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S T A F F

สวััสดีีปีีใหม่่ 2565 พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับท่ี่� 11 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ ในช่่วงท่ี่�ผ่่านมาการแพร่่ระบาด 
ของโรคโควิิด-19 ยัังคงเพิ่่�มขึ้�นอย่่างต่่อเน่ื่�อง การใช้้ชีีวิิตประจำำ�วัันจึึงจำำ�เป็็นต้้องป้้องกัันตนเองเพ่ื่�อให้้มีีชีีวิิตรอด 
โดยการปรับวิิถีีการดำำ�รงชีีวิิตแบบใหม่่เพ่ื่�อให้้ปลอดภััยจากการติดเชื้้�อ เราขอเป็็นกำำ�ลังใจให้้ทุุกๆท่่าน ดููแลรัักษา
สุุขภาพและปลอดภััยจากโรคโควิิด-19 

สำำ�หรัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับท่ี่� 11 นี้้�ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ๆ ในเร่ื่�องกาแฟ 
โดยเริ่่�มจากคอลัมน์ Talk About Tea & Coffee จะขอนำำ�เสนอควาสำำ�คัญของแร่่ธาตุุท่ี่�จำำ�เป็็นและการประเมิินลัักษณะ 
อาการขาดธาตุุในต้้นกาแฟ จากนั้้�นคอลัมน์ Know More About Tea & Coffee เป็็นการอธิบายลัักษณะของ 
สายพัันธุ์์�กาแฟอะราบิิกา ส่่วนคอลัมน์ Tea & Coffee Research เป็็นงานวิิจััยเกี่่�ยวกัับการผสมเกสรจำำ�เป็็นสำำ�หรัับ
การติดผลของต้้นกาแฟ และคอลัมน์ Health Tea & Coffee เสนอข้อมูลในเร่ื่�อง สารสำำ�คัญท่ี่�พบในกาแฟ ในช่่วงนี้้� 
ได้้เข้้าสู่่�ฤดููหนาวแล้้ว อากาศเริ่่�มหนาวเย็น็ในตอนเช้้า ทุุกท่านคงต้้องการความอบอุ่่�นโดยหาเคร่ื่�องด่ื่�มชา กาแฟร้้อนๆ
ในช่่วงเช้้า เพ่ื่�อให้้เกิิดความผ่่อนคลาย และให้้ร่่างกายอบอุ่่�น เราจึึงขอแนะนำำ�ร้านชาและกาแฟยอดนิยม ในคอลัมน์ 
Café around ท้้ายสุุดนี้้�ท่่านสามารถติดตามความเคลื่่�อนไหวกิจิกรรมของสถาบันัชาและกาแฟได้ใ้นคอลัมน์ Activity 
ได้้เลยค่่ะ หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จัดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หรืือ อีีเมลล์์ teacoffee@mfu.ac.th

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

ผศ.ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล | ดร.อมร โอวาทวรกิิจ | ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์ | จิิราพร ไร่่พุุทธา | ศิิริิกานต์ ภัักดี | อุุทััย แสนคำำดีี
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Talk about  
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1.	ความสำำ�คัญของ ธาตุุอาหาร และ pH ต่่อการเจริิญ

เติิบโตของต้้นกาแฟ 

กาแฟเป็็นสิินค้้าเกษตรท่ี่�สำำ�คัญทางเศรษฐกิิจสำำ�หรัับ
ประเทศเขตร้อนหลายแห่่ง อาทิิ เช่่น เอธิโอเปีีย บราซิิล 
เวีียดนาม โคลอมเบีีย อิินโดนีเซีีย เม็็กซิิโก และเคนยา เป็็นต้้น
รวมถึึงในภููมิิภาคเอเชีียด้้วย การปลูกกาแฟให้้ได้้คุุณภาพนั้้�น
ข้ึ้�นอยู่่�กัับปััจจััยหลายด้้าน อาทิิ เช่่น ปริมาณและการกระจาย
ของน้ำำ��ฝน สายพัันธุ์์� จำำ�นวนและชนิิดของพืืชท่ี่�ปลูกร่วมกัับ 
ต้้นกาแฟ ภููมิิประเทศและแหล่ง่ปลูก ความผันัแปรของฤดูกูาล
ลัักษณะดิิน และการบริิหารจัดการแปลงปลูก เป็็นต้้น [1]  
ซึ่่�งการประเมิินสารอาหารและแร่่ธาตุุในดิินถืือว่าเป็็นการ
บริิหารจัดการแปลงปลููกท่ี่�มีีความสำำ�คัญต่่อการเจริิญเติิบโต
ของต้้นและความสมบูรณ์ของเมล็ดกาแฟอย่่างยิ่่�งโดยปกติพืืช
ต่่างชนิิดกััน ต้้องการสารอาหารและมีีความสามารถในการ 
ดููดซึึมธาตุุอาหารจากดินในปริมาณและสััดส่วนท่ี่�เหมาะสมต่่อ
การเจริิญเติิบโตและการพัฒนาผลผลิตแตกต่่างกััน

ธาตุุอาหารนั้้�นมีีบทบาทสำำ�คัญหลายอย่่างในพืืช เช่่น 
เป็็นองค์์ประกอบของเนื้้�อเยื่่�อพืืช ตััวเร่่งปฏิิกิิริิยา สารควบคุุม
แพร่่ออสโมติก สารควบคุุมการซึึมผ่่านของเมมเบรน เป็็นต้้น 
รวมถึึงช่่วยให้้เอนไซด์หลายชนิิดในพืืชมีีประสิิทธิในการทำำ�งาน 
เช่่นธาตุุแมกนีเซีียม (Mg2+) แมงกานีีส (Mn2+) แคลเซีียม (Ca2+) 
และ แคลเซีียม (K+) นอกจากนั้้�นธาตุุอาหารยัังสามารถทำำ�งาน
ร่่วมกัับสารอินทรีย์ใ์นพืืช เช่่น เม็็ดสี เอนไซม์โคแฟกเตอร์ ลิิปิิด 
กรดนิวคลีีอิิก และกรดอะมิิโน เพ่ื่�อให้้พืืชมีีการเจริิญเติิบโต 
ท่ี่�ดีีอีีกด้วย ธาตุุอาหารจึึงมีีความสำำ�คัญต่่อองค์์ประกอบทาง 
เคมีีและคุุณภาพของผลผลิตจากพืืช

อาจารย์์ ดร.กาญจนา วััดละเอีียด 
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์  

กลุ่่�มวิิจััยพััฒนากาแฟคุุณภาพ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง

ความสำำ�คัญของแร่่ธาตุุ
ที่่�จำำ�เป็็นและการประเมิิน
ลัักษณะอาการขาดธาตุุ 

ในต้้นกาแฟ

การเข้้าใจปริมาณธาตุุอาหารท่ี่�พืืชต้้องการแต่่ละช่่วงของ
การเจริิญเติิบโตนั้้�นสำำ�คัญมากต่่อการบริิหารจัดการดูแลและ 
ใส่่ปุ๋๋�ยในดิิน โดยต้้นกาแฟนั้้�นจะเติิบโตช้าและมีีความต้องการ
แร่่ธาตุุสะสมและปุ๋๋�ยในปริมาณต่ำำ��ในช่่วงสองปีีแรกหลัังจาก
ย้้านไปลงปลูกในแปลง แต่่เมื่่�อมีการออกดอกครั้้�งแรกแล้้ว 
ซึ่่�งโดยทั่่�วไปประมาณ 24 ถึึง 30 เดืือนหลัังจากการย้้ายปลูก
ผลกาแฟจะกลายเป็็นแหล่่งสะสมสารอาหารและสารสำำ�คัญ
จากการสังเคราะห์์แสง ส่่งผลให้้พืืชกาแฟมีีความต้องการ 
แร่่ธาตุุและปุ๋๋�ยเพิ่่�มขึ้�นเป็็น 2 ถึึง 3 เท่่าของช่่วงแรก การคำำ�นึึง
ถึึงปริมาณการใส่่ปุ๋๋�ยให้้เหมาะสมและเพีียงพอต่่อความต้องการ
ในการเจริิญเติิบโตของพืืชจึึงมีีความสำำ�คัญมาก อีีกทั้้�งตาดอก
ของกาแฟนั้้�นเกิิดขึ้�นท่ี่�กิ่่�งแขนง หากการเจริิญเติิบโตของ 
กิ่่�งแขนงเหล่่านี้้�ได้้รัับผลกระทบหรืือขาดแคลนธาตุุอาหารใน
ช่่วงเวลาหรืือฤดููปลูกใด ก็็จะกระทบต่่อผลผลิตเมล็ดกาแฟใน
ฤดููถััดไปอีีกด้วย

ธาตุุอาหารท่ี่�ต้องการสำำ�หรับัการเจริญิเติิบโตของต้น้และ

เมล็็ดกาแฟ นั้้�นแบ่่งเป็็น 2 กลุ่่�ม คืือ 

1) กลุ่่�มธาตุุอาหารหลััก (Macro nutrient) ซึ่่�งเป็็น
ธาตุุท่ี่�พืืชมีีความต้องการในปริมาณสููง จะมีีบทบาทในการ
สร้้างคาร์์โบไฮเดรท โปรตีน ไขมัน ในเซลล์์พืืช ประกอบด้้วย
ธาตุุ ไนโตรเจน (Nitrogen, N) ฟอสฟอรัส (Phosphorous, 
P) โพแทสเซีียม (Potassium, K) และสารอาหารหลัักรอง
(Secondary macronutrients) คืือ กำำ�มะถััน (Sulphur, S) 
แคลเซีียม (Calcium, Ca) แมกนีเซีียม (Magnesium, Mg) 
เป็็นต้้น
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2) กลุ่�มธาตุุอาหารรอง (Micronutrients) ซึ่่�งเป็็น 
แร่่ธาตุุท่ี่�พืืชมีีความต้อ้งการในปริมิาณน้อ้ย จะมีส่ี่วนร่ว่มกัับการ
ทำำ�งานของเอนไซม์พืืช ประกอบด้้วย แมงกานีีส (Manganese, 
Mn) เหล็็ก (Iron, Fe) โบรอน (Boron, B) สัังกะสีี (Zinc, Zn) 
ทองแดง (Copper, Cu) คลอรีน (Chlorine, Cl) โมลิบดิินััม 
(Molybdenum, Mo) เป็็นต้้น 

โดย ไนโตรเจน (N) และโพแทสเซีียม (K) เป็็นธาตุุอาหาร
หลัักท่ี่�จำำ�เป็็นสํําหรัับกาแฟ ซึ่่�งธาตุุ K มีีความสํําคััญต่่อการพัฒนา
ผลกาแฟ ส่่วนธาตุุ N มีีความสำำ�คัญต่่อการเจริิญเติิบโตของพืืช
ส่่วนฟอสฟอรัส (P) เป็็นธาตุุอาหารท่ี่�จํําเป็็นสํําหรัับการพัฒนา
ราก ดอกตูม และการพัฒนาของผล นอกจากนั้้�นยัังมีีบทบาท
สํําคััญในการจััดเก็็บและการถ่่ายโอนพลัังงานในพืืช อีีกด้วย
แคลเซีียม (Ca) แมกนีีเซีียม (Mg) และธาตุุอาหารหลัักและ 
รองอ่ื่�นๆ ท่ี่�สํําคััญ เป็็นสิ่่�งจํําเป็็นการปรับสมดุลโภชนาการของ
พืืชกาแฟ แม้้ว่่าปริมาณท่ี่�ต้้องการมักจะน้้อย แต่่เม่ื่�อพืืชเติิบโต
โดยมีีธาตุุอาหารท่ี่�จํําเหล่่านี้้�ไม่่เพีียงพอ ก็็จะส่่งผลให้้แสดง
ลัักษณะอาการขาดธาตุุอาหารได้้ ปริมาณการสะสมธาตุุอาหาร
ของต้้นกาแฟนั้้�นเรีียงลำำ�ดับจากธาตุุ  N > K > Ca > Mg> S > 
P > B > Zn > Cu  และปริมาณของธาตุุอาหารท่ี่�ส่่งต่่อไปสะสม
ท่ี่�เมล็ดและเปลืือกนั้้�น เรีียงลำำ�ดับ จาก K > N > Ca ≈ Mg > P 
> S > B ≈ Cu ≈ Zn เม่ื่�อพิจารณาปริมาณธาตุุอาหารท่ี่�สะสม
ในต้้น เมล็ดและเปลืือกของกาแฟท่ี่�มีีอายุุ 55 เดืือน แสดงดััง
ตารางท่ี่� 1 พบว่่า ในแต่่ละปีีจะต้้องมีีการเพิ่่�มธาตุุอาหารบำำ�รุง
ดิินเพ่ื่�อชดเชยให้้เพีียงพอต่่อความต้องการ [2]

ตารางที่่� 1 ปริมาณธาตุุอาหารสะสมเฉลี่่�ย (กก/ไร่่) 
 ในส่่วนของลำำ�ต้นและใบ เมล็ดและเปลืือกของกาแฟท่ี่�มีีอายุุ
 55 เดืือน [2]

หมายหตุุ: * ปริมาณนี้้�มีีการเปลี่่�ยนแปลงได้้ร้้อยละ 25 
สำำ�หรัับธาตุุอาหารหลััก และร้้อยละ 30 สำำ�หรัับธาตุุอาหารรอง
ข้ึ้�นอยู่่�สายพัันธุ์์�กาแฟ

นอกจากปริิมาณท่ี่�เหมาะสมของธาตุุอาหารในดิินแล้้ว 
ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ของดิินยัังมีีบทบาทสำำ�คัญในการ
ดููดซึึมและการใช้้ธาตุุอาหารท่ี่�จำำ�เป็็นต่่อการเจริิญเติิบโตของ 
ต้้นกาแฟ การสะสมธาตุุอาหาร และปริมาณผลผลิตอีีกด้วย
ปริมาณของธาตุุอาหารท่ี่�จำำ�เป็็นต่่อการเจริิญเติิบโตของพืืช
ในดิินท่ี่�ค่่า pH ต่่างๆ แสดงดัังรููปท่ี่� 1 ซึ่่�งพบว่่าระดัับค่่า pH  
ของดิินจะส่่งผลต่่อปริิมาณของธาตุุอาหารในดิินท่ี่�พืืชสามารถ 
ดููดซึึมไปใช้้ต่่อได้้ และการปฏิิกิิริิยาทางเคมีีของธาตุุอาหาร
ระหว่่างกัันอีีกด้วย โดยต้้นกาแฟจะเติิบโตได้้ดีีในสภาวะกรด 
เล็็กน้อยท่ี่�มีีค่่า pH อยู่่�ในช่่วง 5.5-6.5 การขาดธาตุุอาหาร 
ท่ี่�สํําคััญของพืืช มัักเกิิดขึ้�นในดิินท่ี่�มีีสภาวะเป็็นกรด เนื่่�องจาก
ธาตุุอาหารท่ี่�เหมาะสำำ�หรัับการนำำ�ไปใช้้ของพืืชในดิินนั้้�นจะมีี
ปริมาณลดลง แต่่ในขณะเดีียวกัันเม่ื่�อดินมีีค่่า pH ต่ำำ��กว่า 4.0 
ระดัับปริมาณของธาตุุอะลููมิิเนีียมและแมงกานีีสจะสููงข้ึ้�น 
อาจส่่งผลให้้พืืชเกิิดสภาวะความเป็็นพิิษจากธาตุุอะลููมิิเนีียมได้้ 
จึึงต้้องมีีการใช้้ปููนขาวเพิ่่�มค่า pH ของดิินเพ่ื่�อแก้้ไขผลกระทบ
ท่ี่�เป็็นพิิษนี้้�

รููปท่ี่� 1 ความสัมพันธ์์ของระดัับค่่า pH ของดิิน ต่่อปริมาณ
ของธาตุุอาหารที่่�จำำ�เป็็นต่่อการเจริิญเติิบโตของพืืชท่ี่�มีีในดิิน  
	  แหล่่งท่ี่�มา: Effects of soil acidity | Agriculture 
and Food (https://www.agric.wa.gov.au/soil-acidity/
effects-soil-acidity?page=0%2C1)

2.	การประเมิินสภาวะโรคขาดธาตุุอาหารในต้้นกาแฟ  

	ก ารที่่�พืืชได้้รัับธาตุุอาหารที่่�จำำ�เป็็นในปริิมาณที่่�ไม่่
เหมาะสมจะทำำ�ให้้เกิิดสภาวะโรคขาดธาตุุอาหาร (nutritional 
disorder) เนื่่�องจากธาตุอุาหารมีบีทบาทสำำ�คัญในการเผาผลาญ
และการเจริิญเติิบโตของพืืช สภาวะการขาดธาตุุอาหารหรืือ
ความเป็็นพิิษในต้้นกาแฟนั้้�น ในเบื้้�องต้้นสามารถประเมิินได้้

2) กลุ่มธาตุอาหารรอง (Micronutrients) ซึ่งเป็นแร่ธาตุที่พืชมีความต้องการในปริมาณน้อย จะมีส่วน
ร่วมกับการท างานของเอนไซม์พืช ประกอบด้วย แมงกานีส (Manganese, Mn) เหล็ก (Iron, Fe) โบรอน (Boron, B) 
สังกะสี (Zinc, Zn) ทองแดง (Copper, Cu) คลอรีน (Chlorine, Cl) โมลิบดินัม (Molybdenum, Mo) เป็นต้น  

โดย ไนโตรเจน (N) และโพแทสเซียม (K) เป็นธาตุอาหารหลักท่ีจ าเป็นส าหรับกาแฟ ซึ่งธาตุ K มีความส าคัญ
ต่อการพัฒนาผลกาแฟ ส่วนธาตุ N มีความส าคัญต่อการเจริญเติบโตของพืช ส่วนฟอสฟอรัส (P) เป็นธาตุอาหารที่
จ าเป็นส าหรับการพัฒนาราก ดอกตูม และการพัฒนาของผล นอกจากนั้นยังมีบทบาทส าคัญในการจัดเก็บและการ
ถ่ายโอนพลังงานในพืช อีกด้วย แคลเซียม (Ca) แมกนีเซียม (Mg) และธาตุอาหารหลักและรองอ่ืนๆ ที่ส าคัญ เป็น
สิ่งจ าเป็นการปรับสมดุลโภชนาการของพืชกาแฟ แม้ว่าปริมาณท่ีต้องการมักจะน้อย แต่เมื่อพืชเติบโตโดยมีธาตุ
อาหารที่จ าเหล่านี้ไม่เพียงพอ ก็จะส่งผลให้แสดงลักษณะอาการขาดธาตุอาหารได้ ปริมาณการสะสมธาตุอาหารของ
ต้นกาแฟนั้นเรียงล าดับจากธาตุ  N > K > Ca > Mg> S > P > B > Zn > Cu  และปริมาณของธาตุอาหารที่ส่งต่อไป
สะสมที่เมล็ดและเปลือกนั้น เรียงล าดับ จาก K > N > Ca ≈ Mg > P > S > B ≈ Cu ≈ Zn เมื่อพิจารณาปริมาณธาตุ
อาหารที่สะสมในต้น เมล็ดและเปลือกของกาแฟที่มีอายุ 55 เดือน แสดงดังตารางที ่1 พบว่า ในแต่ละปีจะต้องมีการ
เพ่ิมธาตุอาหารบ ารุงดินเพ่ือชดเชยให้เพียงพอต่อความต้องการ [2] 
ตารางท่ี 1 ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ย (กก/ไร่) ในส่วนของล าต้นและใบ เมล็ดและเปลือกของกาแฟที่มีอายุ 55 
เดือน [2] 

