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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ ท่่านผู้้�อ่่านทุุกท่่าน พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ ฉบับัที่่� 18 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ ในช่่วงที่่�ผ่่านมา 
ผู้้�คนในสัังคมต่่างรัับรู้้�ถึึงผลกระทบของการเปลี่่�ยนแปลงทางสภาพของภููมิอากาศ และสภาพแวดล้้อม 
ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไป ซึ่่�งส่่งผลต่่อแปลงปลููกพืืชชา ทำำ�ให้้เกษตรกร สิ่่�งมีีชีีวิิต รวมถึึงสิ่่�งแวดล้้อมต่่างๆ เกิดิผลกระทบ 
ในหลายๆ ด้้าน โดยปััจจััยดัังกล่่าวนั้้�นก่่อให้้เกิิดการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อจุลิินทรีย์์ที่่�เป็็นเชื้้�อก่อโรค
ทำำ�ให้้ต้้นชาอ่่อนแอ และเกิิดโรคระบาดในที่่�สุุด ดัังนั้้�น จึึงต้้องมีีการจัดการอย่างเร่่งด่่วน เพื่่�อให้้เกิิดการ 
ปรัับตััวต่่อการเปลี่่�ยนแปลงที่่�เกิิดขึ้้�น ได้้แก่่ การอนุรัักษ์์ดููแลรัักษาทรัพยากรป่าไม้้ การปรัับสภาพดิิน การใช้้
พลัังงานหมุุนเวีียน และการทำำ�การเกษตรที่่�เหมาะสม 

สำำ�หรัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับที่่� 18 นี้้� ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ๆ
ในเรื่่�องชาและกาแฟ โดยเริ่่�มจากคอลัมน์์ Special Report จะขอนำำ�เสนอบทสรุุปความสำำ�เร็็จของกิิจกรรม 
Successful of Silk Road Tea Institute China-ASEAN Tea Culture Activities ส่่วนคอลัมน์์ 
Talk About Tea & Coffee เป็็นการสรุุปการจัดงานประชุุมอย่างยั่่�งยืืนในการประชุุมเครือข่่ายชา-กาแฟ 
ประเทศไทย 2566 จากนั้้�นคอลัมน์์ Know More About Tea & Coffee มาทำำ�ความรู้้�จััก First Crack 
ในการคั่่�วกาแฟ คอลัมน์์ Tea & Coffee Research เป็็นข้้อมููลเกี่่�ยวกับโรคในแปลงชาในสภาวะ 
การเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิิอากาศ และคอลัมน์์ Health Tea & Coffee เสนอข้้อมููลในเรื่่�อง 8 ประโยชน์์
จากกาแฟ ช่่วยทำำ�ให้้สุขภาพผิิวดีี ในช่่วงนี้้�อยู่่�ในช่่วงปลายฤดููฝนแล้้ว บางพื้้�นที่่�เริ่่�มมีีหมอกในตอนเช้้า
ทุุกท่่านคงต้้องการหาเครื่่�องดื่่�มชา กาแฟร้้อนๆ ในช่่วงเช้้า เพื่่�อให้้เกิิดความผ่่อนคลาย และทำำ�ให้้ร่างกายอบอุ่่�น
ขอแนะนำำ�ร้้านชาและกาแฟยอดนิยิม ในคอลัมัน์์ Café around ท้้ายสุุดนี้้�ท่่านสามารถติดิตามความเคลื่่�อนไหว
กิิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟได้้ในคอลัมน์์ Activity

สถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เลขท่ี่� 333 หมู่�ที่� 1 ตำำบลท่่าสุุด อำำเภอเมืืองเชีียงราย จัังหวัดเชีียงราย 57100
Tea and Coffee Institute, Mae Fah Luang University 333 Moo 1, Thasud, Muang, Chiang Rai, Thailand 57100
โทรศััพท์์/ โทรสาร : 0-5391-6253 E-mail :  teacoffee@mfu.ac.th
Website : teacoffee.mfu.ac.th
www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
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โดย ทีีมผู้้�จััดทำำ�โดย ทีีมผู้้�จััดทำำ�
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เมื่่�อวัันที่่� 15-16 กัันยายน 2566 ที่่�ผ่่านมา ทางสถาบัันชา 
และกาแฟ ได้้รับเชิิญให้้เข้้าร่่วมงานประชุุม 2023 China-ASEAN 
Tea Industry Vocational Education Cooperation Forum 
ที่่�เมืืองหนาหนิิง สาธารณรััฐประชาชนจีีน ซ่ึ่�งการประชุุม 
ดัังกล่่าวนี้้� จััดขึ้้�นเพื่่�อสร้้างเครือข่่ายและขยายความร่่วม
มืือทางด้้านวิิชาการที่่�เกี่่�ยวกับชา เพื่่�อช่วยพััฒนาและยก
ระดัับการพัฒนาอุุตสาหกรรมชาร่่วมกัันในอนาคต โดยทาง
สถาบัันชาและกาแฟ ได้้ลงนามความร่่วมมืือทางวิิชาการกับ 
Guanngxi Vocational & Technical College (GVTC)  
เมื่่�อวัันที่่� 17 พฤษภาคม 2565 เป็็นระยะเวลา 5 ปีี 

Successful of Silk Road Tea Institute  
China-ASEAN Tea Culture Activities

ซ่ึ่�งสถาบันัดัังกล่่าวมีนี้้�ผู้้�เชี่่�ยวชาญเฉพาะด้้านเกี่่�ยวกับชา
ตั้้�งแต่่การผลิต การแปรรููป การตลาด รวมไปถึึงศิิลปะที่่�เกี่่�ยว
กัับชา และมีีความพร้้อมในด้้านเครื่่�องมืือและเทคโนโลยีีการ
แปรรููปชาที่่�ทัันสมััย ภายใต้้การลงนามดัังกล่่าวนี้้� ได้้มีการจัด
ทำำ�โครงการ Silk Road Tea Institute เพื่่�อเป็็นแพลตฟอร์ม
ในการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลและความรู้้�ทางวิิชาการร่วมกััน  
ภายใต้้โครงการนี้้�ได้้มีสถาบัันชาเข้้าร่่วมลงนามทั้้�งหมด  
4 ประเทศได้้แก่่สาธารณรััฐประชาชนจีีน ไทย เวีียดนาม 
และศรีีลัังกา จากความร่่วมมืือดังกล่่าวนี้้�ในตลอดระยะ 
เวลา 1 ปีี ที่่�ผ่่านมาได้้มีการจัดบรรยายให้้ความรู้้�ผ่่านทาง
แพลตฟอร์มออนไลน์์ จััดบรรยาย 11 หััวข้้อ มีีนัักศึึกษาจีีนเข้้าฟััง
มากกว่่า 3,000 คน และนัักศึึกษาต่่างชาติิมากกว่่า 2,300 คน 
จากกลุ่่�มประเทศ Southeast Asia, South Asia, Japan, South 
Korea and Eastern Europe และผู้้�ประกอบการอุตสาหกรรม
ชาเข้้าร่่วมกิิจกรรมสััมมนา การอบรมเชิิงปฏิิบััติิการรวมถึึง 
ให้้คำำ�แนะนำำ�ปรึึกษา มากกว่่า 70 บริิษััท โดยทางสถาบััน
ชาและกาแฟ ได้้จัดบรรยายให้้ความรู้้�จำำ�นวน 2 เรื่่�องได้้แก่่  
กระบวนการผลิตชาในประเทศไทย และ กระบวนการ
ผลิตกาแฟในประเทศไทยและทาง GVTC ได้้จัดอบรม 
เชิิงปฏิิบััติิการ Tea Flavor ให้้กัับผู้้�ประกอบการชา 
ในประเทศไทย ผ่่านทางระบบออนไลน์์ 

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล 
หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยิาภรณ์์ เชื่่�อมชัยตระกููล
Ms. Qin Ziyan
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ในปีีหน้้าทางสถาบัันชาและกาแฟ ยัังคงมีีความ
ร่่วมมือกัับทาง GVTC อย่่างต่่อเนื่่�อง โดยมีีแผนที่่�จะจััด
อบรมเชิิงปฏิิบััติิการให้้กัับผู้�ประกอบการของประเทศไทย
ด้้ านการแปรรููป ชาและการควบคุมคุณภาพชา 
นอกจากนี้้�จะจััดกิิจกรรมศึกษาดููงานเพื่่�อแลกเปลี่่�ยน
เรีียนรู้้�ระหว่่างผู้้�ประกอบการชาในประเทศไทยและ 
ผู้้�ประกอบการชาในประเทศจีีน ทางสถาบัันชาและกาแฟ 
หวัังว่่า Silk Road Tea Institute จะเป็็นกลไกที่่�ช่่วย
พััฒนาองค์์ความรู้�วิชาการด้านชาในระดัับสากลต่่อไป 

	 On September 15, 2003, Go Study and its  
partner institutions jointly hosted the 2023  
China-ASEAN Tea Vocational Education Cooperation 
Forum and the Silk Road Tea Institute brand launch 
event. The foreign guest invitations for this forum 
were handled by GS and extended to government 
officials and tea industry experts from countries 
such as Sri Lanka, Vietnam, Cambodia, Thailand,  
Indonesia, Maldives, and more. The purpose of 
the forum was to explore the dissemination of tea 
culture and the development of tea vocational 
education. 

Go Study has been committed to creating  
a platform for tea culture exchange between China 
and ASEAN and South Asian countries—the Silk Road 
Tea Institute. After years of effort, collaborations 
between overseas tea specialty colleges, research 
organizations, and the tea industry in Guangxi, China 
have become increasingly frequent. Various activities 
such as online and offline training, tea tasting events, 
and cultural exchanges have been taking place.

This forum marked another significant initiative 
by GS to promote the exchange of Chinese-ASEAN 
tea culture. Experts and scholars from Southeast 
Asian and South Asian countries shared the  
current status of tea culture development in their 
respective nations through speeches. Chinese tea 
industry experts also presented the latest research 
findings in the tea industry. Representatives at the 
forum engaged in in-depth discussions on enhancing 
the exchange of tea culture among ASEAN countries.  
Additionally, the National Community of Integration of  
Production and Education of Tea Industry was  
established on-site, which will greatly facilitate regional 
tea industry exchanges and collaborations.

GS will continue to leverage its platform  
advantages to promote the overseas development 
of the Silk Road Tea Institute, further serving the  
integration of industry and education. In the future, GS 
will also continue to facilitate the spread of Chinese tea  
culture in Belt and Road Initiative countries, enhance 
the awareness of Chinese tea culture among people 
in various countries, and promote the exchange and 
mutual learning of tea cultures worldwide, making the 
world of tea culture even more vibrant.

 Ms. Qin Ziyan 
 (Director of International Relations of Go Study) 
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With this, the two-day China-ASEAN tea industry 
cultural exchange event, meticulously organized 
by Go Study, came to a successful conclusion. 
Through Go Study’s careful planning and design, 
the forum built a bridge for the exchange of tea  
culture between China and foreign countries, enabling  
attending guests to gain in-depth understanding and 
exchange ideas on tea art, tea culture, and the tea 
industry. 

Go Study played a significant role in this 
forum, leveraging its resources to gather foreign 
experts and scholars, igniting brilliant sparks in the  
collision of Chinese and foreign tea cultures. Through 
this exchange, not only has the understanding of  
China-ASEAN tea culture deepened, but China has 
also gained a greater appreciation for the unique 
and charming tea cultures of ASEAN countries. In the 
future, as the operator of the Silk Road Tea Academy, 
Go Study will steadfastly continue to establish  
a platform for tea industry-school collaboration 
and exchange, reaching wider and achieving more 
tangible results. 

On September 16, 2023, participants joined 
the 2023 Silk Road Tea Institute Series Event, jointly  
organized by Go Study and Guangxi Vocational&Technical 
College(GVTC). These event featured a variety of  
activities, including seminars, on-site visits, and tea 
tasting, further enhancing the exchange of tea culture 
between China and foreign countries. 

In the morning, several foreign guests invited by Go 
Study engaged in discussions with GVTC on the topics of 
“Tea Culture, Tea Industry, and Tea Technology.”  
Subsequently, the foreign guests visited tea gardens and 
factories of Go Study’s domestic partner institutions for  
on-site tours, where they witnessed the manual tea-making 
process and had hands-on experiences with tea art.  
After the tours, both Chinese and foreign guests watched 
a tea ceremony performance and tasted each other’s 
unique tea varieties. Through this enjoyable tea-tasting 
exchange, the guests deepened their understanding of 
and mutual learning about tea cultures from different 
countries. 

