา 08.00-17.00 น.

 ท่ี่�ตั้้�ง ดอยเขาควาย ซอย 8  

     หลัังสระว่่ายน้ำำ��เก่่า 

  09-4287-0642 

  Hauscoffee

  Hauscoffee.chiangrai 

เริ่่�มเปิิดให้้บริิการอย่่างเป็็นทางการเม่ื่�อวัันท่ี่� 9 พฤษภาคม 

2022 ร้้านเราเป็็นร้้านกาแฟ Slow bar แบบกึ่่�ง Camping 

out door ซ่ึ่�งตกแต่่งตามสไตล์ท่ี่�เราช่ื่�นชอบ มีีความ Unique  

ไม่่เหมืือนใครแรงบัันดาลใจแรกเริ่่�มคืือจากการท่ี่�เราทั้้�งสองคน

อยากมีร้้านกาแฟเล็ก็ ๆ  ที่่�นำำ�เสนอกาแฟที่่�มีีคุุณภาพ ราคาเข้้าถึึง

ได้้กัับบุุคคลทั่่�วไป และตรงตามความชอบส่่วนตััวของพวกเราทั้้�ง

สองคน ทั้้�งเร่ื่�องรสชาติกิาแฟ ขนม การตกแต่ง่ รวมถึงึการบริกิาร

ด้้านต่่าง ๆ ทำำ�ให้้เป็็นร้้าน Hauscoffee จนถึึง ณ ปััจจุุบัันนี้้�

เมนููแนะนำำ�

Lotus Biscoff Latte 
เป็็นกาแฟลาเต้้แบบไม่่มีีความ
หวาน ทานคู่่�กัับครีมสดสูตรพิเศษ
ของทางร้้านโดยตััวครีมมีีความ
หวานเล็็กน้อย เพิ่่�มความกรุบ
กรอบด้้วยบิิสกิิตด้านบน

Einsanner 
Americano 
วานิลิลาอเมริกิาโน่ท่่ี่�ท็็อปด้้วย
ครีมสููตรพิเศษของทางร้้าน 
ใ ห้้ ร สชา ติิหอมหวาน มััน
กลมกล่อมอย่่างลงตััวมากๆ
อีีกด้วย
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คาเฟ่่ท่ี่�ตั้้�งใจให้้เป็็นเสมืือนห้้องรัับแขกของบจก.สตููดิิโอ 

คอนสตรัคชั่่�น ผู้้�ให้้บริิการด้านงานรัับเหมาก่่อสร้้าง อีีกทั้้�งร้้านยััง

ตั้้�งอยู่่�ริมถนนบายพาสฝั่่�งตะวัันตกของเชีียงรายสะดวกแก่่การให้้

บริิการกัับนัักเดิินทางท่ี่�สััญจรบนถนนเส้้นนี้้� โดยมีีจุุดมุ่่�งหวัังให้้เป็็น

สถานท่ี่�พัักผ่อนหย่่อนใจ นั่่�งทำำ�งาน หรืือประชุุมคุุยงานเล็็กๆ พร้้อม

กัับเสิิร์์ฟเครื่�องด่ื่�มและขนมคุุณภาพดีี ให้้ทุุกท่านได้้รัับพลัังงานดีีๆ 

เพ่ื่�อเดิินทางหรืือทำำ�งานต่่อไป

Studio-Ground 

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน

    เวลา 09.00 - 16.30 น. 

 ท่ี่�ตั้้�ง ถนนบายพาสฝั่่�งตะวัันตก 

     (แยกสันทรายน้้อย)    

  09-9549-5992

  Studio-Ground

  studi0_ground 

เมนููแนะนำำ�

Coconut coffee 
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมภายใต้้โครงการพััฒนา
ศููนย์์การเรีียนรู้้�ชาและกาแฟ ปีีท่ี่� 4 กิิจกรรมถ่่ายทอดองค์์
ความรู้้�ในการอบรมฝึึกปฎิิบัติิในการแปรรููปชาคุุณภาพ

