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ผ่านไปไม่เท่าไหร่ ก็เข้าจะสู่ปีใหม่กันอีกคราแล้ว ทางทีมผู้จัดท�ำก็ขอกล่าวค�ำว่า “สวัสดีปีใหม่ 2564  

ขอให้คุณมีความสุข สมหวังในทุกสิ่งที่ปรารถนา สุขภาพกายใจแข็งแรง มีอายุยืนนาน เป็นที่รักของทุกคน 

ส�ำหรับจดหมายข่าวชาและกาแฟฉบับที่ 7 นี้ ทางทีมงานได้รวบรวมเนื้อหาที่อัดแน่นด้วยสาระความรู้

ใหม่ๆ และกิจกรรมดีๆ โดยเริ่มจากคอลัมน์ Special Report จะขอน�ำเสนอโครงการ สร้างฐานเศรษฐกิจด้วย

งานประชุมและแสดงสินค้าเฉพาะทาง: มุ่งเป้าด้านชาและกาแฟ ส่วนคอลัมน์ Tea & Coffee Research นั้น

ขอแนะน�ำการสร้างนวตักรรมจากของเหลอืใช้จากเปลอืกกาแฟ  คอลมัน์ Know More About Tea & Coffee 

น�ำเสนอ แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศต่อผลผลิตกาแฟอะราบิกา และส�ำหรับอากาศเย็นๆ 

เช่นนี้ทุกท่านคงต้องการจิบชาและกาแฟอุ่นๆ เพื่อให้เกิดความผ่อนคลาย เราจึงขอแนะน�ำร้านชาและกาแฟ

ยอดนิยม ในคอลัมน์ Café around ท้ายสุดท่านสามารถติดตามความเคลื่อนไหวกิจกรรมของสถาบันชาและ

กาแฟได้ในคอลมัน์ Activity ได้เลยค่ะ หากท่านมข้ีอเสนอแนะหรือค�ำติชม สามารถแจ้งทางคณะผู้จัดท�ำได้ทาง 

เฟสบคุ: https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu หรืออเีมลล์ teacoffee@mfu.ac.th
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โทรศัพท์/ โทรสาร : 0-5391-6253 E-mail :  teacoffee@mfu.ac.th
Website : teacoffee.mfu.ac.th
www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
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โดย ทีมผู้จัดท�ำ
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สร้างฐานเศรษฐกิจ
ด้วยงานประชุมและแสดงสินค้า
เฉพาะทาง: มุ่งเป้าด้านชาและกาแฟ

กลุ ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบน 1 (เชียงใหม่ ล�ำพูน 

ล�ำปาง แม่ฮ่องสอน) และ กลุ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบน 2 

(เชียงราย พะเยา แพร่ น่าน) ได้มีการส่งเสริมให้ชา-กาแฟเป็น

พืชยุทธศาสตร์ที่ส�ำคัญและผลักดันให้ภาคเหนือเป็นศูนย์กลาง

การผลิตชาและกาแฟของประเทศท่ีมีคุณภาพสูง เนื่องจาก

สภาพทางภูมิศาสตร์ของภาคเหนือตอนบนมีความเหมาะสม

ส�ำหรับการปลูกชาและกาแฟที่มีคุณภาพดี สามารถสร้างชื่อ

เสยีงให้ประเทศไทยในระดบัสากล พชืดงักล่าวนีไ้ด้กลายมาเป็น

พชืเศรษฐกิจทีส่�ำคัญของภาคเหนอืตอนบนในปัจจบุนั สามารถ

สร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรผู้ปลูกและผู้ผลิตชาและกาแฟ 

ส�ำนกังานส่งเสริมการจดัประชุมและนทิรรศการ (องค์การ

มหาชน) หรอื สสปน. ซึง่เป็นหน่วยงานภาครฐั ท�ำหน้าท่ีส่งเสรมิ

ดร.จุฑา ธาราไชย,
ผู้อ�ำนวยการ ส�ำนักส่งเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ ภาคเหนือ 
ส�ำนักงานส่งเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ (องค์การมหาชน)

อุตสาหกรรมไมซ์ (MICE ที่ย่อมาจาก Meeting การประชุม

องค์กร Incentive การท่องเที่ยวเพื่อเป็นรางวัล Convention 

การประชุมสมาคมและการประชุมวิชาการ และ Exhibition 

งานแสดงสนิค้า) ได้เลง็เหน็ถงึความส�ำคัญและความโดดเด่นของ

พืชเศรษฐกิจทั้งสองสิ่งนี้ ว่ามีความส�ำคัญต่อห่วงโซ่การเกษตร 

การผลติ การบรกิารในพืน้ทีจ่งัหวดัเชยีงราย หากสามารถพัฒนา

งานไมซ์ต้นแบบที่ได้น�ำชาและกาแฟ เป็นประเด็นเนื้อหาของ

การประชุม และ/หรืองานแสดงสินค้า จะสามารถเสริมสร้าง 

ความเข้มแข็งของห่วงโซ่คุณค่าของพืชเศรษฐกิจทั้งสองนี้ 

ให้โดดเด่นยิง่ขึน้ ในระยะ 5 ปีทีผ่่านมา สสปน. จงึได้มีการท�ำงาน

กับสถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงอย่างใกล้ชิด  

และเริม่แผนการสร้างฐานเศรษฐกจิระดับพืน้ท่ี ด้วยงานประชมุ
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และแสดงสินค้าเฉพาะทาง: มุ่งเป้าด้านชาและกาแฟ ด้วยการ 

ใช้งานประชุม งานแสดงสนิค้า และกจิกรรมทีเ่กีย่วเนือ่งกบัการ

ท่องเที่ยว เป็นกลไกในการท�ำให้จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นแหล่ง