In the afternoon, guests continued their visits to 
local tea gardens and factories in Guangxi. The foreign 
guests observed the modern tea processing equipment 
and sophisticated tea production processes in Chinese 
tea enterprises. They witnessed the entire tea-making 
process, from tea leaf withering and rolling to baking and 
packaging. This on-site visit left a profound impression 
on the foreign guests regarding the advanced level of 
China’s modern tea industry and tea-making technology, 
fostering high expectations for future collaborations. 
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การจััดงานประชุุมอย่่างยั่่�งยืืน 
ในการประชุุมเครืือข่่ายชาและกาแฟ 

แห่่งประเทศไทย 2566
สถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 

ได้้จัดงานเทศกาลเชีียงราย เมืืองชากาแฟ ประจำำ�ปี 2566  
(Tea & Coffee Festival 2023) และงานประชุุมเครือข่่าย
ชา-กาแฟ ประเทศไทย 2566 โดยบููรณาการดำำ�เนิินงานร่่วม
กัับ สำำ�นักงานส่่งเสริิมการจัดประชุุมและนิิทรรศการ (สสปน.) 
สำำ�นักงานท่่องเที่่�ยวและกีีฬาจัังหวััดเชีียงราย สำำ�นักงานคณะ
กรรมการอาหารและยา และภาคีีเครือข่่ายหน่่วยงาน กำำ�หนดการ
จััดกิจกรรมระหว่่างวัันที่่� 6-8 กรกฎาคม 2566 ณ อาคารพลเอก 
สำำ�เภา ชููศรีี มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อ
แลกเปลี่่�ยนข้้อมููลสถานการณ์์ชาและกาแฟภายในประเทศ  
การแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ในด้้านนวััตกรรมเทคโนโลยีีในการ 
เพิ่่�มมููลค่่าการสร้้างเครือข่่ายงานวิิจััยระหว่่างมหาวิิทยาลััยกัับ
ภาคเอกชน การเชื่่�อมโยงสู่่�ภาคการท่่องเที่่�ยว ตลอดจนสร้้างฐาน
ข้้อมููลและกลุ่่�มผู้้�ร่่วมกิิจกรรม ในการจััดงานประชุุมวิิชาการ 
ชาและกาแฟระดัับนานาชาติิ Tea and Coffee International 
Symposium 2024 ในปีีถััดไป ตลอดจนเป็็นกิิจกรรมในการ
ร่่วมเฉลิิมฉลองเนื่่�องในโอกาสครบรอบ 25 ปีี แห่่งการสถาปนา
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

โดย กิิจกรรมงานประ ชุุม สััมมนาดำำ� เ นิิน กิิจกรรม 
โดยสถาบัันชาและกาแฟมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงร่่วมกัับ 
สำำ�นักงานส่่งเสริิมการจัดประชุุมและนิิทรรศการ (สสปน.)  
จััดงานสััมมนาในประเด็็นหััวข้้ออุตสาหกรรมชาและกาแฟไทย 
กัับเป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืนในวัันที่่� 7 กรกฎาคม 2566  
ณ ห้้องประดู่่�แดง อาคาร พลเอกสำำ�เภา ชููศรีี มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง โดยเป็็นการจัดงานในรููปแบบระบบ Hybrid  
มีีผู้้�เข้้าร่่วมทั้้�งสิ้้�น 452 คน 

การจัดงานในคร้ั้�งนี้้�ได้้เล็็งเห็็นความสำำ�คัญของการจัดงาน
ประชุุมอย่างยั่่�งยืืน จึึงได้้เลืือกใช้้แนวปฏิิบััติิการจัดงานประชุุม
อย่่างยั่่�งยืืนของ สสปน. อาทิิเช่่น การใช้้ระบบลงทะเบีียนเข้้าร่่วม
งานผ่่านระบบ Biz connect การแจกแก้้วน้ำำ��ให้้ผู้้�เข้้าร่่วมงาน 
งดการใช้้ขวดน้ำำ��พลาสติิก การตกแต่่งสถานที่่�ด้้วยต้้นไม้้และวััสดุุ
ตกแต่่งที่่�สามารถนำำ�กลัับมาใช้้ใหม่่ได้้ รวมไปถึึงการประชาสััมพัันธ์์
ปฏิิบััติิการจัดงานอย่า่งยั่่�งยืนื เพื่่�อให้้ผู้้�เข้้าร่่วมงานได้้เตรียมตััวและ
มีีส่่วนร่่วม โดยมีีแนวปฏิิบััติิการจัดงานประชุุมอย่่างยั่่�งยืืนดัังนี้้�
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1. การส่ื่�อสารและประชาสััมพัันธ์์ก่่อนงาน

•	 ประชาสััมพัันธ์์การจัดงานผ่่านระบบดิิจิิตอลและ
ออนไลน์์ 

•	 เปิิดให้้ลงทะเบีียนล่่วงหน้้าแบบออนไลน์์

•	 ประชาสััมพัันธ์์แนวปฏิิบััติิการจัดงานอย่างยั่่�งยืืน เพื่่�อให้้ 
ผู้้�เข้้าร่่วมงานได้้เตรียมตััวและมีีส่่วนร่่วม โดยการออกแบบ
โปสเตอร์ประชาสััมพัันธ์์แนวปฏิิบัั ติิให้้กับผู้้� เข้้ า ร่่วมงาน 
ผ่่าน E-mail และป้้ายประชาสััมพัันธ์์ภายในงาน

2. การตกแต่่ง สถานท่ี่�และ จััดเตรีียมอุุปกรณ์์ 

•	 ควบคุุมอุุณหภููมิภายในห้้องจััดงานให้้ไม่่ต่ำำ��กว่่า 25 องศาเซลเซีียส

•	 ลดการใช้้อุปกรณ์ตกแต่่งให้้มีจำำ�นวนเท่่าที่่�จำำ�เป็็น

•	 งดใช้้ดอกไม้้สดและวััสดุุจากโฟม

•	 เลืือกใช้้วััสดุุตกแต่่งที่่�สามารถนำำ�กลัับไปใช้้ได้้อีก

3. อาหารและเคร่ื่�องด่ื่�ม 

•	 ไม่่ใช้้ขวดน้ำำ��พลาสติิก โดย จััดให้้มีบริิการน้ำำ��ดื่่�มใส่่ตู้้�กด 
และแจกแก้้วน้ำำ��ที่่�ทำำ�ความสะอาดแล้้วเป็็นของที่่�ระลึึกให้้ผู้้�เข้้าร่่วม
งานเพื่่�อนำำ�มาเติิมน้ำำ��ได้้

•	 งดใช้้นํ้้�าตาล ครีม ซอส นม แบบซองหรืือในบรรจุภััณฑ์์
ย่่อย โดยให้้ใช้้แบบเติิมในขวด โถ แทน 

4. ระบบลงทะเบีียน  

•	 ใช้้ระบบลงทะเบีียนอิิเล็็กทรอนิกส์์ ซ่ึ่�งผู้้�เข้้าร่่วมงาน
สามารถลงทะเบีียนส่่งแบบฟอร์มและรููปทางอีีเมล์์หรืือผ่านระบบ 
Biz Connect โดยได้้รับการสนัับสนุุนจาก สสปน. และใช้้ระบบ
ลงทะเบีียนแบบไร้้กระดาษในวัันงาน

•	 งดการพิมิพ์์เอกสาร โดยแจกลิงิค์์ QR Code ให้้ผู้้�เข้้าร่่วม
งานโหลดเอกสารของงาน

•	 เลืือกใช้้บัตรประจํําตััวผู้้�เข้้าร่่วมงาน (Participant Badge) 
ที่่�สามารถนำำ�กลัับมาใช้้ใหม่่ และจััดพื้้�นที่่�ให้้ผู้้�เข้้าร่่วมงานคืืนบััตร
และเอกสารอื่่�นๆ เพื่่�อมากลัับมาใช้้ได้้อีก
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ผลลััพธ์์จากการดำำ�เนิินการจััดงานประชุุมอย่่างยั่่�งยืืน

1.ผู้้�เข้้าร่่วมงานที่่�อยู่่�ต่่างจัังหวััดได้้วางแผนการเดิินทางล่่วงหน้้า

2.การประชาสััมพัันธ์์การจัดงานอย่างยั่่�งยืนืกัับผู้้�เข้้าร่่วมงาน
ได้้เตรียมตััวและให้้ความร่่วมมืือ

3.จำำ�นวนผู้้�เข้้าร่่วมงานบรรลุค่่าเป้้าหมาย

4 .ลดป ริิมาณขยะที่่� ทิ้้� ง แก้้ว ห รืือขวดน้ำำ��พลาส ติิก  
บรรจุภััณฑ์์

5.ลดระยะเวลาให้้ผู้้�เข้้าร่่วมงานในการต่่อแถวลงทะเบีียน 

6.สามารถนำำ�วััสดุุตกแต่่ง ป้้ายชื่่�อ นำำ�มาใช้้ใหม่่ในการจัด
งานคร้ั้�งต่่อไป

การจัดงานประชุุมอย่า่งยั่่�งยืนืในคร้ั้�งนี้้� ถืือว่าเป็็นจุุดเริ่่�มของ
การมีส่ี่วนร่ว่มและประชาสัมัพัันธ์์การจัดังานอย่า่งยั่่�งยืนื สร้้างการ
รัับรู้้�การมีส่่วนร่่วมให้้กับภาคเกษตรกร ผู้้�ประกอบการ หน่่วยงาน
ภาครััฐอื่่�นๆ ได้้ตระหนัักและเห็็นคุุณค่่าความสำำ�คัญในการสร้้าง
สมดุุลความรัับผิิดชอบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม สัังคมและเศรษฐกิิจ ตลอด
จนเป็็นรููปแบบการในการจัดงานคร้ั้�งต่่อไป 

สุุดท้้ายนี้้�พบกันอีีกครั้้�งในงาน Tea and Coffee  
International Symposium 2024 ในระหว่่างวัันที่่� 
4-5 กรกฎาคม 2567 ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
เพื่่�อแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�องค์์ความรู้�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ 
จากผู้้�เชี่่�ยวชาญทั้้�งในประเทศและต่่างประเทศสร้้างพัันธมิิตร 
และเครืือข่่ายชาและกาแฟกัับประเทศต่่าง ๆ เพื่่�อร่่วม
กัันพััฒนาองค์์ความรู้�ด้านชาและกาแฟ โดยมุ่่�งหวัังใน
การส่งเสริิม ผลัักดััน สร้้างเครืือข่่ายพันธมิิตรในการ
ขัับเคลื่่�อนอุุตสาหกรรมชาและกาแฟของประเทศไทย 
สู่่�ความยั่่�งยืืน
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การคั่่�วกาแฟ เป็็นการให้้ความร้้อนกัับเมล็็ดกาแฟสาร 
เพื่่�อสร้้าง“กลิ่่�นและรส” ที่่�เป็็นลัักษณะเฉพาะของกาแฟหรืือ
เป็็นการทำำ�ให้้เมล็็ดกาแฟเกิิดการเปลี่่�ยนแปลงจากที่่�ไม่่มีีกลิ่่�น
และรสชาติิ ให้้กลายเป็็นเมล็็ดกาแฟที่่�มีีกลิ่่�นหอม มีีรสชาติิ
ดีีและง่่ายต่่อการชง เพื่่�อสกััดรสชาติิของกาแฟออกมาผ่่าน 
น้ำำ��กาแฟ ซ่ึ่�งการเพิ่่�มความร้้อนให้้กัับเมล็็ดกาแฟในระหว่่าง
การคั่่�ว ทำำ�ให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาเคมีต่่างๆ ขึ้้�นภายในเมล็็ดกาแฟ 
ทำำ�ให้้กาแฟเกิิดกลิ่่�นและรสชาติิที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์

สำำ�หรัับการการเปลี่่�ยนแปลงของเมล็็ดกาแฟระหว่่าง

การคั่่�ว นั้้�นจะมีีการเปลี่่�ยนแปลงดัังนี้้�

•	  สีี (Color)

•	  กลิ่่�น (Aroma)

•	  ความเปรี้้�ยว (Acidity)

•	  ความหวาน (Sweetness)

•	  เนื้้�อสัมผััส (Body)

     	สำ ำ�หรัับปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการคั่่�วกาแฟ สรุุปได้้ดังต่่อไปนี้้�

 อุุณหภููมิิการคั่่�วเริ่่�มต้้น (charge temperature)

1. อุุณหภููมิต้้องเพีียงพอที่่�จะทำำ�ให้้เมล็็ดกาแฟคั่่�วได้้สมบููรณ์

2. การใช้้อุณหภููมิเริ่่�มต้้นที่่�ต่ำำ�� ทำำ�ให้้เกิิดพัฒนากลิ่่�นรส

ไม่่สมบููรณ์ (under/flat)

3. อุุณหภููมิเริ่่�มต้้นสููงมีีโอกาสทำำ�ให้้เกิิดเมล็็ดไหม้้

ปัจจัยที่ต้องค�ำนึงในการเลือกใช้อุณหภูมิการคั่วเริ่มต้น

     • ขนาดการคั่ว (batch size)

     • อุณหภูมิห้องคั่ว

     • ความหนาแน่นเมล็ด (หนาแน่นสูง > ความหนาแน่นต�่ำ)

     • กระบวนการแปรรูปเมล็ด (washed > natural)

การไหลของลม (airflow)

     • ช่วยเพิ่มอุณหภูมิหม้อคั่ว

     • ก�ำจัดกลิ่นควัน เยื่อหุ้มเมล็ดที่มีผลต่อกลิ่นรสออกไป

       จากหม้อคั่ว 

เกิดอะไรกับองค์ประกอบในเมล็ดกาแฟสารระหว่างการคั่ว

 	 องค์ประกอบในเมล็ดกาแฟสารสลายตัวด้วยความร้อน

ในระหว่างการคั่ว (pyrolysis) เกิดเป็นกลิ่น (aroma) กลิ่นรส

(flavor) และสีีของกาแฟ  

    เร่ิ่�มต้้นการค่ั่�วระยะเเรก Drying Phase  	

	 กระบวนการคั่่�วช่วงแรกเป็็นช่่วงที่่�เมล็็ดกาแฟจะมีีการ

ดููดซับพลัังงานความร้้อน จากเตาคั่่�วกาแฟ ทำำ�ให้้เมล็็ดสููญเสีีย

ความชื้้�น น้ำำ��หนััก และสีีของเมล็็ดจะเปลี่่�ยนจากสีีน้ำำ��เงิินอมเขีียว

เริ่่�มกลายเป็็นสีีเขีียวอมเหลืือง

Tea & Coffee
Know More About

นายทวิพิิชญ์์ อายะนัันท์์

รู้้�จััก First Crack ในการค่ั่�วกาแฟ
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ระยะท่ี่�สอง Mailard Reaction

 - ปฏิิกริิยาเมลลาร์์ด (Maillard reaction)

เ ป็็นระยะที่่� เมล็็ดกาแฟสารเริ่่�มที่่�จะเปลี่่�ยนสีีจาก 
สีีเหลืืองซีีดจนเข้้มเป็็นสีีน้ำำ��ตาล จากกลิ่่�นพืืชสดไปเป็็นกลิ่่�นคล้้าย 
ขนมปัังธััญพืืช หรืือกลิ่่�นเปลืือกไม้้รมควััน และขั้้�นตอนนี้้�เมล็็ด
กาแฟจะมีกีารสููญเสียีน้ำำ��หนักัไปประมาณ 8-10 %  กระบวนการ
ทางเคมีภายในเมล็็ดกาแฟจะเริ่่�มเกิิดขึ้้�น โดยในระยะนี้้�น้ำำ��ตาล
ภายในเมล็็ดกาแฟเริ่่�มเกิิดเปลี่่�ยนแปลงมากขึ้้�น

