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S T A F F

สวััสดีีปีีใหม่่ 2023 พบกัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับท่ี่� 15 กัันอีีกคร้ั้�งนะคะ ในขณะท่ี่�หลายๆ ประเทศได้้มีีการผ่่อนคลายมาตรการ
หลายด้้าน ทำำ�ให้้ความรู้�สึกปกติแบบ new normal เริ่่�มหวนคืืนมาแม้้จะยัังไม่่เต็็มร้อยก็็ตาม ด้้วยพฤติิกรรมการบริิโภคท่ี่�เปลี่่�ยนแปลง ผู้้�บริิโภคจึึง
เริ่่�มหันมาให้้ความสำำ�คัญกัับสุุขภาพมากยิ่่�งขึ้้�น เริ่่�มปรับหาวิิถีีการดำำ�รงชีีวิิตแบบใหม่่เพื่่�อให้้ปลอดภัยจากการติดเชื้้�อ Covid - 19 ควบคู่่�ไปกัับความ
พยายามรักษา ปรับเปลี่่�ยนแนวคิด วิิธีีการจัดการ ตลอดจนพฤติิกรรมท่ี่�เคยทำำ�มาเป็็นกิิจวััตร ซ่ึ่�งสิ่่�งใหม่่เหล่่านี้้�ได้้กลายเป็็นความปกติ จนในท่ี่�สุุด 
ทำำ�ให้้เกิิดความคุ้้�นชิินก็็จะกลายเป็็นส่่วนหนึ่่�งของวิิถีีชีีวิิต

สำำ�หรัับจดหมายข่่าวชาและกาแฟฉบัับท่ี่� 15 นี้้� ทางทีีมงานได้้รวบรวมเนื้้�อหาสาระความรู้�ใหม่่ๆ ในเรื่่�องกาแฟ โดยเริ่่�มจากคอลัมน์ Special  
Report ขอนำำ�เสนอในเรื่่�อง จากสวนสู่่�จาน ชาเป็็นมากกว่าเครื่่�องดื่่�ม จากนั้้�นคอลัมน์ Talk About Tea & Coffee : เอนไซม์ 
สารช่วยในกระบวนการผลิตเพื่่� อ เพิ่่� มปริมาณพรีีไบโอติกแมนโนโอลิโกแซคคาไรด์สำำ�ห รัับกาแฟเพื่่� อสุขภาพ ส่่วนคอลัมน์ 
Know More About Tea & Coffee เป็็นการอธิบายลัักษณะองค์์ประกอบของกาแฟ คอลัมน์ Health Tea & Coffee นำำ�เสนอ 
ข้้อมููลในเรื่่�องการดื่่�มกาแฟ-ช่่วยเพิ่่�มสมรรถภาพในการเล่่นกีีฬาได้้อย่่างไร ในช่่วงนี้้�กำำ�ลังอยู่่�ในช่่วงฤดููหนาวและเข้้าสู่่่��ฤดููร้อน ทุุกท่านคงต้้องการ 
จิิบชาและกาแฟร้้อนๆในตอนเช้้า และเครื่่�องดื่่�มชา กาแฟเย็็นๆในช่่วงบ่่าย เพื่่�อให้้เกิิดความสดชื่่�นและผ่่อนคลาย เราจึึงขอแนะนำำ�
ร้้านชาและกาแฟยอดนิยมในคอลััมน์ Café around ท้้ายสุุดท่านสามารถติดตามความเคลื่่�อนไหวกิิจกรรมของสถาบัันชาและกาแฟ 
ได้้ในคอลัมน์ Activity ได้้เลยค่่ะ หากท่านมีีข้้อเสนอแนะหรืือคำำ�ติชม สามารถแจ้้งทางคณะผู้้�จัดทำำ�ได้้ทาง 

เฟสบุุค : https://www.facebook.com/teaandcoffeeinstitute.mfu
หรืือ อีีเมลล์์ teacoffee@mfu.ac.th
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เมื่่�อนึกถึงชา ภาพของการเป็็นเครื่่�องดื่่�มท่ี่�มีีผู้้�บริิโภค
มากกว่า 3 พัันล้้านคนทั่่�วโลกคือสิ่่�งท่ี่�บ่่งบอกตัวตนของชา ทว่า
ภาพลัักษณ์์ของการเป็็นวััตถุุดิบิหนึ่่�งในเมนููอาหารนั้้�นกลับยังัไม่่
แจ่่มชัดแม้้แต่่ในพื้้�นท่ี่�ผลิตชาท่ี่�มีีมากกว่า 60 ประเทศ นัับแต่่ต้้น
ศตวรรษที่่� 21 อุุตสาหกรรมชาทั่่�วโลกได้้พััฒนาอย่่างรวดเร็็ว
ส่่งผลต่่อการขยายพื้้�นท่ี่�ปลููกและผลิต กระนั้้�นการท่องเท่ี่�ยว 

