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S T A F F

สวััสดีีค่่ะ พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟ ฉบัับท่ี่� 16 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ จากสถานการณ์์ในปััจจุุบััน ผู้้�บริิโภคกลับมาให้้ความสนใจกัับตนเอง
มากขึ้�น ให้้ความสนใจกัับสิินค้้าท้้องถิ่่�น การอุดหนุุนผลิตภััณฑ์์ท้้องถิ่่�นเป็็นวิิธีีท่ี่�ผู้้�บริิโภคสามารถควบคุุมการเงิิน ผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม และผล 
กระทบต่่อจิตใจ มีีการใช้้จ่ายอย่่างรอบคอบ ปััจจััยอ่ื่�น ๆ เช่่น ความยืืดหยุ่่�น ความคงทน และความยั่่�งยืืนจะเข้้ามามีีบทบาทสำำ�คัญในสายตาของ 
ผู้้�บริิโภคในการประเมิินคุุณค่่ามากขึ้�น 

สำำ�หรัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับนี้้�  ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้้�ใหม่่ๆในเร่ื่�องกาแฟโดยเริ่่�มจากคอลัมน์์ 
Talk About Tea & Coffee จะขอนำำ�เสนอในเร่ื่�อง ส่่อง 7 เทรนด์์กาแฟมาแรงแห่่งปีี 2023 จากนั้้�นคอลัมน์์ Know  More  About  Tea  &  Coffee 
เป็็นองค์์ความรู้้�ท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับวิิธีีการเก็็บกาแฟคั่่�วให้้คงคุุณภาพได้้ยาวนาน ส่่วนคอลััมน์์ Tea & Coffee Research เป็็นงานวิิจััยเกี่่�ยวกัับเร่ื่�อง 
การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของเมล็็ดกาแฟสารระหว่่างการเก็็บรัักษาภายใต้้สภาวะเร่่ง คอลัมน์์ Health Tea & Coffee นำำ�เสนอข้้อมููล 
ในเร่ื่�อง วิิทยาศาสตร์์ของกาแฟ ในช่่วงนี้้�กำำ�ลังเข้้าสู่่�ในช่่วงฤดููร้้อนอากาศยัังคงแปรปรวน จากสถานการณ์์สภาวะการเปลี่่�ยนแปลง 
ของสภาพภููมิอากาศท่ี่�มีีแนวโน้้มรุุนแรงมากขึ้�นจากปััญหาไฟป่่า หมอกควัันและมลพิิษจากฝุ่่�น PM 2.5 ทำำ�ให้้อากาศร้้อนอบอ้้าว 
ทุุกท่านคงต้้องการอยู่่�ภายในอาคารและต้้องมีีเครื่�องด่ื่�มชาและกาแฟเย็็นๆ เพ่ื่�อให้้เกิิดความสดชื่�นรู้้�สึึกผ่อนคลายและดัับกระหาย 
เราจึึงขอแนะนำำ�ร้้านชาและกาแฟยอดนิยมในคอลัมน์์ Café around ท้้ายสุุดนี้้� ท่่านสามารถติิดตามความเคลื่�อนไหวกิจกรรมของ 
สถาบัันชาและกาแฟได้้ในคอลัมน์์ Activity ได้้เลยค่่ะ หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จััดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หรืือ อีีเมลล์์ teacoffee@mfu.ac.th
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Talk about  
Tea & Coffee 

นายทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์์

7 “เทรนด์์กาแฟ”  
แห่่งปีี 2023  

เพ่ื่�อเป็็นข้้อมููลสำำ�หรัับผู้้�บริิโภคในการเลืือกตัดสินใจซ้ื้�อ 
นอกจากนี้้� ส่่วนหนึ่่�งก็็คำำ�นึึงถึึงผลกระทบที่่�จะเกิิดต่อสิ่่�งแวดล้้อม 
เช่่นแหล่่งท่ี่�มา, วิิธีีการดููแลจััดการสวนกาแฟ วิิธีีการเก็็บเกี่่�ยว 
มีีการจัดการในด้้านสิ่่�งแวดล้้อม และชุุมชนโดยรอบหรืือไม่ ่
รวมไปถึึงการได้้รับความเป็็นธรรมในการได้้รับค่่าตอบแทนท่ี่� 
สมเหตุุสมผลของเจ้้าของสวนกาแฟ ซึ่่�งปััจจุุบัันผู้้�บริิโภคนั้้�น 
มีีความต้้องการกาแฟและบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม
เพิ่่�มมากขึ้�น  

3. สนัับสนุุนร้้านกาแฟในพ้ื้�นท่ี่�ใกล้้บ้้าน

ผลกระทบจากการแพร่่ระบาดของเชื้้�อไวรัสโควิด-19 
ท่ี่�ทำำ�ให้้ธุรกิจ ร้้านกาแฟ บางส่่วนได้้ปิดบริิการไป จึึงมีีการ
คาดการณ์์ว่่าการเข้้าไปใช้้บริิการร้้านกาแฟยัังคงเพิ่่�มข้ึ้�นต่่อไป 
ซึ่่�งเป็็น “ร้้านกาแฟในพื้้�นท่ี่�ใกล้้บ้้าน” ซึ่่�งอาจเป็็นคำำ�ตอบของผู้้�
บริิโภคกาแฟ ควบคู่่�กัับความต้้องการซ้ื้�อผลิตภััณฑ์์อ่ื่�น ๆ  ใกล้้บ้้าน 
ซึ่่�งเป็็นปััจจััยผลักดันให้้ร้้านค้้าท่ี่�อยู่่�ใกล้้บ้้านได้้รับความนิิยม
อย่่างต่่อเน่ื่�อง

ในปีี ค.ศ. 2023 นี้้�  เรามาเตรีียมพร้้อมกัับการ
เปลี่่�ยนแปลงท่ี่�จะเกิิดกัับ “เทรนด์์กาแฟ” ท่ี่�คาดว่าจะเกิิดขึ้�น
ซึ่่�งมีีความสำำ�คัญและปััจจััยส่่งผลต่่อต่อ อุุตสาหกรรมกาแฟ 
รวมทั้้�งเกษตรกร ผู้้�ผลิต ผู้้�ประกอบการและผู้้�บริิโภค ว่่ามีีอะไร
เกิิดขึ้�นมา เทรนด์์ ท่ี่�จะต้้องเตรีียมตััวมีดัังต่่อไปนี้้� 

1. ธุุรกิจกาแฟส่่งตรงถึึงหน้้าบ้้านสำำ�หรัับ
สมาชิิก

จากการแพร่ร่ะบาดของเชื้้�อไวรัสโควิดิ-19 ผู้้�บริโิภคส่ว่น
ใหญ่่ต้้องเก็็บตััวอยู่่�แต่่ในบ้้าน โดยหัันมา ช้้อปปิ้้�งออนไลน์์ 
ซึ่่�งเป็็นอีีกทางเลืือกหลััก ผู้้�บริิโภคจึึงเลืือกใช้้บริิการสั่่�งกาแฟ 
ส่่งตรงถึึงบ้้านเพ่ื่�อความสะดวกสบาย ไม่่ต้้องจำำ�เป็็นต้้อง 
เข้้าร้้านกาแฟอีีกต่อไป ธุุรกิจกาแฟแบบ Subscription หรืือ
ระบบ “สมััครสมาชิิก” จึึงเกิิดขึ้�นและซึ่่�งได้้รับความนิิยมเพิ่่�ม
ข้ึ้�นเร่ื่�อยๆ เป็็นระบบท่ี่�จ่่ายค่่าสมาชิิกเป็็นรายเดืือน สมาชิิก
ก็็จะได้้รัับกาแฟระดัับคุุณภาพส่่งตรงถึึงหน้้าบ้้านเป็็นประจำำ�
ตามกำำ�หนด โดยเน้้นแสดงข้้อมููลสิินค้้า โปรโมชั่่�น หรืือสินค้้า
แนะนำำ�ของร้้านค้้า รวมไปถึึงการสั่่�งออร์เดอร์ผ่า่นทางแอพพลิิ
เคชั่่�น การชำำ�ระเงิินทางออนไลน์์ และบริิการจัดส่งเครื่�องด่ื่�ม

2. ผู้้�บริิโภคต้้องการความโปร่่งใสในท่ี่�มา
ของแหล่่งกาแฟ

ผู้้�บริิโภคกาแฟเริ่่�มให้้ความสำำ�คัญกัับแหล่่งท่ี่�มาของ
กาแฟมากขึ้�น มีีความต้้องการความโปร่งใสในทุุก ๆ ขั้้�นตอน
ตั้้�งแต่่แหล่่งสถานท่ี่�ปลููกกาแฟ สายพัันธุ์์�กาแฟท่ี่�ปลููก และ
วิิธีีแปรรููปกาแฟ นอกจากนี้้�รวมไปถึึงโรงคั่่�วกาแฟ ไปจนถึึง 
รายละเอีียดในขั้้�นตอน วิิธีีการชงกาแฟ ในรููปแบบต่่างๆ
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4. ใช้้หุ่่�นยนต์ชงกาแฟ 

ในปััจจุุบัันมีีการพัฒนาเทคโนโลยีีท่ี่�สามารถทดแทน
แรงงานมนุุษย์์ โดยได้้คิดค้้นการสร้้าง ”หุ่่�นยนต์์บาริิสต้้า” ข้ึ้�นมา 
จากแนวคิดของบริิษััท “คราวน์ ดิิจิิทััล” (Crown Digital) ประเทศ
สิิงคโปร์ ซึ่่�งร้้านกาแฟจะถููกเขีียนโปรแกรมสั่่�งให้้ทำำ�เครื่�องด่ื่�ม
เหมืือนจริิงในทุุกขั้้�นตอน และสามารถชงเครื่่�องด่ื่�มกาแฟร้้อน และ
เย็็นได้้ โดยมีีกำำ�ลังผลิตในราว 200 แก้้วต่อชั่่�วโมง

5. กาแฟต้้องคุุณภาพในระดัับซููพีีเรีีย

กาแฟพิิเศษ (Specialty Coffee) เป็็นตััวเลืือกท่ี่�ได้้รับ
ความนิิยมสููงข้ึ้�นเร่ื่�อยๆ เม่ื่�อพููดถึึงกาแฟคุุณภาพ ปััจจััยซึ่่�งเป็็น
ตััวบ่งชี้้�คุุณภาพของกาแฟ ต้้องเป็็นกาแฟสายพัันธุ์์�อะราบิิกา  
ต้้องปลููกในระดัับความสููง วิิธีี Process  ปลููกกาแฟใต้้ร่มไม้้ใหญ่่ 
และปััจจััยอ่ื่�น ฯลฯ สำำ�หรัับตอนนี้้� จะต้้องมาพร้้อมกัับปััจจััย
เสริิมหรืือเร่ื่�องราวท่ี่�มากขึ้�น ซึ่่�งผู้้�ประกอบการ และผู้้�บริิโภคยังคง
ต้้องการกาแฟท่ี่�มีีความพิิเศษและดีีท่ี่�สุุดใน “คุุณภาพระดัับซููพีเรีีย”  
(Superior quality coffee) โดยเฉพาะอย่างยิ่่�งกาแฟจากการผลิต 
ท่ี่�เรีียกว่า “ซิิงเกิ้้�ล ออริจิ้้�น” ซึ่่�งเป็็นกาแฟสายพัันธุ์์�เดีียวในพื้้�นท่ี่�
ปลููกเดีียวกััน ท่ี่�ผลิตท่ี่�ละคร้ั้�งน้้อยๆ จากแหล่่งปลููกท่ี่�มีีสภาพ
แวดล้้อมท่ี่�สมบููรณ์์ มีีเร่ื่�องราวความเป็็นมาท่ี่�น่่าสนใจ และมีีรสชาติิ 
มีีเอกลักษ์ท่ี่�โดดเด่่นเฉพาะตััว 