ผลิตชา และกาแฟส�ำคัญล�ำดับต้นๆ ของประเทศ ได้สามารถ 

ยกระดับความสามารถด้านการผลิต แปรรูป ขยายเครือข่าย 

และสร้างโอกาสการขายชาและกาแฟมากขึ้น น�ำไปสู่การสร้าง

ช่ือเสียงของจังหวัดเชียงรายในฐานะแหล่งผลิตและชากาแฟ

คุณภาพสูงให้เป็นที่รู้จักในระดับสากล   

จากแผนการพัฒนายกระดับงานชาและกาแฟ ปี 2560 

ที่ด�ำเนินการร่วมระหว่าง สสปน. และ มฟล. พบว่า ภาคเหนือ

ตอนบน มีปริมาณการผลิต คุณภาพ และศักยภาพ ที่สามารถ 

ยกระดับการผลิตชาและกาแฟ เป็นให้พืชฐานเศรษฐกิจ 

มูลค่าสูง และสามารถพัฒนาให้จังหวัดเชียงรายเป็นศูนย์กลาง

การค้า การลงทุน และการท่องเที่ยวด้านชาและกาแฟของ

ภูมิภาคอาเซียนได้ สสปน. จึงได้ผลักดัน แผนการยกระดับการ

จัดงานชาและกาแฟให้เป็นระบบ จากจุดเริ่มต้นแรกจากงาน 

Chiang Rai- ASEAN Coffee & Tea Festival 2017 ได้เข้าสู่ 

กระบวนการท�ำยุทธศาสตร์ชาและกาแฟระดับจังหวัดข้ึน 

เป็นครั้งแรก โดยก�ำหนดแผนระยะ 5 ปี มีเป้าหมายเพ่ือให้ 

แผนยุทธศาสตร์นี้เป็นกลไกในการส่งเสริมจังหวัดเชียงรายเป็น 

“นครแห่งชาและกาแฟ” โดยมีแกนหลักในการท�ำงาน 3 ด้าน  

คือ ส่งเสริมอุตสาหกรรมชาและกาแฟตลอดห่วงโซ่คุณค่า 

ให้เข้มแข็ง มีผลผลิตท่ีได้มาตรฐานและคุณภาพในระดับสากล 

การพัฒนายกระดับงานประชมุแสดงสินค้า หรืออเีว้นต์ทีเ่กีย่วกบั 

ชากาแฟให้มีคุณภาพทั้งด้านสารัตถะและกระบวนการจัดการ 

และสุดท้าย ใช้ประเด็นชาและกาแฟ มาช่วยส่งเสริมการ 

ท่องเที่ยวนอกฤดูกาล โดยการก�ำหนดนโยบาย แผนงานและ

กิจกรรมนี้เน้นการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วนและบูรณาการ

ระหว่างหน่วยต่างๆเพื่อขจัดความซ�้ำซ้อนด้านก�ำลังคนและ 

งบประมาณ ท�ำให้มีการตั้งคณะกรรมการจัดงานชาและกาแฟ

ของจังหวัดเชียงราย ประกอบด้วยอนุกรรมการ 4 ฝ่าย คือ 

ฝ่ายพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบ ฝ่ายพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์  

ฝ่ายส่งเสริมการตลาด และฝ่ายส่งเสริมกิจกรรม เปิดเวทีให้

หน่วยงานภาครัฐ หน่วยงานภาคเอกชน ชุมชนและสถาน

ศึกษาได้มาร่วมประชุม หารือ แบ่งปันข้อมูล ตลอดจนร่วม

ก�ำหนดทิศทางอนาคตของชาและกาแฟให้เป็นทิศทางเดียวกัน

เป็นครั้งแรก ในขณะเดียวกันแผนยุทธศาสตร์นี้ยังเป็นการ

สร้างความร่วมมือกับผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมชา กาแฟ 

และอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว เป็นการเชื่อมภาคเกษตรและ

อุตสาหกรรม ให้โยงกับการบริการและการท่องเท่ียวอย่าง

เป็นรูปธรรม ปัจจุบันได้มีการบรรจุแผนยุทธศาสตร์ขับเคลื่อน

อุตสาหกรรมชาและกาแฟจังหวัดเชียงรายนี้ไปสู่แผนพัฒนา
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ของจังหวัด และเชื่อมโยงไปยังแผนกลุ่มจังหวัด แผนภาค  

เพ่ือให้มีกลไกและงบประมาณในการขับเคลื่อนได้อย่างเป็น

ระบบและยั่งยืนต่อไป 

ในเชิงการด�ำเนนิการ จากข้อเสนอแนะท่ีเริม่ขึน้ในปี 2560 

ดังกล่าว พร้อมกับการผลักดันเชิงนโยบายของจังหวัดเชียงราย 

สสปน. ได้ร่วมกับ มฟล. จัดงานประชุมเครือข่ายชาและกาแฟ

ประเทศไทยเม่ือวันที่ 22 สิงหาคม 2561 ผลจากการจัดงาน 

ดังกล่าวพบว่า นอกจากรายได้ที่เกิดขึ้นในจังหวัดจากการเปิด

รับผู้ประชุมจากต่างภาคต่างพื้นที่แล้ว งานประชุมเครือข่าย 

ชาและกาแฟยงัเป็นโอกาสทีส่�ำคัญให้ผูท้ีเ่กีย่วข้องใอตุสาหกรรม 

ชาและกาแฟครบวงจรการผลติ ได้มโีอกาสสร้างเครอืข่ายตลอด

ห่วงโซ่การผลติ ตัง้แต่เกษตรกร นักวชิาการ และนกัธรุกจิรายเลก็  

รายใหญ่ได้เกิดการเชื่อมโยงทางธุรกิจทั้งในประเทศและ 

ต่างประเทศ รวมทั้งยังเป็นเวทีที่เกิดการแลกเปลี่ยนข้อมูล 

และความรู้ใหม่ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมชาและกาแฟ  

และในปี 2562 มฟล. และ สสปน ได้มีการจัดงานประชุม  

Tea and Coffee International Symposium 2019 ขึ้น

เพื่อเป็นยกระดับขยายฐานการจัดงานและการสร้างเครือข่าย

ความเช่ือมโยงกับต่างประเทศ โดยกิจกรรมในงานมีทั้งงาน

ประชมุและการออกบธูแสดงสนิค้า ซ่ึงภายหลงังานมกีารวดัผล

กระทบทางเศรษฐกจิว่า สร้างรายได้ให้จงัหวดัเชยีงรายรวมกว่า 

492,358,712 บาท

ในปี 2564 นี้ สสปน. จะได้มีการขยายผลการใช้งานไมซ์ 

เพื่อสร้างฐานเศรษฐกิจพื้นท่ีให้ชัดเจนเป็นรูปธรรมมากขึ้น  

ด้วยการจัดงาน World Tea and Coffee Expo 2021  โดยมี

เป้าหมายในการด�ำเนนิงานคอื การยกระดบัศกัยภาพเกษตรเพือ่

พัฒนาคุณภาพชา-กาแฟต้ังแต่ต้นทาง การส่งเสริมการค้าขาย

ชา-กาแฟข้ามภาคเหนือ-ใต้ เพื่อขยายการรับรู้ระดับประเทศ 

และต่างประเทศในรูปแบบเชงิรุกอย่างต่อเนือ่ง โดยใช้กลไกงาน

แสดงสนิค้าอย่างจรงิจงั เน้นการออกร้านในงานแสดงสนิค้าแบบ

มกีจิกรรมเจรจาธรุกจิเป็นหลัก เตรียมกจิกรรมบ่มเพาะ ส่งเสรมิ

ศกัยภาพผูป้ระกอบการเพ่ือให้ท�ำการตลาด ส่งเสรมิการขายใน

งานแสดงสินค้าอย่างเกิดประสิทธิผล สร้างฐานการจัดงานและ

ส่งเสริมการมส่ีวนร่วม และ สร้างเครอืข่ายทางวชิาการและทาง

ธุรกิจผ่านการเข้าร่วมงานแสดงสินค้า และงานประชุมวิชาการ 

ขยายกลุ่มเป้าหมายสู่ตลาดสากลอย่างเป็นรูปธรรมมากขึ้น  

โดยทั้งหมดทั้งมวลนี้ ก็เพื่อใช้งานประชุมและแสดงสินค้า  

มาเสริมจุดเด่นของพื้นที่ เพื่อสร้างผลทางเศรษฐกิจที่เป็นรูป

ธรรม สร้างความเป็นอยู่ที่ดี พัฒนาคุณภาพชีวิต เพิ่มรายได้

ให้แก่เกษตรกร ผู้ประกอบการด้านชากาแฟ และให้ชา กาแฟ 

เป็นเสน่ห์เฉพาะตัวของเชียงราย ดึงดูดนักเดินทางไมซ์และ 

นักท่องเท่ียวให้ได้มาสัมผัสประสบการณ์พิเศษนี้ที่จังหวัด 

มากยิ่งขึ้น
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Tea & Coffee
Research

