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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ ฉบัับท่ี่� 22 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ ปััจุุจบัันการบริิโภคชา กาแฟในประเทศไทยมีีแนวโน้้มเพิ่่�มข้ึ้�น 
อย่่างต่่อเน่ื่�อง การบริิโภคชา กาแฟ มีีการปรับเปลี่่�ยนไปตามแนวโน้้มการบริิโภคของโลก นอกจากนี้้�มีีการพัฒนาในเร่ื่�องการใช้้ประโยชน์์จาก 
สิ่่�งเหลืือทิ้้�งในอุุตสาหกรรมชาและกาแฟ ซ่ึ่�งเป็็นเร่ื่�องท่ี่�สำำ�คัญมาก โดยนวััตกรรมดัังกล่าวจะเป็็นตััวช่วยในการเพิ่่�มมููลค่่าของชา กาแฟ 
ได้้เป็็นอย่างดีี นอกจากนี้้�ยังัเป็็นการผลิิตท่ี่�ใช้้ทรัพยากรได้้อย่า่งคุ้้�มค่่า ก่่อให้้เกิิดความคุ้้�มค่่าในการลงทุุน รวมถึึงวิิเคราะห์์ลัักษณะของผู้้�บริิโภค  
โอกาสทางการตลาด และการยอมรัับในคุุณลัักษณะของผลิิตภัณฑ์์นั้้�น ๆ และนำำ�ไปสู่่�การดำำ�เนิินธุุรกิจท่ี่�ยั่่�งยืืนได้้ในอนาคต

สำำ�หรัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับท่ี่� 22 นี้้� ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ ๆ โดยเริ่่�มจากคอลัมน์์ Tea & Coffee  
Research การสกััดและการใช้้ประโยชน์์จากเปลืือกเชอร์รี่่�กาแฟส่่วนคอลัมน์์ Know More About Tea  &  Coffee เป็็นเนื้้�อหาข้้อมูลเกี่่�ยวกัับ 
การตััดเเต่่งต้้นกาแฟอะราบิิกาเพื่่�อเพิ่่�มปริมาณผลผลิิต คอลัมน์์ Health Tea & Coffee นำำ�เสนอข้้อมูลในเร่ื่�อง “ชาเขีียว” เคล็็ดลับ
สุุขภาพกัับฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบจากธรรมชาติิ ในช่่วงนี้้�เริ่่�มเข้้าสู่่�ปลายฤดููฝนแล้้วการเลืือกเครื่่�องดื่่�มชาและกาแฟเย็็น ๆ ในช่่วงบ่่าย 
ท่ี่�มีีอากาศร้้อนอบอ้้าว ทุุกท่านคงต้้องการเครื่�องด่ื่�มชาและกาแฟเพ่ื่�อให้้เกิิดความรู้้�สึึกผ่อนคลายและดัับกระหาย เราจึึงขอแนะนำำ�
ร้้านชาและกาแฟยอดนิยมในคอลัมน์์ Café around ท้้ายสุุดท่านสามารถติดตามความเคลื่�อนไหวกิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟ 
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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การตััดเเต่่งกิ่่�งต้้นกาแฟอะราบิิกา

 เพ่ื่�อเพิ่่�มปริมาณผลผลิิต



จัังหวััดเชีียงรายมีีพื้้�นท่ี่�ปลูกกาแฟอาราบิิกามากกว่า 
38,000 ไร่่ โดยมีีผลผลิิตประมาณ 8,000 – 9,000 ตัันต่่อปี 
ถืือเป็็นจัังหวััดท่ี่�มีีผลผลิิตกาแฟมากท่ี่�สุุดในภาคเหนืือของไทย 
การปลูกกาแฟในเชีียงรายมัักอยู่่�ในระดัับความสููงระหว่่าง 
1,300 ถึึง 2,000 เมตรจากระดัับน้ำำ��ทะเล ซึ่่�งเป็็นสภาพ
แวดล้อมท่ี่�เหมาะสมสำำ�หรัับการปลูกกาแฟ [1, 2] แต่่กว่า
จะได้้มาซ่ึ่�งกาแฟแต่่ละแก้้วท่านผู้้�อ่านทราบหรืือไม่่ว่่ามีีวััสดุุ
เหลืือใช้้ทางการเกษตรเกิิดขึ้�นระหว่่างกระบวนการผลิิตเมล็็ด
กาแฟสาร (Green bean) มากเท่่าใด?  หากอธิบายง่่าย ๆ 
เมล็็ดกาแฟคั่่�ว 1 กิิโลกรัม ได้้มากจาก ผลเชอร์รี่่�กาแฟ 7.5 
กิิโลกรัม ส่่วน 6.5 กิิโลกรัมท่ี่�หายไปนั้้�นคืือเปลืือกกาแฟ เมืือก 
และ กะลากาแฟ ซ่ึ่�งมัักจะถููกทิ้้�งหลัังจากการเก็็บเกี่่�ยวและ
แปรรูปเมล็็ดกาแฟ หากดูองค์์ประกอบของส่่วนเปลืือกและ
เมืือกกาแฟนั้้�นพบว่่าประกอบไปด้วยเซลลููโลส เพคติน 
สารต้านอนุมููลอิิสระ น้ำำ��ตาลชนิิดต่่าง ๆ รวมไปถึึง คาเฟอีีน  
ดัังแสดงในรููปท่ี่� 1 

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร. สุุนิิตา แจ่่มยวง 
สำำ�นัักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง 
กลุ่่�มวิิจััยผลิตภััณฑ์์จากจุุลิินทรีีย์์และนวัตกรรม 
สำำ�นัักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง 
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จากเปลืือกเชอร์์รี่่�กาแฟ  

    (Coffee Pulp Extraction and Utilization) 

รููปที่่� 1 องค์์ประกอบของผลเชอร์รี่่�กาแฟ, ดััดแปลงภาพจาก: Gotts, 2015[3]
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จากท่ี่�ได้้กล่าวไปข้างต้้นถึึงองค์์ประกอบเปลืือกกาแฟ  
จะเห็็นว่่าเป็็นแหล่่งของน้ำำ��ตาลและคาร์์โบไฮเดรต และเหมืือนกัับ
เปลืือกผลไม้้ทั่่�วไปท่ี่�องค์์ประกอบในส่่วนท่ี่�เป็็นคาร์์โบไฮเดตรนี้้� 
จะมีเีพคตินิเป็็นองค์ป์ระกอบ เพคตินิถููกนำำ�มาใช้้อย่า่งแพร่ห่ลายใน
อุุตสาหกรรมอาหาร เน่ื่�องจากเป็็นสารทำำ�เจล ให้้ความคงตััว และ
ให้้ความหนืืดในอาหารจึึงนำำ�มาใช้้ในการผลิิต แยม เยลลี่่� เป็็นสาร
ปรับเนื้้�อสัมผััสในขนมหวานละเบเกอรี่่� และเป็็นสารให้้ความหนืืด
ใน ผลิิตภัณฑ์์นม และ ซอส ต่่าง ๆ นอกจากนี้้�ยัังมีีการขยายการใช้้
เพคติินในอุุตสาหกรรมอาหารเสริิม เพ่ื่�อช่วยในการควบคุุมระดัับ
น้ำำ��ตาลในเลืือด เน่ื่�องจากมีคุุณสมบััติิในการช่วยลดการดูดซึึมของ
น้ำำ��ตาลอีีกด้วย อย่่างไรก็ดีีเพคติินท่ี่�ใช้้ในประเทศไทย ส่่วนใหญ่่
ได้้มาจากการนำำ�เข้้า เน่ื่�องจากแหล่่งผลิิตหลัักของเพคตินมาจาก
เปลืือกส้ม้และแอปเปิ้้�ล โดยมีีปริมาณการนำำ�เข้้าเฉลี่่�ยปีีละ 2,000 ตััน  
คิิดเป็็นมููลค่่า 700 ล้้านบาทต่่อปี หากคิดการผลิติเพคตินิจากเปลืือก
กาแฟจากผลกาแฟท่ี่�ผลิิตในจัังหวััดเชีียงราย จะสามารถผลิิตเพคติน 
ได้้ถึึงปีีละ 150-200 ตัันต่่อปี คิิดเป็็น 15% ของการนำำ�เข้้า และ
สามารถลดการนำำ�เข้้าได้้ถึึง 120 ล้้านบาทต่่อปี