ธาตุอาหาร ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ย 
ของต้นกาแฟ อายุ 55 เดือน 

และปลกู 80 ต้น/ ไร่ (กก./ไร่)* 

ร้อยละของปริมาณธาตุอาหาร
เฉลี่ยที่น าไปสะสมส่วนของ

เมล็ดและเปลือก 

ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ยที่เมล็ด 
และเปลือก ของต้นกาแฟอายุ 55 เดือน 

ปลูก 80 ต้น/ ไร่ (กก/ไร่) 

N 7.840 25 1.96 

K 5.280 46 2.4288 

Ca 3.520 6 0.1936 

Mg 0.960 18 0.1728 

S 0.688 19 0.13072 

P 0.480 37 0.1776 

B 0.026 7 0.001792 

Zn 0.012 6 0.0007392 

Cu 0.008 20 0.0016 

ธาตุอาหาร ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ย 
ของต้นกาแฟ อายุ 55 เดือน 

และปลกู 80 ต้น/ ไร่ (กก./ไร่)* 

ร้อยละของปริมาณธาตุอาหาร
เฉลี่ยที่น าไปสะสมส่วนของ

เมล็ดและเปลือก 

ปริมาณธาตุอาหารสะสมเฉลี่ยที่เมล็ด 
และเปลือก ของต้นกาแฟอายุ 55 เดือน 

ปลูก 80 ต้น/ ไร่ (กก/ไร่) 

หมายหต:ุ * ปริมาณนี้มีการเปลีย่นแปลงไดร้้อยละ 25 ส าหรับธาตอุาหารหลัก และร้อยละ 30 ส าหรบัธาตุอาหารรอง ข้ึนอยู่สาย
พันธุ์กาแฟ 

นอกจากปริมาณท่ีเหมาะสมของธาตุอาหารในดินแล้ว ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของดินยังมีบทบาท
ส าคัญในการดูดซึมและการใช้ธาตุอาหารที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ การสะสมธาตุอาหาร และ
ปริมาณผลผลิตอีกด้วย  ปริมาณของธาตุอาหารที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของพืชในดินที่ค่า pH ต่างๆ แสดงดังรูป
ที ่1 ซึ่งพบว่าระดับค่า pH ของดินจะส่งผลต่อปริมาณของธาตุอาหารในดินที่พืชสามารถดูดซึมไปใช้ต่อได้ และการ
ปฏิกิริยาทางเคมขีองธาตุอาหารระหว่างกันอีกด้วย โดยต้นกาแฟจะเติบโตได้ดีในสภาวะกรดเล็กน้อยที่มีค่า pH อยู่
ในช่วง 5.5-6.5 การขาดธาตุอาหารที่ส าคัญของพืช มักเกิดขึ้นในดินที่มีสภาวะเป็นกรด เนื่องจากธาตุอาหารที่เหมาะ
ส าหรับการน าไปใช้ของพืชในดินนั้นจะมีปริมาณลดลง แตใ่นขณะเดียวกันเมื่อดินมีค่า pH ต่ ากว่า 4.0 ระดับปริมาณ
ของธาตุอะลูมิเนียมและแมงกานีสจะสูงขึ้น อาจส่งผลให้พืชเกิดสภาวะความเป็นพิษจากธาตุอะลูมิเนียมได้ จึงต้องมี
การใช้ปูนขาวเพิ่มค่า pH ของดินเพื่อแก้ไขผลกระทบที่เป็นพิษนี้ 

 

 
 
รูปที่ 1 ความสัมพันธ์ของระดับค่า pH ของดิน ต่อปริมาณของธาตุอาหารที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของพืชที่มีใน
ดิน แหล่งที่มา: Effects of soil acidity | Agriculture and Food (https://www.agric.wa.gov.au/soil-
acidity/effects-soil-acidity?page=0%2C1) 
 
 
 

4



จากลักษณะกายภาพท่ี่�ปรากฎทางใบของพืืช ซึ่่�งภาวะ
การขาดธาตุุอาหารแต่่ละชนิิดจะส่่งผลให้้เกิิดลักษณะอาการ 
ท่ี่�ตำำ�แหน่่ง และอายุุของใบพืืชแตกต่่างกััน (ดัังรููปท่ี่� 2) 

2. การประเมินสภาวะโรคขาดธาตุอาหารในต้นกาแฟ   
 การที่พืชได้รับธาตุอาหารที่จ าเป็นในปริมาณที่ไม่เหมาะสมจะท าให้เกิดสภาวะโรคขาดธาตุอาหาร 
(nutritional disorder) เนื่องจากธาตุอาหารมีบทบาทส าคัญในการเผาผลาญและการเจริญเติบโตของพืช สภาวะ
การขาดธาตุอาหารหรือความเป็นพิษในต้นกาแฟนั้น ในเบื้องต้นสามารถประเมินได้จากลักษณะกายภาพที่ปรากฎ
ทางใบของพืช ซ่ึงภาวะการขาดธาตุอาหารแต่ละชนิดจะส่งผลให้เกิดลักษณะอาการที่ต าแหน่ง และอายุของใบพืช
แตกต่างกัน (ดังรูปที ่2)  

   
รูปที่ 2 ลักษณะอาการของใบพืช ต าแหน่ง และอายุของใบพืช  
แหล่งที่มา: 12 อาการต้นไม้ เจอแบบนี้ขาดธาตุอาหารชนิดใด (https://www.baanlaesuan.com/144574/plant-
scoop/plants_netrients_2_tree) 
 
 ลักษณะกายภาพที่ปรากฏตามสภาวะขาดธาตุอาหารหลักและธาตุอาหารรองแต่ละชนิดของต้นและใบ
กาแฟ แสดงดังรูปที่ 3 และ 4 โดยอาการแสดงออกเป็น 2 กลุ่ม [3, 4] ดังนี้ 
 กลุ่มที่ 1 อาการที่เกิดที่ใบแก่หรือโดยท่ัวไปจะเกิดที่ต้นทั้งต้น ได้แก่  

  ขาดธาตุฟอสฟอรัส (P): ใบล่างแสดงสีเหลืองเล็กน้อย ใบอ่อนยังคงเป็นสีเขียวเข้ม เส้นใบของใบ
แก่มีสีเหลืองจาง ๆ เมื่อขาดธาตุเป็นเวลานาน และอาจมีจุดน้ าตาลไหม้ปรากฎ ผอมสูง ล าต้นบิด 

 รููปท่ี่� 2 ลัักษณะอาการของใบพืืช ตำำ�แหน่่ง และอายุุของ
ใบพืืช 	

 แหล่่งท่ี่�มา: 12 อาการต้นไม้้ เจอแบบนี้้�ขาดธาตุุอาหาร
ชนิิดใด (https://www.baanlaesuan.com/144574/plant-
scoop/plants_netrients_2_tree)

ลัักษณะกายภาพท่ี่�ปรากฏตามสภาวะขาดธาตุุอาหาร
หลัักและธาตุุอาหารรองแต่่ละชนิิดของต้้นและใบกาแฟ แสดง
ดัังรููปท่ี่� 3 และ 4 โดยอาการแสดงออกเป็็น 2 กลุ่่�ม [3, 4] ดัังนี้้�

กลุ่่�มท่ี่� 1 อาการท่ี่�เกิิดท่ี่�ใบแก่่หรืือโดยทั่่�วไปจะเกิิดท่ี่�ต้น
 

ทั้้�งต้้น ได้้แก่่ 

ขาดธาตุุฟอสฟอรัส (P): ใบล่่างแสดงสีีเหลืืองเล็็กน้อย
ใบอ่่อนยัังคงเป็็นสีีเขีียวเข้้ม เส้้นใบของใบแก่่มีีสีีเหลืืองจาง ๆ  
เม่ื่�อขาดธาตุุเป็็นเวลานาน และอาจมีีจุุดน้ำำ��ตาลไหม้้ปรากฎ 
ผอมสูงลำำ�ต้นบิิด

ขาดธาตุุโพแทสเซีียม (K): มีีจุุดสีเหลืืองเริ่่�มต้นบนขอบใบ 
และกลายเป็น็จุุดสีน้ำำ��ตาลไหม้ ้แล้้วขยายเพิ่่�มขึ้�นจนรอบขอบใบ
ทั้้�งหมด แต่่เส้้นใบยัังคงมีีสีีเขีียว

ขาดธาตุุแมงนีีเซีียม (Mg): ใบมีีจุุดประสีีเหลืืองอยู่่�ทั่่�ว 
ทั้้�งใบ เหลืืองซีีดหรืือขาวระหว่่างเส้้นใบในขณะท่ี่�เส้้นใบ 

ยัังคงเขีียว ตรงขอบจะมีีจุุดสีน้ำำ��ตาล ปลายใบจะแห้้งเป็็น 
สีีน้ำำ��ตาล บางคร้ั้�งมีีสีีแดงปน ถ้้าขาดรุนแรงใบจะแห้้งและตาย

ขาดธาตุุแมงกานีีส (Mn): ใบแก่่หรืือใบกลางมีีสีีเหลืือง 
มีีรอยด่่างระหว่่างเส้้นใบ รอยเนื้้�อตายเส้้นใบหลััก

ขาดธาตุุโมลิบดิินััม (Mo): ใบมีีจุุดสีเหลืืองสดใสชััดเจน
ระหว่่างเส้้นใบ ใบเหี่่�ยวเฉา ม้้วนงอและขอบยุุบ ใบบิิดเบี้้�ยว
และแคบ ใบแก่่ส่่งผลกระทบก่่อน พืืชกาแฟไม่่ค่่อยพบอาการนี้้�

กลุ่่�มท่ี่� 2 อาการท่ี่�เกิิดจากใบอ่่อนใกล้้ปลายยอด ได้้แก่่ 

ขาดธาตุุไนโตรเจน (N): ใบไม้้กลายเป็็นสีีเขีียวซีดอย่่าง
รวดเร็็ว ใบใหม่่มีีสีีเขีียวซีดอย่่างสม่ำำ��เสมอและมีีสีีเขีียวหม่่น
พืืชทั้้�งต้้นกลายเป็็นสีีเขีียวซีด มีีการเจริิญเติิบโตแบบเบาบาง
ใบไม้้จะกลายเป็็นสีีเขีียวอมเหลืืองในระยะรุุนแรง อาจมีีเส้้น 
สีีขาวท่ี่�ใบล่่าง

ขาดธาตุุซััลเฟอร์์ (S): ใบมีีสีีเขีียวอ่อนถึึงเขีียวเหลืือง 
มีีสีีเหลืืองจางๆ ระหว่่างเส้้นใบ แต่่ใบยัังคงมีีความแวววาวเป็็น 
มัันเงา พืืชทั้้�งต้้นอาจแสดงอาการได้้

ขาดธาตุุเหล็็ก (Fe): ใบมีีการขยายโตตามปกติิ โดยท่ี่� 
โครงข่่ายเส้้นใบยัังคงเป็็นสีีเขีียวและมองเห็็นได้้ชััดเจนบนพื้้�น
หลัังสีีเขีียวอ่อนถึึงสีีเขีียวเหลืือง พื้้�นหลัังจะกลายเป็็นสีีขาวครีีม
ในระยะเฉีียบพลััน

ขาดธาตุุสัังกะสีี (Zn): ใบไม่่ขยายตามปกติ แคบ มองเห็็น
เส้้นใบชััดบนพื้้�นหลัังสีีเหลืืองอมเขีียว ข้้อปล้องของลำำ�ต้นยืืดออก
สั้้�น ทำำ�ให้้พืืชมีีลัักษณะต้้นแคระแกร่น่ และบางครั้้�งใบมีีจุุดเหลืือง
กระจายในใบแก่่คล้้ายราสนิิม

ขาดธาตุุแคลเซีียม (Ca): ใบเป็็นสีีบรอนซ์์ตามขอบ ห่่อหุ้้�ม
ด้้านล่่าง ใบใหม่่แห้้งตาย ใบเหลืือง มีีจุุดประขาวอยู่่�บนใบส่่วน
ยอด ดููคล้้ายอาการยอดด่าง

ขาดธาตุุโบรอน (B): ใบไม้้ท่ี่�อายุุน้้อยท่ี่�สุุดเป็็นสีีเขีียวอ่อน 
มีีจุุด ขอบไม่่เท่่ากัันและมีีรููปร่างไม่่สมมาตร ใบใหม่่มีีจุดุสีน้ำำ��ตาล
ไหม้้หรืือท่ี่�ปลายใบแห้้งน้ำำ��ตาล

	ข าดธาตุุทองแดง (Cu): ใบอ่่อนตาย มีีอาการใบเหลืือง 
ใบไม้้ม้้วนงอ 
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รููปท่ี่� 3 ลัักษณะกายภาพของใบกาแฟที่่�ปรากฏสภาวะ 
ขาดธาตุุอาหารหลัักแต่่ละชนิิด 

แหล่่งท่ี่�มา: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Product-
tion, quality and chemistry. Royal society of chemistry.

รููปท่ี่� 4 ลัักษณะกายภาพของใบกาแฟท่ี่�ปรากฏสภาวะขาด
ธาตุุอาหารรองแต่่ละชนิิด โดย ขาดธาตุุโบรอน ( รููป A-C)  ขาด
ธาตุุทองแดง (รููป D-E) ขาดธาตุุเหล็็ก (รููป F)  ขาดธาตุุแมงกานีีส 
(รููป G) ขาดสังกะสีี (รููป H) ภาวะธาตุุแมงกานีีสเป็็นพิิษ (รููป I)

แหล่่งท่ี่�มา: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Product-
tion, quality and chemistry. Royal society of chemistry.

เอกสารอ้้างอิิง

• Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. 

Royal society of chemistry.

• Melke, A., & Ittana, F. (2015). Nutritional requirement and man-

agement of Arabica coffee (Coffea arabica L.) in Ethiopia: 

National and global perspectives. Journal of Experimental 

Agriculture International, 400-418. 

• Plant nutrition & fertiliser management (Arabica coffee manual 

for Lao PDR (fao.org)).

• 12 อาการต้นไม้้ เจอแบบนี้้�ขาดธาตุุอาหารชนิิดใด (https://www.baanl-

laesuan.com/144574/plant-scoop/plants_netrients_2_tree)

  
รูปที ่3 ลักษณะกายภาพของใบกาแฟที่ปรากฏสภาวะขาดธาตุอาหารหลักแต่ละชนิด  
แหล่งที่มา: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. Royal society of 
chemistry. 
 

 
รูปที ่4 ลักษณะกายภาพของใบกาแฟที่ปรากฏสภาวะขาดธาตุอาหารรองแต่ละชนิด โดย ขาดธาตุโบรอน ( รูป A-C)  
ขาดธาตุทองแดง (รูป D-E) ขาดธาตุเหล็ก (รูป F)  ขาดธาตุแมงกานีส (รูป G) ขาดสังกะสี (รูป H) ภาวะธาตุแมงกานีส
เป็นพิษ (รูป I) 
แหล่งที่มา: Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. Royal society of 
chemistry. 
 