- ปฏิิกริิยาคาราเมลไลเซชััน (Caramelization)

เกิิดการสลายตััวของกรดอินทรีย์์และการพัฒนากลิ่่�นรส
เกิิดจากการสลายตััวของโมเลกุุลน้ำำ��ตาลด้้วยความร้้อนสููง และ 
มีีการเกิิดพอลิิเมอร์ของสารประกอบคาร์์บอน จนได้้เป็็นสาร
คาราเมล (caramel) ที่่�มีีกลิ่่�นและรสเฉพาะตััว จะสัังเกตได้้
ว่่าการแปรสภาพของน้ำำ��ตาลนั้้�น ทำำ�ให้้เมล็็ดกาแฟคั่่�วจะมีีี� 
สีีน้ำำ��ตาลเข้้มมากขึ้้�น มีีกลิ่่�นคล้้ายทอฟฟี่่�และมีีกลิ่่�นน้ำำ��ตาลไหม้้ 
มีีความหวานน้้อยลงและมีีความขมมากขึ้้�น

ระยะท่ี่�สาม First Crack (การแตกตััวครั้้�งแรก)

 First crack เป็็นศััพท์์ของการคั่่�วกาแฟ  
เกิิดจากการให้้ความร้้อนกัับเมล็็ดกาแฟสาร (green bean)  
เมื่่� อ เม ล็็ด ได้้คว ามร้้อ นที่่� เ หมาะสม เม ล็็ดกาแฟสาร 
(g reen bean)  จะเกิิดการเปลี่่� ยนสีีจากสีี เขีียวเ ป็็น 
สีีน้ำำ��ตาล และเมื่่�อให้้ความร้้อนจนถึึงจุุด ๆ หนึ่่�งจะเกิิดเสีียง 
“การแตกดัังแปะ” เหมืือนเสีียง (ป๊๊อปคอร์น เกิิดจากเมื่่�อนำำ�
เมล็็ดข้้าวโพดไปให้้ความร้้อน และเกิิดการแตกตััวออกมาเป็็น
ป๊๊อปคอร์นและมีีเสีียง) โดยเกิิดการเปลี่่�ยนแปลงลัักษณะของ
เมล็็ดกาแฟ ได้้เกิิดการขยายตััวและเมล็็ดมีการเปิิดอ้้าออก 

เพื่่�อเป็็นการปลดปล่่อยแก๊๊ส ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดรสชาติิต่่างๆ ไม่่ว่่าจะ
เป็็นรสเปรี้้�ยว หวาน หรืือกลิ่่�นรสเอกลัักษณ์์ของเมล็็ดกาแฟ 
พัันธุ์์�นั้้�น ๆ ซ่ึ่�ง First Crack นั้้�นจะเป็็นสััญญาณของกาแฟระดัับ 
คั่่�วกลาง 

ภาพท่ี่� 2 ลัักษณะของสีีเมล็็ดกาแฟ ระดัับคั่่�วกลาง

โดยความร้้อนระหว่่างการคั่่�วทำำ�ให้้มีการเปลี่่�ยนแปลง
ของน้ำำ��ไปเป็็นไอน้ำำ�� (hydrolysis) ทำำ�ให้้เกิิดความดัันต่่อ
ผนังเซลล์์และเกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชั่่�นของคาร์์โบไฮเดรต  
(carbohydrate oxidation) ทำำ�ให้้เกิิดแก๊๊สคาร์์บอนไดออกไซด์
ทำำ�ให้้รอยต่่อกลางเมล็็ดแตกแยกออก เกิิดเสีียงเมล็็ดแตก 
ซ่ึ่�งสีีของเมล็็ดเปลี่่�ยนจากเหลืืองซีีดเป็็นสีีเหลืืองน้ำำ��ตาล 
สีีน้ำำ��ตาลซ่ึ่�งเกิิดจากการเปลี่่�ยนแปลงของน้ำำ��ตาลโมเลกุุลรวม  
(polysaccharides) ควัันที่่�เกิิดขึ้้�นในช่่วงนี้้�จะมีีสีีออกเทา  
เมื่่�อมีการระเหยน้ำำ��ภายในเซลล์์มากขึ้้�น (dehydration) 
โครงสร้้างแข็็ง (woody structure) ของเมล็็ดจะถููกทำำ�ลายลง

ภาพท่ี่� 1 การเปลี่่�ยนแปลงของเมล็็ดกาแฟสารในระหว่่างการคั่่�ว  
แหล่่งท่ี่�มาของภาพ : https://www.syzygycoffee.com/blogs/syzygy-news/coffee-light-medium-dark-roast-whats-the-difference
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ทำำ�ให้้เมล็็ดพองตััว ขยายขนาดใหญ่่กว่่าเมล็็ดดิบประมาณ
ร้้อยละ 40-60 โดยปริิมาตรเมล็็ดกาแฟคั่่�วจะมีีความเปราะ
มากขึ้้�น (ความหนาแน่่นของเมล็็ดลดลง) สารระเหยได้้ 
(volatile substance) เพิ่่�มมากขึ้้�นและเยื่่�อหุ้้�มเมล็็ดสีน้ำำ��ตาล 
จะหลุุดออกเป็็นสะเก็็ดเล็็กๆ

ช่่วงของการพััฒนากล่ิ่�นรส (Development phase)

การพััฒนาไม่่เพีียงพอ (underdevelopment)

	 เกิิดจาก : ใช้้เวลาในช่่วงพััฒนากลิ่่�นรส น้้อยเกิินไป

	ร สชาติิ : เขีียว/หญ้้า

การพััฒนาเกิิน (overdevelopment)

	 เกิิดจาก : ใช้้เวลาในช่่วงพััฒนากลิ่่�นรส นานเกิินไป

	ร สชาติิ : มีีความเปรี้้�ยว หวานลดลง ความขมเพิ่่�มขึ้้�น

รสชาติิของกาแฟหลัังการค่ั่�ว

ภาพท่ี่� 3 ระดัับของการคั่่�วกาแฟ

แหล่่งท่ี่�มาของภาพ : www.baristahustle.com/blog/
roast-development-and-colour/

คั่วิอ่อนั

คั่วิเขม้
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ปััจจััยที่่�ทำำ�ให้้เกิิดอาการผิดปกติิ และโรคในต้้นชา  
มัักมีีสาเหตุุร่่วมกัันระหว่่างปััญหาความแปรปรวนของสภาพ
อากาศ สภาพแวดล้้อมที่่�เปลี่่�ยนแปลงในการเพาะปลููก และการ
เจริิญเติิบโตของเชื้้�อจุลิินทรีย์ท์ี่่�เป็็นเชื้้�อก่อโรค โรคสำำ�คัญที่่�เกิิดใน
ต้้นชา ส่่วนมากมีีสาเหตุุมาจากเชื้้�อรา เช่่น โรคใบพุุพอง (Blister 
blight) โรคใบจุุดสีนํ้้�าตาล (Brown spot disease) โรคสาหร่่าย
สนิิมแดง (Red Rust) และโรคใบจุุดสีเทา (Grey blight) ซ่ึ่�งโรค
เหล่่านี้้�เป็็นโรคที่่�เกิิดขึ้้�นโดยทั่่�วไปในแปลงชา เมื่่�อต้้นชาอ่่อนแอ
และอยู่่�ในสภาะวะที่่�เอื้้�อต่่อการแพร่่กระจายของเชื้้�อราก่่อโรค 
อาการของโรคจะปรากฏขึ้้�น ในอดีีตที่่�ผ่่านมาหน่่วยงานภาครัฐ 
รวมถึึงสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมมีี
บทบาทในการดำำ�เนิินการแก้้ไขปัญหา เผยแพร่อ่งค์ค์วามรู้้� และ
แนะนำำ�วิธีีการจัดการและป้้องกัันโรคที่่�เกิิดขึ้้�น ทำำ�ให้้เกษตรกร
และผู้้�ประกอบการชามีคีวามรู้้� ความเข้้าใจ และสามารถจัดัการ
โรคในแปลงชาได้้อย่างมีีประสิิทธิภาพ 

จากการลงพื้้�นที่่�สำำ�รวจแปลงชาสายพัันธุ์์�ชาจีีน และ 
สายพัันธุ์์�ชาอััสสััมในพื้้�นที่่�จัังหวััดเชีียงราย พบการแพร่่ระบาด
ของโรคใหม่่ กล่่าวคือ โรคแคงเกอร์ (Twig dieback/Stem 
canker) ซึ่่�งเป็็นโรคที่่�ก่่อให้้เกิิดความเสีียหายร้้ายแรงต่่อต้้น
พืืชโดยปกติิมัักเกิิดขึ้้�นในพืืชตระกููลส้้ม เช่่น มะนาว มะกรููด  
ส้้มโอ ส้้มเขีียวหวาน และโรครากแดง (Red root disease)  
ซ่ึ่�งมัักก่่อให้้เกิิดความเสีียหายต่่อต้้นยางพารา เมื่่�ออาการของ
โรคเหล่่านี้้�ปรากฏขึ้้�น ทำำ�ให้้เกษตรกรและผู้้�ประกอบการชาเกิิด
ความวิิตกกัังวล เนื่่�องจากขาดองค์์ความรู้้�และแนวทางในการ
รัับมืือและจััดการกับโรคที่่�อุุบััติิขึ้้�นใหม่่ รวมถึึงการจัดการอย่่าง 
ไม่่ถููกวิิธีี ส่่งผลให้้เกิิดความเสีียหายต่่อแปลงชาเป็็นวงกว้้าง
และเกิิดลุกลามของโรคไปยัังแปลงชาในบริิเวณข้้างเคีียงเป็็น
อย่่างรวดเร็็ว ทำำ�ให้้ต้้นชายืืนต้้นตาย ปริิมาณผลผลิตชาลดลง  
คณะวิิจััยจากศููนย์์ความเป็็นเลิิศทางด้้านการวิจััยเชื้้�อราและ
สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ทำำ�การ
วิิเคราะห์์หาสาเหตุุของการเกิิดโรคในแปลงชา 

โรคในแปลงชาในสภาวะ
การเปลี่�ยนแปลงของ
สภาพภููมิิอากาศ

ภาพที่่� 1 ลัักษณะของต้้นชาจีีนที่�เกิิดการระบาดของโรคแคงเกอร์์

ภาพที่่� 2 โคโลนีีของเชื้้�อราก่่อโรคแคงเกอร์์ที่่�แยกได้้จากต้้นชา

โดยพบว่่า โรคแคงเกอร์์ที่่�เกิิดขึ้้�นในแปลงชาสายพัันธุ์์� 
ชาจีีนนั้้�น มีีสาเหตุุมาจากเชื้้�อรา กลุ่่�ม Botryosphaeriales 
ซ่ึ่�งเชื้้�อราชนิิดนี้้�สามารถพบได้้ทั่่�วไปตามธรรมชาติิ แม้้กระทั่่�ง 
ในต้้นชาเอง ส่่วนโรครากแดงที่่�เกิิดขึ้้�นในแปลงชาสายพัันธุ์์� 
ชาอััสสััมนั้้�นเกิิดจากเชื้้�อรา Poria hypolateritia Berk ซ่ึ่�งเป็็น 
เชื้้�อราที่่�ส่่งผลในทางลบต่่อระบบรากทั้้�งหมดของต้้นชาและทำำ�ให้้
ต้้นชาตาย เนื่่�องจากต้้นชารากไม่่สามารถดููดซึมสารอาหารได้้  

Tea & Coffee
Research
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โรคในแปลงชาในสภาวะ
การเปลี่�ยนแปลงของ
สภาพภููมิิอากาศ

จากข้้อมููลอ้้างอิิงโรคนี้้� มัักเ กิิดขึ้้�นในพื้้�นที่่� เพาะ
ป ลูู ก ที่่� มีี ลัั ก ษ ณ ะ เ ป็็ น ป่่ า แ ล ะ ตั้้� ง อยู่่�ที่่  � ร ะ ดัั บ คว  า ม
สููงกว่่า 600 เมตร โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในพื้้�นที่่�ป่่าซ่ึ่�งมีี 
เชื้้�อราหรืือปรสิตที่่� อ่่อนแออยู่่� เมื่่�อป่าถููกแผ้้วถางเชื้้�อรา
จะสามารถอยู่่�รอดได้้ในฐานะ saprophyte หรืือสิ่่�ง
มีีชีีวิิตที่่� กิินของเน่่าเป่ื่�อย (เชื้้�อราหรืือแบคทีเรีียบางที่่� ) 
บนรากและตอของต้้นไม้้ จากนั้้�นจึึงแพร่่กระจายไปยัังต้้นชา  
ซ่ึ่�งเชื้้�อราสามารถสร้้างและพัฒันาตััวเองเป็น็ปรสิตที่่�แข็็งแกร่่ง
ทำำ�ให้้เกิิดความเสีียหายต่่อแปลงชาได้้ กล่่าวโดยสรุุปคืือ เมื่่�อ
ต้้นชาอ่่อนแอ และสภาพแวดล้้อมที่่�เพาะปลููกไม่่เอื้้�ออำำ�นวย
เช่่น ธาตุุอาหารในดิินไม่่เพีียงพอ และสภาพภููมิิอากาศ 
ที่่�แปรปรวน ปััจจััยเหล่่านี้้�จะเร่่งให้้เชื้้�อราเกิิดการสร้้างสปอร์
แพร่่กระจายไปยัังพื้้�นที่่�เพาะปลููกชาบริิเวณใกล้้เคีียง โดยมีี
น้ำำ�� ลม หรืือมนุุษย์์เป็็นตััวการในการแพร่่ระบาด และก่่อให้้
เกิิดความเสีียหายขึ้้�นในที่่�สุุด 