คณะวิิจัยัจากกลุ่่�มวิิจััยผลิิตภัณฑ์์จากจุลินิทรีย์แ์ละนวััตกรรม
ได้้คิิดค้นกรรมวิิธีีการผลิิตเพคตินจากเปลืือกกาแฟ เลขสิทธิบััตร
การประดิิษฐ์์ของไทยเลขท่ี่� 20718 โดยได้้เป็็นเพคตินชนิิดเมทอก
ซี่่�ต่ำำ�� ดัังแสดงในรููปท่ี่� 3 ซ่ึ่�งแตกต่่างจากเพคตินท่ี่�ได้้จากเปลืือกส้ม
และแอปเป้ิ้�ลท่ี่�เป็็นชนิิดเมทอกซี่่�สููง โดยเพคตินชนิิดเมทอกซี่่�ต่ำำ��นี้้�  
มีีลัักษณะอ่่อนนุ่่�มกว่าเพคตินชนิิดเมทอกซิลสููง เน่ื่�องจากสามารถ
ก่่อเป็็นเนื้้�อเจลได้้โดยไม่่ต้้องใช้้น้ำำ��ตาลปััจจุุบัันจึึงนิิยมนำำ�มาใช้้ใน
อุุตสาหกรรมอาหารชนิิดลดปริมาณน้ำำ��ตาล 

นอกจากการใช้้เพคตินในอุุตสาหกรรมอาหารแล้้ว เพคติน 
ยัังมีีคุุณสมบััติิเป็็นพรีีไบโอติก ซ่ึ่�งหมายความว่่ามีีความ
สามารถในการส่งเสริิมการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อแบคทีเรีียท่ี่�มีี
ประโยชน์์ (โพรไบโอติก) ในลำำ�ไส้้ เน่ื่�องจากมีองค์์ประกอบ
ของน้ำำ��ตาลสายยาว (โอลิิโกแซคคาไรด์) หลายชนิิด โดยมีี
การรายงานค่่า พรีีไบโอติกอินเด็็กซ์ (Prebiotic Index, PI) 
ซ่ึ่�งเป็็นเครื่�องมืือท่ี่�ใช้้ในการวััดและเปรียบเทีียบประสิิทธิภาพ
ของพรีีไบโอติกในอาหาร โดยเฉพาะในการส่งเสริิมการ
เจริิญเติิบโตของแบคทีเรีียท่ี่�มีีประโยชน์์ในลำำ�ไส้้ โดยการ
เปรีียบเทีียบอััตราการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อแบคทีีเรีียเม่ื่�อถูก
เลี้้�ยงด้้วยน้ำำ��ตาลแลคโตสกัับสารทดสอบ ค่่า PI ท่ี่�สููงกว่า 1 
แสดงว่่าพรีีไบโอติกมีผลดีีต่่อการเจริิญเติิบโตของแบคทีเรีีย
ท่ี่�มีีประโยชน์์ ขณะท่ี่�ค่่าใกล้ 1 แสดงถึึงประสิิทธิภาพท่ี่�ต่ำำ��
กว่าในการกระตุ้้�นการเจริิญเติิบโตของแบคทีเรีียเหล่่านี้้�
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ปริมาณการนําเขา มูลคาการนําเขา 

รููปที่่� 2 ปริมาณการนำำ�เข้้าเพคตินและมููลค่่าการนำำ�เข้้าต่่อปี ข้้อมูลจากกรมศุุลกากร[4] * ข้้อมูลในปีี 2567 มีีสถิิติิในไตรมาสแรกของปีี 

รููปที่่� 3 เพคตินท่ี่�สกััดได้้จากเปลืือกกาแฟก่่อนการอบให้้แห้้ง

รููปที่่� 5 กราฟแสดงค่่า Prebiotic index ของสารทดสอบ 

                   พรีีไบโอติกต่่าง ๆ ต่่อเชื้้�อ Lactococcus lactis
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รููปที่่� 4 เพคตินจากเปลืือกกาแฟท่ี่�ผ่่านการอบแห้้งแล้้ว 
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จากการทดสอบค่่า PI ของเพคตินเม่ื่�อเปรียบเทีียบกัับ
อิินููลิิน ซ่ึ่�งเป็็นสารพรีีไบโอติกท่ี่�ใช้้ในผลิิตภัณฑ์์ในท้้องตลาด
และเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับเพคติินชนิิดเมทอกซี่่�สููงจากเปลืือก
ส้้ม (HMP) และชนิิดเมทอกซี่่�ต่ำำ��ท่ี่�ดััดแปลงมาจากเพคติิน
จากแอปเป้ิ้�ล (LMP20) ท่ี่�ขายในท้้องตลาด พบว่่าเพคตินจาก
เปลืือกกาแฟมีีค่่าความเป็็นพรีีไบโอติกเทีียบเท่่ากัับอิินููลิิน 
เม่ื่�อทดสอบกัับเชื้้�อ L.lactis (รููปท่ี่� 4) และสููงกว่าอิินููลิิน
เม่ื่�อทดสอบกัับเชื้้�อ Pediococcus sp. (รููปท่ี่� 5) ในขณะที่่� 
เพคตินในท้้องตลาดทั้้�งสองชนิิดไม่่มีีคุุณสมบััติิทางพรีีไบโอติก 

จากผลการทดสอบดัังกล่าว ถืือเป็็นข้้อมูลเบื้้�องต้้น
ในการผลิิตและพััฒนาผลิิตภัณฑ์์เพคตินจากเปลืือกกาแฟ  
ซ่ึ่�งมีีคุุณสมบััติิทางพรีีไบโอติก ทำำ�ให้้ไม่่เพีียงเป็็นวััตถุเติิม
แต่่งอาหาร แต่่ยัังสามารถเป็็นสารคุณภาพสููงท่ี่�ใช้้ในกลุ่่�ม  
Functional Food ได้้อีีกด้วย การแปรรูปวััสดุุเหลืือใช้้ทางการ
เกษตรที่่�เกิิดจากกระบวนการผลิิตกาแฟสารนั้้�น นอกจาก
จะช่่วยลดปริมาณขยะทางการเกษตรแล้้ว ยัังเป็็นการเพิ่่�ม
มููลค่่าผลิิตภัณฑ์์ทางการเกษตร และสร้้างนวััตกรรมใหม่่ ๆ
จากเปลืือกกาแฟอีีกด้วย ซ่ึ่�งสอดคล้องกัับโมเดลการพััฒนา
เศรษฐกิจแบบองค์์รวม (BCG Model) ท่ี่�มุ่่�งพััฒนาเศรษฐกิจ
ในสามด้้าน ได้้แก่่ เศรษฐกิจชีีวภาพ (Bioeconomy) ท่ี่�เน้้น
การสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มจากทรัพยากรชีวภาพ โดยมุ่่�งพััฒนาเป็็น
ผลิิตภัณฑ์์มููลค่่าสููง เช่ื่�อมโยงกัับระบบเศรษฐกิจหมุุนเวีียน
(Circular Economy) ท่ี่�คำำ�นึึงถึึงการนำำ�วััสดุุต่่าง ๆ กลับมา 
ใช้้ประโยชน์์ให้้มากท่ี่�สุุด และทั้้�งสองเศรษฐกิิจนี้้�อยู่่�ภาย
ใต้้แนวคิดเศรษฐกิจสีีเขีียว (Green Economy) ท่ี่�เน้้น 
การพัฒนาเศรษฐกิจควบคู่่�ไปกัับการพัฒนาสัังคมและการ
รัักษาสิ่่�งแวดล้อมอย่า่งสมดุุลและยั่่�งยืืน ดัังนั้้�น การจัดการของ
เหลืือทิ้้�งระหว่่างกระบวนการผลิิตกาแฟสารจึึงถืือเป็็นโมเดล 
BCG ท่ี่�ดีีในแง่่ของการพัฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืน

รููปที่่� 5 กราฟแสดงค่่า Prebiotic index ของสารทดสอบ 

                   พรีีไบโอติกต่่าง ๆ ต่่อเชื้้�อ Lactococcus lactis
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รููปที่่� 6 กราฟแสดงค่่า Prebiotic index ของสารทดสอบ 

                  พรีีไบโอติกต่่าง ๆ ต่่อเชื้้�อ Lactococcus lactis
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การตััดแต่่งก่ิ่�งกาแฟอะราบิิกาท่ี่� ถููกต้้องและ 