เอกสารสารอ้างอิง 
1. Melke, A., & Ittana, F. (2015). Nutritional requirement and management of Arabica coffee 

(Coffea arabica L.) in Ethiopia: National and global perspectives. Journal of Experimental 
Agriculture International, 400-418  

2. Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: Production, quality and chemistry. Royal society of chemistry. 
3. 12 อาการต้นไม้ เจอแบบนี้ขาดธาตุอาหารชนิดใด (https://www.baanlaesuan.com/144574/plant-

scoop/plants_netrients_2_tree) 
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ลัักษณะของสายพัันธ์ุ์�กาแฟอะราบิิกา
กาแฟอะราบิิกาเ ป็็นสายพัันธุ์์�ก าแฟท่ี่� มีีการปลููก 

มาอย่างยาวนาน ลัักษณะทางกายภาพของสายพัันธุ์์�กาแฟ 
อะราบิิกาจะเจริิญเติิบโตได้้ดีีในอุุณหภููมิิท่ี่�เหมาะสมช่วง 12- 21 
องศาเซลเซีียส โดยต้้นกาแฟอะราบิิกา จะดููแลรัักษาค่่อนข้้างยาก 
ต้้องปลูกในพื้้�นท่ี่�สููงและอุุณหภููมิิเหมาะสม ซึ่่�งมีีข้้อจำำ�กััดท่ี่�ต้้อง
ปลูกบนพื้้�นท่ี่�สููงตั้้�งแต่่ 800-1000 เมตรขึ้้�นไปเหนืือระดับัน้ำำ��ทะเล
ซึ่่�งรสชาติิท่ี่�ได้้จะมีีความเป็็นเอกลัักษณ์์ไม่่เหมืือนใคร มีีความ
กลมกล่่อม นุ่่�มและคงกลิ่่�นหอมอัันเป็็นเอกลัักษณ์์ นอกจากนี้้�
ยัังมีีอีีกหลายปััจจััยท่ี่�ส่่งผลต่่อรสชาติิและกลิ่่�นของกาแฟ เช่่น
ชนิิดของดิิน พื้้�นท่ี่�ความสูง อุุณหภููมิิ การดูแลรัักษา และการ
เก็็บเกี่่�ยวผลเชอรี่่� โดยบทความนี้้�จะช่่วยให้้ทุุกท่านเข้้าใจถึึง 
สายพัันธุ์์�กาแฟอะราบิิกาเบื้้�องต้้น โดยใช้้เกณฑ์์ต่่างๆในการ
จำำ�แนกแยกแยะสายพัันธุ์์�

ซึ่่�งกาแฟอะราบิิกามีีสายพัันธุ์์�หลากหลายท่ี่�นิิยมปลูกใน
ประเทศไทย ได้้แก่่

-	ทิ ปิิก้้า (Typica)

-	 เบอร์บอน (Bourbon)

-	 คาทููร์์รา (Caturra)

-	 คาทุุย (Catuai)

-	 คาติิมอร์ (Catimor)

สำำ�หรัับการพิจารณาลัักษณะของสายพัันธุ์์�กาแฟ 

ทางกายภาพ มีีเกณฑ์์ดัังนี้้� ลัักษณะทางกายภาพท่ี่�สามารถใช้้

จำำ�แนกพันธุ์์�ได้้แก่่

1.	ลักษณะลำำ�ต้น (สููงชะลููดหรืือเป็็นพุ่่�ม)

2.	สีของยอดอ่อน (สีีเขีียวหรืือสีน้ำำ��ตาล)

3.	ทรงพุ่่�ม (เหมืือนทรงพุ่่�มต้นสนหรืือ พุ่่�มกลมคล้้ายร่่ม)

4.	ลักษณะของใบ (ใบเรีียวยาวหรืือใบอ้้วน)

5.	รูปร่างผล (ยาวเรีียวหรืือกลมรี)

6.	ขนาดของผลและเมล็ด (เล็็ก ขนาดกลาง ขนาดใหญ่่ 

ขนาดใหญ่่มาก)

7.	ระยะห่่างระหว่่างกิ่่�งกัับข้้อในกิ่่�ง (ข้้อห่าง ข้้อถี่่�)

8.	สีของผลสุุก (แดง เหลืือง ส้้ม) องศาของกิ่่�งท่ี่�ทำำ�กัับ

ลำำ�ต้น 

โดยทั่่�วไปแล้้ว ไม่่จำำ�เป็็นต้้องใช้้ลัักษณะเหล่่านี้้�ทั้้�งหมด

มาประกอบการพิจารณาจำำ�แนก เพ่ื่�อลงความเห็็นว่่าคืือกาแฟ

สายพัันธุ์์�ไหน เพราะบางสายพัันธุ์์�มีคุุณสมบัติิบางด้้านท่ี่�โดดเด่่น

อยู่่�แล้้ว อีีกทั้้�งการพิจารณาสายพัันธุ์์�นั้้�น ควรดูลัักษณะโดยรวม

และสัังเกตต้นกาแฟหลายๆต้้น เพ่ื่�อเปรียบเทีียบ ทั้้�งนี้้�เพ่ื่�อเพิ่่�ม

ระดัับความแม่่นยำำ�ในการจำำ�แนกต่่อไป

Tea & Coffee
Know More About

นายทวิพิิชญ์์ อายะนัันท์์
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Typica (ทิิปิิก้้า)

กาแฟสายพัันธุ์์�นี้้� มีี ลัักษณะท่ี่� ชััดเจนและน่่าจะเป็็น 
สายพัันธุ์์�ท่ี่�แยกแยะได้้ง่่ายท่ี่�สุุดในบรรดาทั้้�งหมดประการแรก 
ก็็คืือลักษณะทรงพุ่่�มนั้้�นเป็็นสามเหลี่่�ยมคล้้ายทรงต้้นสน 
ยอดและใบอ่่อนมีีสีีน้ำำ��ตาล ลำำ�ต้นชะลููดสามารถสูงได้้ถึึง 5 เมตร
เม่ื่�อต้นกาแฟมีีอายุุมากระยะห่่างระหว่่างกิ่่�งบนลำำ�ต้นและ 
ข้้อภายในกิ่่�งนั้้�นจะห่่าง องศากิ่่�งท่ี่�ทำำ�กัับลำำ�ต้นจะอยู่่�ท่ี่�ระหว่่าง 
50-80 องศา ลำำ�ต้นและกิ่่�งก้้านไม่่หนา ใบ ผล และเมล็ดข้างใน 
มัักเรีียวยาวผิวใบของทิิปิิก้้ามัักจะค่่อนข้้างเรีียบ โดยท่ี่�ขอบใบ
มัักไม่่หยัักหรืือหยัักเพีียงเล็็กน้อยผลสุุกมีสีีแดง ขนาดของผล
และเมล็ดมีขนาดใหญ่่

   ภาพท่ี่� 1 ลัักษณะของกาแฟ Typica (ทิิปิิก้้า)

Bourbon (เบอร์์บอน)

เบอร์บอนมีีลำำ�ต้นสููงโปร่งและทรงพุ่่�มมีลัักษณะคล้้ายทรง
ต้้นสน แต่่ไม่่เด่่นชััดเท่่าทิิปิิก้้า ทั้้�งนี้้�เพราะทรงพุ่่�มจะหนากว่าและ
มีีกิ่่�งย่่อยมากกว่าเล็็กน้อย โดยลำำ�ต้นและกิ่่�งจะหนา กว่าทิิปิิก้้า
ระยะห่่างระหว่่างกิ่่�งบนลำำ�ต้นและระยะห่่างระหว่่างข้้อบนกิ่่�ง
เดีียวกัันห่่าง แต่่สั้้�นกว่าเม่ื่�อเทีียบกัับทิิปิิก้้า จึึงทำำ�ให้้เบอร์บอน
สามารถติดดอกออกผลและเก็็บเกี่่�ยวได้้ผลผลิตมากกว่าทิิปิิก้้า
ราว 30% ลัักษณะใบของเบอร์บอนมีีลัักษณะแตกต่่างคืือ ผิิวใบ 
จะขรุขระมีีรอยหยัักของเส้้นใบอย่่างชััดเจน ขอบใบหยัักกว่า
มากยอดอ่อนมีีสีีเขีียว แต่่บางคร้ั้�งใบอ่่อนอาจมีีสีีน้ำำ��ตาลบ้้างเช่่น
กััน ผลมีีลัักษณะกลมรีเล็็กน้อย ผลสุุกมีทั้้�งท่ี่�เป็็นสีีเหลืือง แดง 
และส้้ม ขนาดของผลและเมล็ด มีีขนาดกลาง

  
      ภาพท่ี่� 2 ลัักษณะของกาแฟ Bourbon (เบอร์บอน)

คาทููร์์รา (Caturra)

เป็็นกาแฟสายพัันธุ์์�ท่ี่�เกิิดจากการกลายพัันธุ์์�ตามธรรมชาติิ
ของเบอร์บ์อน ส่่งผลให้้คาทููร์์รามีีลำำ�ต้นท่ี่�ป้้อมเตี้้�ยกว่าเบอร์บอน
บางคนเรีียกว่่ามีีลัักษณะเป็็นต้้นแคระ แต่่ท่ี่�จริิงแล้้วคาทููร์์รา 
ต้้นท่ี่�มีีอายุุมากอาจสููงได้้ 2-3 เมตร การกลายพัันธุ์์�นี้้�ทำำ�ให้้ระยะ
ห่่างระหว่่างกิ่่�งบนลำำ�ต้นและระยะห่่างระหว่่างข้้อบนกิ่่�งเดีียวกััน
หดสั้้�นลงพร้้อมกัับกิ่่�งแขนงซึ่่�งแตกออกจากกิ่่�งหลัักจะมีีมาก 
จึึงทำำ�ให้้คาทููร์์รามีีพุ่่�มหนากว่านั่่�นเอง นอกจากลักษณะ
ข้้างต้้นแล้้ว ลัักษณะอ่ื่�นๆจะมีีผิิวใบเป็็นลอนขอบใบหยััก 
ใบอ่่อนบริิเวณยอดมีสีีเขีียว ผลกาแฟคล้้ายเบอร์บอน ผลสุุก
มีีทั้้�งสีีแดงและเหลืือง ขนาดของผลและเมล็็ด มีีขนาดกลาง 

ภาพท่ี่� 3 ลัักษณะของกาแฟ คาทููร์์รา (Caturra)

คาทุุย (Catuai)

ลัักษณะลำำ�ต้นของคาทุุยนั้้�นไม่่สููงโปร่ง เพราะระยะ
ห่่างระหว่่างกิ่่�งกัับระยะห่่างระหว่่างข้้อนั้้�นสั้้�นมัักไม่่ค่่อยเห็็น
กิ่่�งแขนงท่ี่�บริิเวณส่่วนบนของลำำ�ต้น แต่่บางคร้ั้�งคาทุุยก็็มีี
ยอดอ่อนเป็็นสีีน้ำำ��ตาล ขอบใบมัักจะหยััก ข้้อดีีของคาทุุยคืือ 
ผลเชอรี่่�จะไม่่หลุุดร่วงง่่ายจึึงนิิยมปลููกในพื้้�นท่ี่�ท่ี่�ลมแรงหรืือ 

8



ฝนตกชุก ผลมีีลัักษณะกลมรีคล้้ายเบอร์บอน และสีีของผลสุุกมี
ทั้้�งสีีแดง เหลืือง และส้้ม ขนาดของผลและเมล็ด มีีขนาดกลาง 

    ภาพท่ี่� 4 ลัักษณะของกาแฟ คาทุุย (Catuai)

คาติิมอร์์ (Catimor)

เป็็นอีีกหนึ่่�งสายพัันธุ์์� ท่ี่� มีีการแตกย่่อยและการผสม
ผสานเป็็นการเติิมยีีนของโรบัสต้้าเข้้าไป ลัักษณะของกาแฟ 
สายพัันธุ์์�นี้้� จะทนต่่อโรค ทนต่่อแมลง และมีีความแข็็งแรง
อย่่างมาก เพราะเป็็นผลมาจากยีนโรบัสตา ส่่วนลัักษณะของ 
ต้้นกาแฟมีีลัักษณะเป็็นทรงเตี้้�ย แต่่ให้้ผลผลิตสูง ผลมีีลัักษณะ
กลมรี ผลสุุกมีสีีแดง ขนาดของผลและเมล็ด มีีขนาดกลาง

 ภาพท่ี่� 5 ลัักษณะของกาแฟ คาติิมอร์ (Catimor) 
เปรียบเทีียบลัักษณะกาแฟแต่่ละสายพัันธุ์์�

เอกสารอ้้างอิิง

• https://beanshere.com/posts/how-to-identify-6-arabica-variety/.

• www.easycraftcoffee.com/สายพัันธุ์์�คาติิมอร์-catimor/

• worldcoffeeresearch.org World Coffee Research, 2018. Arabica 

Coffee Varieties by World Coffee Research is licensed under 

a Creative Commons Attribution-NonCommercial-NoDe-

rivatives 4.0 International License. World Coffee Research 

10940 SW Barnes Rd #334 Portland, OR 97225.

• อาภรณ์์ ธรรมเขต 2528. พัันธุ์์�กาแฟอะราบิิกาในประเทศไทย. วารสาร

วิิชาการเกษตร 3(2) : 128-136. 

เปรียบเทียบลักษณะกาแฟแต่ละสายพันธุ์ 

 
เอกสารอ้างอิง 

อาภรณ์ ธรรมเขต 2528. พันธุ์กาแฟอะราบิกาในประเทศไทย. วารสารวิชาการเกษตร 3(2) : 128-136 

https://beanshere.com/posts/how-to-identify-6-arabica-variety/ 

worldcoffeeresearch.org World Coffee Research, 2018. Arabica Coffee Varieties by World 
Coffee Research is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial-
NoDerivatives 4.0 International License. World Coffee Research 10940 SW Barnes Rd #334 
Portland, OR 97225 

www.easycraftcoffee.com/สายพันธุ์คาติมอร์-catimor/ 

 
สายพันธุ์ ระดับพื้นที่ปลูก  ความสูงของล าต้น ขนาดเมล็ด 

 
Typica (ทิปิก้า)   >  1,300 เมตร   

 
Bourbon (เบอร์บอน) >  1,300 เมตร   

 
คาทูร์รา (Caturra) >  1,300 เมตร   

 
คาทุย (Catuai) >  1,300 เมตร   

 
คาติมอร์ (Catimor)    600 - 1,000  เมตร   
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ดร. กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิิชา วิิทยาศาสตร์์

กลุ่่�มวิิจััยพััฒนากาแฟคุุณภาพ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง

ต้้นกาแฟอะราบิิกา (Coffea arabica) จััดเป็็นพืืช
เศรษฐกิิจท่ี่�สำำ�คัญของประเทศไทยคิิดเป็็นมููลค่่าเศรษฐกิิจ
มากกว่า 180 ล้้านบาท อย่่างไรก็ตามพบว่่าพื้้�นท่ี่�ปลูกกาแฟ
เพิ่่�มขึ้�นซึ่่�งสวนทางทั้้�งกัับผลผลิต ดัังตารางท่ี่� 1 และการบริิโภค
เครื่่�องดื่่�มกาแฟในตลาดโลก โดยทั่่�วไปต้้นกาแฟอะราบิิกามาก 
กว่าร้้อยละ 90 ปลูกในบริิเวณพื้้�นท่ี่�สููงของภาคเหนืือและ
ออกดอกในช่่วงเดืือนเมษายนและเริ่่�มติดผลผลเชอรรี่่�กาแฟ
หลัังจากผ่่านกลไกในการผสมเกสรท่ี่�หลากหลายได้้แก่่ 
ผสมเกสรด้วยได้้ตััวตัวเอง (autogamy) ลม (wind) และผู้้�ผสม
เกสร (pollinators)2 และสามารถเก็บ็เกี่่�ยวผลผลิติได้ใ้นระหว่า่ง
เดืือนพฤศจิิกายนถึึงกุุมภาพัันธ์์ โดยปริมาณของเชอรี่่�กาแฟ 
ข้ึ้�นอยู่่�กัับหลายปััจจััยเช่่นจำำ�นวนต้้น การจัดการแปลง3

ตารางท่ี่� 1 พื้้�นท่ี่�ปลูกและผลผลิตเชอรรี่่�กาแฟระหว่่าง 
ปีี พ.ศ. 2562-2564; ท่ี่�มา1

ทำำ�ไมต้้องผสมเกสร

บทความทางวิิชาการต่่างๆ ชี้้�ชััดว่าผู้้�ผสมเกสรจำำ�พวก
แมลงมีีบทบาทสำำ�คัญต่่อเพิ่่�มผลผลิตพืืชอาหารหลัักท่ี่�สำำ�คัญทั่่�ว
โลกร้อยละ 87.54 โดยสามารถเพิ่่�มผลผลิตมากกว่าการไม่่ใช้้
แมลงผู้้�ผสมเกสร หนึ่่�งในผู้้�ผสมเกสรท่ี่�สามารถเลี้้�ยงและจััดการ
รัังให้้สามารถควบคุุมตามต้องการได้้คืือ ผ้ึ้�งพัันธุ์์� (Apis mellife-
era) ซึ่่�งสามารถหาอาหารและผสมเกสรภายในรัศัมีี 2 กิิโลเมตร5

 	 นอกจากนี้้�พบว่่าสามารถเพิ่่�มผลผลิตทางการเกษตร 
ได้้อย่า่งมีีนััยยะสำำ�คัญ แม้้ว่่ากาแฟอะราบิิกา สามารถผสมเกสร

ด้้วยตััวเองได้้ การใช้้แมลงผู้้�ผสมเกสรเพ่ื่�อร่วมผสมเกสรสามารถ
เพิ่่�มน้ำำ��หนัักของเชอรี่่�และคะแนนคุุณภาพของเคร่ื่�องด่ื่�มกาแฟ6, 7 

	คำ ำ�ตอบของหััวข้อของบทความได้้ถููกตั้้�งข้ึ้�นว่่าการใช้้ 
ผู้้�ผสมเกสรโดยเฉพาะผ้ึ้�งพัันธุ์์�ในบริิบทของประเทศไทยนั้้�น 
มีีความจำำ�เป็็นหรืือไม่่ต่่อผลผลิตกาแฟอะราบิิกา ทีีมวิจััยกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ห้้าหลวงได้้ทำำ�การศึึกษาเบื้้�องต้้นด้้วยการเพิ่่�ม
จำำ�นวนผึ้้�งพัันธุ์์�ในพื้้�นท่ี่�ปลูกกาแฟคลอบคลุุมช่วงการบานของ
ดอกกาแฟ โดยมีีการคุมปัจจััยต่่าง ๆ ได้้แก่่อายุุต้้นกาแฟ 
แหล่่งปลูก และทำำ�การเก็บ็ข้้อมูลผลผลิตดังรููปท่ี่� 1 เปรียบเทีียบ
กัับท่ี่�ต้้นกาแฟท่ี่�คลุุมต้นด้้วยตาข่่ายเพ่ื่�อป้องกัันการช่วยผสม
เกสรของผ้ึ้�งพัันธุ์์�

การผสมเกสรจำำ�เป็็น
สำำ�หรัับการติิดผลของ 
ต้้นกาแฟ

 
 

โดย 
ดร. กิติพงษ์ คงพินิจบรรจง 

ส ำนักวิชำวิทยำศำสตร์ กลุ่มวิจัยพัฒนำกำแฟคุณภำพ มหำวิทยำลัยแม่ฟ้ำหลวง 

 
การผสมเกสรจ าเป็นส าหรับการติดผลของตน้กาแฟ 

ต้นกาแฟอะราบิกา (Coffea arabica) จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทยคิดเป็นมูลค่า
เศรษฐกิจมากกว่า 180 ล้านบาท อย่างไรก็ตามพบว่าพ้ืนที่ปลูกกาแฟเพ่ิมขึ้นซึ่งสวนทางทั้งกับผลผลิตดังตารางที่ 1 
และการบริโภคเครื่องดื่มกาแฟในตลาดโลก 

 
ตารางท่ี 1 พ้ืนที่ปลูกและผลผลิตเชอรรี่กาแฟระหว่างปีพ.ศ. 2562-2564; ที่มา1 

โดยทั่วไปต้นกาแฟอะราบิกามากกว่าร้อยละ 90 ปลูกในบริเวณพ้ืนที่สูงของภาคเหนือและออกดอกในช่วง
เดือนเมษายนและเริ่มติดผลผลเชอรรี่กาแฟหลังจากผ่านกลไกในการผสมเกสรที่หลากหลายได้แก่ ผสมเกสรด้วยได้
ตัวตัวเอง (autogamy) ลม (wind) และผู้ผสมเกสร (pollinators)2 และสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ในระหว่าง
เดือนพฤศจิกายนถึงกุมภาพันธ์ โดยปริมาณของเชิรรี่กาแฟขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยเช่นจ านวนต้น การจัดการแปลง3  
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จากผลการศึึกษาเบ้ื้�ต้้นพบว่่าการติิดเมล็็ดกาแฟ 
(เมล็็ดเขีียว) เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 61.03 น้ำำ��หนัักของผล
กาแฟสุุกเพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 20.19 อย่่างมีีนััยยะสำำ�คัญ

	  จากคำำ�ถามสู่่�ข้้อสรุุป

ในบริิบทของประเทศไทยการขนรัังผ้ึ้�งพัันธุ์์�ไปยัังแหล่่ง
ปลูกกาแฟระหว่่างช่่วงการบานของดอกพบว่่าต้้นกาแฟท่ี่�ได้้
รัับการผสมจากผึ้�งพัันธุ์์�ช่่วยให้้การติดผลของและน้ำำ��หนัักของ
เมล็ดกาแฟ มีีค่่าเฉลี่่�ยมากกว่าต้้นกาแฟท่ี่�ไม่่ได้้รัับการช่วย
เหลืือของผู้้�ผสมเกสร อย่่างไรก็ตามภายในแหล่่งปลูกกาแฟ
อาจจะมีีผู้้�ผสมเกสรอื่�นๆ นอกจากผึ้�งพัันธุ์์� ซึ่่�งหากมีความ
หลากของผู้้�ผสมเกสรยิ่่�งทำำ�ให้้คุุณภาพของผลผลิิตกาแฟดีีข้ึ้�น8

ดัังนั้้�นการใช้้ผ้ึ้�งพัันธุ์์�เพิ่่�มความหลากหลายของผู้้�ผสมเกสร 
ในแหล่่งปลูกเป็็นหนึ่่�งในทางเลืือกของผู้้�ปลูกกาแฟเพ่ื่�อเพิ่่�ม
ปริมาณและคุุณภาพเชอรรี่่�กาแฟก่่อให้้เกิิดความยั่่�งยืืนของผู้้�ปลูก
กาแฟและเพีียงพอต่่อการบริิโภคส่่งออกกาแฟของประเทศไทย

เอกสารอ้้างอิิง

• 6 Karanja, Rebecca & Njoroge, Grace & Kihoro, John & Gikungu, 

Mary & Newton, L.E.. (2013). The Role of Bee Pollinators in 

Improving Berry Weight and Coffee Cup Quality. Asian Jour-

nal of Agricultural Sciences. 5. 52-55. 10.19026/ajas.5.4841.