6. กาแฟเบลนด์แบบซิิงเกิ้้�ล ออริิจิ้้�น

กาแฟเบลนด์์ คืือ การนำำ�เมล็็ดกาแฟ 2 พัันธุ์์�ขึ้�นไป 
มาผสมเข้้าด้้วยกััน เป็็นการสร้้างรสชาติิช่่วยประหยััด 
ลดต้้นทุุน และปิิดจุดด้้อยของกาแฟซึ่่�งปกติกาแฟเบลนด์์นั้้�น 
แทบจะไม่่ได้้รับความสนใจในกลุ่่�มผู้้� นิิยมกาแฟพิิเศษ 
โดยจะมุ่่�งเน้้นไปท่ี่�กาแฟแบบ “ซิิงเกิ้้�ล ออริจิ้้�น” อย่่างเดีียว 
แต่่ในปััจจบัันสถานการณ์์เริ่่�มเปลี่่�ยนแปลงไปบ้้างแล้้ว 
กาแฟเบลนด์์ โดยใช้้กาแฟพิิเศษ (Specialty Coffee)  
อาจตอบโจทย์์ให้้แก่่ผู้้�บริิโภคท่ี่�มีีต้้องการความท้้าทาย 
ในรสชาติิใหม่่ๆ

7. แอพพลิเคชั่่�นของร้้านกาแฟโดยเฉพาะ

ร้้านกาแฟเริ่่�มปรับตััวเพ่ื่�อความอยู่่�รอด และทัันต่่อการ
เปลี่่�ยนแปลงต่่าง ๆ ลููกค้้าไม่่จำำ�ต้้องแจ้้งออร์เดอร์หรืือจ่าย
เงิินให้้กัับบาริิสต้้าหรืือแคชเชีียร์์ เพีียงแค่่เข้้าแอพของร้้าน 
ใช้้ฟีเจอร์สั่่�งเครื่�องด่ื่�มล่่วงหน้้า พร้้อมกัับเลืือกรับสิินค้้าท่ี่�ร้้าน
สาขา จากนั้้�นก็็เดิินทางไปรอรับเครื่�องด่ื่�ม โดยสามารถติิดตาม
ขั้้�นตอนคำำ�สั่่�งซ้ื้�อผ่านหน้้าจอดิจิิทััลท่ี่�เคาน์์เตอร์ร้้านได้้

ดัังน้ั้�น “7 เทรนด์์กาแฟ” ท่ี่�จะมา ในปีี 2023 นี้้�  
บางเทรนด์ก็็ยัังได้้รัับความนิิยมอยู่่�อย่่างต่่อเน่ื่�อง แต่่ทว่่า
กระแสหรืือแนวโน้้มใหม่่ๆ ท่ี่�เช่ื่�อว่่าจะแจ้้งเกิิดได้้สำำ�เร็็จซ่ึ่�ง
พฤติิกรรมการบริิโภคท่ี่�เปล่ี่�ยนแปลงไป โดยเฉพาะในกลุ่่�ม
คนรุ่�นใหม่่ ท่ี่�มีีการพััฒนานวัตกรรมและเทคโนโลยีีใหม่่ๆ
มาใช้้อย่่างต่่อเน่ื่�อง การตลาดร้านกาแฟยุุคใหม่่ จึึงเน้้นใช้้
เทคโนโลยีีเพ่ื่�อให้้เคร่ื่�องด่ื่�มไปถึึงลููกค้้าโดยเร็็วและสะดวก
ยิ่่�งข้ึ้�น

เอกสารอ้างอิิง

ชาลีี วาระดีี. (2022). ส่่อง 7 “เทรนด์์กาแฟ” มาแรงแห่่งปีี 
2022 อะไรจะปัังในโลกกาแฟ. สืืบค้้น 3 มีีนาคม 
2566 จาก http://www.bangkokbiznews.com/ 
lifestyle/985361

ชาลีี วาระดีี. (2022). Coffee Trend 2023 เม่ื่�อเทคโนโลยีี
พลิิกโฉม “ธุุรกิจร้้านกาแฟ”. สืืบค้้น 3 มีีนาคม 2566 
จาก http://www.bangkokbiznews.com/lifestyle/
food/1045355

Aroma ประเทศไทย. (2022). 5 เทรนด์์ธุุรกิจกาแฟ ปีี 2022 
ตามให้้ทัน ยัังไงก็็ปััง!. สืืบค้้น 1 มีีนาคม 2566 จาก 
http://aromathailand.com/5-coffee-business-
trends-in-2022/?lang=th
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การที่่�เราจะเลืือกซื้้�อเมล็็ดกาแฟคั่่�ว เพ่ื่�อนำำ�มาไว้้ติดบ้้าน

สำำ�หรัับ สกััด ชงด่ื่�มชิิลๆ นั้้�น สิ่่�งหนึ่่�งท่ี่�ควรสังเกต และพึ่่�งระวััง

เป็็นอัันดัับแรกก่อนซ้ื้�อนั้้�นก็็คืือ ควรเลืือกดูู วัันท่ี่�คั่่�วกาแฟ อายุุ

ของการคั่่�วของเมล็็ดกาแฟ ท่ี่�ติิดอยู่่�กัับบรรจุภััณฑ์์ก่่อนว่่ามีีความ 

เก่่า – ใหม่่ มีีระยะเวลาผ่่านมานานแค่่ไหน เพราะตััวอายุุการคั่่�ว

นั้้�น จะเป็็นส่่วนสำำ�คัญท่ี่�บอกถึึงรสชาติิกาแฟท่ี่�ดีี นอกจากการเลืือก

ซ้ื้�อเมล็็ดกาแฟท่ี่�มีีคุุณภาพแล้้ว ในส่่วนของวิิธีีการเก็็บรัักษา ต่่าง

ก็็มีีความสััญคััญ ซึ่่�งส่่งผลต่่อปััจจััยในเร่ื่�อง สีี กลิ่่�น และ รสชาติิ

กาแฟซึ่่�งยัังคงคุุณภาพได้้ยาวนานข้ึ้�น ดัังนั้้�น เราจะมาเรีียนรู้้�และ

ทำำ�ความเข้้าใจวิิธีีการเก็็บเมล็็ดกาแฟคั่่�ว ว่่าควรเก็็บอย่่างไร เก็็บ

ในสภาวะแบบไหน และเก็็บไว้้ในบรรจุภััณฑ์์ชนิิดไหน เพ่ื่�อท่ี่�จะ

ให้้กาแฟคั่่�วคงคุุณภาพดีีท่ี่�สุุด 

กาแฟที่่�คั่่�วมาใหม่ ่ๆ  นั่่�น การนำำ�เมล็ด็กาแฟมาสกััดก็อาจจะ

ยังัไม่่ได้้รสชาติขิองกาแฟที่่�ดีีเพราะในตัวัเมล็็ดกาแฟนั้้�น ยังัมีีแก๊๊ส

อยู่่� อาจให้้ได้้รสชาติิขมเฟ่ื่�อน มีีฟองเยอะ มีีรสชาติิท่ี่�ไม่่ชััดเจน 

ดัังนั้้�นจึึงควรคายแก๊๊สของตััวเมล็็ดกาแฟก่่อนหรืือท่ี่� เรีียกกัันว่่า 

Degas ประมาณ 7 วััน เป็็นต้้นไปหลัังจากการคั่่�วในวัันแรก 

ซึ่่�งปกติกาแฟท่ี่�คั่่�วแล้้วนั้้�น หากยัังเก็็บอยู่่�ในถุุงท่ี่�ยัังไม่่ได้้เปิิดใช้้ 

จะสามารถเก็็บไว้้ใช้้ได้้ประมาณ 6 เดืือน แต่่ถ้้าหากเราเปิิดถุงใช้้

งานไปแล้้ว อายุุของกาแฟจะอยู่่�ได้้แค่่ประมาณ 2 เดืือนเท่่านั้้�น

กลิ่่�นและรสจะเปลี่่�ยนแปลงไป ซึ่่�งรสชาติกิาแฟที่่�ดีีนั้้�น เม่ื่�อเปิดิถุง

กาแฟแล้้วควรนำำ�เมล็็ดกาแฟมาใช้้ไม่่เกิิน 1 เดืือน และในส่่วนของ

เมล็็ดกาแฟท่ี่�นำำ�ไปบดไว้้แล้้วนั้้�น อายุขุองคุุณภาพรสชาติิท่ี่�ดีีนั้้�นจะ

สั้้�นท่ี่�สุุด เน่ื่�องจากกลิ่่�นหรืือรสชาติิจะค่่อยๆหายไปในช่่วงไม่่เกิิน 

 7 วัันเท่่านั้้�น คำำ�แนะนำำ�ดีีที่่�สุดุคืือเม่ื่�อบดเมล็็ดกาแฟแล้้ว ควรสกััด

ชงทัันทีี ไม่่ควรเก็็บไว้้

Tea & Coffee
Know More About

นายทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์์

วิิธีีการเก็็บกาแฟค่ั่�ว 
ให้้คงคุุณภาพได้้ยาวนาน
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นอกจากอายุุระยะเวลาของการคั่่�วเม็็ดกาแฟแล้้ว ปััจจััย

หลัักๆของการท่ี่�จะทำำ�ให้้เมล็็ดกาแฟคั่่�วเส่ื่�อมคุุณภาพนั้้�น ก็็คืือ 

อากาศ ความร้้อน แสงแดด และความชื้้�น เป็น็ต้้น เริ่่�มจาก อากาศ

เม่ื่�อเราเปิิดถุงกาแฟแล้้วนั้้�นเมล็็ดกาแฟหรืือกาแฟท่ี่�บดแล้้ว 

จะสััมผััสกัับอากาศ โดยในส่่วนของเมล็็ดกาแฟท่ี่�มีีแก๊๊สอยู่่�ในตััว

ก็็จะเกิิดการออกซิเดชั่่�น ซึ่่�งอากาศจะเป็็นตััวแปรท่ี่�ให้้รสชาติิ

และคุุณภาพของกาแฟ เส่ื่�อมสภาพลง หากทิ้้�งไว้้นานจะทำำ�ให้้

เกิิดกลิ่่�นท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ มีีกลิ่่�นไม่่ดีี เหม็็นหืืนได้้ ส่่วนความร้้อน

แสงแดด จะเป็็นตััวท่ี่�เข้้าไปเร่่งการคายแก๊๊ส (Degas) ให้้เร็็วขึ้�น

ถ้้าหากเราไม่่ได้้เก็็บเมล็็ดกาแฟหรืือปล่อยให้้กาแฟท่ี่�บดแล้้ว 

ถููกแสงแดดหรืือความร้้อนเป็น็ประจำำ� หรืือปล่อ่ยไว้้นานก็จ็ะทำำ�ให้้

กาแฟไม่่มีีความหอม เม่ื่�อนำำ�เมล็็ดกาแฟมาสกััด ครีม่่าอาจไม่่มีีเลย

โดยความชื้้�นในตััวเมล็็ดกาแฟหรืือกาแฟท่ี่�บดแล้้ว มีีคุุณสมบััติิท่ี่�

สามารถดููดซึึมกลิ่่�นได้้ ดัังนั้้�นถ้้าหากเรานำำ�ไปไว้้ในท่ี่�ท่ี่�มีีความชื้้�น