เหมาะสม จะช่่วยให้้ลำำ�ต้นแข็็งแรงมีีการเจริิญเติิบโตทางกิ่่�งและ

ใบท่ี่�เหมาะสม ท่ี่�สำำ�คัญทำำ�ให้้ต้้นกาแฟมีีอายุุในการให้้ผลผลิิต

ยาวนานข้ึ้�นโดยไม่่จำำ�เป็็นต้้องปลูกต้นใหม่่ ทั้้�งนี้้�ช่่วงเวลาท่ี่�เหมาะ

สมต่่อการตัดแต่่งกิ่่�งควรเป็็นหลัังฤดููการเก็็บเกี่่�ยวผลผลิิต เพ่ื่�อให้้

ต้้นกาแฟมีีความพร้้อมท่ี่�จะให้้ผลผลิิตในปีีต่่อไป ต้้นกาแฟท่ี่�มีีการ

ตััดแต่่งกิ่่�งอย่า่งเหมาะสมสามารถให้้ผลผลิิตเฉลี่่�ยต่่อพื้้�นท่ี่�เพิ่่�มข้ึ้�น

ร้้อยละ 10-15 เม่ื่�อเปรียบเทีียบกัับต้้นท่ี่�ไม่่มีีการตัดแต่่งกิ่่�ง

ประโยชน์ของการตััดแต่่งกิ่่�ง

1.	ช่วยรัักษาระดัับปริมาณผลผลิิตให้้สม่ำำ��เสมอทุกปี

2.	ช่วยควบคุุมปริมาณโรคและแมลงในสวนกาแฟ

3.	ช่วยทำำ�ให้้การเก็็บเกี่่�ยวผลผลิิตสะดวกขึ้�น

4.	ช่วยทำำ�ให้้ต้้นกาแฟเกิิดต้นหรืือกิ่่�งใหม่่ท่ี่�เป็็นหนุ่่�มเป็็นสาว

และพร้้อมให้้ผลผลิิตสูงสม่ำำ��เสมอ

Tea & Coffee
Know More About

การตััดแต่่งก่ิ่�งต้้นกาแฟอะราบิิกา
เพ่ื่�อเพ่ิ่�มปริิมาณผลผลิิต 

นายพุุฒิิภััทร  ถาชุุม
นัักวิิชาการส่่งเสริิมการเกษตรชำำ�นาญการ

ศููนย์ส่่งเสริิมและพััฒนาการเกษตรจัังหวััดเชีียงราย  
(เกษตรที่่�สููง)
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Know More About

วิิธีีการตััดแต่่งกิ่่�งกาแฟโดยทั่่�วไปมี 2 แบบ คืือ 

1. การตััดแต่่งกิ่่�งแบบต้้นเดี่่�ยว (Umbrella)	

คืือ การตัดแต่่งแบบให้้ต้้นกาแฟมีีเพีียงลำำ�ต้นเดีียว โดย

จะปล่อยให้้ต้้นกาแฟเจริิญเติิบโตอยู่่�ในระดัับความสููงท่ี่�ต้้องการ  

จึึงทำำ�การตัดัยอด ดัังนั้้�น การเจริญิเติิบโต ของต้น้กาแฟจะขยายไป

ทางกิ่่�งนอนหรืือกิ่่�งให้้ผล เริ่่�มจากกิ่่�งนอนท่ี่� 1 กิ่่�งนอนท่ี่� 2 กิ่่�งนอน

ท่ี่� 3 จนถึึงกิ่่�งนอนท่ี่� 4 ตามลำำ�ดับ และเม่ื่�อต้นกาแฟเริ่่�มให้้ผลผลิิต

ลดลง (อายุุประมาณ 8 – 10 ปีี) จึึงปล่อยให้้ยอดแตกขึ้�นมาใหม่่

จากส่วนยอดให้้เจริิญเติิบโตทางความสููงเม่ื่�อถึึงระดัับท่ี่�ต้้องการ 

จะตััดยอดจำำ�กััดความสููงอีีกครั้้�ง หน่่อหรืือกิ่่�งตั้้�ง แตกออกจาก

ลำำ�ต้นส่่วนอ่ื่�นๆ จะต้้องปลิดทิ้้�งอย่างสม่ำำ��เสมอ มัักใช้้กัับกาแฟ

ท่ี่�ปลูกใต้้ร่่มเงา หรืือปลููกในบริิเวณ ท่ี่�มีีน้ำำ��ค้างแข็็ง หรืือใน 

บางประเทศท่ี่�เก็็บเกี่่�ยวผลกาแฟด้้วยเครื่�องจัักร ส่่วนประเทศไทย

นิิยมตััดแต่่งกิ่่�งแบบวิิธีีนี้้� ในกาแฟอะราบิิกา

วิิธีีการตััดเเต่่ง

1. เม่ื่�อต้นกาแฟเจริิญเติิบโตมีความสููง 90 เซนติิเมตร 

 ให้้ตััดยอดจนเหลืือความสููง 75 เซนติิเมตร

2. เลืือกกิ่่�ง primary branch ที่่�อ่่อนแอทิ้้�ง 1 กิ่่�ง เพ่ื่�อป้องกััน

ยอดฉีกกลาง และต้้องคอยตััดยอดท่ี่�จะแตกออกมาจากโคนกิ่่�ง 

primary branch จากลำำ�ต้นทุุกยอดทิ้้�ง กิ่่�ง primary branch 

จะให้้ผลผลิิต 2-3 ปีี ก็็จะแตกกิ่่�ง secondary branch ส่่วนกิ่่�ง  

terriary branch และ quarternary branch ให้้ผลผลิิตช่วง 

1-8 ปีี

รููปที่่� 1 ให้้ตััดยอดต้นกาแฟ จนเหลืือความสููง 75 เซนติิเมตร

             ที่่�มาของรููป : จากกรมวิิชาการเกษตร

              3. เม่ื่�อต้นกาแฟให้้ผลผลิิตลดลงต้้องปล่อยให้้มีีการแตกยอด 

ออกมาใหม่่ 1 ยอดจากโคนกิ่่�งของ primary branch ท่ี่�อยู่่�สูงสุุด

หรืือถัดลงมา เม่ื่�อยอดสูงถึึงระดัับ 180 เซนติิเมตร ตััดให้้เหลืือ

ความสููง 150 เซนติิเมตร ตััดกิ่่�ง primary branch ท่ี่�อยู่่�สูงสุุด

ให้้เหลืือเพีียง 1 กิ่่�ง ซ่ึ่�งจะสามารถให้้ผลผลิิตต่่อไปอีีก 8-10 ปีี

รููปที่่� 2 เม่ื่�อยอดสูงถึึงระดัับ 180 เซนติิเมตร ตััดให้้เหลืือ 

              ความสููง 150 เซนติิเมตร ท่ี่�อยู่่�สูงสุุดให้้เหลืือเพีียง 1 กิ่่�ง

           ที่่�มาของรููป : จากกรมวิิชาการเกษตร

	 2. การตััดแต่่งแบบหลายกิ่่�งหลััก

วิิธีกีารนี้้�ใช้้กัับกาแฟอะราบิิกาท่ี่�ปลูกกลางแจ้้ง โดยจะทำำ�ให้้

เกิิดต้นกาแฟหลายลำำ�ต้น แต่่คััดเลืือกเหลืือเพีียง 2 ลำำ�ต้น

วิิธีีการตััดเเต่่ง

1. เม่ื่�อต้นกาแฟสููงถึึง 70 เซนติิเมตร ให้้ตััดยอดให้้เหลืือ
ความสููงเพีียง 50 เซนติิเมตร เหนืือพื้้�นดิิน และจะมีียอดแตก
ออกมา 2 กิ่่�ง

2. ปล่อยให้้ยอดทั้้�งสองเจริิญเติิบโตขึ้�นไปทางด้้านบน  
ในขณะท่ี่�กิ่่�ง primary branch ท่ี่�อยู่่�ต่ำำ��กว่าความสููง 50 เซนติิเมตร
เริ่่�มให้้ผลผลิิต

3. กิ่่�ง primary branch ที่่�ให้้ผลผลิิตแล้้วจะถููกตัดทิ้้�ง  
ในขณะท่ี่�กิ่่�ง primary branch ท่ี่�อยู่่�ระดัับล่่างๆ ของลำำ�ต้น 
ทั้้�งสองก็็เริ่่�มให้้ผลผลิิต

