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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟอีีกครั้้� งนะคะ เมื่่�อวิกฤต COVID-19 เริ่่�มเกิิดขึ้�นอีีกระลอกกลุ่่�มธุุรกิจท่ี่�ได้้ รัับ 
ผลกระทบอัันดัับแรกก็คืือ ธุุรกิจการท่องเท่ี่�ยว และกระจายไปในภาคส่วนอ่ื่�น ๆ เช่่น โรงแรม ร้้านอาหาร และร้้านค้้าต่่างๆ ส่่งผลกระทบให้้ 
ทุุกกลุ่�มธุุรกิจได้้รัับผลกระทบกัันถ้้วนหน้้า แต่่ผู้้�บริิโภคบางส่่วนยัังต้้องใช้้เวลาเพ่ื่�อปรัับตััวเพ่ื่�อความอยู่่�รอด และปััจจััยท่ี่�จะทำำ�ให้้เศรษฐกิิจ
ของประเทศกลับมาได้้ ต้้องอาศััยการช่วยเหลืือจากทางภาครัฐ และคนท่ี่�มีีกำำ�ลังซ้ื้�อ ทั้้�งนี้้�ต้้องออกแบบกลไกการใช้้เงิินเพ่ื่�อฟื้�นฟููให้้ได้้อย่่าง
ยั่่�งยืืน สำำ�หรัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับท่ี่� 17 นี้้� ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ๆ ในเร่ื่�องของกาแฟ โดยเริ่่�มจากคอลััมน์์ 
Talk about Tea & Coffee จะขอนำำ�เสนอทิศทาง การยกระดัับและขัับเคลื่�อนอุุตสาหกรรมกาแฟไทยสู่่�ระดัับสากล จากนั้้�นคอลัมน์์  
Know More About Tea & Coffee มาทำำ�ความเข้้าใจ กาแฟคั่่� ว ใหม่่  ต้้องใช้้ระยะเวลากี่่� วัันถึึ งพร้้อมชง ส่่วนคอลััมน์์ 
Tea & Coffee Research เป็็นงานวิิจััยเกี่่�ยวกัับ การเปลี่่�ยนแปลงสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของเยื่่�อกาแฟโดย
กระบวนการเปลี่่�ยนแปลงทางชีีวภาพของแบคทีีเรีียกรดแลคติิก และคอลััมน์์ Health Tea & Coffee นำำ�เสนอข้้อมููลในเร่ื่�อง กาแฟดำำ� 
ช่่วยเพิ่่�มประสิทิธิภาพระบบเมตาบอลิซิึึม และในช่ว่งนี้้�กำำ�ลังเข้้าสู่่�ช่วงฤดููฝนแล้ว้ อากาศยังัคงแปรปรวนร้อ้นอบอ้า้วในช่ว่งบ่า่ย ุุบางท่่านคงต้อ้งการ
เครื่�องด่ื่�มชาและกาแฟเย็็นๆ เพ่ื่�อให้้เกิิดความผ่่อนคลาย กระปรี้้�ประเปร่่า และต้้องการความสดชื่�นเราจึึงขอแนะนำำ�ร้านชาและกาแฟยอดนิยม  
ในคอลัมน์์ Café around ท้้ายสุุดท่านสามารถติิดตามความเคลื่่�อนไหวกิิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟได้้ในคอลัมน์์ 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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คุุณภาพของเมล็็ดกาแฟข้ึ้�นอยู่่�กัับหลาย ๆ ปััจจััย ทั้้�งใน 

ส่่วนของสายพัันธุ์์�ท่ี่�ให้้คุุณภาพท่ี่�แตกต่างกัันไปตามปััจจััย 

ท่ี่�เกี่่�ยวข้องในกระบวนการเพาะปลููกกาแฟ ระดัับความสุุกของ

เชอร์รี่่�กาแฟท่ี่�เก็็บเกี่่�ยว กระบวนการแปรรููปจากเชอร์รี่่�กาแฟ 

จนได้้เป็็นกาแฟสาร เทคนิคการคั่่�วกาแฟ และสุุดท้ายคืือเทคนิค

ในการชงกาแฟ ซึ่่�งปััจจััยดัังท่ี่�กล่าวมาทั้้�งหมดล้วนมีีผลต่่อ

คุุณภาพของกาแฟทั้้�งในด้้านรสชาติิ (flavor) กลิ่่�น (aroma)  

รสท่ี่�ยัังหลงเหลืือในปาก (after taste) ความเปรี้้�ยว (acidity) 

ความหวาน (sweetness) ความสมดุุลย์์ของรส (balance 

unitformity clean cup) และเนื้้�อสัมผััส (body) ของกาแฟ  

การยกระดัับและขัับเคล่ื่�อน
อุุตสาหกรรมกาแฟไทยสู่่�ระดัับสากล 

วัันนี้้�  จดหมายข่่าวชาและกาแฟจึึงมาชวนพููดคุุยในเร่ื่�อง 
“การยกระดัับและขัับเคลื่�อนอุุตสาหกรรมกาแฟไทยสู่่�ระดัับ 
สากล” โดยได้้รัับเกีียรติจาก คุุณกานดา โทจำำ�ปา (พี่่�กุ้้�ง) 
หุ้้�นส่่วนและ Head Barista ดีีกรี Thailand National 
Barista Champion 2019 จากร้าน Nana Coffee Roasters 
และตำำ�แหน่่งกรรมการสมาคมกาแฟพิิเศษไทย SCATH และ 
คุุณวรงค์์ ชลานุุชพงศ์์ (พี่่�กุ้้�ง) เจ้้าของร้้าน Nana Coffee Roaster 
โดยในมุุมมองของทั้้�ง 2 ท่่าน เม่ื่�อพููดถึึงเร่ื่�องราวของกาแฟ 
ประเทศไทยในปััจจุุบันนั้้�น มีีปััจจััยหลายอย่่างท่ี่�ต้้องพััฒนา 
ซึ่่�งผู้้�เขีียนขอสรุุป ดัังต่่อไปนี้้�	  

คุุณวรงค์์ ชลานุุชพงศ์์ 
ร้้าน Nana Coffee Roaster

Talk about  
Tea & Coffee

คุุณกานดา โทจำำ�ปา  
หุ้้�นส่่วน และ Head Barista ร้้าน Nana Coffee Roaster  
กรรมการสมาคมกาแฟพิิเศษไทย SCATH
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 	  1. มีีตััวกลาง ท่ี่�มีีอิิทธิพลมากพอ สร้้างองค์์ความรู้้�ให้้
แก่่สัังคมกาแฟไทยตลอดซััพพลาย เช่่น อุุตสาหกรรมกาแฟ
ไทยเริ่่�มจาก คนปลููกกาแฟ ท่ี่�ต้้องใช้้เครื่�องจัักรในการแปรรููป
กาแฟปััจจุุบันเกษตรกรไทยยัังใช้้เครื่�องสีีเชอร์รี่่�กาแฟสด  
ท่ี่�มีีคุุณภาพต่ำำ�� ทำำ�ให้้อััตราของเสีียอยู่่�ในระดัับท่ี่�สููง กล่าวคืือ 
สีีเชอร์รี่่�กาแฟ 6 กิิโลกรัม ได้้กาแฟสาร เพีียง 1 กิิโลกรัม  
หากเรามีีเครื่�องสีีเชอร์รี่่�กาแฟคุุณภาพสููงข้ึ้�น เราอาจจะใช้้กาแฟ 
ปริิมาณน้้อยลง เพ่ื่�อกาแฟสาร 1 กิิโลกรัม ซึ่่�งบางบริิษััท
ท่ี่�มีีงบประมาณมากพอท่ี่�จะหาเครื่�องจัักรคุุณภาพสููงจาก 
ต่่างประเทศ สามารถใช้้เชอร์รี่่�กาแฟสดเพีียง 4.6 - 4.8 กิิโลกรัม 
เพ่ื่�อให้้ได้้กาแฟสาร 1 กิิโลกรัม เครื่�องจัักรดังกล่าวยังหมายถึึง
เครื่�องสีีกะลาด้้วย

2.   การพััฒนาความรู้�เร่ื่�องสายพัันธ์ุ์�กาแฟ แหล่่งเพาะปลููก
ท่ี่�เหมาะสมกัับการปลููกกาแฟ วิิธีีการบำำ�รุุงดิิน การทำำ�ปุ๋๋�ยหมััก  
เพ่ื่�อใช้้เอง เพื่่�อเพิ่่�มแร่่ธาตุุในดิิน และลดต้้นทุุนการผลิิต และ
ลดหรืือเลิิกใช้้ปุ๋๋�ยเคมี การเช่ื่�อมโยงองค์์กรภาครััฐ ในเร่ื่�องงบ
ประมาณ และองค์์ความรู้้�ด้านการเกษตร ก็็สามารถช่่วยให้้
เกษตรกรพัฒนา สู่่�ผลผลิิตท่ี่�มีีคุุณภาพสููงข้ึ้�นได้้

3.	 การให้้ความรู้� เร่ื่�องการจััดเก็็บผลผลิิต สถานท่ี่�จััด
เก็็บควรตั้้�งอยู่่�ในท่ี่�มีีอากาศถ่่ายเทได้้ดีี อากาศไม่่ร้้อนจนเกิินไป 
สิ่่�งท่ี่�ควรหลีีกเลี่่�ยง เช่่น ความชื้้�น สถานท่ี่�จััดเก็็บท่ี่�มีีอุุณหภููมิสููง
เพราะ 2 สิ่่�งนี้้�จะทำำ�ให้้คุุณภาพกาแฟต่ำำ��ลง

4.	  ส่่งเสริิมให้้ความรู้�เกษตรกร ในเร่ื่�องการชิมเพ่ื่�อสามารถ
ประเมิินคุุณภาพกาแฟของตนเองได้้ เร่ื่�องนี้้� นัับว่่าเป็็นเร่ื่�องใหญ่่
มากท่ี่�การนำำ�ไปสู่่�การปฏิิบััติิท่ี่�เป็็นจริิง อาจจะทำำ�ได้้ยาก เน่ื่�องจาก 
หลายพื้้�นท่ี่�เพาะปลููกกาแฟอยู่่�ห่างไกลและขาดการประสานงาน 
ให้้ความรู้้�อย่่างจริิงจััง รวมทั้้�งการให้้ความรู้้�จากภาคเอกชน 
ก็็มีีมาตรฐานท่ี่�หลากหลายซึ่่�งในบางกรณี อาจจะทำำ�ให้้ 
เกษตรกรเองเกิิดความสัับสนได้้

