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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ ฉบัับท่ี่� 14 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ อากาศในช่่วงนี้้� เข้้าสู่่�ช่วงปลายฤดููฝนแล้้ว เร่ิ่�มมีีหมอกในตอนเช้้า 
หลายๆ ท่่านคงต้้องการหาเครื่่�องด่ื่�มเครื่�องด่ื่�มชากาแฟ ร้้อนๆ เพ่ื่�อความสดชื่่�นในยามเช้้า และรัักษาความอบอุ่่�นของร่่างกาย นอกจาก 
การดููแลสุุขภาพด้้วยการพักผ่่อนให้้เพีียงพอ ผ่่อนคลายความเครียด ออกกำำ�ลังกาย และรัับประทานอาหารท่ี่�มีีประโยชน์์แล้้ว ควรท่ี่�จะต้้อง
เสริิมสร้้างภููมิิต้านทานร่่างกายให้้แข็็งแรง เพ่ื่�อป้องกัันการติิดต่อของโรคโควิิด-19

จดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับนี้้� ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ต่า่งๆ ในเร่ื่�องหลัักเกี่่�ยวกัับชา โดยเร่ิ่�มจากคอลัมน์์ Talk About 
Tea & Coffee จะขอนำำ�เสนอ ประโยชน์์ของการใช้้เอนไซม์์แทนเนสในอุุตสาหกรรมชา จากนั้้�นคอลัมน์์ Know More About Tea & Coffee 
เป็็นความรู้้�ในเร่ื่�อง แมลงศััตรููสำำ�คัญในชาและการป้องกัันกำำ�จัด ส่่วนคอลัมน์์ Trendy Tea & Coffee Menu มาทดลองทำำ�เมนูู 
เครื่�องด่ื่�มเย็็นๆ เกี่่�ยวกัับชา “Tea Princess” และคอลัมน์์ Health Tea & Coffee เสนอข้อมููลในเร่ื่�อง ปััจจััยท่ี่�มีีผลต่่อระดัับของคาเทชิิน 
และคาเฟอีีนในเครื่�องด่ื่�มชา ซ่ึ่�งในช่่วงนี้้�อากาศยัังคงแปรปรวนมีีฝนตกและมีีอากาศร้้อนอบอ้้้�าวในช่่วงบ่่าย เราจึึงขอแนะนำำ�ร้านชาและกาแฟ 
ยอดนิิยมในคอลัมน์์ Café around ซ่ึ่�งมีีร้า้นชา-กาแฟ ท่ี่�มีเีอกลักษณ์์มาให้้ทุุกท่า่นได้้ไปลองชิิม ท้้ายสุุดนี้้�ท่า่นสามารถติิดตามความเคลื่�อนไหว
กิิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟได้้ในคอลัมน์์ Activity ได้้เลยค่่ะ หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติิชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จัดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หรืือ อีีเมลล์์ teacoffee@mfu.ac.th
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ชา เป็็นหน่ึ่�งในเครื่�องด่ื่�มท่ี่�บริิโภคกัันมากท่ี่�สุุดในโลก 
รองจากน้ำำ��เปล่่า โดยใบชาสดเมื่่�อผ่่านกรรมวิิ ธีี ต่่าง ๆ 
จะสามารถพััฒนาประเภทของชาท่ี่�แตกต่างกัันได้้โดยขึ้้�นอยู่่�กัับ 
วิิธีีการหมััก ได้้แก่่ ชาเขีียว(ไม่่หมััก) ชาอู่่�หลง (ก่ึ่�งหมััก) 
แ ล ะ ช า ดำำ�  ( ห มัั ก แ บ บ ส ม บููร  ณ์์ ) ( 1 )  ช า มีี คุุณ  ส ม บัั ติิ 
ท่ี่� เป็็นประโยชน์์ เช่่น ฤทธิ์์� ต้้านอนุุมููลอิิสระต้้านเนื้้�องอก
และช่่วยให้้การทำำ�งาของหััวใจ และหลอดเลืือดดีีขึ้้�น 
มีีการศึึกษามากมายเกี่่�ยวกัับคุุณสมบััติิการต้านอนุุมููลอิิสระ 
ของชาเขีียว ทั้้�งการศึึกษาในหลอดทดลอง และในร่่างกาย 
โดยพบว่่าการบริิโภคชาเขีียวจะช่่วยลดความเป็็นพิิษท่ี่�เกิิดจาก
นิิโคติินโดยการปรัับลดยีนท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับสารต้านอนุุมููลอิิสระ
และการอักัเสบ นอกจากนี้้� คาเทชิินในชาเขีียวสามารถลดความ
เข้้มข้้นของไลโปโปรตีีนความหนาแน่่นต่ำำ��ในพลาสมา (LDL)  
ซ่ึ่�งอาจเพ่ิ่�มความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระของเลืือดและ
ป้้องกัันคอเลสเตอรอล LDL จากการเกิิดออกซิิเดชัน(2) 

ชาประกอบด้้วยส่่วนผสมท่ี่�ละลายน้ำำ��ได้้ มากกว่า 30% 
ซ่ึ่�งส่่วนประกอบสำำ�คัญของชาคืือ โพลีีฟีีนอล (Polyphenols) 
หรืือท่ี่�รู้้�จักกัันทั่่�วไปว่่าคืือ คาเทชิิน (Catechins) ซ่ึ่�งคิิดเป็็น 
75 - 80% ของส่่วนผสมท่ี่�ละลายได้้ในชา คาเทชิินในชา 
มีี 4 ประเภท ได้้แก่่ EC (epicatechin), EGC (epigallocate-
echin), ECG (epicatechin gallate) และ EGCG (epigalloc-
catechin gallate) EGCG มีีความสำำ�คัญมากท่ี่�สุุดเน่ื่�องจาก 

ประโยชน์์ของ 
การใช้้เอนไซม์์แทนเนส 
ในอุตสาหกรรมชา

มีีปริิมาณสููง ในใบชา และมีีฤทธิ์์�ทาง ชีีวภาพท่ี่� ดีี เยี่่� ยม 
คาเทชิินในชาได้้รัับความสนใจในการวิิจัยมากขึ้้�น เน่ื่�องจาก 
มีีผลทางสรีีรวิิทยาและเภสััชวิิทยาในเชิิงบวกรวมกัับฤทธิ์์� 
ต้้านการกลายพัันธุ์์� ต่่อต้านสารก่อมะเร็็ง และต่่อต้านเนื้้�องอก 
คาเทชิินยัังแสดงฤทธิ์์� ต้้านอนุุมููลอิิสระท่ี่�สููงและสามารถ 
จัับอนุุมููลอิิสระได้้ดีี รวมถึึงได้้รัับการทดสอบว่่าเป็็นสาร 
ต้้านจุุลชีีพและไวรัส อย่่างไรก็ตามการดููดซึึมของคาเทชิินนั้้�น 
ต่ำำ��มากเน่ื่�องจากโมเลกุุลขนาดใหญ่่และจำำ�นวนของพัันธะ 
ไฮโดรเจนการใช้้แทนเนสถืือเป็็นหน่ึ่�งในวิิธีีแก้้ปััญหาดัังกล่าว (1)

แทนเนส (Tannase or Tannin acyl hydrolase,  
EC 3.1.1.20) เป็็นเอนไซม์์ท่ี่�สามารถไฮโดรไลซ์์เอสเทอร์์ และ
พัันธะเดปไซด์์ในแทนนิิน  (กรดแกลลิิก หรืือแทนนิินท่ี่�ย่อ่ยสลายได้้) 
และปลดปล่่อยกรดแกลลิิก ซ่ึ่�งแสดงให้้เห็็นว่่ามีีฤทธิ์์�ต้้าน
อนุุมููลอิิสระสููงพร้้อมประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ การเพิ่่�มปริิมาณ 
กรดแกลลิิกจะช่่วยในการปรัับปรุุงความสามารถในการต้าน
อนุุมููลอิิสระของสารสกััดได้้มากขึ้้�น เอนไซม์์แทนเนสมีีการใช้้
กัันอย่างแพร่่หลายในอุุตสาหกรรมอาหารเพื่่�อผลิิตชาสำำ�เร็็จรููป 
โดยไม่่ก่่อให้้เกิิดความขุ่่�น หรืือตะกอน รวมถึึงการผลิิต 
กรดแกลลิิกและโพรพิิลแกลเลต ซ่ึ่�งสามารถใช้้เป็็นวััตถุุกัันเสีีย 
ในอาหารและสารต้านอนุุมููลอิิสระได้้ และมัักใช้้เพ่ื่�อขจัด 
แทนนิินท่ี่�ไม่่ต้้องการซึ่�งมีีอยู่่�ในการผลิิตเครื่�องด่ื่�มเย็็น (3)