ประเทศไทยมกี�ำลงัการผลติกาแฟได้ถงึ 24,614 ตันต่อปี  

โดยแบ่งเป็นกาแฟโรบัสตา ร้อยละ 79 และ อะราบิกา ร้อยละ 

21 (ที่มา: ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2562) ในผลเชอรี่ 

กาแฟ1 ผล หากไล่มาจากด้านนอกเข้าไปจนถึงส่วนในสุด

ดังแสดงในรูปที่ 1 จะประกอบไปด้วย ผิวและเปลือกกาแฟ  

การสร้างนวัตกรรมจาก
ของเหลือใช้จากเปลือกกาแฟ
โดย ดร. สุนิตา แจ่มยวง 
ส�ำนักวิชาวิทยาศาสตร์และกลุ่มวิจัยผลิตภัณฑ์จากจุลินทรีย์และนวัตกรรม 
มหาวิทยาลัยแม่ฟา้หลวง

ซ่ึงท�ำหน้าที่ปกป้องเมล็ดกาแฟ ถัดมาเป็นส่วนมิวซิเลจ หรือ

ส่วนเมือก เป็นชั้นเนื้อเยื่อห่อหุ้มกะลากาแฟไว้ โดยในชั้นนี้จะมี

โปรตีนและน�ำ้ตาลอยูส่งู ถดัเข้ามาอกีชัน้จะเป็นส่วนกะลากาแฟ

และซิลเวอน์สกิน เป็นส่วนสุดท้ายที่คอยปกป้องเมล็ดกาแฟท่ี

อยู่ข้างใน และชั้นในสุดคือกาแฟสาร หรือเมล็ดกาแฟนั่นเอง    

รูปที่ 1: องค์ประกอบของผลเชอร์รี่กาแฟ, ดัดแปลงภาพจาก: Gotts, 20151

ผิวชั้นนอก หรือ Outer skin 

เมล็ดกาแฟ (Green bean) 

เมือก หรือชั้นมิวซิเลจ (Mucilage)
เป็นชั้นเนื้อเยื่อหุ้มกะลา

กะลา หรือ พาร์ซเมนต์ (Parchment) 
ปกป้องเมล็ดกาแฟที่อยู่ด้านใน

เปลือก (Pulp)
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ระหว่างการผลิตกาแฟสารนั้น ส่วนที่เป็นเปลือกกาแฟ  

ซึ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรมีมากถึง 50 % โดย 

น�้ำหนัก ซึ่งถือเป็นของเหลือใช้ทางการเกษตรที่มีปริมาณมาก

ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตกาแฟสารแบบ wet process  

ซ่ึงหากคิดจากการผลิตกาแฟในจังหวัดเชียงราย ที่มีก�ำลังผลิต

เชอร์รี่กาแฟอยู่ที่ประมาณ 8,000 ตันต่อปีแล้ว ปริมาณเปลือก

กาแฟทีเ่หลอืทิง้หลงัการผลติกาแฟสาร อาจมมีากถึง 4,000 ตัน  

ต่อปี โดยเปลือกกาแฟเหล่านี้บางส่วนถูกน�ำไปผลิตเป็นปุ๋ย 

อาหารสัตว์ หรือทิ้งให้ย่อยสลายตามธรรมชาติซึ่งใช้เวลานาน

และเป็นปัญหาเรือ่งกลิน่ทีเ่กดิขึน้ระหว่างการย่อยสลายอกีด้วย 

อย่างไรก็ดีในส่วนที่เป็นเปลือกกาแฟนั้นมีมูลค่ามากกว่า

การน�ำไปเป็นปุ๋ย หรือปล่อยให้ถูกย่อยสลายตามธรรมชาติ 

เนื่องจากในเปลือกกาแฟนั้น มีองค์ประกอบที่เป็นโปรตีน  

(4-12 %) ไขมนั (1-2 %) น�ำ้ตาลและแป้ง (45-89 %) รวมไปถงึ 

สารต้านอนุมูลอิสระประเภท สารประกอบฟีนอล (phenolic 

compounds) รวมไปถึงคาเฟอีน (1-3 %) อีกด้วย2 ปัจจุบัน

มีการน�ำเปลือกกาแฟไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย 

มากขึ้น เช่น เชื้อเพลิงชีวภาพจากเปลือกกาแฟ3 สารดูดซับ

ชีวภาพ (biosorbent)4 แผ่นไม้ประกอบ (Particle Board)5  

ทางด้านอตุสาหกรรมอาหาร จะเหน็ว่ามกีารจะมผีลติภณัฑ์จาก

เปลือกกาแฟอบแห้ง ท่ีรู้จักกันในช่ือ Cascara ออกมาอย่าง

มากมาย โดยการน�ำมาผลิตเป็นเครื่องดื่มต่าง ๆ จาก Cascara 

นอกจากนี้ยังมีการน�ำเปลือกกาแฟอบแห้งมาแปรรูปในอาหาร

ต่าง ๆ6  ดังแสดงในรูปที่ 2 A-E ตามล�ำดับ 

รูปที่ 2: ผลิตภัณฑ์อาหารจาก Cascara หรือ เปลือกกาแฟอบแห้ง (A) ผง Cascara พร้อมปรุง (B) โยเกิร์ตผสม Cascara   

(C) ขนมปังผสม Cascara (D) ขนมปังชนิดปราศจากกลูเตนท�ำจากผง Cascara และ (E) ผงเส้นใยพร้อมชงจาก Cascara  

ภาพจาก: Iriondo-DeHond, 20206

เนื่องจากส่วนเปลือกกาแฟที่มีปริมาณน�้ำตาลสูงนั้น 

การน�ำมาผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ เช่นน�้ำส้มสายชูหมัก