5. การให้้ข้้อมููล ความต้้องการของตลาดแก่่เกษตรกร
เน่ื่�องจากเกษตรกร อยู่่�ในพื้้�นท่ี่� ท่ี่�ห่่างไกลลููกค้าปลายทาง จึึงมัักจะ
ไม่่เข้้าใจในความต้้องการของลููกค้าของร้้านกาแฟ ซึ่่�งเป็็นผู้้�บริิโภค
กาแฟตััวจริิง

6. โรงคั่่�ว การคั่่�วกาแฟ นัับเป็็นวิิธีีการ ท่ี่�ทำำ�ให้้กาแฟ
นั้้�นเกิิดความน่่าสนใจ ทางด้้านกลิ่่�นและรสชาติิได้้แตกต่างกััน  
แล้้วแต่่วิิธีีการคั่่�วกาแฟของแต่่ละโรงคั่่�วทีเดีียวการส่งเสริิมให้้โรงคั่่�ว 
มีีศัักยภาพในการคั่่�วกาแฟ มากขึ้�น โดยการจัดการอบรม สััมนา 
แลกเปลี่่�ยนความรู้้� ในหมู่่�โรงคั่่�ว การหาแหล่่งเงิินทุุน สนัับสนุุนให้้ 

โรงคั่่�วกาแฟ สามารถจัดหาเครื่�องคั่่�วท่ี่� มีีคุุณภาพสููงข้ึ้�น หรืือ  
จััดหาอุุปกรณ์ส่่วนควบคุุมเพิ่่�มข้ึ้�น เช่่น เครื่�อง Green beans loader 
จะช่่วยให้้คุุณภาพชีีวิิตคนคั่่�วกาแฟนั้้�นดีีข้ึ้�น 

7.	  ร้้านกาแฟ ในประเทศไทย ถ้้าให้้เปรีียบเทีียบกัับร้้านกาแฟ
ในต่่างประเทศแล้้ว ร้้านกาแฟในเมืืองไทย นัับว่่า มีีความก้้าวหน้้า 
เป็็นอย่างมาก ในเร่ื่�องการตกแต่่งสถานท่ี่� ให้้มีีความสวยงาม และสามารถ
สร้้างบรรยากาศ ในการดื่�มกาแฟ ได้้อย่างดีีอยู่่�แล้้ว

ท้้ายสุุดนี้้�  ผู้้� เขีียนใคร่่ขอให้้สมาคมกาแฟ ที่่� มีีอยู่่� 
ในประเทศไทยมีีส่่วนในการผลัักดัันวงการกาแฟไทย ต้ั้�งเเต่่ต้้นน้ำำ��
จนถึึงปลายน้ำำ�� เพ่ื่�อให้้เกิิดการยกระดัับอุุตสาหกรรมของกาแฟ
ไทยสู่่�ระดัับสากล
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ทุุกท่านเคยสัังเกตไหมว่่า ด้้านหน้้าถุุงกาแฟท่ี่�ซ้ื้�อมานั้้�น

มัักจะมีีวัันท่ี่�คั่่�วกาแฟระบุุอยู่่�ท่ี่�ด้้านหน้้าถุุงกาแฟ หรืือมีีคำำ�ว่า 

Roasted Date ซึ่่�งหลายๆท่่านคงเข้้าใจว่่า ควรซื้้�อกาแฟที่่�คั่่�ว

มาใหม่่ๆ มาใช้้จะได้้กลิ่่�นและรสท่ี่�ดีี เพราะกาแฟท่ี่�คั่่�วใหม่่ ต้้อง

รีีบชิิม ต้้องรีีบใช้้ แต่่ในความเป็็นจริิงแล้้วเป็็นเร่ื่�องท่ี่� “เข้้าใจผิด” 

วัันนี้้�เรามาทำำ�ความเข้้าใจกัันว่่ากาแฟคั่่�วใหม่่ ต้้องมีีวิิธีีการและ

ต้้องใช้้ระยะเวลากี่่�วััน ถึึงพร้้อมชงกัันครับ

ในกระบวนการแปรรููปกาแฟนั้้�น การคั่่�วกาแฟ คืือ  

การทำำ�ให้้เมล็็ดกาแฟเกิิดการเปลี่่�ยนแปลงจากท่ี่�ไม่่มีีกลิ่่�น 

และรสชาติิ ให้้กลายเป็็นเมล็็ดกาแฟท่ี่�มีีกลิ่่�นหอม รสชาติิดีี  

และง่่ายต่่อการชง เพื่่�อสกััดรสชาติิของกาแฟออกมา

ผ่่านน้ำำ��กาแฟ เป็็นการเพิ่่�มความร้้อนให้้กัับเมล็็ดกาแฟใน

ระหว่่างการคั่่�ว ทำำ�ให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาเคมีต่่างๆ ข้ึ้�นภายในเมล็็ด

กาแฟ ทำำ�ให้้กาแฟเกิิดกลิ่่�นและรสชาติิท่ี่� เป็็นเอกลักษณ์์

ซึ่่�งความร้้อนจากการคั่่�ว จะเข้้าไปเปลี่่�ยนแปลงเคมีและ

โครงสร้้างต่่างๆของเมล็็ดกาแฟ โดยคาร์์โบไฮเดรตในกาแฟ 

จะเปลี่่�ยนเป็็นน้ำำ��ตาลเชิิงเดี่่�ยว หรืือปฏิิกริยาเมลลาร์์ด 

(Maillard reaction) และปลดปล่่อยพลัังงานและสร้้างแก็็ส 

นั่่�นก็็คืือ  Co
2
  หรืือแก๊๊สคาร์์บอนไดออกไซด์ 

ซึ่่�งองค์์ประกอบในสารกาแฟจะสลายตััวด้วยความร้้อน 

(pyrolysis) เกิิดเป็็นกลิ่่�น (aroma)กลิ่่�นรส (flavor) และ 

สีีของกาแฟและเมื่่�อบรรจุุเมล็็ดกาแฟคั่่�วใส่่ถุุงก็็จะมีีการเลืือก 

ใช้้ถุุงท่ี่�ตอกวาล์์วด้านหลััง หรืือท่ี่�เรีียกว่าถุุง one-way valve 

ซึ่่�งจะค่่อย ๆ ระบายแก๊๊สคาร์์บอนไดออกไซด์ จากเมล็็ด

กาแฟท่ี่�ค่่อย ๆ ปลดปล่่อยออกมา ซึ่่�งถ้้าเราไม่่อยากให้้

กาแฟสููญเสีียแก๊๊สคาร์์บอนไดออกไซด์อย่่างรวดเร็็วเพราะ

แก๊๊สคาร์์บอนไดออกไซด์เป็็นอีีกตัวท่ี่�บ่่งบอกความสดใหม่่

ของกาแฟ และสร้้างคาแรคเตอร์ รสชาติิให้้ตรงกัับคาเรก

เตอร์ของตััวกาแฟนั้้�นๆ แต่่ทั้้�งนี้้�ก็็ข้ึ้�นอยู่่�กัับจัังหวะและช่่วง

เวลาที่่�เหมาะสม ซึ่่�งแก๊๊สคาร์์บอนไดออกไซด์ต้้องไม่่มาก 

จนเกิินไป หรืือน้อยจนเกิินไปหากกาแฟ ได้้ปลดปล่่อยแก๊๊ส

คาร์์บอนไดออกไซด์จนหมด จนไม่่เหลืือ จะทำำ�ให้้เรารู้้�สึึกถึึง 

ความท่ื่�อ ๆ  ของรสชาติิ ท่ี่�ไม่่มีีความซัับซ้้อน หรืือเกิิดกลิ่่�นเหม็็น

หืืนข้ึ้�น กาแฟไม่่มีีครีม่่า ดัังนั้้�นจึึงมีีคำำ�ศัพท์์หรืือประโยคท่ี่�เกิิดขึ้�น

ว่่ากาแฟหลัังจากการคั่่�ว ต้้องรอ Degas หรืือรอให้้เมล็็ดกาแฟ

คั่่�วคายแก๊๊สก่่อน จึึงค่่อยนำำ�มาชงสกััด เพราะจะทำำ�ให้้กาแฟ 

มีีคาแรคเตอร์ท่ี่�ชััดเจน ได้้รสชาติิดีีข้ึ้�น และอร่อยข้ึ้�น 

Tea & Coffee
Know More About

กาแฟค่ั่�วใหม่่ ต้้องใช้้ระยะเวลา 
กี่่�วัันถึึงพร้้อมชง

นายทวิพิิชญ์์ อายะนัันท์์
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เมล็ดกาแฟคั่่�วเข้้ม (Dark Roast) เป็็นเมล็็ดกาแฟท่ี่�ถููก

ความร้้อนและใช้้ระยะเวลาคั่่�วยาวท่ี่�สุุด ทำำ�ให้้โครงสร้้างภายใน

เมล็็ดกาแฟระเบิิดปลิิแตกและขยายจนสุุด ด้้านในเมล็็ดกาแฟ

มีีโพรงท่ี่�สามารถปลดปล่่อยแก๊๊สได้้มากขึ้�นและเร็็วขึ้�น เมล็็ดคั่่�ว

เข้้มจะใช้้เวลาเพีียงแค่่ 3-5 วัันในการ Degas  ซึ่่�งจะเกิิดปฏิิกิิริิยา  

Oxidation เร็็ว ดัังนั้้�นจึึงเป็็นเหตุุผลท่ี่�ว่่า ไม่่ควรสะสมเมล็็ด

กาแฟคั่่�วเข้้มในปริิมาณท่ี่�มากจนเกิินไป เน่ื่�องจากเมล็็ดคั่่�วเข้้ม 

Degas ได้้เร็็ว หากเก็็บไว้้นาน ก็็จะทำำ�ให้้กลิ่่�นและรสชาติิหายไป

อย่่างรวดเร็็ว ดัังนั้้�นหลัังจากคั่่�วกาแฟแล้้ว ควรปล่่อยให้้กาแฟ  

Degas ให้้ถึึงเวลาท่ี่�เหมาะสม แล้้วค่่อยนำำ�มาสกััดเพ่ื่�อทดลอง

ชิิมรัับรองว่่าจะได้้กาแฟท่ี่�รสชาติิดีี มีีคาแรคเตอร์ท่ี่�ชััดเจนข้ึ้�น

แหล่่งอ้้างอิิง

อาคม สุุวััณณกีีฏะ. รอ Degas เพ่ื่�อให้้กาแฟได้้เผยตััวตน. 
สืืบค้้น 1 มิิถุุนายน 2566 จาก https:www.pred-
da-roastinghouse.com/content/6419/degas?fbc-
clid=IwAR3lKEaCHnKT6N16Ym5jCdp1lNznL16yW-
Wn7wbjRZpLdQI-qeEqjqCcYkMYI