ดร.วลััยพร ทิิมบุุญธรรม
ผู้้�ช่วยผู้้�จััดการ ฝ่่ายประกัันคุุณภาพ และบริการด้้านเทคนิิค
บริษััท อามาโนะ เอนไซม์์ เอเชีีย แปซิิฟิกิ จำำ�กัด
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มีีรายงานวิิจัยหลายฉบัับกล่าวถึึงการย่่อยชาด้้วยเอนไซม์์แทนเนส จะช่่วยเพ่ิ่�มระดัับอีีพิิคาเทชิิน (epicatechin) และกรด
แกลลิิกตามธรรมชาติิ ซ่ึ่�งช่่วยส่่งเสริิมการเพ่ิ่�มขึ้้�นของกรดอีีพิิเทีียฟลาวิิก (epitheaflavic) โดยไปเพ่ิ่�มความสามารถในการละลาย
ในน้ำำ��เย็น็ และเป็น็ผลดีีต่่อสีแดงสดของชา นอกจากนี้้� ฤทธิ์์�ไฮโดรไลติิกของเอนไซม์แ์ทนเนสยังัไปช่่วยลดการจับั EGCG กัับโปรตีนี
เน่ื่�องจากพัันธะเอสเทอร์์ท่ี่�ถููกตัดออก จึึงป้้องกัันการรวมตััวของโมเลกุุลขนาดใหญ่่และการตกตะกอนระหว่่างการเก็็บรัักษา 
เครื่�องด่ื่�มชา งานวิิจัยบางฉบัับยัังได้้รายงานด้้วยว่่าการใช้้เอนไซม์์แทนเนสระหว่่างกระบวนการผลิิต จะช่่วยปรัับปรุุงคุุณภาพ
รสชาติิของเครื่�องด่ื่�มชาเขีียว ชาเขีียวเข้้มข้้น และผงชาเขีียวสำำ�เร็็จรููปอีีกด้วย (1) 

 

ภาพท่ี่� 1 สารประกอบทางเคมีของชา

ในใบชาอู่่�หลง (Tieguanyin) คุุณภาพต่ำำ��ท่ี่�มีีการใช้้เอนไซม์์แทนเนส แสดงให้้เห็็นถึึงการเพิ่่�มขึ้้�นของสารต้านอนุุมููลอิิสระ
(scavenging of reducing capacity, DPPH radicals และ hydroxyl radicals) นอกจากนี้้�ยัังช่่วยลดการเกิิดตะกอน  
และปรัับปรุุงความเสถีียรในการเก็็บรัักษาท่ี่�อุุณหภููมิิการจัดเก็็บท่ี่�อุุณหภููมิิต่ำำ�� (1)
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 ในช่่วงไม่่กี่่�ปีีท่ี่�ผ่่านมา ชาเขีียวได้้รัับความสนใจอย่่างมากในการใช้้เป็็นส่่วนผสมเพ่ื่�อต่อต้านริ้้�วรอยสำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์ 
บำำ�รุุงผิิว อุุตสาหกรรมเวชสำำ�อางมัักใส่่ชาเขีียวลงในผลิิตภััณฑ์์ดููแลผิิวเพ่ื่�อต่อต้านริ้้�วรอยแห่่งวััย อัันเน่ื่�องมาจาก 
สารต้านอนุุมููลอิิสระท่ี่� มีี ศัักยภาพของคาเทชิินอย่างไรก็ตาม มีีรายงานความเสี่่�ยงท่ี่�อาจเกิิดขึ้้�น โดยเฉพาะ 
อย่่างย่ิ่�งในส่่วนท่ี่�เกี่่�ยวกัับความเสีียหายของ DNA ซ่ึ่�งเกิิดจาก EGCG และยัังมีีข้้อมููลความเสี่่�ยงการก่อมะเร็็งลำำ�ไส้้ในหนูู (4)

Yang-Hee Hong และคณะ (4)   ได้้ทำำ�การศึึกษาเพ่ื่�อตรวจสอบผลการต่อต้านริ้้�วรอยของการใช้้สารสกััดชาเขีียวท่ี่�มีีฤทธิ์์�ต้้าน
อนุุมููลอิิสระสููงเมื่่�อใช้้เอนไซม์แ์ทนเนส โดยสัังเกตการเพิ่่�มขึ้้�นของ GA, EGC และ EC พบว่า่ประมาณ 90% ของ EGCG และ ECG 
ถููกเปลี่่�ยนไปเป็็น EGC และ EC ตามลำำ�ดับ การศึึกษานี้้�แสดงให้้เห็็นว่่าการใช้้เอนไซม์์แทนเนสสามารถปรัับปรุุงการทำำ�งานของ 
สารต้านอนุุมููลอิิสระของสารสกััดจากชาเขีียว ซ่ึ่�งส่่งเสริิมกิิจกรรมการต่อต้านริ้้�วรอย ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระท่ี่�สููงขึ้้�น

จากท่ี่�กล่่าวมา มีีข้้อมููลอย่่างชััดเจนสำำ�หรัับความสำำ�คัญของเอนไซม์์แทนเนสในอุุตสาหกรรมต่่าง ๆ เช่่น  
สำำ�หรัับการกำำ�จัดของเสีียท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ (แทนนิิน) ท่ี่�มีีอยู่่�ในเคร่ื่�องด่ื่�มและวััตถุุดิิบอาหาร และมีีการประยุุกต์์ใช้้ในงาน
วิิจััยทางการแพทย์ เช่่นสารต่อต้้านอนุุมููลอิสระ ยาต้้านแบคทีีเรีีย แทนเนสได้้รัับการพิสููจน์์แล้้วว่่าเป็็นเอนไซม์์ท่ี่�ใช้้งาน 
ได้้หลากหลาย และพบการใช้้งานในอุุตสาหกรรมอาหาร เคร่ื่�องด่ื่�ม และเภสััชกรรม

เอกสารอ้้างอิิง

(1) Jiajia Li, Qiong Xiao, Yufeng Huang, Hui Ni, Changzheng Wu, Anfeng Xiao. 2017. Tannase  
              applica tion in secondary enzymatic processing of inferior Tieguanyin Oolong tea. Electronic  
               Journal of Biotechnology, doi:10.1016/j.ejbt.2017.05.010

(2) Xiao-Yu Xu, Jin-Ming Meng, Qian-Qian Mao, Ao Shang, Bang-Yan Li, Cai-Ning Zhao, Guo-Yi Tang,  
              Shi-Yu Cao, Xin-Lin Wei, Ren-You Gan, Harold Corke and Hua-Bin Li. 2019. Effects of tannase  
               and ultrasound treatment on the bioactive compounds and antioxidant activity of green tea 
               extract. Antioxidants, 8, 362; doi:10.3390/antiox8090362

(3) Kannan Natarajan. 2009. Tannase: A tool for instantaneous tea. Current Biotica, Vol 3 Issue 1. 

(4) Yang-Hee Hong, Eun Young Jung, Kwang-Soon Shin, Kwang-Won Yu, Un Jae Chang, Hyung Joo Suh.    
                    2013. Tannase-converted green tea catechins and their anti-wrinkle activity in humans. Journal 
              of Cosmetic Dermatology, 12, 137-143.
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นายสุุเมธ พากเพีียร 
นัักวิิชาการเกษตรชำำ�นาญการ

ศููนย์์วิิจััยและพััฒนาการเกษตรลำำ�ปาง
สำำ�นักวิิจััยและพััฒนาการเกษตร เขตที่่� 1 กรมวิชาการเกษตร

ภาพท่ี่� 1 ลัักษณะของมวนยุุงชาและการเข้้าทำำ�ลาย

 2. มวนเม่ี่�ยง/มวนหลัังเต่่าชา (Camellia shield bug/
Tea seed bug)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Poecilocoris latus Dallas

ลัักษณะอาการ  ตััวอ่อนและตัวัเต็็มวััยดููดกิินน้ำำ��เลี้้�ยงบริิเวณ
ใบอ่่อน ทำำ�ให้้ใบหงิิกงอ ต้้นชะงัักการเจริิญเติิบโต

 การป้้องกัันกำำ�จััด

-	 พบการเข้้าทำำ�ลายเพีียงเล็็กน้อย ไม่่ส่่งผลต่่อผลผลิิต 
ของชา 

-	 หากพบการระบาดมาก ให้้พ่่นสารเคมี เช่่น fipronil 
(กลุ่�ม 2B) หรืือ malathion (กลุ่�ม 1B)

ภาพท่ี่� 2 ลัักษณะของมวนเมี่่�ยงและการเข้้าทำำ�ลาย

Tea & Coffee
Know More About

ชา เป็็นพืืชเศรษฐกิิจท่ี่�สำำ�คัญอีีกชนิิดหน่ึ่�ง มีีการปลููกใน
หลายพื้้�นท่ี่�ของภาคเหนืือ ได้้แก่่ เชีียงใหม่่ เชีียงราย ลำำ�ปาง
แพร่่ น่่าน และ แม่่ฮ่่องสอน โดยเกษตรกรส่วนใหญ่่ยัังขาด  
องค์์ความรู้้�ในการผลิิตชาท่ี่�ถููกต้องและเหมาะสม และปััญหาหน่ึ่�ง 
ท่ี่�ส่่งผลต่่อการผลิิตชา คืือ แมลงศััตรููชา ทำำ�ให้้ผลผลิิตและคุุณภาพ
ของชาลดลง ส่่งผลให้้เกษตรกรมีรายได้้ลงลงตามไปด้้วย ดัังนั้้�น 
เกษตรกรจึึงจำำ�เป็็นต้้องรู้้�จักชนิิดของแมลง ลัักษณะการเข้้าทำำ�ลาย
และแนวทางในการป้องกัันกำำ�จัด เพ่ื่�อให้้เกษตรสามารถผลิิตชา 
ได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพอย่่างยั่่�งยืืน

1. มวนยุุงชา (Tea mosquito bug)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Helopeltis spp.