4. ต้้นกาแฟท่ี่�เจริิญเป็็นลำำ�ต้นใหญ่่ 2 ลำำ�ต้น จะให้้ผลผลิิต
อีีก 2-4 ปีี และขณะเดีียวกัันจะเกิิดหน่่อใหม่่ข้ึ้�นมา

5. ให้้ตััดต้นกาแฟเก่่าทั้้�ง 2 ต้้น และเลี้้�ยงหน่่อใหม่่ให้้เป็็น 
ต้้นใหม่่ ซ่ึ่�งจะให้้ผลผลิิตได้้อีีก 2-4 ปีี

รููปที่่� 3 จะได้้กิ่่�ง 2 ลำำ�ต้น และจะเกิิดหน่่อใหม่่ข้ึ้�นมา

         ที่่�มาของรููป : จากกรมวิิชาการเกษตร

การตััดเเต่่งก่ิ่�งต้้นกาแฟ จะเป็็นการเพ่ิ่�มพ้ื้�นท่ี่�ติิดผล 

มากข้ึ้�น และเพ่ิ่�มทรงพุ่่�มให้้แน่่นข้ึ้�น ช่่วยในการกำำ�จัดส่่วนท่ี่�เป็็น

โรคและแมลงออกไป ทำำ�ให้้อากาศถ่่ายเทสะดวก แสงแดดส่่อง

ได้้ทั่่�วถึึง เป็็นการรัักษาสมดุุลระหว่่างใบให้้เหมาะสม และยััง

สร้้างก่ิ่�งใหม่่ให้้ต้้นกาแฟมีีความสมบููรณ์์ย่ิ่�งข้ึ้�น



	

สวััสดีีค่่ะท่่านผู้้�อ่าน ชาเขีียว (Green Tea) 
เป็็นเครื่�องด่ื่�มยอดนิิยมที่่�ได้้รัับความสนใจทั่่�วโลก 
ไม่่เพีียงแค่่รสชาติิหอมละมุุนและความสดช่ื่�นเท่่านั้้�น
แต่่ยัังเป็็นที่่�ยอมรัับในวงการวิิทยาศาสตร์์จาก 
คุุณประโยชน์ด้้านสุขภาพหลายประการ

โดยเฉพาะฤทธิ์์�ต้้านอาการอักเสบ มีีงานวิิจััยหลายชิ้้�น
ได้้สนัับสนุุนคุุณสมบััติินี้้� โดยเน้้นถึึงสารสำำ�คัญในชาเขีียว เช่่น  
คาเทชิน (Catechins) และอีีพิิกััลโลคาเทชิน แกลเลต (EGCG)
ท่ี่�ช่่วยลดการอักเสบได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ

สารสำำ�คัญในชาเขีียวท่ี่�ช่่วยต้้านการอักเสบ

คาเทชิน โดยเฉพาะ EGCG ในชาเขีียว เป็็นสารต้าน
อนุมููลอิิสระท่ี่�มีีบทบาทสำำ�คัญในการลดอนุมููลอิิสระในร่่างกาย 
ซ่ึ่�งอนุมููลอิิสระเหล่่านี้้�เป็็นตััวกระตุ้้�นให้้เกิิดการอักเสบและ
ก่่อให้้เกิิดโรคเรื้้�อรัง เช่่น โรคหััวใจ โรคข้ออักเสบ และมะเร็็ง  
งานวิจัิัยหลายฉบับัยืืนยันัว่่า EGCG มีีส่่วนช่่วยในการปรับัสมดุุล
ของระบบภููมิิคุ้้�มกััน ลดการผลิิตสารเคมีท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับการ
อัักเสบ เช่่น อิินเตอร์ลิิวคิน-6 (IL-6) และโปรตีน C-reactive 
protein (CRP) (Min et al., 2015)

Tea & Coffee
Health

    ชาเขีียว เคล็็ดลัับสุุขภาพ 
  กัับฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบจากธรรมชาติิ

โรคหัวใจและหลอดเลืือด 

EGCG (Epigallocatechin Gallate) ในการลดการ

อัักเสบของหลอดเลืือดและการเกิิดโรคหลอดเลืือดแข็็งตััว 

(atherosclerosis) ได้้รัับการสำำ�รวจในงานวิิจััยหลายฉบัับแล้้ว

จากการศึึกษาของ Ding และคณะ (2017) ชี้้�ให้้เห็็นว่่า EGCG 

ซ่ึ่�งเป็็น catechin หลัักในชาเขีียว สามารถลดการอักเสบของ

หลอดเลืือดและป้้องกัันการก่อตัวของคราบไขมันในหลอดเลืือด 

(atherosclerosis) โดยการยัับยั้้�งกระบวนการอักเสบในเซลล์์

บุุผนัังหลอดเลืือด 

 การศึึกษาในสััตว์ทดลอง รวมถึึงการทดลองกัับหนูู 

ApoE-knockout ได้้แสดงให้้เห็็นว่่า EGCG สามารถลด

การสะสมของไขมันและส่่งเสริิมกระบวนการ autophagy  

(กระบวนการทำำ�ความสะอาดเซลล์์ที่่�เสีียหายของร่่างกาย)  

เพ่ื่�อป้องกัันการพัฒนาของคราบไขมันในหลอดเลืือด กลไกนี้้� 

เช่ื่�อว่าเช่ื่�อมโยงกัับความสามารถของ EGCG ในการปรับปรุงการ 

เผาผลาญไขมันและควบคุุมการอัักเสบ ซึ่่�งทั้้�งสองประการนี้้� 

ช่่วยลดความเสี่่�ยงของโรคหัวใจและหลอดเลืือด เช่่น โรคหลอด

เลืือดหัวใจ (Li et al., 2022)

นางสาวจิิราพร ไร่่พุุทธา
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ชาเขีียวกัับการลดการอักเสบในระบบประสาท 

การลดการอักเสบของ EGCG ต่่อโรคข้ออักเสบ 

รููมาตอยด์์จากการศึึกษาของ Yang และคณะ (2014) แสดง

ให้้เห็็นว่่า EGCG ซ่ึ่�งเป็็นโพลีีฟีีนอลหลัักในชาเขีียว สามารถ

ยัับยั้้�งกระบวนการอักเสบ โดยเฉพาะผ่่านผลกระทบต่่อ

เครื่�องหมายการอักเสบท่ี่�สำำ�คัญ เช่่น TNF-alpha และ IL-1β  
ในการศึึกษาที่่�ตีีพิิมพ์์ในวารสาร PLOS ONE พบว่่า EGCG 

ช่่วยลดการอัักเสบอย่่างมีีนััยสำำ�คัญในแบบจำำ�ลองสััตว์ท่ี่�มีีโรค

ข้้ออักเสบโดยการปรับสมดุุลระหว่่างเซลล์์ T ชนิิดโปรอักเสบ 

(Th17) และเซลล์์ T ชนิิดควบคุุมการอัักเสบ (Treg)  