Gem fo re s t  Co f f ee  กาแฟมณีีพฤกษ์์ . ( 2019 ) . 
การคายแก๊๊ส.สืืบค้้น 1 มิิถุุนายน 2566 จากhttps
://www.facebook.com/GemforestCoffee/
posts/2462838093935044/

Hillkoff Academy.(2023). กาแฟคั่่�วใหม่่ กี่่�วัันถึึงเรีียกว่าพร้้อมชง. 
สืืบค้้น 1 มิิถุุนายน 2566 จาก https://www.hillkoff.
shop/content/26293/

เมล็็ดกาแฟคั่่�วอ่่อน (Light Roast) เมล็็ดกาแฟท่ี่�ใช้้

เวลาผ่่านความร้้อนน้้อย เมล็็ดกาแฟคั่่�วอ่อน เม่ื่�อถููกคั่่�วในระยะ

เวลาสั้้�น ก็็จะทำำ�ให้้โครงสร้้างด้้านในเมล็็ดกาแฟเริ่่�มขยายตััว 

ปลิิแตกหรืือขยายไม่่สุุด ทำำ�ให้้การคายแก๊๊ส (Degas) หรืือปลด

ปล่่อยแก๊๊สออกมาได้้ช้้ากว่า โดยส่่วนใหญ่่นั้้�น ควรรอประมาณ 

5-7 วัันหรืือในช่่วง 5-14 วััน แล้้วค่่อยชิิม หรืือทดลองทิ้้�งไว้้เพิ่่�ม

อีีก 7 วัันแล้้วค่่อยชิิมอีีกคร้ั้�งว่่ารสชาติิช่่วงไหนได้้รสชาติิออก

มาดีีท่ี่�สุุด  

เมล็ดกาแฟคั่่�วกลาง (Medium Roast) เน่ื่�องจากเมล็ด็

กาแฟคั่่�วได้้ผ่่านความร้้อนท่ี่�ระยะเวลายาวขึ้�น ทำำ�ให้้โครงสร้้าง

ด้้านในขยายตััวปลิิแตก และขยายเพิ่่�มมากขึ้�น เมล็็ดกาแฟ

สามารถปลดปล่่อยแก๊๊สได้้ดีีสะดวกกว่า ทำำ�ให้้เมล็็ดคั่่�วกลาง  

เม่ื่�อปล่่อยทิ้้�งไว้้ 5-7 วััน ก็็สามารถนำำ�มาชงสกััดได้้แล้้ว

One way valve 

เป็น็วาวล์์ระบายแก๊๊ส 
ภายในถุุงกาแฟออกมา 

และป้อ้งกัันอากาศ 
จากภายนอกเข้้ามา 

ในถุุงกาแฟ
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Tea & Coffee
Research

อาจารย์์ ดร.นัันทวััชร เขตอุุดมคีีรีี
สำำ�นัักวิิชาวิิทยาศาสตร์์เคร่ื่�องสำำ�อาง  

มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง 

กาแฟเป็็นหนึ่่�งในเครื่่�องดื่่�มท่ี่�ได้้รัับความนิิยมจากคน 
ทั่่�วโลกมาเป็็นเวลายาวนานและได้้รัับความนิิยมในการบริิโภค
มากขึ้้�นอย่่างต่่อเน่ื่�องในปััจจุุบันและเป็็นท่ี่�ทราบกัันดีีว่่าจัังหวััด
เชีียงรายเป็็นหนึ่่�งในจัังหวััดท่ี่�สามารถผลิิตกาแฟคุุณภาพดีีได้้เป็็น
ลำำ�ดับต้้นๆ ของประเทศ จากสถิิติิในปีี 2558 - 2562 พบว่่า จัังหวััด
เชีียงรายมีีเนื้้�อท่ี่�ปลููกต้นกาแฟประมาณ 38,494 - 42,215 ไร่่  

ให้้ผลผลิิตประมาณ 30,146 - 38,229 ไร่่ มีีผลผลิิตทั้้�งสิ้้�น  
3,402 - 4,922 ตัันต่่อปี (สำำ�นักงานเศรษฐกิิจการเกษตร, 2562) 
โดยทั่่�วไปการเก็็บเกี่่�ยวเมล็็ดกาแฟนั้้�นมัักเก็็บเกี่่�ยวให้้อยู่่�ในรููป 
ผลเชอร์รี่่�กาแฟ ซึ่่�งภายในผลเชอร์รี่่�กาแฟจะประกอบชั้้�นต่่างๆ 
เช่่นผิิวและเปลืือกกาแฟ มิิวซิเลจ หรืือส่ว่นเมืือก กะลากาแฟและ
ซิิลเวอร์สกิิน และส่่วนสุุดท้ายคืือเมล็็ดกาแฟดัังแสดงใน รููปท่ี่� 1  

การเปลี่่�ยนแปลงสารออกฤทธ์ิ์�ทางชีีวภาพ
และฤทธ์ิ์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของเย่ื่�อกาแฟโดย
กระบวนการเปลี่่�ยนแปลงทางชีีวภาพของ
แบคทีีเรีียกรดแล็็กติิก	

รููปที่่� 1 : ส่่วนประกอบของผลเชอร์์รี่่�กาแฟ
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	 โดยผลเชอร์รี่่�กาแฟสุุกท่ี่�เก็็บได้้จะต้้องผ่่านกรรมวิิธีีต่่างๆ 
เพ่ื่�อการนำำ�กาแฟไปใช้้เชิิงพาณิิชย์์ โดยกรรมวิิธีีการผลิิตกาแฟ
สามารถแบ่่งออกได้้เป็็น 2 วิิธีี คืือ กรรมวิิธีีแบบเปีียก และ
กรรมวิิธีีแบบแห้้ง ซึ่่�งกรรมวิิธีีท่ี่�นิิยมใช้้ในจัังหวััดเชีียงรายคืือ
กรรมวิิธีีแบบเปีียก ภายหลัังจากการผลิิตกาแฟแบบเปีียกจะได้้
เยื่่�อกาแฟ (Coffee pulp) เป็น็ของเหลืือทิ้้�งหลัักประมาณร้อ้ยละ 
30 ของน้ำำ��หนัักแห้้งของลููกเชอร์รี่่�กาแฟ  (Murthy & Madhava 
Naidu, 2012)  ในแต่ล่ะปีีจะมีีปริิมาณเยื่่�อกาแฟที่่�เหลืือทิ้้�งสููงถึึง 
1,500 ตััน โดยเยื่่�อกาแฟส่่วนจะถููกนำำ�ไปทิ้้�งในแหล่่งกำำ�จัด
ขยะหรืือทิ้้�งลงในแม่่น้ำำ��โดยปราศจากการบำำ�บัด (Geremu et 
al., 2016) ซึ่่�งใช้้เวลานานและเป็็นปััญหาเร่ื่�องกลิ่่�นท่ี่�เกิิดขึ้�น
ระหว่่างการย่อยสลายอีีกด้วย หรืือบางส่่วนถููกนำำ�มาใช้้เพ่ื่�อผลิิต 
ไบโอเอทานอล (Bioethanol) (Menezes et al., 2014)  
ก๊๊าซชีวภาพ(Biogas) (Corro et al., 2013) ปุ๋๋�ยหมััก (Bernas, 2011)  
ใช้้เพาะเห็็ด (Salmones et al., 2005) และเป็็นอาหารสัตว์์
(Salinas-Rios et al., 2015) นอกจากนี้้� เกษตรกรบางส่่วน
ในพื้้�นท่ี่�ยัังนำำ�เยื่่�อกาแฟมาทำำ�เป็็นเครื่�องดื่่�มท่ี่�เรีียกว่า Cascara 
อีีกด้วย โดยการศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีของเยื่่�อกาแฟ 
พบว่่า ประกอบด้้วยสารพอลิฟีีนอล และสารแอนโธไซยานิิน 
ซึ่่�งสารทั้้�งสองมีีประโยชน์ท์างชีวีภาพ สามารถนำำ�ไปใช้้ประโยชน์์
ต่่อสุุขภาพได้้ 

แบคทีเรีียกรดแลคติก (Lactic acid bacteria) เป็็นกลุ่�ม
แบคทีเรีียที่่�สร้้างกรดแลคติกขึ้�นภายหลัังกระบวนการเมแทบ
อลิซึึม ซึ่่�งพบในอาหารหลายชนิิด โดยเฉพาะในนม ผััก และ
ผลไม้้ ในปััจจุุบันมีีการนำำ�แบคทีเรีียกลุ่�มนี้้�มาใช้้ประโยชน์์เพ่ื่�อ
เปลี่่�ยนแปลงสารทุุติิยภููมิในธรรมชาติิ เช่่น สารกลุ่่�มฟีีนอลิก
และฟลาโวนอยด์์ ไปเป็็นสารท่ี่�มีีฤทธิ์์�เพิ่่�มมากขึ้้�น (Rodríguez 
et al., 2009) ซึ่่�งสารท่ี่�มีีฤทธิ์์�เพิ่่�มข้ึ้�นดัังกล่าวเป็็นผลมาจาก
เอนไซม์ท่ี่�ผลิิตข้ึ้�นระหว่า่งกระบวนการเปลี่่�ยนแปลงทางชีวีภาพ
ของแบคทีเรีียกรดแลคติกท่ี่�มีีประโยชน์์ในการนำำ�มาปรัับใช้้ใน
กระบวนการผลิิตสารสำำ�คัญทางเครื่�องสำำ�อางท่ี่�มีีอยู่่�เพ่ื่�อลดการ
ใช้้สารเคมีและพลัังงาน พััฒนากระบวนการผลิิตสารสำำ�คัญทาง
เครื่�องสำำ�อางท่ี่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้อม รวมถึึงช่่วยเพิ่่�มคุุณสมบััติิ
และมููลค่่าทางการตลาด เช่่น ช่่วยปรัับปรุุงลัักษณะทางประสาท
สััมผััส (Organoleptic properties) เพิ่่�มการดููดซึึมของสาร
ในหลอดทดลอง และเพิ่่�มฤทธิ์์�ทางชีีวภาพของสารตั้้�งต้้นได้้ 
(Lee & Paik, 2017) เป็็นต้้น