ลัักษณะอาการ ตััวอ่อนและตััวเต็็มวััยดููดกิินน้ำำ��เลี้้�ยง
บริิเวณยอดอ่อน และใบอ่่อน ทำำ�ให้้เป็็นแผลช้ำำ��จุุดสีน้ำำ��ตาลไหม้้
และเปลี่่�ยนเป็็นสีีดำำ�ทั่่�วทั้้�งใบ หงิิกงอ ม้้วนเป็็นคลื่�น ขอบใบห่่อ  
ยอดไม่่สามารถเจริิญเติิบโต  

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	สำ ำ�รวจแปลงอย่างสม่ำำ��เสมอ ถ้้าพบการเข้้าทำำ�ลายให้้รีีบ
กำำ�จัดโดยด่่วน

-	ฉี ดพ่น เชื้้�อราบิิวเวอร์เรีีย 

-	 หากพบการระบาดมาก ให้พ่้่นสารเคมี ีcarbaryl (กลุ่่�ม 1A) 
 หรืือ methiocarb (กลุ่�ม 1A) หรืือ lambda-cyhalothrin 
 (กลุ่�ม 3A)

แมลงศััตรููสำำ�คััญในชา
และการป้้องกััน
กำำ�จััด
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3.	เพลี้้�ยอ่่อนถ่ั่�วเหลืือง (Soybean aphids)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Aphis glycines Glover

ลัักษณะอาการ ตััวอ่อนและตััวเต็็มวััย จะดููดกิินน้ำำ��เลี้้�ยง
บริิเวณยอดและใบอ่่อน ทำำ�ให้้ยอดไม่่คลี่่� ใบหงิิกงอ และแห้้งตาย

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	ฉี ดพ่น เชื้้�อราบิิวเวอร์เรีีย 

-	 หากพบการระบาดมาก ให้้พ่่นด้้วยสารเคมีี เช่่น 
triazophos (กลุ่่�ม 1B) หรืือ carbosulfan (กลุ่่�ม 4A) หรืือ 
lambda-cyhalothrin (กลุ่�ม 3A)

ภาพท่ี่� 3 ลัักษณะของเพลี้้�ยอ่่อนถั่่�วเหลืืองและการเข้้าทำำ�ลาย

4.	เพลี้้�ยจัักจั่่�นเขีียวชา (Tea green leafhopper)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Jacobiasca formosana (Paoli)

ลัักษณะอาการ ตััวอ่อนและตััวเต็็มวััยดููดกิินน้ำำ��เลี้้�ยง
บริิเวณใบอ่่อน ทำำ�ให้้ใบหงิิกงอเป็็นคลื่�น และแห้้งตาย

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	 พบการเข้้าทำำ�ลายเพีียงเล็็กน้อย ไม่่ส่่งผลต่่อผลผลิิต 
ของชา 

-	ฉี ดพ่น เชื้้�อราบิิวเวอร์เรีีย 

-	 หากพบการระบาดมาก ให้้พ่่นด้้วยสารเคมีี เช่่น 
fipronil (กลุ่�ม 2B) หรืือ etofenprox (กลุ่�ม 3A)

ภาพท่ี่� 4 ลัักษณะของเพลี้้�ยจัักจั่่�นเขีียวชาและการเข้้าทำำ�ลาย

5.	เพลี้้�ยไฟพริิก (Chili thrips)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Scirtothrips dorsalis Hood

ลัักษณะอาการ ตััวอ่อนและตััวเต็็มวััยดููดกิินน้ำำ��เลี้้�ยง
บริิเวณยอด และ ใบอ่่อน ทำำ�ให้้ใบหงิิกงอ ใบแห้้งกรอบ  
ขอบใบม้้วน และแห้้งตาย ต้้นพืืชชะงัักการเจริิญเติิบโต

การป้้องกัันกำำ�จััด

-	 หมั่่�นสำำ�รวจการเข้้าทำำ�ลายภายในแปลงอย่าง
สม่ำำ��เสมอ หากพบการเข้้าทำำ�ลายให้้ตััดกิ่�งและลำำ�ต้นออก 
ไปทำำ�ลายนอกเเปลง

ภาพท่ี่� 5 ลัักษณะของเพลี้้�ยไฟพริิกและการเข้้าทำำ�ลาย

6.	หนอนม้้วนใบ (Tea tortris caterpillar)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Homona coffearia (Nietner)

ลัักษณะอาการ ตััวหนอนจะชัักใยบาง ๆ มาคลุุมตััวไว้้  
ดึึงใบมาม้้วนห่่อหุ้้�มตััว แล้้วกััดกิินอยู่่�ภายใน ทำำ�ให้้ใบเสีียหาย

 การป้้องกัันกำำ�จััด

-	 หมั่่�นสำำ�รวจแปลงอย่างสม่ำำ��เสมอ เม่ื่�อพบให้้ตััดส่วน 
ท่ี่�ถููกทำำ�ลายไปทำำ�ลายนอกแปลง 

-	 หากพบการระบาดมาก ให้้พ่่นด้้วย สารสกััดสะเดา
หรืือสารเคมี เช่่น beta-cyfluthrin (กลุ่�ม 3A) หรืือ fipronil 
(กลุ่�ม 2B)

ภาพท่ี่� 6 ลัักษณะของหนอนม้้วนใบและการเข้้าทำำ�ลาย
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7. แมลงวัันหนอนชอนใบ (Leaf miner)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Liriomyza sp.

 ลัักษณะอาการ ตััวหนอนชอนไชอยู่�ใต้้ใบทำำ�ให้้เกิิดเป็็น
รอยสีีขาวคดเคี้้�ยวไปมา โดยตััวหนอนจะกััดกิินอยู่่�ภายใน 
เนื้้�อเยื่่�อพืืช   

การป้้องกัันกำำ�จััด  

-	 หมั่่�นสำำ�รวจแปลงอย่างสม่ำำ��เสมอ เม่ื่�อพบให้้ตััดส่วน 
ท่ี่�ถููกทำำ�ลายไปทำำ�ลายนอกแปลง 

-	 หากพบการระบาดมากให้้พ่่นด้้วยสารสกััดสะเดา
หรืือสารเคมี เช่่น beta-cyfluthrin (กลุ่�ม 3A) หรืือ fipronil  
(กลุ่�ม 2B)

ภาพท่ี่� 7 ลัักษณะของแมลงวัันหนอนชอนใบและ 
การเข้้าทำำ�ลาย

8. ไรแดง (Red spider mite)

ช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ : Oligonychus coffeae (Nietner).

 ลัักษณะอาการ ตััวอ่อนและตััวเต็็มวััยดููดกิินน้ำำ��เลี้้�ยง
บริิเวณใบอ่่อน ทำำ�ให้้ใบแห้้ง

การป้้องกัันกำำ�จััด  

-	 หมั่่�นสำำ�รวจแปลงอย่างสม่ำำ��เสมอ เม่ื่�อพบให้้ตััดส่วน 
ท่ี่�ถููกทำำ�ลายไปทำำ�ลายนอกแปลง 

ภาพท่ี่� 8 ลัักษณะของไรแดงและการเข้้าทำำ�ลาย

เอกสารอ้้างอิิง

กรมวิิชาการเกษตร. 2552. ระบบการจัดการคุุณภาพ : GAP   
                   พืืชชา. กรมวิิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์์. 
        หน้้า 45-46.

พิิสุุทธิ์์� เอกอำำ�นวย. 2563. โรคและแมลงศััตรููพืืชท่ี่�สำำ�คัญ. 
ISBN : 978-616-927-672-2. บริิษััทอมริินทร์์พริ้้�น
ติ้้�งแอนด์์พัับลิิชช่ิ่�ง จำำ�กััด (มหาชน). หน้้า 810-811.

สััณห์ ละอองศรีี. 2535. ชา. โครงการหลวงวิิจัยชา. สำำ�นัก
พิิมพ์์ร้ั้�วเขีียว. หน้้า 63. 

สำำ�นักวิิจัยพััฒนาการอารัักขาพืืช. 2557. เอกสารประกอบ
การอบรม การควบคุุมแมลงศััตรููพืืชโดยชีีววิิธีี คร้ั้�งท่ี่� 1.  
กลุ่�มงานวิิจัยการปราบปรามศััตรููพืืชทางชีีวภาพ  
กลุ่�มกีีฏและสััตววิิทยา สำำ�นักวิิจัยพััฒนาการอารัักขา
พืืช กรมวิิชาการเกษตร. 153 หน้้า.

สำำ�นักวิิจัยพััฒนาการอารัักขาพืืช. 2563. เอกสารวิิชาการ
คำำ�แนะนำำ�การป้องกัันกำำ�จัดแมลง - สััตว์์ศััตรููพืืช
อย่่างปลอดภัย จากงานวิิจัย. สำำ�นักวิิจัยพััฒนาการ 
อารัักขาพืืช กรมวิิชาการเกษตร. 233 หน้้า.

สุุเมธ พากเพีียร อิิทธิิพล บรรณาการ วััฒนนิิกรณ์์ เทพโพธา 
และ นาราญ์์ โชติิอิ่�มอุุดม. 2563. ศึึกษาชนิิดลักษณะ
การเข้้าทำำ�ลาย และการแพร่่ระบาดของแมลงศััตรููชา. 
งานวิิจัยสิ้้� นสุุด  โครงการวิิจั ยและพััฒนาชา .  
ศููนย์์วิิจัยเกษตรหลวงเชีียงใหม่่. สถาบัันวิิจััยพืืชสวน. 
กรมวิิชาการเกษตร.

Hainsworth E. 1952. Tea Pests and Diseases and 
Their Control. 130 p.