มีีกลิ่่�นท่ี่�ไม่่พึึงประสงค์์ต่่างๆ กาแฟก็็จะดููดซับกลิ่่�นเหล่่านี้้�เข้้ามา 

หากเรานำำ�มาสกััดก็จะได้้รสชาติิท่ี่�ไม่่ค่่อยดีี หรืือมีกลิ่่�นท่ี่�ไม่่หอม

ความร้้อน และความชื้้�น เป็็นสิ่่�งท่ี่�ควบคุุมไม่่ได้้ แต่่หลีีกเลี่่�ยงได้้  

2 สิ่่�งนี้้�เป็็นตััวกระตุ้้�นให้้เมล็็ดกาแฟของเราเส่ื่�อมคุุณภาพเร็็วขึ้�น

และยัังเป็็นสาเหตุุของการเกิิดกลิ่่�นเหม็็นหืืนในเมล็็ดกาแฟอีีกด้้วย

เราจึึงต้้องเก็็บเมล็็ดกาแฟไว้้ในตู้้� ท่ี่�มีีอากาศถ่่ายเทสะดวก ไม่่โดน

แสงแดด เป็็นพื้้�นท่ี่�ทีีมีีความเย็็น จะช่่วยรัักษาและคงสภาพความ

สด กลิ่่�น และรสชาติิของกาแฟได้้ดีี

ดัังน้ั้�นวิิธีีการเก็็บรัักษาเมล็็ดกาแฟค่ั่�วท่ี่�ดีี จะเป็็น 

ข้ั้�นตอนท่ี่�สำำ�คัญท่ี่�จะทำำ�ให้้เมล็็ดกาแฟยัังคงรัักษาคุุณภาพ

และรสชาติิท่ี่�ดีีไว้้ โดยต้องคำำ�นึงถึึงปััจจััยต่างๆ ท่ี่�มีีผลเสีีย

ข้้างต้้นในการเก็็บเมล็็ดกาแฟจึึงควรเก็็บรัักษาในภาชนะ

หรือบรรจุุภััณฑ์์ท่ี่�มีีคุุณสมบััติิในการเก็็บรัักษาคุุณภาพ

เมล็็ดกาแฟได้้ดีี เช่่นการเก็็บในถุงฟอยล์ก็็เป็็นทางเลืือกท่ี่�ดีี  

เก็็บในถุงแบบทึึบแสงท่ี่�ปิิดสนิท หรือเก็็บในถุงฟอยด์ท่ี่�มีี

วาล์์วติดท่ี่�ถุุง ซ่ึ่�งเป็็นถุงท่ี่�อากาศออกได้้แต่่เข้้าไม่่ได้้เพื่่�อ

ช่่วยให้้เมล็็ดกาแฟคายแก๊๊สได้้ นอกจากนี้้�การเลืือกใช้้

ภาชนะแบบขวดแก้้ว กระบอกพลาสติกหรือ สแตนเลส 

ก็็ควรเป็็นชนิิดท่ี่�ทึึบแสง เพื่่�อท่ี่�จะสามารถรักษาคุุณภาพ

ของเมล็็ดกาแฟ และช่่วยให้้ได้้กลิ่่�นและรสชาติิท่ี่�ดีีขึ้้�น

ลัักษณะของถุุงฟอยด์์บรรจุเมล็็ดกาแฟท่ี่�ปิิดสนิิท

ลัักษณะของถุุงฟอยด์์บรรจุเมล็็ดกาแฟ 

     ท่ี่�มีีวาล์์วติิดกับถุุง

ภาชนะท่ี่�เหมาะสำำ�หรัับในการเก็็บเมล็็ดกาแฟคั่่�ว 

ท่ี่�มา ;  https://www.freepik.com/free-photo/assortment-with- 

minimal-tumbler-drinks_16138752.htm#from_view=detail_serie   

แหล่่งอ้้างอิิง

ปรีดา.(2022).วิิธีีเก็็บรัักษาเมล็็ดกาแฟคั่่�วให้้สดนาน. สืืบค้้น
 11 มีีนาคม 2566 จาก https://www.preda-roast   
 inghouse.com/content/5365/how-to-keep- 
  coffee-bean

Hillkoff Academy.(2022).เก็็บกาแฟอย่างไร ให้้กาแฟคั่่�ว 
คงคุุณภาพไว้้ให้้ยาวนานท่ี่�สุุด. สืืบค้้น 10 มีีนาคม 2566 
จาก http:/www.hillkoff.shop/content/25941

6



ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ 
และ อาจารย์์ ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล 

อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร  
กลุ่่�มวิิจััยพััฒนากาแฟคุุณภาพ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง

การเก็็บรัักษาเมล็็ดกาแฟสารเป็็นอีีกหนึ่่� ง 
ขั้้�นตอนท่ี่�สำำ�คัญ เน่ื่�องจากคุณภาพของเมล็็ดกาแฟ
จะลดลงไปเมื่่� ออายุุการเก็็บ รัักษาเพิ่่� มมากขึ้้� น  
ถ้้าหากการเก็็บรัักษาเมล็็ดกาแฟไว้้ ในสภาวะท่ี่� 
ไม่่เหมาะสม เช่่นความชื้้�นสููง อุุณหภููมิสููง บรรจุุภััณฑ์์
โดนแสงแดดหรืือเลืือกใช้้บรรจุภััณฑ์์ท่ี่�ไม่่เหมาะสม
ก็็จะเร่่งให้้เมล็็ดกาแฟสููญเสีียคุุณภาพอย่างรวดเร็็ว
งานวิิจััยเร่ื่�อง Lipid Oxidation Changes of  
Arabica Green Coffee Beans during Accelerated 
Storage with Different Packaging Types ศึึกษา
การเปลี่่� ยนแปลงคุุณภาพของเมล็็ดกาแฟสาร 
สายพัันธุ์์�อะราบิิการะหว่่างการเก็็บรัักษาภายใต้้
สภาวะเร่่ง โดยเปรีียบเทีียบผลของบรรจุุ ภััณฑ์์ 
ส่่งมีีผลต่่อการรักษาคุุณภาพของเมล็็ดกาแฟสาร 
โดยเฉพาะการเกิิดออกซิเดชันของไขมันท่ี่�มีีในเมล็็ด
กาแฟทำำ�ให้้เมล็็ดกาแฟท่ี่�เก็็บมีีกลิ่่�นหืืน และส่่งผลให้้ 

คะแนนการ cupping ลดลง เม่ื่�อนำำ�เมล็็ดกาแฟ

สาร  ท่ี่� ไ ด้้ผ่  านการแปรรููปด้้ว   ยกระบวนการ  

parchment-dried (washed) จากดอยเทพเสด็็จ 

ในรอบการผลิตปีี 2022 บรรจุในบรรจุภััณฑ์์ 3 ชนิิด

Tea & Coffee
Research

การเปล่ี่�ยนแปลงคุุณภาพของเมล็็ด
กาแฟสารระหว่่างการเก็็บรัักษาภายใต้้
สภาวะเร่่ง
(Lipid Oxidation Changes of Arabica Green Coffee Beans 

during Accelerated Storage with Different Packaging Types)

ได้้แก่่ ถุุงกระสอบพลาสติิกสาน ถุุงพลาสติิก LDPE และถุุง 

hermetic (GrainPro®) จากนั้้�นเก็็บบรรจุภััณฑ์์ในตู้้�ควบคุุมสภาวะ 

ท่ี่�อุุณหภููมิ 30 40 และ 50 องศาเซลเซีียส และความชื้้�นสััมพัันธ์์ 50%  

โดยสุ่่�มตััวอย่่างเมล็็ดกาแฟสารมาทดสอบทุุก 5 วััน (0, 5, 10, 15, 

20 วััน) เพ่ื่�อเร่่งการเปลี่่�ยนแปลงทั้้�งทางด้้านกายภาพ และเคมีของ

เมล็็ดกาแฟสาร โดยวิิธีีการเก็็บรัักษาภายใต้้สภาวะเร่่งเป็็นหนึ่่�งในวิิธีี

ท่ี่�นิิยมใช้้เพ่ื่�อการประเมิินอายุุการเก็็บรัักษา (shelf-life) ของสิินค้้า

เกษตรและอาหาร

Packages for GCB storage (a) plastic woven bag (PW), (b) low-density polyethylene bag (LDPE) and (c) GrainPro® (GP).   

7



 เอกสารอ้างอิิง

• Aung Moon, S.; Wongsakul, S.; Kitazawa, H.; Saengrayap, R. Lipid Oxidation Changes of Arabica Green 
Coffee Beans during Accelerated Storage with Different Packaging Types. Foods 2022, 11, 3040.  
https://doi.org/10.3390/foods11193040 Farah, A. (Ed.). (2019). Coffee: production, quality and  
chemistry. Royal society of chemistry.  

ในการศึึกษานี้้�พิิจารณาตััวแปรการเกิิดออกซิเดชัน ได้้แก่่ acid value (AV), free fatty acids (FFA), peroxide value 
(PV), ρ-anisidine value (PAV), total oxidation value (TOTOX), thiobarbituric acid reactive substances 
(TBARS), ความชื้้�น (MC), ค่่า water activity (aw) และค่่าสีี พบว่่ามีีการเปลี่่�ยนแปลงของการเกิิดออกซิเดชันปฐมภููมิ 
(primary oxidation) ค่่า AV, FFA, และ PAV เพิ่่�มข้ึ้�นระหว่่างการเก็็บรัักษา เช่่นเดีียวกัับตััวแปรการเกิิดออกซิเดชันทุุติิยภููมิ 
(secondary oxidation) ได้้แก่่ PV และ TBARS ท่ี่�มีีแนวโน้้มเพิ่่�มข้ึ้�นไปในทิิศทางเดีียวกััน เม่ื่�อเก็็บเมล็็ดกาแฟสาร 
ท่ี่�อุุณภููมิสููงทำำ�ให้้คุณภาพของเมล็็ดกาแฟสารลดลงอย่่างมีีนััยสำำ�คัญ เม่ื่�อเปรียบเทีียบประสิิทธิภาพการป้องกัันการสููญเสีีย
คุุณภาพกาแฟของบรรจุภััณฑ์์พบว่่า ถุุง hermetic สามารถคงคุุณภาพของเมล็็ดกาแฟสารได้้ดีีกว่าถุุงกระสอบพลาสติิกสาน 
และถุุงพลาสติิก LDPE เมื่่�อวิเคราะห์์ข้้อมููลด้้วยเทคนิค Principle Component Analysis (PCA) และ Agglomerative 
Hierarchical Clustering (AHC) Analysis พบว่่าการเก็็บรัักษาเมล็็ดกาแฟในช่่วงแรก (0-10 วััน) สามารถเลืือกใช้้บรรจุุ
ภััณฑ์์ LDPE ทดแทนการใช้้ถุง hermetic ท่ี่�มีีราคาสููงกว่า แต่่ในระยะยาวถุง hermetic ยัังมีีประสิิทธิภาพสามารถ
ช่่วยป้้องกัันการเกิิดออกซิิเดชันได้้ดีีกว่า และตััวแปรที่่�สำำ�คัญท่ี่�เหมาะสมในการประเมิินคุุณภาพเมล็็ดกาแฟสารได้้แก่่  
PV, TOTOX, PAV และ TBARS การเลืือกใช้้บรรจุภััณฑ์์ร่่วมกัับการเก็็บรัักษาในสภาวะท่ี่�เหมาะสมจะช่่วยยืืดระยะเวลาการเก็็บ
รัักษา ให้้เมล็็ดกาแฟคงคุุณภาพให้้นานข้ึ้�น
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	ก าแฟเป็็นส่่วนหนึ่่�งของสำำ�นักงานเช่่นเดีียวกัับพืืชท่ี่�อยู่่�
ในสวน ด้้วยคุุณสมบัติัิท่ี่�ช่่วยให้้ผู้้�ด่ื่�มรู้้�สึึกสดชื่�นและต่ื่�นตััวในขณะ
ท่ี่�กำำ�ลังเรีียนหรืือทำำ�งาน อีีกทั้้�งยัังเป็็นหนึ่่�งในเครื่�องด่ื่�มท่ี่�ได้้รับ
ความนิิยมมากท่ี่�สุุดทั่่�วโลก และเป็็นเครื่�องด่ื่�มท่ี่�ถููกเลืือกให้้เป็็น
ตััวอย่า่งท่ี่�ใช้้ในการศึึกษาถึึงความเช่ื่�อมโยงกัับการลดความเสี่่�ยง
ของการเกิิดโรคอีีกด้้วย

