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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ ฉบัับท่ี่� 13 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ ในช่่วงนี้้�เข้้าสู่่�ฤดููฝนอย่่างเป็็นทางการ ขอให้้ทุุกท่านดููแลรัักษา
สุุขภาพร่่างกายให้้แข็็งแรง และระมััดระวัังป้้องกัันตััวเองไม่่ทำำ�ให้้้�ร่างกายเปีียกชื้�น เมื่่�อเปีียกฝน ควรรีบเปลี่่�ยนเส้ื้�อผ้้าทัันทีี เพื่่�อลดความเสี่่�ยง
ต่่ออาการปอดบวม หรืือโรคผิวหนััง ควรรักษาร่่างกายให้้อบอุ่่�น เพื่่�อให้้ร่่างกายสามารถปรับสภาพต่่อการเปลี่่�ยนแปลงของอากาศได้้ โดยไม่่
ก่่อให้้เกิิดผลกระทบต่่อสุขภาพ และทำำ�ให้้ร่่างกายมีีภููมิต้้านทานต่่อโรคต่างๆ ได้้

จดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับนี้้� ทางทีีมงานได้้รวบรวมเน้ื้�อหาสาระความรู้้�ต่างๆ ในเรื่่�องกาแฟ โดยเริ่่�มจากคอลัมน์์ Talk About Tea 
& Coffee จะขอนำำ�เสนอ การประมาณการใส่่ปุ๋๋�ยบำำ�รุงดิินสำำ�หรัับแปลงปลููกกาแฟ จากนั้้�นคอลัมน์์ Know More About Tea & Coffee 
เป็็นองค์์ความรู้้�ในเรื่่�อง แมลงศััตรููกาแฟท่ี่�สำำ�คัญและการป้องกัันกำำ�จัด ส่่วนคอลัมน์์ Trendy Tea & Coffee Menu มาทดลองทำำ�เมนููทานเล่่น
ง่่ายๆกัันในครอบครัว “อััฟโฟกาโต” (Affogato) และคอลัมน์์ Health Tea & Coffee เสนอข้อมููลในเรื่่�อง กาแฟกัับโรคเบาหวานเกี่่�ยวข้อง
กัันอย่่างไร ช่่วงนี้้�อากาศยัังคงแปรปรวน ร้้อนจััดมีฟ้้าหลััว สลัับกัับฝนตก และร้้อนอบอ้้้�าวในช่่วงบ่่าย เราจึึงขอแนะนำำ�ร้านชาและกาแฟ 
ยอดนิยิมในคอลัมัน์์ Café around ซ่ึ่�งมีีร้า้นชา-กาแฟ ท่ี่�มีเีอกลักษณ์์มาให้้ทุกุท่านได้้ไปลองชิิม ท้้ายสุดุนี้้�ท่า่นสามารถติิดตามความเคลื่่�อนไหว
กิิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟได้้ในคอลัมน์์ Activity ได้้เลยค่่ะ หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จัดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หรืือ อีีเมลล์์ teacoffee@mfu.ac.th
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ต้้นกาแฟ จะเติิบโตช้าและมีีความต้้องการแร่่ธาตุุสะสม
และปุ๋๋�ยในปริมาณต่ำำ��ในช่่วงสองปีีแรกหลัังจากย้า้ยไปลงปลููกใน
แปลง แต่่เมื่่�อมีการออกดอกคร้ั้�งแรกแล้้ว ซ่ึ่�งโดยทั่่�วไปประมาณ 
24 ถึึง 30 เดืือนหลัังจากการย้ายปลููก ผลกาแฟจะกลายเป็็น
แหล่่งสะสมสารอาหารและสารสำำ�คัญจากการสัังเคราะห์์แสง
ส่่งผลให้้พืืชกาแฟมีีความต้้องการแร่่ธาตุุและปุ๋๋�ยเพิ่่�มขึ้้�นเป็็น 
2 ถึึง 3 เท่่าของช่่วงแรก การคำำ�นึงถึึงปริมาณการใส่่ปุ๋๋�ยให้้เหมาะ
สมและเพีียงพอต่่อความต้้องการในการเจริิญเติิบโตของพืืชจึึง
มีีความสำำ�คัญมาก อีีกทั้้�งตาดอกของกาแฟนั้้�นเกิิดขึ้้�นท่ี่�กิ่่�งแขนง
หากการเจริิญเติิบโตของกิ่่�งแขนงเหล่่านี้้�ได้้รัับผลกระทบหรืือ
ขาดแคลนธาตุุอาหารในช่่วงเวลาหรืือฤดููปลููกใด ก็็จะกระทบ
ต่่อผลผลิิตเมล็็ดกาแฟในฤดููถััดไปอีีกด้วย การวิิเคราะห์์ความ
สมดุุลของธาตุุอาหารของพืืชนั้้�นสามารถดำำ�เนิินการวิเคราะห์์
ทั้้�งในดิินท่ี่�ปลููก ในใบตั้้�งแต่่ช่่วงออกดอกถึงระยะติิดผล รวมถึึง
ตััวอย่างดอกกาแฟด้้วย ซึ่้้��งหลัังจากการวิเคราะห์์ปริมาณของ
ธาตุุอาหารในตััวอย่างดิิน เน้ื้�อเยื่่�อพืืชกาแฟส่่วนต่่างๆ เรีียบร้้อย
แล้้ว สามารถนำำ�ไปประเมิินสภาวะความสมดุุลของธาตุุอาหาร
ได้้โดยการเปรียบเทีียบกัับช่่วงปริมาณธาตุุอาหารท่ี่�เพีียงพอต่อ
การเจริิญเติิบโตของพืืชกาแฟ และนำำ�ไปสู่่�การคำำ�นวณปริิมาณ
แร่่ธาตุุแต่่ละชนิิดท่ี่�จะต้้องใช้้ในการบำำ�รุงดิิน โดยมีีลำำ�ดับการ
ดำำ�เนิินการดังนี้้� 

ขั้้�นแรก ต้้องจำำ�แนกชนิิดของดิิน ท่ี่�ความลึึก 0-20 ซม. 
ว่่ามีีดิินปลููกมีปริมาณดิินเหนีียว (Clay) ร้้อยละเท่่าไร ดัังรููปท่ี่� 1  
ซ่ึ่�งวิิธีีการศึกษาชนิิดของเน้ื้�อดินอย่างง่่ายสามารถทำำ�ได้้ 2 วิิธีี 

การประมาณการ 
ใส่่ปุ๋๋�ยบำำ�รุุงดิิน 
สำำ�หรัับแปลงปลููกกาแฟ

    วิิธีีแรกใช้้วิิธีี “the Jar Method” คืือการเขย่่าดิินใน 
กระบอกน้ำำ�� ตั้้�งตััวอย่่างดิินให้้ตกตะกอนแยกชั้้�นกััน ตามระยะ 
เวลาท่ี่�กำำ�หนดแล้้ววััดความสููงของชั้้�นดิินทราย (sand)  
ตะกอน (silt) และดิินเหนีียว (clay) เพื่่�อนำำ�ไปคำำ�นวนร้้อยละ 
ของดิินแต่่ละชนิิด 

วิิธีีท่ี่�สองเป็็น “Feel Method” จะดำำ�เนิินการปั้�น
ดิินเป็็นรููปทรงต่่างๆ เช่่น ก้้อนกลม แท่่ง หรืือรููปตััวอย่่าง
เพื่่�อทดสอบชนิิดของดิิน  รายละเอีียดดังลิิงค์์ท่ี่�แนบดัังนี้้� 
Soil Texture Testing - Two Easy Methods (the-com-
post-gardener.com)

ดิินท่ี่�เหมาะสำำ�หรัับการปลููกกาแฟนั้้�นควรมีปริมาณ 

ดิินเหนีียว (Clay content) อยู่่�ระหว่่าง 20% ถึึง 50% หาก

เน้ื้�อดินมีีปริมาณดิินเหนีียวน้อยกว่า 20% จะระบายน้ำำ��ได้้ดีีเกิิน

ไปและหากสููงกว่า 50% จะระบายน้ำำ��ได้้ไม่่ดีี ซ่ึ่�งกาแฟเป็็นพืืชท่ี่�

ไม่่ทนต่่อบริิเวณท่ี่�น้ำำ��ขัง (Farah, A. (Ed.). (2019)).