• 7 Hipólito, J., Nunes, D.O., Angel-Coca, C. et al. Performance, 

Effectiveness, and Efficiency of Honeybees as Pollinators of 

Coffea arabica (Gentianales, Rubiaceae). Neotrop Entomol 

49, 501–510 (2020). https://doi.org/10.1007/s13744-020-

00785-8.

• 2 H.T. Ngo, A.C. Mojica, and L. Packer (2011) Coffee plant – 

pollinator interactions: a review Can. J. Zool. Can. J. Zool. 

89: 647–660. 

• 3 Rahmanta, S Purba and T Supriana (2019) Factors affecting the 

production of arabica coffee of smallholder plantations 

in Dairi District IOP Conf. Series: Earth and Environmental 

Science 260 012007.

• 4 Ollerton J, Winfree R, Tarrant S. 2011 How many flowering 

plants are pollinated by animals?Oikos 120, 321–326. 

(doi:10.1111/j.1600-0706.2010.18644.x).

• 5 Visscher PK, Seeley TD (1982) Foraging strategy of honey 

bee colonies in a temperate deciduous forest. Ecology 

63:1790–1801.

• 8 Wissarut Sukhaket1 , Phawini Khetnon2and Duangthip Kantha 

2020 The role of wild pollinators enhancing the sustainable 

productivity and quality of arabica coffee in agroforestry 

International Jounal of Science and Innovative Technology 

Volume3 Issue1  January - June 2020 69.

• 1 สำำ�นักงานเศรษฐกิิจการเกษตร (Office of Agricultural Economics) 

ปีี 2564. 

ภาพท่ี่� 1 การติดผลของกาแฟภายบนกิ่่�งท่ี่�ทำำ�เคร่ื่�องหมาย

ท าไมต้องผสมเกสร 

 บทความทางวิชาการต่างๆ ชี้ชัดว่าผู้ผสมเกสรจ าพวกแมลงมีบทบาทส าคัญต่อเพ่ิมผลผลิตพืชอาหารหลักที่
ส าคัญทั่วโลกร้อยละ 87.54 โดยสามารถเพ่ิมผลผลิตมากกว่าการไม่ใช้แมลงผู้ผสมเกสร หนึ่งในผู้ผสมเกสรที่สามารถ
เลี้ยงและจัดการรังให้สามารถควบคุมตามต้องการได้คือ ผึ้งพันธุ์ (Apis mellifera) ซึ่งสามารถหาอาหารและผสม
เกสรภายในรัศมี 2 กิโลเมตร5 นอกจากนี้พบว่าสามารถเพ่ิมผลผลิตทางการเกษตรได้อย่างมีนัยยะส าคัญ แม้ว่า
กาแฟอะราบิกาสามารถผสมเกสรด้วยตัวเองได้ การใช้แมลงผู้ผสมเกสรเพ่ือร่วมผสมเกสรสามารถเพ่ิมน้ าหนักของ
เชอรรี่และคะแนนคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟ6, 7 

ค าตอบของหัวข้อของบทความได้ถูกตั้งขึ้นว่าการใช้ผู้ผสมเกสรโดยเฉพาะผึ้งพันธุ์ในบริบทของประเทศไทย
นั้นมีความจ าเป็นหรือไม่ต่อผลผลิตกาแฟอะราบิกา ทีมวิจัยกาแฟมหาวิทยาลัยแม่ห้าหลวงได้ท าการศึกษาเบื้องต้น
ด้วยการเพ่ิมจ านวนผึ้งพันธุ์ในพ้ืนที่ปลูกกาแฟคลอบคลุมช่วงการบานของดอกกาแฟ โดยมีการคุมปัจจัยต่าง ๆ 
ได้แก่อายุต้นกาแฟ แหล่งปลูก และท าการเก็บข้อมูลผลผลิตดังรูปที่ 1 เปรียบเทียบกับที่ต้นกาแฟที่คลุมต้นด้วย 
ตาข่ายเพ่ือป้องกันการช่วยผสมเกสรของผึ้งพันธุ์ 

 
รูปที่ 1 การติดผลของกาแฟภายบนกิ่งที่ท าเครื่องหมาย 

จากผลการศึกษาเบื้อต้นพบว่าการติดเมล็ดกาแฟ (เมล็ดเขียว) เพ่ิมข้ึนร้อยละ 61.03 น้ าหนักของผลกาแฟ
สุกเพ่ิมขึ้นร้อยละ 20.19 อย่างมีนัยยะส าคัญ  

จากค าถามสู่ข้อสรุป 

ในบริบทของประเทศไทยการขนรังผึ้งพันธุ์ไปยังแหล่งปลูกกาแฟระหว่างช่วงการบานของดอกพบว่าต้น
กาแฟที่ได้รับการผสมจากผึ้งพันธุ์ช่วยให้การติดผลของและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟ มีค่าเฉลี่ยมากกว่าต้นกาแฟที่
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กาแฟ เป็็นเคร่ื่�องด่ื่�มท่ี่�คนท่ั่�วโลกนิิยมบริิโภคมาเป็็นเวลานาน  เน่ื่�องจากรสชาติิและกลิ่่�นหอมอันเป็็นเอกลักษณ์์ จึึงทำำ�ให้้
ทุุกวัันนี้้�เมล็ดกาแฟได้้กลายเป็็นพืืชเศรษฐกิิจท่ี่�สำำ�คัญอย่างหนึ่่�งของโลก ในแต่่ละปีีเมล็ดกาแฟจะถููกผลิตออกสู่่�ตลาดโลก
ประมาณ 7.8 ล้้านตััน โดยสถานการณ์กาแฟในตลาดโลกปีี 2562/63 โดยประเทศบราซิิล เป็็นผู้้�ส่งออกกาแฟอัันดัับ 1 ของโลก 
โดยสามารถส่งออกกาแฟได้้ 2.21 ล้้านตััน แต่่ลดลงจากปีีท่ี่�ผ่่านมาท่ี่�ส่่งออกได้้ 2.38 ล้้านตััน รองลงมาได้้แก่่ เวีียดนาม ท่ี่�มีีการ 
ส่่งออก 1.70 ล้้านตััน เพิ่่�มขึ้�นร้้อยละ 4.29 และ โคลัมัเบียี ผู้้�ส่งออกอันัดัับ 3 ของโลก ส่่งออกได้ ้0.80 ล้้านตััน ไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลงไป 
จากปีีท่ี่�ผ่่านมา และประเทศผู้้�นำำ�เข้้ากาแฟ คืือสหภาพยุุโรป เป็็นผู้้�นำำ�เข้้ากาแฟอัันดัับ 1 ของโลก โดยมีีการนำำ�เข้้าท่ี่� 2.91 ล้้านตััน 
รองลงมา คืือ สหรััฐอเมริกา มีีการนำำ�เข้้า 1.62 ล้้านตััน และญี่่�ปุ่่�นนำำ�เข้้ากาแฟมากเป็็นอัันดัับ 3 ของโลก มีีการนำำ�เข้้า 0.49 ล้้าน
ตััน สำำ�หรัับประเทศไทยมีีการเพาะปลูกและส่่งออกเมล็ดกาแฟเป็็นอัันดัับสามในแถบเอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้ รองจากเวีียดนาม
และอิินโดนีเซีีย โดยมีีการส่่งออกเมล็ดกาแฟสู่่�ตลาดโลกปีีละประมาณ 1,662 ตััน สายพัันธุ์์�กาแฟท่ี่�ได้้รัับความนิยมและมีีความ
สำำ�คัญทางการค้าคืือ โรบัสตา (Coffee canephora) และอะราบิิกา (Coffee arabica) สายพัันธุ์์�อะราบิิกาจะมีีรสชาติิกลมกล่อม 
กลิ่่�นหอม จึึงเป็็นท่ี่�นิิยมในท้้องตลาดมากกว่าสายพัันธุ์์�โรบัสตา ซึ่่�งมีีรสขมอมเปรี้้�ยวและมีีปริมาณคาเฟอีีนสููงกว่า ในปััจจุุบัันมีีงาน
วิิจััยท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับคุุณสมบัติิเชิิงสุุขภาพของกาแฟเป็็นจำำ�นวนมาก เช่่น ลดระดัับน้ำำ��ตาล ลดน้ำำ��หนััก ป้้องกัันโรคพาร์์คิินสััน จึึงทำำ�ให้้
เหตุุผลในการดื่�มกาแฟเพ่ื่�อความสดชื่�น กระปรี้้�ประเปร่า เปลี่่�ยนไปเป็็นการดื่�มกาแฟเพ่ื่�อป้องกัันโรค อย่่างไรก็ตาม การดื่�มกาแฟ
ในปริมาณมากหรืือดื่�มตามกระแสโฆษณา อาจก่่อให้้เกิิดผลเสีียต่่อสุขภาพได้้เช่่นกััน อีีกทั้้�งผลการวิจััยบางชิ้้�นยัังมีีความขัดแย้้ง
กัันอยู่่� ดัังนั้้�นผู้้�ดื่�มกาแฟจึึงจำำ�เป็็นต้้องศึึกษาข้้อมูลให้้ชััดเจนเสีียก่่อน เพ่ื่�อให้้การดื่�มกาแฟเกิิดประโยชน์์ต่่อสุขภาพอย่่างแท้้จริิง 
	ก าแฟโดยแหล่่งกำำ�เนิิดแล้้วเป็็นพืืชพื้้�นเมืืองของอาบีีซีีเนีีย (Abyssinia) และอาราเบีีย (Arabia) ถููกค้นพบในศตวรรษท่ี่� 6  
ราวปีี ค.ศ. 575 ในประเทศอาระเบีีย (Arabia) และในขณะเดีียวกัันบางท่่านก็็กล่าวว่ากาแฟเป็็นพืืชพื้้�นเมืืองท่ี่�พบในเมืืองคััพฟา 
(Kaffa) ซึ่่�งเป็็นจัังหวััดหนึ่่�งของประเทศเอธิโอเปีีย (Ethiopia) กาแฟจึึงได้้ช่ื่�อเรีียกตามจังหวััดนี้้� และยัังได้้เรีียกแตกต่่างกัันออกไปอีีก 

Tea & Coffee
Health

นางสาวจิิราพร ไร่่พุุทธา

สารสำำ�คัญ 
ที่่�พบในกาแฟ 
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นางสาวจิิราพร ไร่่พุุทธา

แหล่่งกำำ�เนิิดเดิิมของกาแฟมาจากประเทศอาบีีซีีเนีีย หรืือแถบ
ประเทศอาราเบีียน หรืือประเทศอาหรัับ ตะวัันออกกลางสมััย
นั้้�นไม่่มีีผู้้�ใดให้้ความสนใจเท่่าใดนักจนกระทั่่�งล่่วงเลยมาถึึง
ศตวรรษที่่� 9 มีีการเลี้้�ยงแพะชาวอาราเบีียคนหนึ่่�งช่ื่�อ คาลดีี
(Kaldi) นำำ�แพะออกไปเลี้้�ยงตามปกติิ แพะได้้กิินผลไม้้สีีแดง
ชนิิดหนึ่่�งเข้้าไปแล้้วเกิิดความคึึกคะนองผิิดปกติ จึึงได้้นำำ�เร่ื่�อง
ไปเล่่าให้้ชาวมุสลิิมท่านหนึ่่�งฟััง จึึงได้้นำำ�ผลของต้้นไม้้นั้้�นมา
กะเทาะเปลืือกเอาเมล็ด็ไปคั่่�วแล้้วต้มในน้ำำ��ร้อนด่ื่�มเห็็นว่่ามีีความ
กระปรี้้�กระเปร่า จึึงนำำ�ไปเล่่าให้้คนอ่ื่�นฟัังต่่อไป ชาวอาราเบีียจึึง
ได้้เริ่่�มรู้้�จักต้นกาแฟมากขึ้้�น จึึงทำำ�ให้ก้าแฟแพร่ห่ลายเพิ่่�มขึ้�นจาก
ประเทศอาราเบีีย เข้้าสู่่�ประเทศอิิตาลีี เนเธอร์แลนด์์ เยอรมััน
ฝรั่่�งเศส 

ประเทศไทยเริ่่�มนำำ�เข้้าเมล็ดกาแฟสายพัันธุ์์�โรบัสต้้าจาก
ประเทศอิินเดีียเป็็นคร้ั้�งแรกในปีี พ.ศ. 2447 ท่ี่�จัังหวััดสงขลา
จากนั้้�นได้้มีีการขยายพัันธุ์์�และส่่งเสริิมให้้เกษตรกรเพาะปลูก
เป็็นพืืชหมุุนเวีียนสลัับกัับยางพาราในพื้้�นท่ี่�ภาคใต้้ สำำ�หรัับ
สายพัันธุ์์�อะราบิิกาได้้นำำ�เข้้ามาปลูกในประเทศไทยประมาณ 
ปีี พ.ศ. 2493 และต่่อมาในปีี 2516 โครงการปลูกพืืชทดแทน
และพััฒนาเศรษฐกิิจชาวไทยภููเขาร่่วมกัับสหประชาชาติิ ได้้นำำ�
กาแฟพัันธุ์์�อะราบิิกามาให้้เกษตรกรชาวเขาปลูกทดแทนการ
ปลูกฝิ่่�น ซึ่่�งสามารถทำำ�รายได้้ให้้กัับกลุ่่�มเกษตรกรชาวเขาเป็็น
อย่่างดีี ส่่งผลให้้พื้้�นท่ี่�และปริมาณการปลูกฝิ่่�นลดลง ปััจจุุบัันนี้้�
แหล่่งเพาะปลููกกาแฟที่่�สำำ�คัญของประเทศคืือ ภาคเหนืือและ
ภาคใต้้ โดยนิิยมเพาะปลูกเพาะปลูกสายพัันธุ์์�อะราบิิกาและ 
โรบัสตา ซึ่่�งสายพัันธุ์์�อะราบิกิามีีราคาแพงและมีรีสชาติดีิี จึึงเป็็น
ท่ี่�นิิยมในท้้องตลาดมากกว่่า อย่่างไรก็ตามเมล็็ดกาแฟส่่งออก
ของประเทศไทยส่่วนใหญ่่จะเป็็นสายพัันธุ์์�โรบัสตา เน่ื่�องจาก
เพาะปลููกง่าย และให้้ผลผลิิตสูงกว่าสายพัันธุ์์�อะราบิิกาที่่�ดููแล
ค่่อยข้้างยาก เติิบโตช้า และเพาะปลููกได้้เฉพาะภาคเหนืือ
เท่่านั้้�น

เคมีีอัันซัับซ้้อนท่ี่�อยู่่�ภายในเมล็็ดกาแฟ 

ภายในเมล็็ดกาแฟมีีความซัับซ้้อนมากมายซ่่อนอยู่่� 
จึึงไม่่แปลกท่ี่�เราจะได้้เห็็นถึึงคำำ�บอกเล่่าของนัักวิทยาศาสตร์ว่่า
มัันมีีทั้้�งโทษและประโยชน์์ดั่่�งดาบสองคม การดื่�มท่ี่�ดีีจึึงควรให้้
อยู่่�ในอััตราส่่วนท่ี่�เหมาะสมและเพีียงพอต่่อความต้องการของ
ร่่างกายเท่่านั้้�น หาใช่่การดื่�มเพ่ื่�อกระตุ้้�นร่่างกายให้้หัักโหมเกิิน
ความสามารถ

สารเคมีีท่ี่�ค้้นพบในเมล็ดกาแฟเป็็นสารท่ี่�จะต้้องถููกจำำ�แนก
หลัักการทางวิิทยาศาสตร์จากผู้้�เชี่่�ยวชาญจึึงจะสามารถวิเคราะห์์
และมองเห็็นสารต่่างๆ ถููกแบ่่งแยกออกมาได้้อย่่างชััดเจนมาก
ท่ี่�สุุด ซึ่่�งโดยทั่่�วไปเราจะแบ่่งกาแฟออกเป็็นสองกลุ่่�มใหญ่่ๆ  
ตามชนิดิท่ี่�ได้้รัับความนิยิมมากท่ี่�สุุดในโลกคืืออะราบิกิาและอีีก
ชนิิดหนึ่่�งคืือโรบัสตา