รวมถึึงการยับยั้้�งเส้้นทางสััญญาณเช่่น mTOR และ HIF-1α  

ซ่ึ่�งมีีส่่วนเกี่่�ยวข้องกัับการอักเสบและการทำำ�ลายกระดููกอ่อน  

การศึึกษายัังแสดงให้้เห็็นว่่า EGCG ช่่วยป้้องกัันการกััดกร่อนของ

กระดููกและความเสียีหายของข้อ้ต่่อในโรคข้ออักเสบ โดยเน้น้ถึึง 

ศัักยภาพของมัันในฐานะสารรัักษาโรคข้้ออักเสบรููมาตอยด์์ 

ผ่่านการกำำ�หนดเป้้าหมายเฉพาะเส้้นทางการอักเสบ ผลการ

วิิจััยเหล่่านี้้�ชี้้�ให้้เห็็นว่่า EGCG อาจเป็็นสารสำำ�คัญในการจัดการ 

โรคข้ออักเสบรููมาตอยด์์ และลดความเสีียหายของเนื้้�อเยื่่�อ 

ในระยะยาว โดยการแก้้ปััญหาการอักเสบในระดัับเซลล์์

          ที่่�มาของรููป : www.freepik.com

ชาเขีียวกัับการป้องกัันสมองเส่ื่�อม 

การวิจััยของ Chung และคณะ (2024) ได้้กล่าวถึึงเกี่่�ยวกัับ 

ผลกระทบของชาเขีียวและ EGCG ต่่อการอัักเสบในระบบ

ประสาทและโรคเสื่่�อมของระบบประสาทได้้ถููกสำำ�รวจในงาน

ศึึกษาหลายชิ้้�นท่ี่�เผยแพร่่ในปีี 2023 โดยเฉพาะอย่างยิ่่�งงาน

ศึึกษาท่ี่�เผยแพร่่ในวารสาร Frontiers in Aging Neuroscience 

ได้้ตรวจสอบว่่า EGCG ซ่ึ่�งเป็็นสารสำำ�คัญในชาเขีียว มีีศัักยภาพใน

การลดการอักเสบในระบบประสาท ซ่ึ่�งเกี่่�ยวข้องกัับโรคต่่างๆ เช่่น 

อััลไซเมอร์แ์ละพาร์กิ์ินสััน งานศึึกษานี้้�เน้้นถึึงความสามารถของ 

EGCG ในการปกป้อ้งเซลล์์ประสาทจากความเครียีดออกซิเิดทีฟ 

และส่่งเสริิมการสร้้างเซลล์์ประสาทใหม่่ ทำำ�ให้้ EGCG เป็็นผู้้�

สมััครที่่�มีีแนวโน้้มดีีในการต่่อสู้้�กัับโรคเสื่่�อมของระบบประสาทที่่�

เกี่่�ยวข้องกัับอายุุ (Chen et al., 2022; Chung et al., 2024)

  การใช้้ชาเขีียวในเครื่�องสำำ�อางเพ่ื่�อการต้านการอักเสบ 

ในปีี 2024 งานวิิจััยจาก Trompezinski และคณะ 

(2003) พบว่่า การวิจััยท่ี่�เกี่่�ยวข้องเกี่่�ยวกัับผลกระทบในการ

ต้้านการอักเสบของ EGCG จากชาเขีียวในด้้านการดูแล 

ผิิวหนัังได้้เน้้นถึึงประโยชน์์ของมััน งานวิิจััยท่ี่�เผยแพร่่ในปีี

หลััง ๆ แสดงให้้เห็็นว่่า EGCG จากชาเขีียวมีศัักยภาพสำำ�คัญ

ในการลดการอักเสบของผิิวหนัังท่ี่�เกิิดจากรังสีี UV และ 

สารเคมีท่ี่�เป็็นอัันตราย ทำำ�ให้้มัันกลายเป็็นส่่วนประกอบที่่�

ได้้รัับความนิิยมในสููตรเครื่�องสำำ�อางท่ี่�มุ่่�งเน้้นการบรรเทา 

การระคายเคืืองและปกป้องผิิวจากความเสีียหาย

ความสามารถของ EGCG ในการซึึมผ่่านผิิวหนัังได้้อย่่าง

มีีประสิิทธิภาพช่่วยเพิ่่�มคุุณสมบััติิในการต้านอนุมููลอิิสระและ

ต้้านการอักเสบ ช่่วยต่่อสู้้�กัับความเครียดออกซิเดทีฟและ

ลดสัญญาณของการเส่ื่�อมสภาพ เช่่น ริ้้�วรอยและผิิวหนัังท่ี่�

ละเอีียด คุุณสมบััติิเหล่่านี้้�ทำำ�ให้้มัันเป็็นส่่วนประกอบท่ี่�มีีค่่า 

ในผลิิตภัณฑ์์ท่ี่�ออกแบบมาสำำ�หรัับผิิวท่ี่�บอบบางหรืือถูกแดด  

โดยงานวิิจััยยัังสนัับสนุุนบทบาทของมัันในการปกป้องผิิว 

จากความเสีียหายท่ี่�เกิิดจากรัังสีี UV และแม้้กระทั่่�งแนะนำำ�ถึึง

ศัักยภาพในการป้องกัันการเกิิดริ้้�วรอยจากแสงแดด

	 งานวิิจัยท่ี่�ต่่อเนื่่�องระหว่่างปีี 2020-2024 ยืืนยัันถึึง

คุุณประโยชน์์ของชาเขีียวในด้้านการต้้านการอัักเสบ ตั้้�งแต่่

การลดการอัักเสบในหลอดเลืือด ป้้องกัันการอัักเสบในข้้อ

และปกป้้องระบบประสาทจากโรคสมองเสื่่�อม นอกจากนี้้�  

ชาเขีียวยัังมีีบทบาทในอุุตสาหกรรมเครื่่�องสำำ�อางในการ 

ลดการอัักเสบของผิิวหนััง ด้้วยเหตุุนี้้� สารสำำ�คัญอย่่าง EGCG  

ยัังคงได้้รัับความสนใจในการนำำ�ไปพัฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อ

สุุขภาพและความงาม ซึ่่�งไม่่เพีียงแต่่ช่่วยดููแลร่่างกายภายใน 

แต่่ยัังเสริิมสร้้างสุุขภาพจากภายนอกอีีกด้้วย

        ที่่�มาของรููป : www.freepik.com
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Café
Around

  เวลาเปิิด-ปิิด 

     เปิิดบริิการทุุกวััน เวลา 7.30-15.30 น. 

     วัันเสาร์์ 9.00-15.30 น.

     (หยุุดทุุกวัันอาทิิตย์์)

 แยกไฟแดง หมอพีระ เลขท่ี่� 915/1  

     ถนนพหลโยธิิน ตำำ�บลรอบเวีียง  

     อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย

  065-625-6619

  NIIP’Coffee

  NIIP’Coffee

NIIP’Coffee 

ร้้านนิิป เริ่่�มเปิิดให้้บริิการตั้้�งแต่่วัันท่ี่� 3 พฤษภาคม 2567 จุุดเริ่่�มต้้นของร้้าน

คืือ เจ้้าของร้้านชอบด่ื่�มกาแฟ และได้้มีีโอกาสถููกใจเมล็็ดจากโรงคั่่�วกาแฟแห่่งหนึ่่�ง 

จึึงมีีความคิดิขึ้�นมาว่่า อยากจะแบ่่งปัันกาแฟดีีๆ รสชาติิกาแฟที่่�ดีี สำำ�หรัับคอกาแฟ

ให้้ได้้ด่ื่�มกััน ปััจจุุบัันจึึงได้้มีีร้้านนิิปขึ้�นมา ร้้านตกแต่่งเป็็นโทนสีีขาว เพดานสููงโปร่ง

โล่่งไม่่อึึดอัด 

ทางร้้านได้้คััดเกรดของเมล็็ดกาแฟที่่�มีีคุุณภาพให้้ลููกค้าได้้เลืือก ทั้้�งคั่่�วเข้้ม 

คั่่�วกลาง คั่่�วอ่อน และยังัมีีเมนููเพ่ื่�อสุขภาพและอื่่�น ๆ  อีีกหลากหลายไว้้ให้้บริิการค่่ะ 

ROASTER ซ่ึ่�งเป็็นพาร์์ทเนอร์ใหม่่ของพวกเรา 

เมนููแนะนำำ�

คุุณพงศกร อารีีศิิริิไพศาล

อเมริิกาโน่่ น้ำำ��สัับปะรด
เมนููกาแฟใช้้น้ำำ��สับปะรดสดจากทาง
สวนสัับปะรด รสชาติิจะอมเปรี้้�ยว
หวาน พอผสมเข้้ากัับกาแฟ จะได้้
รสชาติิท่ี่�เข้้ากัันมากๆ ค่่ะ

อเมริิกาโน่่ส้้ม
ใช้้น้ำำ��ส้มผสมเนื้้�อสม อเมริิกาโน่่  
คั่่�วกลาง ลููกค้าค่่อนข้้างท่ี่�จะติิดมากๆ
เน่ื่�องจากเป็็นรสชาติิท่ี่�ทานง่่าย 
ไม่่บาดคอ และไม่่ได้้ติิดเปรี้้�ยวมาก
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  เวลาเปิิด-ปิิด

     เปิิดทุุกวััน

     ตั้้�งแต่่เวลา 10.00-18.00 น. 