เม่ื่�อวัันท่ี่� 25 เมษายน 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จััดกิจกรรมภายใต้้โครงการพััฒนาศููนย์์การเรีียนรู้้�ชาและ
กาแฟ ปีีท่ี่� 4 กิิจกรรมถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ในการอบรมฝึึกปฎิิบััติิในการ
แปรรูปชาคุุณภาพ ให้้กัับนัักศึกษาจากประเทศฝรั่่�งเศส และนัักศึกษา
จากมหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์ ท่ี่�มาฝึึกประสบการณ์์กัับสถาบัันชาและ
กาแฟ รวมถึึงนัักศึกษาของมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ซ่ึ่�งใช้้ใบชาอััสสััม 
จากแปลงอนุรัักษ์พัันธุุกรรมพืืช ในพื้้�นท่ี่�ของมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
โดยมีีวััตถุประสงค์์เพ่ื่�อให้้นัักศึกษาได้้มีีโอกาสเรีียนรู้้�และลงมืือปฎิิบััติิใน
กระบวนการแปรรูปชา อย่่างถููกวิธีี เรีียนรู้้�การเก็็บเกี่่�ยวใบชาสดคุณภาพ
ฝึึกปฏิิบััติิการคัดเกรดใบชาแห้้ง และทดสอบคุุณภาพทางประสาทสัมผััส  
รวมถึึงจััดทำำ�เป็็นผลิตภัณฑ์์ชาของหน่่วยงานสำำ�หรัับรองรัับการทำำ�งานวิิจััย
และงานบริิการวิชาการของหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ โดยจััดกิจกรรม 
ณ อาคารปฎิิบััติิการ 4 มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกิิจกรรมเวทีีพัฒนาศัักภาพหน่่วยจััดการเรีียนรู้้�ครั้้�งท่ี่� 3 และเวทีี
ถอดบทเรีียนหน่่วยจััดการเรีียนรู้้� และสื่่�อสารการเคลื่่�อนไหว สถานการณ์์ชุุมชนชาติิพันธุ์์�เพื่่�อการเรีียนรู้้�สู่�สาธารณะ

โครงการ ยกระดัับและคุุณภาพมาตรฐานผลิตภััณฑ์์ชาเกษตรกร
กลุ่่�ม 93 ผลิตและแปรรููปชาพญาไพรเล่่าจอ 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 5-7 เมษายน 2567 สถาบันัชาและกาแฟ ได้น้ำำ�ตััวแทนกลุ่่�ม
เกษตรกรหมู่่�บ้านพญาไพรเล่่าจอ ร่่วมกิิจกรรมเวทีพััฒนาศัักภาพหน่่วย
จััดการเรีียนรู้้�คร้ั้�งท่ี่� 3 และเวทีถอดบทเรีียนหน่่วยจััดการเรีียนรู้้� และส่ื่�อสาร
การเคลื่�อนไหว สถาณการณ์ชุุมชนชาติิพัันธุ์์�เพ่ื่�อการเรีียนรู้้�สู่่�สาธารณะ 
ร่่วมฟัังรัับฟัังเสวนา SandBox หลัักสูตรพัฒนาผู้้�ประกอบการ ชาติิพัันธ์ุุ�  
ณ ฮอไรซั่่�น วิิลเลจ แอนด์์ รีีสอร์ท จัังหวััดเชีียงใหม่่ โดยกิิจกรรมมีีวััตถุประสงค์์
เพ่ื่�อหนุุนเสริิมวิิชาการประเด็็น วิิธีีคิิด และเครื่�องมืือในออกแบบการจัดการ
เรีียนรู้้�แบบปฏิิสััมพัันธ์์ ให้้กัับหน่่วยจััดการเรีียนรู้้� และเปิิดพื้้�นท่ี่�กลาง
สำำ�หรัับหน่่วยจััดการเรีียนรู้้�และผู้้�ร่วมเรีียนรู้้�ในการสื่�อสารประเด็็นการเรีียน
รู้้�ท่ี่�ใช้้ชุุมชนชาติิพัันธุ์์�เป็็นฐานสู่่�พื้้�นท่ี่�สาธารณะและเช่ื่�อมโยงภาคีเีครืือข่่าย
นอกจากนี้้�ตััวแทนกลุ่่�มเกษตรกรหมู่่�บ้านพญาไพรเล่่าจอ ได้้ร่่วมออกบููธ
ทดลองตลาด นำำ�เสนอผลิตภัณฑ์์ชาจากชุุมชนท่ี่�ได้้รัับการพัฒนาภายใต้้ 
โครงการฯ ได้แ้ก่่ ผลิตภัณฑ์์ชาเขีียวอัสสััม คุ้้�กกี้้�ชาเขีียว และได้จั้ัดกิจกรรม  
Workshop การทำำ�สบู่่�เหลวที่่�มีีส่่วนผสมจากชา โดยตััวแทนกลุ่่�มเกษตรกร 
เป็็นวิิทยากรสาธิิตวิธีีการทำำ�สบู่่�เหลวให้้กัับผู้้�ร่วมงานได้้ทดลองทำำ�ด้วย 
ตนเอง ณ Get Family เกษตรในสวนเพ่ื่�อน จัังหวััดเชีียงใหม่่
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สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมประชุุมหารืือ คณะกรรมการกำำ�กับดููแลและอนุุญาต 
การใช้้ส่ิ่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์ ”ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 1/2567