 การวางใจในกาแฟสัักถ้้วยท่ี่�ช่่วยปลุกให้้ตื่�นข้ึ้�นจาก
อาการง่วงนอนในยามบ่่าย เป็็นคุุณสมบััติิของคาเฟอีีน ซึ่่�งเป็็น
สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพท่ี่�สำำ�คัญในกาแฟ และเป็็นหนึ่่�งในสาร
กระตุ้้�น (stimulant) การทำำ�งานของสมอง รวมทั้้�งยัังเป็็นสาร
ต้้านอนุมููลอิิสระท่ี่�ช่่วยชะลอหรืือลดความเสี่่�ยงของการเกิิดโรค
ต่่าง ๆ ได้้ แต่่ความสนใจในกาแฟเพีียงเพราะคาเฟอีีนท่ี่�ช่่วย
ให้้ร่างกายกระปรี้้�กระเปร่่าไม่่ได้้หมายความว่่า จะเป็็นความ
น่่าสนใจทั้้�งหมดในแง่่มุุมของกาแฟท่ี่�ดีี เน่ื่�องจากมีสารเคมีอ่ื่�นๆ  
ท่ี่�มีีความน่า่สนใจในแง่ข่องประโยชน์ต่์่อสุขภาพ มากกว่า่ 1,000 
รายการในกาแฟหนึ่่�งถ้้วย ดัังนั้้�นหากต้้องการจิบกาแฟสัักถ้้วย 
นี่่�คืือสารสำำ�คัญของกาแฟท่ี่�ควรพิจารณา

         คาเฟอีนี (Caffeine) เป็็นสารกระตุ้้�นระบบประสาท

ส่่วนกลางที่่�ใช้้กัันอย่างแพร่่หลาย โดยการทำำ�งานของคาเฟ

อีีนจะปิิดกั้้�นการทำำ�งานของโมเลกุุลอะดีีโนซีีน (Adenosine)  

ซึ่่�งเป็็นสารเคมีท่ี่�ลดการทำำ�งานของระบบประสาทส่วนกลาง 

และเป็็นสารท่ี่�ส่่งเสริิมการนอนหลัับเม่ื่�อมันจัับกัับตััวรับของมััน

(adenosine receptor)

Tea & Coffee
Health

วิิทยาศาสตร์ของ
กาแฟ

คาเฟอีีนและอะดีีโนซีีน มีีโครงสร้้างวงแหวน 

ทางเคมีี ท่ี่�คล้้ายคลึึงกััน โดยคาเฟอีีนจะแย่่งจัับกัับ 

โมเลกุลุของอะดีีโนซีนีและปิิดกั้้�นการทำำ�งานของตัวัรับอะดีี

โนซีีน ซึ่่�งจะกีีดกัันการทำำ�งานโดยปกติของร่่างกายในเวลา

ท่ี่�ต้้องการพักผ่อนเม่ื่�อรู้�สึึกเหน่ื่�อยล้้า หรืืออาจอธิบายได้้ว่า

เม่ื่�อร่างกายต่ื่�นตััว อะดีีโนซีีนจะค่่อยๆ สะสมมากขึ้�นโดย

การจับกัับตััวรับ (Adenosine receptor) ดัังนั้้�นในเวลา 

1 วัันท่ี่�ร่่างกายต่ื่�นตััว ร่่างกายจะมีีอะดีีโนซีีนจัับกัับตััวรับ

มากขึ้�น และทำำ�ให้้รู้�สึึกง่วงมากขึ้�น ขณะเดีียวกัันเม่ื่�อร่างกาย

กำำ�ลังพัักและนอนหลัับ อะดีีโนซีีนจะค่่อยๆถููกปลดปล่อย

ออกมา แต่่หากมีคาเฟอีีนเข้้าสู่่�ร่างกาย ทำำ�ให้้ไปขัดขวาง

การทำำ�งานโดยปกติของอะดีีโนซีีน โดยคาเฟอีีนจะไปแย่่ง

จัับกัับตััวรับของอะดีีโนซีีนแทน นั่่�นจึึงทำำ�ให้้ร่างกายยัังคง

ต่ื่�นตััวอยู่่�ได้้  อย่่างไรก็ดีี การขััดขวางการทำำ�งานดัังกล่าว  

ยัังเป็็นสาเหตุุของความกระวนกระวายใจและอาการ

นอนไม่่หลัับ เม่ื่�อร่างกายได้้รับกาแฟในปริมาณมาก

เกิินไป แม้้เราจะสามารถยืืดเวลาของอาการเหน่ื่�อย

ล้้าและความต้้องการการพัักผ่อนของร่่างกายออกไป

ได้้ด้้ว ยกาแฟ แ ต่่การรับสารกระตุ้้� นความต่ื่�น ตััว

ในปริมาณท่ี่�เกิินพอดีี อาจนำำ�ไปสู่่�ผลกระทบในเร่ื่�อง

ของความวิิตกกัังวล (anxiety) และภาวะนอนไม่่หลัับ  

(Insomnia) ได้้

นางสาวจิราพร ไร่่พุุทธา
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กรดคลอโรจีนิิก (Chlorogenic acids) เป็็นสารประกอบ 

ฟีีนอล (phenolic compounds) ชนิิดหนึ่่�ง ท่ี่�มีีความเช่ื่�อมโยง

กัับความเสี่่�ยงท่ี่�ลดลงของโรคหลอดเลืือดหััวใจและเบาหวาน

ชนิิดท่ี่� 2 พวกเขายัังแสดงให้้เห็็นว่่ามีีคุุณสมบััติิต้้านการอักเสบ

และต้้านเชื้้�อแบคทีเรีีย นอกจากนี้้�ยัังเป็็นสารต้้านอนุมููลอิิสระ

และมีีฤทธิ์์�ต้้านการอักเสบอีีกด้้วย

 ไตรโกนีีลีีน (Trigonelline) เป็็นสารแอลคาลอยด์์  

มีีความเกี่่�ยวข้้องกัับการปกป้องสมองจากการถููกทำำ�ลาย ปิิดกั้้�น 

การทำำ�งานของเซลล์์มะเร็็ง ป้้องกัันแบคทีเรีีย และลดระดัับ

น้ำำ��ตาลในเลืือดและคอเลสเตอรอลรวม

คาเฟสตอล (cafestol) คาวีีออล (kahweol) เป็็น

ไดเทอร์พีีน (diterpene) หรืือสารประกอบไฮโดรคาร์์บอนท่ี่�มีี

คุุณสมบัติัิในการป้องกัันและต่่อสู้�กัับเซลล์์มะเร็็ง อย่า่งไรก็ดีีสาร

ทั้้�งสองตััวมีความเช่ื่�อมโยงกัับการเพิ่่�มข้ึ้�นของคอเลสเตอรอล

สารต้้านอนุมููลอิิสระกัับกาแฟ ร่่างกายมีีกระบวนการ

เผาผลาญพลัังงาน ซึ่่�งผลิตพลัังงานท่ี่�จำำ�เป็็นสำำ�หรัับการดำำ�รง

ชีีวิิต แต่่กระบวนการดังกล่าวก็สร้้างของเสีียบ่่อยคร้ั้�งในรููปของ

โมเลกุลุท่ี่�ถููกออกซิไดซ์ ซึ่่�งอาจเป็็นอัันตรายในตััวเองหรืือทำำ�ลาย

โมเลกุุลอ่ื่�น ๆ ทั้้�งนี้้�สารต้้านอนุมููลอิิสระเป็็นกลุ่่�มโมเลกุุลขนาด

ใหญ่่ท่ี่�สามารถกำำ�จัดของเสีียอัันตรายเหล่่านั้้�นได้้ โดยสิ่่�งมีีชีีวิิต

ทุุกชนิิดจะผลิตสารต้้านอนุมููลอิิสระเพ่ื่�อใช้้ในการสร้้างสมดุุลจาก

กระบวนการเผาผลาญ (metabolic balance)

สำำ�หรัับสารต้้านอนุมููลอิิสระในกาแฟ อาจมีีผลในการ

ป้้องกัันและต่่อสู้�กัับมะเร็็ง หรืือต่อสู้�กัับความเสีียหายของเซลล์์

ซึ่่�งความเสีียหายประเภทหนึ่่�งท่ี่�อาจช่่วยลดได้้คืือ การกลาย

พัันธุ์์�ของ DNA และมะเร็็งเกิิดจากการกลายพัันธุ์์�ท่ี่�นำำ�ไปสู่่� 

การบิดเบืือนของยีีน นอกจากนี้้�ท่ี่�น่่าสนใจคืือ การบริิโภคกาแฟ

ยัังเช่ื่�อมโยงกัับอััตราการลดลงของโรคพาร์์คิินสัันและภาวะ

สมองเส่ื่�อมรููปแบบอ่ื่�น รวมทั้้�งการลดลงของโรคเบาหวาน 

ชนิิดท่ี่� 2 ด้้วย

แม้้ว่าสารต่าง ๆ ท่ี่�เป็็นองค์์ประกอบในถ้้วยกาแฟ 

จะมีีฤทธิ์์�หรืือคุณสมบััติิในการป้องกัันและต่่อสู้�กัับมะเร็็ง  

แต่่ไม่่ได้้หมายความว่่า กาแฟจะช่ว่ยรัักษาโรคมะเร็็งได้้ อย่า่งไรก็ดีี  

การบริิโภคกาแฟในปริมาณมาก ส่่งผลต่่อสุขภาพด้้านอารมณ์์ 

และพฤติิกรรมของการนอนหลัับและส่่วนผสมอ่ื่�น ๆ  ทั้้�งครีมเทีียม  

นม น้ำำ��ตาล ซึ่่�งเป็็นส่่วนผสมท่ี่�เพิ่่�มแคลอรีท่ี่�ควรจำำ�กััดปริมาณ

อีีกด้้วย
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Mogami  
Coffee & Roaster  

 เวลาเปิิด-ปิิด

    ตั้้�งแต่่เวลา 10.00 - 18.00 น.

    ปิิดทุุกวัันพุุธ

 145 หมู่่� 3 ต.แม่่เย็็น อ.พาน  

     จ.เชีียงราย เลีียบคลองชลประทาน 

  09-4745-6546 

 MogamiCampingCafe

Ice Cocoa  
ความหอมเข้้มข้้นของโกโก้้พรีีเมีียม
จากฝรั่่�งเศสกัับนมสููตรลับเฉพาะ 
ท่ี่�ทำำ�ให้้โกโก้้มีความละมุุนมีีความ
พิิเศษไม่่เหมืือนใคร 

เมนููแนะนำำ�
Black Orange
ทางร้้านใช้้กาแฟคั่่�วกลางเพื่่�อให้้ได้้
รสกาแฟที่่�ฉ่ำำ��ละมุุนมีีความเบอร์์รี่่�
ผสมกัับความหวานอมเปรี้้�ยวของส้้ม 
2 สายพัันธุ์์�เพิ่่�มความสดชื่�นซาบซ่่า
ด้้วยโซดา รัับรองว่่าแก้้วนี้้�สดชื่�นต่ื่�น
เต็็มตาแน่่นอน 

Mogami Coffee & Roaster เกิิดจากความตั้้�งใจของคุุณแม่่ท่ี่�อยากเพิ่่�มจุุดแลนด์์

มาร์์คให้้มีคนมาเที่่�ยวท่ี่�อำำ�เภอพานของเรามากขึ้้�น จึึงได้้พัฒนาและจััดสรรพื้้�นท่ี่�ท่ี่�บ้้าน

ให้้กลายเป็็นคาเฟ่่และท่ี่�พัักด้้วยร้้านท่ี่�ตกแต่่งสไตล์์ญี่่�ปุ่่�นและมีีพื้้�นท่ี่�เป็็นบ่่อน้ำำ��ขนาด