ภาพท่ี่� 1 Soil Textural Triangle Diagram 

ท่ี่�มา: Soil Texture Triangle Worksheet  

(briefencounters.ca)

อาจารย์์ ดร.กาญจนา  วััดละเอีียด
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นัักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ 
กลุ่่�มวิิจััยพััฒนากาแฟคุุณภาพ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง

Talk about  
Tea & Coffee

3



ขั้้�นท่ี่�สอง วััดค่่า pH ของดิิน เนื่่�องจาก pH ของดิินมีีผลต่่อการละลายของแร่่ธาตุุ pH ของดิินท่ี่�เหมาะสำำ�หรัับการปลููกกาแฟ 

คืือ 5.5-6.0 ซ่ึ่�งจะใช้้ปููนขาวในการปรับสภาพ pH ของดิินท่ี่�เป็็นกรด ในการคำำ�นวนสามารถใช้้โปรแกรมออนไลน์์ในการคำำ�

นวนได้้ตามลิิงค์์แนบนี้้� (LimeCalculatorglime.org.uk) ซ่ึ่�งการใส่่ปููนขาวนั้้�นไม่่ควรใส่่เกิิน 2.5 ตััน/2.53 ไร่่/คร้ั้�ง และสููงสุุด 
สองคร้ั้�ง / ปีี ใส่่ในกรณีท่ี่�ดิินเป็็นด่่าง (pH สููงกว่า 7.5) จะต้้องใส่่สารซัสเฟอร์ โดยสามารถคำำ�นวนได้้ตามลิิงค์์แนบ (CalculateSulf-
fur Application | (norganics.com)) 

ขั้้�นท่ี่� 3 พิิจารณาอััตราส่่วนของปริิมาณแร่่ธาตุุหลััก(Macronutrients) คืือ โพแทสเซีียม (K) แมงกานีีส (Mn)  
และ แคลเซีียม (Ca) ว่่ามีีอััตราส่่วนของปริมาณแร่่ธาตุุดัังกล่าวอยู่่�ในช่่วงท่ี่�เหมาะสมหรืือไม่่  ดัังนี้้� 

อััตราส่ว่นที่่�เหมาะสมของ K : Ca : Mg คืือ 6% : 76% : 18%  (Wintgens, J. N. (2004)) นอกจากนั้้�น ยังัสามารถใช้้ตารางที่่� 1 
สำำ�หรัับการพิจารณาเทีียบผลการตรวจวิิเคราะห์์ดิินได้้อีีกด้วย หลัังจากนั้้�นสามารถคำำ�นวณการใส่่ปุ๋๋�ยเพื่่�อเพิ่่�มปริมาณ 
โพแทสเซีียม (K) แมงกานีีส (Mn) และแคลเซีียม (Ca) ในดิินได้้ ดัังตััวอย่่างแสดงในตารางท่ี่� 2 หรืือใช้้โปรแกรมออนไลน์์ท่ี่�อธิบาย
แต่่ละขั้้�นไว้้ตามลิิงค์์แนบ Step by Step Soil Test Interpretation | (norganics.com)

ตารางท่ี่� 1 ระดัับของปริิมาณแร่่ธาตุุต่่าง ๆ ท่ี่�พบในเปอร์์เซ็็นต์์ของดิินเหนีียว

 ท่ี่�มา: Wintgens, J. N. (2004) 

แรธ่าต่ ุ ต่ํ่ากว่ากําหนด (Lower limit) สูงกว่ากําหนด (Upper limit)

Mg:K <2 >5

Ca:K <3 >14

Mg:Ca <0.2 >0.8
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ตารางท่ี่� 2 ตััวอย่่างแสดงการคำำ�นวนการใส่่ปุ๋๋�ยในดิินต่ำำ��กว่่ากำำ�หนด (Lower limit)  สููงกว่่ากำำ�หนด (Upper limit)

                  

ท่ี่�มา: Wintgens, J. N. (2004)

เอกสารอ้้างอิิง

•  Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: production, quality and chemistry. Royal society of chemistry.  
         Step by Step Soil   Test Interpretation (online): https://norganics.com/index-2/calculation-pages/ 
      step-by-step-so i l - test - interpretat ion/ Soi l  Texture Tr iangle Worksheet (onl ine) :  
            https://briefencounters.ca/15746/soil-texture-triangle-worksheet/) 

•  Wintgens, J. N. (2004). Coffee: growing, processing, sustainable production. A guidebook for growers,  
             processors, traders, and researchers. WILEY-VCH Verlag GmbH & Co. KGaA.
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แมลงศััตรููกาแฟที่่�สำำ�คััญ

นายสุุเมธ พากเพีียร 
นัักวิิชาการเกษตรชำำ�นาญการ
ศููนย์์วิิจััยและพััฒนาการเกษตรลำำ�ปาง
สำำ�นักวิิจััยและพััฒนาการเกษตร เขตที่่� 1 กรมวิิชาการเกษตร

-	 ใช้้เช้ื้�อราบิิวเวอร์เรีีย (Beauveria bassiana) ฉีีดพ่น	

- พ่่นไวท์ออย 67%EC อััตรา 100 มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 20 ลิิตร 
หรืือพ่นสารฆ่่าแมลง ได้แ้ก่่ ไดโนทีีฟููแรน 10%WP อััตรา 20 กรัม
ต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร, ไทอะมีีทอกแซม 25%WG อััตรา 3 กรัมต่่อน้ำำ�� 20 
ลิิตร และ   อิิมิิดาคลอพริิด 70%WG อััตรา 4 กรัมต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร 

ภาพท่ี่� 1 ลัักษณะของเพลี้้�ยแป้้งกาแฟและการเข้้าทำำ�ลาย

 2. เพล้ี้�ยอ่่อนส้้มสีีดำำ� (Black Citrus Aphid)

ชื่่�อวิทยาศาสตร์ : Toxoptera  surantii (Boyer de 
Fonscolombe)

ลัักษณะการทำำ�ลาย ดููดกินน้ำำ��เลี้้�ยงบริิเวณ ยอดอ่อน และ 
ใบอ่่อน ทำำ�ให้้ยอดและใบชะงัักการเจริิญเติิบโต เพลี้้�ยอ่่อนจะถ่่าย
มููลซ่ึ่�งเป็็นของเหลวคล้ายน้ำำ��หวาน ทำำ�ให้้เป็็นแหล่่งเพาะราดำำ� และ
ยัังเป็็นพาหะนำำ�เช้ื้�อไวรัสมาสู่่�ต้นกาแฟอีีกด้วย

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	ทำ ำ�ความสะอาดแปลงและหมั่่�นตรวจดููตามยอดอ่อน 
ใบอ่่อน กิ่่�ง ก้้าน ใบ ของกาแฟอยู่่�เสมอ 

-	 เมื่่�อพบการเข้้าทำำ�ลาย ให้้ตััดบริิเวณท่ี่�ถููกทำำ�ลายออกไป
เผาทำำ�ลายนอกแปลง

Tea & Coffee
Know More About

ปััจจุุบัันเกษตรกรหันมาปลููกกาแฟอะราบิิกาเพิ่่�มมากขึ้้�น 
ในหลายพ้ื้�นท่ี่�ของภาคเหนืือ ทั้้�ง เชีียงใหม่่ เชีียงราย ลำำ�ปาง แพร่่
พะเยา น่่าน และ แม่่ฮ่่องสอน แต่่ยัังคงประสบปััญหาการผลิิต
กาแฟทั้้�งในด้้านผลผลิติ และ คุุณภาพ ส่่วนหนึ่่�งเกิิดจากปััญหาการ
เข้้าทำำ�ลาย และการระบาดของแมลงศััตรููกาแฟ ทำำ�ให้้ผลผลิต และ
คุุณภาพของกาแฟลดต่ำำ��ลงอย่างมาก เกษตรกรมีรายได้้ลดลง 
ดัังนั้้�น เกษตรกรจึงจำำ�เป็็นต้้องรู้้�จักชนิิดของแมลง ลัักษณะการ 
เข้้าทำำ�าลาย และแนวทางในการป้องกัันกำำ�จัด เพื่่�อให้้สามารถผลิต
กาแฟได้้อย่่างมีีประสิิทธิภาพ อย่่างยั่่�งยืืน

1.	เพล้ี้�ยแป้้งกาแฟ (Coffee Mealybug)

ชื่่�อวิทยาศาสตร์ : Planococcus  lilacinus (Cockerell)

ลัักษณะการทำำ�ลาย  ดููดกินน้ำำ��เลี้้�ยงบริิเวณ กิ่่�ง ก้้าน ใบ รวม
ทั้้�งผลของกาแฟ ทำำ�ให้้ต้้นกาแฟชะงัักการเจริิญเติิบโต แคระแกร็น็ 
มัักพบมดล้อมรอบเพื่่�อคอยกิินน้ำำ��หวานท่ี่�เพลี้้�ยหอยถ่่ายออกมา