Joachim H.F. 1989. Tea Environments and Yield in 
Sri Lanka. Tropical Agriculture. 173-181.
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Tredy Tea & Coffee
Menu

ศิิริิกานต์์ ภัักดีี

 	Tea Princess

สวััสดีีค่่ะ Trendy Tea and Coffee Menu ฉบัับนี้้�ขอนำำ�เสนอเมนููเครื่�องด่ื่�มเมนููเย็น็  ท่ี่�มีีส่่วนผสมของชาอััสสััม ท่ี่�เหมาะสำำ�หรัับ 

ผู้้�ท่ี่�ต้้องการเครื่�องด่ื่�มทีี่่ี���มีความสดชื่�นในช่่วงบ่่าย หรืือในโอกาสพิิเศษ ซ่ึ่�งมีีน้ำำ��ผลไม้้ต่่างๆ ท่ี่�ให้้รสเปรี้้�ยวและหวานเป็็นส่่วนผสม 

และโซดาช่่วยเพ่ิ่�มความซ่่า ซ่ึ่�งวิิธีีทำำ�นั้้�นง่่ายมาก พร้้อมกัับเพ่ิ่�มอุุปกรณ์์กระบอกเช็็ค ใช้้ในการเขย่่าเพ่ื่�อเพ่ิ่�มอรรถรสและเพิ่่�ม

ความหอมของน้ำำ��ผลไม้้แต่่ละชนิิดให้้เข้้ากัันได้้ดีี แต่่รัับรองว่่าสููตรนี้้�ท่่านสามารถเพ่ิ่�มเครื่�องด่ื่�มอ่ื่�นๆ ตามท่ี่�ท่่านต้้องการเข้้าไปได้้ 

ส่่วนผสมสำำ�หรัับแก้้ว 7 ออนซ์์
  น้ำำ��ชาเขีียวอััสสััม		 0.5 		  ออนซ์์

  น้ำำ��เก๊๊กฮวย		  0.5 		  ออนซ์์

  น้ำำ��ส้ม			   1 		  ออนซ์์

  น้ำำ��สับปะรด		  1 		  ออนซ์์

  น้ำำ��มะนาว		  1 		  ออนซ์์

  ไซรัปชาเขีียว		  0.5 		  ออนซ์์

  เกรนาดีีนสีีเขีียว		  0.5 		  ออนซ์์

  โซดา on top		  2 		  ออนซ์์

  น้ำำ��แข็็งก้้อนใหญ่่		  ¾     ของกระบอกเช็็ค

9

วิิธีีทำำ�
1. เทน้ำำ��ส้ม น้ำำ��สับปะรด น้ำำ��มะนาว ไซรัปชาเขีียว   

           และเกรนาดีีนสีีเขีียวลงในกระบอกเช็็ค                        

2.	 เทน้ำำ��น้ำำ��ชาเขีียวอััสสััม และน้ำำ��ดอกเก๊๊กฮวย	 

	  3.	 เติิมน้ำำ��เเข็็งลงไป ¾  ของกระบอกเช็็ค แล้้วเขย่า 

           เเรงๆ ไปมา 10 - 15 ครั้้�ง

4.	 เทผ่าน strainer ลงในแก้้ว Martini 

5.	 ตามด้้วยโซดา ตกแต่่งด้้วยสัับปะรด



ชา  (Camellia sinensis) เป็็นเครื่�องด่ื่�มท่ี่�นิิยมมาก

อัันดัับสองรองจากน้ำำ��เปล่่า นอกจากกลิ่�นหอมและรสชาติิดีี 

ชาได้้รัับการยอมรัับว่่ามีีคุุณสมบััติิส่่งเสริิมสุุขภาพ ได้้แก่่ 

ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระและต้้านมะเร็็ง และฤทธิ์์�ลดความดัันโลหิิต

มีีรายงานว่่าประโยชน์์ของชามีีสาเหตุุมาจากองค์์ประกอบ 

และส่่วนประกอบของโพลีี ฟีีนอล โดยเฉพาะอย่่างย่ิ่� ง 

สารคาเทชิิน ท่ี่�สำำ�คัญ ได้้แก่่ (-)-epigallocatechin gallate 

(EGCG), (-)-epicatechin gallate (ECG), (-)-epigallocate-

echin (EGC) และ (−)-epicatechin (EC) โดยทั่่�วไปแล้้ว 

ชาเขีียวมีคาเทชิินในปริิมาณที่่�มากกว่าชาดำำ� การศึึกษาทาง

ระบาดวิิทยาสองครั้้�งแสดงให้้เห็็นความสััมพัันธ์์แบบผกผัน

ระหว่่างการบริิโภคชากัับความเข้้มข้้นของไตรเอซิิลกลีเซอรอล 

ในเลืือดและโคเลสเตอรอล (Imai K and Nakachi, 1985;  

Kono et al., 1992) และความเสี่่�ยงท่ี่�ลดลงต่่อโรคหลอด

เลืือดหัวใจ (Hakim et al., 2003; Hertog et al., 1993 and  

Nakachi et al., 2000) การศึึกษาทดลองอ่ื่�น ๆ ซ่ึ่�งส่่วนใหญ่่ 

เป็็นเซลล์์ท่ี่�แยกได้้และแบบจำำ�ลองจากสัตว์์ ได้้แสดงให้้เห็็น 

กิิจกรรมการป้้องกัันโรคหัวใจและหลอดเลืือดซึ่่�งโดยทั่่�วไป

เกี่่�ยวข้องกัับผลของสารต้านอนุุมููลอิิสระ (การกำำ�จัดอนุุมููล

อิิสระและการกำำ�จัดโลหะ) ของคาเทชิิน แม้้ว่่าผลการวิิจััย

ดัังกล่าวจะไม่่ได้้รัับการสนัับสนุุนทั้้�งหมดจากการศึึกษาทาง

Tea & Coffee
จิิราพร ไร่่พุุทธา

  Health

ปััจจััยที่่�มีีผลต่่อระดัับ 
ของคาเทชินและคาเฟอีีน 
ในเครื่�องด่ื่�มชา

ระบาดวิิทยา แต่่งานวิิจัยท่ี่�มีีนััยสำำ�คัญมุ่่�งไปท่ี่�การชี้้�แจงความ

สััมพัันธ์์ระหว่่างการบริิโภคอาหารจากชากัับโพลีีฟีีนอล 

ในอาหารอื่่�นๆ ท่ี่�ได้้จากพืืช และการลดการเกิิดของโรค

มะเร็็งและโรคหััวใจ (Hertog  et al., 1995; Imai et al., 

1997) ข้้อกำำ�หนดประการหน่ึ่�งของการวิิจัยดัังกล่าวคืือ 

การประมาณการของการบริิโภคอาหารตามข้้อมููลองค์์ประกอบ

ของเครื่�องด่ื่�มชาท่ี่�เตรีียมและบริิโภคโดยบุุคคล

คาเฟอีีน (CF) ซ่ึ่�งเป็็นส่่วนประกอบหลัักอีีกชนิิดหน่ึ่�งใน

สารสกััดจากชาได้้รัับการศึึกษาอย่่างเข้้มข้้นถึึงผลกระทบทาง

สรีีรวิิทยาต่่อสุุขภาพของมนุุษย์์ในแง่่ของพฤติิกรรม/อารมณ์์  

(Lieberman et al., 1987; Hindmarch et al., 1998) และ

เป็็นยาขัับปััสสาวะ (Nussberger et al., 1990) และยาขยาย

หลอดลม (Bara and Barley, 2001)

เม่ื่�อเร็็วๆนี้้� มีีรายงานโดยสำำ�นักงานมาตรฐานอาหาร

(Food Standards Agency, 2001) ว่่าสตรีีมีีครรภ์ควรจำำ�กััด

การบริิโภคคาเฟอีีนให้้น้้อยกว่า 300 มก. ต่่อวััน ในแง่่ของ 

การวิิจัยท่ี่�ระบุุว่าการบริิโภคคาเฟอีีนที่่�สููงกว่านี้้�อาจเกี่่�ยวข้อง

กัับน้ำำ��หนัักแรกเกิิดที่่�ต่ำำ��กว่่ามาตรฐานของทารก ดัังนั้้�นจึึงเป็็น

ส่ิ่�งสำำ�คัญท่ี่�จะประเมิินระดัับของคาเฟอีีนท่ี่�บริิโภคจากอาหาร

และเครื่�องด่ื่�ม
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พืืชชาท่ี่�ปลููกในอิินเดีียจีนี ญี่่�ปุ่่�น ไต้้หวััน ศรีีลัังกา อิินโดนีเซีีย และในแอฟริิกากลาง โดยเฉพาะเคนยา ปััจจุุบันมีีชาหลายร้้อยชนิิด 

ท่ี่�ผลิิตและจำำ�หน่่ายทั่่�วโลก องค์ป์ระกอบของชาแตกต่า่งกัันไปตามชนิิด ฤดููกาล อายุุของใบ สภาพทางการเกษตรกระบวนการผลิิต 

และการเก็็บรัักษา นอกเหนืือจากปัจจััยการผลิิตเหล่่านี้้�แล้้ว ตััวแปรอื่�นๆ อีีกหลายอย่่างท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับการผสมในระดัับ

อุุตสาหกรรม (แบรนด์)์ ในประเทศ และการเตรียีม ‘ชาสักัถ้วย’อาจส่่งผลกระทบอย่า่งมีีนััยสำำ�คัญต่่อองค์ป์ระกอบและประโยชน์์

ต่่อสุุขภาพท่ี่�คาดหวัังของเครื่�องด่ื่�ม

ผลกระทบของระยะเวลาในการชงชา/สกััด

กาแฟเป็็นส่่วนผสมเชิิงซ้้อนของสารเคมี (ตารางท่ี่� 1) และองค์์ประกอบของมัันแตกต่างกัันไปตามชนิิดของเมล็็ดกาแฟ

และกระบวนการคั่่�วและการต้ม คาเฟอีีน, เมทิิลแซนทีีน เป็็นส่่วนประกอบท่ี่�รู้้�จักกัันดีีท่ี่�สุุด แต่่เครื่�องด่ื่�มยังัมีีส่่วนประกอบอ่ื่�น ๆ  

ซ่ึ่�งบางส่่วนเป็็นแร่่ธาตุุ (เช่่นแมกนีเซีียมและโพแทสเซีียม) ไดเทอร์ปีีน เช่่น cafestol, kahweol, trigonelline เช่่นเดีียวกัับ

สารประกอบฟีีนอลิิกมากกว่าหน่ึ่�งพัันชนิิด ในจำำ�นวนนี้้�คืือกรดคลอโรจีนิิก (CGAs) มีีอยู่่�มากท่ี่�สุุด (Ludwig, Paz de Pena,  

Concepcion, and Alan, 2013 ; Moon and Shibamoto, 2009). 