ใหญ่่ท่ี่�มีีวิิวเขาโอมล้้อมซึ่่�งเป็็นจุุดเด่่นของท่ี่�นี่่�จึึงเหมาะแก่่การมาพัักผ่อนและเรายััง 

มีีโซนสนามเด็็กเล่่นให้้เด็็กๆได้้เพลิิดเพลิินอีีกด้้วย

Latte  
สำำ�หรับักาแฟสายนมต้้องเลิฟิ กัับความละมุนุ
ของนมท่ี่�ไม่่เหมืือนใคร 

ใน ส่่วนของคา เ ฟ่่นั้้� น  มีีทั้้� ง

ขนมอาหารและเครื่�องด่ื่�มให้้บริิการ 

เราคััดสรรเมล็็ดกาแฟอย่่างดีีทั้้�งเมล็็ด

ไทยและเมล็็ดนอก เพราะกาแฟท่ี่�ใช้้

ในร้้านเป็็นกาแฟท่ี่�ทางร้้านคั่่�วเองด้้วย

เครื่�องคั่่�วมาตรฐานระดัับโลก เราใส่่ใจ

และพิิถีีพิิถัันกัับเครื่่�องดื่่�มทุุกแก้้วก่อน

จะถึึงมืือลููกค้้าเพ่ื่�อให้้ลููกค้้าได้้รับสิ่่�งท่ี่�

ดีีท่ี่�สุุดจากเรา 

Café
Around

คุุณพงศกร อารีีศิริิไพศาล
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จากร้้านขายเสื้้�อผ้้า โอเล่่ สปอร์ต สู่่�ร้้านกาแฟ SlowBar 

Chiang Khong เราเริ่่�มต้้นจากความหลงใหลในรสชาติขิองกาแฟ 

งานศิิลปะ และจัักรยาน จึึงเสิิร์์ฟกาแฟด้้วยความชอบใน

บรรยากาศบ้้านเพ่ื่�อนท่ี่�เชีียงของ เมนููแนะนำำ� : กาแฟดำำ�

จากแหล่่งปลููก ดอยผาตั้้�ง อ.เวีียงแก่่น เสิิร์์ฟพร้้อม ครัวซอง  

ในสไตล์์ Artisan Bakery.

Slow Bar 
Chiang Khong

 เวลาเปิิด-ปิิด

    ตั้้�งแต่่เวลา 8.00 - 16.00 น.

    ปิิดทุุกวัันพุุธ

 ชุุมชนบ้้านสบสม 33/4 ม.3 ต.เวีียง อ.เชีียงของ

     จ.เชีียงราย 57140

  09-0918-2255 

 Slow bar Chiang khong

 slowbarchiangkhong

เมนููแนะนำำ�

ลาเต้้เย็็น
 

กาแฟดำำ� 

อเมริิกาโน่่เย็็น
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Hobby Coffee 
Brewers

ร้้าน Hobby Coffee Brewers เป็็นบาร์์กาแฟที่่�เสิิร์์ฟ

กาแฟจากโรงคั่่�วกาแฟที่่�เราชอบจากโรงคคั่่�วหลากหลายทั่่�วโลก

เมนููแนะนำำ�

 เวลาเปิิด - ปิิด

   •	จั นทร์ - ศุุกร์ : 7.00 - 15.00 น.

   •	 เสาร์์ : 8.30 - 14.30น.

   •	อ าทิิตย์์ : ปิิด

 ทางเข้้าสนามกีีฬากลางจัังหวััดเชีียงราย  

     (95/5 ซอยพ่่อขุน 5 เมืืองเชีียงราย 57000)  

  06-2039-0008

 Hobby Coffee Brewers

 hobby.coffee.brewers
Filter coffee
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ
โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

เม่ื่�อวัันท่ี่� 10 มกราคม 2566 อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้า
กลุ่่�มงานกาแฟ สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับ
คณะผู้้�บริิหารและผู้้�เข้้าร่่วมหลักัสููตรวิทยาการเกษตรระดับัสููง (วกส) นำำ�โดย 
นายอนันต์์ สุุวรรณรัตน์์ อดีีตปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์์ ผู้้�อำำ�นวยการ
หลัักสููตรวิทยากรเกษตรระดับัสููง (วกส) ซึ่่�งสถาบัันชาและกาแฟ ได้้บรรยาย
ข้้อมููลงานวิิจััยเกี่่�ยวกัับชาและกาแฟในพื้้�นท่ี่�จัังหวััดเชีียงราย กัับการขับ
เคลื่�อนชุุมชน สัังคม เศรษฐกิิจ และแลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็น เพ่ื่�อสร้้างความ
ร่่วมมืือในการทำำ�งานในด้้านชาและกาแฟ เพ่ื่�อนำำ�ข้้อมููลไปใช้้ในการพัฒนา
โครงการต่างๆ และเป็็นประโยชน์์ต่่อการเช่ื่�อมโยงเครืือข่่ายผู้้�ผลิตชาและ
กาแฟ การเผยแพร่่เทคโนโลยีีในการผลิตชาและกาแฟ ร่่วมถึึงต่่อยอดพัฒนา
ผลิตภััณฑ์์ด้้านชาและกาแฟ ต่่อไปในอนาคต ณ ห้้อง Food Maker Space 
MI 405 อาคาร Innovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 

ต้้อนรับคณะผู้้�บริิหารและผู้้�เข้้าร่่วมหลักสููตรวิิทยาการ
เกษตรระดัับสููง (วกส) เข้้าเยี่่�ยมชมสถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

ร่่วมจััดนิทรรศการ ในการประชุุมอธิิการบดีีเครือข่่าย
มหาวิิทยาลััยเหนือ-ใต้้ ครั้้�งท่ี่� 1
(The 1st NSU-Net Presidents’ Forum) 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 13 มกราคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่วมจััดนิทรรศการชากาแฟในการประชุุมอธิการบดีีเครืือ
ข่่ายมหาวิิทยาลััยเหนืือ-ใต้้ คร้ั้�งท่ี่� 1 (The 1st NSU-Net Presidents’ 
Forum) หััวข้้อ Sustainable Networking for a Better Future Together 
โดยมีีสถาบัันอุุดมศึึกษา รวม 17 แห่่งเข้้าร่่วมเครืือข่่ายการประชุุม พร้้อมกัับ 
ลงนามความร่ว่มมืือด้้านวิชิาการ วิิจััยและนวััตกรรม โดยมีี รองศาสตราจารย์์
ดร.นัันทนา คชเสนีี รองอธิการบดีี และผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.นิิวััติิ  
แก้้วประดัับ รัักษาการแทนอธิิการบดีี มหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์  
กล่าวต้้อนรัับมหาวิิทยาลััยสมาชิิกเครืือข่่าย เพ่ื่�อขับเคลื่�อนมหาวิิทยาลััย 
สู่่�ความเป็็นเลิิศและได้้รับการยอมรัับในระดัับนานาชาติิ ณ ห้้องประชุุม 
คำำ�มอกหลวง มหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดย ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ์ดร.ปิิยาภรณ์์  
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ ได้้ร่วมให้้การต้้อนรัับและ
แนะนำำ�ผลิตภััณฑ์์งานวิิจััยท่ี่�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ ให้้กัับคณะผู้้�เข้้าร่่วม
ประชุุม
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โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

ร่่วมงานประชุุมนานาชาติิ Tea and Coffee International Symposium 2023 
ภายใต้้งาน “ World Tea & Coffee Expo 2023 “

เม่ื่�อวัันท่ี่� 26 มกราคม 2566 สำำ�นักงานส่่งเสริิมการจัดประชุุมและ
นิิทรรศการ (องค์์การมหาชน) หรืือ TCEB ได้้จัดงานประชุุมนานาชาติิ Tea 
and Coffee International Symposium 2023 ภายใต้้งาน “ World 
Tea & Coffee Expo 2023 “ โดยได้้เชิิญหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ 
แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง นำำ�โดยผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ์ดร.ปิยิาภรณ์์ เช่ื่�อม
ชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ เข้้าร่่วมสััมมนาในหััวข้้อ “Medium 
Cup Session” ตลาดชาและกาแฟในไทย โอกาสและอุุปสรรคในการเติิบโต 
และออกบููธประชาสััมพัันธ์์หน่่วยงานแนะนำำ�ผลิตภััณฑ์์งานวิิจัยัท่ี่�เกี่่�ยวกัับชา
และกาแฟ ได้้แก่่ ผลิตภััณฑ์์เครื่�องสำำ�อาง เครื่�องด่ื่�มเพ่ื่�อสุขภาพ (Tea Shot 
Drink) และแนะนำำ�ประชาสััมพัันธ์์โครงการ “การฟื้้�นฟููชุมชนผู้้�ผลิตชาด้้วย
การท่องเท่ี่�ยววิถีีชาและอาหาร” (Revitalizing Tea Industry Community 
through Gastronomical Tea Tourism) ซึ่่�งการจัดงานประชุุม 
มีีวััตถุุประสงค์เ์พ่ื่�อเปิิดโอกาสให้้ผู้้�ประกอบการชา กาแฟ ได้้รู้�จัักและมีโีอกาส
เข้้าร่่วมกิิจกรรม (MICE) ในหลากหลายรููปแบบ และใช้้กิจกรรมไมซ์์เป็็นช่่อง
ทางการค้้า การสร้้างเครืือข่่าย และแลกเปลี่่�ยนองค์์ความรู้้�ซึ่่�งกัันและกััน  
เพ่ื่�อนำำ�ไปพัฒนาและต่่อยอดธุรกิจในระดัับนานาชาติิผลักดันให้้ภาคเหนืือ
ตอนบนของประเทศไทย เป็็นศููนย์์กลางการผลิต การค้้า การลงทุุนและการ
ท่่องเท่ี่�ยวด้้านชา และกาแฟ โดยจััดงานตั้้�งแต่่วัันท่ี่� 26-29 มกราคม 2566 
ณ Nimman Convention Center ชั้้�น 5 ถนนนิิมมานเหมิินทร์  
ตำำ�บลสุุเทพ อำำ�เภอเมืืองเชีียงใหม่่ จัังหวััดเชีียงใหม่่ 

สถาบัันชาและกาแฟต้้อนรับคณะศึึกษาดููงานจาก
มหาวิิทยาลััยบููรพา 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 27 มกราคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ  
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง นำำ� โดยผู้้� ช่่วยศาสตราจารย์์  
ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและ
กาแฟ ได้้ต้้อนรัับคณะศึึกษาดููงานจาก สัังกััดกองกฎหมาย
มหาวิิทยาลััยบููรพา จำำ�นวน 13 คน เข้้าศึึกษาดููงานสถาบััน
ชาและกาแฟเพื่่�อหารืือ แลกเปลี่่�ยนข้้อมููลข้้อกำำ�หนดและ
มาตรฐานต่่างๆ ท่ี่� เกี่่�ยวข้้องกัับการผลิตชา แนวทางใน
การพัฒนาผลิตภััณฑ์์และการต่อยอดผลิตภััณฑ์์ด้้วยงาน
วิิจััยสู่่� เชิิงพาณิิชย์์ ณ ห้้องประชุุมดอยแง่่ม อาคารวัันชััย 
ศิิริิชนะมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
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สถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ร่่วมจััดกิจกรรมการแข่่งขัันเครื่่�องดื่่�มกาแฟและชาล้้าน
นาตะวัันออก  Amazing Thailand Drink Season II  
การสร้างสรรค์์เครื่่�องดื่่�มจากกาแฟและชาแห่่งล้้านนา
ตะวัันออก หััวข้อ “Drink of Love”

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมต้้อนรับคณะผู้้�บริิหารเครือ
ข่่ายบริิการวิิชาการสถาบัันอุดมศึึกษาไทย