สำำ�หรัับแนวทางการเฝ้า้ระวัังโรคแคงเกอร์ โดยปกติแิล้้ว
อาการของโรคมักจะปรากฏขึ้้�นในบริิเวณส่่วนบนของต้้นชา 
สัังเกตเบื้้�องต้้นได้้จากยอดชาที่่�เหี่่�ยว ใบชามีีลัักษณะแห้้ง
และไหม้้อย่างชััดเจน ผิิวด้้านในของกิ่่�ง หรืือลำำ�ต้้นมีีสีีน้ำำ��ตาล
และในกรณีที่่�มีีการติดเชื้้�อรุนแรง จะทำำ�ให้้ต้้นชายืืนต้้นตาย  
ในกรณีที่่�ต้้นชาปรากฏอาการติดเชื้้�อเบื้้�องต้้น เช่่น ยอดชา
เหี่่�ยว ใบไหม้้ และบริิเวณท่่อลำำ�เลีียงน้ำำ��และอาหารภายใน  
มีีลัักษณะเป็็นสีีน้ำำ��ตาลเข้้ม แนะนำำ�ให้้มีการตัดแต่่งบริิเวณที่่�มีี
การติดเชื้้�อออก (ต่ำำ��ลงจากจุุดติดเชื้้�อ อย่า่งน้้อย 20 เซนติิเมตร) 
ทำำ�การฉีดพ่นสารป้องกัันและกำำ�จัดเชื้้�อรา และทำำ�การ
เผาทำำ�ลายส่่วนที่่�ตััดแต่่งออกทัันทีี เพื่่�อป้องกัันกัันแพร่่
ระบาดของ เชื้้� อร  าก่่ อ โรค ไปยัั ง แปลงชาข้้ า ง เ คีี ย ง 

	 ในกรณีีที่่�ต้้นชาปรากฏอาการติิดเชื้้�อรุนแรง เช่่น ต้้นชา 
ส่่วนมากแห้้งเหี่่�ยวหรืือยืืนต้้นตาย แนะนำำ�ให้้มีการตัดแต่่งเพื่่�อ
จััดโครงสร้้างทรงพุ่่�มใหม่่ (Heavy pruning) หรืือตัดแต่่งที่่�
ระดัับความสููงจากพื้้�นดิิน 15-20 เซนติิเมตร หรืือทำำ�การขุด
ถอนต้้นชาที่่�มีีการติดเชื้้�อออกทัันทีี ซ่ึ่�งวิิธีีนี้้�จััดเป็็นวิิธีีการที่่�มีี
ประสิิทธิภาพมากที่่�สุุดในการควบคุุมการแพร่่ระบาดของโรค 
โดยหลัังจากนั้้�นให้้ทำำ�การฉีดพ่นสารป้องกัันเชื้้�อรา และทำำ�การ
เผาทำำ�ลายส่่วนที่่�ตััดแต่่งออกทัันทีี คณะวิิจััยจากศููนย์์ความ
เป็็นเลิิศทางด้้านการวิจััยเชื้้�อรา มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้ทำำ�การศึกษาประสิิทธิภาพของสารป้องกัันและกำำ�จัดเชื้้�อรา 
โดยพบว่่า การใช้้สารอะซอกซีีสโตรบิน (azoxystrobin) 
ร่่ วม กัับสาร ไดฟีโน โคนา โซล  (d i f enoconazo le )  
สารไทโอฟาเนต-เมทิิล (thiophanate-methyl) สารคาร์์เบน
ดาซิิม (Carbendazim) และสารทีบููโคนาโซล (tebuconazole) 
มีีประสิิทธิภาพในการยับยั้้�งการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อราก่่อโรค
แคงเกอร์ที่่�เกิิดขึ้้�นในแปลงชาได้้ 

อาการของโรครากแดงมักัจะปรากฏขึ้้�นในบริเิวณรากของ
ต้้นชา สัังเกตเบื้้�องต้้นได้้จากยอดชาที่่�เหี่่�ยว ใบชามีีสีีเหลืืองและ
มีีลัักษณะแห้้ง และมีีอััตราเจริิญเติิบโตน้้อยกว่่าปกติิ พบเส้้นใย
ของเชื้้�อราที่่�มีีลัักษณะเป็็นขุุย สีีขาว นุ่่�ม และค่่อนข้้างฟููเหมืือน
กำำ�มะหยี่่� บ่่งชี้้�ถึึงการเจริิญเติิบโตเชื้้�อราในระยะเริ่่�มต้้น โดยเมื่่�อ
เส้้นใยแก่่ หรืือเกิิดการติดเชื้้�อเป็็นระยะเวลานาน บริิเวณรากของ
ต้้นชาจะมีีลัักษณะเป็็นสีีแดงเข้้ม แผ่่นเรีียบ บาง อย่่างชััดเจน

ภาพที่่� 3 ลัักษณะแปลงชาที่่�เกิิดการระบาดของโรครากแดง

ภาพที่่� 4 ลัักษณะของเชื้้�อราที่่�ก่่อให้้เกิิดโรครากแดง

13



ในกรณีที่่�ต้้นชาปรากฏอาการติดเชื้้�อ แนะนำำ�ให้้มีการ
ขุุดถอนต้้นชาที่่�มีีการติดเชื้้�อออกและทำำ�การเผาทำำ�ลายส่่วนที่่� 
ตััดแต่่งออกทัันทีี เพื่่�อควบคุุมและป้้องกัันการแพร่่ระบาดของ
โรคโดยต้้นชาที่่�อยู่่�ในแปลงชาที่่�เกิิดการระบาดของโรค แนะนำำ�
ให้้ตรวจสอบ โดยการขุดดินบริิเวณโดยรอบของราก เพื่่�อตรวจ
สอบและยืืนยัันการติดเชื้้�อเบื้้�องต้้น ซ่ึ่�งทางคณะวิิจััยฯ แนะนำำ�
ให้้มีการฉีีดพ่นสารป้้องกัันและกำำ�จัดเชื้้�อราบริิเวณต้้นชาโดย
รอบทั้้�งหมด เพื่่�อป้องกัันต้้นชาที่่�มีีสุุขภาพดีี ไม่่ให้้ติดโรคไปด้้วย  
โดยจากการศึกษาของ Elango และคณะ (2015) พบว่่า การใช้้สาร
คาร์์เบนดาซิิม (Carbendazim) สารไตรติมอร์ฟ (Tridemorph)  
และสารเฮกซะโคนาโซล (hexaconazole) มีีประสิิทธิภาพ 
ในการกำำ�จัดเชื้้�อรา Poria hypolateritia ซ่ึ่�งเป็็นสาเหตุุในการ
เกิิดโรครากแดงในชา โดยในปีี 2017 Ranjini และคณะ พบว่่า  
การใช้้สารทีบููโคนาโซล (tebuconazole) ร่่วมกัับสารไตรโฟล 
ไซสะโตรบิน (Trifloxystrobin) ออกฤทธิ์์�ในการยับัยั้้�งการเจริิญ
เติิบโตของเชื้้�อราก่่อโรคชนิิดนี้้�ในกาแฟเช่่นเดีียวกัน

ความเข้้มข้้นและความถี่่� ในการใช้้สารป้้องกัันและ
กำำ�จัดเชื้้�อรา ขึ้้�นอยู่่�กับความรุุนแรงของโรค และข้้อแนะนำำ�
ในการใช้้ของผลิตภัณฑ์์นั้้�น ๆ ในกรณีของโรครากแดง
การฉีดพ่น ควรเน้้นบริิเวณโคนต้้นชาให้้เปีียกชุ่่�ม และ
ทำำ�การฉีดพ่นซ้ำำ��ๆ อย่่างน้้อย 3 คร้ั้�งในช่่วง 2 ถึึง 3 เดืือน 
ควรหลีีกเลี่่�ยงการฉีดพ่นสารฯ 20-30 วััน ก่่อนการเก็็บเกี่่�ยว
ผลผลิิต เพื่่�อป้องกัันการสะสมและตกค้้างของสารในใบชา

	  จากคำำ�ถามสู่่�ข้้อสรุุป

การเผาทำำ�ลายส่่วนของต้้นชาที่่�มีีการตัดแต่่งออกนั้้�น  
ควรจัดการในบริิเวณแปลงชาโดยทัันทีี เพื่่�อป้องกัันการลุกลาม
ของเชื้้�อราก่่อโรคระหว่่างการลำำ�เลีียง แต่่หากไม่่สามารถทำำ�การ
เผาทำำ�ลายในบริิเวณแปลงได้้ แนะนำำ�ให้้มีการห่อหุ้้�มกองไม้้
ด้้วยพลาสติิก ทำำ�การฉีีดพ่นสารป้้องกัันเชื้้�อรา แล้้วทำำ�การ
ลำำ�เลีียงออกไปเผาทำำ�ลายนอกบริิเวณแปลงชาให้้เร็็วที่่�สุุด  
โดยแปลงชาที่่�มีีการระบาดของโรคและมีีการขุดถอนต้้นชา
นั้้�นแนะนำำ�ให้้มีการปลููกพืืชหมุุนเวีียน เช่่น พืืชตระกููลถั่่�ว  
เพื่่�อลดความเสี่่�ยงในการระบาดซ้ำำ��ของโรคและบำำ�รุงดิิน 
ให้้มีความอุุดมสมบููรณ์ เตรียมพร้้อม ก่่อนทำำ�การปลููก 
ต้้นชาใหม่่อีีกคร้ั้�ง

สถาบัันชาและกาแฟหวัังเป็็นอย่่างยิ่่�งว่่าแนวทางในการ 
เฝ้้าระวัังและและควบคุุมโรคฉบัับนี้้� จะเป็็นประโยชน์์ในการป้อง 
กัันควบคุุม และช่ว่ยลดความเสี่่�ยงของการเกิดิโรคในแปลงชาได้้  

เอกสารอ้างอิง

• Dr. Antonio Roberto Gomes de Farias ศููนย์์ความเป็็นเลิิศทางด้้าน

การวิจััยเชื้้�อรา มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง.

• Elango, V., Manjukarunambika, K., Ponmurugan, P., & Marim-

uthu, S. (2015). Evaluation of 	Streptomyces spp. for 

effective management of Poria hypolateritia causing 

red root-rot disease in tea plants. Biological Control, 89, 

75-83.

• Ranjini, A. P., Santhosh, N. R., Daivasikamani, S., & Raghuramulu, 

Y. (2017). Efficacy of fungicides against Poria hypolateritia 

the red root pathogen of Coffee. Journal of Mycopatho-

logical Research, 55(1), 61-65.
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กาแฟ เป็็นเคร่ื่�องด่ื่�มท่ี่�คนท่ั่�วโลกนิิยมบริิโภคมาเป็็นเวลานาน  การดื่่�มกาแฟในยามเช้้านั้้�น มีีส่่วนช่่วยในการเพิ่่�มพลัังงาน
และการเผาผลาญของร่่างกายในแต่่ละวััน ทั้้�งยัังเป็็นทางเลืือกหนึ่่�งในการรักษาโรคผิวหนัังอีีกด้้วย ในเมล็็ดกาแฟจะประกอบด้้วย 
สารต้้านอนุมููลอิิสระ ซ่ึ่�งรวมถึึงสารฟีนอล ที่่�มีีคุุณสมบััติิในการต่่อต้้านอนุมููลอิิสระ ช่่วยกู้้�ผิิวจากการถููกทำำ�ลายได้้ 

จากการศึกษา American Chemical Society พบว่่า กาแฟเป็็นแหล่่งของสารต้้านอนุมููลอิิสระที่่�ได้้รับความนิิยมมากที่่�สุุดใน
สหรััฐอเมริิกา มากกว่า่เครื่่�องดื่่�มที่่�อุุดมไปด้้วยสารต้้านอนุมุููลอิิสระอื่่�นๆ เช่่น ชาและไวน์ แม้้ว่าการดื่่�มกาแฟหนึ่่�งแก้้ว จะมีีส่่วนช่ว่ย
ในการบำำ�รุงร่่างกายจากภายในได้้นั้้�น แต่่การจะมีีสุุขภาพผิิวที่่�ดีี ควรได้้รับการบำำ�รุงจากทั้้�งภายใน ควบคู่่�ไปกัับการบำำ�รุงภายนอก 
หรืือการดููแลเฉพาะที่่� เช่่น การใช้้มาส์์ก สครับ หรืือการทาครีมจากกากกาแฟลงบนผิิวโดยตรง เป็็นต้้น

สำำ�หรัับวัันนี้้�เรามาทำำ�ความเข้้าใจในคุุณประโยชน์์ 8 ประการของกาแฟ ท่ี่�ช่่วยทำำ�ให้้สุุขภาพผิวดีี มีีดังนี้้�

1. ลดเซลลููไลท์์

กาแฟอาจช่่วยลดการเกิิดเซลลููไลท์์บนผิิวหนัังได้้ สารคาเฟอีีนในกาแฟเป็็นกุุญแจสำำ�คัญในการลดเซลลููไลท์์ โดยการขยาย
หลอดเลืือดใต้้ผิวหนัังและกระตุ้้�นการไหลเวีียนของเลืือดโดยรวม การลดเซลลููไลท์์ด้้วยกาแฟ ควรทำำ�ผ่านการสครัับจะให้้ผลได้้ดีี
ที่่�สุุด การสครับผิิวจะช่่วยให้้ผิวเรีียบเนีียนและสม่ำำ��เสมออีกด้้วย

2. ทำำ�ให้้จิิตใจสงบ 

คาเฟอีีนในกาแฟ จะช่่วยกระตุ้้�นการทำำ�งานของระบบประสาทส่วนกลาง ส่่งผลให้้เรารู้้�สึึกสงบ มีีสมาธิิมากขึ้้�น สามารถ
ทำำ�งานอย่างมีีประสิิทธิภาพมากขึ้้�น

3. ช่่วยชะลอวััย

การสครับหรืือขัดผิวด้้วยกาแฟ อาจช่่วยลดเลืือนจุุดด่างดำำ� รอยแดง และริ้้�วรอยต่่างๆ ได้้ จากการศึกษาของ 
Yoichi และคณะ พบว่่า การดื่่�มกาแฟ ส่่งผลโดยตรงในการลดความแก่่ของผิิว (photoaging)  ซ่ึ่�งเกิิดจากปััจจััยภายนอกเช่่น 
แสงแดดส่งผลให้้ผิวหยาบแห้้ง เกิิดการสร้้างเม็็ดสีผิิดปกติิ ผิิวหนัังขาดความยืืดหยุ่่�น