ปริมาณของสารท่ี่�ตรวจพบในเมล็็ดกาแฟดิิบ

เปรียบเทีียบสารท่ี่�มีีอยู่่�ในอะราบิิกาและโรบัสตา สำำ�หรัับ
สายพัันธุ์์�แรกเมื่่�อเป็็นเมล็ดกาแฟแบบดิิบ องค์์ประกอบที่่�พบ
ทางเคมีีจะพบได้้ตั้้�งแต่่ความชื้้�นร้้อยละ 12 คาร์์โบไฮเดรต
ประมาณร้้อยละ 50 โปรตีนร้้อยละ 10 ไขมันร้้อยละ 16 ซึ่่�งคืือ
องค์์ประกอบหลัักท่ี่�จะพบได้้ในกาแฟทั้้�งสองสายพัันธุ์์� ส่่วนปลีก
ย่่อยอ่ื่�นท่ี่�พบได้้ ก็็คืือคาเฟอีีนท่ี่�มีีอยู่่�ประมาณร้้อยละ 1.2 และ 
สารอื่่�นๆ อีีกเป็็นจำำ�นวนมาก ส่่วนในโรบัสตาจะมีีความเข้้มข้น
ของคาเฟอีีนสูงูกว่า จึึงทำำ�ให้มั้ันมีีรสชาติท่ิี่�ขมเข้้ม มีีกลิ่่�นท่ี่�รุุนแรง 
ส่่วนอะราบิิกาจะมีีความนุ่่�มละมุุนในรสชาติิแบบกลมกล่่อม 
เหมาะสำำ�หรัับผู้้�ท่ี่�ต้้องการรสชาติิไม่่หนัักจนเกิินไป

การเปลี่�ยนแปลงทางเคมีี เม่ื่�อเมล็็ดกาแฟบดถููกค่ั่�ว

เม่ื่�อเมล็ดกาแฟดิิบถููกนำำ�ไปเข้้าสู่่�ขั้้�นตอนการคั่่�วโดยผ่่าน
ความร้้อนจะส่่งผลให้้เกิิดการเปลี่่�ยนแปลงของปฏิิกิิริิยาเคมีี 
เราเรีียกการเปลี่่� ยนแปลงโครงสร้้างในเมล็ดกาแฟใน
กระบวนการนี้้�ว่่า “pyrolytic reaction” ส่่งผลต่่อการลด
ปริมาณของน้ำำ��ตาลและโปรตีน มีีการเปลี่่�ยนแปลงอนุพัันธ์์
ของสารตัวอื่�น ผนังเซลล์์มีีความหนามากขึ้�น เกิิดการสลายตััว
ของโมเลกุุลของสารจากใหญ่่กลายเป็็นขนาดเล็็ก ทำำ�ให้้ไวต่่อ
ปฏิิกิิริิยา polymerization ได้้พอลิเมอร์ท่ี่�มีีช่ื่�อว่า malanoid-
dins สารท่ี่�มีีคุุณสมบัติิเกิิดสีในกาแฟหลัังจากการผลิตเป็็นกาแฟ
สำำ�เร็็จรููปแล้้ว ส่่วนกลิ่่�นหอมระเหยที่่�เราสััมผัสได้้หลัังจากการ
คั่่�วแล้้วนั้้�นเกิิดขึ้�นจากกรดคลอโรเจนนิิกท่ี่�สลายตััวกลายเป็็น
โมเลกุุลขนาดเล็็กและระเหยออกมานั่่�นเอง
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โภชนาการในแก้้วกาแฟ กาแฟมีีหลากหลายประเภทขึ้�นกัับส่่วนผสมและวิิธีีการชง กาแฟแต่่ละประเภทมีีช่ื่�อเรีียก
และคุุณค่่าทางโภชนาการท่ี่�แตกต่่างกัันไป (ตารางท่ี่� 1) ด้้วยกลิ่่�นหอมและรสชาติิอัันเป็็นเอกลักษณ์์ รวมถึึงสรรพคุุณท่ี่�ช่่วย
ให้้ร่่างกายสดชื่�น ทำำ�ให้้กาแฟเข้้ามามีีบทบาทในวิิถีีชีีวิิตของคนส่่วนใหญ่่อย่่างหลีีกเลี่่�ยงไม่่ได้้ แม้้ว่่ากาแฟจะช่่วยให้้ร่่างกาย
สดชื่�น แต่่กาแฟเกืือบทุุกประเภทโยเฉพาะกาแฟเย็็น มีีพลัังงานค่่อยข้้างสููงเม่ื่�อเปรียบเทีียบกัับพลัังงานท่ี่�ร่่างกายควร 
ได้้รัับจากของว่่าง ซึ่่�งไม่่ควรเกิิน 10 % หรืือประมาณ 150-200 กิิโลแคลอรี ต่่อ 1 วััน ทั้้�งนี้้�เน่ื่�องจากส่วนผสมหลัักในกาแฟ
คืือน้ำำ��ตาล นม และนมข้้นหวาน ดัังนั้้�นผู้้�ท่ี่�ด่ื่�มกาแฟเป็็นประจำำ�อาจต้้องคำำ�นึึงถึึงผลเสีียสุุขภาพที่่�จะตามมาจากส่่วนผสม
ต่่างๆ โดยเฉพาะจากน้ำำ��ตาล ซึ่่�งสููงถึึง 7-8 ช้้อนชาต่่อแก้้ว ผู้้�ท่ี่�ด่ื่�มกาแฟเป็็นประจำำ�ควรปรับลดปริมาณการรับประทานหรืือ
ขนาด (portion size) รวามถึึงเลืือกส่่วนผสมที่่�ดีีต่่อสุขภาพมาทดแทน เช่่น นมไขมันต่ำำ�� และสารให้้ความหวานทดแทน
น้ำำ��ตาล หรืืออาจเลืือกดื่�มกาแฟดำำ�ท่ี่�ไม่่มีีส่่วนผสมของน้ำำ��ตาล เพ่ื่�อให้้ร่่างกายได้้รัับประโยชน์์จากกาแฟอย่างเต็็มท่ี่�ความฝาด
ในกาแฟจััดอยู่่�ใน polyphenol compounds เกิิดจากปฏิิกิิริิยา esterification ระหว่่างกรดควิินิิก (quinic acid) และ  
กรดคาเฟอิิก (caffeic acid) ในเมล็ดกาแฟส่่วนใหญ่่พบกรดคลอดโรจีนิิกชนิิดกรด 5-คาเฟโออิลควิินิิก (5-caffeolquinic acid)  
กรด 3-คาเฟโออิลควิินิิก (3-caffeolquinic acid) และกรด 4-คาเฟโออิลควิินิิก (4-caffeolquinic acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิิก 
ท่ี่�พบในกาแฟจะมากกว่าคาเฟอีีนประมาณ 4-5 เท่่า และพบมากในเมล็ดกาแฟสดท่ี่�ยัังไม่่ผ่่านการคั่่�วหรืือยัังไม่่แก่่เต็็มท่ี่�

มีีอะไรในเมล็็ดกาแฟ เมล็็ดกาแฟมีีสารสำำ�คัญหรืือสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพหลายชนิิด สารสำำ�คัญท่ี่�มีีผลต่่อสุขภาพและ 
พบมากในเมล็ดกาแฟ ได้้แก่่ คาเฟอีีน (Caffeine) และกรดคลอโรจีนิิก (Chlorogenic acid) นอกจากนี้้�เมล็ดกาแฟยัังประกอบ
ด้้วยแร่่ธาตุุต่่างๆ น้ำำ��ตลาด กรดไขมัน และสารระเหยให้้กลิ่่�น (aromatic compounds) (ตารางท่ี่� 2) โดยสารเหล่่านี้้�จะมากน้อย 
แตกต่่างกัันไปในแต่่ละสายพัันธุ์์� และมีีการเปลี่่�ยนแปลงเม่ื่�อผ่่านกระบวนการคั่่�วหรืือผ่่านความร้อน (Nuhu, 2014)

ตารางท่ี่� 1 คุุณค่่าทางโภชนาการของกาแฟประเภทต่างๆ ท่ี่�นิิยมบริิโภคในปััจจุุบััน

ท่ี่�มา: สารอาหารกาแฟเย็็น รายงานการศึึกษาวิิจััย ปีี 2552  สำำ�นักโภชนาการ กรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข

ตารางท่ี่� 2 สารสำำ�คัญในเมล็็ดกาแฟ

ท่ี่�มา: Nuhu, 2014, Ricketts et al., 2007, Grembecka et al., 2007 

โภชนาการในแก้วกาแฟ 

 กาแฟมีหลากหลายประเภทขึ้นกับส่วนผสมและวิธีการชง กาแฟแต่ละประเภทมีชื่อเรียกและคุณค่าทางโภชนาการที่
แตกต่างกันไป (ตารางที่ 1) ด้วยกลิ่นหอมและรสชาติอันเป็นเอกลักษณ ์รวมถึงสรรพคุณที่ช่วยให้ร่างกายสดชื่น ท าให้กาแฟเข้ามามี
บทบาทในวิถีชีวิตของคนส่วนใหญ่อย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ แม้ว่ากาแฟจะช่วยให้ร่างกายสดชื่น  แต่กาแฟเกือบทุกประเภทโยเฉพาะ
กาแฟเย็น มีพลังงานค่อยข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับพลังงานที่ร่างกายควรได้รับจากของว่าง ซึ่งไม่ควรเกิน 10 % หรือประมาณ 
150-200 กิโลแคลอรี ต่อ 1 วัน ทั้งนี้เนื่องจากส่วนผสมหลักในกาแฟ คือน ้าตาล นม และนมข้นหวาน ดังนั้นผู้ที่ดื่มกาแฟเป็นประจ า
อาจต้องค านึงถึงผลเสียสุขภาพท่ีจะตามมาจากส่วนผสมต่างๆ โดยเฉพาะจากน ้าตาล ซึ่งสูงถึง 7-8 ช้อนชาต่อแก้ว ผู้ที่ดื่มกาแฟเป็น
ประจ าควรปรับลดปริมาณการรับประทานหรือขนาด (portion size) รวามถึงเลือกส่วนผสมที่ดีต่อสุขภาพมาทดแทน เช่น นม
ไขมันต ่า และสารให้ความหวานทดแทนน ้าตาล หรืออาจเลือกดื่มกาแฟด าที่ไม่มีส่วนผสมของน ้าตาล เพื่อให้ร่างกายได้รับประโยชน์
จากกาแฟอย่างเต็มที ่

ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของกาแฟประเภทต่างๆ ที่นิยมบริโภคในปัจจุบัน 

ชื่อกาแฟ 
ขนาด 

(ออนซ์) 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 
ไขมัน 
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

น ้าตาล 
(ช้อนชา) 

เอสเพรซโซ 2 10 0 0 0 0 
ลาเต้ 16 156 5.2 3.9 23.5 5.5 

20 251 9.5 6.2 35.0 8.4 
คาปูชิโน 16 200 7.1 3.4 30.8 7.0 

20 274 11.1 4.8 39.1 8.8 
มอคคา 16 238 9.5 4.8 33.4 6.6 

20 281 11.4 6.5 37.8 8.0 
อื่นๆ 16 249 9.6 4.3 36.5 7.0 

20 317 14.7 9.3 37.5 8.8 
ที่มา: สารอาหารกาแฟเย็น รายงานการศึกษาวิจัย ปี 2552  ส านักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

มีอะไรในเมล็ดกาแฟ 

 เมล็ดกาแฟมีสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด สารส าคัญที่มีผลต่อสุขภาพและพบมากในเมล็ดกาแฟ 
ได้แก่ คาเฟอีน (Caffeine) และกรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acid) นอกจากนี้เมล็ดกาแฟยังประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ น ้าตลาด กรด
ไขมัน และสารระเหยให้กลิ่น (aromatic compounds) (ตารางที่ 2) โดยสารเหล่านี้จะมากน้อยแตกต่างกันไปในแต่ละสายพันธุ์ และมี
การเปลี่ยนแปลงเมื่อผ่านกระบวนการคั่วหรือผ่านความร้อน (Nuhu, 2014)  

 

 

ตารางที่ 2 สารส าคัญในเมล็ดกาแฟ 

กลุ่มสาร ชื่อสาร 
Phenolic compounds Chlorogenic acid ( caffeoylquinic acid, dicaffeoylquinic acid) , caffeic acid, ferulic acid, p- coumaric, sinapic, 4 

hydroxybenzoic acids 
Polysaccharides Mannans, arabinogalactans 
Sugar Sucrose, arabinose 
Fat Triacylglycerols, diterpines, kahweol and cafestol 
Mineral Potassium, manganese, magnesium 
Aromatic compounds Furans, pyrazines, thiophenes 

ที่มา : Nuhu, 2014, Ricketts et al., 2007, Grembecka et al., 2007 

 คาเฟอีน (Caffeine) หรือ 1,3,7- trimethylxanthine (รูปที่ 1) เป็นสารที่มีฤทธิ์เพิ่มความดันโลหิต เพิ่มระดับน ้าตาลในเลือด 
กระตุ้นการเต้นของหัวใจ กระตุ้นระบบประสาทส่วนกลางส่งผลให้นอนไม่หลับ ประมาณคาเฟอีนในกาแฟแต่ละสายพัน ธุ ์จะ
แตกต่างกัน สายพันธุ์โรบัสตามีคาเฟอีน 2.2% และอะ0ราบิกามีคาเฟอีน 1.2 % ของเมล็ดแห้ง ส่วนกาแฟสด 1 แก้ว (8 ออนซ์ หรือ 
240 มิลลิลิตร) มีปริมาณคาเฟอีนประมาณ 130-282 มิลลิกรัม (McCusker et al., 2003) 

 

รูปที่ 1 โครงสร้างทางเคมีของคาเฟอีน (C6H10N4O2) 

 กรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เป็นสารกลุ่ม หนึ่งที่ให้รสขมและฝาดในกาแฟ (รูปที่ 2) จัดอยู่ใน polyphenol compounds 

เกิดจากปฏิกิริยา esterification ระหว่างกรดควินิก (quinic acid) และ กรดคาเฟอิก (caffeic acid) ในเมล็ดกาแฟส่วนใหญ่พบกรดคลอโรจี
นิกชนิดกรด 5-คาเฟโออิลควินิก (5-caffeoylquinic acid) กรด 3-คาเฟโออิลควินิก (3-caffeoylquinic acid) และกรด 4-คาเฟโออิลควินิก (4-

caffeoylquinic acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิกท่ี พบในเมล็ดกาแฟจะมากกว่าคาเฟอีนประมาณ 4-5 เท่า และพบมากในเมล็ดกาแฟ
สดที่ยังไม่ผ่านการคั่วหรือยงัไม่แก่เตม็ที่ (green coffee bean) ประมาณ 6-12% ของ น ้าหนักแหง้ (Farah et al., 2005) สว่นกาแฟ 1 แก้ว มี 
ปริมาณกรดคลอโรจีนิกประมาณ 70-350 มิลลิกรัมขึ้นกับประเภทของกาแฟ (Clifford, 1999) ปัจจุบันกรดคลอโรจีนิกถูกน าไปใช้เป็น
สารเสริมสุขภาพ (functional food) เนื่องจากมี คุณสมบัติช่วยลดระดับน ้าตาล ต้านการอักเสบ และลดไขมัน (Meng et al., 2013) แต่
ส่วนใหญ่มกัอยู่ในรูปแคปซูล เนื่องจากกลิ่นรสไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จึงไม่นิยมใส่ในผลิตภัณฑ์อาหาร แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
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คาเฟอีีน (Caffeine) หรืือ 1,3,7- trimethylxanthine (รููปท่ี่� 1) 
 เป็็นสารท่ี่�มีีฤทธิ์์�เพิ่่�มความดันโลหิิต เพิ่่�มระดัับน้ำำ��ตาลในเลืือด กระตุ้้�นการ 
เต้้นของหััวใจ กระตุ้้�นระบบประสาทส่่วนกลางส่่งผลให้้นอนไม่่หลัับ 
ประมาณคาเฟอีีนในกาแฟแต่่ละสายพัันธุ์์�จะแตกต่่างกััน สายพัันธุ์์�โรบัสตา 
มีีคาเฟอีีน 2.2% และอะราบิิกามีีคาเฟอีีน 1.2 % ของเมล็ดแห้้ง ส่่วนกาแฟสด 
1 แก้้ว (8 ออนซ์์ หรืือ 240 มิิลลิิลิิตร) มีีปริมาณคาเฟอีีนประมาณ 
130-282 มิิลลิิกรัม (McCusker et al., 2003)

           รููปท่ี่� 1 โครงสร้้างทางเคมีีของคาเฟอีีน (C
6
H

10
N

4
O

2
)

กรดคลอโรจีนิิก (chlorogenic acid) เป็็นสารกลุ่่�ม หนึ่่�งท่ี่�ให้้รสขม
และฝาดในกาแฟ (รููปท่ี่� 2) จััดอยู่่�ใน polyphenol compounds เกิิดจาก
ปฏิิกิิริิยา esterification ระหว่า่งกรดควินิิิก (quinic acid) และ กรดคาเฟอิกิ 
(caffeic acid) ในเมล็็ดกาแฟส่่วนใหญ่่พบกรดคลอโรจีนิิกชนิิดกรด 
5-คาเฟโออิลควิินิิก (5-caffeoylquinic acid) กรด 3-คาเฟโออิลควิินิิก 
(3-caffeoylquinic acid) และกรด 4-คาเฟโออิลิควิินิิก (4-caffeoylquinic 
acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิิกท่ี่� พบในเมล็ดกาแฟจะมากกว่าคาเฟอีีน 
ประมาณ 4-5 เท่่า และพบมากในเมล็ดกาแฟสดท่ี่�ยัังไม่่ผ่่านการคั่่�วหรืือ
ยัังไม่่แก่่เต็็มท่ี่� (green coffee bean) ประมาณ 6-12% ของนํ้้�าหนััก 
แห้้ง (Farah et al., 2005) ส่่วนกาแฟ 1 แก้้ว มีีปริมาณกรดคลอโรจีนิิก
ประมาณ 70-350 มิิลลิิกรัมขึ้�นกัับประเภทของกาแฟ (Clifford, 1999) 
ปััจจุุบันักรดคลอโรจีนิกิถูกนํําไปใช้้เป็็นสารเสริิมสุขภาพ (functional food) 
เน่ื่�องจากมีคุุณสมบัติิช่่วยลดระดัับน้ำำ��ตาล ต้้านการอักเสบ และลดไขมัน 
 (Meng et al., 2013)  แต่่ส่่วนใหญ่่มัักอยู่่�ในรููปแคปซูล เน่ื่�องจากกลิ่่�นรสไม่่เป็็น 
ท่ี่�ยอมรับของผู้้�บริิโภค จึึงไม่่นิิยมใส่่ในผลิตภััณฑ์์อาหาร แต่่อย่่างไรก็ตาม 
เม่ื่�อกรดคลอโรจีนิิกเข้้าสู่่�ร่างกายจะถููกดูดซึึมท่ี่�ลำำ�ไส้้เล็็กและลำำ�ไส้้ใหญ่่  
จากนั้้�นจะถููกเมแทบอไลซ์์ (metabolize) เปลี่่�ยนเป็็นกรดคาเฟอิิก 
(caffeic acid) และกรดควิินิิก (quinic acid) หลัังจากนั้้�นสารทั้้�งสองชนิิด 
จะถููกเปลี่่�ยนเป็็นกรดเบนโซอิก และจะเกิิดคอนจููเกท (conjugate) 
กัับไกลซีีน (glycine) เป็็นกรดฮิบบููอิิก (hiburic acid) จากนั้้�น 
จะถููกขับออกในปััสสาวะ ซึ่่�งผลของการเมแทบอไลซ์์นี้้�อาจทํําให้้คุุณสมบัติิ
และฤทธิ์์�ทางชีีวภาพของกรดคลอโรจีนิิกลดลง (Higdon and Frei, 2006)