จากเปลือกกาแฟ ก็เป็นอีกทางเลือกท่ีสามารถเพิ่มมูลค่าของ

เปลอืกกาแฟได้ โดยน�ำ้ส้มสายชหูมกัทีไ่ด้ยงัมคีณุสมบตักิารต้าน

อนุมูลอิสระอีกด้วย7

จากที่ได้กล่าวไปข้างต้นถึงองค์ประกอบเปลือกกาแฟ  

จะเห็นว่าเป็นแหล่งของน�้ำตาลและคาร์โบไฮเดรต เช่นเดียวกับ

เปลือกผลไม้ท่ัวไปท่ีองค์ประกอบในส่วนท่ีเป็นคาร์โบไฮเดรตนี ้

จะมีเพคตินเป็นองค์ประกอบ เพคตินประกอบด้วยกรดกาแลค 

ทูโรนกิ (galacturonic acid) เป็นหลัก ซ่ึงเชือ่มต่อกนัด้วยพนัธะ

แอลฟา 1, 4 ไกลโคซิดิก (α-1,4 glycosidic) โดยกรดกาแลค 

ทโูรนกิแบ่งออกเป็น 2 ชนดิคือแบบทีไ่ม่มกีลุ่มเมทอกซลิ (CH3) 

ดังแสดงในรูปที่ 3 แบบ A และแบบที่มีกลุ่มเมทอกซิล (CH3) 

เกาะอยู่ดังแสดงในรูปที่ 3 แบบ B ซึ่งการมีปริมาณกลุ่มเมทอก

ซิลเกาะนั้นท�ำให้แบ่งชนิดของเพคตินออกเป็น 2 ชนิด ได้แก่ 

เพคตินประเภทเมทอกซิลสูง หรือ High methoxyl pectin 

(HMP) มีระดับเมทอกซิล 50% ขึ้นไป และชนิดเมทอกซิลต�่ำ  

หรือ Low methoxyl pectin (LMP) มีระดับเมทอกซิล  

ต�่ำกว่า 50% ซ่ึงเพคตินประเภทเมทอกซิลสูงนั้นเกิดเจลได้ดี  

โดยเฉพาะในสภาวะที่มีน�้ำตาล 55 – 65 % หรือมีค่า pH 

เท่ากับ 2.9 – 3.1 โดยนิยมน�ำมาใช้ในการผลิตแยมและเยลลี่  

ในขณะท่ีเพคตินชนิดเมทอกซิลสามารถเกิดเจลได้โดยไม่ต้องมี 

น�้ำตาล แต่ต้องมีแคลเซียมไอออน (Ca2+) ปะปนอยู่ โดยเจล

ชนิดนี้มีสมบัติอ่อนนุ่มกว่าเพคตินชนิดเมทอกซิลสูง เนื่องจาก
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คุณสมบัติการเกิดเจลได้โดยไม่ต้องใช้น�้ำตาลปัจจุบันจึงนิยมน�ำ

มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารชนิดลดปริมาณน�้ำตาล8 

ในหลายงานวิจัยได้มีการพัฒนาการสกัดเพคตินจาก

เปลือกกาแฟ โดยสามารถผลิตเพคตินได้ 14 % - 35 %  

จากน�้ำหนักเปลือกกาแฟ โดยใช้กรรมวิธีการสกัดที่หลากหลาย 

และสารเคมีในการสกัดท่ีแตกต่างกันจะได้เพคตินในชนิด 

ที่แตกต่างกันไป กล่าวคือหากใช้กรดอนินทรีย์ เช่น กรดไนตริก 

หรือ กรดไฮโดรคลอริกในการสกัดเพคตินจากเปลือกกาแฟ 

ส่วนใหญ่แล้วจะได้เพคตินประเภทเมทอกซิลสูง ในขณะที่สกัด

ด้วยกรดอนิทรย์ีทีม่ค่ีาความเป็นกรดไม่สงูมากจะได้เพคตินชนดิ

เมทอกซิลต�่ำ9 ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารพรีไบโอติก สามารถน�ำไป

ต่อยอดในผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ นอกจากนี้เพคตินจากกาแฟ

ยังสามารถน�ำไปขึ้นรูปเพื่อผลิตเป็นแผ่นฟิล์มเพื่อบรรจุภัณฑ์

อาหารได้อีกด้วย10 

การแปรรูปของเหลือใช ้ทางการเกษตรที่ เกิดจาก

กระบวนการผลิตกาแฟสาร นั้นนอกจากจะเป็นการช่วยลด

ปริมาณขยะทางการเกษตรท่ีเกิดขึ้นแล้วยังเป็นการเพิ่มมูลค่า

ผลติภณัฑ์ทางการเกษตร และสร้างนวตักรรมใหม่ ๆ  จากเปลอืก

กาแฟอกีด้วย ซ่ึงตรงกบัโมเดลการพัฒนาเศรษฐกจิแบบองค์รวม 

(BCG model) ที่จะพัฒนาเศรษฐกิจ พร้อมกันทั้ง 3 ด้าน ได้แก่ 

เศรษฐกิจชีวภาพ( Bioeconomy) ที่มุ่งเน้นการสร้างมูลค่าเพิ่ม

จากทรพัยากรชีวภาพ โดยเน้นการพัฒนาเป็นผลติภณัฑ์มูลค่าสูง 

เชือ่มโยงกบัระบบเศรษฐกจิหมนุเวยีน หรอื Circular Economy 

ท่ีค�ำนึงถึงการน�ำวัสดุต่าง ๆ กลับมาใช้ประโยชน์ให้มากที่สุด 

และทัง้ 2 เศรษฐกจินี ้อยูภ่ายใต้แนวคดิเศรษฐกจิสเีขยีว (Green 

Economy) ท่ีเน้นการพัฒนาเศรษฐกิจควบคู่ไปกับการพัฒนา

สังคมและการรักษาสิ่งแวดล้อมได้อย่างสมดุลและยั่งยืน การ

จัดการของเหลือทิ้งระหว่างกระบวนการผลิตกาแฟสารจึงน่า

จะเป็นโมเดล BCG ที่ดีในแง่ของการพัฒนาที่ยั่งยืน

รูปที่ 3: โครงสร้างของกรดกาแลคทูโรนิกของเพคตินทั้ง 2 ชนิด ที่มา: Mellinas, 20208
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แนวโน้มการเปลี่ยนแปลง
ของสภาพภูมิอากาศ
ต่อผลผลิตกาแฟอะราบิกา

กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจที่ปลูกกันแพร่หลายในประเทศ

เขตร้อนมากกว่า 78 ประเทศ โดยมี 2 สายพันธุ์หลักที่ปลูก

ในเชิงพาณิชย์ ได้แก่ กาแฟอะราบิกา (Arabica coffee, 

Coffea arabica) และกาแฟโรบัสต้า (Robusta coffee; 