4. วิิตามิินบีี 3 ช่่วยในการป้้องกัันโรคมะเร็็งผิิวหนััง

กาแฟอุุดมไปด้้วยวิิตามิินบีี 3 (ไนอาซิิน) ซ่ึ่�งได้้มาจากการสลายตััวของสารประกอบสำำ�คัญที่่�เรีียกว่่า ไตรโกเนลลีีน 
อย่างไรก็ตาม ไตรโกเนลลีีนจะแตกตััวเป็็นไนอาซิินหลัังจากเมล็็ดกาแฟคั่่�วแล้้ว จากข้้อมููลของมููลนิิธิิมะเร็็งผิิวหนััง ไนอาซิิน 
อาจช่่วยในการป้องกัันโรคมะเร็็งผิิวหนัังชนิิดไม่่ใช่่เมลาโนมา (Nonmelanoma skin cancers) และอาจป้้องกัันการเจริิญเติิบโต
ของปััญหาผิิวหนัังชนิิดอื่่�นๆ ได้้

Tea & Coffee
Health

นางสาวจิิราพร ไร่่พุุทรา

8 ประโยชน์์จากกาแฟ 
ช่่วยทำำ�ให้้สุขภาพผิิวดีี 
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5. ลดการอัักเสบ

ผลต้้านการอักเสบอาจเกิิดจากกรดคลอโรจีนิิก (CGA) 
เและสารเมลาโนดิินที่่�พบในในกาแฟ CGA ยัังมีีส่่วนช่่วยในการ
ลดเลอนรอยดำำ�ที่่�อาจเกี่่�ยวข้้องกัับการอักเสบอีีกด้้วย

6.ช่่วยในการรัักษาสิิว

ในกรณีที่่�มีีบาดแผลหรืือติดเชื้้�อที่่�ผิิวหนัังบ่่อยคร้ั้�ง การดื่่�ม
กาแฟเป็็นประจำำ� จะช่่วยให้้ร่างกายสามารถต่่อสู้�กัับแบคทีีเรีีย
ที่่�เป็็นอัันตรายได้้ เนื่่�องจากกรดคลอโรจีนิิก (CGA) ในกาแฟ 
มีีคุุณสมบััติิในการต้้านการอักัเสบและต้้านเชื้้�อแบคทีเีรีีย ซ่ึ่�งเป็็น
สาเหตุุหนึ่่�งของการเกิิดสิว การดููแลรัักษาสิิวควรดื่่�มกาแฟควบคู่่�
ไปกัับการขัดผิวด้้วยกากกาแฟ  

7. ลดรอยคล้ำำ��

กาแฟอาจช่ว่ยรัักษารอยคล้ำำ��ใต้้ตาได้้ เชื่่�อกันว่่าคาเฟอีีนใน
กาแฟจะช่่วยขยายหลอดเลืือดที่่�ทำำ�ให้้เกิิดรอยคล้ำำ��ได้้

วิิธีีใช้้กาแฟกัับรอยคล้ำำ��ใต้้ตา

1.	ผสมกากกาแฟกัับน้ำำ��มันมะกอก อย่่างละ ½ ช้้อนชา 
เติิมน้ำำ��สองสามหยด ผสมให้้เข้้ากััน

2.	พอกทิ้้�งไว้้ ใต้้ตาโดยไม่่ต้้องขััด ประมาณ 5 -10 นาทีี

3.	ล้้างออกด้้วยน้ำำ��หรืือเช็็ดออกเบา ๆ ด้้วยผ้้านุ่่�ม  
ซ่ึ่�งวิิธีีการนี้้� สามารถทำำ�ซ้ำำ��ได้้บ่อยเท่่าที่่�ต้้องการ

8. การดููแลผิิวหลัังออกแดด

กาแฟสามารถนำำ�ไปใช้้ในการดููแลผิิวหลัังออกแดดได้้โดย
การทำำ�ทรีตเมนต์์ เพื่่�อผ่อนคลายผิิวที่่�ไหม้้เกรีียมจากแสงแดด

วิิธีีบำำ�รุงผิิวด้้วยกาแฟสำำ�หรัับผิิวไหม้้แดด

1.	ชงกาแฟสด 1 แก้้ว จากนั้้�นเจืือจางด้้วยน้ำำ��เย็็น

2.	วางผ้้านุ่่�มหรืือกระดาษชำำ�ระลงในน้ำำ��กาแฟแล้้วบิดน้ำำ��
ส่่วนเกิินออก

3.	ค่่อยๆ ซัับผ้้าบนบริิเวณผิิวหนัังที่่�ไหม้้แดด

4.	ทำำ�ซ้ำำ��หลายคร้ั้�งต่่อวัันจนกว่่ารอยแดงและไหม้้จะเริ่่�ม
ทุุเลาลง

วิิธีีมาส์์กหน้้าด้้วยกากกาแฟ

วิิธีีที่่� ดีีที่่� สุุดคือ ผสมกากกาแฟกัับส่่วนผสมที่่�ไม่่ก่่อ 
ให้้เกิิดสิว (ซ่ึ่�งหมายความว่่าจะไม่่มีีการอุดตันที่่�รููขุมขน) 

1.	ผสมน้ำำ��มันมะกอกและกากกาแฟในสััดส่วนเท่่า ๆ  กััน

2.	ทาลงบนใบหน้้าเป็็นวงกลม

3.	มาส์์กทิ้้�งไว้้ระหว่่าง 15 ถึึง 60 นาทีี

4.	ล้้างออกด้้วยน้ำำ��อุ่่�น โดยทำำ�ซ้ำำ��ได้้สููงสุุดสามคร้ั้�งต่่อ
สััปดาห์์

ดัังนั้้�น จะเห็็นได้้ว่่าการใช้้ประโยชน์์จากกาแฟ
นั้้�นมีีหลากหลายวิธีีการ กาแฟจึึงเป็็นผลิิตภัณฑ์์อีีก
ทางเลืือกหนึ่่�ง ที่่�อาจให้้ประโยชน์์ด้้านการดููแลผิิว 
ที่่�หลากหลาย แต่่อย่่างไรก็ตาม ควรทำำ�ควบคู่่�ไปพร้้อม
กัับการปรึกษาแพทย์์ทางผิิวหนััง และปฏิิบััติิตาม 
คำำ�แนะนำำ�ของเเพทย์์

	 เอกสารอ้างอิิง
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.• Heffernan, T. P., Kawasumi, M., Blasina, A., Anderes, K., Conney, 

A. H., & Nghiem, P. (2009). ATR–Chk1 pathway inhibition 

promotes apoptosis after UV treatment in primary hu-

man keratinocytes: potential basis for the UV protective 

effects of caffeine. Journal of Investigative Dermatology, 

129(7), 1805-1815.

• Roure, R., Oddos, T., Rossi, A., Vial, F., & Bertin, C. (2011). 

Evaluation of the efficacy of a topical cosmetic slimming 

product combining tetrahydroxypropyl ethylenediamine, 

caffeine, carnitine, forskolin and retinol, in vitro, ex vivo 

and in vivo studies. International journal of cosmetic 

science, 33(6), 519-526.
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Café
Around

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    ทุุกวััน : 07.30 - 17.00 น.

 ตำำ�บลนางแล อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย    

    (ห่ ่างจากสนามบิินเพีียง 5 นาทีี และ  

    10 นาทีีจากมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้ ้าหลวง)

  081-885-4239

  บ้้านผางลาง Cafe&Craft

“บ้้านผางลาง Cafe & Craft“

จากคนที่่�ชื่่�นชอบการดื่่�มกาแฟ จนถึึงวัันที่่�

ต้้องมาทำำ�ร้้านกาแฟของตััวเอง

เป็็นร้้านกาแฟสไตล์์งานไม้้ร่่วมสมััย โดย

นำำ�ไม้้เก่่ามาประยุุกต์์ใช้้งานกัับวััสดุุสมััยใหม่่ 

เช่่น ปููน เหล็็ก ได้้อย่่างกลมกลืืนและลงตััว  

“เราใช้้ไม้้เก่่าในเชีียงรายมารีียููส เป็็นไม้้ที่่�ได้้มา

จากโรงเรีียนเก่่า บ้้านเก่่า โรงสีีเก่่า โรงบ่่มยาเก่่า

ที่่�เขาไม่่ได้้ใช้้แล้้ว เราเก็็บสะสมไม้้นานหลายปีี 

จนได้้  Mater ia l  เ พีียงพอที่่� จะทำำ�งาน”  

เก่่งเชีียงราย เจ้้าของร้้าน เล่่ากัับ ผู้้�เขีียน ก่่อน

หน้้านี้้�  เขาทำำ�ธุรกิจโรงงานเฟอร์นิิเจอร์ไม้้ 

รัับเหมาก่่อสร้้างบ้้านมาก่่อนจึึงมีีประสบการณ์์

ในการทำำ�งานไม้้เป็็นอย่่างดีี

คุุณพงศกร อารีีศิิริิไพศาล

เมนููแนะนำำ�
กาแฟดริิปเย็็น
	 กาแฟ Natural Process

จากบ้้านปางขอน เชีียงราย

จนถึึงวัันที่่�ตััดสินใจทำำ�ร้้านกาแฟของตััวเองจึึงได้้ออกแบบ

และลงมืือก่อสร้้างร้้านด้้วยตััวเอง จึึงเป็็นที่่�มาของร้้านกาแฟของ

เขาในวัันนี้้�สำำ�หรัับกาแฟที่่�ขายในร้้าน มาจากแหล่่งปลููกขึ้้�นชื่่�อของ

เชีียงราย ทั้้�งดอยช้้าง ดอยปางขอน และบ้้านแม่่จัันใต้้ ภายในร้้าน 

มีีทั้้�ง Speed Bar และ Slow Bar รองรัับลููกค้้าได้้มากกว่่า 100 คน 

อีีกหนึ่่�งจุุดปักหมุุดที่่�อยากบอกต่่อ สำำ�หรัับคนที่่�อยากชิิมกาแฟจาก

แหล่่งปลููกขึ้้�นชื่่�อของเชีียงราย และอยากชมงานไม้้ร่่วมสมััยจาก

ฝีีมืือช่างไม้้เชีียงรายอเมริิกาโน่่
น้ำำ��ผ้ึ้�งมะนาว

กาแฟดริิปร้้อน
	 กาแฟ Black Honey  
Process

จากบ้้านดอยช้้าง เชีียงราย
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DND Specialty Coffee เป็็นร้้านกาแฟเล็็กๆ ที่่�เราตั้้�งใจ

เสริิฟเมล็็ดกาแฟพิิเศษหรืือ Specialty Coffee ที่่�มาจากหลาก

หลาย Origin เพื่่�อให้้ Specialty Coffee เป็็นที่่�รู้้�จัักมากขึ้้�น 

ในบรรดาผู้้�หลงใหลในกาแฟทุุกเพศ ทุุกวััย และอีีกสิ่่�งสำำ�คัญ

ของเราก็็คืือ อยากผลักดัันกาแฟพิิเศษไทย ให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักให้้มาก

ขึ้้�นเช่่นเดีียวกัน ที่่�ร้้านจึึงเลืือกใช้้เมล็็ดกาแฟ House Blend  

จากไร่่ 93 Army Coffee ตั้้�งอยู่่�บนดอยผาตั้้�ง จัังหวััดเชีียงราย  

ซ่ึ่�งเป็็นการรวมระหว่่าง กาแฟคั่่�วกลาง และคั่่�วเข้้ม ให้้มีีความ

พอดีี ไม่่หนััก ไม่่เบาเกิินไป เหมาะกัับทั้้�งเมนูู กาแฟดำำ� และ

เมนููนม โดยร้้านของเราตกแต่่งด้้วยโทนสีีขาวสบายตา เน้้นการ

พููดคุยแลกเปลี่่�ยนประสบการณ์บนโลกของกาแฟ แบบเป็็นกััน

เองสุุดๆ ภายใต้้คำำ�พููดที่่�ว่่า “ทานกาแฟ ให้้มีความสุุข แล้้วสนุุก

กัับสิ่่�งที่่�ทำำ�เสมอ” เราหวัังเป็็นอย่างยิ่่�งว่่าจะมีีโอกาสได้้ต้้อนรัับ 

คอกาแฟทุุกๆ ท่่าน แล้้วมาจอยกัันได้้ที่่� DND Specialty  

Coffee ครับ 

DND Specialty Coffee 

DND Yuzu Lemon Soda Coffee  
เน้้นความสดชื่่�อ ซาบซ่่าได้้ใจ

DND Dirty 
นมเย็็นจััด กัับกาแฟ ที่่�เข้้ากัันอย่างลงตััว 

เมนููแนะนำำ�

 เวลาเปิิด - ปิิด 

    เวลา : 08.30 - 17.00 น. (ปิิดทุกวัันพฤหััสบดีี)

 ถนนบายพาทสนามบิิน แยกไฟแดง  

    แม่่ข้้ าวต้้ม เลขที่่�  207 หมู่่�   16  

    ตำำ�บลแม่่ข้้ าวต้้ม อำำ�เภอเมืือง  

    จัังหวััดเชีียงราย 57100

  098-457-5696

 DND Specialty Coffee

 dnd.specialtycoffee
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	ร้้ านสวีีทเรท เป็็นคาเฟ่่คราฟท์์ขนมและเครื่่�องดื่่�ม เล็็กๆ หลัังตลาดศิริิกรณ์ ที่่�เกิิดมาจาก ผม (ผัักบุ้้�ง) จบดนตรีและทำำ�อาชีีพ

สอนดนตรี ีกัับ (คุุกกี้้�) จบการท่่องเที่่�ยวและทำำ�อาชีพีไกด์์ พวกเราเจอวิกฤต Covid อย่า่งที่่�ทุุกๆ คนได้้เจอ ไม่ส่ามารถประกอบอาชีพีได้้ 