วัันท่ี่� 6 มิิถุุนายน 2567 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้เข้้าร่่วมประชุุมหารืือ ในการประชุุมคณะกรรมการกำำ�กัับดููแลและอนุุญาตการใช้้
สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” คร้ั้�งท่ี่� 1/2567 โดยมีีนางอุุบลรััตน์ พ่่วงภิิญโญ รองผู้้�ว่าราชการจังหวััด
เชีียงราย เป็็นประธานในท่ี่�ประชุุม และคณะกรรมการกำำ�กัับดููแลและอนุญาตการใช้้สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์ ผู้้�แทน
หน่่วยงาน ผู้้�ประกอบการชา เข้้าร่่วมประชุุม เพ่ื่�อพิจารณาผลการตรวจสอบคุุณสมบััติิในการต่ออายุุหนัังสืือ 
ผู้้�ขอยื่่�นใช้้ตราสััญญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์ GI “ชาเชีียงราย” จำำ�นวน 3 ราย ณ ห้้องประชุุมสำำ�นักงาน
พาณิิชย์์จัังหวััดเชีียงราย ชั้้�น 3 ศาลากลางจัังหวััดเชีียงราย ซ่ึ่�งท่ี่�ประชุุมมีีมติิอนุมััติิให้้ผู้้�ประกอบการชาทั้้�ง 3 ราย  
ผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานการควบคุุมคุุณภาพสิินค้้า โดยทางสำำ�นักงานพาณิิชย์์จัังหวััดเชีียงราย จะได้้ดำำ�เนิินการส่่งผล
การประเมิินของผู้้�ประกอบการชา ทั้้�ง 3 ราย แจ้้งต่่อกรมทรัพย์์สิินทางปััญญาเพ่ื่�ออนุญาตให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์ GI 
ชาเชีียงรายต่่อไป

เม่ื่�อวัันท่ี่� 7 - 12 เมษายน 2567 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ 
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ ได้้เดิินทางเยี่่�ยมชมศึึกษา
ดููงานและหารืือความร่่วมมืือในการจัดเตรียมงานประชุุม The 3rd  

International Congress on Cocoa Coffee and Tea Asia ซ่ึ่�งเป็็น
หนึ่่�งในกิิจกรรมภายใต้้งานประชุุมวิิชาการนานาชาติิ Tea and Coffee 
International Symposium 2024 ระหว่่างวัันท่ี่� 3 - 6 กรกฎาคม 2567 
ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมถึึงได้้บรรยายข้้อมูลเกี่่�ยวกัับชา 
ในประเทศไทย และประชาสััมพัันธ์์งานประชุุม วิิชาการนานาชาติิ  
Tea and Coffee International Symposium 2024 เพ่ื่�อสร้้างเครืือข่่าย 
ความร่่วมมืือระหว่่างมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงและผู้้�ประกอบการชา 
ในเมืือง Anhui สาธารณรััฐประชาชนจีีนณ The State Key Laboratory 
of Tea Plant Biology and Utilization Anhui Agriculture University 
สาธารณรััฐประชาชนจีีน

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมหารืือความร่่วมมืือในการจััด
เตรีียมงานประชุุม The 3rd International  
Congress on Cocoa Coffee and Tea Asia

สถาบัันชาและกาแฟ เข้้าร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อ
พิิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพและแหล่่งท่ี่�มา 
ส่ิ่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 2/2567

เม่ื่�อวัันท่ี่� 3 พฤษภาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้เข้้าร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพ่ื่�อพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบ
คุุณภาพและแหล่่งท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” คร้ั้�งท่ี่� 2/2567 
โดยมีี ว่่าท่ี่�ร้้อยตรีดุุจเดี่่�ยว วงศ์์ภัักดิ์์� เกษตรจังหวััดเชีียงราย สำำ�นักงาน
เกษตรจังหวััดเชีียงราย เป็็นประธานการประชุุมคณะทำำ�งานฯ ณ ห้้อง
ประชุุมสำำ�นักงานเกษตรจังหวััดเชีียงราย ซ่ึ่�งในการประชุุมคร้ั้�งนี้้�เป็็นการ
สรุุปผลการลงพื้้�นท่ี่�ตรวจเพ่ื่�อต่ออายุุ จำำ�นวน 3 สถานประกอบการ และ
การตรวจติิดตามประจำำ�ปี 2567 จำำ�นวน 10 สถานประกอบการ ท่ี่�ได้้รัับ
อนุญาตใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภูมิูิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” รวมทั้้�งหมด
จำำ�นวน 13 แห่่ง เพ่ื่�อนำำ�มาพิิจารณา และแจ้้งผลการดำำ�เนิินงาน ตารางการ
ทำำ�งานของคณะทำำ�งาน เพ่ื่�อการพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพและ
แหล่่งท่ี่�มาของสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” ปีี 2567
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สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดประชุุม
แผนการดำำ�เนิินโครงการ ร่่วมกัับภาคีีเครืือข่่าย