Coffea canephora) และมีมากกว่า 90 สปีชีย์ ดังภาพที่ 1  

โดยทั่วไปต้นกาแฟจะมีการเจริญเติบโตและให้ผลผลิตในช่วง

Tea & Coffee
Know More About

ดร.อมร โอวาทวรกิจ

อุณหภูมิ  ปริมาณน�้ำฝนและสภาพดินท่ีจ�ำเพาะ ท่ีเอื้อท�ำให้

กาแฟให้ได้ผลผลิตและคุณภาพเมล็ดดี ส�ำหรับกาแฟอะราบิกา 

สามารถเจริญเติบโตได้ดีในพื้นสูงกว่าระดับน�้ำทะเลที่มากกว่า  

1,000 เมตร และมีช่วงอุณหภูมิเฉล่ียต่อปี 18-22 องศา

เซลเซียส ต้องการความช้ืนต�ำ่แต่มปีริมาณน�ำ้ฝนมากกว่า 1,400 

มลิลิเมตร/ต่อปี แต่ปริมาณมากเกนิกว่า 3,000 มลิลิเมตร/ต่อปี  
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ท�ำให้เกิดการกัดเซาะและพังทะลายของดินรวมถึงการเกิดโรค

ในต้นกาแฟสงูขึน้ด้วย (Davis et al., 2012) อย่างไรความต้องการ

ปริมาณน�้ำฝนของต้นกาแฟอาจจะแตกต่างกันไปตามสายพันธุ์ 

ส่วนโรบัสต้าเจริญเติบโตปลูกในพื้นท่ีต�่ำกว่าท่ีระดับความสูง 

1,000 เมตรและต้องการอุณหภูมิที่สูงกว่าโดยอุณหภูมิเฉลี่ย

ต่อปีอยู่ระหว่าง 22-30 องศาเซลเซียส และทนต่อความชื้นสูง 

และความเข้มของแสงแดดได้ดี นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอื่นๆ  

ที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ ได้แก่ 1) ความเร็วลม

สงูท�ำให้ใบกาแฟมขีนาดเลก็และลมร้อนท�ำให้กาแฟมคีวามต้อง

ปริมาณน�้ำสูงขึ้นในการเจริญเติบโต (Pohlan and Janssens, 

2012) 2) ชนิดและคุณภาพดินมีผลการถ่ายเทอากาศ อุณหภูมิ

และมีการไหลผ่านของน�้ำได้เช่นกัน ตัวอย่างเช่น ดินภูเขาไฟ

ในประเทศบราซิลและฮาวาย ท่ีช่วยให้กาแฟมีการจริญได้ดี 

เป็นต้น (Willson, 1985)

การศึกษาผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิ

อากาศของกาแฟ ได้เร่ิมมีการศึกษาและรายงานในแต่ละ

ส่วนภูมิภาคในแต่ละประเทศ โดยในทศวรรษที่ผ่านมาพบว่า  

มีค่าเฉล่ียของอุณภูมิเพิ่มข้ึน 0.16 องศาเซลเซียส โดยมีการ

คาดการณ์ทีอ่ณุหภมูทิีเ่ส้นศนูย์สตูรจะอุน่ขึน้ช้ากว่าทีเ่ขตขัว้โลก 

(Rising et al., 2016) ดังในภาพที่ 2 สอดคล้องกันกับรายงาน

ของ The Intergovernmental Panel on Climate Change  

หรือ IPCC การเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิ 2-2.5 องศาเซลเซียส  

มคีวามเป็นไปได้ต้องปลกูกาแฟในพืน้ท่ีสงูข้ึนประมาณ 400 เมตร

ในประเทศแถบอเมริกากลางและประเทศเคนยา นอกจากนี ้

อาจจะต้องเปิดพื้นที่ใหม่ส�ำหรับปลูกกาแฟในพ้ืนที่สูงข้ึน 

ในบางประเทศ เช่น ประเทศกัวเตมาลา เป็นต้น (IPCC, 2014)

เนื่องจากกาแฟเป็นไม้ยืนต้นที่มีอายุประมาณ 30 ปี และ

ถอืว่าเป็นพชืมคีวามอ่อนไวต่อการเปลีย่นแปลงสภาพภมูอิากาศ

ซ่ึงอาจท�ำให้จะมีผลกระโดยตรง เช่น อุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลต่อ

เร่งต่อการสุกของผลกาแฟ ส่งผลต่อการลดลงของคุณภาพของ

เมล็ดกาแฟได้ นอกจากนี้พบว่าได้เจริญท่ีอุณหภูมิต�่ำกว่า 30 

องศาเซลเซียสให้ผลผลิตและคุณภาพได้ดี แต่ถ้าอุณหภูมิสูงว่า 

30 องศาเซลเซียสเป็นระยะยาวส่งผลท�ำให้ใบกาแฟลักษณะ

ที่ผิดปกติ ได้แก่ ใบมีสีเหลือง ล�ำตันมีลักษณะเป็นปมคล้าย 

เนื้องอก (DaMatta and Ramalho, 2006) ในตรงกัน

ข้ามท่ีอุณหภูมิต�่ำกว่า 20 องศาเซลเซียส รวมถึงสภาพ

อากาศเย็นเกินไป แม้ว่าจะช่วยพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟได้  

แต่การเปล่ียนแปลงของอากาศท่ีเย็นเกินจะส่งผลต่อสภาวะ

น�้ำค้างแข็ง ท�ำให้เกิดความเสียหายของเมล็ดกาแฟได้เช่นกัน 

(DaMatta and Ramalho, 2006) 

ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยด้านภูมิอากาศกับผลผลิต 

นับว่ามีความซับซ้อน เนื่องจากปัจจัยแวดล้อมเหล่านี้ยังมี

อิทธิพลต่อการเจริญเติบโตและพัฒนาการของกาแฟ ในช่วง

การเจริญเติบโตในช่วงต่างๆ รวมถึงการแพร่ระบาดของโรค

และแมลง เช่น การติดดอกกาแฟ พบว่าอุณหภูมิที่สูง 30 องศา

เซลเซียสร่วมกับค่าความชื้นสัมพันธ์ต�่ำ จะส่งให้การติดดอก

กาแฟไม่สมบรูณ์และจ�ำนวนติดผลลดลง ส่วนโรคและแมลงของ

กาแฟนัน้ถอืเป็นปัญหาส�ำคญั เนือ่งจากจลุนิทรย์ีทีก่่อโรคกาแฟ

ชอบสภาวะที่มีปริมาณน�้ำฝนและความชื้นสูง จากการศึกษา 

พี้นที่ปลูกกาแฟในแถบอเมริกากลาง พบว่า ปริมาณน�้ำฝนที่ลด

ลงเป็นปัจจัยท่ีช่วยลดการแพร่กระจายโรคราสนิม (Hemileia 

vastatrix) ทั้งนี้การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศอาจจะ

ช่วยลดการแพร่กระจายของโรคได้ แต่ปริมาณน�้ำฝนน้อยลง 

จะส่งผลต่อผลผลิตกาแฟมากกว่าก็เป็นได้ ส่วนปัญหาเร่ือง 

แมลงศตัรูของผลผลติกาแฟ คอื มอดเจาะผลหรอื coffee borer 

beetle (CBB) ซึ่งมีชีวิตตลอดชีวิตวงจรภายในผลกาแฟที่ยาก 
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ภาพที่ 1 ข้อมูลพื้นที่การปลูกกาแฟโลกและผู้ผลิตกาแฟรายใหญ่ โดยกาแฟโรบัสต้า (สีฟ้า) กาแฟอะราบิกา (สีส้ม) 