 

รููปท่ี่� 2 โครงสร้้างทางเคมีีของกระคลอโรจีีนิก (C
6
H

18
O

9
)

กรดคลอโรจีนิกเข้าสู่ร่างกายจะถูกดูดซึมที่ล าไส้เล็กและล าไส้ใหญ่ จากนั้นจะถูกเมแทบอไลซ์ (metabolize) เปลี่ยนเป็นกรดคาเฟอิก 
(caffeic acid) และกรดควินิก (quinic acid) หลังจากนั้นสารทั ้งสองชนิดจะถูกเปลี ่ยน เปนกรดเบนโซอิก และจะเกิดคอนจูเกท 
(conjugate) กับไกลซีน (glycine) เป็นกรดฮิบบูอิก (hiburic acid) จาก นั้นจะถูกขับออกในปัสสาวะ ซึ่งผลของการเมแทบอไลซ์นี้อาจท า
ให้คุณสมบัติและฤทธิ์ทางชีวภาพของกรด คลอโรจีนิกลดลง (Higdon and Frei, 2006) 

 

รูปที่ 2 โครงสร้างทางเคมีของกระคลอโรจีนิก (C6H18O9) 

 ไตรโกนิลีน (trigonelline) เป็นสารประกอบ ไนโตรเจน มีความส าคัญในการใช้ตรวจวัดเพื่อดูระดับการคั่วของเมล็ดกาแฟทั้ง
ในสายพันธุ์อาราบิก้าและสายพันธุ์โรบัสต้า (รูปที่ 3) ที่พบในเมล็ดกาแฟดิบประมาณ 1.0-1.3% สารชนิดนี้จะให้รสขมและสลายตัว
เป็นสารให้กลิ่นรสระหวางกระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ เช่น ไนอาซิน (niacin) ไพริดีน (pyridine) และไพรอล (pyrrole) (Nuhu, 2014) 

 

รูปที่ 3 โครงสร้างทางเคมีของไตรโกเนลลีน (C7H7NO2) 

 สารระเหยให้กลิ ่น (aromatic compounds) สารให้กลิ ่นในกาแฟส่วนใหญ่เกิดจากการสลายตัวของน ้าตาล  ระหว่าง
กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ และระดับการคั่วก็ส่งผลโดยตรงต่อชนิดและปริมาณของสารให้กลิ่นที่แตกต่างกัน โดยฟูราน (furans) 

เปนสารให้กลิ่นทิ่พบมากในกาแฟ และมีอิทธิพลต่อกลิ่นรสของกาแฟ เกิดจากปฏิกิริยา  pyrolysis ของน ้าตาล ให้กลิ ่นคารา
เมลหรือน ้าตาลไหม้ รองลงมาเป็น ไพราซีน (pyrazines) ใหก้ลิ่นคั่ว สารชนิดนี้มีความส าคัญกับกลิ่นรสเช่นกัน เนื่องจากคนเรารับรู้ได้ 
แม้มีสารนี้ในปริมาณเล็กน้อย นอกจากน้ียังพบสารอื่นๆ เช่น ไทโอฟีน (thiophenes) ไทอาโซล (thiazoles) คีโตน (ketone) และอัลดีไฮด์ 
(aldehyde) เป็นต้น 

 

ตารางที่ 2 สารส าคัญในเมล็ดกาแฟ 

กลุ่มสาร ชื่อสาร 
Phenolic compounds Chlorogenic acid ( caffeoylquinic acid, dicaffeoylquinic acid) , caffeic acid, ferulic acid, p- coumaric, sinapic, 4 

hydroxybenzoic acids 
Polysaccharides Mannans, arabinogalactans 
Sugar Sucrose, arabinose 
Fat Triacylglycerols, diterpines, kahweol and cafestol 
Mineral Potassium, manganese, magnesium 
Aromatic compounds Furans, pyrazines, thiophenes 

ที่มา : Nuhu, 2014, Ricketts et al., 2007, Grembecka et al., 2007 

 คาเฟอีน (Caffeine) หรือ 1,3,7- trimethylxanthine (รูปที่ 1) เป็นสารที่มีฤทธิ์เพิ่มความดันโลหิต เพิ่มระดับน ้าตาลในเลือด 
กระตุ้นการเต้นของหัวใจ กระตุ้นระบบประสาทส่วนกลางส่งผลให้นอนไม่หลับ ประมาณคาเฟอีนในกาแฟแต่ละสายพัน ธุ ์จะ
แตกต่างกัน สายพันธุ์โรบัสตามีคาเฟอีน 2.2% และอะ0ราบิกามีคาเฟอีน 1.2 % ของเมล็ดแห้ง ส่วนกาแฟสด 1 แก้ว (8 ออนซ์ หรือ 
240 มิลลิลิตร) มีปริมาณคาเฟอีนประมาณ 130-282 มิลลิกรัม (McCusker et al., 2003) 

 

รูปที่ 1 โครงสร้างทางเคมีของคาเฟอีน (C6H10N4O2) 

 กรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เป็นสารกลุ่ม หนึ่งที่ให้รสขมและฝาดในกาแฟ (รูปที่ 2) จัดอยู่ใน polyphenol compounds 

เกิดจากปฏิกิริยา esterification ระหว่างกรดควินิก (quinic acid) และ กรดคาเฟอิก (caffeic acid) ในเมล็ดกาแฟส่วนใหญ่พบกรดคลอโรจี
นิกชนิดกรด 5-คาเฟโออิลควินิก (5-caffeoylquinic acid) กรด 3-คาเฟโออิลควินิก (3-caffeoylquinic acid) และกรด 4-คาเฟโออิลควินิก (4-

caffeoylquinic acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิกท่ี พบในเมล็ดกาแฟจะมากกว่าคาเฟอีนประมาณ 4-5 เท่า และพบมากในเมล็ดกาแฟ
สดที่ยังไม่ผ่านการคั่วหรือยงัไม่แก่เตม็ที่ (green coffee bean) ประมาณ 6-12% ของ น ้าหนักแหง้ (Farah et al., 2005) สว่นกาแฟ 1 แก้ว มี 
ปริมาณกรดคลอโรจีนิกประมาณ 70-350 มิลลิกรัมขึ้นกับประเภทของกาแฟ (Clifford, 1999) ปัจจุบันกรดคลอโรจีนิกถูกน าไปใช้เป็น
สารเสริมสุขภาพ (functional food) เนื่องจากมี คุณสมบัติช่วยลดระดับน ้าตาล ต้านการอักเสบ และลดไขมัน (Meng et al., 2013) แต่
ส่วนใหญ่มกัอยู่ในรูปแคปซูล เนื่องจากกลิ่นรสไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค จึงไม่นิยมใส่ในผลิตภัณฑ์อาหาร แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
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โภชนาการในแก้้วกาแฟ กาแฟมีีหลากหลายประเภท
ข้ึ้�นกัับส่่วนผสมและวิิธีีการชง กาแฟแต่่ละประเภทมีีช่ื่�อ
เรีียกและคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�แตกต่่างกัันไป (ตารางที่่� 1) 
ด้้วยกลิ่่�นหอมและรสชาติิอัันเป็็นเอกลักษณ์์ รวมถึึงสรรพคุุณ
ท่ี่�ช่่วยให้้ร่่างกายสดชื่่�น ทำำ�ให้้กาแฟเข้้ามามีีบทบาทในวิิถีีชีีวิิต
ของคนส่่วนใหญ่่อย่่างหลีีกเลี่่�ยงไม่่ได้้ แม้้ว่่ากาแฟจะช่่วยให้้
ร่่างกายสดชื่�น แต่่กาแฟเกืือบทุุกประเภทโยเฉพาะกาแฟเย็็น 
มีีพลัังงานค่่อยข้้างสููงเม่ื่�อเปรียบเทีียบกัับพลัังงานท่ี่�ร่่างกายควร
ได้้รัับจากของว่่าง ซึ่่�งไม่่ควรเกิิน 10 % หรืือประมาณ 150-200 
กิิโลแคลอรี ต่่อ 1 วััน ทั้้�งนี้้�เน่ื่�องจากส่่วนผสมหลัักในกาแฟ 
คืือน้ำำ��ตาล นม และนมข้นหวาน ดัังนั้้�นผู้้�ท่ี่�ด่ื่�มกาแฟเป็็นประจำำ�
อาจต้้องคำำ�นึึงถึึงผลเสีียสุุขภาพท่ี่�จะตามมาจากส่วนผสมต่่างๆ
โดยเฉพาะจากน้ำำ��ตาล ซึ่่�งสููงถึึง 7-8 ช้้อนชาต่่อแก้้ว ผู้้�ท่ี่�ด่ื่�ม
กาแฟเป็็นประจำำ�ควรปรัับลดปริิมาณการรัับประทานหรืือ
ขนาด (portion size) รวามถึึงเลืือกส่วนผสมท่ี่�ดีีต่่อสุขภาพ
มาทดแทน เช่่น นมไขมันต่ำำ�� และสารให้้ความหวานทดแทน
น้ำำ��ตาล หรืืออาจเลืือกดื่�มกาแฟดำำ�ท่ี่�ไม่่มีีส่่วนผสมของน้ำำ��ตาล
เพ่ื่�อให้้ร่่างกายได้้รัับประโยชน์์จากกาแฟอย่่างเต็็มท่ี่�ความ
ฝาดในกาแฟจััดอยู่่�ใน polyphenol compounds เกิิดจาก
ปฏิิกิิริิยา esterification ระหว่า่งกรดควินิิิก (quinic acid) และ  
กรดคาเฟอิิก (caffeic acid) ในเมล็ดกาแฟส่่วนใหญ่่พบกรดคลอด
โรจีนิิกชนิิดกรด 5-คาเฟโออิลควิินิิก (5-caffeolquinic acid)  
กรด 3-คาเฟโออิลควิินิิก (3-caffeolquinic acid) และกรด 4-คาเฟ
โออิลควิินิิก (4-caffeolquinic acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิิก 
ท่ี่�พบในกาแฟจะมากกว่าคาเฟอีีนประมาณ 4-5 เท่า่ และพบมาก
ในเมล็ดกาแฟสดท่ี่�ยัังไม่่ผ่่านการคั่่�วหรืือยัังไม่่แก่่เต็็มท่ี่�

มีีอะไรในเมล็็ดกาแฟ เมล็ดกาแฟมีีสารสำำ�คัญหรืือสารออก
ฤทธิ์์�ทางชีีวภาพหลายชนิิด สารสำำ�คัญท่ี่�มีีผลต่่อสุขภาพและ 
พบมากในเมล็ด็กาแฟ ได้แ้ก่่ คาเฟอีีน (Caffeine) และกรดคลอ
โรจีนิิก (Chlorogenic acid) นอกจากนี้้�เมล็ดกาแฟยัังประกอบ
ด้้วยแร่่ธาตุุต่่างๆ น้ำำ��ตลาด กรดไขมัน และสารระเหยให้้กลิ่่�น 
(aromatic compounds)  (ตาราที่่� 2)  โดยสารเหล่่านี้้�จะมากน้อย 
แตกต่่างกัันไปในแต่่ละสายพันัธุ์์� และมีีการเปลี่่�ยนแปลงเม่ื่�อผ่่าน
กระบวนการคั่่�วหรืือผ่่านความร้อน (Nuhu, 2014)

คาเฟอีีน (Caffeine) หรืือ1,3,7- trimethylxanthine 
(รููปท่ี่� 1) เป็็นสารท่ี่�มีีฤทธิ์์�เพิ่่�มความดันโลหิิต เพิ่่�มระดัับน้ำำ��ตาล
ในเลืือด กระตุ้้�นการเต้้นของหััวใจ กระตุ้้�นระบบประสาท 

ส่่วนกลางส่่งผลให้้นอนไม่่หลัับ ประมาณคาเฟอีีนในกาแฟแต่่ละ
สายพัันธุ์์�จะแตกต่่างกััน สายพัันธุ์์�โรบัสตามีีคาเฟอีีน 2.2% 
และอะราบิิกามีีคาเฟอีีน 1.2 % ของเมล็ดแห้้ง ส่่วนกาแฟสด 
1 แก้้ว (8 ออนซ์์ หรืือ 240 มิิลลิิลิิตร) มีีปริมาณคาเฟอีีนประมาณ 
130-282 มิิลลิิกรัม (McCusker et al., 2003)

     รููปท่ี่� 1 โครงสร้้างทางเคมีีของคาเฟอีีน (C
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กรดคลอโรจีนิิก (chlorogenic acid) เป็็นสารกลุ่่�มหนึ่่�งท่ี่�ให้้ 
รสขมและฝาดในกาแฟ (รููปท่ี่� 2) จััดอยู่่�ใน polyphenol comp-
pounds เกิิดจากปฏิิกิิริิยา esterification ระหว่่างกรดควิินิิก 
 (quinic acid)   และ กรดคาเฟอิกิ (caffeic acid) ในเมล็ด็กาแฟส่ว่น
ใหญ่พ่บกรดคลอโรจีนิิกชนิิดกรด 5-คาเฟโออิลิควิินิิก (5-caffeoyl 
quinic acid) กรด 3-คาเฟโออิลควิินิิก (3-caffeoylquinic acid) 
และกรด 4-คาเฟโออิลควิินิิก (4-caffeoylquinic acid) โดยปริมาณ
กรดคลอโรจีนิิกท่ี่� พบในเมล็็ดกาแฟจะมากกว่่าคาเฟอีีนประมาณ 
4-5 เท่่า และพบมากในเมล็ดกาแฟสดท่ี่�ยัังไม่่ผ่่านการคั่่�ว
หรืือยัังไม่่แก่่เต็็มท่ี่�(green coffee bean) ประมาณ 6-12% 
ของนํ้้�าหนัักแห้้ง(Farah et al., 2005) ส่่วนกาแฟ 1 แก้้ว มีีปริมาณ
กรดคลอโรจีนิิกประมาณ 70-350 มิิลลิิกรัมขึ้�นกัับประเภทของ
กาแฟ (Clifford, 1999) ปััจจุุบัันกรดคลอโรจีนิิกถูกนํําไปใช้้เป็็น
สารเสริิมสุขภาพ (functional food) เน่ื่�องจากมี คุุณสมบัติิช่่วย
ลดระดัับน้ำำ��ตาล ต้้านการอักเสบ และลดไขมัน (Meng et al., 
2013) แต่่ส่่วนใหญ่่มัักอยู่่�ในรููปแคปซูล เน่ื่�องจากกลิ่่�นรสไม่่เป็็น 
ท่ี่�ยอมรับของผู้้�บ ริิ โภค จึึงไ ม่่ นิิยมใส่่ ในผลิตภััณฑ์์อาหาร 
แต่่อย่่างไรก็ตามเม่ื่�อกรดคลอโรจีนิิกเข้้าสู่่�ร่างกายจะถููกดูด
ซึึมท่ี่�ลำำ�ไ ส้้ เ ล็็กและลำำ�ไ ส้้ใหญ่่ จากนั้้�นจะถููกเมแทบอไลซ์์ 
(metabolize) เปลี่่�ยนเป็็นกรดคาเฟอิิก (caffeic acid) และกรด 
ควิินิิก (quinic acid) หลัังจากนั้้�นสารทั้้�งสองชนิิดจะถููกเปลี่่�ยน 
เป็็นกรดเบนโซอิก และจะเกิิดคอนจููเกท (conjugate) กัับไกลซีีน 
(glycine) เป็็นกรดฮิบบููอิิก(hiburic acid) จาก นั้้�นจะถููกขับออก

กรดคลอโรจีนิกเข้าสู่ร่างกายจะถูกดูดซึมที่ล าไส้เล็กและล าไส้ใหญ่ จากนั้นจะถูกเมแทบอไลซ์ (metabolize) เปลี่ยนเป็นกรดคาเฟอิก 
(caffeic acid) และกรดควินิก (quinic acid) หลังจากนั้นสารทั ้งสองชนิดจะถูกเปลี ่ยน เปนกรดเบนโซอิก และจะเกิดคอนจูเกท 
(conjugate) กับไกลซีน (glycine) เป็นกรดฮิบบูอิก (hiburic acid) จาก นั้นจะถูกขับออกในปัสสาวะ ซึ่งผลของการเมแทบอไลซ์นี้อาจท า
ให้คุณสมบัติและฤทธิ์ทางชีวภาพของกรด คลอโรจีนิกลดลง (Higdon and Frei, 2006) 

 

รูปที่ 2 โครงสร้างทางเคมีของกระคลอโรจีนิก (C6H18O9) 

 ไตรโกนิลีน (trigonelline) เป็นสารประกอบ ไนโตรเจน มีความส าคัญในการใช้ตรวจวัดเพื่อดูระดับการคั่วของเมล็ดกาแฟทั้ง
ในสายพันธุ์อาราบิก้าและสายพันธุ์โรบัสต้า (รูปที่ 3) ที่พบในเมล็ดกาแฟดิบประมาณ 1.0-1.3% สารชนิดนี้จะให้รสขมและสลายตัว
เป็นสารให้กลิ่นรสระหวางกระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ เช่น ไนอาซิน (niacin) ไพริดีน (pyridine) และไพรอล (pyrrole) (Nuhu, 2014) 