จากสวนสู่่�จาน  
ชาเป็็นมากกว่่าเคร่ื่�องด่ื่�ม 

วิิถีีชา (Tea Tourism) ในประเทศเหล่่านั้้�นยัังเป็็นเพีียงระยะเริ่่�ม
ต้้น และมัักไม่่ได้้หยิิบยกมาเป็็นเครื่่�องมืือในการพัฒนาชุุมชนผู้้�ผลิต
ชาโดยเฉพาะการท่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหาร (Gastronomy Tourism)  
ท่ี่�สามารถเพิ่่�มมููลค่่าสิินค้้าชาและพััฒนาคุุณภาพชีีวิิตของเกษตรกร
และผู้้�ผลิตชาก็็ยัังไม่่ถููกนำำ�มาเชื่่�อมโยงกัับอุุตสาหกรรมชามากนัก
 	   จากภาพลัักษณ์์และสถานการณ์ดัังกล่าวทำำ�ให้้เกิิดแนวคิด
ท่ี่�ว่่า “จากสวนสู่่�จาน ชาเป็็นมากกว่าเครื่่�องดื่่�ม” ได้้นำำ�มาต่่อยอด
ในโครงการ “การฟื้้�นฟููชุมชนผู้้�ผลิตชาด้้วยการท่อ่งเท่ี่�ยววิถีีชาและ
อาหาร” (Revitalizing Tea Industry Community through 
Gastronomical Tea Tourism) ท่ี่�ได้้รัับงบประมาณสนัับสนุุนจาก
มููลนิิธิิโตโยต้้า (The Toyota Foundation) ประเทศญี่่�ปุ่่�น ภายใต้้
ทุุน Toyota International Grant Program 2020 ซ่ึ่�งมีีโครงการ
ท่ี่�สมััครขอรับทุุนนี้้�จากทั้้�งภายในและภายนอกประเทศญี่่�ปุ่่�น 
รวม 140 โครงการ และมีเีพีียง 9 โครงการท่ี่�ได้้รัับทุุน โดยโครงการนี้้� 
เป็็นความร่วมมือระหว่่างมหาวิิทยาลััยชิิซึึโอกะ (University of 
Shizuoka) กัับสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  

รองศาสตราจารย์์ ดร.อำำ�นาจ ขาวเครืือม่่วง 
University of Shizuoka 

สวนชาในหมู่่�บ้้านอุุเมะกะชิิมะ จัังหวััดซิิซึึโอกะ
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โครงการได้้ขัับเคลื่่�อนการแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ระหว่่างชุุมชน 
ผู้้�ผลิตชาหมู่่�บ้้านน้ำำ��พุร้้อนอุุเมะกะชิิมะ (Umegashima Hot 
Spring Village) จัังหวััดชิซึึโอกะ ประเทศญี่่�ปุ่่�น และหมู่่�บ้าน 
พญาไพร จัังหวััดเชีียงราย เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าชาผ่่านการสร้้างสรรค์
อาหารจากชาและการท่องเท่ี่�ยว ผู้้�มีส่่วนในการขับเคลื่่�อน 
ท่ี่�สำำ�คัญคืือ ผู้้�ประกอบการด้้านการท่่องเท่ี่�ยวและการผลิิตชา 
ของทั้้�งสองหมู่่�บ้าน รวมทั้้�งตััวแทนจากองค์์กรภายนอกท่ี่�
เข้้ามาส่่งเสริิมการพัฒนาการท่องเท่ี่�ยวของชุุมชน โดยมีี
ระยะเวลาการดำำ�เนิินโครงการเป็็นเวลา 2 ปีี (ค.ศ. 2020 – 
2022) ได้้วางกรอบการทำำ�งานเพื่่�อพัฒนาการท่่องเที่่�ยววิถีี
ชาและอาหารบนพื้้�นฐานของทฤษฎีีการเปลี่่�ยนวััฒนธรรม
ชาสู่่�สินค้้าเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว (Commodification of Tea  
Culture in Tourism) ซ่ึ่�งมีีองค์์ประกอบ 4 ด้้าน ได้้แก่่

1. พื้้�นท่ี่�ปลููกชา (Tea Spaces)  เป็็นการแลกเปลี่่�ยนแนว
ความคิดในการพัฒนาภููมิทััศน์์และสิ่่�งแวดล้อมในไร่่ชาและพื้้�นท่ี่�
โดยรอบเพื่่�อการท่องเท่ี่�ยว โดยพััฒนาสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวก
ด้้านการท่่องเที่่�ยว (Tourism facility) เช่่น ศููนย์์บริิการข้้อมููล
ท่่องเท่ี่�ยว (Tourist Information Center) รููปแบบการสื่่�อความ
หมาย (Tourism Interpretation) ได้้แก่่ ป้้ายข้อ้มููล คู่่�มือืนำำ�เท่ี่�ยว 
(Tourism Guidebook) แผนที่่�เส้้นทางท่่องเท่ี่�ยว (Tourism 
Route Maps) หรืือสร้้างกิิจกรรมการท่องเท่ี่�ยวท่ี่�เกี่่�ยวข้องกัับ
ชา เช่่น กิิจกรรมการเก็็บชา เทศกาลหรืือประเพณีีท่ี่�มีีชาเข้้ามา
เกี่่�ยวข้อง