และพื้นที่ปลูกกาแฟ (สีเทา) (Bunn et al., 2014)

ต่อการก�ำจัด  มีรายงานพบว่าอุณหภูมิสูงและความหนาแน่น

ของต้นกาแฟ มีผลท�ำให้มกีารระบาดของมอดเจาะผลสงู ดังนัน้

การจดัการแปลงกาแฟแบบ agroforestry ทีม่คีวามชืน้สมัพันธ์

สงูและร่มเงาจะช่วยลดจ�ำนวนแมลงชนดินีไ้ด้ (Jaramillo et al.,  

2009) อย่างไรก็ตามมอดเจาะผลสามารถมีชีวิตอยู่ได้ในช่วง

อุณหภูมิระหว่าง 15-32 องศาเซลเซียส แต่เจริญได้ดีที่อุณภูมิที่  

27-30 องศาเซลเซียส ดังน้ันผลการเปลี่ยนแปลงของสภาพ

อากาศอาจจะไม่ส่งกระทบโดยตรง แต่การจดัการแปลงทีเ่หมาะ

สมนบัว่ามคีวามส�ำคญักว่า ท่ีจะช่วยควบคมุการเพิม่จ�ำนวนของ

มอดเจาะผลได้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น (Jaramillo et al., 2009) 

จากข้อมูลสรุปในเบื้องต้นแม้แนวโน้มสภาพภูมิอากาศ

ของโลกเร่ิมมีการเปลี่ยนแปลง แต่เนื่องจากความซับซ้อน 

ทางธรรมชาติและปัจจัยต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องจึงท�ำให้ยังไม่เห็น

ผลกระทบท่ีชัดเจนในไม่กี่ปีข้างหน้า ดังนั้นเพื่อท�ำความเข้าใจ

ข้อมูลท่ีมีอยู่และการเตรียมความพร้อมเรื่องการจัดการแปลง

ปลูกที่เหมาะสม ตลอดจนเข้าใจสภาพแวดล้อมของแปลงปลูก

กาแฟในแต่ละพื้นที่ น่าจะเป็นแนวทางในเบ้ืองต้นท่ีจะช่วยให้

เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟได้เฝ้าระมัดระวังเพื่อให้ได้ผลผลิตและ

กาแฟคุณภาพดีได้ อีกทั้งการสร้างความเข้าใจผู้ประกอบการ 

รวมถึงผู้บริโภค ได้ตระหนักและการเตรียมความพร้อมต่อการ

เปลีย่นแปลงสภาพภมูอิากาศจะเป็นส่วนหนึง่ทีจ่ะท�ำให้การผลติ

กาแฟได้คุณภาพและมีความยั่งยืน
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เมนูแนะน�ำ

ปุณ, ปรานต์

Café
Around

ใจปัน
“ใจปัน” คือครอบครัวเล็กๆ 

ที่ชื่นชอบลิ้มรสกาแฟ (มากๆ)

วันไหนไม่ได้ด่ืมกาแฟสักแก้ว เหมือนชีวิตลืมอะไรไป 

สักอย่างนึง จึงเป็นที่มาของร้านกาแฟเล็กๆ ร้านใจปันนี้ขึ้นมา 

นอกจากนี้ “ใจปัน” 

ยังรับจัดดอกไม้ด้วยนะครับ ถ้าได้เข้ามาเยี่ยมเยือน 

จะเห็นการสอดแทรกดอกไม้ต่างๆ เข้าไปในการตกแต่งร้าน 

และเมนู

 เวลาเปิด-ปิด 

    เปิด  อังคาร-วันอาทิตย์

           9:00 น.-17:00 น.

    ปิด   วันจันทร์

 38 หมู่ 17 ต.บ้านดู่ อ.เมือง จ.เชียงราย

  06-5446-1589

 ใจปัน

 jaipun_cri
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เมนูแนะน�ำ

  Black Light กาแฟล้ินจ่ี คดิค้นโดยน้องๆ ทีร้่าน

  Sparkling Lemonade

  Pudding โดยแม่บ้านญีปุ่น่ทีช่ืน่ชอบการท�ำขนม

  Custard Cake โดยเพื่อนแม่ผู้มากฝีมือ

  อาหารร้านจานโอชา

หลานติม๋  เกดิจากการทีเ่ราได้ไปศกึษาเล่าเรยีนในเมอืงกรงุ  

และเอาประสบการณ์ต่างๆ และสิ่งที่ได้เห็นเหล่านั้นกลับมา

พฒันาและต่อยอดธรุกจิเดมิของครอบครวั และท�ำร้านในแบบท่ี

เราอยากให้คนเชยีงรายได้รูจ้กัในยคุแรกๆ ของร้านกาแฟรุน่ใหม่

ทีเ่ชยีงรายยงัไม่ค่อยม ีเหมอืนท่ีเราได้สัมผสัและช่ืนชอบระหว่าง

ที่อยู่กรุงเทพฯ แต่ยังคงให้ความรู้สึกต่างจังหวัดแบบบ้านเรา 

ที่อบอุ่นและเป็นกันเอง และอยากให้ทุกคนภูมิใจที่รุ่นหลาน 

แบบเราได้กลับมาหาคุณตาคุณยายที่บ้านเกิดแล้วครับ

เร็วๆ นี้จะมีโปรเจคร้านอาหารที่หลานติ๋มด้วยนะครับ

หลานติ๋ม

 เวลาเปิด-ปิด 

    เปิดทุกวัน 7.30-16.30 น. 

 382 ถ.บรรพปราการ ต.เวียง อ.เมือง 

    จ.เชียงราย 57000

  08-4669-7926

 laantimcafe

 laantimcafegallery

15



กาแฟคือจุดเร่ิมต้นของการได้พบปะผูค้นและมติรภาพ ท�ำให้เรารูส้กึ

ว่าชอบในการดื่มกาแฟและอยากจะเรียนรู้เรื่องท่ีเกี่ยวกับกาแฟมากขึ้น  

ซึง่เป็นแรงบนัดาลใจทีท่�ำให้เราอยากจะท�ำร้านกาแฟสโลบาร์ เพือ่ทีจ่ะได้ส่ง

ผ่านความรู้สึกนี้ผ่านการท�ำกาแฟและ ได้พูดคุยแลกเปลี่ยนความคิดท�ำให้

เห็นในเรื่องต่างๆโดยมีกาแฟเป็นตัวเชื่อมท�ำให้เกิดมิตรภาพใหม่ๆ

LOFI CAFE

 เวลาเปิด-ปิด 

    อังคาร-อาทิตย์ : 09.00 น.-18.00 น. 