ด้้วยแนวโน้้มการใช้้ประโยชน์์ของแบคทีเรีียกรดแลคติก 
เพ่ื่�อเปลี่่�ยนแปลงคุุณสมบััติิของสารในธรรมชาติิโดยเฉพาะ
อย่่างยิ่่�งเย่ื่�อกาแฟ ซึ่่�งมีีรายงานหลายฉบัับท่ี่�ศึึกษาถึึงผลของ
กระบวนการหมัักเยื่่�อกาแฟด้้วยแบคทีเรีียชนิิดต่างๆ ต่่อการ
เปลี่่�ยนแปลงปริิมาณสารฟีีนอลิกและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของ
สารสกััดเยื่่�อกาแฟ (Arellano-González et al., 2011; García 
et al., 2015; Kurniawati et al., 2016; López et al., 2013; 
Rios et al., 2014; Santos da Silveira et al., 2019) นอกจาก
นี้้�ยัังมีีงานวิิจััยที่่�มีีการมุ่�งเน้้นศึึกษากระบวนการการสรรหาเชื้้�อ
แบคทีเรีียกรดแลคติกท่ี่�มีีรายงานว่่ามีีการผลิิตเอนไซม์แทนเนส
ซึ่่�งเป็็นเอนไซม์ท่ี่�ย่่อยพัันธะเอสเทอร์์ในสารประกอบกลุ่่�มแทน
นิินชนิิดสลายตััวได้้ด้้วยน้ำำ�� (Hydrolyzable tannins) ไปเป็็น 
กรดแกลลิิกและน้ำำ��ตาลกลููโคส ดัังแสดงในรููปท่ี่� 2 ซึ่่�งการเพิ่่�ม
ปริิมาณกรดแกลลิิกดังกล่าวเป็็นการเพิ่่�มปริิมาณสารออกฤทธิ์์�
ให้้กัับเยื่่�อกาแฟได้้ 

โดยผลการทดลองพบว่่าจากการคัดเลืือกแบคทีเรีีย
กรดแล็็กติกทั้้�งหมด 7 สายพัันธุ์์� มีีแบคทีเรีียกรดแลคติก 
จำำ�นวน 5 สายพัันธุ์์�ท่ี่�สามารถผลิิตเอนไซม์แทนเนสได้้ ได้้แก่่  
Lactobacillus casei TISTR 1463 Lactobacillus plantarum 
TISTR 2074 Lactobacillus plantarum TISTR 543 Leucon-
nostoc mesenteroides TISTR 053 และ Streptococcus 
thermophilus TISTR 894 แบคทีเรีียกรดแลคติกท่ี่�สามารถ
สร้้างเอนไซม์แทนเนสท่ี่�สุุดคืือ L. plantarum TISTR 543  
ผู้้�วิจััยจึึงนำำ�แบคทีเรีียกรดแลคติกดังกล่าวมาศึึกษาปััจจััยท่ี่�มีี
ผลต่่อกระบวนการเปลี่่�ยนแปลงทางชีีวภาพด้้วยแบคทีีเรีีย 
กรดแลคติกในเยื่่�อกาแฟ 

รููปที่่� 2 : กระบวนการย่่อยพัันธะเอสเทอร์์ของสาร 
Gallotannin (1,2,3,4,6-pentagalloylglucose) ด้้วยเอน
ไซม์์แทนเนส ภาพจาก: Chávez-González et al. (2012)
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โดยผลการศึึกษาพบว่่า สภาวะที่่�มีีปริิมาณสารฟีีนอลิก
ทั้้�งหมดมากที่่�สุุดเท่่ากัับ 3.34±0.10 มิิลลิิกรัมเทีียบเท่่ากรด
แกลลิิกต่อกรัมของตััวอย่าง คืือการใช้้อััตราส่่วนระหว่่างเยื่่�อ
กาแฟต่่อน้ำำ��ต่อน้ำำ��ตาลเท่่ากัับ 3:10:3 และใช้้ปริิมาณต้้นเชื้้�อท่ี่�
 5 % ดัังแสดงในรููปท่ี่� 3

ผู้้�วิจััยจึึงนำำ�สภาวะดัังกล่าวในการศึึกษาผลของเวลาใน
กระบวนการเปลี่่�ยนแปลงทางชีีวภาพต่่อสารพฤกษเคมีีและ
ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระต่่อไป ซึ่่�งผลของการศึึกษาผลของเวลา
ในกระบวนการเปลี่่�ยนแปลงทางชีีวภาพต่่อสารพฤกษเคมีและ
ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระพบว่่า ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง ปริิมาณ
สารฟลาโวนอยด์์ทั้้�งหมด และปริิมาณสารแทนนิินทั้้�งหมดของ
เยื่่�อกาแฟลดลงอย่่างมีีนััยสำำ�คัญทางสถิิติิเม่ื่�อมีระยะเวลาใน
การหมัักเพิ่่�มมากขึ้�น ขณะท่ี่�ปริิมาณสารฟีนอลิกทั้้�งหมด และ
ฤทธิ์์�ต้้านออกซิเดชันของเยื่่�อกาแฟหมััก มีีค่่าเพิ่่�มสููงข้ึ้�นอย่่าง 
มีีนััยสำำ�คัญทางสถิิติิเม่ื่�อมีระยะเวลาในการเปลี่่�ยนแปลง 
ทางชีีวภาพเพิ่่�มมากขึ้�น โดยระยะเวลาในการเปลี่่�ยนแปลง
ทางชีีวภาพที่่� มีีค่่าปริิมาณสารฟีีนอลิกทั้้�งหมด และฤทธิ์์�
ต้้านออกซิิเดชันสููงสุุดคืือ 72 ชั่่�วโมง (Myo et al., 2021)  
ซึ่่�งเยื่่�อกาแฟท่ี่�ได้้จากการทกลองดัังกล่าวสามารถนำำ�ไปพััฒนา
ไปเป็็นผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารและสารสำำ�คัญ
ในเครื่�องสำำ�อางได้้แทนเนส ซึ่่�งเป็็นเอนไซม์ท่ี่�ย่่อยพัันธะเอ
สเทอร์์ในสารประกอบกลุ่่�มแทนนิินชนิิดสลายตััวได้้ด้้วยน้ำำ��  
(Hydrolyzable tannins) ไปเป็็นกรดแกลลิิกและน้ำำ��ตาลกลููโคส
ดัังแสดงในรููปท่ี่� 2 ซึ่่�งการเพิ่่�มปริิมาณกรดแกลลิิกดังกล่าว
เป็็นการเพิ่่�มปริิมาณสารออกฤทธิ์์�ให้้กัับเยื่่�อกาแฟได้้ 

งานวิจัิัยข้้างต้้นเป็็นหนึ่่�งในงานวิจัิัยท่ี่�เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้
กัับเยื่่�อกาแฟซึ่่�งเป็็นวััสดุุเหลืือทิ้้�งทางการเกษตรท่ี่�ไม่่ได้้รัับความ
สนใจ มาเพื่่�อให้้ได้้สารสกััดท่ี่�มีีคุุณภาพและฤทธิ์์�ทางชีีวภาพสููง
ข้ึ้�น นอกจากนี้้�ยัังเป็็นการลดขั้้�นตอนในการกำำ�จัดวััสดุุเหลืือทิ้้�ง
ทางการเกษตรทิ้้�งจากกรรมวิิธีีผลิิตกาแฟ ส่่งเสริิมเศรษฐกิิจ
ของผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพ ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารและเครื่�องสำำ�อาง 
อีีกทั้้�งยัังเพิ่่�มรายได้้ให้้กัับเกษตรกร และช่่วยลดการนำำ�เข้้า
ผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพ ผลิิตภััณฑ์์เสริิมอาหารและสารสำำ�คัญทาง
เครื่�องสำำ�อางจากต่างประเทศอีีกทางหนึ่่�งผ่่านโมเดลการพัฒนา
เศรษฐกิิจแบบองค์์รวม (BCG model) ได้้แก่่ เศรษฐกิิจชีีวภาพ 
(Bioeconomy) เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน (Circular Economy) และ
เศรษฐกิิจสีีเขีียว (Green Economy) เพ่ื่�อพัฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืนต่่อไป
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กาแฟกลายเป็็นเครื่�องด่ื่�มท่ี่�สำำ�คัญในชีีวิิตประจำำ�วัันไปแล้้ว