เม่ื่�อวัันท่ี่� 16 พฤษภาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จััดประชุุมแผนการดำำ�เนิินโครงการ การใช้้นวััตกรรมเพื่่�อ 
ส่่งเสริิมและพััฒนาการแปรรูปชาอััสสััมสู่่�มาตรฐาน ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน
เกษตรอินทรีย์์บ้้านแม่่หาง ในพื้้�นท่ี่�บ้้านแม่่หาง หมู่่�ท่ี่� 7 ตำำ�บลป่่างิ้้�ว อำำ�เภอ
เวีียงป่่าเป้้า จัังหวััดเชีียงราย โดยมีีผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์  
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
เป็็นหััวหน้้าโครงการ และได้้เชิิญหน่่วยงานภาคีีเครืือข่่าย ได้้แก่่ 
สำำ�นักงานเกษตรจัังหวััดเชีียงราย ศููนย์์ส่่งเสริิมและพััฒนาอาชีีพ 
การเกษตร จัังหวััดเชีียงราย (เกษตรท่ี่�สููง) สำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอ
เวีียงป่่าเป้้า พร้้อมเจ้้าหน้้าท่ี่�ฯ และตััวแทนกลุ่่�ม วิิสาหกิิจชุุมชน
เกษตรอินทรีย์์บ้้านแม่่หาง ร่่วมประชุุมและแลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็น 
แผนการดำำ�เนิินงานโครงการ และการกำำ�หนดจัดกิจกรรม ณ ห้้องประชุุม 
ศููนย์์เครื่�องมืือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีี S2 ห้้อง 223 มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรม การจััดการแปลงปลููกชา 
ตามหลัักการปฏิิบัติิทางการเกษตรท่ี่�ดีี Good Agricultural 
Practice (GAP)

  เม่ื่�อวัันท่ี่� 18 มิิถุุนายน 2567 สถาบัันชาและกาแฟมหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ลงพื้้�นท่ี่�บ้้านแม่่หาง หมู่่�ท่ี่� 7 ตำำ�บลป่่างิ้้�ว อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า
จัังหวััดเชีียงราย โดยได้้จััดกิจกรรม การจัดการแปลงปลููกชา ตามหลััก
การปฏิิบััติิทางการเกษตรท่ี่�ดีี Good Agricultural Practice (GAP)  
ให้้กัับเกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ จำำ�นวน 35 ราย ซ่ึ่�งได้้เชิิญนายอติชาต 
สิิงหธนากร นัักวิชาการเกษตร ศููนย์์วิิจััยและพััฒนาการเกษตรท่ี่�สููงเชีียงราย 
(ดอยช้้าง) เป็็นวิิทยากรให้้องค์์ความรู้้�ในเร่ื่�องความรู้้�เบื้้�องต้้น สร้้างความเข้้าใจ
ในหลัักการ และหลัักปฏิิบััติิ มาตรฐานสิินค้้าเกษตร GAP พืืชอาหาร มกษ. 
9001-2564 และการเตรีียมความพร้้อมพื้้�นท่ี่�แปลงปลููกชาของเกษตรกรใน
การขอมาตรฐาน GAP และลงพื้้�นท่ี่�แปลงปลูกูชาของตััวแทนผู้้�เข้้าร่่วมโครงการ  
เพ่ื่�อสำำ�รวจประเมิินการเตรียมแปลงปลููกของเกษตรกร รวมถึึงสรุุปประเด็็น
ขั้้�นตอนเพ่ื่�อเตรียมความพร้้อมเข้้าสู่่�มาตรฐาน GAP การเตรียมเอกสารต่างๆ
ท่ี่�เกี่่�ยวข้อง ณ ท่ี่�ทำำ�การกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน เกษตรอินทรีย์์บ้้านแม่่หาง ตำำ�บล
ป่่างิ้้�ว อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า จัังหวััดเชีียงราย

โครงการ การใช้้นวััตกรรมเพื่่�อส่่งเสริิมและพััฒนาการแปรรููปชา
อััสสััมสู่่�มาตรฐาน
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