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	ทำ ำ�ความสะอาดแปลงและหมั่่�นตรวจดููตามยอดอ่อน 
ใบอ่่อน กิ่่�ง ก้้าน ใบ ของกาแฟอยู่�เสมอ 

-	 เมื่่�อพบการเข้้าทำำ�ลาย ให้้ตััดบริิเวณท่ี่�ถููกทำำ�ลายออกไป
เผาทำำ�ลายนอกแปลง

-	 ใช้้แมลงศััตรููธรรมชาติิ เช่่น ด้้วงเต่่าตััวห้ำำ�� แมลงช้้าง 
ปีีกใส แตนเบีียน

และการ
ป้้องกัันกำำ�จััด
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-	 ใช้้แมลงศััตรููธรรมชาติิ เช่่น ด้้วงเต่่าตััวห้ำำ�� แมลงช้้าง 
ปีีกใส แตนเบีียน

-	 ใช้้เช้ื้�อราบิิวเวอร์เรีีย (Beauveria bassiana) ฉีีดพ่น

-	  พ่่นสารฆ่่าแมลง ได้้แก่่ ไซเพอร์เมทริน 6.25%EC อััตรา 
40 มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 20 ลิิตร, อิิมิิดาคลอพริิด 10%SL อััตรา  
20 มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 20 ลิิตร และ ฟิิโปรนิล 5%SC อััตรา 40 
มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 20 ลิิตร  

   
   ภาพท่ี่� 2 ลัักษณะของเพลี้้�ยอ่่อนส้้มสีีดำำ�และการเข้้าทำำ�ลาย

3.	เพล้ี้�ยหอยกาแฟสีีเขีียว (Green Coffee Scale)

ชื่่�อวิทยาศาสตร์ : Coccus viridis (Green)

ลัักษณะการทำำ�ลาย ดููดกินน้ำำ��เลี้้�ยงบริิเวณ กิ่่�ง ก้้าน ใบ 
รวมทั้้�งผลของกาแฟ ทำำ�ให้้ต้้นกาแฟชะงัักการเจริิญเติิบโต 
แคระแกร็น มัักพบมดล้อมรอบเพื่่�อคอยกิินน้ำำ��หวานท่ี่�เพลี้้�ยหอย 
ถ่่ายออกมา

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	ทำ ำ�ความสะอาดแปลงและหมั่่�นตรวจดููตามยอดอ่อน 
ใบอ่่อน กิ่่�ง ก้้าน ใบ ของกาแฟอยู่�เสมอ 

-	 เมื่่�อพบการเข้้าทำำ�ลาย ให้้ตััดบริิเวณท่ี่�ถููกทำำ�ลายออกไป
เผาทำำ�ลายนอกแปลง

-	 ใช้้แมลงศััตรููธรรมชาติิ เช่่น ด้้วงเต่่าตััวห้ำำ�� แตนเบีียน

-	 ใช้้เช้ื้�อราบิิวเวอร์เรีีย (Beauveria bassiana) ฉีีดพ่น

-	พ่ นไวท์ออย 67%EC อััตรา100 มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 20 ลิิตร 

ภาพที่่� 3 ลัักษณะของเพลี้้�ยหอยกาแฟสีเีขีียวและการเข้้าทำำ�ลาย

4.	หนอนเจาะกิ่่�งกาแฟ (Red coffee borer)

ชื่่�อวิทยาศาสตร์ : Zeuzera coffeae Nietner

ลัักษณะอาการ หนอนจะเจาะเข้้าไปทำำ�ลายบริิเวณกิ่่�ง
ทำำ�ให้้กิ่่�งแห้้งตาย ต้้นชะงัักการเจริิญเติิบโตมัักพบมากในช่่วง
ฤดููฝน 

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	ทำ ำ�ความสะอาดแปลงและหมั่่�นตรวจดููตามยอดอ่อน 
ใบอ่่อน กิ่่�ง ก้้าน ใบ ของกาแฟอยู่่�เสมอ 

-	 เมื่่�อพบการเข้้าทำำ�ลาย ให้้ตััดบริิเวณท่ี่�ถููกทำำ�ลายออก
ไปเผาทำำ�ลายนอกแปลง

-	 ใช้้ สาร ฆ่่ าแมลง  ฟิิ ริิ มิิฟอส - เม ทิิล  50%EC  
(เข้้มข้้น) อััตรา 3-5 มิิลลิิลิิตร ฉีีดเข้้าตามรููท่ี่�หนอนเจาะเข้้าไป
ทำำ�ลาย แล้้วใช้้ปููนปาสเตอร์อุุดรููไว้้ หรืือ ฉีีดพ่นสารฆ่่าแมลง  
ไคลไทอะนิิดิิน 16%SG อััตรา 2 กรัมต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร, ไทอะมีีทอก
แซม/แลมบ์ด์า-ไซฮาโลทรินิ 24.7 %ZC อััตรา 40 มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 
20 ลิิตร และ อิิมิิดาคลอพริิด 70%WG อััตรา 4 กรัมต่่อน้ำำ�� 
20 ลิิตร

ภาพท่ี่� 4 ลัักษณะของหนอนเจาะกิ่่�งกาแฟและการเข้้าทำำ�ลาย

5.	หนอนเจาะลำำ�ต้้นกาแฟ/ด้้วงหนวดยาวกาแฟ 
(White coffee stem borer)

ชื่่�อวิทยาศาสตร์ : Xylotrechus quadripes  
Cheverolat

ลัักษณะอาการ ตััวหนอนเจาะเข้้าไปทำำ�ลายบริิเวณกิ่่�ง
 และลำำ�ต้นกาแฟ ทำำ�ให้้กิ่่�งแห้้งตาย ต้้นชะงัักการเจริิญเติิบโต
 และตายในท่ี่�สุุด 

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	 หมั่่�นสำำ�รวจการเข้้าทำำ�ลายภายในแปลงอย่าง
สม่ำำ��เสมอ หากพบการเข้้าทำำ�ลายให้้ตััดกิ่่�งและลำำ�ต้นออก 
ทิ้้�งนอกแปลง และเผาทำำ�ลาย
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-	 ใช้้สารฆ่่าแมลง ฟิิริิมิิฟอส-เมทิลิ 50%EC (เข้้มข้้น) อััตรา 
3-5 มิิลลิิลิิตร ฉีีดเข้้าตามรููท่ี่�หนอนเจาะเข้้าไปทำำ�ลาย แล้้วใช้้
ปููนปาสเตอร์อุุดรููไว้้ หรืือ ฉีีดพ่นสารฆ่่าแมลง ไคลไทอะนิิดิิน 
16%SG อััตรา 2 กรัมต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร, ไทอะมีีทอกแซม/แลมบ์์
ดา-ไซฮาโลทริน 24.7 %ZC อััตรา 40 มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 20 ลิิตร
และ อิิมิิดาคลอพริิด 70%WG อััตรา 4 กรัมต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร

 

 

 ภาพท่ี่� 5 ลัักษณะของหนอนเจาะต้้นกาแฟและการเข้้าทำำ�ลาย

6.	มอดเจาะผลกาแฟ (Coffee Berry Borer)

ชื่่�อวิทยาศาสตร์ : Hypothenemus  hampei Ferrari

 ลัักษณะการทำำ�ลาย  ตััวเต็็มวััยเจาะเข้้าบริิเวณก้้นผล  
เข้้าทำำ�ลายตั้้�งแต่่ผลกาแฟยัังมีีขนาดเล็็กถึงระยะเก็็บเกี่่�ยว 

	 ตััวหนอนกััดกินอยู่�ภายในผลกาแฟ ทำำ�ความเสีียหาย 
ให้้แก่่เมล็็ดภายในผล 

การป้้องกัันกำำ�จััด  

-	สำ ำ�รวจการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟอย่่าง
สม่ำำ��เสมอ

-	รั กษาความสะอาด ตััดแต่่งกิ่่�งและทรงพุ่่�มให้้โปร่ง 
เก็็บเกี่่�ยวผลกาแฟให้้หมดต้น เก็็บผลกาแฟท่ี่�ถููกมอดเจาะทำำ�ลาย
ออกไปทำำ�ลายนอกแปลง เพื่่�อลดการระบาดของมอดเจาะ 
ผลกาแฟมาอยู่�ในผล

-	 ให้้ทำำ�การวางกัับดัักและสารล่อมอดเจาะผลกาแฟ 
(เมทิิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ อััตราส่่วน 1 : 1) อััตรา 
5-10 จุุด/ไร่่ วางสููงจากพื้�น 1.0-1.5 เมตร และเติิมสารล่อทุกๆ 
2 สััปดาห์์