เน่ื่�องด้้วยรสชาติิ การคั่่�ว และส่่วนผสมท่ี่�หลากหลาย ทำำ�ให้้การ

ค้้นหากาแฟท่ี่�เหมาะกัับรสนิิยมนั้้�นเป็็นเร่ื่�องง่่าย กาแฟไม่่เพีียง

แต่่มีีรสชาติิท่ี่�หลากหลายเท่่านั้้�น แต่่ยัังมีีวิิธีีอีีกมากมายในการ

ชงกาแฟในบ้้านของคุุณ ซึ่่�งทำำ�ให้้การดื่�มกาแฟเป็็นเร่ื่�องง่่ายข้ึ้�น

ไปอีีก

	อย่ างท่ี่�รู้้�กัันว่่าในกาแฟมีีสาร ‘คาเฟอีีน’ ท่ี่�ช่่วยเสริิม

สมรรถภาพให้้ร่่างกายต่ื่�นตััวได้้มากกว่่าข้ึ้�น เพราะคาเฟอีีน

ช่่วยให้้เกิิดการหลั่่�งของโดปามีีน (Dopamine) ซึ่่�งเป็็นฮอร์โมน

กระตุ้้�นระบบประสาท ให้้ร่่างกายกระฉัับกระเฉง ลดความง่่วง

และความเหน่ื่�อยล้้า รู้้�สึึกมีกำำ�ลังมากขึ้�น นี่่�จึึงเป็็นเหตุุผลท่ี่�คน

นิิยมด่ื่�มกาแฟเพ่ื่�อแก้้ง่่วง ช่่วยให้้ตาสว่่าง แต่่หลายคนอาจยััง

ไม่่รู้้�ว่าการดื่�มกาแฟดำำ�มีส่่วนช่่วยประโยชน์์กัับสุุขภาพและยัังมีี

ส่่วนเพิ่่�มผลลััพธ์์ของการออกกำำ�ลังกายได้้ดีีอย่่างไม่่น่่าเช่ื่�อเม่ื่�อ

ทานกาแฟดำำ�ก่อนออกกำำ�ลังกาย

กาแฟดำำ� คืือ เมล็็ดกาแฟคั่่�วบด หรืือกาแฟผงเพีียวๆ 

สำำ�เร็็จรููป ท่ี่�นำำ�ไปผสมกัับน้ำำ��ร้อน ซึ่่�งจะไม่่ใส่่ส่่วนผสมอ่ื่�นๆ เช่่น

นม น้ำำ��ตาลหรืือครีมลงไป โดยสามารถนำำ�กาแฟดำำ�ไปปรัับสููตร

เพ่ื่�อทำำ�เมนููกาแฟอื่่�นๆ ได้้อย่่างหลากหลาย ไม่่ว่่าจะเป็็นสููตร

การทำำ�กาแฟแบบ Slow Bar หรืือ จะเป็็นสููตรการทำำ�กาแฟ

สดอื่�นๆ ทำำ�ให้้สามารถเพลิิดเพลิินไปกัับวิิธีีการทำำ�และรสชาติิ 

ท่ี่�อร่อยของกาแฟได้้ โดยปกติหากเป็็นกาแฟดำำ� 1 ถ้้วย 

Tea & Coffee
Health

กาแฟดำำ�
ช่่วยเพ่ิ่�ม
ประสิิทธิิภาพ 
ระบบเมตาบอลิิซึึม 

 ในปริิมาณ 240 มิิลลิิลิิตร จะให้้พลัังงานและสารอาหารท่ี่�สำำ�คัญ 

(Caprioli, et al., 2014) ดัังนี้้� 

•	 แคลอรี (Calories) : 2 กิิโลแคลอรี

•	 โปรตีน (Protein) : 0 กรัม

•	 ไขมัน (Fat) : 0 กรัม

•	ค าร์์โบไฮเดรต (Carbs) : 0 กรัม

•	 ไฟเบอร์ (Fiber) : 0 กรัม

•	ค าเฟอีีน (Caffeine) : 96 มิิลลิิกรัม มีีฤทธิ์์�ต่่อระบบประสาท

ส่่วนกลาง ทำำ�ให้้สมองต่ื่�นตััว ร่่างกายกระปรี้้�กระเปร่า่มากขึ้�น เพิ่่�มอััตรา

การเผาผลาญไขมัน ทำำ�ให้้ลดน้ำำ��หนัักได้้เร็็วขึ้�น 

•	 ไรโบฟลาวิิน (Riboflavin) : 14% ของมููลค่่ารายวััน 

(DV : Daily Value) ช่่วยเผาผลาญพลัังงานส่่วนเกิิน นำำ�โปรตีนมาใช้้

และทำำ�การสลายไขมัน

•	 ไนอาซินิ (Niacin) : 3% ของ DV ช่่วยเผาผลาญคาร์โ์บไฮเดรต 

ไขมัน โปรตีน และช่่วยลดระดัับคอเลสเตอรอล

•	วิ ตามิินบีี 1 (Thiamine) : 3% ของ DV ช่่วยเผาผลาญ

พลัังงานส่่วนเกิิน บำำ�รุุงประสาท เสริิมพลัังงานให้้แก่่ร่่างกาย

•	 โพแทสเซีียม (Potassium): 3% ของ DV ควบคุุมสมดุุลน้ำำ��

ในร่่างกาย ลดความดัันโลหิิต สติิปััญญาแจ่่มใส

นางสาวจิิราพร ไร่่พุทธา

11



นอกจากนี้้� ในกาแฟยัังมีีโพลีีฟีีนอล (Polyphenols) 
ซึ่่�งเป็็นสารต้านอนุุมููลอิิสระ รวมทั้้�ง วิิตามิินและแร่่ธาตุุอื่�นๆ เช่่น
กรดคลอโรจีนิิก (Chlorogenic Acid : CGA) ท่ี่�จะช่่วยในการ
รัักษาอาการอักเสบ และระดัับน้ำำ��ตาลในเลืือดให้้คงท่ี่� จะเห็็น
ได้้ว่่ากาแฟเพีียง 1 ถ้้วยนั้้�นให้้พลัังงานท่ี่�น้้อยแต่่มีีคุุณประโยชน์์
ท่ี่�มาก ซึ่่�งการดื่�มกาแฟดำำ�ท่ี่�ถููกต้องนอกจากจะทำำ�ให้้ร่่างกาย
กระปรี้้�กระเปร่่าแล้้ว กาแฟดำำ�ช่วยเผาผลาญไขมันได้้อีีกด้วย 
ถืือเป็็นเครื่�องด่ื่�มสุุดฮิตของกลุ่�มคนท่ี่�ลดน้ำำ��หนััก ช่่วยให้้หุ่่�นสวย
เป๊๊ะได้้เร็็วขึ้�น

ทำำ�ไมการด่ื่�มกาแฟดำำ�ช่่วยเผาผลาญ และลด
น้ำำ��หนัักได้้ 

หลายท่่านท่ี่�สงสััยว่่าทำำ�ไมกาแฟดำำ�ช่วยเผาผลาญและลด

น้ำำ��หนัักได้้ดีี สาเหตุุหลัักมาจากการดื่�มกาแฟดำำ�โดยไม่่ทำำ�การ

ผสมกัับส่่วนผสมอ่ื่�นๆ เช่่น นม ครีม น้ำำ��ตาล วิิปป้ิ้�งครีม เป็็นต้้น

ซึ่่�งส่่วนผสมเหล่่านี้้�อาจส่่งผลให้้น้ำำ��หนัักเพิ่่�มข้ึ้�นได้้ หากได้้รัับ

ในทุุกๆ วัันหรืือในปริิมาณท่ี่�มากเกิินไป และการดื่�มกาแฟดํําท่ี่�

ถููกต้องนอกจากจะช่่วยให้้ร่่างกายเผาผลาญดีีข้ึ้�นแล้้ว ยัังได้้รัับ 

ประโยชน์์อ่ื่�นๆ ท่ี่�น่่าสนใจดัังนี้้� 

มีีส่่วนช่่วยเพิ่่�มการเผาผลาญของร่่างกาย 

คาเฟอีีนในกาแฟเป็็นส่่วนช่่วยในการเพิ่่�มอััตราการเผา

ผลาญเมตาบอลิซึึม (Metabolism) ในร่่างกายถึึง 3-11% และ

หากดื่�มกาแฟดำำ�ก่อนการออกกำำ�ลังกายจะช่่วยเพิ่่�มกระบวนการ

เผาผลาญไขมัน เพิ่่�มความแข็็งแรงให้้กัับกล้ามเนื้้�อของร่่างกาย 

ส่่งผลให้้สามารถออกกำำ�ลังกายได้้นานข้ึ้�น (Angeloni et al., 

2019)

ระงัับความอยากอาหารได้้ 

นอกจากกาแฟดำำ�หรืือคาเฟอีีนจะช่่วยเพิ่่�มอััตราการ 

เผาผลาญแล้ว้ ยังัสามารถลดความอยากอาหารได้อี้ีกด้วย เพราะ

เม่ื่�อร่างกายได้้รัับคาเฟอีีนจะทำำ�ให้้ลดระดัับฮอร์โมนเกรลิน 

(Ghrelin) ซึ่่�งเป็็นฮอร์โมนแห่่งความหิิว อีีกทั้้�งยัังกระตุ้้�นฮอร์โมน

เปปไทด์ YY (Peptide YY: PYY) ของความอิ่่�ม ส่่งผลให้้อาการ

หิิวหรืือความอยากอาหารลดน้อยลง แน่่นอนว่่าเม่ื่�อไม่่กิิน

อาหารเกิินความต้้องการ ก็็จะทำำ�ให้้ร่่างกายไม่่ได้้รัับพลัังงาน

ท่ี่�มากเกิินความจำำ�เป็็นและไม่่เกิิดการสะสมไขมันส่่วนเกิิน  

(Higdon et al., 2006)

มีีส่่วนช่่วยลดไขมัันในร่างกาย 

คาเฟอีีนในกาแฟดำำ�นั้้�นมีีฤทธิ์์�กระตุ้้�นระบบประสาทส่่วน

กลาง และกระตุ้้�นการหลั่่�งฮอร์โมนอะดรีนาลีีน (Adrenaline) 

ให้้สููงข้ึ้�น เพ่ื่�อเพิ่่�มการเผาผลาญไขมันให้้แตกตัว และสลายไข

มัันได้้ง่่ายข้ึ้�น นอกจากนี้้� ในกาแฟยัังมีีสารแอนตี้้�ออกซิแดนท์์ 

(Antioxidant) ซึ่่�งสารนี้้�ลดการเกิิดอนุุมููลอิิสระในร่่างกาย

จึึงเป็็นการลดการเกิิดภาวะหลอดเลืือดแดงแข็็ง และช่่วย

ให้้กระบวนการใช้้น้ำำ��ตาลและไขมันทำำ�งานได้้ดีีข้ึ้�น (Cowan  

et al.,  2014)

กระตุ้้�นการทำำ�งานของร่่างกาย 

Cornelis (2019) รายงานว่่า คาเฟอีีนในกาแฟมีีฤทธิ์์�

กระตุ้้�นระบบประสาท ทำำ�ให้้เพิ่่�มระดัับอะดรีนาลีีนในเลืือด

ช่่วยให้้ร่่างกายได้้เตรีียมพร้้อมสำำ�หรัับการทำำ�งาน การออก

กำำ�ลังกาย และการใช้้ชีีวิิตในแต่่ละวััน หรืือทำำ�ให้้ร่่างกายสดชื่�น

กระปรี้้�กระเปร่่านั่่�นเอง
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ลดความเสี่่�ยงการเกิิดโรคเบาหวาน 

หลายคนอาจคิิดว่าการดื่�มกาแฟสามารถทำำ�ให้้อ้้วน และ

อาจเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคเบาหวานได้้ แต่่การดื่�มกาแฟดำำ�ท่ี่�ไม่่

ผสมน้ำำ��ตาล หรืือเติิมความหวานใดๆ ลงไป อย่่างกาแฟดำำ� 

จะช่่วยลดความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคเบาหวาน เพราะการดื่่�ม