2. ชุุมชนวิิถีีชา (Tea Communities)  เป็็นการแลกเปลี่่�ยน
เรีียนรู้้�ด้านการบริิหารจัดการท่ี่�พัักนักท่องเท่ี่�ยว (Accommodat-
tion) การบริิการอาหาร (Food Services) การเรีียนรู้้�เกี่่�ยวกัับ
สัังคมและวััฒนธรรมท่ี่�มีีชาเข้้ามาเกี่่�ยวข้อง (Tea culture) เช่่น
 การผลิตชา การชงชา 

3. ผลิตภััณฑ์์ชาและบริิการ (Tea Products & Services) 
เป็็นการถ่ายทอดองค์์ความรู้�ด้านการพัฒนาของท่ี่�ระลึึกจากชา 
การสร้้างสรรค์สููตรและเมนููอาหารจากชา (Tea Cuisine Recipe) 
การจัดการร้้านอาหารของเกษตรกรผู้้�ปลููกชาท่ี่�เชื่่�อมโยงกัับ
โปรแกรมการท่องเท่ี่�ยวในชุุมชน 

4. กิิจกรรมท่ี่�เกี่่�ยวเนื่่�องกัับชา (Tea-related activities) 
เป็็นการแลกเปลี่่�ยนประสบการณ์ด้์้านการพัฒนาเส้้นทางท่่องเที่่�ยว
การจัดทำำ�ปฏิิทิินเก็็บเกี่่�ยวผลผลิตทางการเกษตร (Harvesting 
Calendar) กระบวนการผลิตชา เพื่่�อเชื่่�อมโยงเข้้าเป็็นส่่วนหนึ่่�ง
ของกิิจกรรมการท่องเท่ี่�ยววิถีีชาและอาหารของชุุมชน

บรรยากาศในหมู่่�บ้้านอุุเมะกะชิิมะ จัังหวััดซิิซึึโอกะ ประเทศญ่ี่�ปุ่่�น  

 เทมปุระเห็็ดหอมชิตะเกะชามััทฉะ 

พาสต้้าใบชาเขีียวกุ้้�งซากุุระ             

กิิจกรรมการแลกเปลี่่�ยนบนพื้้�นฐานขององค์์ประกอบทั้้�ง 
4 ด้้านนั้้�น จััดขึ้้�นทั้้�งในรููปแบบออนไลน์์และการศึกษาดููงาน 
ในหมู่่�บ้านทั้้�งสอง สมาชิิกของทีีมอุเมะกะชิิมะได้้เดิินทางมา
หมู่่�บ้านพญาไพรช่วงต้้นเดืือนกรกฎาคม 2565 ในขณะท่ี่�สมาชิิก 
ทีีมพญาไพรได้้ไปเยืือนอุุเมะกะชิิมะราวกลางเดืือนตุุลาคม  
2565 ก่่อนปิิดโครงการ โดยมีีเจ้้าหน้้าท่ี่�มููลนิิธิิโตโยต้้าเข้้าร่่วม 
สัังเกตุการณ์ (สามารถอ่านรายละเอีียดได้้ในเนื้้�อความภาษา
อัังกฤษท้้ายบทความนี้้�) 

หมู่่�บ้านอุุเมะกะชิิมะ จัังหวััดซิซึึโอกะ เป็็นชุุมชนน้ำำ��พุร้้อน
กลางขุุนเขาโอคุซิิซึึแห่่งเมืืองซิิซึึโอกะ แวดล้อมด้วยธรรมชาติิ น้ำำ��ตก  
ป่่าไม้ ้ไร่่ชา และสวนวาซาบิอัิันอุุดมสมบููรณ์ ์ ไร่่ชาบางแห่ง่ในหมู่่�บ้า้น
ใช้้ระบบการบำำ�รุงดิินด้้วยหญ้้าแห้้งท่ี่�ขึ้้�นบริิเวณไร่่ชา (Chagusaba) 
เพื่่�อลดการใช้้ปุ๋๋�ยเคมีี ส่่วนการปลููกวาซาบิิใช้้ระบบน้ำำ��ไหลผ่่าน 
ชั้้�นหิิน กรวด และทราย (Tatami ishi shiki) โดยไม่่ใช้้สารเคมีี 
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“เมล็็ดชาน้ำำ��มัน” ในพ้ื้�นท่ี่�โครงการศึึกษาและพััฒนา 
การปลููกชาน้ำำ��มันและพืืชน้ำำ��มันอื่่�นๆ ของมููลนิธิิชััยพััฒนา 