 

รูปที่ 3 โครงสร้างทางเคมีของไตรโกเนลลีน (C7H7NO2) 

 สารระเหยให้กลิ ่น (aromatic compounds) สารให้กลิ ่นในกาแฟส่วนใหญ่เกิดจากการสลายตัวของน ้าตาล  ระหว่าง
กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ และระดับการคั่วก็ส่งผลโดยตรงต่อชนิดและปริมาณของสารให้กลิ่นที่แตกต่างกัน โดยฟูราน (furans) 

เปนสารให้กลิ่นทิ่พบมากในกาแฟ และมีอิทธิพลต่อกลิ่นรสของกาแฟ เกิดจากปฏิกิริยา  pyrolysis ของน ้าตาล ให้กลิ ่นคารา
เมลหรือน ้าตาลไหม้ รองลงมาเป็น ไพราซีน (pyrazines) ใหก้ลิ่นคั่ว สารชนิดนี้มีความส าคัญกับกลิ่นรสเช่นกัน เนื่องจากคนเรารับรู้ได้ 
แม้มีสารนี้ในปริมาณเล็กน้อย นอกจากน้ียังพบสารอื่นๆ เช่น ไทโอฟีน (thiophenes) ไทอาโซล (thiazoles) คีโตน (ketone) และอัลดีไฮด์ 
(aldehyde) เป็นต้น 
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ในปััสสาวะ ซึ่่�งผลของการเมแทบอไลซ์์นี้้�อาจทํําให้้คุุณสมบัติิ
และฤทธิ์์�ทางชีีวภาพของกรด คลอโรจีนิิกลดลง (Higdon and 
Frei, 2006)

 

    รููปท่ี่� 2 โครงสร้้างทางเคมีีของกระคลอโรจีีนิก (C
6
H

18
O

9
)

ไตรโกนิลีีน (trigonelline) เป็็นสารประกอบ ไนโตรเจน 
มีีความสำำ�คัญในการใช้้ตรวจวััดเพ่ื่�อดูระดัับการคั่่�วของเมล็ด
กาแฟทั้้�งในสายพัันธุ์์�อาราบิิก้้าและสายพัันธุ์์�โรบัสต้้า (รููปท่ี่� 3) 
ท่ี่�พบในเมล็ดกาแฟดิิบประมาณ 1.0-1.3% สารชนิิดนี้้�จะให้้ 
รสขมและสลายตััวเป็็นสารให้้กลิ่่�นรสระหวางกระบวนการคั่่�ว
เมล็ดกาแฟ เช่่น ไนอาซิิน (niacin) ไพริิดีีน (pyridine) และ 
ไพรอล (pyrrole) (Nuhu, 2014)

    รููปท่ี่� 3 โครงสร้้างทางเคมีีของไตรโกเนลลีีน (C
7
H

7
NO

2
)

สารระเหยให้้กลิ่่�น (aromatic compounds) สารให้้
กลิ่่�นในกาแฟส่ว่นใหญ่เ่กิิดจากการสลายตััวของนํ้้�าตาล ระหว่า่ง
กระบวนการคั่่�วเมล็ดกาแฟ และระดัับการคั่่�วก็ส่่งผลโดยตรง
ต่่อชนิิดและปริมาณของสารให้้กลิ่่�นท่ี่�แตกต่่างกััน โดยฟููราน 
(furans) เปนสารให้้กลิ่่�นทิ่่�พบมากในกาแฟ และมีีอิิทธิพลต่่อ 
กลิ่่�นรสของกาแฟ เกิิดจากปฏิิกิิริิยา pyrolysis ของนํ้้�าตาล ให้้กลิ่่�น
คาราเมลหรืือนํ้้�าตาลไหม้้ รองลงมาเป็็น ไพราซีีน (pyrazines) 
ให้้กลิ่่�นคั่่�ว สารชนิิดนี้้�มีีความสํําคััญกัับกลิ่่�นรสเช่่นกััน เน่ื่�องจาก

คนเรารัับรู้้�ได้้ แม้้มีีสารนี้้�ในปริมาณเล็็กน้อย นอกจากนี้้�ยัังพบ
สารอื่�นๆ เช่่น ไทโอฟีน (thiophenes) ไทอาโซล (thiazoles) 
คีีโตน (ketone) และอััลดีีไฮด์์ (aldehyde) เป็็นต้้น
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Café
Around

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    ทุุกวััน : 07:30 - 16:00 น.

 202/15 หมู่่�   1 ต.ป่่าอ้ ้อดอนชััย อ.เมืือ ง 

    จ.เชี ียงราย (ใกล้้วั ัดร่ ่องขุ่่� น)

  097-978-8994

 12 21 Twelve Twenty One Specialty Coffee                                         

  

12 21 Twelve Twenty One 
Specialty Coffee

12 21 สาขาเชีียงราย เป็็นร้้านกาแฟ Specialty ท่ี่�มีีทั้้�ง 

speed bar และ slow bar ภายในร้้านเล็็กๆตกแต่่งสไตล์ญี่่�ปุ่่�น

ท่ี่�ให้้ความรู้้�สึึกอบอุ่่�น ผ่่อนคลาย เก๋๋และเท่่แบบมิินิิมอล เหมาะ

สำำ�หรัับทุุกเพศทุุกวััย ทางร้้านไม่่ได้้มีีแค่่เคร่ื่�องด่ื่�มกาแฟแต่่ยััง

มีีเมนูเคร่ื่�องด่ื่�มอื่�นๆด้้วย ราคาเริ่่�มต้นท่ี่� 50 บาท ท่ี่�สำำ�คัญทาง

ร้้านคั่่�วกาแฟเอง และมีเีมล็ดกาแฟวางจำำ�หน่่ายหน้า้ร้้านด้้วยนะ  

แวะมาทัักทายพููดคุยกัันได้้ทุุกวััน

เมนููแนะนำำ�

เคร่ื่�องด่ื่�มกาแฟ
ไม่่ว่่าจะเป็็นกาแฟดำำ�หรืือ
กาแฟนม ทางร้้านมีีเมล็ด
ให้้เลืือกมากมาย รัับรองว่่า
อร่อยไม่่ซ้ำำ��

Calamansi Presso 
Calamansi หรืือ น้ำำ��ส้มจี๊๊�ด 
ท่ี่� มีี รสชาติิ เปรี้้� ยวอมหวาน 
กำำ�ลังดีี ผสมกัับ โซดและท็็อ
ปด้วย ซ็็อตกาแฟ House 
blend ท่ี่�มีีรสชาติิหอมดอกไม้้
ผลไม้้เบอรี่่�

ครััวซองต์์  
ทางร้้านอบสดใหม่่ทุุกวััน 
ทานคู่่�กัับเคร่ื่�องด่ื่�มสุดแสนจะ 
เข้้ากััน

คุุณพงศกร อารีีศิริิไพศาล

18



เริ่่�มจากการท่ี่�ชอบด่ื่�มกาแฟเป็็นชีีวิิตจิตใจอยู่่�จึึงหัันมา

ศึึกษาเรีียนรู้้�เร่ื่�องกาแฟอย่่างลึึกซึ้�ง เป็็นเวลาประมาณ 3 ปีี

และเกิิดเป็็นร้้าน Fulfil เติิมเต็็มขึ้�นมา สาเหตุุท่ี่�ร้้านช่ื่�อ Fulfil 

เติิมเต็็ม เพราะปกติคนภายในครอบครััวไม่่ค่่อยคุุยกัันซััก 

เท่่าไหร่่ แต่่พอได้้เริ่่�มต้นทำำ�ร้านทำำ�ให้้คนภายในครอบครััว 

ได้้คุุยกัันมากขึ้�น และช่่วยกัันทำำ�ร้านนี้้�จนสำำ�เร็็จ เหมืือนร้้านนี้้�เติิม

เต็็มส่วนท่ี่�หายไปในครอบครััวและคิิดว่าลููกค้าทุุกท่านท่ี่�เข้้ามา 

ท่ี่�ร้้านสามารถเติิมเต็็มความรู้้�สึึกให้้กัันและกัันได้้ปกติิแล้้ว 

ทางบ้้านประกอบธุุรกิจท่ี่�ค้้าขายเกี่่�ยวกัับไม้้แปรรูปอยู่่�แล้้วร้าน

จึึงตกแต่่งด้้วยไม้้ผสมผสานกัับ  minimal style ร้้านมีีเมล็ด

เข้้ม กลาง อ่่อน ให้้เลืือกโดยเมล็็ดคั่่�วอ่อนทางร้้านมีีให้้เลืือก

หลากหลาย สายพัันธุ์์� ร้้านเรามีีทั้้�ง speed bar และ slow bar 

รวมถึึงขนมท่ี่�ทางร้้านทำำ�เองเน้้นไปทางคุ้้�กกี้้�เป็็นหลััก เพราะส่่วน

ตััวเป็็นคนชอบคุ้้�กกี้้�อยู่่�แล้้ว และอยากให้้ทุุก ๆ คนท่ี่�อยากทาน

คุ้้�กกี้้� ก็็จะนึึกถึึงร้้านเราเป็็นร้้านแรก Triple F (ful fil fresh)

เมนูแนะนำำ�ของทางร้้าน ส่่วนผสมของไซรัปพีช เลม่่อน

และโซดาเลม่่อน ราดด้วยช็็อต espresso ให้้ความรู้้�สึึกสดชื่�น

คนท่ี่�ไม่่ด่ื่�มกาแฟก็็สามารถดื่�มได้้ง่่าย 

Fulf il เติิมเต็็ม

Affogato with crumble 
เมนูแนะนำำ�จากร้า้นทาง เป็น็ช็็อต ristretto ราดบนไอศกรีมี

รสวานิิลา homemade ท็็อปด้วย crumble ให้้รสชาติิท่ี่�

กลมกล่อมอร่อยลงตััว

Matcha float
เมนููแนะนำำ� อย่่างท่ี่�เค้้าว่่า ไอศกรีีมทานกัับอะไรก็อร่อย 

นี่่�เป็็นความลงตััวระหว่่างชาเขีียวมัทัฉะกัับไอศกรีมวานิิลลา

ทานแล้้วให้้ความรู้้�สึึกนุ่่�มละมุุนไม่่ขมเกิินไปและไม่่หวาน 

จนเกิินไป เอาเป็็นว่่าเมนูนี้้�สายไอศกรีมไม่่ควรพลาด

ซอฟต์์คุ้้�กก้ี้�
ซอฟต์์คุ้้�กกี้้�ท่ี่�เต็็มไปด้วย 

ความฉ่ำำ��ของดาร์์คช็็อค  

และความหอมมันของ 

แมคคาดาเมีียกัับอััลมอนด์์รัับรองว่่าเต็็มปากเต็็มคำำ�

แน่่นอนอีีกทั้้�งทางร้้านเรายัังใช้้เนยแท้้ 100% ด้้วยนะ 

เมนููแนะนำำ�

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    ทุุกวััน : 07:00 - 15:00 น.

 อยู่่�ตร งร้ ้านน้ำำ ��ลั ัดค้้าไม้ ้สาขาติิดกัับ 

    วิ ิทยาลััยวั ัยที่่ �  3 

  fulfilfoolfil
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Daynin เป็็นแบรนด์์เซรามิิคของพี่่�สาวท่ี่�ทำำ�มาก่่อนในช่ื่�อ

“Daynin Ceramic” ส่่วนตััวผมนั้้�นก็็เป็็นช่่างภาพถ่่ายอาหาร

มาก่่อน การทำำ�ร้านเกิิดจากด้วยตััวรูปถ่ายเอง และตััวชิ้้�นงาน

เซรามิิคเอง เป็็นอะไรท่ี่�เฉพาะกลุ่่�ม เรามีีเร่ื่�องมากมายอยาก 

จะเล่่า เราก็็ลองเปลี่่�ยนรููปแบบในการเล่่าดูู ลองเล่่าผ่่านเร่ื่�อง

ราวของกาแฟดูู ให้้มัันผสมผสานกัันไป จึึงเกิิดเป็็น Daynin 

Cafe ดัังนั้้�นเราจึึงไม่่ได้้นิิยามว่าเราคืือร้านกาแฟ Daynin Cafe 

เป็็นเพีียงส่ื่�อกลางในการสร้้างความรู้้�สึึกอะไรบางอย่างของ 

ตััวเรา ณ เวลาใด เวลาหนึ่่�ง

Daynin Cafe

เมนููแนะนำำ�

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    ปิิดทุกวัันจัันท์์ (ยกเว้้น วัันหยุุดนักขัตฤกษ์) 

    จัันทร์์ - ศุุกร์์ 10.30 - 17.00 น. 

    เสาร์์ - อาทิิตย์์ 9.30 - 18.00 น.

 180 ม.4 ต.ม่ ่วงคำำ� อ.พาน จ.เชี ียงราย 57120

  091-859-3856

  daynin.cafe

Black Yuzu 
ใช้้ย้ำำ��ยูสููแท้้ 100 % ผสม
ผสานอย่่างลงตััวกัับ กาแฟ
คั่่� วอ่อนท่ี่� ใ ห้้  tastnote 
เลมอน

Deeply
เป็็นเมนู signature เราเรีียก
กัันในนาม “โซดาลึึกลับ” ส่่วน
รสชาติินั้้�นบอกได้้อยากกว่าเป็็น
รสอะไร ต้้องมาลองเท่่านั้้�น
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กิิจกรรมบริการวิิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมให้้องค์์ความรู้้�เร่ื่�อง การเพาะ 
ต้้นกล้้าชาจีีน

เม่ื่�อวัันท่ี่� 20 – 21 กัันยายน 2564 บริิษััท ชาดอยช้้าง จำำ�กััด 
 ได้้เชิิญสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง และศููนย์ส่์่งเสริิมและ
พััฒนาอาชีีพการเกษตร จัังหวััดเชีียงราย (เกษตรท่ี่�สููง) มาให้้ความรู้้�ในเร่ื่�อง 
การเพาะต้น้กล้าชาจีนี โดยได้เ้ชิิญผู้้�เชี่่�ยวชาญ นายพนม มณีรััตน์ นัักวิชาการ
ส่่งเสริิมการเกษตร ศููนย์ส่์่งเสริิมและพัฒันาอาชีพีการเกษตร จัังหวััดเชีียงราย
(เกษตรท่ี่�สููง) เป็็นวิิทยากรให้้คำำ�แนะนำำ�และสอนวิิธีีการเพาะขยายพัันธุ์์� 
ต้้นกล้าชาจีีน และได้้ให้้ข้้อมูลในเร่ื่�องการดูแลรัักษาแปลงชา ให้้กัับ บริิษััท
ชาดอยช้้าง จำำ�กััด เพ่ื่�อสามารถดำำ�เนิินการเพาะขยายพัันธุ์์�ต้้นกล้าชาจีีน 
ให้้มีีความสมบูรณ์ แข็็งแรง มีีความต้านทานต่่อโรคและแมลง และสามารถ
นำำ�ไปพัฒนาในพื้้�นท่ี่�ของตนเองได้้ 

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมให้้การต้้อนรัับ รััฐมนตรีีว่าการกระทรวงการ
อุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม (อว.) เย่ี่�ยมชมและติิดตาม
โครงการของมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

เม่ื่�อวัันท่ี่� 24 ตุุลาคม 2564 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ให้้การ
ต้้อนรัับ ศ.(พิิเศษ) ดร.เอนก เหล่่าธรรมทัศน์์ รััฐมนตรีว่่าการกระทรวงการอุดมศึึกษา
วิิทยาศาสตร์ วิิจััยและนวััตกรรมพร้้อม ศ.นพ.ดร.สิิริิฤกษ์ ทรงศิิวิิไล ปลัด (อว.) และ
คณะกรรมการบริิหารโครงการ U2T ณ โรงพยาบาลมหาวิิทยายาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยมีี  
ผศ.ดร.ปิิยาภรณ์  เช่ื่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ อาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ 

หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ ได้้ให้้การต้้อนรัับและอธิิบายถึึงภาพรวมของหน่่วยงาน โดยได้้แนะนำำ�ผลิิตภััณฑ์์งานวิิจััยท่ี่�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ ได้้แก่่
ผลิตภััณฑ์์เคร่ื่�องสำำ�อาง ผลิตภััณฑ์์อาหารเสริิมเคร่ื่�องด่ื่�มเพ่ื่�อสุขภาพ (Tea Shot Drink, Cider vinegar drink) ซึ่่�งในปััจจุุบัันกระแสอาหารเพ่ื่�อ
สุุขภาพกำำ�ลังเป็็นท่ี่�นิิยม เป็็นการเพิ่่�มมูลค่่าของสิินค้้าทางการเกษตรผสมผสานร่่วมกัับนวััตกรรมและเทคโนโลยีีสมััยใหม่่

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกิิจกรรม Amazing The Art of Siamese 
Taste” ภายใต้้งาน Phayao (Arts & Creative Festival)

เม่ื่�อวัันท่ี่� 26 กัันยายน 2564 การท่องเท่ี่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.) สำำ�นักงาน
เชีียงราย ร่่วมกัับ หอการค้าจัังหวััดพะเยา สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง บริิษััท SILPIN Asia Co.,Ltd จััดกิจกรรม “Amazing The Art of Siamese 
Taste” ภายใต้้งาน Phayao (Arts & Creative Festival) การสร้้างสรรค์ Creative Drink 
by Silpin โดยได้้เชิิญคุุณปิิยะ บุุญนำำ�กิจสวััสดิ์์� CEO/Founder บริิษััท SILPIN Asia Co., Ltd 
มาพููดคุยในเร่ื่�อง การสร้้างเอกลักษณ์์ด้้วยศิิลป์์แห่่งกลิ่่�นรส ถ่่ายทอดเร่ื่�องราวการสร้้างมููลค่่าชา
และกาแฟด้้วยเอกลักษณ์์ของความเป็็นไทย โดยใช้้ชาและกาแฟเป็็นวััตถุดิิบหลััก ใช้้กลิ่่�นของความเป็็นไทยมาสร้้างเอกลักษณ์์ให้้กัับเมนูเคร่ื่�องด่ื่�มและ
ได้้จััดกิจกรรม Creative Drink Work shop ให้้กัับผู้้�ประกอบการร้านคาเฟ่่ในจัังหวััดพะเยาได้้เรีียนรู้้�แบ่่งปัันประสบการณ์ และพััฒนาความสามารถ
ท่ี่�มีีในตััวเองสรรสร้้างเมนูเคร่ื่�องด่ื่�มท่ี่�เป็็นอััตลักษณ์์ เพ่ื่�อต่่อยอดให้้เกิิดคุณค่่าท่ี่�สามารถสัมผัสและจัับต้้องได้้โดยการเล่่าเร่ื่�องราวผ่่านเอกลักษณ์์ และ
อััตลักษณ์์ความเป็็นไทย