  333 หมู่่� 6 ตำำ�บลแม่่กรณ์  

     อำำ�เภอแม่่ลาว จัังหวััดเชีียงราย

   099-828-9949

  Taan Forest

  taanforest

เมนููแนะนำำ�

จุุดเริ่่�มต้้นของร้้าน Taan Forest โดยเริ่่�มต้้นจากความคิิดและ

ความฝัันอยากมีีร้้านกาแฟที่่�รายล้้อมไปด้้วยธรรมชาติิ เน่ื่�องจากได้้

มีีโอกาสได้้ไปเท่ี่�ยวญี่่�ปุ่่�นและได้้ลองด่ื่�มมััทฉะเมืืองต่่างๆของญี่่�ปุ่่�น  

ทำำ�ให้้ติิดใจในเอกลักษณ์์ของรสชาติิและกลิ่่�นมััทฉะท่ี่�มีีความเป็็น

เอกลักษณ์์และกลิ่่�นท่ี่�แตกต่่างกัันในแต่่ละเมืืองของประเทศญี่่�ปุ่่�น  

เลยได้้มีีความคิิดริเริ่่�มและแรงบัันดาลใจที่่�จะนำำ�เอามััทฉะที่่� มีี

เอกลักษณ์์ของในแต่่ละเมืืองในญี่่�ปุ่่�น มาเปิิดท่ี่�เชีียงราย เพ่ื่�อท่ี่�จะให้้

คนเชีียงรายได้้รัับประสบการณ์การดื่�มมััทฉะเกรดพิธีีเช่่นเดีียวกัับท่ี่�

ญี่่�ปุ่่�น โดยทางร้้านจะเน้้นให้้บริิการเป็็นเครื่�องด่ื่�ม โดยเอกลักษณ์์ของ

ทางร้้าน คืือตัวมัทฉะ มีีให้้เลืือก 6 รสชาติิ จาก 4 เมืือง ท่ี่�นำำ�เข้้ามา

จากญี่่�ปุ่่�นและในปััจจุุบัันทางร้้านมีีเมนููเครื่�องด่ื่�มมากกว่า 30 รายการ 

ซ่ึ่�งตััวขายดีีของทางร้้านจะเป็็น มััทฉะพรีีเมี่่�ยมเกรดพิธีีการท่ี่�นำำ�เข้้าจาก

เมืืองต่่างๆของญี่่�ปุ่่�น ซึ่่�งใช้้กรรมวิิธีีชงแก้้วต่่อแก้้วอย่่างพิิถีีพิิถัันและ

ยัังมีีอเมริิกาโน่่ผสมน้ำำ��ผลไม้้ ท่ี่�ทางร้้านได้้ใช้้น้ำำ��ผลไม้้สดตามฤดููกาล 

ท่ี่�ตั้้�งของทางร้า้นอยู่่�บ้านปางมุ้้�ง อำำ�เภอแม่ล่าว อยู่่�ฝั่่�งซ้้ายมืือทาง

เข้้าน้ำำ��ตกขุนกรณ์ สัังเกตได้้จาก ตััวอาคารสไตล์โมเดิิล ด้้านหน้้าและ

ด้้านข้้างกรุกระจกใสขนาดใหญ่รั่ับแสงธรรมชาติ ิภายนอกและภายใน

สีีขาว บรรยากาศภายในบริเิวณร้้านลููกค้าจะได้้ใกล้ชิิดกัับธรรมชาติท่ิี่�

รายล้้อมไปด้ว้ยต้้นไม้้ ลานหญ้า้สีีเขีียว และได้ย้ินิเสีียงน้ำำ��ตก ของน้ำำ��ตก

ขุุนกรณ์ท่ี่�มีีน้ำำ��ไหลผ่่านตลอดทั้้�งปีี ร้้าน Taan Forest ให้้ความสำำ�คัญ

อย่่างมากกัับการคััดสรรวััตถุดิิบท่ี่�ใหม่่ สะะอาด อย่่างพิิถีีพิิถัันทุุก 

ขั้้�นตอน และการให้บ้ริิการอย่า่งเป็็นกัันเอง สุุภาพของพนักังานทุุกคน

 และยังัสามารถนำำ�สัตว์เลี้้�ยงเข้้ามาใช้้บริิการได้้อีีกด้วย อย่า่ลืืมแวะมา

รัับประสบการณ์สุุดพิเศษท่ี่�ร้้าน Taan Forest

Taan Forest 

Yame matcha

Makinohojicha  
matcha

Orange juice iced 

Kokonattsu  
matcha
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เป็็นหนึ่่�งใน Service ของร้้านขายวััสดุุสร้้างบ้้าน HOGAR  

ซ่ึ่�งถููกออกแบบมาในลัักษณะ Cafe & Co-working space คอมมููนิิตี้้� 

สำำ�หรัับคนรัักบ้านมาใช้้พื้้�นท่ี่�ในการพบปะ คุุยงาน เลืือกซื้้�อสินค้้า 

ในการสร้้างบ้้านหรืือหาไอเดีียใหม่่ ๆ  ในเร่ื่�องบ้้าน พร้้อมมีีโซน Cafe 

คอยให้้บริิการ อำำ�นวยความสะดวก เพราะเราต้้องการให้้พื้้�นท่ี่�นี้้�  

เป็็นสถานท่ี่� ท่ี่�ให้้ประโยชน์์กัับลููกค้ามากท่ี่�สุุด 

HOGAR CAFE 
Chiang Rai 

  เวลาเปิิด-ปิิด 

     จัันทร์ - เสาร์์ เวลา 8.30 - 17.00 น.

     (หยุุดทุุกวัันอาทิิตย์์)

  โซนชั้้�น 1 ของร้้าน HOGAR ก่่อนถึึงร้้านเหล็็กห้าแยก        

     ตรงข้้ามโรงแรมรสาบููทีีค เลขท่ี่� 808/22 ถนนพหลโยธิิน   

     ตำำ�บลเวีียง อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย

  08-3915-2696

  HOGAR CAFE Chiang Rai 

  hogarcafe.co

Green Tea Frappe
ชาเขีียวที่่�ร้้านใช้ส้ำำ�หรับัชงชาเขีียวนม 
โดยเฉพาะ ผลิิตอย่่างพรีีเมี่่�ยมเบลนด์ 
ผสมจนเป็็นเนื้้�อละเอีียดได้้รสชาติิท่ี่� 
กลมกล่่อม หอมอร่่อยสดชื่่�น ท้้อปด้้วย
วิิปปิ้้� งครีีมนำำ�เข้้าจากนิิวซีีแลนด์ 

เมนููแนะนำำ�

Oreo Milkshake
บอกเลยว่่าเมนููนี้้� ไ ม่่ควรพลาด
ขวัญใจชาวออฟฟิิศ มีีความหอม
ละมุุน หวานกำำ�ลัังดีี หอมความเป็น็
นม ทานคู่่�กับโอริิโอ้้เป็น็อะไรท่ี่�ลงตััว
สุุด ๆ พร้้อมท้้อปด้้วยวิิปป้ิ้� งครีีม 
นำำ�เข้้าจากนิิวซีีแลนด์  