เม่ื่�อวัันท่ี่� 14 กุุมภาพัันธ์์ 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวงร่่วมกัับท่่องเที่่�ยวและกีีฬาจัังหวััดเชีียงราย จััดกิจกรรม
ประกวด Eastern Lanna Coffee & Tea Championships 2023 
การแข่่งขัันการสร้้างสรรค์์เครื่�องด่ื่�มจากกาแฟและชาแห่่งล้้านนา 
ตะวัันออก Amazing Thailand Drink Season II หััวข้้อ “Drink 
of Love” ซึ่่�งเป็็นหนึ่่�งในกิิจกรรมของเทศกาลกาแฟและชาล้้านนา 
ตะวัันออก (Eastern Lanna Coffee & Tea Festival) ภายใต้้กิจกรรม
การสร้้างศัักยภาพด้้านการค้้า การลงทุุนและการท่องเท่ี่�ยว รวมถึึงการ
สร้้างเครืือข่่ายสิินค้้าชุุมชนในกลุ่่�มสิินค้้าชาและกาแฟ ภายใต้้โครงการ 
บููรณาการการค้้าการลงทุนุ กลุ่่�มจัังหวััดภาคเหนืือตอนบน 2 โดยมีีสำำ�นักงาน
ท่่องเท่ี่�ยวและกีีฬาจัังหวััดเชีียงรายเป็็นหน่่วยงานดำำ�เนิินงาน โดยมีี  
นายเสริิฐ ไชยยานัันตา ท่่องเท่ี่�ยวและกีีฬาจัังหวััดเชีียงราย กล่าวเปิิดงาน

เม่ื่�อวัันท่ี่� 17 กุุมภาพัันธ์์ 2566 รศ.ดร.ชยาพร วััฒนศิิริิ อธิการบดีี
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง พร้้อมผู้้�บริิหาร และหน่่วยงานสถาบัันชาและ
กาแฟได้้ร่วมต้้อนรัับ คณะผู้้�บริิหารเครืือข่่ายบริิการวิชาการสถาบััน
อุุดมศึึกษาไทย จำำ�นวน 29 มหาวิทิยาลััย ณ ห้้องคำำ�มอกหลวง ชั้้�น 5 อาคาร 
M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยศููนย์์บริิการวิชาการ ได้้เป็็น 
เจ้้าภาพในการจััดโครงการสััมมนาเครืือข่่ายบริิการวิิชาการสถาบััน
อุุดมศึึกษาไทย (คบอ.) คร้ั้�งท่ี่� 1/2566 ในระหว่า่งวัันท่ี่� 16 - 18 กุุมภาพัันธ์์  
2566 ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงณ ซึ่่�งสถาบัันชาและกาแฟได้้ร่วม
ต้้อนรัับจััดบููธชงชาและกาแฟ แนะนำำ�หน่่วยงาน และรัับรองเครื่�องด่ื่�มชา 
กาแฟให้้กัับคณะได้้ทดลอง ชิิมชา กาแฟ ซึ่่�งเป็็นพืืชเศรษฐกิิจท่ี่�สำำ�คัญของ
จัังหวััดเชีียงราย

ซึ่่�งกิิจกรรมดัังกล่าวได้้รับการสนัับสนุุนจาก บริิษััท แอนนาโพลิิส 
จำำ�กััด ซึ่่�งเป็็นบริิษััทผู้้�ผลิตและจััดจำำ�หน่่ายวััตถุุดิิบเครื่�องด่ื่�มครบวงจร ภาย
ใต้้แบรนด์์ ลองบีีช (Long Beach) ได้้ให้้การสนัับสนุุนซีีรััปในการแข่่งขััน 
มีีผู้้�เข้้าร่่วมการประกวดจำำ�นวนทั้้�งหมด 10 ทีีม ณ ห้้อง Food Makerspace 
(MI 405) ชั้้�น 4 อาคาร I-Park กลุ่่�มอาคาร M-Square มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง จากกิจกรรมในคร้ั้�งนี้้�ผู้้�เข้้าแข่่งขัันได้้รังสรรค์เมนููเครื่�องด่ื่�ม
ชาและกาแฟท่ี่�เป็็นเอกลักษณ์์ของแต่่ละร้้าน 10 เมนููด้้วยกััน ถืือเป็็นเมนูู  
s ignature dr ink ประจำำ�ร้้าน ในการใช้้ต้้อนรัับนัักท่องเท่ี่�ยว 
สร้้างประสบการณ์์ในการท่องเท่ี่�ยว และสร้้างการรับรู้้�ให้้แก่่นัักท่องเท่ี่�ยว
ทั้้�งชาวไทยและชาวต่างชาติิ โดยเมนููเครื่�องด่ื่�ม Pure Love Real Love 
จาก ร้้าน Fallen Fruit เป็็นทีีมท่ี่�ได้้รับรางวััลชนะเลิิศจากการแข่่งขัันใน
คร้ั้�งนี้้�  รางวััลรองชนะเลิิศอัันดัับ 1 เมนูู Curse you love me “สาปคุณ
ให้้รักฉัน” จากร้้าน Morning Bell Everything is happy

รางวััลรองชนะเลิิศอัันดัับ 2 เมนูู Unforgettable Kiss จากร้้าน
 Soksoi Slowbar

รางวััลชมเชย เมนูู Self Love จากร้้าน Harmony Coffee & 
Roastery
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เม่ื่�อวัันท่ี่� 21 – 22 กุุมภาพัันธ์์ 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับคณะจาก
องค์์การสวนพฤกษศาสตร์์ สัังกััดกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติิและสิ่่�งแวดล้้อม ได้้กำำ�หนดจัดการอบรมเชิิงปฏิิบัติัิการ 
หััวข้้อ Entrepreneurship opportunities in agriculture and related aspects ให้้กัับอาจารย์์ และนัักศึึกษา
ระดัับปริญญาตรีีชั้้�นปีีท่ี่� 4 จาก มหาวิิทยาลััย 2 แห่่งจากประเทศอิินเดีีย ซึ่่�งได้้รับการสนัับสนุุนจาก Institutional 
Development Plan (IDP), India โดยได้้ขอความอนุุเคราะห์์ให้้สถาบัันชาและกาแฟ จััดอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ 
หััวข้้อ Tea processing ให้้กัับนัักศึึกษาจากประเทศอิินเดีีย โดยผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล 
หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้ความรู้้�แก่่นัักศึึกษาในหััวข้้อ Tea knowledge lecture , Tea 
quality determination และสาธิิตกระบวนการผลิตชา Green tea processing Tea tasting และ Tea blending  
ให้้กัับคณะอาจารย์และนัักศึึกษา จากประเทศอิินเดีีย เพ่ื่�อเป็็นการเพิ่่�มพููนความรู้้�ความเข้้าใจการเรีียนรู้้�ด้้านชาและ
ชาสมุุนไพร และแลกเปลี่่�ยนความรู้้�ซึ่่�งกัันและกััน 

สถาบัันชาและกาแฟจััดกิจกรรมอบรมให้้ความรู้้�เรื่่�องชาแก่่อาจารย์์และนัักศึึกษาจาก
ประเทศอิินเดีีย

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมต้้อนรับคณะหลักสููตรการ
ป้้องกัันราชอาณาจัักร (วปอ.) รุ่่�นท่ี่� 65

เม่ื่�อวัันท่ี่� 23 กุุมภาพัันธ์์ 2566  มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับ
คณะอาจารย์และนัักศึึกษา หลัักสููตรการป้องกัันราชอาณาจัักร (วปอ.)  
รุ่่�นท่ี่� 65 ได้้รับเกีียรติกล่าวต้้อนรับั และร่ว่มบรรยาย โดย รองศาสตราจารย์์
ดร.นัันทนา คชเสนีี รองอธิิการบดีี และ อาจารย์์ ดร.พฤทธิ์์� พุุฒจร  
ผู้้�ช่่วยอธิการบดีี ร่่วมให้้การต้้อนรัับคณะ ณ ห้้องประดู่่�แดง 1 อาคาร
พลเอกสำำ�เภา ชููศรีี โดยคณะศึึกษาดููงานได้้รัับฟัังการบรรยายเชีียงราย
เมืืองท่่องเที่่�ยวสร้้างสรรค์์ โดยนายสมหวััง บุุญระยอง รองผู้้� ว่่า
ราชการจังหวััดเชีียงราย, การพัฒนาสู่่�มหาวิิทยาลััยชั้้�นนำำ�ของอาเซีียน  
โดย รศ.ดร.นัันทนา คชเสนีี รองอธิการบดีี และเสวนาเร่ื่�องโอกาสทางการ
ค้้าการลงทุุนของไทยใน ลาว-พม่่า-จีีน โดยหอการค้้าจัังหวััดเชีียงราย 
ศุุลกากรเชีียงของ และผู้้�ประกอบการค้้าโลจิิสติิกส์ ซึ่่�งหน่่วยงานสถาบัันชา
และกาแฟ ได้้ร่วมต้้อนรัับคณะโดยได้้จัดบููธชงชา แนะนำำ�หน่่วยงาน และ
รัับรองเครื่่�องดื่่�มชาให้้กัับทางคณะได้้ทดลอง ชิิมชา ซึ่่�งเป็็นพืืชเศรษฐกิิจ 
ท่ี่�สำำ�คัญของจัังหวััดเชีียงราย

สถาบัันชาและกาแฟสนับสนุนการเรีียนการสอน

วัันท่ี่� 24 กุุมภาพัันธ์์ 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงได้้นำำ�
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ์ดร.ปััญญวััฒน์์ ปิินตาทอง อาจารย์ป์ระจำำ�สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์
เครื่�องสำำ�อาง และนัักศึึกษาชั้้�นปีีท่ี่� 2 จำำ�นวน 50 คน จากสำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์
เครื่�องสำำ�อาง โดยดำำ�เนิินการเรีียนการสอนเชิิงบููรณาการ โดยจััดกิจกรรมการเรีียนรู้้� 
mini project “โครงการพัฒันาทัักษะทางเครื่่�องสำำ�อางสู่่�การบููรณาการชุมุชนอย่า่ง
ยั่่�งยืืน (Cosmetic Skill Development Towards Sustainable Community 
Integration)” มุ่่�งเน้้นให้้นักศึึกษา นำำ�ชาอััสสััมซึ่่�งเป็็นพืืชสำำ�คัญและพืืชเศรษฐกิิจใน
ท้้องถิ่่�น เพ่ื่�อพัฒนาเป็็นสาระสำำ�คัญในผลิตภััณฑ์์เครื่�องสำำ�อาง เพ่ื่�อการดููแลผิิวและ
เส้้นผม โดยได้้ขอเข้้าเยี่่�ยมชมแปลงอนุรัักษ์พัันธุุกรรมพืืชของสถาบัันชาและกาแฟ 
บริิเวณด้้านหลัังมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เพื่่�อศึึกษาลัักษณะเชิิงสััณฐานวิิทยาของ 
ต้้นและใบของชาอััสสััม อีีกทั้้�งได้้ให้้นักศึึกษาเก็็บตััวอย่่างใบชาอััสสััม เพ่ื่�อนำำ�ไป
พััฒนาเป็็นสารสกััดและใช้้ประโยชน์์ในกิิจกรรมของนัักศึึกษาต่่อไป 
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สถาบัันชาและกาแฟ รัับการตรวจประเมิินความ
ปลอดภัยของห้้องปฏิิบััติิการทางเคมี

วัันท่ี่� 28 กุุมภาพัันธ์์ 2566 สถาบัันชาและกาแฟ ได้้เข้้ารัับการตรวจ
ประเมิินความปลอดภัยของห้้องปฏิิบััติิการทางเคมี สถาบัันชาและกาแฟ
ภายใต้้โครงการการตรวจประเมิินและรัับรองห้้องปฏิิบััติิการในรููปแบบ 
peer evaluation: phase 2 โดยมีีผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์ 
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ และคณะทำำ�งานสถาบัันชา
และกาแฟให้้การต้้อนรัับ ซึ่่�งเข้้ารัับการตรวจประเมิิน ณ ห้้องปฏิิบััติิการ
ทางเคมี สถาบัันชาและกาแฟ S2 ชั้้�น 3 โดยได้้รับการประเมิินจากคณะ
กรรมการศููนย์์บริิหารความปลอดภัย อาชีีวอนามััยและสถาพแวดล้้อมใน
การทำำ�งาน (COSHEM) มหาวิิทยาลััยมหิิดล