ตารางท่ี่� 1 ผลของระยะเวลาในการชงชาต่่อปริมาณคาเทชินและคาเฟอีีน (mg/g DM)

	 โดยทั่่�วไประดัับของ catechins ทั้้�งหมด ยกเว้้น (+) catechin เพ่ิ่�มขึ้้�นเม่ื่�อเวลาชงชาเพ่ิ่�มขึ้้�นจาก 30 วิินาทีี เป็็น 4 นาทีี 

หลัังจากนั้้�นก็็ไม่่เพ่ิ่�มขึ้้�นอย่างมาก(ภาพท่ี่� 1) แม้้จะมีีเวลาการสกััดเพ่ิ่�มขึ้้�นแต่่  (+)-catechin ตรวจพบในสามยี่่�ห้้อเท่่านั้้�นในแบรนด์์อ่ื่�น ๆ  

(+)-catechin อาจมีีอยู่่�ในปริิมาณเล็็กน้อยซ่ึ่�งต่ำำ��กว่าขีีดจำำ�กััดการตรวจจัับ ในยี่่�ห้้ออื่�น (+)-catechin อาจมีีปริิมาณ 

เล็็กน้อยต่ำำ��กว่าขีีดจำำ�กััดการตรวจจัับ เป็็นท่ี่�ทราบกัันดีีว่่าบัันฉะ ฟุุคามุุชิิฉะ และถุุงชามีีชาเขีียวญี่่�ปุ่่�นเกรดต่ำำ�� และไม่่ได้้ 

รัับการจัดการอย่างระมััดระวัังในระหว่่างกระบวนการผลิิต ซ่ึ่�งอาจนำำ�ไปสู่่�การสููญเสีียได้้ แม้้ว่่าแนวโน้้มนี้้�จะสัังเกตเห็็นได้้ใน

ชาเขีียวทั้้�งหมด แต่่ประสิิทธิิภาพการสกััดของ catechins แต่่ละตััวมีความแตกต่างกัันมากท่ี่�สุุดโดยใช้้เวลาสกััดท่ี่�สั้้�นกว่า 

(30 วิินาทีี, 1 และ 2 นาทีี) 
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สมมติิว่าสามารถสกััดได้้สููงสุุด (100%) ท่ี่� 5 นาทีี ผลของเวลาการต้มต่่อคาเฟอีีนมีีขนาดเล็็กลง ซ่ึ่�งแสดงประสิิทธิิภาพ

การสกััดสููงสุุดท่ี่� 1 นาทีี (84%) ตามด้้วย 30 วิินาทีี (78%) โดยเฉลี่่�ยระดัับคาเฟอีีนในใบชาเพ่ิ่�มขึ้้�นจาก 16.9± 3.4 มก./ก.  

DM ท่ี่� 30 วิินาทีี เป็็น 21.8 ± 4.6 มก./ก. ท่ี่� 5 นาทีี ในการเปรีียบเทีียบ ประสิิทธิิภาพการสกััดของ EGCG และ ECG นั้้�น

ต่ำำ��กว่ามาก (61 และ 59% ตามลำำ�ดับ) ท่ี่� 30 วิินาทีี ระดัับ EGCG เฉลี่่�ยเพ่ิ่�มขึ้้�นจาก 17.9 ± 4.5 เป็็น 29.8 ± 7.2 มก./ก.  

เม่ื่�อเวลาผ่่านไป ปรากฏว่่าคาเทชิินซ่ึ่�งมีีแกลโลอิิลมอยอิิตีมีีประสิิทธิิภาพในการสกััดท่ี่�ต่ำำ��กว่าในช่่วงเวลาท่ี่�สั้้�นลง พบว่่า

ประสิิทธิิภาพการสกััดส่วนประกอบหลัักของชาอยู่่�ในลำำ�ดับคาเฟอีีน > EGC > EC > EGCG > ECG

ภาพท่ี่� 1 ผลของเวลาในการชงชาต่่อระดัับของคาเทชิินและคาเฟอีีนแต่่ละตััว

	 องค์์ประกอบของเครื่�องด่ื่�มชา (ฟีนีอลท้ั้�งหมด คาเทชินท่ี่�สำำ�คััญ และคาเฟอีีน) ได้้รัับผลกระทบอย่่างมากจาก
สภาวะการชง มีีปัจัจััยต่่างๆ เช่่น ระหว่่างการเตรีียมชา (ย่ี่�ห้้อ, ประเภทของผลิิตภััณฑ์์ชา, เวลาในการต้้ม,  ฯลฯ) 
ปริิมาณคาเทชิน ท่ี่�ได้้รัับในแต่่ละวัันโดยประมาณ อาจแตกต่่างกัันต้ั้�งแต่่ 538 ถึึง 2,594 มก. ต่่อวััน ขึ้้�นอยู่่�กัับ
สภาวะการชงท่ี่�ใช้้ ปััจจััยเหล่่านี้้�จะนำำ�ไปสู่่�การเปล่ี่�ยนแปลงในกิิจกรรมการต้้านอนุุมููลอิิสระและการบริิโภคอาหาร 
แม้้ว่่าวิิธีีการเตรีียมชาจะมีีความซัับซ้้อนมากขึ้้�นตามความชอบของแต่่ละคน 
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Café
Around

BREWTIFUL COFFEE

เมนููแนะนำำ�

เมล็็ดกาแฟจากไร่่ของเรา 
ไร่่ภููฟ้า - ภููชี้้�ฟ้้า สามารถเลืือก
ชงได้้ทั้้�งจากเครื่�องและ filter

โดย พงศกร อารีีศิิริิไพศาล

 เวลาเปิิด - ปิิด

    เปิิดทุุกวััน 08.00 - 17.00 น. 

    ปิิดทุุกวัันพฤหััสบดีี

 ท่ี่�ตั้้�ง 268 หมู่่� 8 ตำำ�บลรอบเวีียง  

    อำำ�เภอเมืืองเชีียงราย จัังหวััดเชีียงราย 57000    

    (ตั้้�งอยู่่�ในซอยวััดคีรีีชััย ชุุมชนดอยสะเก็็น )

  095-529-3786

 brewtifulcoffee 

 brewtifulcoffee.cei

Brewtiful Coffee เร่ิ่�มต้้นมาจากการท่ี่� มีีสวนกาแฟอยู่�ท่ี่�ภููชี้้� ฟ้้า 

และมีีความคิิดท่ี่�อยากจะพััฒนาให้้เป็็นท่ี่�รู้้�จักัในวงกว้างมากขึ้้�น อีีกทั้้�งมีีเหตุุจำำ�เป็็น

ให้้ต้้องกลับมาอยู่�ท่ี่�บ้้าน เลยเป็็นจุุดเร่ิ่�มต้้นในการทำำ�ร้านนี้้�ขึ้้�นมา

 บรููว์ทิิฟููล คอฟฟี่่� โฮมคาเฟ่่เล็็กๆ ท่ี่�ปรัับปรุุงภายในตััวบ้านเปลี่่�ยนมาเป็็น

คาเฟ่่ ให้้ความรู้้�สึึกอบอุ่่�นเหมืือนอยู่่�บ้าน มาเท่ี่�ยวบ้านเพ่ื่�อน ญาติิ หรืือคนรู้้�จัก

เพ่ื่�อพููดคุุยแลกเปลี่่�ยน โดยใช้้กาแฟเป็็นตััวกลางในการถ่ายทอดเร่ื่�องราวต่างๆ

 ทางร้้านให้้บริิการเครื่�องด่ื่�มและเบเกอรี่่� เมล็็ดกาแฟมีีให้้เลืือกหลากหลาย

ทั้้�งคั่่�วอ่อน กลาง เข้้ม หรืือจะเป็็นเมล็็ดกาแฟพิิเศษเกรด Specialty Coffee  

ท่ี่�มีีเเหล่่งปลููกทั้้�งในไทย และต่่างประเทศ ซ่ึ่�งเราอยากจะนำำ�เสนอกาแฟท่ี่�มีีคุุณภาพ

 ผ่่านความตั้้�งใจในการคัดสรรเมล็็ดกาแฟและการชง เพ่ื่�ออยากให้้ทุุกท่านมาร่่วม

ให้้ประสบการณ์์ท่ี่�ดีีด้้วยกัันกัับเรา

Brewtiful Day  
เป็็นการนำำ�มิิกซ์เบอรี่่�มาปั่่�นกัับยููซุุ
แล้้วราดด้้วยช็็อต Lungo เป็็นเมนูู
เติิมความสดชื่�น 
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เป็็นร้้านกาแฟเล็็กๆ ท่ี่�หลบหนีีความวุ่่�นวายในตััวเมืือง 