-	  ใช้้เช้ื้�อรา Beauveria bassiana สายพัันธุ์์�ท่ี่�มีีความ
เจาะจงกัับมอดเจาะผลกาแฟ อััตรา 1-2 ถุุงต่่อน้ำำ�� 10 ลิิตร ฉีีดพ่น
อย่่างน้้อยเดืือนละ 1 คร้ั้�ง ในช่่วงติิดผลจนถึึงเก็็บเกี่่�ยวผลผลิต

** คำำ�แนะนำำ� : ควรทำำ�การป้้องกัันกำำ�จััดร่วมกัันทุุกวิิธีี
แบบผสมสาน

ภาพท่ี่� 6 ลัักษณะของมอดเจาะผลกาแฟและการเข้้าทำำ�ลาย

ภาพท่ี่� 7 ลัักษณะกัับดัักสารล่อมอดเจาะผลกาแฟอย่่างง่่าย 

ภาพท่ี่� 8 ลัักษณะเช้ื้�อรา Beauveria bassiana และ  
การเข้้าทำำ�ลายมอดเจาะผลกาแฟ
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7.	มวนยุุงชา (Tea mosquito bug)

ชื่่�อวิทยาศาสตร์ : Helopeltis spp.

ลัักษณะอาการ ทั้้�งตััวอ่อนและตััวเต็็มวััยดููดกินน้ำำ��เลี้้�ยง
บริิเวณยอดและใบอ่่อน ทำำ�ให้้ยอดหงิิก ม้้วนเป็็นคลื่่�น ขอบใบ
ห่่อ ใบเป็็นจุุดสีน้ำำ��ตาลไหม้้ และเปลี่่�ยนเป็็นสีีดำำ�ทั่่�วทั้้�งใบ ขอบใบ
ตายเป็็นสีีดำำ� ยอดไม่่เจริิญเติิบโตและไม่่ขยายกิ่่�งแขนงอีีก กาแฟ
จะไม่่ออกดอกติดผล สามารถพบได้้ทั้้�งปีี  

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	 หมั่่�นสำำ�รวจการแปลงอย่่างสม่ำำ��เสมอ ถ้้าพบการเข้้า
ทำำ�ลายให้้รีีบกำำ�จัดโดยด่่วน 

-	 ใช้้เช้ื้�อราบิิวเวอร์เรีีย หรืือ เมตาไรเซีียม

-	 ใช้้สารฆ่่าแมลง ได้้แก่่ คาร์์บาริิล 85%WP อััตรา 20 
กรัมต่่อน้ำำ�� 20 ลิิตร, เมทิิโอคาร์์บ 50%WP อััตรา 15 กรัมต่่อ
น้ำำ�� 20 ลิิตร และ แลมบ์์ดา-ไซฮาโลทริน 2.5%EC อััตรา 10 
มิิลลิิลิิตรต่อน้ำำ�� 20 ลิิตร

ภาพท่ี่� 10 ลัักษณะของมวนยุุงชาและการเข้้าทำำ�ลาย
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     ISBN : 978-616-927-672-2. บริิษััทอมริินทร์พริ้้�นติ้้�ง 
        แอนด์์พัับลิิชชิ่่�ง จำำ�กััด (มหาชน). หน้้า 242-253.

• สถาบัันวิิจััยพืืชสวน. 2562. คู่่�มืือ การจัดการการผลิตกาแฟ 
อะราบิิกา. ISBN : 978-974-436-9253. สถาบัันวิิจััย 
พืืชสวน กรมวิิชาการเกษตร.พิิมพ์์คร้ั้�งท่ี่� 2. การัันตีี 
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•  สุุเมธ พากเพีียร. 2564. คู่่�มืือ การป้องกัันกำำ�จัดมอดเจาะผล
กาแฟแบบผสมผสาน. ISBN : 978-616-586-673-6. 
พิิมพ์์คร้ั้�งท่ี่� 1. ร้้าน ดีีดีีดีีไซน์. 22 หน้้า. 

• สำำ�นักวิจััยพััฒนาการอารัักขาพืืช. 2563. เอกสารวิิชาการ 
คำำ�แนะนำำ�การป้้องกัันกำำ�จัดแมลง-สััตว์ศััตรููพืืชอย่่าง 
ปลอดภัยจากงานวิิจััย. สำำ�นักวิจััยพััฒนาการอารัักขาพืืช 
กรมวิิชาการเกษตร. 233 หน้้า. 

ภาพท่ี่� 9 ระยะการเข้้าทำำ�ลายของมอดเจาะผลกาแฟ และการป้องกัันกำำ�จัดแบบผสมผสาน

** พ้ื้�นท่ี่� 1,100 – 1,500 เมตรจากระดัับน้ำำ��ทะเล   ** ระยะการพััฒนาต่่างๆ ข้ึ้�นอยู่่�กับสภาพแวดล้อม
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ขอขอบคุุณ แหล่่งข้้อมููล :    https://bankanomwaan.com/

Tredy Tea & Coffee
Menu

ศิิริิกานต์์ ภัักดีี

อัฟโฟกาโต 
(Affogato) 	

สวััสดีีค่่ะ Trendy Tea and Coffee Menu ฉบัับนี้้�ขอนำำ�เสนอเมนููท่ี่�ทานได้้ง่่ายๆ เหมาะสำำ�หรัับผู้้�ท่ี่�อยากดื่่�มกาแฟ และ

ทานไอศครีีมไปพร้้อมกัันนั่่�นคืือ“อััฟโฟกาโต (Affogato)” ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�นั้้�นง่่ายมากๆ แต่่รัับรองว่่าสููตรนี้้�ท่่านสามารถ 

ทำำ�เองได้้ท่ี่�บ้้าน ไม่่ต้้องไปหาซ้ื้�อให้้เสีียเวลา เรามาเริ่่�มทำำ�เมนููนี้้� ด้้วยกัันเลยดีีกว่าค่่ะ

อััฟโฟกาโต (Affogato) เป็็นของหวานท่ี่�ได้้นำำ�เอาจุุดเด่่นของส่่วนผสมทั้้�งสองอย่างคืือกาแฟและไอศกรีมมาผสมผสาน 

รวมกัันได้้อย่่างละมุุนและลงตััว ด้้วยความเข้้มและความหอมกรุ่่�นของกาแฟเอสเพรสโซ่่ หลอมรวมกัับความเย็็นและ 

ความหวานเนีียนละมุุนของตััวไอศครีมหรืือถ้าหากใครท่ี่�ไม่่ดื่่�มกาแฟก็็สามารถเปลี่่�ยนเป็็นช็็อกโกแลตแทนได้้

ส่่วนผสม

•  ไอศครีมรสท่ี่�ชอบ เช่่น วนิลลา/คุุกกี้้�แอนครีม/ช็็อกชิพ    

           2 สกููป

•  กาแฟเอสเพรสโซ่่ (หรืือช็อกโกแลตตามชอบ)  

           1 ชอต       

วิิธีีทำำ�

1.	ชงกาแฟเอสเพรสโซ่่หรืือกาแฟชนิิดใด

ก็็ได้้โดยชงให้้กาแฟมีีรสเข้้มๆ

2.	ใช้้สกููปตัักไอศครีีมหรืือใช้้ ช้้อนตััก 

ไอศครีี ม ท่ี่� เ ตรี ยมไว้้ โดยรสชา ติิ ท่ี่� แนะนำำ� 

คืือวนิลลา คุุกกี้้�แอนครีมและช็็อกชิพ ท่ี่�เข้้ากัันกัับ

กาแฟเข้้มๆ มากท่ี่�สุุด เมื่่�อตัักไอศกรีมได้้แล้้วให้้ใส่่

ลงในแก้้วกาแฟหรืือแก้้วน้ำำ��แบบใส

3.	เทกาแฟท่ี่�เตรียมไว้้ลงบนไอศกรีมในแก้้ว

จากนั้้�นอาจตกแต่่งและเพิ่่�มรสชาติิด้้วยดาร์์ค 

ช็็อคโกแลตสับชิ้้�นเล็็กๆ หรืือซอสช็็อคโกแลต 

จะช่่วยเพิ่่�มกลิ่่�นหอมและรสชาติิให้้อััฟโฟกาโต

กาแฟของเรา

4.	พร้้อมเสิิร์์ฟ

หมายเหตุุ : สำำ�หรัับใครท่ี่�ไม่่ดื่่�มกาแฟ 

ก็็สามารถเปล่ี่�ยนเป็็นช็็อกโกแลตแทนได้้
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โรคเบาหวานประเภทที่่� 2 ถืือเป็็นปััญหาสุุขภาพหนึ่่�งใน 