กาแฟดำำ�จะช่่วยเพิ่่�มการผลิิตอิินซููลินในร่่างกาย ทำำ�ให้้ร่่างกาย

สามารถควบคุุมระดัับน้ำำ��ตาลในเลืือดได้้ดีี

ส่่งผลดีต่่อสุุขภาพตับ 

นอกจากการดื่�มกาแฟดำำ�จะช่่วยให้้ร่่างกายเผาเผลาญได้้

ดีีแล้้ว ยังัดีีต่่อสุุขภาพตัับอีีกด้ว้ย เพราะคาเฟอีีนจะช่่วยลดระดัับ

เอนไซม์ในเลืือดให้้ลดลง อีีกทั้้�งยัังกระตุ้้�นตัับอ่่อนให้้สามารถ

ผลิิตอิินซููลินเพิ่่�มข้ึ้�นได้้ ทำำ�ให้้ลดความเสี่่�ยงในการเกิิดโรคมะเร็็ง

บางชนิิด เช่่น โรคมะเร็็งตัับ โรคตับอัักเสบ โรคไขมันพอกตับ

ช่่วยปรัับปรุุงการทำำ�งานของสมอง

สรรพคุุณของกาแฟดำำ�ท่ี่�นอกจากทำำ�ให้้ร่่างกายต่ื่�นตััว หรืือ

ช่่วยเผาผลาญแล้้ว การดื่�มกาแฟดำำ�ในตอนเช้้ายัังช่่วยกระตุ้้�น

และปรัับปรุุงการทำำ�งานของระบบประสาท รวมทั้้�งส่่วนสมอง

ทำำ�ให้้สมองแข็็งแรง ความจำำ�ดีีข้ึ้�น ลดความเสี่่�ยงของการเกิิด 

โรคอัลไซเมอร์และต่่อต้านการทำำ�งานท่ี่�ผิิดปกติของสมองได้้ 

ลดความเครีียด 

การดื่�มกาแฟดำำ�ท่ี่�ถููกต้องและเหมาะสมจะช่่วยให้้ร่่างกาย

และสมองได้้ผ่่อนคลายจากความตึึงเครีียด ว่่ากัันว่่าเพีียงแค่่

กาแฟ 1 แก้้วก็สามารถช่วยให้้อารมณ์์ดีีข้ึ้�น เน่ื่�องจากคาเฟอีีน

จะช่่วยกระตุ้้�นสารสื่่�อประสาท เช่่น โดปามีีน (Dopamine)  

และเซโรโทนิน (Serotonin) ซึ่่�งสารนี้้�จะช่่วยให้้ควบคุุมอารมณ์์

และความรู้้�สึึกได้้ ทำำ�ให้้อารมณ์์ดีีข้ึ้�น ความเครีียดลดน้้อยลง  

แต่่ต้้องดื่่�มอย่่างพอเหมาะไม่่มากจนเกิินไป เพราะการรัับ 

คาเฟอีีนมากเกิินไปจะทำำ�ให้้เกิิดความวิิตกกัังวล เกิิดความเครียด

ท่ี่�มากกว่าเดิิมได้้ (Nehlig, 2018)
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 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน 

    เวลา 07.00 - 17.00 น.

 ท่ี่�ตั้้�ง 1077/7 ถ.ราชโยธา ต.รอบเวีียง  

    อ.เมืืองเชีียงราย จ.เชีียงราย 57000 

  09-9375-4799

 Harmony Home Cafe

 Harmony Home Cafe

ร้้านกาแฟจากอำำ�เภอพานสู่่�อำำ�เภอเมืือง Harmony Coffee สาขา 2 

ท่ี่�ให้้ความรู้้�สึึกมาร้า้นกาแฟเหมืือนมาบ้า้นเพื่่�อน ร้้านกาแฟบ้า้นหลังัสีีขาวที่่�เป็็น

เซฟโซนให้้กัับทุุกคน ไม่่ว่่าจะทำำ�งาน พัักผ่อน เล่่นเกมส์์ หรืือพบเจอเพ่ื่�อนใหม่่ ๆ  

นอกจากนี้้�เรายังัเป็็นทั้้�งร้้านกาแฟและโรงคั่่�วกาแฟท่ี่�ส่่งต่่อความตั้้�งใจจาก

เกษตรกรจนถึึงมืือผู้�บริิโภค 

เมนููแนะนำำ�
Sparkling Lychee with 
Espresso shot
น้ำำ��ลิ้้�นจี่่�หวานอมเปรี้้�ยวราดท็อป 
ด้้วยช็็อตเอสเพรสโซเข้้ากัันอย่าง
ลงตััว แม้้ในวัันท่ี่�ฝนตก อากาศ
อบอุ่่�นแต่่ก็็ไม่่สามารถขาดความ
สดชื่�นของลิ้้�นจี่่�สปาร์์คกิ้้�งได้้ 

Rose in Love
ไซรัปผลไม้้เบลนสไตล์์ฮาร์์โมนี่่�
ราดด้วยกาแฟดริปท่ี่�นำำ�ไปปั่่�นให้้
เกิิดฟอง เพิ่่�มความนุ่่�มของรสชาติิ
กาแฟและไซรัปเบลนด์์อย่่างลงตััว

Harmony Home Cafe
Café

Around
คุุณพงศกร อารีีศิิริิไพศาล
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Nippy Coffee 
Roaster

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดวัันพุุธ-จัันทร์์ 

    เวลา 08.30-16.30 น.

    (หยุุดทุุกวัันอัังคาร) 

 ท่ี่�ตั้้�ง 210 หมู่่� 12 ต.ป่่าสััก 

    อ.เชีียงแสน จ.เชีียงราย 57150

  08-8894-3190

 Nippycoffeeroaster

 Nippycoffeeroaster

Nippy Coffee Roaster เกิดิขึ้�นเม่ื่�อ 3 ปีีท่ี่�แล้้ว เราต้อ้งการ

สร้้างโรงคั่่�วกาแฟที่่�มีีมาตรฐานสููง จริิงจัังกัับกาแฟในทุุกมิติิ อยาก

ให้้ลููกค้าทุุกๆคนได้้สััมผััสกาแฟคุุณภาพดีีที่่�สุุดเท่่าท่ี่�กาแฟตััวนึึงจะ

ให้้ได้้ รวมไปถึึงลููกค้าใหม่่ๆท่ี่�สนใจในกาแฟ ตั้้�งใจว่่าจะมีีกาแฟดีีๆ 

จากหลากหลายแหล่่งปลููกทั่่�วโลก ไว้้ให้้ลููกค้าได้้เลืือกลอง 

อยากให้้ลููกค้าได้้เจอกาแฟท่ี่�ถููกใจ เหมืือนท่ี่�เราได้้เจอในวัันแรกๆ

ท่ี่�ได้้มีีโอกาสด่ื่�มกาแฟพิิเศษ ด้้วยมาตรฐานทั้้�งหมดจึึงเกิิดทีม 

โรงคั่่�วกาแฟและร้้านกาแฟ Nippy Coffee Roaster ข้ึ้�น 

พวกเราเริ่่�มตั้้�งแต่่ เลืือกใช้้เครื่�องคั่่�วกาแฟเครื่่�องชงกาแฟชั้้�นนำำ� 

เครื่�องบดกาแฟ และอุุปกรณ์อื่่�นๆที่่�ดีีมาตรฐานสููงเพ่ื่�อหลีีกเลี่่�ยง 

ไม่่ให้้เกิิดความผิิดพลาดในขั้้�นตอนการทำำ�งาน รวมไปถึึงพััฒนา 

ตััวเองและทีีมด้้วยการลงเรีียน CQI สอบเอาใบ Q Arabica Grader 

เพ่ื่�อประเมิินคุุณภาพกาแฟ และเรีียนทัักษะการคั่่�วกาแฟเพิ่่�มเติิม

จากผู้้�ท่ี่�เป็็นแชมป์แ์ละผู้้�มีประสบการณ์ร์ะดับัโลก ทั้้�งหมดนี้้�เพ่ื่�อให้้

พวกเรายกระดัับมาตรฐานการทำำ�งานด้้านกาแฟของเราไปอีีกขั้้�น

สำำ�หรัับหน้้าร้้าน Cafe พึ่่�งเปิิดเม่ื่�อวัันท่ี่� 1 พฤษภาคม 2566  

เป็็นส่่วนต่่อขยายจากโรงคั่่�ว พวกเราอยากจะส่่งต่่อความตั้้�งใจ 

จากต้้นน้ำำ��สู่่�ปลายทางอย่่างมีีคุุณภาพครบถ้้วน ท่ี่�หน้้าร้้านมีีเมนูู 

กาแฟหลากหลายทั้้�งสำำ�หรัับผู้้�ท่ี่�อยากดื่�มกาแฟอย่่างจริิงจััง 

หรืือจะเป็็นกาแฟ fusion รููปแบบใหม่่ๆท่ี่�ทำำ�ให้้ด่ื่�มง่่าย อีีกทั้้�ง

ยัังมีีเมล็็ดกาแฟให้้เลืือกจากทั้้�งไทยและต่่างประเทศ มากกว่่า 

15 ตััว แต่่ละ 2-3 สััปดาห์์ก็็จะวนเวีียนเปลี่่�ยนไป และยัังมีีเมนูู  

Non coffee หรืือ ชา Matcha ต่่างๆสำำ�หรัับผู้้�ท่ี่�ไม่่ด่ื่�มกาแฟด้้วย

แวะเข้้ามาด่ื่�มกาแฟพููดคุุยแลกเปลี่่�ยนกัันได้้ตลอดเลยครับ

เมนููแนะนำำ�
Honeycomb Latte
กาแฟนมกัับ Honeycomb  
caramel ท่ี่� ร้้านทำำ�ขึ้�นมาเอง  
นำำ�ไปผสมกัับช็็อต Espresso  
เข้้มข้้นเสริิฟเป็็นกาแฟนมแยก 
Layer เป็็นชั้้�นอย่่างสวยงามเป็็น
อีีกหนึ่่�งเมนููแนะนำำ�สำำ�หรัับคนท่ี่�
อยากทานกาแฟหวาน 

Lychee Coffee
ลิ้นจ่ีเป็นผลไม้อีกหนึ่งชนิดที่
พวกเราคิดว่าเข้ากับกาแฟได้
ดีมากๆ โดยที่โจทย์ของเมนู
นี้คือ ต้องดื่มแล้วสดชื่นและ
ไม่หวานจนเลี่ยนเกินไป พวก
เราจึงเอาน�้ำลิน้มาท�ำเป็นโซดา
เพื่อเพิ่มความสดชื่น และตัด
ด้วยช็อต Espresso เข้มข้น 
เป็นอกีหนึ่งเมนูทีย่งัคงรสชาติ
ของกาแฟและให้ความสดชื่น
มากๆอีกด้วย
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ร้้ าน Prec ious Factory เ ป็็นร้้านกาแฟ 

เล็็กๆ ในจัังหวััดเชีียงราย ท่ี่�เราพยายามพััฒนาตััว

เองอยู่่� เสมอ เพ่ื่�อท่ี่� เราจะได้้เสริิฟกาแฟท่ี่�ดีีท่ี่�สุุดใน

แบบของเรา นอกจากนี้้�  เรายัังมีีโรงคั่่�วกาแฟเป็็น

ของตััวเองเพราะเรารู้้�สึึกเสมอว่ากาแฟท่ี่� ต่่างคน 

ต่่างท่ี่�นำำ�เสนอ ต่่างมีีลายเซ็็นเป็็นของตนเอง 

Precious 
Factory 

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน

    เวลา 06.45 - 17.00 น. 