Strawberry milk 
creamcheese 
รส  ช าติ ิ ท่ี่� มีี ค ว า ม ห อ ม ห ว าน  
อมเปรี้้�ยว ของซอสสตอเบอรี่่�สด 
ตััดกัับความเค็็มเล็็กน้้อยของ
ครีีมชีีส เข้้ากันอย่่างลงตััว  
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ
โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ Anhui Agricultural University of China จััดงานประชุุมวิิชาการนานาชาติิ 2 งาน
พร้้อมกััน ได้้แก่่ “Tea and Coffee International Symposium 2024” (TCIS2024) และ “The 3rd International Congress on Cocoa 
Coffee and Tea Asia” ระหว่่างวัันท่ี่� 3-5 กรกฎาคม 2567 ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยในวัันท่ี่� 3 กรกฎาคม 25467 ได้้จััดกิจกรรมเวิิร์์คช็อป
ให้้ผู้้�เข้้าร่่วมงานได้้เรีียนรู้้�และสััมผััสประสบการณ์เกี่่�ยวกัับชา กาแฟ และโกโก้้ในหลากหลายมิิติิ ตั้้�งแต่่วััฒนธรรมการดื่�ม การชิม ไปจนถึึงนวััตกรรม
และงานฝีีมืือที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง อาทิิ ประสบการณ์การดื่�มชา สำำ�รวจวััฒนธรรมชา East Frisian Tea Culture โดย Prof. Dr. Hartwig Bohne ศาสตราจารย์
ด้้านการจัดการโรงแรมระดัับนานาชาติิและหััวหน้้าฝ่่ายการศึึกษาด้้านการโรงแรม ประธานสถาบัันวััฒนธรรมชายุุโรป เบอร์ลิิน ประเทศเยอรมนีี  
กิิจกรรม Cupping & Sensory กาแฟ โดย คุุณสาโรช อิินเทพ หััวหน้้าฝ่่ายการชิม CCL กิิจกรรมการชิมชาจีีนท่ี่�มีีช่ื่�อเสีียง โดย Prof. Dr. Yue Fei  
จาก Anhui Agricultural University of China กิิจกรรมปฎิกิิริิยาของเอนไซม์ในกาแฟและชาโดย ดร.วลัยพร ทิิมบุุญธรรม, 
บริิษััท อามาโนะ เอนไซม์ เอเซีีย แปซิฟิิก จำำ�กััด และคุุณดวงกมล ทััพภมาน, บริิษััท ซีีเอฟ เคม จำำ�กััด กิิจกรรมการสร้้างโปรไฟล์์รสชาติิโกโก้้ 
โดย Miss Vanlayawadoe Tangjitruamboon จากบริิษััท วีี.เอ.ทีี.ซััพพลีีส จำำ�กััด กิิจกรรมการชิมมััทฉะ โดยคุุณ Kazuyoshi NAKAKOJI ประธาน
บริิษััท Ever Green & Company., LTD ประเทศญี่่�ปุ่่�น และกรรมการสมาคมชา Chamber Tea แห่่งจัังหวััดชิซููโอกะและงานฝีีมืือโดยใช้้ใบชา
เขีียวท่ี่� Yaizu, Shizuoka

ซ่ึ่�งพิิธีีเปิิดงานมีีข้ึ้�นในวัันท่ี่� 4 กรกฎาคม 2567 ณ ห้้องประดู่่�แดง 1 อาคารพลเอกสำำ�เภา ชููศรีี มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยมีี ศาสตราจารย์
(พิิเศษ) ดร.วัันชััย ศิิริิชนะ นายกสภามหาวิิทยาลััย และ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.มััชฌิิมา นราดิิศร อธิการบดีี ร่่วมเป็็นประธานในพิิธี ี
ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ กล่าวรายงานและวััตถุประสงค์์การจัดงาน TCIS2024 ขณะท่ี่�  
Prof. Dr. Xiaochun Wan Director of the State Key Laboratory of Tea Plant Biology and Utilization, Anhui Agricultural University 
of China กล่าวถึึงวััตถุประสงค์์ของ The 3rd International Congress on Cocoa Coffee and Tea Asia โดยภายในงานมีีการสัมมนาวิิชาการ
กิิจกรรม Workshop นิิทรรศการ การเจรจาธุุรกิจ และบููธแสดงสิินค้้าชา กาแฟ และโกโก้้ โดยงานนี้้�จััดขึ้�นเพ่ื่�อเฉลิิมฉลองครบรอบ 25 ปีีของ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และครบรอบ 20 ปีีของสถาบัันชาและกาแฟ ภายใต้้แนวความคิิด “ความยั่่�งยืืนและความเป็็นอยู่่�ท่ี่�ดีี” มุ่่�งเน้้นการสร้้าง
เวทีให้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญ นัักวิจััย นัักศึึกษา และผู้้�ประกอบการจากทั่่�วโลกได้้แลกเปลี่่�ยนความรู้้�เกี่่�ยวกัับแนวโน้้มระดัับโลก นวััตกรรมล่่าสุุด การรับมืือกัับ
การเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิิอากาศ และการพัฒนาตลาดและการท่องเท่ี่�ยวท่ี่�เกี่่�ยวข้อง

การประชุุมคร้ั้�งนี้้�มีีวััตถุประสงค์์เพ่ื่�อสร้้างเครืือข่่ายและพััฒนาองค์์ความรู้้�ในอุุตสาหกรรมโกโก้้ ชาและกาแฟ โดยมุ่่�งเน้้นการใช้้องค์์ความรู้้�เป็็น
ฐานในการขับเคลื่�อนอุุตสาหกรรม เพ่ื่�อยกระดัับคุุณภาพผลิิตภัณฑ์์ เพิ่่�มมููลค่่าทางเศรษฐกิจ และสร้้างความยั่่�งยืืนให้้กัับอุุตสาหกรรมชาและกาแฟ
ของไทย รวมถึึงเสริิมสร้้างขีีดความสามารถในการแข่่งขัันในตลาดโลก ทั้้�งยัังเป็็นโอกาสสำำ�คัญในการแบ่่งปัันความรู้้� อััปเดตสถานการณ์ล่่าสุุดของ
อุุตสาหกรรมชา กาแฟ และโกโก้้ รวมถึึงการสร้้างเครืือข่่ายระหว่่างผู้้�เชี่่�ยวชาญ นัักวิชาการ และผู้้�ประกอบการจากทั่่�วโลก อัันจะนำำ�ไปสู่่�การพัฒนา
ท่ี่�ยั่่�งยืืนของอุุตสาหกรรมชาและกาแฟไทยต่่อไป

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงจััดงานประชุุมวิิชาการนานาชาติิ “Tea and Coffee  
International Symposium 2024” (TCIS2024) และ “The 3rd International Congress on Cocoa 
Coffee and Tea Asia”



สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมจััดกิิจกรรม  
ในงานสัปดาห์์วัันวิทยาศาสตร์์แห่่งชาติิ ส่่วนภูมิิภาค ประจำำ� 
ปีี 2567

เม่ื่�อวัันท่ี่� 14-16 สิิงหาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมจััดกิจกรรมงานสััปดาห์์วิิทยาศาสตร์แห่่งชาติิ ส่่วนภููมิิภาค 
ประจำำ�ปี 2567 โดยได้้จััดกิจกรรมนิิทรรศการ Tea and Coffee for  
Sustainability and Well-being แก่่นัักเรีียนจากโรงเรีียนต่่าง ๆ และให้้ชมวิิดีีโอ  
องค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับชา กาแฟ สายพัันธุ์์�ของชา กาแฟในประเทศไทย กระบวนการ
แปรรูป รวมถึึงประโยชน์์ของชา กาแฟต่่อสุขภาพ นอกจากนี้ึ่่��� ได้้ให้้นัักเรีียนท่ี่�ร่่วม
กิิจกรรมเรีียนรู้้�กลิ่่�น/ดมกลิ่่�น เเละเล่่นเกมทายกลิ่่�นต่่าง ๆ ท่ี่�พบในชา กาแฟทำำ�ให้้
นัักเรีียนได้้ประสบการณ์จริิงและมีีโอกาสได้้สััมผััสชา กาแฟ โดยจััดกิจกรรม ณ อาคาร
ศููนย์์เครื่�องมืือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีี S3 มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดกิิจกรรมต้้อนรับนัักศึกษาชาวต่่างชาติิ 2567 “Get to Know MFU 360 Degree” 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 10 สิิงหาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับส่่วนพััฒนาความสััมพัันธ์์ระหว่่างประเทศ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดกิจกรรม
ต้้อนรัับนัักศึึกษาใหม่่ชาวต่่างชาติิ ประจำำ�ปีการศึึกษา 2567 โดยมีีนัักศึึกษาชาวต่่างชาติิสนใจเข้้าร่่วมกว่า 50 คน ซ่ึ่�งได้้มีีการแบ่่งกลุ่่�มและต้้อง
ออกไปทำำ�ภารกิจใน 13 สถานท่ี่�ภายในมหาวิิทยาลััย ประกอบด้้วย พระราชานุุสาวรีย์์สมเด็็จพระศรีีนครินทราบรมราชชนนีี, อาคาร M-Square, 
M for U Centre, ห้้องสมุุด, MFU Learning Space, อาคารศูนย์์อาหาร (D1), อาคารสำำ�นักวิชา 1 (E1), อาคารสำำ�นักวิชา 2 (E2) , ศููนย์์ภาษาและ
วััฒนธรรมจีีนสิิริินธร, พิิพิิธภัณฑ์์อารยธรรมลุ่่�มน้ำำ��โขง, ศููนย์์กีีฬามหาวิิทยาลััย, อาคารวัันชััย ศิิริิชนะ สำำ�นักงานอธิการบดีี และวิิหารพระเจ้้าล้้านทอง
เฉลิิมพระเกีียรติฯ ก่่อนกลับมาสรุุปผลการทำำ�ภารกิจของแต่่ละกลุ่่�มและมอบรางวััลให้้แก่่ทีีมผู้้�ชนะท่ี่�ห้้อง M for U

โดยสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ร่่วมจััดกิจกรรม Get to Know MFU 360 Degree โดยให้้นัักศึึกษาได้้ทำำ�กิจกรรมเกี่่�ยวกัับ Coffee & Tea  
ซ่ึ่�งนัักศึึกษาท่ี่�เข้้าร่่วมกิิจกรรม ได้้เรีียนรู้้�ทำำ�ความเข้้าใจเกี่่�ยวกัับสายพัันธุ์์�ชา กาแฟ ในแต่่ละกระบวนการผลิิต และได้้ฝึึกปฏิิบััติิการชิมชา การชงกาแฟ
ร่่วมกััน นอกจากเป็็นกิิจกรรมท่ี่�สร้้างความสนุุกสนานและได้้รู้้�จักเพ่ื่�อนใหม่่แล้้ว ยัังทำำ�ให้้นัักศึึกษาใหม่่ท่ี่�เดิินทางมาจากต่่างประเทศได้้รู้้�จักสถานท่ี่�
สำำ�คัญของมหาวิิทยาลััย ทั้้�งท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับด้้านการเรีียน การใช้้ชีีวิิต และเรีียนรู้้�วััฒนธรรมในด้้านต่่าง ๆ ณ ร้้านคาเฟ่่ สิิงห์์ปาร์์ค อาคาร M-Square 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง



สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมจััดกิิจกรรม  
Sip, Savor, and Learn: MFU Students Dive Deep into 
the World of Matcha

สถาบัันชาและกาแฟ ต้้อนรับคณะผู้้�เข้้าอบรมหลัักสูตร
ผู้้�บริิหารระดัับสููงด้้านการพััฒนามหานคร  
(มหานคร รุ่่�น 12) 

เม่ื่�อวัันท่ี่�  31 สิิงหาคม 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับส่่วนพััฒนาความสััมพัันธ์์ระหว่่างประเทศ ได้้จััดกิจกรรม  
Sip, Savor, and Learn: MFU Students Dive Deep into the World of Matcha  
โดยมีีผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ 
เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ความรู้้� ให้้แก่่นัักศึึกษาชาวไทยและต่่างชาติิจำำ�นวน 35 คน 
เรีียนรู้้�เกี่่�ยวกัับ “มััทฉะ” ซ่ึ่�งเป็็นชาเขีียวคุณภาพสููงท่ี่�บดเป็็นผง (การชิมมััทฉะหลาย
เกรดและหลายสายพัันธุ์์�) การผสมมััทฉะ (การชิมมััทฉะกัับนมหลากหลายชนิิด)  
และการทดลองสููตรมัทฉะสููตรพิเศษ (การคิดค้นสููตรมัทฉะของตนเอง) ซ่ึ่�งให้้ผู้้�เข้้าร่่วม
กิิจกรรมได้้รัับประสบการณ์จริิงและมีีโอกาสพบปะพููดคุยกัับเพ่ื่�อนนัักศึึกษาด้้วยกััน 
ณ ร้้านคาเฟ่่ สิิงห์์ปาร์์ค อาคาร M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

วัันท่ี่� 6 กัันยายน 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่่วมต้้อนรัับคณะผู้้�เข้้าอบรมหลัักสูตรผู้้�บริิหารระดัับสููงด้้าน
การพัฒนามหานคร (มหานคร รุ่่�น 12) ประกอบด้้วยผู้้�บริิหารระดัับสููงจาก
หน่่วยงานภาครัฐ รััฐวิสาหกิิจ และองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น เข้้ารัับฟััง
การบรรยายเร่ื่�อง บทบาทมหาวิิทยาลััยในการขับเคลื่�อนตามเป้้าหมาย
การพัฒนาอย่่างยั่่�งยืืน ซ่ึ่�งในการนี้้�นำำ�คณะโดย รองศาสตราจารย์์ ธนันดา 
ตระการวนิช ผู้้�ช่วยอธิการบดีี มหาวิิทยาลััยนวมินทราธิิราช ซ่ึ่�งเป็็นหน่่วย
งานจัดัอบรมในครั้้�งนี้้� โดยสถาบันัชาและกาแฟ ได้จั้ัดบูธแนะนำำ�หน่่วยงาน 
และรัับรองเครื่�องด่ื่�มชาให้้กัับคณะฯ ได้้ทดลอง ชิิมชา ซ่ึ่�งเป็็นพืืชเศรษฐกิจิ
ท่ี่�สำำ�คัญของจัังหวััดเชีียงราย
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โครงการ การใช้้นวััตกรรมเพ่ื่�อส่่งเสริิมและพััฒนาการแปรรููปชาอัสสัมสู่่�มาตรฐาน

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมการจััดการแปลงปลูกชา 
ตามหลัักการปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดีี Good Agricultural 
Practice  (GAP) ครั้้�งที่่� 2 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 9 กัันยายน 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จััดกิจกรรม “กิิจกรรมการจัดการแปลงปลูกชา ตามหลัักการ
ปฏิิบััติิทางการเกษตรท่ี่�ดีี Good Agricultural Practice  (GAP) คร้ั้�งท่ี่� 2” 
ให้้กัับเกษตรกรที่่�เข้้าร่่วมโครงการ โดยมีี นายทวิพิิชญ์์ อายะนัันท์์ 
เจ้้าหน้้าท่ี่�เกษตร สถาบัันชาและกาแฟ เป็็นวิิทยากร ซ่ึ่�งในกิิจกรรมได้้มีี
การอบรมการควบคุุมโรค แมลง ในแปลงชา และฝึึกปฏิิบััติิการทำำ�กัับ
ดัักแมลงในแปลงชา อบรมสร้้างความเข้้าใจการทำำ�น้ำำ��หมัักชีวภาพจาก 
ผลไม้้ป่่า และจุุลิินทรีย์ห์น่่อกล้วยเพ่ื่�อเพิ่่�มไนโตรเจนในแปลงปลูกชา และให้้
เกษตรกรร่วมกัันฝึึกปฏิิบััติิการทำำ�น้ำำ��หมัักชีวภาพจากผลไม้้ป่่า และจุุลิินทรีย์์
หน่่อกล้วย สำำ�หรัับไว้้ใช้้บำำ�รุงต้้นชาอััสสััมเพ่ื่�อให้้ผลผลิิตใบชาสดมีคุุณภาพ 
ณ บ้้านแม่่หาง หมู่่�ท่ี่� 7 ตำำ�บลป่่างิ้้�ว อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า จัังหวััดเชีียงราย 

วัันท่ี่�  21 กัันยายน 2567 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้จััดกิจกรรม“กิิจกรรมการวางแผนการตลาดและการคิดต้นทุุนในการผลิิตชา” ให้้กัับ 
เกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ โดยมีี อาจารย์ ดร.ศุุลีีพร คำำ�ชมภููอาจารย์์ประจำำ�คณะ
เทคโนโลยีีสารสนเทศและการสื่�อสาร สาขาวิิชาคอมพิิวเตอร์กราฟิิกและมััลติิมีีเดีีย 
มหาวิิทยาลััยพะเยา และนางสาวปาริิญ ณ รัังษีี นัักวิทยาศาสตร์ สถาบัันชาและกาแฟ 
เป็็นวิิทยากร ซึ่่�งในกิิจกรรมมีีหััวข้ออบรม การวิิเคราะห์์ต้้นทุุนและการจััดการงบประมาณ
สำำ�หรัับการผลิิตชา การสร้้างผลิิตภัณฑ์์ชาให้้ตรงกัับความต้้องการของตลาด การตลาดและ
การคิดต้นทุุน การออกแบบบรรจุภััณฑ์์ชา เพ่ื่�อเพิ่่�มมููลค่่าผลผลิิต และการฝึกปฏิิบััติิการ
ออกแบบบรรจุภััณฑ์์ท่ี่�มีีความหมายและเล่่าเร่ื่�องราวของชุุมชนหรืือวิถีีชีีวิิตของผู้้�ผลิิตชา  
ณ บ้้านแม่่หาง หมู่่�ท่ี่� 7 ตำำ�บลป่่างิ้้�ว อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมการวางแผนการตลาด และการคิิด
ต้้นทุนในการผลิิตชา
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