ตั้้�งอยู่่�บริิเวณแยกหมอพีระ มีีการออกแบบท่ี่�ปิิดทึึบ และเรีียบง่่าย 

แต่่ได้้ความเป็็นส่่วนตััว ทำำ�ให้้คนท่ี่�เข้้ามาในร้้าน ได้้สััมผััส 

กัับความสบาย ผสมผสานกัับกลิ่�นกาแฟ ท่ี่�ทำำ�ให้้รู้้�สึึกผ่่อนคลาย

มากขึ้้�น โดย CONCEPT ของร้า้นนั้้�นจะเน้้นผลไม้้ จึึงทำำ�ให้้กาแฟ 

เครื่�องด่ื่�ม และขนมต่่างๆ มีีการนำำ�ผลไม้้เข้้ามาเป็็นส่่วนประกอบ

อีีกด้วย 

ซ่ึ่�งทางร้้านตั้้�งใจให้้เป็็นพื้้�นท่ี่�ของการทดลองและชิิมอะไร 

ท่ี่�แปลกใหม่่ โดยจะมีีทั้้� ง เมล็็ดกาแฟและขนมตััวใหม่่ๆ 

ตามฤดููกาล หมุุนเวีียนเข้้ามาให้้ได้้ชิิมกััน

FALLEN FRUIT

 เวลาเปิิด - ปิิด

    เปิิดทุุกวััน 10:00 - 17:00 น.  ปิิดทุุกวัันอัังคาร

  915/1 ถนนสถานพยาบาล ตำำ�บลเวีียง อำำ�เภอเมืือง 

     จัังหวััดเชีียงราย 57000

  095-950-9462

  Fallen Fruit.cei 

  fallenfruit.cei

Newton’s Apple 
น้ำำ��แอปเปิ้้�ลหวานอมเปรี้้�ยวกัับ espresso 
shot ท่ี่�ให้้ after taste เป็็น black tea 
เข้้ากัันอย่างดีีกัับน้ำำ��แอปเปิ้้�ล

Falling apple  
พายแอปเปิ้้�ลอบใหม่่
ทานคู่่� กัับไอศครีม 
วนิิลา

เมนููแนะนำำ�
Yuzu marble  
   ลาเต้้ท่ี่�ลดปริิมาณนมลง 
ชููรสชาติิของกาแฟมากขึ้้�น 
เข้้ากัับรสเปรี้้�ยวหวาน สดชื่�น
ของส้้มยููซุุ

Lemon cream 
cheese Donut 
โดนัทนุ่�มๆ หอมเนยเข้้า
กัันได้้ดีีกัับเลม่่อนครีมชีีส 
ให้้ความ juicy ละมุุนลิ้้�น

Banoffee 
     เมนููท่ี่�ได้้แรงบัันดาลใจจาก
ขนม ท่ี่�ต้้องมาลองชิิมสำำ�หรัับคน
ท่ี่�ชอบเมนููกล้วย
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URGE
HOMECAFE

 เวลาเปิิด - ปิิด 

    10:00 - 17:00 น. ปิิดทุุกวัันอัังคาร

 หมู่่�บ้้านแม่่ลาวน้้อย ซอยก่่อนถึึงปั้้ �ม PT แยกทุ่่�งเศรษฐีี  

    เข้้ามาประมาณ 300 เมตร

  092-357-9002

  urge 

  urge.homecafe.chiangrai

ร้้านกาแฟเล็็กๆ มีีเมล็็ดกาแฟให้้เลืือกหลากหลายและเค้้กอร่อยๆ 

มีีมุุมสำำ�หรัับอ่่านหนัังสืือนั่่�งทำำ�งาน ประชุุมงาน พบปะพููดคุุย และยััง 

pet friendly อีีกด้วย และยังัมีีเมล็็ดกาแฟหลากหลาย ให้เ้ลืือก มีีเมนูู special 

และเมนููเบเกอรี่่� อ่ื่�นๆ ให้้ท่่านได้้ลิ้้�มลอง
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมต้้อนรัับคณะหลัักสููตร
ประกาศนีียบััตรชั้้�นสููง สถาบัันพระปกเกล้้า การบริิหาร
งานภาครััฐและกฏหมายมหาชน รุ่่�นท่ี่� 21 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 7 กรกฎาคม 2565 ดร.ณััฐวุุฒิิ ยอดสุุวรรณ์์ ผู้้�อำำ�นวย
การศููนย์์บริิการวิิชาการ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์  
ดร.ภาณุุพงษ์์  ใจวุุฒิิ รัักษาการแทนผู้้�อำำ�นวยการสถาบัันวิิจัยและนวััตกรรม และ
ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ  
ได้้ร่่วมต้้อนรัับ คณะหลัักสููตรประกาศนีียบััตรชั้้�นสููง สถาบัันพระปกเกล้า  
การบริิหารงานภาครัฐัและกฏหมายมหาชน รุ่่�นท่ี่� 21 ณ ห้้องประชุุมเชีียงแสน 
อาคาร วัันชััย ศิิริิชนะ โดยสถาบัันชาและกาแฟ ได้้พาตััวแทนกลุ่�มนัักเรีียน
โรงเรีียนชาวนา บ้้านเกี๋๋�ยงห้้วยน่่าน หมู่่�ท่ี่� 4 ตำำ�บลแม่่ลอย อำำ�เภอเทิิง จัังหวััด
เชีียงราย ท่ี่�ได้้ร่่วมโครงการ “สานต่่อความยั่่�งยืืนไผ่่และชาอััสสััมควบคู่่�วิิถี
เกษตรธรรมชาติิ” มานำำ�เสนอผลิิตภััณฑ์์ชาอััสสััมท่ี่�ได้้รัับการพัฒนาต่่อยอด 
ได้้แก่่ ผลิิตภััณฑ์์ชาแดงอัสัสััม และผลิิตชาแดงอัสัสััมกลิ่�นส้้ม ให้กั้ับทางคณะ
ได้้ทดลองชิิมและซื้้�อเป็็นของท่ี่�ระลึึก

สถาบัันชาและกาแฟต้้อนรัับคณะนัักศึึกษาคณะ
เกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติิ มหาวิิทยาลััย
พะเยา

เม่ื่�อวัันท่ี่� 4 สิิงหาคม 2565 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ 
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
ได้้ต้้อนรัับคณะศึึกษาดููงาน นิิสิิตปริิญญาตรีี สาขาวิิชาวิิทยาศาสตร์์
และเทคโนโลยีีการอาหาร ชั้้�นปีีท่ี่� 3 และ 4 คณะเกษตรศาสตร์์และ
ทรัพยากรธรรมชาติิ มหาวิิทยาลััยพะเยา ณ ห้้อง Food Maker 
Space MI 405 อาคาร Innovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง โดยได้้จััดกิิจกรรม ให้้องค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ
ทำำ�ความรู้้�จักชา กาแฟ กระบวนการผลิิต และให้้ทดสอบชิิมความ 
แตกต่างของชา กาแฟ แต่่ละกระบวนการ โดยเชิิญวิิทยากร อาจารย์์
ดร.สิิริิรุ่�ง วงศ์์สกุุล อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร 
บรรยายสาธิิตในเร่ื่�อง กระบวนการแปรรููปกาแฟ เทคนิิคการชงกาแฟ
ให้้ได้้รสชาติิท่ี่�ดีี เพ่ื่�อเป็็นการฝึกทักษะองค์์ความรู้้� เพ่ิ่�มประสบการณ์์
ทราบถึึงแนวทางในการประกอบอาชีีพ และสามารถพััฒนาความรู้้�สู่่�
อาชีีพต่่อไปในอนาคต
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สถาบัันชาและกาแฟจััดกิิจกรรมอบรมเชิิงปฏิบััติิการ
“ค่่ายพััฒนาทัักษะกระบวนการทางวิิทยาศาสตร์” 
สำำ�หรัับนัักเรีียนห้้องเรีียนพิิเศษฯ ชั้้�น ม.5 และ ม.6 
โรงเรีียนพะเยาพิิทยาคม

วัันท่ี่� 6-7 สิิงหาคม 2565 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์ 
เช่ื่�อมชััยตระกููลหััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
อาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิิจ หััวหน้้ากลุ่�มงานกาแฟ และคณะทำำ�งาน
ได้้จััดกิิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบัติิการ “ค่่ายพััฒนาทัักษะกระบวนการ
ทางวิิทยาศาสตร์์” สำำ�หรัับนัักเรีียนห้้องเรีียนพิิเศษฯ ชั้้�น ม.5 และ  
ม.6 โรงเรีียนพะเยาพิิทยาคม ณ ห้้อง Food Maker Space MI 405 
อาคาร Innovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
โดยได้้จััดกิิจกรรม ให้้องค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ ทำำ�ความรู้้�จััก 
ชา กาแฟ กระบวนการผลิิต และได้จั้ัดกิิจกรรม Workshop ให้นั้ักเรีียน 
ทดสอบชิิมความแตกต่่างของชา สัังเกตความเข้้มข้้นของน้ำำ��ชา  
ทดสอบคุุณภาพทางประสาทสัมผััสของชาแต่่ประเภท รวมถึึง 
ฝึึกปฏิิบัติิการคัดแยกเมล็็ดกาแฟ Defect วิิ ธีีการสกััดกาแฟ 
โดยใช้้อุุปกรณ์์กาแฟและชิิมกาแฟแต่่ละกระบวนการโดยได้้รัับ 
ความร่่วมมืือจาก อาจารย์์สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร ได้้แก่่ 
ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ อาจารย์์ ดร.สิิริิรุ่�ง วงศ์์สกุุล 
และสำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ อาจารย์์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง 
เพ่ื่�อเป็็นการฝึกทักษะองค์์ความรู้้�เพ่ิ่�มประสบการณ์์ ให้้นัักเรีียน 
มีีโลกทัศน์์และเกิิดแรงจููงใจในการเรีียนวิิทยาศาสตร์์ คณิิตศาสตร์์ 