 ร้้านตั้้�งอยู่่�ติดถนนเส้้นเชีียงราย - พาน      

    ห่่างจากวััดร่องขุ่่�น 4 กิิโลเมตร 

    141/1 หมู่่� 9 ต.ป่่าก่่อดำำ� อ.แม่่ลาว    

    จ.เชีียงราย 57250

  09-5451-7436 

 Precious Factory

เมนููแนะนำำ�

Precious Es yen Aero press 
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดโครงการอบรมเชิิงปฏิิบััติิ
การ “การจััดการปััญหาเร่ื่�องโรคและเเมลง ในแปลงปลููก
ชา - กาแฟ”

เม่ื่�อวัันท่ี่� 4 เมษายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับศููนย์์
บริิการวิิชาการ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และศููนย์์วิิจััยพืืชสวนเชีียงราย 
จััดโครงการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ “การจัดการปัญหาเร่ื่�องโรคและเเมลง 
ในแปลงปลููกชา กาแฟ “ ณ ห้้องประชุุมตึึกท่องเท่ี่�ยวเชิิงเกษตร ศููนย์์วิิจััย
พืืชสวนเชีียงราย โดยได้้เกีียรติจาก นายบุุญชนะ วงศ์์ชนะ ผู้้�อำำ�นวย
การศููนย์์วิิจััยพืืชสวนเชีียงราย กล่าวต้อนรัับ และกล่าวเปิิดโครงการ  
โดยผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบััน
ชาและกาแฟ โดยได้้กล่าวท่ี่�มาในการจัดโครงการในคร้ั้�งนี้้�เพ่ื่�อเสริิม
สร้้างองค์์ความรู้้�ให้้กัับเกษตรกรผู้�ปลููกชา กาแฟ เพ่ื่�อแก้้ไขปัญหาเร่ื่�อง
โรค แมลงในแปลงปลููกชาและกาแฟ รวมถึึงการสร้้างเครืือข่่าย 
ผู้้�ปลููกชา กาแฟในจัังหวััดเชีียงราย โดยทีีมวิิทยากรนำำ�โดย คุุณสุุธามาศ  
ณ น่่าน นัักวิชาการเกษตรชำำ�นาญการพิเศษ และคุุณวิิมล แก้้วสีดา 
นัักวิชาการเกษตรชำำ�นาญการ ได้้บรรยายให้้ความรู้้�และสาธิิตในเร่ื่�อง 
เเมลงศััตรููพืืช โรคที่่�สำำ�คัญของชา/กาแฟ วิิธีีการป้้องกัันการกำำ�จัดพร้้อม
ทั้้�งสาธิิตและฝึึกปฏิิบััติิการขยายเชื้้�อบิวเวอร์เรีีย เชื้้�อไตรโคเดอร์มาและ
เมธาไรเซีียม เพ่ื่�อให้้เกษตรกรได้้นำำ�ไปใช้้ในแปลงปลููก ชา/กาแฟ ต่่อไป  
ซึ่่�งการจัดกิจกรรมดัังกล่าวได้้รัับความสนใจจากเกษตรกรผู้�ปลููกชาและกาแฟ 
ในจัังหวััดเชีียงรายมากกว่า 34 คน

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกิจกรรมในงาน Khanom Koffee Fest 2023 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 22 - 23 เมษายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้รัับเชิิญเข้้าร่่วมงาน Khanom Koffee Fest 2023 ภายใต้้ Concept Aloha 
Coffee On The Beach ซึ่่�งจััดโดยสมาคมท่่องเท่ี่�ยวขนอม ร่่วมกัับภาคีีเครืือข่่าย 
ได้้จััดการประชุุมวิิชาการสายพัันธุ์์�กาแฟและการแปรรููปเพื่่�อเกษตรกรและ 
ผู้้�ประกอบการ เพ่ื่�อพัฒนาความรู้้�ความสารมารถและเรีียนรู้้�แหล่่งวััตถุุดิบต้้นน้ำำ��
กาแฟ ยกระดัับศัักยภาพของเกษตรกรและผู้้�ประกอบการด้านกาแฟในประเทศไทย
โดยได้้เชิิญหน่่วยงาน สถาบัันชาและกาแฟ บรรยายให้้ความรู้้� จััดกิจกรรม  
Work shop และออกบููธจัดนิทรรศการ โดยอาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่�ม
งานกาแฟ ได้้บรรยายในหััวข้อ สายพัันธุ์์�กาแฟอะราบิิกา และกระบวนการแปรรููป
กาแฟแบบธรรมชาติิและพิิเศษ อาจารย์์ ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นัก
วิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร และอาจารย์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง อาจารย์์ประจำำ�
สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์ หน่่วยวิิจััยกาแฟคุุณภาพ CQR เป็็นวิิทยากรในกิิจกรรม 
Workshop การรับรู้้�ประสาทสัมผััส (Sensory) และการประเมิินคุุณภาพ
กาแฟผ่่านการชิม (Cupping) เพ่ื่�อนำำ�เสนออัตลัักษณ์์กาแฟในพื้้�นท่ี่�ภาคเหนืือ 
เเลกเปลี่่�ยนความรู้้�เพ่ื่�อการพัฒนาเพิ่่�มทัักษะประสบการณ์ในเร่ื่�องของกาแฟ 
พััฒนาการผลิิตกาแฟไทยให้้มีีคุุณภาพ การผลิิตเพ่ื่�อเพิ่่�มประสิิทธิภาพลดต้นทุุน 
การผลิิต พััฒนาระบบการผลิิตกาแฟแบบปลอดภัย เพ่ื่�อให้้มีีผลผลิิตและคุุณภาพ
อย่่างยั่่�งยืืน ณ ชลนภา รีีสอร์ท อำำ�เภอขนอม จัังหวััดนครศรีีธรรมราช
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สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วม
จััดกิิจกรรมอบรมหลักสููตร “การแปรรููปผลผลิิตชาใน
ประเทศไทย”

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับคณะวิิศวกรรม
และอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ และกรมความร่่วมมืือระหว่่าง
ประเทศ ได้้จััดกิจกรรมอบรมศึึกษาดููงานหลัักสููตร “การแปรรููปผลผลิิตชาใน
ประเทศไทย” (Training on Tea product development in Thailand) 
ภายใต้้โครงการพััฒนาชุุมชนต้้นแบบอย่่างยั่่�งยืืนบนพื้้�นฐานการประยุุกต์์
ใช้้หลัักปรััชญาเศรษฐกิิจพอเพีียง สาธารณรััฐสัังคมนิิยมเวีียดนาม (ปีีท่ี่� 2)  
ให้้แก่่สมาชิิกเกษตรกรชาวเวีียดนาม จากหมู่่�บ้านด่่งบอง อำำ�เภอฟููเลืือง
และเจ้้าหน้้าท่ี่�ภาครัฐด้้านการเกษตรของเวีียดนาม ซึ่่�งโครงการดัังกล่าวนี้้�
ได้้รัับการสนัับสนุุนจากกรมความร่่วมมืือระหว่่างประเทศ กระทรวงการ
ต่่างประเทศ โดยมอบหมายให้้คณะวิิศวกรรมและอุุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ (หััวหน้้าโครงการ) ดำำ�เนิินงานร่่วมกัับสถาบัันชาและ
กาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง (หน่่วยงานร่่วมดำำ�เนิินการและผู้้�ประกอบชา) 
โดยได้้จััดฝึกอบรมและศึึกษาดููงาน ในหััวข้อ “การประเมิินคุุณภาพชา  
ฝึึกปฏิิบััติิการทดสอบการชิิมชา” ระหว่่างวัันที่่� 27 - 29 เม.ย. 2566  
ณ จัังหวััดเชีียงราย โดยได้้แลกเปลี่่�ยนองค์์ความรู้้�การผลิิตชาคุุณภาพ 
โดยสถาบัันชาและกาแฟ  ฝึึกปฏิิบััติิการทำำ�ชาดำำ� โดย โรงงานชา 1x2  
บ้้านพญาไพรเล่่ามา อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง และแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�การผลิิต 
ชาอู่่�หลง โดย บริิษััทชาวัังพุุดตาล จำำ�กััด 

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดกิิจกรรมเซนส์์ซีรีีส์์ การเดิินทางของประสบการณ์์ผสมชาให้้แก่่ผู้้�พิิการทางสายตา 
กลุ่่�ม SIG หรืือ “Sensory intelligence group ”

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้าธนบุุรี และ มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ 
จััดกิจกรรมเซนส์์ซีีรีีส์์ การเดิินทางของประสบการณ์ผสมชาให้้แก่่ผู้้�พิการทางสายตา กลุ่�ม SIG หรืือ Sensory intelligence group ท่ี่�ผ่่านหลัักสููตร 
การทดสอบทางประสาทสััมผััส มีีประสบการณ์์การชิมชาและผสมชา ออกสููตรชาผสมสมุุนไพรและทดสอบตลาดมาแล้้ว โดยมีีผลิิตภััณฑ์์ภายใต้้ 
ช่ื่�อ Sense series จััดกิจกรรมช่่วงวัันท่ี่� 1- 5 พ.ค. 2566 ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และพื้้�นท่ี่�ในจัังหวััดเชีียงราย เพ่ื่�อสร้้างความเข้้มแข็็งของกลุ่�ม
อาชีีพอิิสระท่ี่�พิิการทางสายตา ด้้วยการสร้้างผลิิตภััณฑ์์และบริิการใหม่่ท่ี่�สามารถเพิ่่�มรายได้้ให้้กัับกลุ่�มฯ ด้้วยการพัฒนาทัักษะความสามารถในการ
เป็็นผู้้�ประกอบการ การออกแบบสููตรชาและผลิิตภััณฑ์์ประเภทชาเบลนด์์ ชาบรรจุุกล่อง ผ่่านการอบรม ดููงานและถอดบทเรีียนจากกิจกรรม 