10 อัันดัับแรกของโลก  (World Health Organization (WHO), 

2017) ถืือว่าเป็็นโรคท่ี่�ผู้้�คนในสัังคมต้้องเผชิญกัันเป็็นจำำ�นวนมาก

คงไม่่ใช่่เรื่่�องแปลกท่ี่�โรคเหล่่านี้้�จะส่่งผลกระทบต่่อการดำำ�เนิิน

ชีีวิิตของเรา ความเสี่่�ยงของการป่วยดููน่ากัังวลมากขึ้้�น เมื่่�อช่วง

อายุุของผู้้�ป่วยเริ่่�มลดลงมาอยู่่�ในช่่วงวััยหนุ่่�มสาว จากเดิิมท่ี่�มััก

จะพบในวััย 40-50 ปีีขึ้้�นไป อัันเนื่่�องมาจากพฤติิกรรมในการกิน

อาหารและพฤติกิรรมการใช้้ชีีวิิตแบบผิดิ ๆ  ทำำ�ให้โ้รคนี้้�ดููเหมืือน

จะกลายเป็็นโรคธรรมดาที่่�ใครก็มีีโอกาสเป็็นได้แ้ละด้้วยความท่ี่�

มัันเป็็นโรคเร้ื้�อรังธรรมดาท่ี่�ผู้้�ป่วยส่่วนใหญ่่ก็็สามารถดำำ�เนิินชีีวิิต

ได้้ตามปกติ หารู้้�ไม่่ว่่าการปล่อยให้้ป่่วยแบบเร้ื้�อรังจะกลายเป็็น

ตััวการส่งผลกระทบต่่อระบบอวััยวะภายใน สิ่่�งท่ี่�ตามมาคืือโรค

แทรกซ้อนต่่าง ๆ ท่ี่�จะเกิิดขึ้้�นได้้เมื่่�ออายุุมากขึ้้�น

กาแฟเป็็นหนึ่่�งในเครื่่�องดื่่�มท่ี่�บริิโภคบ่อยที่่�สุุด กาแฟท่ี่�

มีีคาเฟอีีนและกาแฟปราศจากคาเฟอีีนสามารถใช้้ลดความ

เสี่่�ยงของโรคเบาหวานชนิิดท่ี่� 2 ได้้ (Bhupathiraju et al., 

2013; Ding, Bhupathiraju, Satija, van Dam, & Hu, 2014; 

Jiang, Zhang, & Jiang, 2014; Odegaard et al., 2008; 

van Dam & Hu, 2005) นอกจากคาเฟอีีนแล้้ว กาแฟยัังมีีสาร

Tea & Coffee
จิิราพร ไร่่พุุทธา

  Health

กาแฟ 
กัับโรคเบาหวาน
เกี่่�ยวข้้องกััน
อย่างไร

สำำ�คัญอื่่�นๆอีีกมากมาย สารประกอบกลุ่่�มดัังกล่าวกลุ่่�มหนึ่่�งคืือ 

กรดคลอโรจีนิิก (CGAs) ซึ่่�งเป็็นส่่วนประกอบของสาร 

ประกอบโพลีีฟีีนอลซ่ึ่�งในการตั้้�งค่่าของโรคอื่่�น ๆ มีีคุุณสมบััติิ 

ในการป้้องกัันและโรคเบาหวานชนิิดท่ี่� 2 ปััจจััยท่ี่�เกี่่�ยวข้อง 

กัับการควบคุุมระดัับน้ำำ��ตาลในเลืือดรวมทั้้�งการดููดซึมกลููโคส 

ในลำำ�ไส้้ การส่งออกของกลููโคสในตัับ และความเครีียดจาก

ปฏิิกิิริิยาออกซิเดชันในตัับ (Santos & Lima, 2016) สุุขภาพ

ตัับจึึงมีีความสำำ�คัญอย่่างมากต่อการรักษาสุุขภาพกาย

ความสามารถในการใช้้ประโยชน์์ของสารประกอบ
หลัักในกาแฟและส่่วนประกอบต่่างๆ

กาแฟเป็็นส่่วนผสมเชิิงซ้้อนของสารเคมี (ตารางท่ี่� 1) และ

องค์์ประกอบของมัันแตกต่างกัันไปตามชนิิดของเมล็็ดกาแฟและ

กระบวนการคั่่�วและการต้ม คาเฟอีีน, เมทิิลแซนทีีน เป็็นส่่วน

ประกอบที่่�รู้้�จักกัันดีีท่ี่�สุุด แต่่เครื่่�องดื่่�มยัังมีีส่่วนประกอบอื่่�น ๆ 

ซ่ึ่�งบางส่่วนเป็็นแร่่ธาตุุ (เช่่นแมกนีเซีียมและโพแทสเซีียม) 

ไดเทอร์ปีีนเช่่น cafestol, kahweol, trigonelline เช่่นเดีียว

กัับสารประกอบฟีีนอลิกมากกว่่าหนึ่่�งพัันชนิิด ในจำำ�นวนนี้้�คืือ 

กรดคลอโรจีนิิก (CGAs) มีีอยู่่�มากที่่�สุุด (Ludwig, Paz de Pena, 

Concepcion, & Alan, 2013 ; Moon & Shibamoto, 2009). 
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ปริมาณคาเฟอีีนต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภคอยู่่�ระหว่่าง 51 ถึึง  

322 มก. (Crozier, Stalmach, Lean, & Crozier, 2012). 

สารประกอบนี้้�ดููดซึมได้้ง่่ายในกระเพาะและลำำ�ไส้้เล็็กกระจาย

ไปทั่่�วร่างกายผ่่านการไหลเวีียนแต่่ยัังถููกเผาผลาญเพิ่่�มเติิมใน

ตัับจนถึึงช่่วงหนึ่่�งของอนุพัันธ์์เมแทบอลิซึึม (Arnaud, 2011). 

ขั้้�นตอนการคั่่�วและชงกาแฟท่ี่�เสิิร์์ฟกาแฟประกอบด้้วยไตรโก

เนลลีีน 40–110 มก. แต่่ตรงกัันข้้ามกัับคาเฟอีีนมีีจำำ�กััด การ

ผลิตเมแทบอไลต์์ทุุติิยภููมิจากสารประกอบแม้้ว่่าจะเป็็นยัังตรวจ

พบได้้ง่่ายในตััวอย่่างพลาสมาในช่่วงไมโครโมลาร์์ (Lang et 

al., 2013). Diterpenes ถููกพบเป็็น acyl esters ท่ี่�มีีไขมันใน

กาแฟและเป็็นเป็็นท่ี่�ทราบกัันดีีว่่าช่่วยเพิ่่�มระดัับคอเลสเตอรอล

ในพลาสมา เน้ื้�อหาของพวกเขาลดลงในกาแฟโดยวิิธีีการเตรียม

การกรองกระดาษหรืือถุงุผ้้า Naidoo et al. (2011) พบว่า่กาแฟ

ท่ี่�ไม่่ผ่่านการกรอง เช่่น กาแฟสแกนดิิเนเวีียต้้มหรืือกาแฟตุุรกี/

กรีก 0.4–9.68 มก./ถ้ว้ย kahweol และ 0.08–11.68 มก./ถ้ว้ย  

ตามลำำ�ดับ ในขณะท่ี่�กาแฟกรองมีีปริมาณน้้อยกว่ามาก (เช่่น 

กาแฟสิิงคโปร์ 0.02–0.23 มก./ถ้้วย cafestol และ 0.01– 0.06 

มก./ถ้้วย ตามลำำ�ดับ, Naidoo et al., 2011)

กรดคาเฟอีีนและอนุุพัันธ์์ของ Chlorogenic acids 

(CGAs) เป็็นกรดท่ี่�พบบ่่อยท่ี่�สุุด สารประกอบฟีีนอลิกในกาแฟ

และ Richelle et al. (2001) รายงานว่่าหนึ่่�งหน่่วยบริิโภคของ

เครื่่�องดื่่�มประกอบด้้วย 15 ถึึง 325 มก./ถ้้วย ขึ้้�นอยู่่�กัับชนิิด

ของกาแฟ การคั่่�ว วิิธีีการชง ถึึงแม้้ว่่ามีีความแตกต่่างระหว่่าง

การศึึกษาที่่�แตกต่างกัันเกี่่�ยวกัับค่่านิิยมเหล่่านี้้� (เช่่น Crozier 

et al., 2012; Mills, Oruna-Concha, Mottram, Gibson, 

& Spencer, 2013; Stalmach et al., 2009). CGAs เป็็น 

เอสเทอร์ของคาเฟอีีนหรืือ กรด ferulic และ quinic acid และมีี

ไอโซเมอร์มากมายในตระกููล CGA ซ่ึ่�งมีีกรด 5-caffeoyl-quinic 

(5-CQA) มากที่่�สุุดมีมากในกาแฟ (Cano-Marquina, Tarin 

และ Cano (2013)). 