ร่่วมต้้อนรับคณะผู้้�เข้้าร่่วมโครงการพััฒนาเครือข่่ายและศัักยภาพผู้้�บริิหารระดัับสููงของ
กระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวัตกรรม หลักสููตร WiNS รุ่่�นท่ี่� 3 

วัันท่ี่� 26 กุุมภาพัันธ์์ 2566 สถาบัันชาและกาแฟได้้ร่วมต้้อนรัับคณะ 
ผู้้�เข้้าร่่วมโครงการพัฒนาเครืือข่่ายและศัักยภาพผู้้�บริิหารระดัับสููงของกระทรวง
การอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม หลัักสููตร WiNS รุ่่�นท่ี่� 3 
นำำ�โดย ศาสตราจารย์ ดร.นายแพทย์พงษ์์รัักษ์ ศรีีบััณฑิตมงคล ประธานท่ี่�ประชุุม
อธิการบดีีแห่่งประเทศไทย (ทปอ.) และท่ี่�ปรึึกษาหลัักสููตร WiNS เข้้าศึึกษาดููงาน 
ณ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยได้้รับเกีียรติจาก รองศาสตราจารย์ ดร.ชยาพร 
วััฒนศิิริิ อธิการบดีีมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง กล่าวต้้อนรัับและบรรยายเร่ื่�อง 
วััฒนธรรมองค์์กร MFU FIRST ณ ห้้องประชุุมคำำ�มอกหลวง อาคาร M-Square 
โดยสถาบัันชาและกาแฟ ได้้จัดบููธชงชาแนะนำำ�หน่่วยงาน และรัับรองเครื่�อง
ด่ื่�มชา ให้้กัับทางคณะ นอกจากนี้้� อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่่�ม
งานกาแฟ สถาบันัชาและกาแฟ มหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และทีมีคณะอาจารย์์
จากกลุ่่�มวิิจััยพััฒนากาแฟคุุณภาพ CQR สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์และสำำ�นักวิชา
อุุตสาหกรรมเกษตร ได้้ร่่วมต้้อนรัับและบรรยายอธิบายทำำ�ความรู้้�จัักกาแฟ 
สายพัันธุ์์�ต่างๆ กระบวนการ Process กาแฟ วิิธีีการคั่่�วกาแฟ วิิธีีการ 
Cupping และสาธิิตให้้ทางคณะได้้ฝึกปฏิิบััติิ วิิธีีการสกััดกาแฟ โดยให้้ทดลอง
สกััดกาแฟแบบดริป ณ ห้้อง Food Makerspace (MI 405) ชั้้�น 4 อาคาร I-PARK  
กลุ่่�มอาคาร M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟร่่วมต้้อนรับและจััดนิทรรศการ 
ชา - กาแฟ ให้้กัับคณะผู้้�ตรวจราชการ

เม่ื่�อวัันท่ี่� 10 มีีนาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่วมต้้อนรัับและจััดนิทรรศการชากาแฟ แนะนำำ�
ผลิตภััณฑ์์งานวิิจััยท่ี่�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ ให้้กัับคณะผู้้�ตรวจราชการ
ในการตรวจราชการตามแผนการตรวจราชการแบบบรููณาการ 
เชิิงพื้้�นท่ี่� ประจำำ�ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 รอบท่ี่� 1 ร่่วมกัับคณะผู้้�ตรวจ
ราชการกระทรวง และที่่�ปรึึกษาผู้้�ตรวจราชการภาคประชาชน นำำ�โดย
นายพิิฆเนศ ต๊๊ะปวง ผู้้�ตรวจราชการสำำ�นักนายกรัฐมนตรีี นายปรีชา 
ทองคำำ� ผู้้�ตรวจราชการกระทรวงมหาดไทย นายกวิน เสืือสกุุล ผู้้�อำำ�นวย
การศึึกษาธิิการภาค 16 (แทนผู้้�ตรวจราชการกระทรวงศึึกษาธิิการ) 
ว่่ า ท่ี่� ร้้อ ย โท โฆ ษิิต  กััลยา  ผู้้� อำำ�นวยการศูู นย์์ สุุ ขภาพ จิิต ท่ี่�  1 
(แทนผู้้�ตรวจราชการกระทรวงสาธารณะสุุข เขตสุุขภาพท่ี่� 1) และผู้้�ร่่วม
คณะ เพ่ื่�อตรวจติิดตามผลการดำำ�เนิินงานตามแผนการตรวจราชการ
แบบบรููณาการเชิิงพื้้�นท่ี่�ในพื้้�นท่ี่�จัังหวััดเชีียงราย โดยมีี อาจารย์์ ดร.พนม  
วิิญญายอง รองอธิการบดีี และหน่่วยงานท่ี่�เกี่่�ยวข้้องให้้การต้้อนรัับ  
ณ ห้้องประชุุมดอยตุุง อาคารวัันชััย ศิิริิชนะ (AD1) มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ และสำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับคณะ
อุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์  
จััดกิจกรรมพบปะผู้้�ประกอบการชา-กาแฟ (ภาคใต้้) 
ในกิจกรรม Coffee Knowledge

วัันท่ี่� 16 มีีนาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ และสำำ�นักวิชา
อุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับคณะอุุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์ จััดกิจกรรมพบปะผู้้�ประกอบ
การชา-กาแฟ (ภาคใต้้) โดยได้้ดำำ�เนิินกิิจกรรมย่่อยในเร่ื่�อง Coffee  
Knowledge การถ่ายทอดความรู้้�เร่ื่�องการผลิตและแปรรููปกาแฟคุุณภาพ
ให้้กัับผู้้�สนใจ จำำ�นวน 20 ท่่าน โดยมีีผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.รััฐพล  
แสงระยัับอาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวงเป็็นวิิทยากร โดยได้้บรรยายให้้ความรู้้�และสาธิิตในเร่ื่�อง  
สายพัันธุ์์�กาแฟและกระบวนการแปรรููปแบบต่่างๆ ความแต่่งต่่างระหว่่าง
กาแฟโรบัสตากัับกาแฟอะราบิิกา การประเมิินคุุณภาพกาแฟ กิิจกรรม 
Workshop การประเมิินคุุณภาพกาแฟสาร และกิิจกรรม Workshop 
coffee brewing พื้้�นฐานการชงกาแฟ โดยวิิธีีการ Pour over technique 
AeroPress Cold brew ณ ร้้าน Argo Cafe’ คณะอุุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์ อำำ�เภอหาดใหญ่่ จัังหวััดสงขลา
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สถาบัันชาและกาแฟ และสำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
ร่่วมกัับคณะอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์  

จััดกิจกรรมพบปะผู้้�ประกอบการชา-กาแฟ (ภาคใต้้) ในกิจกรรม Tea Knowledge

วัันท่ี่� 17 มีีนาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ และสำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
ร่่วมกัับคณะอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์ จััดกิจกรรมพบปะผู้้�ประกอบการชา-กาแฟ (ภาคใต้้) โดยได้้
ดำำ�เนิินกิิจกรรมย่่อยในเร่ื่�อง Tea Knowledge การถ่ายทอดความรู้้�เร่ื่�องการผลิตและแปรชาคุุณภาพ ให้้กัับผู้้�สนใจ จำำ�นวน 
20 ท่่าน โดยมีีผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
เป็็นวิิทยากร โดยได้้บรรยายให้้ความรู้้�ในเร่ื่�อง สายพัันธุ์์�ชาในประเทศไทยและกระบวนการแปรรููปต่างๆ การประเมิินคุุณภาพ
ทางประสาทสัมผััส และการสร้้างสรรค์ผลิตภััณฑ์์ชาเบลนด์์ นอกจากนี้้�ยัังได้้ดำำ�เนิินกิิจกรรม Workshop Tea tasting ทดสอบ
ชาแต่่ละประเภท และกิิจกรรม Workshop Tea blending สร้้างสรรค์ผลิตภััณฑ์์ชาจากวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น ณ ร้้าน Argo Cafe’ 
คณะอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์ อำำ�เภอหาดใหญ่่ จัังหวััดสงขลา 
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กิิจกรรมสร้้างเครือข่่ายกัับหน่วยงานภายนอก

ต้้อนรับคณะจากศููนย์นวัตกรรมกลุ่่�มธุุรกิิจ ซีีพีี ออลล์
บริิษััท ซีีพีี ออลล์จำำ�กัด (มหาชน) 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 22 กุุมภาพัันธ์์ 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร. ปิิยาภรณ์์ 
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบันัชาและกาแฟ มหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงและ
อาจารย์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์
และหน่่วยวิิจััยกาแฟคุุณภาพ CQR ได้้ต้้อนรัับคณะผู้้�บริิหารจาก 
ศููนย์์นวััตกรรมกลุ่่�มธุุรกิจ บริิษััท ซีีพีี ออลล์์ จำำ�กััด (มหาชน) เข้้าเยี่่�ยม
ชมสถาบัันชาและกาแฟ โดยได้้แลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นและหารืือ  
เพ่ื่�อสร้้างความร่่วมมืือในการทำำ�งาน ในเร่ื่�องชาและกาแฟ ร่่วมถึึงการสร้้าง 
เครืือข่่ายการเช่ื่�อมโยงกัับผู้้�ประกอบการชา กาแฟในพื้้�นท่ี่�จังัหวััดเชีียงราย
และโครงการ กิิจกรรมต่า่งๆ ในอนาคต ณ ห้้องประชุมุสถาบันัชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

ต้้อนรับคณะจากบริิษััท ไทโย คากาคุุ จำำ�กัด 

เม่ื่�อวัันท่ี่� 22 กุุมภาพัันธ์์ 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์
เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
ได้้ต้้อนรัับคณะผู้้�บริิหารจาก บริิษััท ไทโย คากาคุุ จำำ�กััด เข้้าเยี่่�ยมชม
สถาบัันชาและกาแฟ โดยได้้แลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นและหารืือ เพ่ื่�อสร้้าง
ความร่่วมมืือในการทำำ�งาน ในเร่ื่�องชา สารสกััดจากชาร่่วมถึึงการสร้้าง
เครืือข่่ายการเช่ื่�อมโยงกัับผู้้�ประกอบการชา ในพื้้�นท่ี่�จัังหวััดเชีียงราย และ
โครงการ กิิจกรรมต่่างๆ ในอนาคต ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

ร่่วมแลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นและหารืือกัับมหาวิิทยาลััยวลัยลักษณ์์  

เม่ื่�อวัันท่ี่� 9 มีีนาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ แห่่งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงได้้ต้้อนรัับคณะจาก 
มหาวิิทยาลััยวลัยลัักษณ์์ ได้้แก่่ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.มาริิสา ภููมิภาค ณ หนองคาย รัักษาการแทนผู้้�อำำ�นวยการ
ศููนย์์ส่่งเสริิมวััฒนธรรมและการกีฬา และ ดร.สกัันท์์ วาริินหอมหวล อาจารย์์สำำ�นักวิชาแพทยศาสตร์์ เข้้าศึึกษา 
ดููงานสถาบัันชาและกาแฟและหารืือ โครงการ “การขับเคลื่�อนงานวิิจััยชาและกาแฟสู่่�งานวิิจััยชั้้�นนำำ�ภายใต้้กรอบ 
BCG-Model และ โครงการพลิิกโฉมมหาวิิทยาลััย (Reinventing University) ประจำำ�ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อเน้้นการพััฒนาชุุมชนท้้องถิ่่�นและการสร้้างศัักยภาพให้้สถานศึึกษา องค์์กรในชุุมชน และ
ประชาชนให้้มีความเข้้มแข็็งในการพัฒนาการศึึกษา เศรษฐกิิจและสัังคมในชุุมชน ร่่วมถึึงการดำำ�เนิินการวิจััยและ
สร้้างนวััตกรรมเพ่ื่�อนำำ�ความรู้้�ท่ี่�ได้้ไปใช้้ในการพัฒนาชุุมชน ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง
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สถาบัันชาและกาแฟร่่วมพิิธีีแถลงข่่าวงานแสดลงและจำำ�หน่ายสินค้า GI   
/ เชีียงรายแบรนด์ ภููมิปััญญาไทยสู่่�สากล มุ่่�งเพิ่่�มขีีดความสามารถ 
ผู้้�ประกอบการและการพััฒนาตลาดเชิิงสร้างสรรค์์