เราจึึงมองหาโอกาสในการทำำ�มาหากิินในช่่วงวิิกฤตแบบนี้้�ด้้วยหลากหลายวิิธีี หนึ่่�งในนั้้�นคืือการทำำ�ขนมปัังขายออนไลน์์ ซ่ึ่�งมีีผลตอบรัับ 

ดีีพอที่่�จะให้้เราเดิินทางไปต่่อกับเส้้นทางนี้้�

   การจับพลััดจับผลููในคร้ั้�งนั้้�นนำำ�ไปสู่่�ความสนุุกในการศึกษาและทดลอง ค้้นหาปััจจััยในการสร้้างสรรค์รสชาติิและรสสััมผััส 

ที่่�ยอดเยี่่�ยมของแต่่ละเมนูู จึึงอยากแบ่่งปัันให้้คนอื่่�นๆ ได้้ลิ้้�มลอง ช่่วงแรกเราตั้้�งโต๊๊ะเรีียบง่่ายขายริิมฟุุตบาทหน้้าบ้้านเมื่่�อสองปีีที่่�แล้้ว

ตอนนี้้�ได้้ขยับขยายพอจะเป็็นร้้านเป็็นรวงให้้เพื่่�อนๆ ได้้นั่่�งชิิว จิิบ ทานขนมและเครื่่�องดื่่�มกัันได้้  หากเป็็นคนชอบในการลิ้้�มรสชาติิและ

รสสััมผััสของเครื่่�องดื่่�มและขนม หวัังว่่าร้้านเราเป็็นหนึ่่�งในร้้านที่่�เพื่่�อนๆ แวะมาชิิมกัันนะครับ

 SWEET RATE

เมนููแนะนำำ�

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    เวลา : 09.00 - 16.30 น. (ปิิดทุกวัันศุุกร์์)

 ร้้ านอยู่่�ตึ  ึกแถวหลัังตลาดศิริิกรณ์์ ตรงข้้าม 

    ลานจอดรถ มีีป้้ายไม้้หน้้าร้้ านเขีียนว่่า  

    Coffee & Bekary

  094-629-9933

  Sweet Rate

  sweet_rate

กาแฟดริิปร้้อน-เย็็น 

	 ลาเต้้ร้้อน
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กิิจกรรมบริิการวิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์สถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดงานประชุุม 
เครืือข่่ายชา-กาแฟ ประเทศไทย 2566

สถาบัันชาและกาแฟมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงร่่วมกัับสำำ�นักงานส่่งเสริิมการจัดประชุุมและนิิทรรศการ (สสปน.) และสำำ�นักงานการท่่องเที่่�ยว 
และกีีฬาจัังหวััดเชีียงรายจััดงานประชุุมเครือข่่ายชา-กาแฟ ประเทศไทย ระหว่่างวัันที่่� 6 – 7 กรกฎาคม 2566 ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
โดยพิิธีีเปิิดมีขึ้้�นในวัันที่่� 7 กรกฎาคม 2566 มีีผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.มััชฌิิมา นราดิิศร อธิการบดีีมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง กล่่าวต้้อนรัับ 
นายภููริพัันธ์์ บุุนนาค รองผู้้�อำำ�นวยการสำำ�นักงานส่่งเสริิมการจัดประชุุมและนิิทรรศการ (สสปน.) นางสุุภาพรรณ หมั่่�นเจริิญรองผู้้�ว่่าราชการ 
จัังหวััดเชีียงราย กล่่าวเปิิดงาน ซ่ึ่�งภายในงานประกอบด้้วยการสัมมนาวิิชาการ การแสดงนิิทรรศการ โดยเป็็นการจัดงานในรููปแบบระบบ Hybrid 
มีีผู้้�เข้้าร่่วมประชุุมทั้้�งสิ้้�น  452  คน  ออนไลน์์ 53 คน  ออนไซต์  399  คน และมีีต่่างชาติิเข้้าร่่วม 9 ประเทศ การประชุมุเครือข่่ายชา – กาแฟประเทศไทยนี้้�  
จััดขึ้้�นเพื่่�อร่วมฉลองครบรอบ 25 ปีี แห่่งการสถาปนามหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงและครบรอบ 20 ปีีการจัดตั้้�งสถาบัันชาและกาแฟ 
แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เพื่่�อเป็็นการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลสถานการณ์์ชาและกาแฟภายในประเทศและต่่างประเทศ การแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้� 
ในด้้านนวััตกรรมเทคโนโลยีี ในการเพิ่่�มมููลค่่าชาและกาแฟ รวมถึึงการเชื่่�อมโยงสิินค้้าสู่่�ภาคบริิการด้้านการท่่องเที่่�ยวการจัดประชุุมดัังกล่่าวนี้้� 
จะช่่วยสร้้างเครือข่่ายและความร่่วมมืือร่วมกัันทั้้�งในด้้านวิิชาการ ด้้านธุุรกิจโดยเชื่่�อมโยงระหว่่างนัักวิิจััยนัักวิิชาการ กลุ่่�มผู้้�ปลููก ผู้้�แปรรููป 
ผู้้�จััดจำำ�หน่่ายในอุุตสาหกรรมชาและกาแฟในประเทศไทย เพื่่�อร่วมพััฒนาและผลักัดัันอุุตสาหกรรมชาและกาแฟให้้เกิิดความเข้้มแข็็งและยั่่�งยืืนต่่อไป

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกิิจกรรมโครงการส่่งเสริมศัักยภาพการเกษตร 
ในการฝึึกอบรมจััดทำำ�สารกำำ�จััดศััตรููพืืชและการปรัับปรุุงดิินแบบชีีวภาพ

เมื่่�อวัันที่่� 20 กรกฎาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงได้้รัับเชิิญ
จากองค์์การบริิหารส่วนตำำ�บลเทอดไทย อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย ซ่ึ่�งได้้ดำำ�เนิินการ 
จััดโครงการ “ส่่งเสริิมศัักยภาพการเกษตรในการฝึกอบรมจััดทำำ�สารกำำ�จัดศัตรููพืชและ 
การปรัับปรุุงดิินแบบชีีวภาพ” โดยได้้เชิิญหน่่วยงาน สถาบัันชาและกาแฟบรรยายให้้ความรู้้้�� 
แก่่เกษตรกรผู้้�ปลููกชา ตำำ�บลเทอดไทย กรณีศึึกษาการพบปััญหาโรคในแปลงชา และแนวทางการ
จััดการควบคุุมโรคในแปลงชาจีีน และชาอััสสััม ในพื้้�นที่่�จัังหวััดเชีียงราย นอกจากนี้้�ได้้มีวิิทยากร  
จากสำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง บรรยายให้้ความรู้้�แก่่เกษตรกรในหััวข้้อเรื่่�อง สารกำำ�จัดศัตรููพืช  
การปรัับปรุุงดิินแบบชีีวภาพ และภาคปฏิิบััติิ การผลิตสารกำำ�จัดศัตรููพืช (การขยายหััวเชื้้�อไตร 
โคดอร์มา สำำ�หรัับป้้องกัันและกำำ�จัดโรคพืช) เพื่่�อเป็็นการส่งเสริิมอาชีีพและเพิ่่�มศัักยภาพด้้านการ 
เกษตรกรรม ป้้องกัันและกำำ�จัดโรคพืช ลดการใช้้สารเคมี ีลดต้้นทุุนการผลิต รวมทั้้�งช่่วยรัักษาสิ่่�งแวดล้้อม
ด้้วยการอนุรัักษ์์และฟื้้�นฟููสภาพป่่าต้้นน้ำำ�� อัันจะเป็็นการยกระดัับคุุณภาพชีีวิิตที่่�ดีีขึ้้�นของเกษตรกร  
ณ อาคารอเนกประสงค์์บ้้านพญาไพรเล่่ามา หมู่่� 5 ตำำ�บลเทอดไทย อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย
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สถาบัันชาและกาแฟร่่วมจััดนิิทรรศการ ในงานประชุุมสภากาแฟ
จัังหวััดเชีียงราย ครั้้�งท่ี่� 11/2566

เมื่่�อ วัันจัันทร์ที่่�  28 สิิงหาคม 2566 มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงร่่วมกัับ 
กระทรวงศึึกษาธิิการ กระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม
จััดกิจกรรมพบปะหารืือข้้อราชการ สภากาแฟ จัังหวััดเชีียงรายคร้ั้�งที่่� 11/2566 
ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยมีี ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.มััชฌิิมา นราดิิศร อธิการบดีี 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ให้้การต้้อนรัับนายศรััณยูู มีีทองคำำ�รองผู้้�ว่่าราชการจังหวััด
เชีียงราย ประธานในพิิธีี พร้้อมด้้วยนายสมหวััง บุุญระยอง นางสุุภาพรรณ หมั่่�นเจริิญ
นางภััทราวดีี สุุทธิธนกููล รองผู้้�ว่่าราชการจังหวััดเชีียงราย และหััวหน้้าส่่วนราชการ
ในจัังหวััดเชีียงราย โดยอธิการบดีีมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้กล่่าวถึึงการเติิบโต
ของมหาวิิทยาลััยภายใต้้ความร่่วมมืือจากทุุกภาคส่วนในจัังหวััดเชีียงรายตลอดระยะ
กว่่า 30 ปีี ตั้้�งแต่่ก่่อนที่่�จะเริ่่�มมีีพระราชบััญญััติิจััดตั้้�ง มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
พ.ศ.2541 และได้้กล่่าวเชิิญผู้้�นำำ�ส่วนราชการมาร่่วมพิิธีีเฉลิิมฉลองเนื่่�องในโอกาส 
ครบรอบ 25 ปีีแห่่งการสถาปนามหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ระหว่่างวัันที่่� 24 – 25 กัันยายน 
2566 โดยหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ร่่วมจััดบููธแสดงผลงานจากชา กาแฟและ
เครื่่�องดื่่�ม ซ่ึ่�งผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและ
กาแฟ ได้้ร่วมให้้การต้้อนรัับและแนะนำำ�ผลิตภัณฑ์์ งานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวกับชาและกาแฟ  
ได้้แก่่ผลิตภัณฑ์์เครื่่�องสำำ�อางที่่�มีีส่่วนผสมจากสารสกัดัจากชาอัสัสััม เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุขภาพ
(Tea Shot Drink) และตััวอย่่างกระถางต้้นไม้้จากการนำำ�เปลืือกกาแฟเชอรี่่� และกะลา
กาแฟ กลัับมาใช้้ประโยชน์์ รวมถึึงการนำำ�กะลากาแฟมาทำำ�ถ่านกััมมัันต์์สำำ�หรัับใช้้กรองน้ำำ��  
ซ่ึ่�งเป็็นผลงานวิิจััยจากอาจารย์ ดร.สมวััน ชุ่่�มพงษ์์พัันธ์์ อาจารย์จากสำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดกิิจกรรม Tea Work Shop ให้้กัับส่ื่�อมวลชน

เมื่่�อวัันที่่� 1 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับการท่่อง
เที่่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.) ซ่ึ่�งการท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.) ได้้เชิิญสื่่�อมวลชนร่่วม
ทำำ�ข่่าวเผยแพร่่ประชาสััมพัันธ์์เส้้นทางท่่องเที่่�ยว ชา และกาแฟ ในพื้้�นที่่�จัังหวััดเชีียงราย ตลอดจน
เป็็นการส่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงประสบการณ์ในพื้้�นที่่� โดยจััดกิจกรรม ณ ไร่่ชาวัังพุุดตาล

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมอบรมถ่่ายทอดความรู้้�หลัักสููตร “เรีียนรู้้�เทคนิิคการคั่่�วกาแฟ”

เมื่่�อวัันที่่� 2-3 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ดำำ�เนิินโครงการ
พััฒนาศููนย์์การเรีียนรู้้�ชาและกาแฟ ปีีที่่� 4 กิิจกรรมถ่่ายทอดความรู้้� โดยได้้จัดกิจกรรมรอบรมหลัักสููตร  
“เรีียนรู้้�เทคนิคการคั่่�วกาแฟ” สำำ�หรัับเครือข่่ายกลุ่่�มเกษตรกร ผู้้�ประกอบการกาแฟ โดยมีีอาจารย์์  
ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตรและอาจารย์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง  
อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์ ภายใต้้ “หน่่วยวิิจััยกาแฟคุุณภาพ CQR” มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
เป็็นวิิทยากรบรรยายและสาธิิต การฝึกทัักษะเทคนิคใหม่่ๆ ในด้้านการคั่่�วกาแฟ รวมถึึงการทดสอบกลิ่่�นและรสชาติิ
กาแฟ เพื่่�อตรวจสอบถึึงคุุณลัักษณะของกาแฟในพื้้�นที่่�นั้้�นๆ ณ ห้้อง Food Makerspace (MI405) ชั้้�น 4 อาคาร  
Innovation Park กลุ่่�มอาคารM-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อให้้กลุ่่�มเกษตรกร 
ผู้้�ประกอบการกาแฟ สามารถนำำ�ความรู้้�ที่่� ได้้รับไปประยุุกต์์ใช้้ในการประกอบอาชีีพเพื่่�อสร้้างรายได้้ 
เพิ่่�มขีีดความสามารถพัฒนาทัักษะในด้้านการคั่่�วกาแฟ การใช้้อุปกรณ์เครื่่�องมืือในการคั่่�วกาแฟ และพััฒนาทัักษะ
ในการทดสอบคุุณภาพของกาแฟอีีกทั้้�งเป็็นการสร้้างเครือข่่ายกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ผลิตกาแฟ เพื่่�อเกิิดความเชื่่�อมโยง
ด้้านการตลาดต่่อไปในอนาคต
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สถาบัันชาและกาแฟ ต้้อนรัับคณะจากมููลนิิธิิโครงการหลวงและสถาบัันวิิจััยและพััฒนาพื้้�นท่ี่�สููง (จัังหวััดเชีียงใหม่่)