อย่่างไรก็็ตาม การด่ื่�มกาแฟเพีียงอย่่างเดีียวไม่่ได้้ช่่วยให้้
โรคเบาหวานดีข้ีึ้�นได้เ้สมอไป แต่ผู้่้�ป่วยจำำ�เป็น็ต้้องดููแลตัวัเอง
ท้ั้�งการออกกำำ�ลังกายและเลืือกรับประทานอาหารที่่�เหมาะสม
กิินยาตามแพทย์์สั่่�งอย่่างเคร่่งครััด และเข้้ารัับการตรวจเช็็ค
สุุขภาพอย่่างสม่ำำ��เสมอด้้วย

a Caprioli et al. (2014). b Crozier et al., 2012). c Farah & Duarte, 2015). d Godos et al., 2014). e Heckman, Weil, and   

      Gonzalez de Mejia (2010). f Ludwig et al. (2014). g Maeztu et al. (2001). h McCusker, Goldberger, and Cone (2003). 

           i Naidoo et al. (2011). j  Oliveira et al. (2012). k Poisson et al. (2017). l Santos and Lima (2016).

ตารางท่ี่� 1 ค่่าโดยประมาณของส่่วนประกอบของกาแฟใน green beans, เมล็็ดคั่่�ว และหน่่วยบริิโภค
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Café
Around

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    09:30 - 17:30 น.

    ปิิดทุุกวัันพุุธ

 โครงการ one house 

    ติิดกัับบิ๊๊�กซีี 2 ทางไปสนามบิิน

   094-696-9945

  jinyù cafe and eatery

  jinù____cafe

Jinyù cafe  
and eaterye

จุุดเริ่่�มต้้นของร้้านมาจากอาหารจีนียููนนานประจำำ�บ้านท่ี่�เราทานมาตั้้�งแต่่

เด็็กๆ สำำ�หรัับเรามัันเป็็นรสชาติิฝีีมืือคุณแม่่ท่ี่�หากิินท่ี่�ไหนไม่่ได้้ เรารู้้�สึกเราว่่า 

ถ้้าคนอื่่�นได้้ทานอาหารอร่อยๆ แบบนี้้�เหมืือนเราบ้้างก็็คงดีี เลยเป็็นจุุดเริ่่�มต้้น

ของเมนููอาหารในร้้าน ประกอบกัับการท่ี่�บ้้านเป็็นคนจีีนเลยคลุกคลีกัับการดื่่�ม

ชาในทุุกๆ โอกาส ไม่่ว่่าจะเป็็นการรับแขกหรืือดื่่�มชาหลัังอาหาร รวมไปถึงกาแฟ

ท่ี่�เรารู้้�จักผ่านการไปคาเฟ่ข่องพี่่�ๆ  เพื่่�อนๆ เป็็นการจุดุประกายให้้เกิิดความชอบ

และรู้้�สึกว่ามีีอะไรมากกว่ากาแฟ เราได้้คอนเนคชั่่�น พบปะผู้้�คนหลากหลายรููป

แบบจึึงทำำ�ให้้เราเปิิดร้านนี้้�ขึ้้�นมา 

เมนููแนะนำำ�
บะหม่ี่�ยููนนาน
เส้้นบะหมี่่�เสิิร์์ฟพร้้อมเครื่่�องหมูู
ยููนนานเมนููประจำำ�บ้าน

หม่ั่�นโถว 
แป้้งนุ่่�ม เป็็นหมั่่�นโถวสููตรเฉพาะประจำำ�ร้าน 

ชาร้้อนเสิิร์์ฟพร้้อม
กัับขนมเปี๊๊� ยะ

ชาร้้อนมีีให้้เลืือกจากหลากหลายแหล่่ง
ปลููกและวิิธีีการผลิตชาท่ี่�แตกต่างกััน
ทานคู่่�กัับขนมเปี๊๊�ยะท่ี่�เราทำำ�เองอย่่าง
ประณีีต มีีหลากหลายไส้้ให้้ทุุกคน 
ได้้ลอง

โดย พงศกร อารีีศิิริิไพศาล
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ร้้านกาแฟสไตล์โฮมคาเฟ่่ มีีเมล็็ดกาแฟท่ี่�หมุุนเวีียนมาให้้

เลืือกไม่่ว่่าจะเป็็นเมล็็ดนอก หรืือเมล็็ดไทยคุุณภาพสููง และลููกค้า

สามารถเลืือกวิธีีการสกััดได้้ ไม่่ว่่าจะเป็็น ดริป ไซฟ่อน Aram 

Espresso Maker ฯลฯ นอกจากกาแฟแล้้วยัังมีีเครื่่�องดื่่�มอื่่�น 

ท่ี่�หลากหลายรองรัับทุุกรสนิิยมการดื่่�มของทุุกท่าน

GYO = Get Your Own

เรายิินดีีให้้ลููกค้าเลืือกระดัับการคั่่�วกาแฟ ระดัับความ

หวาน หรืือการเพิ่่�มลดวััตถุดิิบบางอย่่าง (หากทางร้้านมีีวััตถุดิิบ

นั้้�น) เพื่่�อให้้เครื่่�องดื่่�มแต่่ละแก้้วถููกใจคุุณลููกค้าท่ี่�สุุด

GYO 
(จีีวายโอ คาเฟ่)่

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน

    07.00 - 16.00 น. 

  https://maps.app.goo.gl/nJo5aNhvS9Y3MUoy8

    366/2 หมู่่� 3 เทศบาลตำำ�บลแม่่สาย อำำ�เภอเเม่่สาย

    จัังหวััดเชีียงราย 57130

  065-241-1445

  GYO Cafe Maesai 

เมนููแนะนำำ�
GYO Bubble Coffee 
กาแฟเย็็นผสมนม ไม่่ใส่่น้ำำ��แข็็ง ฟอง
ละมุุน อร่อยกลมกล่อม

ชามุก  
สกััดชาสดๆ แก้ว้ต่อแก้้ว พร้้อมมุุกบุก
กรอบอร่อย

       ไซฟ่อ่น 

มัันม่วงญ่ี่�ปุ่่�นนมสด 
ใช้้มัันม่่วงญี่่�ปุ่่�นแท้้ อร่อยสดชื่่�น ดีีกัับ
สุุขภาพกาแฟดริิป 
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Cafe at last
โฮมคาเฟ่่หน้้าบ้้านท่ี่�ตั้้�งอยู่�เกืือบสุุดซอยในพ้ื้�นท่ี่�บ้้าน 2 ชั้้�น

สีีขาว ตััวบ้านท่ี่�ออกแบบ/สร้้างเองโดยคุุณพ่่อ ความหลงใหล

ในรสชาติิกาแฟที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวของ cafe at last  

จึึงมีีเครื่่�องดื่่�มให้้เลืือกหลากหลายในราคาที่่�ทุุกคนสามารถ

เข้้าถึึงได้้ ท่่ามกลางบรรยากาศที่่�ผ่่อนคลายตกแต่่งด้้วยสีีขาว 

งานไม้้ต้้นไม้้ และเครื่่�องดื่่�มท่ี่�เป็็นสููตรเฉพาะของพวกเรา ตั้้�งใจ

ทำำ�ทุกแก้้วให้้ดีีท่ี่�สุุดเหมืือนทำำ�ให้้ตััวเองทาน หวัังว่่าจะเป็็นอีีก

ร้้านนึึงท่ี่�ท่่านนึึกถึงในยามท่ี่�ต้้องการพักผ่อนหรืือหาท่ี่�หลบจาก

ความวุ่่�นวายกัับบรรยากาศท่ี่�ชวนนั่่�งรู้้�สึกอบอุ่่�นเต็็มไปด้วยความ

สบายเหมืือนบ้้านท่ี่�พวกเราได้้ตั้้�งใจไว้้ 

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน 08.30 - 17.00 น. 