ทั้้�งนี้้�ได้้รัับความอนุุเคราะห์์จากอาจารย์์สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรม
เกษตร และสำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ในการประชาสััมพัันธ์์หลัักสููตรให้้กัับ
นัักเรีียนห้้องเรีียนพิิเศษฯ ชั้้�น ม.5 และ ม.6 ในกิิจกรรมคร้ั้�งนี้้�

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมจััดนิิทรรศการ ในการ
ประชุุมเปิิดเขตระเบีียงเศรษฐกิิจเวลเนสภาคเหนืือ

เม่ื่�อวัันท่ี่� 31 สิิงหาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่่วมจััดนิิทรรศการชากาแฟในการประชุุม “เปิิดเขต
ระเบีียงเศรษฐกิิจเวลเนสภาคเหนืือ” โดยมีีนายภาสกร บุุญญลัักษม์์
ผู้้�ว่าราชการจังหวััดเชีียงราย เป็็นประธานเปิิดการประชุุมการเปิิด
เขตระเบีียงเศรษฐกิิจเวลเนส ภาคเหนืือ ณ ห้้องประจวบ ภิิรมย์์ภัักดีี 
โรงพยาบาลศููนย์ก์ารแพทย์มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย
โดยมีีผู้้�เข้้าร่่วมประชุุมประกอบด้้วย นายแพทย์ธเรศ กรัษนััยรวิิวงค์์ 
อธิิบดีีกรมสนัับสนุุนบริิการสุุขภาพ นายกสภามหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง อธิิการบดีีมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ประธานกฎบััตรไทย 
ประธานกฎบัั ตรสุุข ภาพ  นายกสมาคมการผัั ง เมืือ  ง ไทย 
และหน่่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชนในพื้้�นท่ี่�ภาคเหนืือ เพ่ื่�อร่วมกััน
พลิิกฟื้�นเศรษฐกิิจของประเทศไทยด้้วยการพัฒนาอุุตสาหกรรมการ
บริิการทางด้้านสุุขภาพ ให้้ประเทศไทยเป็็นศููนย์์กลางด้้านสุุขภาพ  
ซ่ึ่�ง ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์  เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบััน
ชาและกาแฟ  ได้้ร่่วมให้้การต้อนรัับและอธิิบายถึึงภาพรวมของ 
หน่่วยงาน โดยได้้แนะนำำ�ผลิิตภััณฑ์์งานวิิจัยท่ี่�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ 
ได้้แก่่ ผลิิตภััณฑ์์เครื่�องสำำ�อาง เครื่่�องด่ื่�มเพ่ื่�อสุุขภาพ (Tea Shot Drink) 
ให้้กัับผู้้�เข้้าร่่วมประชุุมได้้ทดลองด่ื่�ม
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สถาบัันชาและกาแฟสนัับสนุุนการเรีียนการสอน

เม่ื่�อวัันท่ี่� 7 กัันยายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้สนัับสนุุนวััตถุุดิิบใบชาสด ให้้แก่่สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ซ่ึ่�งได้้เปิิดการเรีียนการสอนรายวิิชา 
Tea & Coffee Technology ในหััวข้อ Tea Processing สำำ�หรัับ
นัักศึึกษาสาขาเทคโนโลยีีการอาหาร สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร  
ซ่ึ่�งมีีภาคปฏิิบัติิเกี่่�ยวกัับกระบวนการผลิิตชา เป็็นส่่วนหน่ึ่�งของวิิชาเรีียน 
โดยมีี ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณััฐวุุฒิิ ดอนลาว เป็็นอาจารย์ผู้้�สอน
เพ่ื่�อให้้นัักศึึกษาได้้เรีียนรู้้�ภาคปฏิิบัติิในกระบวนการ กรรมวิิธีีผลิิตชา  
สามารถฝึึกปฏิิบัติิการผลิิตชาได้้จริิง และเป็็นการฝึึกทักษะในการใช้้
อุุปกรณ์์เครื่�องจัักร ในกระบวนการผลิิตชา ซ่ึ่�งนัักศึึกษาสามารถนำำ�ความ
รู้้�ท่ี่�ได้้รัับไปประยุุกต์ใช้้ พััฒนาในการทำำ�งานในอนาคตต่่อไป ณ อาคาร
ปฏิิบัติิการ 4 (S4) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟจััดกิิจกรรมอบรมพััฒนาบุุคลากร 
หััวข้้อ “Coffee Cupping Calibration”

เม่ื่�อวัันท่ี่� 10 กัันยายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับ  
บริิษัทบููลคอฟ จำำ�กััด ได้้ดำำ�เนิินการจัดกิิจกรรมอบรมพััฒนาบุุคลากร
และคณะทำำ�งานของสถาบัันชาและกาแฟ ในหััวข้อ “Coffee  
Cupping Calibration” โดยมีีวััตถุุประสงค์์ในการเพิ่่�มทัักษะของ
บุุคลากรของสถาบัันชาและกาแฟ ให้้มีีความรู้้�ความเข้้าใจในการให้้
คะแนนและประเมิินคุุณภาพกาแฟ เพ่ื่�อจะสามารถแนะนำำ�หรืือถ่ายทอด
ให้้กัับผู้้�ประกอบการกาแฟในอนาคต โดยได้้รัับเกีียรติิจาก คุุณณัฏฐ์์รดา 
คุุณะวิิวััฒนานนท์์ ประธานเจ้้าหน้้าท่ี่�บริิหาร บริิษัท บููลคอฟ จำำ�กััด 
เป็็นวิิทยากรถ่ายทอดความรู้้� ณ ห้้อง Food Makerspace (MI405) 
อาคาร Innovation Park กลุ่�มอาคาร M-Square มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมดำำ�เนิินกิิจกรรมการพััฒนาผลิิตภัณฑ์์ 
จากกากกาแฟ/เปลือกกาแฟ

เม่ื่�อวัันท่ี่� 10 กัันยายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ สำำ�นักวิิชา
วิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และอำำ�เภอเชีียงของ จัังหวััดเชีียงราย ได้้ดำำ�เนิินกิิจกรรมพััฒนา
เกษตรสร้้างสรรค์เกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์จากกากกาแฟ/เปลืือกกาแฟ ตามโครงการพัฒนาธุุรกิิจกาแฟ
เชีียงของ เพ่ื่�อขับเคลื่�อนการท่องเท่ี่�ยวเขตเศรษฐกิิจพิิเศษ และสนัับสนุุนเศรษฐกิิจท้้องถ่ิ่�นอย่่างยั่่�งยื่่�น 
ซ่ึ่�งเป็็นการดำำ�เนิินโครงการภายใต้แ้นวคิิด “คิิด Project ยังัไงให้ปั้ัง” โดยได้ข้อความอนุุเคราะห์ ์อาจารย์์  
ดร.สมวััน ชุ่่�มพงษ์์พัันธ์์ และอาจารย์์ ดร.ประจัักร อ่ิ่�นแก้้ว อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เป็็นวิิทยากรอบรมเชิิงปฏิิบัติิการและบรรยายให้้ความรู้้�เบื้้�องต้้นในการผลิิตถ่่าน
สาธิิตการเผาถ่า่น และการอัดัถ่านแท่่งอย่างง่่าย เพ่ื่�อให้้เกษตรกรมีความรู้้�ความเข้้าใจ มีีแรงบัันดาลใจใน
การรวมกลุ่�มเพ่ื่�อสร้้างอาชีีพ มีีศัักยภาพท่ี่�จะพ่ึ่�งพาตนเองในการดำำ�รงชีีวิิต ตลอดจนส่่งเสริิมให้้เกิิดราย
ได้้กัับชุุมชนอย่่างยั่่�งยืืน ณ หอประชุุมบ้้านน้ำำ��ม้า หมู่่�ท่ี่� 3 ตำำ�บลสถาน อำำ�เภอเชีียงของ จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟจััดกิิจกรรม อบรมเชิิงปฏิบััติิการ
“เรีียนรู้้�การชงกาแฟขั้้�นพื้้�นฐาน (Basic Brewing) 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 15 กัันยายน 2565 สถาบันัชาและกาแฟ มหาวิิทยาลัยั
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้จััดกิิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบัติิการ “เรีียนรู้้�การชงกาแฟ 
ขั้้�นพื้้�นฐาน Basic Brewing (การสกััดกาแฟแบบไซฟ่่อน/แอโร่่เพรช) 
สำำ�หรัับเจ้้าของธุุรกิิจร้้านกาแฟรายใหม่่ บุุคคลทั่่�วไปท่ี่�สนใจ จำำ�นวน 20 คน  
ณ ห้้อง Food Maker Space MI 405 อาคาร Innovation Park 
(M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยได้้เชิิญวิิทยากร อาจารย์์  
ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ 
บรรยายในหััวข้อ ทำำ�ความรู้้�จักเมล็็ดกาแฟ/กระบวนการแปรรููปกาแฟ  
และได้้สาธิิตวิิธีีการสกััดกาแฟแบบไซฟ่่อน และแอโร่่เพรช รวมถึึง
อธิิบายอุุปกรณ์์เครื่�องมืือในการสกััดกาแฟ และเทคนิิคการชงให้้ได้้
รสชาติิท่ี่�ดีีให้้กัับผู้้�เข้้าร่่วมกิิจกรรมได้้ฝึึกปฏิิบัติิการสกััดกาแฟแบบ
ไซฟ่่อน และแอโร่่เพรช เพ่ื่�อให้้ผู้้�ท่ี่�สนใจสามารถฝึึกทักษะในการใช้้
อุุปกรณ์์การชงกาแฟทำำ�ความรู้้�จัักกาแฟและอุุปกรณ์์ต่่างๆท่ี่�เกี่่�ยวข้อง 
สามารถนำำ�ความรู้้�ท่ี่�ได้้รัับไปประยุุกต์ในการประกอบอาชีีพ เพ่ื่�อสร้้าง
รายได้้ และเพิ่่�มขีีดความสามารถพััฒนาทัักษะในด้้านการใช้้อุุปกรณ์์
การชงกาแฟ