เมื่่�อวัันที่่� 5 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
นำำ�โดยผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููลหััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ 
ได้้ให้้การต้้อนรัับคณะผู้้�บริิหารและเจ้้าหน้้าที่่�จากมููลนิิธิิโครงการหลวง และสถาบัันวิิจััย 
และพััฒนาพื้้�นที่่�สููง (จัังหวััดเชีียงใหม่่) จำำ�นวน 50 คน โดยได้้กล่่าวแนะนำำ�หน่่วยงานสถาบัันชา
และกาฟ และนำำ�เสนอผลการดำำ�เนิินงานวิิจััย งานบริิการวิชาการ โครงการต่่างๆ ของหน่่วยงาน 
ให้้แก่่คณะศึึกษาดููงาน นอกจากนี้้�ได้้เชิิญอาจารย์ ภายใต้้ “หน่่วยวิิจััยกาแฟคุุณภาพ 
CQR” มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง อาจารย์์ ดร.กาญจนา วััดละเอีียดอาจารย์ประจำำ�สำำ�นัก
วิิชาวิิทยาศาสตร์ บรรยายให้้ข้้อมููลการทำำ�งานของกลุ่่�มวิิจััยและภาพรวมงานวิิจััยต่่างๆ  
อาจารย์ ดร.สมวััน ชุ่่�มพงษ์์พัันธ์์ อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์ บรรยายในเรื่่�อง 
การพัฒนานวััตกรรมจากสิ่่�งเหลืือทิ้้�ง “เปลืือกกาแฟ (กะลา)” การใช้้ประโยชน์์จากเพกทิิน
และอาจารย์ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร บรรยายให้้
ข้้อมููลในด้้านกาแฟ ภายใต้้โครงการ บพท. และ โครงการ Coffee Hub นอกจากนี้้�ได้้ 
เกิิดการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลในเรื่่�องชา กาแฟ การเผยแพร่่เทคโนโลยีีในการผลิิตชา กาแฟ 
ร่่วมถึึงต่่อยอดพัฒนาผลิตภัณฑ์์ด้้านชา กาแฟ ตลอดจนให้้เจ้้าหน้้าที่่�ได้้รับความรู้้�จาก
การเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นเพื่่�อพัฒนาศัักยภาพในการทำำ�งานให้้มีประสิิทธิภาพเพิ่่�มขึ้้�น  
ณ ห้้องพู่่�ระหง ชั้้�น 5 อาคาร M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ อิินฟอร์์มามาร์์เก็็ตส์์ 
ประเทศไทย ได้้จััดกิิจกรรมการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ ชาเป็็นมากกว่่าเคร่ื่�องด่ื่�ม 
“Tea as Food Ingredients”

เมื่่�อวัันที่่� 6 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ อิินฟอร์มา 
มาร์์เก็็ตส์ ประเทศไทย ได้้จัดกิจกรรมการอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ ชาเป็็นมากกว่่าเครื่่�องดื่่�ม “Tea as Food 
Ingredients” โดยมีีผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และ คุุณธรรมศักัดิ์์� เอกมโนชัยั ผู้้�จััดการฝ่า่ยการตลาดและพัฒันาธุุรกิจ บริิษััท
สิิงห์์ปาร์์ค เชีียงราย จำำ�กัด เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ความรู้้� เพื่่�อสร้้างการรับรู้้�ให้้กับ ผู้้�ผลิตเครื่่�องดื่่�ม 
รวมถึึงผู้้�ที่่�สนใจในอุุตสาหกรรม และสร้้างองค์์ความรู้้�และความเข้้าใจเกี่่�ยวกับชาและผลิิตภัณฑ์์
ชาในรููปแบบต่่างๆ รวมถึึงแนวทางการประยุุกต์์ใช้้เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กับผลิตภัณฑ์์ กิิจกรรมได้้แก่่  
รู้้�จัักกระบวนการผลิต Matcha, Tea powder และสารสกััดจากชา แนวโน้้มการใช้้ผลิตภัณฑ์์ชาเป็็น
ส่่วนประกอบของอาหาร และกิิจกรรม Workshop เรีียนรู้้�มััทฉะคุุณภาพที่่�แตกต่่างกััน ซ่ึ่�งกิิจกรรม
จััดขึ้้�น ณ ห้้องชงโค อาคาร E-park และห้้อง Food Maker Space อาคาร I-Prak ตึึก M-square 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมอบรมให้้ความรู้้� “การเตรีียมความ
พร้อมระบบการจััดการสุุขลัักษณะและความปลอดภััยในโรงงานผลิิต
ชาตามมาตรฐานเกณฑ์์ GHP”

เมื่่�อวัันที่่� 10 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงนำำ�โดย 
ผู้้�ช่ว่ยศาสตราจารย์ ์ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ ได้้จัดักิจกรรม
อบรมให้้ความรู้้� “การเตรียมความพร้้อมระบบการจัดการสุขลักษณะและความปลอดภัย 
ในโรงงานผลิติชาตามมาตรฐานเกณฑ์์ GHP” ภายใต้้โครงการ Pre-Talent Mobility ประจำำ�ปี 
2566 โดยมีีสถานประกอบการ โรงงานชา 1x2 เข้้าร่่วมโครงการ โดยเป้า้หมายเป็็นบุุคลากรที่่�
ทำำ�งานในโรงงานผลิติชา และได้้ให้้ผู้้�ร่่วมกิจิกรรมอบรมร่ว่มปฏิิบััติิงาน ฝึึกปฎิิบััติิการใส่ห่มวก
และล้้างมืือที่่�ถููกวิิธีีเพื่่�อเริ่่�มต้้นสร้้างสุุขลักษณะที่่�ดีีในการปฏิิบััติิงานในโรงงานแปรรููปอาหาร

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมอบรมถ่่ายทอด “ความรู้้�พื้้�นฐานเร่ื่�องชา (Tea Knowledge)”

เมื่่�อวัันที่่� 23-24 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ ได้้ดำำ�เนิินโครงการพัฒนาศููนย์์การเรีียนรู้้� 
ชาและกาแฟ ปีีที่่� 4 กิิจกรรมถ่่ายทอดความรู้้� ได้้จัดกิจกรรมรอบรมหลัักสููตรความรู้้�พื้้�นฐาน 
เรื่่�องชา (Tea Knowledge) โดยจััดกรรมเนื่่�องในโอกาส เฉลิิมฉลองครบรอบ 25 ปีี แห่่งการสถาปนา 
มหาวิิทยาลััยแม่่ ฟ้้าหลวง โดยมีี ผู้้� ช่่ วยศาสตราจารย์์  ดร .ปิิยาภรณ์ เชื่่� อม ชััยตระกููล 
หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ความรู้้�ในหััวข้้อ “กระบวนการผลิตชา 
และการควบคุุมคุุณภาพ”เพื่่�อให้้ ผู้้� เข้้า ร่่วมกิิจกรรมสามารถนำำ�ความรู้้�ที่่� ได้้ ไปประยุุกต์์ใช้้ 
ในการประกอบอาชีีพและสร้้างรายได้้ เพิ่่�มขีีดความสามารถพััฒนาทัักษะในด้้านการผลิิตชา 
และสร้้างองค์์ความรู้้�และความเข้้าใจเกี่่�ยวกับชาและผลิิตภัณฑ์์ชาในรููปแบบต่่างๆ รวมถึึงแนวทาง 
การประยุุกต์์ใช้้เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิตภัณฑ์์ กิิจกรรมได้้แก่่ เรีียนรู้้�กระบวนการผลิิตและการ 
ควบคุมุคุุณภาพชา และกิจิกรรม Workshop การฝึกึทดสอบชิมิชาแต่่ละประเภท และการทดลองทำำ�ชา
บรรจุขวด ซ่ึ่�งกิิจกรรมจััดขึ้้�น ณ ห้้อง Food Maker Space อาคาร I-Prak ตึึก M-square มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย
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กิิจกรรมสร้้างเครือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก

สถาบัันชาและกาแฟ เข้้าศึึกษาดููงานโรงงานแปรรููป
กาแฟ บริิษััท บลููคอฟ จำำ�กัด

เมื่่�อวัันที่่� 8 กรกฎาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ Prof. Craig Faulds ผู้้�เชี่่�ยวชาญ สาขา Bio-refinery 
จาก Department of Biotechnology AIX-MARSEILLE University 
ประเทศฝรั่่�งเศส อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.สุุนิิตา แจ่่มยวง อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชา
วิิทยาศาสตร์ อาจารย์ ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชา
อุุตสาหกรรมเกษตร และอาจารย์จากมหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์ 
ได้้เข้้าศึึกษาดููงานสถานประกอบ และร่่วมหารืือแลกเปลี่่�ยนความรู้้� ศึึกษา
กระบวนการแปรรููปกาแฟ ระบบวิิธีีการกำำ�จัดสิ่่�งเหลืือทิ้้�งในกระบวน 
การผลิต ณ โรงงานแปรรููปกาแฟบริิษััท บลููคอฟ จำำ�กัด ณ หมู่่�บ้้านดอยช้้าง 
ตำำ�บลวาวีี อำำ�เภอแม่่สรวย จัังหวััดเชีียงราย ภายใต้้โครงการการขับเคลื่่�อน
งานวิิจััยชาและกาแฟสู่่�งานวิิจััยชั้้�นนำำ�ภายใต้้กรอบ BCG-Model

สถาบัันชาและกาแฟ ดำำ�เนิินกิิจกรรม Workshop in 
“Agriculture wastes (coffee) management 
and utilization”

เมื่่�อวัันที่่� 5 กรกฎาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ดำำ�เนิินโครงการพลิิกโฉมระบบอุุดมศึึกษาของประเทศไทย
ปีีงบประมาณ 2566 (Reinventing University System 2023) 
โครงการย่อย เรื่่�อง การขับเคลื่่�อนงานวิิจััยชาและกาแฟสู่่�งานวิิจััย
ชั้้�นนำำ�ภายใต้้กรอบ BCG-Model ร่่วมกัับ Prof. Craig Faulds จาก  
Department of Biotechnology AIX-MARSEILLE University 
ประเทศฝรั่่�งเศส อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ
และมหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์ ได้้ดำำ�เนิินกิิจกรรม Workshop in 
“Agriculture wastes (coffee) management and utilization”  
โดยมีี Prof. Craig Faulds อาจารย์ นัักวิิจััย จากมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
 และอาจารย์ค์ณะทำำ�งานของโครงการจากมหาวิทิยาลััยสงขลานครินิทร์
เข้้าร่่วมกิิจกรรม ณ ห้้อง E3 502 สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมหารืืองานวิิจััยและพููดคุุยแลกเปล่ี่�ยน 
ความรู้้�กับศููนย์์ความเป็็นเลิิศด้้านการจััดการสารและของเสีียอัันตราย 
สถาบัันวิิจััยสภาวะแวดล้้อม (ERIC) จุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย

เมื่่�อวัันที่่� 17 กรกฎาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ  
Prof.Craig Faulds จาก Department of Biotechnology AIX-MARSEILLE University ประเทศ
ฝรั่่�งเศส อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ อาจารย์ ดร.กาญจนา วััดละเอีียด 
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ และอาจารย์์จากมหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์ ได้้เข้้า
ร่่วมหารืืองานวิิจััยและพููดคุยแลกเปลี่่�ยนความรู้้� กัับคณะนัักวิิจััยจากศููนย์์ความเป็็นเลิิศด้้านการ
จััดการสารและของเสีียอัันตราย สถาบัันวิิจััยสภาวะแวดล้้อม (ERIC) จุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย
ในหััวข้้อ“Transformation of brewer’s spent grains, the cereal residue from the  
brewing industry” โดยมีีวััตถุประสงค์์เพื่่�อแลกเปลี่่�ยนความรู้้� เกี่่�ยวกับการนำำ�ของเสีีย
จากธััญพืืชในกระบวนการผลิตเบีียร์์กลัับมาใช้้ประโยชน์์ด้้านเทคโนโลยีีชีีวภาพและเอนไซม์  
เพื่่�อเป็็นการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กับของเสีียจากกระบวนการผลิิต และเป็็นการใช้้ทรัพยากรให้้เกิิด
ประโยชน์์สููงสุุดเข้้าร่่วมกิิจกรรม ณ ห้้อง E3 502 สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงให้้การต้้อนรัับและ
บรรยายข้้อมููลแก่่ กรรมการและเลขาธิิการมููลนิิธิิโครงการหลวง  

เมื่่�อวัันที่่� 8 สิิงหาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้า
หลวง ได้้ให้้การต้้อนรัับพลเรืือเอก ปวิิตร รุุจิิเทศ กรรมการและเลขาธิิการ
มููลนิิธิิ โครงการหลวง และคณะ โดยมีี  ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์  ดร.มััชฌิิมา  
นราดิิศร อธิการบดีี มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ศาสตราจารย์์ ดร.สุุ จิิตรา 
วง ศ์์ เกษมจิิตต์ รองอธิการบดีี  และผู้้� ช่่ วยศาสตราจารย์์  ดร . ปิิยาภรณ์  
เชื่่� อม ชััยตระกููล  หััวหน้้ าสถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมให้้การต้้อน รัับและ 
ได้้บรรยายสรุุปข้้อมููลเกี่่�ยวกับพืืชชา ข้้อมููลพื้้�นที่่�ปลููกชา ปริิมาณผลผลิิตชา 
ให้้แก่่ทางคณะ พร้้อมทั้้� งนำำ�คณะลงพื้้�นที่่� ศึึกษาดููงานแหล่่งปลููกป่่าต้้นชา  
ณ บ้้านพญาไพร ตำำ�บลเทอดไทย อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ ต้้อนรัับและร่่วมหารืือกัับ Guangxi Vocational Technical College (GVTC)