 ร้้านอยู่่�ในซอยร้้านลาบไก่่ยามแลง   

    77 หมู่่� 4 ตำำ�บลบ้้านดู่่� อำำ�เภอเมืืองเชีียงราย 

    จัังหวััดเชีียงราย 57100

  095-195-3595

 Cafe at last

 cafeatlast
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟสนัับสนุุนการเรีียนการสอน

สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้เปิิดการ
เรีียนการสอน Beverage Technology หััวข้อ Green Tea Processing 
สำำ�หรัับนัักศึกษาสาขาเทคโนโลยีีการอาหาร สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร
ซ่ึ่�งมีีภาคปฏิิบััติิเกี่่�ยวกัับกระบวนการผลิตชา เป็็นส่่วนหนึ่่�งของวิิชาเรีียน
โดยมีีอาจารย์ ผศ.ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููล เป็็นอาจารย์ผู้้�สอน ซ่ึ่�ง
สถาบัันชาและกาแฟได้้สนัับสนุุนวััตถุดิิบใบชาสด เพื่่�อให้้นัักศึกษาได้้เรีียนรู้้� 
ภาคปฏิิบััติิในกระบวนการกรรมวิิธีีผลิตชา และสามารถฝึึกปฏิิบััติิผลิตชาได้้
จริิงเป็็นการฝึกทักษะในการใช้้อุุปกรณ์เครื่่�องจัักรในกระบวนการผลิติชา และ
สามารถนำำ�ความรู้้�ไปพัฒนาในอนาคตต่อ่ไปได้ ้โดยมีีการเรีียนการสอนเมื่่�อวััน
ท่ี่� 30 มีีนาคม 2565 ณ อาคารปฏิิบััติิการ 4 (S4) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมต้้อนรัับ บรรยายและ 
แลกเปล่ี่�ยนความคิิดเห็็นกัับผู้้�ประกอบการจาก 
กลุ่่�มภาคเหนืือตอนบน

เมื่่�อวัันท่ี่� 8 เมษายน 2565 ส่่วนประชาสััมพัันธ์์ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวงได้้รัับการประสานงานจากสำำ�นักงานอุุตสาหกรรม 
จัังหวััดเชีียงรายซึ่่�งได้้จััดสัมมนาสร้้างการพััฒนาศัักยภาพในการเป็็น 
ผู้้�ประกอบการอาหารเชิิงนวััตกรรมให้้ประสบความสำำ�เร็็จ 4.0 ขึ้้�น
จำำ�นวนทั้้�งสิ้้�น 60 คน เข้้าศึึกษาดููงาน ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 

โดยได้้เชิิญ ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์  เชื่่�อมชััยตระกููล
หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เป็็นวิิทยากร
บรรยายผ่่านช่่องทาง Zoom การดำำ�เนิินงานในภาพรวมของสถาบััน
ชาและกาแฟ แนะนำำ�ห้อง Food Maker Space และบรรยายในเรื่่�อง
นวััตกรรมเพื่่�อนำำ�มาใช้้ประโยชน์์ในมิิติิของชา-กาแฟและอาหารอื่่�นๆ
ให้้กัับผู้้�ประกอบการท่ี่�เข้้าร่่วมสััมมนาจากภาคเหนืือตอนบน (ได้้แก่่ 
เชีียงราย พะเยา แพร่่ น่่าน เชีียงใหม่่ ลำำ�พููนลำำ�ปาง แม่่ฮ่่องสอน) 

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมดำำ�เนิินจััดกิจกรรมบรรยาย  
Tea Expret Lecture ในหััวข้้อ “Categories of 
Chinese Tea and Organic Tea Processing””

เมื่่�อวัันท่ี่� 1 เมษายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับ
 Guangxi Vocational & Technical College และ Go Study 
Global Education ได้้ดำำ�เนิินการจัดกิจกรรมบรรยาย Tea Expret 
Lecture ในหััวข้อ “Categories of Chinese Tea and Organic 
Tea Processing” โดย Prof.Gu Nengping Professor of Guangxi  
Vocational&Technical College สาธารณรััฐประชาชนจีีน เพื่่�อเผย
แพร่่ข้้อมููลความรู้้�เกี่่�ยวชา แก่่ผู้้�ท่ี่�สนใจ ผ่่านระบบออนไลน์์ Zoom 
meeting
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สถาบัันชาและกาแฟ ได้้รัับเชิิญเป็็นวิิทยากรอบรม 
เรื่่�อง การตลาดด้านชา

เมื่่�อวัันท่ี่� 24 เมษายน 2565 กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแปรรููป 
ชาอััสสััมป่่ายางในพื้้�นท่ี่�โครงการพััฒนาดอยตุุง ตำำ�บลแม่่ฟ้้าหลวง 
อำำ�เภอแม่่ ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย ได้้ขอความอนุุ เคราะห์ ์
สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เป็็นวิิทยากร 
ในการบรรยายให้้ความรู้้�ในหััวข้อ “การสร้้างแบรนด์์ บรรจุภััณฑ์์ และ
วางแผนการตลาด เกี่่�ยวกัับชา” ให้้แก่่เยาวชนท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ 
ณ หอประชุุมบ้้านป่่ายาง ตำำ�บลแม่่ฟ้้าหลวง อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง  
จัังหวััดเชีียงราย โดยสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ขอความอนุุเคราะห์์  
อาจารย์ศรุุตนันท์์ โสภณิิก อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิชาการจัดการ 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงเป็็นวิิทยากรอบรมเชิิงปฏิิบััติิการและบรรยาย 
ให้้ความรู้้�ในเรื่่�อง“การวางแผนการตลาด และการสร้้างแบรนด์์ 
บรรจุภััณฑ์์”เพื่่�อให้้เยาวชนรุ่่�นใหม่่กล้าคิิด กล้าทำำ� กล้าเเสดงออก 
มีีความรู้้�ความเข้้าใจ มีีแรงบัันดาลใจในการทำำ�ธุรกิจ และการประกอบ
อาชีีพตามความถนััด มีีศัักยภาพท่ี่�จะพึ่่�งพาตนเองในการดำำ�รงชีีวิิตได้้ 
ตลอดจนส่่งเสริิมความเป็็นผู้้�ประกอบการให้้เกิิดรายได้้กัับชุุมชนสถาบัันชาและกาแฟจััดกิจกรรม อบรมเชิิง

ปฏิิบััติิการ“เรีียนรู้้�การชงกาแฟขั้้�นพ้ื้�นฐาน 
(Young Barista)” สำำ�หรัับนัักศึึกษาชั้้�นปีีท่ี่� 
1 และ 2 มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

เมื่่�อวัันท่ี่� 4 พฤษภาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จััดกิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ “เรีียนรู้้�การชงกาแฟ 
ขั้้�นพ้ื้�นฐาน (Young Barista)” สำำ�หรัับนัักศึกษาชั้้�นปีีท่ี่� 1-2 มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ณ ห้้อง Food Maker Space MI 405 อาคาร  
Innovation Park (M-Square) มหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้เ้ชิิญวิิทยากร  
อาจารย์์ เอกกวีีร์์ วิินิิจเขตคำำ�ณวน อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิชาการจัดการ 
บรรยายในเรื่่�องสุุขลักษณะท่ี่�ดีีความสะอาดการแต่่งกาย ในการเป็็น 
บาริิสต้้า ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ อาจารย์ประจำำ�สำำ�นัก
วิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร เป็็นวิิทยากรบรรยายในหััวข้อ ทำำ�ความรู้้�จักเมล็็ด
กาแฟ/กระบวนการแปรรููปกาแฟ และอาจารย์ ์ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์ เป็็นวิิทยากรบรรยายและสาธิิต
ทำำ�ความเข้้าใจวิิธีีการสกััดกาแฟแบบดริป เทคนิคการชงให้้ได้้รสชาติิท่ี่�ดีี 
รวมถึึงอธิบายอุุปกรณ์เครื่่�องมืือสกััดกาแฟแบบดริป และสาธิิตการชง
กาแฟ ให้้กัับนัักศึกษาชั้้�นปีีท่ี่� 1-2 และให้้นัักศึกษาได้้ฝึึกปฏิิบััติิการสกััด
กาแฟแบบดริป เพื่่�อเป็็นการฝึกทักษะองค์์ความรู้้�ในการสกััดกาแฟ 
มีีความสนใจในการชงกาแฟ และสามารถพััฒนาความรู้้�สู่�อาชีีพ 
ต่่อไปในอนาคต
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กิิจกรรมสร้้างเครือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมแลกเปล่ี่�ยนความคิิดเห็็นและ
หารืือกัับศููนย์์ความเป็็นเลิิศด้านชีีววิิทยาศาสตร์