สถาบัันชาและกาแฟสนัับสนุุนการเรีียนการสอน 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 21 กัันยายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ  
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้สนัับสนุุนวััสดุุอุุปกรณ์์สำำ�หรัับใช้้
ในการเรีียนการสอน การทดสอบประสาทสัมผััสเกี่่�ยวกัับชา 
โดยได้้มีีการเรีียนและฝึึกปฏิิบัติิการรายวิิชา 1403401  
Tea and Coffee Technology หััวข้อ Tea brewing and tasting 
สำำ�หรัับนัักศึึกษาสาขาเทคโนโลยีีการอาหาร สำำ�นักวิิชา 
อุุตสาหกรรมเกษตรซึ่�งมีีภาคปฏิิบัติิ เกี่่�ยวกัับการทดสอบ 
ประสาทสัมผััสเกี่่�ยวกัับชาเป็็นส่่วนหน่ึ่�งของวิิชาเรีียน โดยมีี  
ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล เป็็นอาจารย์ 
ผู้้�สอนเพื่่�อให้้นัักศึึกษาได้้เรีียนรู้้�ภาคปฏิิบัติิวิิธีีการทดสอบชา
รู้้�จักประเภทของชา และเป็็นการฝึกทักษะในเร่ื่�องการชิิม 
การดมกลิ่�น และการสัมผััส ซ่ึ่�งนัักศึึกษาสามารถนำำ�ความรู้้� 
ท่ี่�ได้้รัับไปประยุุกต์ใช้้ในการทำำ�งานต่่อไปในอนาคต ณ ห้้อง Food 
Maker Space MI 405 อาคาร Innovation Park (M-Square) 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก

สถาบัันชาและกาแฟต้้อนรัับคณาจารย์์จากกลุ่่�ม
วิิชาเภสััชศาสตร์และเทคโนโลยีี คณะเภสััชศาสตร์
มหาวิิทยาลััยพะเยา

เม่ื่�อวัันท่ี่� 10 สิิงหาคม 2565 สถาบันัชาและกาแฟ มหาวิิทยาลัยั 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับคณาจารย์์จากกลุ่�มวิิชาเภสััชศาสตร์์และ
เทคโนโลยีี คณะเภสััชศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยพะเยา จำำ�นวน 5 ท่่าน 
มีีความประสงค์์ขอเข้้าเยี่่�ยมชมพื้้�นท่ี่�ปลููกชา “แปลงรวบรวม 
เชื้้�อพันธุุกรรมชา” ในพื้้�นท่ี่� สิิงห์์ปาร์์คเชีียงราย เน่ื่�องด้้วยจากการสร้้าง
ความร่่วมมืือร่วมกัันระหว่่าง มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และบริิษัท
สิิงห์์ปาร์์ค เชีียงราย ในการรวบรวมสายพัันธุ์์�ชาต่่างๆ ทั้้�งในและ 
ต่่างประเทศ นำำ�มาทดลองปลููกเพ่ื่�อใช้้สำำ�หรัับงานวิิจัย โดยทาง สถาบััน
ชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และสิิงห์์ปาร์์คเชีียงราย 
ได้้ให้้ข้้อมููลต่่างๆ แก่่คณาจารย์ได้้เพ่ื่�อศึึกษาแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้� ในเร่ื่�อง 
สายพัันธุ์์�ชา การปลููกและการดููแล เสริิมประโยชน์์ทางการศึึกษา 
และการวิิจัยของคณาจารย์์กลุ่�มเภสััชศาสตร์์และเทคโนโลยีีต่่อไป
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โครงการหมู่่�บ้้านวิิทยาศาสตร์์
สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมอบรมการจััดการแปลงกาแฟเพื่่�อ
เข้้าสู่่�ระบบเกษตรอิินทรีีย์ ดิินและปุ๋๋�ย
ภายใต้้โครงการหมู่่�บ้านผลิิตกาแฟอะราบิิกาท่ี่�มีีคุณภาพและ

เม่ื่�อวัันท่ี่� 4-5 กรกฎาคม 2565 อาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิิจ หััวหน้้ากลุ่�มงานกาแฟ
สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ลงพื้้�นท่ี่� บ้้านร่่มฟ้้าผาหม่่น หมู่่�ท่ี่�  15  
ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย โดยได้้จััดกิิจกรรม “อบรมการจััดการแปลงกาแฟ 
เพ่ื่�อเข้้าสู่่�ระบบเกษตรอิินทรีย์์ ดิินและปุ๋๋�ย”ภายใต้้โครงการหมู่่�บ้านผลิิตกาแฟอะราบิิกา 
ท่ี่�มีีคุุณภาพและปลอดภัย ให้้กัับเกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ จำำ�นวน 50 ราย ซ่ึ่�งได้้เชิิญ 
นายเลิิศศัักดิ์์�  สุุกุุลบุุญมีี และนางสาววชิิรญาณ์์ ดวงต๊๊ะ นัักวิิชาการส่งเสริิมการเกษตร 
ศููนย์์ส่่งเสริิมและพััฒนาอาชีีพการเกษตรจังหวััดเชีียงราย (เกษตรท่ี่�สููง) เป็็นวิิทยากรให้้ความ
รู้้�เกี่่�ยวกัับ การจััดการโรคและแมลงศััตรููพืืชในแปลงกาแฟ การทำำ�กัับดัักแมลงในแปลงกาแฟ 
รููปแบบต่่างๆ รวมถึึงการเลืือกใช้้ปุ๋๋�ยอิินทรีย์์ น้ำำ��หมัักชีวภาพ และสารชีวภาพอ่ื่�นๆ ในแปลง
ปลููกกาแฟ ทำำ�ให้้เกษตรกรผู้้�เข้้าร่่วมโครงการมีความเข้้าใจวิิธีีการกำำ�จัดแมลงในแปลงกาแฟ
อย่างถููกวิิธีี และเกิิดประสิิทธิิภาพมากท่ี่�สุุด รวมถึึงความปลอดภัยต่่อสุุขภาพ และส่ิ่�งแวดล้อม
นอกจากนี้้�ได้้เชิิญอาจารย์ ดร.ทััศนีีย์์ ธรรมติิน หััวหน้้าสำำ�นักงาน สถาบัันถ่่ายทอดเทคโนโลยีีและ
นวััตกรรมมหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงราย เป็็นวิิทยากรบรรยาย สาธิิตวิิธีีการเตรีียมแปลงและ 
การจัดการพื้้�นท่ี่�ปลููกกกาแฟ เพ่ื่�อเตรีียมความพร้้อมเข้้าสู่่�ระบบ PGS แก่่เกษตรกรเพ่ื่�อนำำ�ไปปฏิิบัติิ  
เตรีียมความพร้้อมเข้้าสู่่�ระบบอิินทรีย์์ โดยจััดกิิจกรรม ณ ท่ี่�ทำำ�การกลุ่�มวิิสาหกิิจชุุมชน กลุ่�มกาแฟ
อิินทรีย์์รัักษาป่่าดอยผาหม่่น ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมประชุุมรัับการตรวจติดตาม 
ผลการดำำ�เนิินโครงการจากคณะกรรมการกระทรวง 
การอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์ วิิจััยและนวััตกรรม (อว.) 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 6 กรกฎาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่่วมประชุุมรัับการตรวจติิดตามผลการดำำ�เนิินโครงการ
จากคณะกรรมการกระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจัยและ
นวััตกรรม (อว.) ได้้ติิดตามโครงการ โครงการหมู่่�บ้้านผลิิตกาแฟ 
อะราบิิกาที่่�มีีคุุณภาพและปลอดภััย ประจำำ�ปีงบประมาณ 2565  
ณ ห้้อง Food Maker Space MI 405 อาคาร Innovation Park 
(M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยอาจารย์ ดร.อมร  
โอวาทวรกิิจ หััวหน้้าโครงการได้้นำำ�เสนอผลการดำำ�เนิินโครงการ  
ร่่วมกัับผู้้�นำำ�ชุุมชน ท่ี่�ได้้พััฒนาในเร่ื่�องกาแฟของชุุมชนบ้้านร่่มฟ้้า 
ผาหม่่น ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย การพัฒนาองค์์ความรู้้� 
การบริิหารจัดการแปลงปลููกกาแฟ เพ่ื่�อเตรีียมความพร้้อมเข้้าสู่่� 
PGS เพ่ื่�อให้้ได้้ผลผลิิตท่ี่�ดีี รวมถึึงการใช้้วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี 
มาประเมิินคุุณภาพของดิิน ธาตุุอาหารในดิิน และวััตถุุดิิบกาแฟ ทำำ�ให้้
เกิิดความยั่่�งยืืนและเกิิดการกระจายรายได้้สู่่�ชุุมชนต่่อไป

22