    ปิดทุก วันจันทร์

 51 51/3 ซอย สันป่าหนาด ต.รอบเวียง อ.เมือง   

    จ.เชียงราย 57000

  09-5682-2264

 LOFI CAFE

 Lo_fi_cafe

Espresso & Orange Shakerato เมนู
ที่ใช้เครื่อง Robot espresso maker 
ในการท�ำเอสเพรสโซ่ช็อต แล้วน�ำไปเช็ค 
กับน�้ำส้มเพ่ือให้น�้ำส้มกับกาแฟผสม

เข้ากันแล้วก็กรองเอาเฉพาะน�้ำออกมา  

เมื่อด่ืมเข้าไปจะได้กล่ินหอมของส้มข้ึน

มาก่อนแล้วจะได้รสขมเบาๆ ของกาแฟ 

ที่ท�ำให้รู้สึกเหมือนขมจากเปลือกส้ม

เมนูแนะน�ำ
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 เวลาเปิด-ปิด 

    ทุกวันไม่มีวันหยุด 08.00 น.-17.00 น.

 51 51/3 ซอย สันป่าหนาด ต.รอบเวียง อ.เมือง   

    จ.เชียงราย 57000

  08-6310-4195 

 House Coffee Chiang Rai

เป็นร้านกาแฟท่ีเปิดในบ้าน เกิดจากความตั้งใจที่อยากน�ำเสนอ

ประสบการณ์และรสชาติของกาแฟที่สะสมมานาน

HOUSE COFFEE เมนูแนะน�ำ

Nitrogen Black Coffee, 

Nitrogen Peach Tea,
Nitro Tonic
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กิจกรรมบริการวิชาการ

โดย ทวิพิชญ์ อายะนันท์

สถาบนัชาและกาแฟสนบัสนนุการเรยีนการสอน

ส�ำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เปิด
การเรียนการสอนรายวิชา Tea & Coffee Technology ในหัวข้อ Tea  
Processing ส�ำหรับนักศึกษาสาขาเทคโนโลยีการอาหาร ส�ำนักวิชา
อุตสาหกรรมเกษตร ซึ่งมีภาคปฏิบัติเกี่ยวกับกระบวนการผลิตชา เป็นส่วน
หน่ึงของวิชาเรียน โดยมีอาจารย์ ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว เป็นอาจารย์ผู้สอน  
ซึ่งสถาบันชาและกาแฟได้สนับสนุนวัตถุดิบใบชาสด เพื่อให้นักศึกษา
ได้เรียนรู ้ภาคปฏิบัติในกรรมวิธีผลิตชา และสามารถฝึกปฏิบัติผลิต 
ชาได้จริง เป็นการฝึกทักษะในการใช้อุปกรณ์เคร่ืองจักรในกระบวนการ
ผลิตชาและสามารถน�ำความรู้ไปพัฒนาในอนาคตต่อไปได้ โดยมีการเรียน 
การสอนเมือ่วันที ่7 ตลุาคม 2563 ณ อาคารปฏิบตักิาร 4 (S4) มหาวทิยาลัย
แม่ฟ้าหลวง

สถาบันชาและกาแฟ ได้รับเชิญเป็นวิทยากรในหัวข้อชาและ
การพฒันาผลติภัณฑ์ชา

ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์ ได้จัดโครงการฝึกอบรม การพัฒนาผู้บกพร่องทางการเห็นส�ำหรับ
เป็นผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ในหัวข้อ ชาและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชา ในวันที่  
9 ตุลาคม 2563 โดยได้เชิญ ผู้ช่วยศาตราจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เช่ือมชัยตระกูล 
หัวหน้าสถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เป็นวิทยากรในกิจกรรม 
ฝึกอบรม โดยได้บรรยายในเรื่องความส�ำคัญของชา ถ่ายทอดความรู ้และ
ประสบการณ์ทางด้านชาและการเบลนด์ชา โดยได้ให้ผู ้บกพร่องทางสายตา  
จตินาการเบลนด์ชาด้วยตนเอง จนิตนาการออกมาเป็นกลิน่และรส รงัสรรค์เมนชูา 
ที่เป็นเอกลักษณ์ของตนเอง เพื่อฝึกด้านการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยจัดกิจกรรมฝึกอบรม ณ ตึกคณะอุตสาหกรรมเกษตร 1 มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน
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สถาบันชาและกาแฟ ร่วมจัดกิจกรรม MFU Food  
Makerspace Opening

เมื่อวันที่ 13 พฤศจิกายน 2563 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จัดงาน 
MFU Innovation Day 2020 และ กิจกรรม MFU Food Makerspace 
Opening ที่กลุ่มอาคาร M Square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยพิธี
เปิดงานจัดขึ้นที่ห้องค�ำมอกหลวง มี รศ.ดร.ชยาพร วัฒนศิริ อธิการบดี  
กล่าวต้อนรับและกล่าวรายงานการจัดกิจกรรม นายส�ำราญ รอดเพชร  
ผูช่้วยรฐัมนตรว่ีาการกระทรวงอดุมศกึษา วทิยาศาสตร์ วจิยั และนวตักรรม 
กล่าวเปิดงาน ก่อนที่ ผศ.ดร.อัครวิทย์ กาญจนโอภาษ ผู้อ�ำนวยการเมือง
นวัตกรรมอาหาร บรรยายในหัวข้อ ‘Food Makerspace แหล่งสร้างสรรค์
ความคิด Idea to Product’ ก่อนจะมีพิธีมอบรางวัล MFU INNo Prize 
2020 โดยภายในงานมีนิทรรศการผลงานนวัตกรรมของมหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง และหน่วยงานภาคี

ทั้งภาครัฐและเอกชน ซึ่งมีทั้งผลงานนวัตกรรมที่พร้อมถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่ภาคอุตสาหกรรม ผลงานนักศึกษาผู้ประกอบการ Starup 
และการออกบูธผลิตภัณฑ์ผู้ประกอบการท่ีได้รับการสนับสนุนนวัตกรรม  
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมยังสามารถเข้าเยี่ยมชมพื้นที่ MFU Food Makerspace  
ซึ่งมีกิจกรรม Sip Talk : ‘you and I grow Together’ และเวิร์คชอป  
Tea Blending & Coffee Cupping โดยงานนี้จัดข้ึนเพื่อเผยแพร ่
ผลการด�ำเนินงานของสถาบันวิจัยและนวัตกรรม รวมถึงหน่วยงานภายใน
ของมหาวิทยาลัย ออกสู่ภาคเอกชน ผู้ประกอบการ หน่วยงานภาครัฐ  
และผู้ที่สนใจทุกท่านให้รับทราบและสามารถสร้างโอกาสในการน�ำไปสู ่
ความร่วมมืออื่น ๆ ได้ต่อไปในอนาคต 
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สถาบันชาและกาแฟจดักจิกรรมการเรยีนรูเ้กีย่วกบัวทิยาศาสตร์ 
ในเครือ่งด่ืมชาและกาแฟ