นางสาวกรุณา เดชาติิวงศ์์ ณ อยุุธยา ผู้้�อำำ�นวยการสำำ�นักงานการท่องเท่ี่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.) สำำ�นักงานเชีียงราย กล่าวว่า การจัดงาน
ดัังกล่าว เพ่ื่�อเป็็นการส่งเสริิมการสร้้างสรรค์อััตลักษณ์์พะเยา ส่่งเสริิมการท่องเท่ี่�ยว ส่่งเสริิมตามแผนงานยกระดัับผู้้�ประกอบการ และเสริิมทักษะ 
ผู้้�ประกอบการร้านคาเฟ่่ ในการสรรสร้้างเมนูเคร่ื่�องด่ื่�มเพ่ื่�อเป็็นอััตลักษณ์์ของร้้านผู้้�ประกอบการเพ่ื่�อนำำ�ไปสู่่�การขับเคล่ื่�อนเศรษฐกิิจเมืืองพะเยา 
ต่่อไปในอนาคต
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สถาบัันชาและกาแฟ ได้้รัับเชิิญเป็็นวิิทยากรอบรม 
การแปรรููปชาอััสสััม 

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดกิิจกรรม Workshop 
ภายใต้้งาน Chiang Rai Sustainable Design 
Week 2021

เม่ื่�อวัันท่ี่� 11 – 12 พฤศจิิกายน 2564 สถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้รัับเชิิญจากกลุ่่�มวิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแปรรูป
ชาอััสสััมป่่ายาง ในพื้้�นท่ี่�โครงการพัฒนาดอยตุุง ตำำ�บลแม่่ฟ้้าหลวง 
อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย เป็็นวิิทยากรอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ
การแปรรููปชาอััสสััม โดยได้้เชิิญ ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ 
เช่ื่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ บรรยายและฝึึกปฏิิบััติิ 
การผลิตชาเขีียวชาขาวจากชาพัันธุ์์�อััสสััมรวมถึึงการทดสอบคุุณภาพชา 
ด้้วยการชิม ร่่วมกัับคุุณสุุวรรณชััย จัันทร์ชาชััย ผู้้�บริิหารห้างหุ้้�นส่่วนจำำ�กััด
แม่่ค้้าชาเชีียงรายได้้บรรยายและสาธิิตวิธีีการผลิตชาแดง จากชาพัันธุ์์� 
อััสสััม ให้้กัับกลุ่่�มเกษตรกรแปรรูปชาอััสสััมป่่ายาง เพ่ื่�อให้้เกษตรกรมีความ
เข้้าใจในกระบวนการผลิตชาให้้มีีคุุณภาพ รวมถึึงการพัฒนาคุุณภาพชา
และทัักษะในการชิิม ตลอดจนส่่งเสริิมความเป็็นผู้้�ประกอบการให้้เกิิด
รายได้้กัับชุุมชน ณ หอประชุุมบ้านป่่ายาง ตำำ�บลแม่่ฟ้้าหลวง อำำ�เภอ 
แม่่ฟ้้าหลวง จัังหวััดเชีียงราย

เม่ื่�อวัันท่ี่� 22-28 พฤศจิิกายน 2564 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้ร่่วมจัดกิจกรรม Work shop ภายใต้้งาน Chiang Rai Sustainable Design Week 
2021 ณ ศาลากลางหลัังเก่่าจัังหวััดเชีียงราย โดยรัับสมััครผู้้�สนใจเข้้าร่่วมกิิจกรรม ผ่่านทาง 
Google Form ซึ่่�งกิิจกรรมมีรายละเอีียดดังนี้้� วัันท่ี่� 22 พฤศจิิกายน 2564 กิิจกรรม The Art of 
Siamese Taste by Silpin Asia Co.,Ltd. เปิิดประสบการณ์สร้้างสรรค์เมนูเคร่ื่�องด่ื่�ม 
Siamese Soda อััตลักษณ์์ความเป็็นไทย ในวัันที่่� 23 – 24 พฤศจิิกายน 2564 กิิจกรรม 
Best Cup of Tea เปิิดประสบการณ์ชิิมชาดีีรางวััลการัันตีีจากเวทีระดัับโลก พบกัับเจ้้าของร้้านชา
ช่ื่�อดังท่ี่�ได้้รัับรางวััลจากประเทศญี่่�ปุ่่�น ได้้แก่่ ไร่่ชา 101, ไร่่ชา 1X2, ไร่่ชา วัังพุุดตาล, และ Aran Tea 
วัันท่ี่� 25-26 พฤศจิิกายน 2564 กิิจกรรม Mind & Mood Aroma Tea by KH Roberts 
สร้้างสรรค์ชาท่ี่�เป็็นเอกลักษณ์์เฉพาะคุุณ และวัันท่ี่� 27-28 พฤศจิิกายน 2564 เป็็นกิิจกรรม 
Coffee Flavor : Behind a Cup By Hormm ค้้นหากลิ่่�นรสกาแฟท่ี่�ซ่่อนอยู่่�ในถ้้วยกาแฟโปรด
ของคุุณ โดยแต่่ละกิิจกรรมได้้ให้้ผู้้�ท่ี่�ลงทะเบีียนได้้เรีียนรู้้� ได้้ชมการสาธิิตจากวิทยากร ได้้ทำำ�ร่วม
คิิดสร้้างสรรค์ ได้้ใช้้จิินตการในการรังสรรค์ปรุงชาด้้วยตนเอง ได้้สััมผัส และชิิมชา กาแฟมีีส่่วน
ร่่วมกัับทุุกกิจกรรม 
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กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก
เมืืองนวััตกรรมอาหารส่่วนขยาย มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับ 
การท่่องเท่ี่�ยวแห่่งประเทศไทย  
จััดกิิจกรรม “รวมพล คนนัักปรุุง...เจีียงฮายแต้้แต้้”

เม่ื่�อวัันท่ี่� 14 กัันยายน 2564 เมืืองนวััตกรรมอาหารส่วนขยาย
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับการท่องเท่ี่�ยว
แห่่งประเทศไทย สำำ�นักงานเชีียงราย และสมาคมสหพัันธ์์ท่่องเท่ี่�ยว
ภาคเหนืือเชีียงราย ได้้จััดกิจกรรม“รวมพล คนนัักปรุง...เจีียงฮายแต้้แต้้” 
ณ ห้้อง Food Maker Space มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยได้้เชิิญเชฟจาก
โรงแรม ร้้านอาหาร ร้้านคาเฟ่่ ช่ื่�อดังในจัังหวััดเชีียงราย เข้้าร่่วมกิจกรรม
โดยมีีผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เช่ื่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบััน
ชาและกาแฟ ซึ่่�งเป็็นส่่วนหนึ่่�งของคณะทำำ�งานเมืืองนวััตกรรมอาหารส่วน
ขยาย มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง กล่าวถึึงวััตถุประสงค์์ของการจัดกิจกรรม
ในคร้ั้�งนี้้�เพ่ื่�อเป็็นการประชาสััมพันธ์์พื้้�นท่ี่� Food Maker Space ซึ่่�งเป็็น
พื้้�นท่ี่�สำำ�หรัับการสร้้างสรรค์ไอเดีียให้้สำำ�หรัับผู้้�ประกอบการทางด้้านอาหาร
และเคร่ื่�องด่ื่�มนอกจากนี้้�ยัังเป็็นการสร้้างเครืือข่่ายระหว่่างมหาวิิทยาลััย
และผู้้�ประกอบการในพื้้�นท่ี่�ให้้เข้้ามาทำำ�งานร่่วมกัันในอนาคต 

นางสาวกรุณา เดชาติิวงศ์์ ณ อยุธยา ผู้้�อำำ�นวยการ ททท. สำำ�นักงาน
เชีียงราย กล่าวว่ากิิจกรรมดังกล่าวเป็็นการเพิ่่�มความรู้้�และทัักษะใหม่่ 
เพ่ื่�อติดอาวุุธให้้กัับเชฟและผู้้�ประกอบการร้านอาหารในจัังหวััดเชีียงราย
สำำ�หรัับเตรียมความพร้้อมในการสร้้างสรรค์เมนูอาหารและเคร่ื่�องด่ื่�มใหม่่ๆ 
เพ่ื่�อเตรียมตัวรับนัักท่องเท่ี่�ยวท่ี่�จะออกเดิินทางหาประสบการณ์ด้้านอาหาร
และเคร่ื่�องด่ื่�มหลัังจากสถานการณ์โควิิดดีีข้ึ้�น

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกิิจกรรมงานแถลงข่่าว  
Chiang Rai Sustainable Design Week 2021

เม่ื่�อวัันท่ี่�  1 พฤศจิิกายน 2564 ณ บ้้านสิิงหไคล มููลนิิธิิ 
มดชนะภััย อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย นายภาสกร บุุญญลัักษม์์ 
ผู้้�ว่าราชการ จ.เชีียงราย รศ.ดร.ชยาพร วััฒนศิิริิ อธิการบดีีมหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง (มฟล.) นางอทิตาธร วัันไชยธนวงศ์์ นายกองค์์การบริิหาร
ส่่วนจัังหวััด (อบจ.) เชีียงราย ดร.ปรีชา อนุรัักษ์ รองนายกเทศมนตรี 
นครเชีียงราย นางจุุฑา ธาราไชย ผู้้�อำำ�นวยการสำำ�นักส่งเสริิม 
การจัดประชุุมและนิิทรรศการ (สสปน.) ภาคเหนืือ ร่่วมกัันแถลงข่่าว
การจัดเทศกาลออกแบบเพื่่�อความยั่่�งยืืนเชีียงราย 2564 Chiang Rai 
Sustainable Design Week 2021 โดยกิิจกรรมมีการเปิิดตัว “เทศกาล
ออกแบบเพื่่�อความยั่่�งยืืน เชีียงราย 2021” ที่่�จะจััดขึ้�นในระหว่่างวัันที่่� 
22-28 พฤศจิิกายน 2564 ณ บริิเวณลานพระบรมรูป ร 5 ศาลากลาง
หลัังเก่่า อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย สถาบันัชาและกาแฟ มหาวิทิยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับการท่องเท่ี่�ยวแห่่งประเทศไทย บริิษััท ซิิลพิิน เอเชีีย 
จํํากััด และเครืือข่่ายผู้้�ประกอบการชาและกาแฟในการสร้้างสรรค์์
กิิจกรรมภายใต้้คอนเซ็็ป Tea and Coffee for Future Living 
ซึ่่�งกิิจกรรมนี้้�เป็็นส่่วนหนึ่่�งในงาน“เทศกาลออกแบบเพ่ื่�อ ความยั่่�งยืืน 
เชีียงราย 2021” หรืือ “ Chiang Rai Sustainable Design Week 2021” 
ซึ่่�งท่ี่�ผ่่านมาทางสถาบันัชาและกาแฟ ได้ท้ำำ�งานร่ว่มมืือกัับผู้้�ประกอบการ
ชาและกาแฟมาหลายปีี จึึงมีีแนวคิดท่ี่�จะนำำ�เร่ื่�องราวทั้้�งหมดมาไว้้ในงานนี้้� 
โดยจะมีีการเล่่าเร่ื่�องราวของชาและกาแฟ อััตลักษณ์์รููปแบบต่่างๆ 
ผ่่านไฮไลท์์หลัักกิจกรรมทั้้�ง 5 รููปแบบภายในงานได้้แก่่ นิิทรรศการ Tea 
and Coffee for Life and Sustainability  กิิจกรรม Cafe Hopping 
7 days 7 Cafe 7 Stories กิิจกรรมการแข่่งขััน Idea Creation: ศาสตร์
และศิิลป์์สู่่�การสร้้างสรรค์ผลิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มเอกลัักษณ์์ไทย กิิจกรรม 
Workshop สร้้างสรรค์ผลิตภััณฑ์์ชาและกาแฟในรููปแบบเคร่ื่�องด่ื่�มต่่าง ๆ  
พร้้อมทั้้�งเปิิดประสบการณ์ชิ์ิมชาดีี รางวััลการันัตีีจากประเทศญี่่�ปุ่่�น และ
มาร่่วมค้นหากลิ่่�นและรสกาแฟท่ี่�ซ่่อนอยู่่�ในถ้้วยกาแฟ ซึ่่�ง ททท.เชีียงราย 
จึึงขอเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการจัดังานเพื่่�อกระตุ้้�นการท่องเที่่�ยว ก่่อนที่่�จะเปิิด
เมืืองเชีียงรายเพ่ื่�อการท่องเท่ี่�ยวต่่อไป
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โครงการหมู่่�บ้้านวิิทยาศาสตร์์

สถาบัันชาและกาแฟ จััดกิิจกรรมศึึกษาดููงาน 
แลกเปล่ี่�ยนเรีียนรู้้�ร่วมกัับชุุมชนอ่ื่�นเพ่ื่�อพััฒนาด้้านอาชีีพ  

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดกิิจกรรม Tea experiences  
เปิิดประสบการณ์์ท่่องเท่ี่�ยวชุุมชนบนวิิถีีวัฒนธรรม A Cup 
to Village @ Pang ton phueng ภายใต้้งาน Chiang Rai 
Sustainable Design Week 2021

เม่ื่�อวัันท่ี่� 9 พฤศจิิกายน สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้นำำ�เกษตรกรผู้้�เข้้าร่่วมโครงการ ภายใต้้โครงการการพัฒนา
นวััตกรรมการแปรรูปชาอััสสััมสู่่�มาตรฐานเพ่ื่�อสนัับสนุุนการท่องเท่ี่�ยว
หมู่่�บ้านท่่องเที่่�ยววิถีีชากาแฟ” ปีีที่่� 2 ร่่วมกัับผู้้�อำำ�นวยการศููนย์์ส่่งเสริิม
และพััฒนาอาชีีพการเกษตรจังหวััดเชีียงราย (เกษตรท่ี่�สููง) และเจ้้าหน้้าท่ี่�
จากสำำ�นักงานเกษตรจังหวััดเชีียงราย เข้้าศึึกษาดููงานแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�กัับ 
กลุ่่�มทอผ้าพื้้�นเมืืองย้้อมสีธรรมชาติิ ตำำ�บลศรีีถ้้อย อำำ�เภอแม่่สรวย จัังหวััด
เชีียงรายและโรงเล่่นเรีียนรู้้� “พิิพิิภััณฑ์์เล่่นได้้” ตำำ�บลป่่าแดด อำำ�เภอ
แม่่สรวย จัังหวััดเชีียงราย โดยได้้แลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ในเร่ื่�อง การย้อ้มผ้าจาก
วััสดุุจากธรรมชาติิ การสร้้างสรรค์์งานไม้้ไผ่่ รวมถึึงระบบบริิหารจัดการ 
ในชุุมชน เป็็นต้้น เพ่ื่�อให้้เกษตรมีีความรู้้�ความเข้้าใจ เกิิดแนวคิิดเพื่่�อนำำ�
ไปพััฒนาชุุมชน และสร้้างวิิธีีคิิดการจััดการให้้กัับชุุมชนเพื่่�อนำำ�แนวทาง 
การบริิหารมาปรับใช้้พััฒนาอาชีีพให้้กัับเกษตรกร สามารถสร้้างรายได้้ 
ให้้แก่่เกษตรกรในชุุมชนต่่อไปได้้

เม่ื่�อวัันท่ี่� 22-23 และ 27 พฤศจิิกายน 2564 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่่วมจัดกิจกรรม Tea experiences เปิิดประสบการณ์ท่่องเท่ี่�ยวชุมชน
บนวิิถีีวััฒนธรรม A Cup to Village @ Pang ton phueng ภายใต้้งาน Chiang Rai 

Sustainable Design Week 2021 รููปแบบ One day trip และ Two days trip ณ บ้้านปางต้้นผ้ึ้�ง 
หมู่่�ท่ี่� 5 ตำำ�บลแม่่พริิก อำำ�เภอแม่่สรวย จัังหวััดเชีียงราย โดยรัับสมััครนักท่องเท่ี่�ยว ทดลองเส้้นทางท่่อง
เท่ี่�ยวหมู่่�บ้านปางต้้นผ้ึ้�ง รวมทริป 2 กิิจกรรม จำำ�นวน 21 คน โดยได้้เชิิญหน่่วยงานภาครััฐในจัังหวััด
เชีียงรายเข้้าร่่วมกิจกรรมได้้แก่่ สำำ�นักงานเกษตรจังหวััดเชีียงราย และศููนย์์ส่่งเสริิมและพััฒนาอาชีีพ
การเกษตรจังหวััดเชีียงราย (เกษตรท่ี่�สููง) ซึ่่�งกิิจกรรมท่ี่�มีีในชุุมชน ได้้แก่่ 1. ไหว้้พระขอพร 2. ชมสวน

ชาอััสสััมธรรมชาติิ 3. ทำำ�ชา-พาเพลิิน 4. Local Chef 5. ธรรมชาติิสร้้างชีีวิิต 6. เมี่่�ยงหล่่อเลี้้�ยงชีีวิิต 7. หมอนใบ
ชาพาสุุขสันต์์ โดยแต่่ละกิิจกรรมจะมีีวิิทยากรประจำำ�ฐาน และให้้นัักท่องเท่ี่�ยวได้้สััมผัส มีีส่่วนร่่วมกัับทุุกกิจกรรม 
 ให้้นัักท่องเที่่�ยวได้้เรีียนรู้้� ได้้ชมการสาธิิตจากวิทยากรในชุุมชน ได้้ทำำ� ได้้ร่่วมคิดสร้้างสรรค์ได้้ใช้้จิินตการในการ
รัังสรรค์ผลงานและประสบการณ์ด้้วยตนเอง ได้้ชมวััฒนธรรม ได้้ใช้้เวลาช่ื่�นชมดื่�มด่ำำ��กัับสุุนทรียภาพของวิิถีีชีีวิิตของ
คนในชุุมชน ร่่วมถึึงได้้ผลิตภััณฑ์์ของท่ี่�ระลึึกเป็็นของฝาก และมีีส่่วนร่่วมกัับคนในชุุมชนในทุุกๆกิิจกรรม
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