สถาบัันชาและกาแฟ สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และคณะอุุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิิทยาลััยสงขลานครินทร์ ร่่วมหารืือ และแลกเปลี่่�ยน
ความคิิดเห็็น กระบวนการผลิิตกาแฟโรบััสตา ของอำำ�เภอ
สะบ้้าย้้อย จัังหวัดสงขลา

เม่ื่�อวัันท่ี่� 3 มีีนาคม 2566 สำำ�นักงานพาณิิชย์์จัังหวััดเชีียงราย ได้้เชิิญหน่่วยงานสถาบัันชาและ
กาแฟมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมพิิธีีเปิิดแถลงข่่าวการจัดงานแสดงและจำำ�หน่่ายสิินค้้า GI / เชีียงราย
แบรนด์์ ภููมิปััญญาไทย สู่่�สากล ณ โรงแรมเดอะริิเวอร์รีี บาย กะตะธานีี จัังหวััดเชีียงราย โดยได้้รับเกีียรติ
จาก นายสมหวััง บุุญระยอง รองผู้้�ว่่าราชการจัังหวััดเชีียงราย นางณััฐพร มหาไพบููลย์์ พาณิิชย์์จัังหวััด
เชีียงราย และ ดร.อนุรััตน์์ อิินทร ประธานหอการค้้าจัังหวััดเชีียงราย ร่่วมแถลงข่่าว โดยสำำ�นักงานพาณิิชย์์
จัังหวััดเชีียงรายได้้กำำ�หนดจัดงานแสดงและจำำ�หน่่าย GI / เชีียงรายแบรนด์์ภููมิปััญญาไทย สู่่�สากล คร้ั้�งท่ี่� 1 
ระหว่่างวัันท่ี่� 31 มีีนาคม 2566 – 4 เมษายน 2566 ณ บริิเวณหน้้าบิ๊๊�กซีซููเปอร์เซ็็นเตอร์ เชีียงราย 2 
(สนามบิิน) และคร้ั้�งท่ี่� 2 ระหว่่างวัันท่ี่� 6- 10 พฤษภาคม 2566 ณ ศููนย์์การค้้าเซ็็นทรัลแจ้้งวััฒนะ อำำ�เภอ
ปากเกร็ด จัังหวััดนนทบุรีี โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อ สร้้างความเช่ื่�อมั่่�นให้้กัับผู้้�บริิโภค โดยท่ี่�จัังหวััดเชีียงราย
มีีสิินค้้าและบริิการท่ี่�มีีศัักยภาพท่ี่�หลากหลาย สิินค้้ามีีความโดดเด่่นและเป็็นเอกลักษณ์์ของจัังหวััด  
รวมถึึงมีีคุุณภาพมาตรฐานสามารถแข่่งขัันได้้ในตลาดเป้้าหมายได้้เป็็นอย่า่งดีีและสะท้้อนคุุณภาพมาตรฐาน
และมีีความเป็็นสากล ซึ่่�งในปััจจุุบันัสิินค้้า GI ของจัังหวััดเชีียงราย มีีทั้้�งหมด 8 ชนิิดได้้แก่่ ข้้าวเหนีียวเขี้้�ยวงูู 
เชีียงราย ข้้าวก่ำำ��ล้้านนา ชาเชีียงราย กาแฟดอยช้้าง กาแฟดอยตุุง สัับปะรดภููแลเชีียงราย สัับปะรด 
นางแล และเครื่�องปั้้�นดิินเผาเวีียงกาหลง

วัันท่ี่� 15 มีีนาคม 2566 สถาบัันชาและกาแฟ และสำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับคณะอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััย
สงขลานครินทร์ ได้้เข้้าเยี่่�ยมชมศึึกษาดููงานกระบวนการผลิตกาแฟโรบัสตา โดยมีี
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ 
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยแลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นและหารืือในเร่ื่�อง
กระบวนการแปรรููปกาแฟโรบัสตา วิิธีีการคั่่�ว และการผลิตกาแฟคุุณภาพท่ี่�ดีีและ
มีีความพิิเศษจนผ่่านเกณฑ์์เรีียกว่า Fine Robusta ให้้กัับสมาชิิกกลุ่่�มวิิสาหกิิจ
ชุุมชนแปรููปกาแฟอำำ�เภอสะบ้้าย้้อย เพ่ื่�อเป็็นแนวทางในการพัฒนาและต่่อยอด
การผลิตกาแฟโรบัสตาในอนาคต ต่่อไป ณ วิิสาหกิิจชุุมชนแปรรููปกาแฟอำำ�เภอ
สะบ้้าย้้อย จัังหวััดสงขลา
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ร่่วมประชุุมหารืือ คณะกรรมการกำำ�กับดููแลและ
อนุุญาตการใช้้สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ ”ชาเชีียงราย” 
ครั้้�งท่ี่� 1/2566

วัันท่ี่� 21 มีีนาคม 2566 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์์ เช่ื่�อมชััย
ตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้เข้้าร่่วม
ประชุุมหารืือ ในการประชุุมคณะกรรมการกำำ�กัับดููแลและอนุญาตการใช้้
สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ ”ชาเชีียงราย” คร้ั้�งท่ี่� 1/2566 โดยมีี นายสมหวััง 
บุุญระยอง รองผู้้�ว่่าราชการจังหวััดเชีียงราย เป็็นประธานการประชุุม 
มีีนางณััฐพร มหาไพบููลย์์ พาณิิชย์์จัังหวััดเชีียงราย และคณะกรรมการ
กำำ�กัับดููแลและอนุญาตการใช้้สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ ผู้้�แทนหน่่วยงาน 
ผู้้�ประกอบการชา เข้้าร่่วมประชุุม เพ่ื่�อพิจารณาผลการตรวจสอบคุุณสมบััติิ
ในการต่ออายุุหนัังสืือผู้้�ขอยื่่�นใช้้ตราสััญญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ GI 
“ชาเชีียงราย” จำำ�นวน 10 ราย ณ ห้้องประชุุมพญาพิิภัักดิ์์� ชั้้�น 2 ศาลา
กลางจัังหวััดเชีียงราย 

นอกจากนี้้� สำำ�นักงานพาณิิชย์์จัังหวััดเชีียงราย ร่่วมกัับ หน่่วยงาน
ท่ี่�เกี่่�ยวข้้อง จััดให้้มีีงานแสดงและจำำ�หน่่ายสิินค้้า GI / เชีียงรายแบรนด์์
ภููมิปััญญาไทยสู่่�สากล” เพื่่�อเพิ่่�มขีีดความสามารถผู้้�ประกอบการและ 
การพัฒนาตลาดเชิิงสร้้างสรรค์์ พััฒนาและยกระดัับผู้้�ประกอบการ  
และเผยแพร่่และประชาสััมพัันธ์์สิินค้้า GI ของจัังหวััดเชีียงราย  
และขยายช่่องทางการตลาดให้้กัับผู้้�ประกอบการ โดยกลุ่่�มเป้้าหมายผู้้�เข้้า
ร่่วมกิิจกรรมประกอบด้้วย ผู้้�ประกอบการสินค้้า GI เกษตรกรในจัังหวััด
เชีียงรายวิิสาหกิิจชุุมชนจัังหวััดเชีียงรายท่ี่�ผลิตสิินค้้า GI ผู้้�ประกอบการ 
OTOP/SMEs จัังหวััดเชีียงรายและผู้้�ประกอบการ Chiang Rai Brand  
มีีการจัดักิจกรรมขึ้้�น 2 คร้ั้�ง คร้ั้�งท่ี่� 1 ระหว่า่งวัันที่่� 31 มีีนาคม - 2 เมษายน  
2566 บริิเวณหน้้าสรรพสิินค้้าบิ๊๊�กขี ซููเปอร์เซ็็นเตอร์ เชีียงราย 2 และ  
คร้ั้�งท่ี่� 2 วัันท่ี่� 6-10 พฤษภาคม 2566 ณ ศููนย์์การค้้าเซ็็นทรัล แจ้้งวััฒนะ 
อำำ�เภอปากเกร็ด จัังหวััดนนทบุรีี

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมต้้อนรับคณะจากมหาวิิทยาลััยแห่่งรััฐเบงเก็็ต ประเทศฟิิลิิปปินส์

เม่ื่�อวัันท่ี่� 23 มีีนาคม 2566 อาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่่�มงานกาแฟ 
สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่วมต้้อนรัับคณะจากมหาวิิทยาลััยแห่่ง
รััฐเบงเก็็ต ประเทศฟิิลิิปปินส์์  โดยได้้นำำ�เสนอภารกิิจ แนะนำำ�หน่่วยงานสถาบัันชาและ
กาแฟ และได้้นำำ�เสนอข้้อมููลต่่าง ๆ  เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ ให้้กัับทางคณะจากมหาวิทิยาลััย
แห่่งรััฐเบงเก็็ต ซึ่่�งมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ลงนามบัันทึึกข้้อตกลงความร่่วมมืือกัับ
มหาวิิทยาลััยแห่่งรััฐเบงเก็็ต ประเทศฟิิลิิปปินส์์ ได้้รับเกีียรติจาก รองศาสตราจารย์  
ดร.ชยาพร วััฒนศิิริิ อธิการบดีี ให้้การกล่่าวต้้อนรัับ และลงนามความร่่วมมืือ ณ ห้้อง
เชีียงแสน สำำ�นักงานอธิการบดีี อาคารวัันชััย ศิิริิชนะ ซึ่่�งกิิจกรรมดัังกล่าว มหาวิิทยาลััย
แม่่โจ้้ โดยอุุทยานวิิทยาศาสตร์์เทคโนโลยีีเกษตรและอาหาร ได้้ดำำ�เนิินการแลกเปลี่่�ยนเรีียน
รู้้�ร่่วมกัับ มหาวิิทยาลััยแห่่งรััฐเบงเก็็ต ประเทศฟิิลิิปปินส์์ (Benguet State University, 
Philippines) ในฐานะมหาวิทิยาลััยประสานดำำ�เนินิการเครืือข่่าย Agi-Aqua Technology 
Business Incubator (AATBI) จำำ�นวน 22 มหาวิิทยาลััยทั่่�วประเทศฟิิสิิปปินส์์ ซึ่่�งมีีแนวทาง
การพัฒนาเครืือข่่ายความร่่วมมืือหน่่วยบ่่มเพาะเทคโนโลยีร่ี่วมกัันระหว่่างเครืือข่่าย AATBI 
กัับเครืือข่่ายหน่่วยบ่่มเพาะธุุรกิจเทคโนโลยีี ภายใต้้อุทยานภููมิภาค เครืือข่่ายภาคเหนืือ
 ประกอบด้้วยโครงการอุทยานวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง สถาบัันนวััตกรรม
และถ่่ายทอดเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยพะเยา และอุุทยานวิิทยาศาสตร์์เทคโนโลยีีเกษตร
และอาหาร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ ในระหว่่างวัันท่ี่� 19-25 มีีนาคม 2566 23