โดยในกิิจกรรมในวัันท่ี่� 1 - 2 พ.ค. 2566 มีีการจัดการให้้ความรู้้�เร่ื่�องพื้้�นฐานด้้านชา โดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เช่ื่�อมชััยตระกููล
หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ในเร่ื่�องความรู้้�เบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับชา ความรู้้�คู่่�กฎหมายทางด้้านชา และให้้ผู้้�บกพร่่องทางสายตา 
ยัังได้้ฝึึกปฏิิบััติิการใช้้ประสาทสัมผััสผ่่านทางการดม การชิม การสัมผััส วััตถุุดิบชาจากพืืชมากกว่า 50 ชนิิด 

นอกจากนี้้�ในระหว่่างวัันท่ี่� 3 - 5 พฤษภาคม 2566 ผู้้�ร่วมโครงการได้้มีีโอกาสแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้� ศึึกษาดููงานแหล่่งเรีียนรู้้�ในการเพาะปลููกและ
แปรรููปชาจากพืืชของจัังหวััดเชีียงราย ณ โรงงานอบดอกไม้้แห้้ง (โครงการหลวงสะโง้้) อำำ�เภอเชีียงเเสน โรงงานผลิิตชาจากพืืช บริิษััทเวิิร์์ดโกลด์์ 
(World grow) อำำ�เภอแม่่สาย และศึึกษาดููโรงงานชาวัังพุุดตาล อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง เรีียนรู้้�กระบวนการผลิิตชาจีีน และเยี่่�ยมชมไร่่ชาวัังพุุดตาล 

โดยกิิจกรรมในคร้ั้�งนี้้�กลุ่�ม SIG ได้้นำำ�ความรู้้�และประสบการณ์ท่ี่�ได้้สััมผััส ลิ้้�มรส วััตถุุดิบ ไปพััฒนาต้้นแบบผลิิตภััณฑ์์ชาจากพืืช ซึ่่�งมีีแผนในการ
วางจำำ�หน่่ายภายใต้้แบรนด์์  Sense series ต่่อไปในอนาคต
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เม่ื่�อวัันท่ี่� 10 พฤษภาคม 2566 มููลนิิธิิโครงการหลวง ได้้เชิิญสถาบััน
ชาและกาแฟเข้้าร่่วมในงาน “ดีี อร่อย..กัับผลิิตภััณฑ์์ชาโครงการหลวง” 
ณ ห้้องประชุุม ศููนย์วิ์ิจััยและพััฒนาการเกษตรโครงการหลวง ชนกาธิิเบศร
ดำำ�ริ จัังหวััดเชีียงใหม่่ โดยมีีพลเอก กััมปนาท รุุดดิษฐ์์ องคมนตรีีประธาน
กรรมการบริิหารมููลนิิธิิโครงการหลวง เป็็นประธานเปิิดงาน ซึ่่�งโครงการ
หลวงได้้นำำ�เสนอผลิิตภััณฑ์์ชารููปแบบใหม่่แบบต่่างๆ มาจััดแสดงรวมทั้้�ง
การเสวนาให้้ความรู้้�ด้านชาในมิิติิต่่าง ๆ  จากวิทยากรท่ี่�มีีประสบการณ์ด้้าน
ชา โดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบััน
ชาและกาแฟ ในฐานะอาสาสมััครมููลนิิธิิโครงการหลวง ได้้ร่่วมส่่งคลิป
บรรยายในหััวข้อ “สถานการณ์การผลิิตชาและการบริิโภค” นอกจากนี้้� 
ภายในงานมีีการจัดนิทรรศการรวบรวมองค์์ความรู้้�ด้านชา ผลงาน
วิิจััยด้้านชาของมููลนิิธิิโครงการหลวง และเปิิดตััวผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ล่่าสุุด  
คืือ “ชาสกััดเย็็นพร้้อมด่ื่�ม” หรืือ Cold brew จากยอดชาคุุณภาพผ่่าน
กระบวนการสกััดเย็น็ โดยไม่่มีีการปรุุงแต่่งกลิ่่�น สีี รสชาติิ ซึ่่�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์
ชาของมููลนิิธิิโครงการหลวงนอกจากนี้้�ยังัช่่วยสนัับสนุุนเกษตรกรผู้้�ปลููกชา
ให้้มีีอาชีีพท่ี่�มั่่�นคง สร้้างชุุมชนให้้เข้้มแข็็ง รวมถึึงการรักษาสิ่่�งแวดล้อม 
ให้้เกิิดความยั่่�งยืืนต่่อไป

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมเป็็น
วิิทยากรในงาน “ดีี อร่่อย..กัับผลิิตภััณฑ์์ชาโครงการหลวง”

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกับเมืืองนวััตกรรมอาหาร
ส่่วนขยายมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดกิิจกรรมอบรม
พััฒนาบุุคลากร หลักสููตรเรีียนรู้้� “Coffee Sensory” 

  เม่ื่�อวัันท่ี่� 20 - 21 พฤษภาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ดำำ�เนิินโครงการพัฒนาศููนย์์การเรีียนรู้้�ชา
และกาแฟ ปีีท่ี่� 4 กิิจกรรมอบรมพััฒนาบุุคลากร โดยได้้จััดการอบรม
หลัักสููตรเรีียนรู้้� “Coffee Sensory” วิิทยากรได้้แก่่ ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ 
ดร.รััฐพล แสงระยัับ อาจารย์์ ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิชา
อุุตสาหกรรมเกษตร และอาจารย์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง อาจารย์์ประจำำ�
สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เป็็นวิิทยากรบรรยาย
และสาธิิต เกี่่�ยวกัับการเรีียนรู้้�และเสริิมสร้้างคลังกลิ่่�นท่ี่�สามารถพบเจอใน
กาแฟ (coffee taste note) ทำำ�ความเข้้าใจข้้อพกพร่่องของเมล็็ดกาแฟ
คั่่�วและ รสชาติิการแฟคั่่�วแบบต่่าง ๆ รู้้�จักและจััดจำำ�แนก organic acid 
ท่ี่�พบได้้ในกาแฟ (กรด citric, malic, phorsphoric และ acetic) 
การพัฒนาและเพิ่่�มทัักษะการประเมิินคุุณภาพกาแฟ ด้้วยวิิธีี triangulation 
และทดสอบชิิมกาแฟเพ่ื่�อตรวจสอบถึึงคุุณลัักษณะท่ี่�ใช้้ในการ cupping 
ณ ห้้อง Food Makerspace (MI405)ชั้้�น 4 อาคาร Innovation Park 
กลุ่�มอาคาร M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อ 
ให้้ทีีมคณะทำำ�งานสถาบัันชาและกาแฟ เรีียนรู้้�ทักษะ Reskill / Upskill ใน
การทดสอบชิิมสำำ�หรัับทีีมให้้สามารถเข้้าใจถึึง กลิ่่�น รส และปััจจััยอื่่�นๆ 
ในกาแฟ และมีีความเข้้าใจตรงกััน และสามารถร่วม Cupping ในกิิจกรรม
ต่่างๆ ที่่�เกี่่�ยวข้องกัับกาแฟของมหาวิิทยาลััย และนำำ�มาใช้้ในการเรีียน
การสอนให้้แก่่นัักเรีียนนัักศึึกษาเกษตรกรและผู้้�ประกอบการ ตลอดจน 
ผู้้�ท่ี่�สนใจสามารถนำำ�ไปประยุุกต์ใช้้ในการเพิ่่�มมููลค่่าของกาแฟ อีีกทั้้�งเป็็นการ
แลกเปลี่่�ยนการเรีียนรู้้�เฉพาะด้้านและสามารถนำำ�ความรู้้�ท่ี่�ได้้มาพััฒนา 
ต่่อยอดชาและกาแฟในอนาคต 19



กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมลงพื้้�นที่่�ดำำ�เนิินการโครงการ
ศึึกษาคุุณภาพใบชาที่่�จำำ�หน่่�ายในจัังหวัดเชีียงราย
ประจำำ�ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมงานเปิิดพื้้�นที่่� KH Roberts 
Creative and Innovation Centre และนำำ�เสนอ
ข้้อมููลงานวิิจััย

เม่ื่�อวัันท่ี่� 25-27 เมษายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้รัับการประสานจากศููนย์์วิิทย์์การแพทย์ท่ี่� 1/1 เชีียงราย 
ซึ่่�งได้้ดำำ�เนิินการโครงการศึึกษาคุุณภาพใบชาท่ี่�จำำ�หน่่่�ายในจัังหวััดเชีียงราย
ประจำำ�ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 โดยลงพื้้�นท่ี่�เยี่่�ยมชมสถานประกอบการ
ชาในจัังหวััดเชีียงราย ร่่วมกัับศููนย์์วิิทย์์การแพทย์ท่ี่� 1/1 เชีียงราย และ
สำำ�นักงานสาธารณสุุขจังหวััดเชีียงราย และลงแปลงปลููกชาเพ่ื่�อเข้้าเก็็บ
ตััวอย่างใบชาสด โดยนำำ�มาใช้้ในการตรวจวิิเคราะห์์สดสอบ เพ่ื่�อควบคุุม
คุุณภาพและเฝ้้าระวัังคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ใบชาสดและใบชาแห้ง้ เพิ่่�มความ
มั่่�นใจให้้กัับผู้้�บริิโภค รวมถึึงสนัับสนุุนงานคลุ้้�มครองสุุขภาพอนามััยของ 
ผู้้�บริิโภคให้้มีีประสิิทธิภาพมากขึ้�น

วัันท่ี่� 27 เมษายน 2566 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ 
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้รัับเชิิญจาก Dr. Peter KC Ong, CEO บริิษััท เค เอช โรเบิิร์์ตส์์ จำำ�กััด
ร่่วมงานเปิิดพื้้�นท่ี่� KH Roberts Creative and Innovation Centre และ
ได้้นำำ�เสนอข้้อมููลงานวิิจััยเกี่่�ยวกัับชา ผลการดำำ�เนิินกิิจกรรมที่่�ผ่่านมา 
ร่่วมกัับทางบริิษััท เค เอช โรเบิิร์์ตส์์ (ประเทศไทย) จำำ�กััด โดยมีี  
ศาสตราจารย์์พิิเศษ ดร.เอนก เหล่่าธรรมทััศน์์ รััฐมนตรีีว่่าการกระทรวง
การอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม เป็็นประธานในพิิธีีเปิิด
ณ KH Roberts Creative and Innovation Centre สถาบัันค้้นคว้า 
และพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ กรุุงเทพฯ
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