เม่ือวนัที ่20 พฤศจกิายน 2563 สถาบนัชาและกาแฟ มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง  
ได้จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ในเครื่องดื่มชาและกาแฟ ให้กับ
นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 ห้องเรียนพิเศษวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ 
เทคโนโลยีและสิง่แวดล้อม เครอืข่ายภาคเหนอืตอนบน โดยมนีกัเรยีนเข้าร่วมจ�ำนวน 
127 คน และครูผู้ควบคุม 40 คน ณ ห้องค�ำมอกหลวง และห้องพวงชมพู ชั้น 5  
อาคาร M-Square (E-park) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง น�ำโดย อาจารย์ ดร.อมร  
โอวาทวรกจิ หวัหน้ากลุ่มงานกาแฟ และทมีอาจารย์ คณะท�ำงานสถาบนัชาและกาแฟ 
บรรยายให้องค์ความรู้ในเร่ืองสายพนัธุก์าแฟ กระบวนการแปรรปูกาแฟ และอาจารย์  
ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว อาจารย์ประจ�ำส�ำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ได้ให้ความรู ้
เกีย่วกบัสายพันธุช์า กระบวนการผลติชาคุณภาพ โดยมีวตัถปุระสงค์เพือ่ให้นกัเรยีน
มคีวามเข้าใจในกระบวนการแปรรปูชา กาแฟให้มคุีณภาพ และปัจจยัต่าง ๆ  ทีส่่งผล 
ต่อคุณภาพกระบวนการผลิตชา กาแฟ และได้มีกิจกรรมให้นักเรียนได้เรียนรู้ 
การเบลนด์ชา การทดสอบชมิรสกาแฟในแต่ละกระบวนการ และสอนการชงกาแฟ
แบบดรปิเพือ่เป็นการเปิดโลกทศัน์และประสบการณ์จรงิเก่ียวกบัการผลติชา กาแฟ 
น�ำไปสู่เส้นทางการเป็นผู้ประกอบการในธุรกิจชาและกาแฟ ต่อไปในอนาคต

สถาบันชาและกาแฟ ต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากบริษัท  
นโีอ แฟคทอรี ่จ�ำกดั

เมื่อวันที่ 16 พฤศจิกายน 2563 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  
เช่ือมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง อาจารย์ 
ดร.อมร โอวาทวรกิจ หัวหน้ากลุม่งานกาแฟ และเจ้าหน้าทีค่ณะท�ำงานได้ร่วมต้อนรบั
คณะผูบ้รหิารและเจ้าหน้าทีฝ่่ายวจิยัและพฒันาผลิตภัณฑ์จากบรษิทั นโีอ แฟคทอรี่  

จ�ำกัด จ�ำนวน 5 คน เข้าเยี่ยมชมหน่วยงานสถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ซึ่งสถาบันชาและกาแฟได้น�ำเสนอข้อมูลต่างๆ เกี่ยวกับ 
ชาและกาแฟ อาทเิช่น การปลกูชา กาแฟทีเ่หมาะสมกบัพืน้ทีส่งู กระบวนการผลิตชา กาแฟ วธิกีระบวนการแปรรปูชา กาแฟให้มคุีณภาพ และสถานการณ์ 
การตลาดของชาและกาแฟในปัจจุบัน ณ ห้อง Food Makerspace (MI 405) ชั้น 4 อาคาร Innovation Park มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

20



กิจกรรมสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก

สถาบันชาและกาแฟ ร่วมต้อนรับคณะผู้บริหารจาก 
กรมพัฒนาท่ีดิน

เมื่อวันจันทร์ที่ 19 ตุลาคม 2563 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้จัดพิธ ี
ลงนามบันทึกข้อตกลงความร่วมมือทางวิชาการ ร่วมกับ กรมพัฒนาที่ดิน โดย  
รองศาสตราจารย์ ดร.ชยาพร วฒันศริ ิอธกิารบด ี กบั นางสาวเบญจพร ชาครานนท์  
อธิบดีกรมพัฒนาที่ดิน และนายสถาพร ใจอารีย์ รองอธิบดีกรมพัฒนาท่ีดิน  
ร่วมลงนามเป็นพยาน ณ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยก�ำหนดกรอบความ 
ร่วมมือทางวิชาการในการแลกเปลี่ยนองค์ความรู ้และศึกษาวิจัย ให้องค์กร  
สถาบันการศึกษา หน่วยงาน และประชาชนได้มีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาและจัดการการใช้ที่ดินอย่างเหมาะสม โดยสถาบันชาและกาแฟ 
ได้ร่วมต้อนรบัและสรปุบทบาทของมหาวทิยาลยัและของหน่วยงานในการขบัเคลือ่นอตุสาหกรรมชาและกาแฟ รวมถงึบทบาทในการส่งเสรมิ
พัฒนาสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ชา กาแฟร่วมกับผู้ประกอบการ เพื่อผลักดันให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืนต่อไป

สถาบันชาและกาแฟร่วมจัดกิจกรรมการประชาสัมพันธ์
แอปพลเิคชัน “Thai Organic Platform”

เม่ือวันที่ 14 พฤศจิกายน 2563 สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง ได้ร่วมจัดกิจกรรมการประชาสัมพันธ์แอปพลิเคชัน “Thai Organic 
Platform “ โดยวิทยากร คุณอรุษ นวราช กรรมการผู้จัดการสวนสามพราน  
ได้อธิบายการใช้งานระบบบริหารจัดการเกษตรอินทรีย์ตลอดห่วงโซ่คุณค่า 
ที่สามารถเชื่อมโยงเกษตรกรและผู้บริโภคได้สะดวกมากขึ้น ซ่ึงภายในระบบ 
จะมีส่วนของต้นน�้ำ ประกอบด้วย การเพาะปลูกตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์  
การวางแผนการเพาะปลูก การค�ำนวณต้นทุนการผลิต ส่วนของกลางน�้ำประกอบ
ด้วย การจดัการหลงัการเกบ็เกีย่วเพือ่ให้ตรงตามความต้องการของผูบ้รโิภค ได้แก่ 
รูปแบบและลักษณะของสินค้า ลักษณะบรรจุภัณฑ์ การขนส่งสินค้าและการ 
กระจายสินค้า และส่วนของปลายน�้ำ ประกอบด้วย การติดตามและตรวจสอบ 
ย้อนกลับ อีกทั้งยังสามารถรายงานข้อมูลประกอบการวิเคราะห์วางแผนการผลิต
และการตลาดได้ โดยจัดกิจกรรม ณ ห้อง (MI 210) ชั้น 2 อาคาร Innovation 
Park กลุ่มอาคาร M-Square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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