เมื่่�อวัันท่ี่� 27 เมษายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับคณะจากศููนย์ค์วามเป็็นเลิิศด้้านชีีววิทยาศาสตร์ 
(Thailand Center of Excellence for Life Sciences, TCELS)  
เข้้าศึึกษาดููงานสถาบัันชาและกาแฟ โดยแลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็น 
และหารืือเพื่่�อสร้้างความร่่วมมืือในการทำำ�งาน และกิิจกรรมต่่างๆ 
ในอนาคต ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมแลกเปล่ี่�ยนความคิิดเห็็นและ
หารืือกัับวิิทยาลััยผู้้�ประกอบการสร้้างสรรค์์นานาชาติิ
รััตนโกสิินทร์

เมื่่�อวัันท่ี่� 22 เมษายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง นำำ�โดยผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เชื่่�อมชััยตระกููล
หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมต้้อนรัับคณะอาจารย์จากวิทยาลััย 
ผู้้�ประกอบการสร้้างสรรค์์นานาชาติิรััตนโกสิินทร์ มหาวิิทยาลััยเทคโลยีี
ราชมงคลรััตนโกสินทร์ เข้้าศึึกษาดููงานสถาบัันชาและกาแฟและปรึกษา
หารืืองานวิิจััยเกี่่�ยวกัับชา เพื่่�อเสริิมสร้้างขีีดความสามารถเชิิงการแข่่งขััน
ของภาคอุุตสาหกรรม ด้้วยการพััฒนางานวิิจััยท่ี่�มีีมาตรฐานและสามารถ
ใช้้ประโยชน์์จากทรัพย์์สิินทางปััญญา รวมทั้้�งนำำ�นวััตกรรมองค์์ความรู้้�มา 
ต่่อยอดและขยายผลสู่่�การใช้้ประโยชน์์ในเชิิงพาณิิชย์์ ณ ห้้องประชุุม
สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟ ได้้เข้้าร่่วมประชุุมหารืือคณะ
กรรมการกำำ�กับดููแลและอนุุญาตการใช้้สิ่่�งบ่่งชี้้�ทาง
ภููมิิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 1/2565

เมื่่�อวัันท่ี่� 3 พฤษภาคม2565 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์
 เชื่่�อมชััยตระกููลหััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้เข้้าร่่วมประชุุมหา คณะกรรมการกำำ�กัับดููแลและอนุญาตการใช้้ 
สิ่่� ง บ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ ”ชาเชีียงราย” คร้ั้� ง ท่ี่�  1/2565 โดยมีี  
นายกนก ศรีีวิิชััยนัันท์์ ปลัดจังหวััดเชีียงราย เป็็นประธานการประชุุม 
ซ่ึ่�งในการประชุุมคร้ั้�งนี้้�เป็็นการพิจารณาผลการตรวจสอบคุุณภาพ 
มาตรฐานเพื่่� อต่ออายุุหนัังสืือผู้้�ขอยื่่ � น ใช้้ตรา สััญลัักษณ์์สิ่่� ง บ่่ งชี้้� 
ทางภููมิิศาสตร์์ (GI) “ชาเชีียงราย” และพิิจารณาผลการตรวจสอบ 
คุุณสม บัั ติิ ขอ  ง สถ านประกอบกา ร  ( ร า ย ให ม่่ )  ท่ี่� ขอยื่่  � น ใ ช้้ 
ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์ GI ชาเชีียงราย ณ ห้้องประชุุมพญา
พิิภัักดิ์์� ชั้้�น 2 ศาลากลางจัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ลงนามเพื่่�อจััดทำำ�บันทึึก
ความเข้้าใจระหว่่าง Guangxi Vocational & Technical College 
ร่่วมพััฒนาองค์์ความรู้้�เก่ี่�ยวกัับชา

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และเมืืองนวััตกรรมอาหาร  
(Food Innopolis) ร่่วมพิิธีีลงนามเพื่่�อจัดทำำ�บันทึึกความเข้้าใจระหว่่าง มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
กัับ Guangxi Vocational & Technical College (GVTC) สาธารณรััฐประชาชนจีีน 
ผ่่านระบบออนไลน์์ โดยมีี ศาสตราจารย์ ดร.สุุจิิตรา วงษ์์เกษมจิิตต์ รองอธิการบดีี เป็็นประธาน 
ร่่วมลงนามฯ นอกจากนี้้� ไ ด้้ จััดกิจกรรมอมรมพััฒนาทัักษะการประเมิินคุุณภาพ 
ทางประสาทสััมผััสผลิตภัณฑ์์ชา Tea Tasting โดยมีีเป้้าหมายเพื่่�อสนัับสนุุนและส่่งเสริิม 
ความร่่วมมืือทางวิิชาการ ท่ี่�จะร่่วมดำำ�เนิินงานในด้้านต่่างๆการพัฒนาองค์์ความรู้้� 
เกี่่� ยว กัับชา รวมทั้้� ง ใ ห้้การสนัับสนุุนกิิจกรรมท่ี่�นำำ� ไปสู่�การพัฒนาศัักยภาพของ 
นัักศึกษาและบุุคลากรด้านอุุตสาหกรรมชา เพื่่�อร่วมกัันผลักดัน ให้้การพัฒนาทางด้้าน
อุุตสาหกรรมชาก้้าวสู่�ระดัับสากล และความร่่วมมืือในด้้านงานบริิการวิชาการในด้้านอื่่�นๆ 
เพิ่่�มขึ้้�น โดยเฉพาะอย่างยิ่่�งท่ี่�เกี่่�ยวกัับชา เพื่่�อจะนำำ�ไปสู่�การสร้้างประโยชน์์ให้้แก่่สัังคมอย่าง
ยั่่�งยืืนต่่อไป โดยกิิจกรมจััดขึ้้�น ระหว่่างวัันท่ี่� 17-18 พฤษภาคม 2565 ณ ห้้องคำำ�มอกหลวง
อาคาร M-Square
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โครงการหมู่่�บ้้านวิิทยาศาสตร์์

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิจกรรมอบรม การเตรีียม
ความพร้้อมเพื่่�อรัับรองเกษตรอิินทรีีย์แบบมีีส่วนร่่วม 
PGS ภายใต้้โครงการหมู่่�บ้านผลิิตกาแฟอะราบิิกาท่ี่�มีี
คุุณภาพและปลอดภัย 

เมื่่�อวัันท่ี่� 3-4 มิิถุุนายน 2565 อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ
หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้ลงพ้ื้�นท่ี่�บ้้านร่่มฟ้้าผาหม่่น หมู่่�ท่ี่� 15 ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััด
เชีียงราย ร่่วมกัับศููนย์ส่์่งเสริิมและพััฒนาอาชีีพการเกษตรจังหวััดเชีียงราย 
(เกษตรท่ี่�สููง) และองค์์การบริิหารส่วนตำำ�บลปอ เพื่่�อชี้้�เเจงแผนการดำำ�เนิิน
โครงการและการจััดกิจกรรม “โครงการหมู่่�บ้านผลิตกาแฟอะราบิิกาท่ี่�
มีีคุุณภาพและปลอดภัย” โดยได้้จััดกิจกรรม “อบรมการเตรียมความ
พร้้อมเพื่่�อรับรองเกษตรอินทรีย์์แบบมีีส่่วนร่่วม PGS “ ให้้กัับเกษตรกรท่ี่�
เข้้าร่่วมโครงการ จำำ�นวน 50 ราย ซ่ึ่�งได้้เชิิญ อาจารย์์ ดร.ทััศนีีย์์ ธรรมติิน 
หััวหน้้าสำำ�นักงาน สถาบัันถ่่ายทอดเทคโนโลยีีและนวััตกรรม มหาวิิทยาลััย
ราชภััฏเชีียงราย เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้องค์์ความรู้้�แก่่เกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วม
โครงการ ในเรื่่�องการสร้า้งความเข้้าใจหลักัการเบื้้�องต้น้ของ GAP การสร้า้ง
ความเข้้าใจหลัักการเบ้ื้�องต้้นของ PGS และการจัดทำำ�แผนการผลิตฟาร์์ม 
การจัดสรรพื้�นท่ี่�แปลงปลููก เพื่่�อให้้เกษตรกรมีความเข้้าใจในหลัักการ 
เพื่่�อนำำ�ไปปฏิิบััติิ เตรียมความพร้้อมเข้้าสู่่�ระบบอิินทรีย์์ โดยจััดกิจกรรม 
ณ ท่ี่�ทำำ�การกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน กลุ่่�มกาแฟอิินทรีย์์รัักษาป่่าดอยผาหม่่น 
ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย
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