เมื่่�อวัันที่่� 28 สิิงหาคม 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
ได้้ต้้อนรัับคณะผู้้�เชี่่�ยวชาญจาก Guangxi Vocational Technical College (GVTC) ได้้แก่่ Chen Enhai, Dean of the School 
of Agricultural Engineering and Tea College of Guangxi Vocational and Technical College. Chen Ting, Deputy  
Director of the Development Planning Department of Guangxi Vocational and Technical College และ Guo Zhonghua,  
Professor of Guangxi Normal University. โดยทางสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ร่วมแลกเปลี่่�ยนหารืือกิจกรรมความร่่วมมืือระหว่่าง 
2 สถาบัันที่่�จะทำำ�ร่วมกัันในการจัดคอร์สอบรมแลกเปลี่่�ยนความรู้้� ร่่วมกัับสถาบัันชาและกาแฟ และผู้้�ประกอบการชาของไทย รวมถึึง
การพััฒนาศัักยภาพให้้ผู้้�ประกอบการชาไทยในด้้านการแปรรููปและการทดสอบทางประสาทสััมผััส และแนวทางการทำำ�วิจััยร่่วมกััน 
ในอนาคต ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง S2 ชั้้�น 3 มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมหารืืองานวิิจััยและแลกเปล่ี่�ยนความรู้้�กับ 
Yunnan Agricultural University

เมื่่�อวัันที่่� 7 กัันยายน 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้า
สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับคณะอาจารย์์จากคณะวิิศวกรรม
และอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ ซ่ึ่�งได้้เชิิญ Dr.LiU Yan, Dr.FANG Chongye, 
Prof.HUANG Aixiang and Ms.MA Wensha จาก Yunnan Agricultural University  
ร่่วมแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�หารืืองานวิิจััยเกี่่�ยวกับอาหารเพื่่�อสุขภาพ และงานวิิจััยด้้านชากาแฟ  
ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง S2 ชั้้�น 3 มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง 
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สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานฯ “ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 1/2566

เมื่่�อวัันที่่� 7 กัันยายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง คณะทำำ�งานฯ  
ได้้เข้้าร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อพิจารณาคำำ�ขอตรวจสอบคุุณภาพและแหล่่งที่่�มาของสิ่่�งบ่่งชี้้� 
ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” คร้ั้�งที่่� 1/2566 ซ่ึ่�งในการประชุุมคร้ั้�งนี้้� เป็็นการรายงานสรุุป 
ข้้อมููลการเปิิดรับสมััครผู้้�ขอใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ (ชาเชีียงราย) แจ้้งราย
ชื่่�อผู้้�ที่่� ได้้รับอนุญาตให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่� ง บ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ไทย (ชาเชีียงราย) ประจำำ�
ปีี 2566 และพิิจารณาแผนการตรวจคุุณภาพมาตรฐานสถานประกอบการ (การตรวจติิด 
ตามประจำำ�ปี 2566) ณ ห้้องประชุุมสำำ�นักงานเกษตรจังหวััดเชีียงราย

เมื่่�อวัันที่่�  15-16 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้รับเชิิญให้้เข้้าร่่วมงานประชุุม 2023 China-ASEAN Tea Industry Vocational Education 
Cooperation Forum ที่่�เมืืองหนานหนิิง สาธารณรััฐประชาชนจีีน การประชุุมดัังกล่่าวนี้้�จััดขึ้้�นเพื่่�อ 
สร้้างเครือข่่ายและขยายความร่่วมมืือทางด้้านวิิชาการที่่�เกี่่�ยวกับชาเพื่่�อช่วยพััฒนาและยกระดัับ 
การพัฒนาอุุตสาหกรรมชาร่่วมกัันในอนาคต โดยทางสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ลงนามความร่่วมมืือ 
ทางวิิชาการกับ Guanngxi Vocational & Technical College (GVTC) เมื่่�อวัันที่่� 17 พฤษภาคม 2565 
เป็็นระยะเวลา 5 ปีี ซ่ึ่�งสถาบัันดัังกล่่าว มีีนี้้�ผู้้�เชี่่�ยวชาญเฉพาะด้้านเกี่่�ยวกับชา ตั้้�งแต่่การผลิิต 
การแปรรููป การตลาด รวมไปถึึงศิิลปะที่่�เกี่่�ยวกับ และมีีความพร้้อมในด้้านเครื่่�องมืือและเทคโนโลยี ี
การแปรรููปชาที่่� ทัันสมััย ภายใต้้การลงนามดัังกล่่าวนี้้�  ได้้มีการจัดทำำ�โครงการ Silk Road 
Tea Institute เพื่่�อเป็็นแพลตฟอร์มในการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลและความรู้้�ทางวิิชาการร่วมกััน 
ภายใต้้โครงการนี้้�ได้้มีสถาบัันชาเข้้าร่่วมลงนามทั้้�งหมด 4 ประเทศ ได้้แก่่ สาธารณรััฐประชาชนจีีน
ไทยเวีียดนามและศรีีลัังกา ซ่ึ่�งในปีีถััดไป ทางสถาบัันชาและกาแฟ ยัังคงมีีความร่่วมมืือกับทาง GVTC 
โดยมีีแผนที่่�จะจััดอบรมเชิิงปฏิิบััติิการให้้กับผู้้�ประกอบการของประเทศไทย ด้้านการแปรรููปชาและการ
ควบคุุมคุุณภาพชา นอกจากนี้้�จะจััดกิจกรรมศึึกษาดููงานเพื่่�อแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ระหว่่างผู้้�ประกอบการชา
ในประเทศไทยและผู้้�ประกอบการชาในประเทศจีีน

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมงานประชุุม  2023 China-ASEAN Tea Industry Vocational Education  
Cooperation Forum ท่ี่�เมืืองหนานหนิิง สาธารณรัฐประชาชนจีีน 

สถาบัันชาและกาแฟ ต้้อนรัับคณะจาก บริิษััท บอนกาแฟ(ประเทศไทย) จำำ�กัด

เมื่่�อวัันที่่� 7 กัันยายน 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบััน
ชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับคณะจาก บริิษััท บอนกาแฟ (ประเทศไทย) จำำ�กัด
เข้้าศึึกษาดููงานสถาบัันชาและกาแฟและร่่วมหารืืองานวิิจััยด้้านชา และกาแฟ โดยได้้กล่่าวแนะนำำ�
หน่่วยงานสถาบัันชาและกาฟ และนำำ�เสนอผลการดำำ�เนิินงาน งานวิิจััย งานบริิการวิชาการ โครงการ
ต่่างๆ ของหน่่วยงาน ให้้แก่่คณะศึึกษาดููงาน นอกจากนี้้�ได้้เชิิญ อาจารย์์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง
อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์ ภายใต้้ “หน่่วยวิิจััยกาแฟคุุณภาพ CQR” มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมให้้ข้้อมููลในการทำำ�งานของกลุ่่�มวิิจััยและภาพรวมงานวิิจััยต่่างๆ เกี่่�ยวกับกาแฟ  
รวมถึึงการดำำ�เนิินการวิิจััยและสร้้างนวััตกรรมเพื่่�อนำำ�ความรู้้�ที่่� ได้้ไปใช้้ในการพััฒนาชุุมชน  
ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ S2 ชั้้�น 3 มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
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สถาบัันชาและกาแฟร่่วมลงพื้้�นท่ี่� ตรวจสอบควบคุุมคุุณภาพสิ่่�งบ่่งชี้้�ทาง
ภููมิิศาสตร์์ “ชาเชีียงราย”

เมื่่�อวัันที่่� 19-20 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมเป็็นคณะ
ทำำ�งานเพื่่�อการพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบควบคุุมคุุณภาพสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” ได้้ร่วม
ลงพื้้�นที่่�ตรวจติิดตาม ตรวจสอบคุุณภาพมาตรฐานสถานประกอบการผู้้�ที่่�ได้้รับหนัังสืืออนุญาตให้้ใช้้
ตราสััญลัักษณ์์ สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” คร้ั้�งที่่� 1/2566 ได้้แก่่ บริิษััท ชาวัังพุุดตาล จำำ�กัด,  
บริิษััทชา 101 จำำ�กัด, บริิษััท ชาดีี 101 จำำ�กัด ตำำ�บลแม่่สลองนอก อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงรายและ
โรงงานใบชาหยดน้ำำ��ค้้าง ตำำ�บลแม่่เจดีีย์์ อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า จัังหวััดเชีียงราย เพื่่�อเป็็นการตรวจคุุณภาพ
มาตรฐานสิินค้้า สถานที่่�ผลิตและแปลงปลููกชา ของผู้้�ผลิตและผู้้�ประกอบการชา เพื่่�อรักษามาตรฐาน
คุุณภาพสิินค้้า ให้้เป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค

เมื่่�อวัันที่่� 21 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับจัังหวััดเชีียงราย และ
สำำ�นักงานท่่องเที่่�ยวและกีีฬาจัังหวััดเชีียงรายจััดกิจกรรมพััฒนาศัักยภาพบุุคลากรและ 
ผู้้�ประกอบการภาคการท่่องเที่่�ยว ยกระดัับ Wellness Tourism โดยมีีผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ 
ดร.ปิิยาภรณ์์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ความรู้้�ในหััวข้้อ “Tea and Coffee Wellness” เพื่่�อให้้ 
ผู้้�ประกอบการได้้รับการพัฒนาแนวคิดในการสร้้างการบริิการรููปแบบใหม่่ที่่�เหมาะสม
กัับกิิจการของตนเอง พร้้อมทั้้�งพนัักงานในภาคธุรกิจบริิการได้้รับการพัฒนาศัักยภาพ 
เพื่่�อรองรัับการให้้บริิการด้้าน Wellness Tourism เป็็นการสร้้างมููลค่่าผลิตภัณฑ์์ 
มวลรวมภาคธุรกิจบริิการปรัับตััวสููงขึ้้�นให้้รองรัับการให้้บริิการ Wellness Tourism 
โดยมีีกลุ่่�มเป้้าหมายที่่�เข้้าร่่วมกิิจกรรม ได้้แก่่ ผู้้�ประกอบการด้้านการท่่องเที่่�ยว ผู้้�สนใจ
ประกอบธุรุกิจ Wellness แรงงานในธุรุกิจต่่าง ๆ  ของอุตุสาหกรรม Wellness ผู้้�ประกอบ
การใน Chiang Rai Wellness Supply Chain ชุุมชนด้้านการท่่องเที่่�ยวโดยชุุมชน  
ณ โรงแรมลัักษวรรณ รีีสอร์ท ตำำ�บลริิมกก อำำ�เภอเมืืองเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับจัังหวััดเชีียงราย และสำำ�นักงานท่่องเท่ี่�ยวและกีีฬาจัังหวััดเชีียงราย  
จััดกิิจกรรมพััฒนาศัักยภาพบุคลากรและผู้้�ประกอบการภาคการท่่องเท่ี่�ยว ยกระดัับ Wellness Tourism

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานฯ “ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 2/2566

วัันที่่� 26 กัันยายน 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้เข้้าร่่วมประชุุม
คณะทำำ�งานเพื่่�อพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพและแหล่่งที่่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย”  
คร้ั้�งที่่� 2/2566 โดยมีี นายยุุทธการณ์ ไทยลา หััวหน้้ากลุ่่�มส่่งเสริิมและพััฒนาการผลิต สำำ�นักงานเกษตร
จัังหวััดเชีียงราย เป็็นประธานการประชุุมคณะทำำ�งาน ณ ห้้องประชุุมสำำ�นักงานเกษตรจังหวััดเชีียงราย  
ซ่ึ่�งในการประชุุมคร้ั้�งนี้้�เป็็นการสรุุปผลการลงพื้้�นที่่�ตรวจคุุณภาพมาตรฐาน การตรวจติิดตามสถาน
ประกอบการที่่�ขอใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ ชาเชีียงราย ประจำำ�ปี 2566 จำำ�นวน 4 สถาน
ประกอบการ รวมถึึงพิิจารณาแผนตารางการทำำ�งานของคณะทำำ�งานเพื่่�อการพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบ
คุุณภาพและแหล่่งที่่�มาของสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” ประจำำ�ปี 2567
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โครงการหมู่่�บ้้านวิิทยาศาสตร์์

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมประชุุมรัับการตรวจติดตามผลการ
ดำำ�เนิินโครงการจากคณะกรรมการกระทรวงการอุุดมศึึกษา
วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม (อว.) 

เมื่่�อวัันที่่� 14 กรกฎาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
 ได้้ร่วมประชุุมรัับการตรวจติิดตามผลการดำำ�เนิินโครงการ จากคณะกรรมการ

กระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม (อว.) ได้้ติิดตามโครงการ  
โครงการหมู่่�บ้้านผลิตกาแฟอะราบิิกาที่่�มีีคุุณภาพและปลอดภัย ปีีที่่� 2 ประจำำ�ปีงบประมาณ 2566 
ณ ศููนย์์การเรีียนรู้้�วิิสาหกิิจชุุมชนกาแฟอิินทรีย์์รัักษาป่่าดอยผาหม่่น ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น 
จัังหวััดเชีียงราย โดยอาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ หััวหน้้าโครงการ  
ได้้นำำ�เสนอแผนการดำำ�เนิินโครงการ ร่่วมกัับผู้้�นำำ�ชุมชน หน่่วยงานทั้้�งภาครัฐและเอกชน ได้้แก่่ 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงรายศููนย์์ส่่งเสริิมและพััฒนาอาชีีพการเกษตรจังหวััดเชีียงราย (เกษตรที่่�สููง) 

โครงการหลวงฯ และเครือเซ็็นทรัล ที่่�ได้้พัฒนาในเรื่่�องกาแฟของชุุมชน ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย
การพัฒนาองค์์ความรู้้�การบริิหารจัดการแปลงปลููกกาแฟ เพื่่�อเตรียมความพร้้อมเข้้าสู่่� PGS เพื่่�อให้้ได้้ผลผลิตที่่�ดีี  
รวมถึึงการใช้้วิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีมาประเมิินคุุณภาพของดิิน ธาตุุอาหารในดิิน และวััตถุดิิบกาแฟ  
เพื่่�อแก้้ปัญหาโจทย์ก์ารพัฒนาชุุมชนหมู่่�บ้้าน ลดความเหลื่่�อมล้ำำ��และเพิ่่�มโอกาสในการเข้้าถึึงวิิทยาศาสตร์ ์เทคโนโลยีี
และนวััตกรรม (วทน.) สร้้างชุุมชนแห่่งการเรีียนรู้้� โดยที่่�คนในชุุมชนสามารถพึ่่�งพาตนเองได้้
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