สำำ�รับอาหารอาข่่า หมู่่�บ้้านพญาไพร 

เมนููอาหารอาข่่า “หมููห่่อใบชา”

บรรยากาศในหมู่่�บ้้านอุุเมะกะชิิมะ จัังหวััดซิิซึึโอกะ ประเทศญ่ี่�ปุ่่�น  

 เทมปุระเห็็ดหอมชิตะเกะชามััทฉะ 

ซ่ึ่�งเกษตรกรรมทั้้�งสองระบบได้รั้ับการขึ้้�นทะเบียีนเป็็นมรดกทางการ 
เกษตรของโลก (Globally Important Agricultural Heritage  
System: GIAHS)  นอกจากชาและวาซาบิิแล้้ว ยัังมีีการเพาะเห็็ด
หอมชิตะเกะ เป็็นพืืชเศรษฐกิิจสำำ�คัญ พืืชทั้้�งสามชนิิดนี้้� ได้้นำำ�มา
รัังสรรค์เป็็นเมนููอาหารจากชาของโครงการ เช่่น พาสต้้าใบชาเขีียวกุ้้�ง
ซากุรุะ เทมปุรุะเห็ด็หอมชิติะเกะชามัทัฉะ สลัดัใบชาหมักัผสมวาซาบิิ  
ซ่ึ่�งจะกลายเป็็นกลยุุทธ์ทางการตลาดท่องเท่ี่�ยวใหม่่ของหมู่่�บ้าน 

อุุเมะกะชิิมะเป็็นหมู่่�บ้านท่่องเท่ี่�ยวน้ำำ��พุร้้อนท่ี่�มีีชื่่�อเสีียง
มายาวนาน แต่่ปััจจุุบัันจำำ�นวนนัักท่องเที่่�ยวลดลงเนื่่�องจากการ
แข่่งขัันของแหล่่งน้ำำ��พุร้้อนท่ี่�เกิิดใหม่่ จึึงจำำ�เป็็นต้้องสร้้างสิินค้้าและ
กิิจกรรมทางการท่องเท่ี่�ยวใหม่่ท่ี่�มีีเอกลักษณ์์เพื่่�อฟื้�นฟููอุตสาหกรรม 
การท่่องเที่่�ยวของชุุมชน ในขณะที่่�อุุตสาหกรรมชาก็็ซบเซา เช่่นกััน 
เนื่่�องด้้วยขาดคนรุ่่�นใหม่่และสัังคมผู้�สููงวััย ดัังนั้้�นการใช้้ชาเป็็นธีีมหลััก
ในการพัฒันาจึงึช่่วยฟ้ื้�นฟููทั้้�งอุุตสาหกรรมท่อ่งเท่ี่�ยวและอุตุสาหกรรม
ชาชนิิดท่ี่�ยิิงปืืนนััดเดีียวได้้นกสองตััว 

ตลอดสองปีีของโครงการ ได้้กระตุ้้�นให้้ผู้้�ประกอบการท่ี่�พััก
สร้้างสรรค์เมนููอาหารจากชาท่ี่�เป็็นเอกลักษณ์์ของตนเอง สร้้างแรง
บัันดาลใจให้้เกษตรกรในการพััฒนากิิจกรรมการท่่องเที่่�ยวท่ี่�เชื่่�อม
โยงกัับการใช้้ประโยชน์์จากชาและทรััพยากรการท่่องเที่่�ยวอื่่�น ๆ 
เพื่่�อดึงดููดนักท่องเท่ี่�ยวมากขึ้้�น ซ่ึ่�งนอกจากการได้้ลิ้้�มลองความ
แปลกใหม่่ของอาหารจากชาแล้้ว นัักท่องเที่่�ยวยัังสามารถสร้้าง
ประสบการณ์์ท่่องเที่่�ยววิถีีชาได้้หลากหลาย เช่่น การเบลนด์์ชากัับ
เครื่่�องเทศสไตล์ช์าไชแบบอินิเดีีย การทดลองคั่่�วชาโฮจิฉิะแบบญี่่�ปุ่่�น 
และการเท่ี่�ยวชมทัศนีียภาพของไร่่ชา   

หมู่่�บ้านพญาไพร จัังหวััดเชีียงราย แหล่่งปลููกและแปรรููปชา
ขนาดใหญ่่ของประเทศไทย ด้้วยพื้้�นท่ี่�ปลููกชากว่า 3 หมื่่�นไร่่ ท่ี่�ระดัับ
ความสููงกว่า่1,200 เมตรเหนือืระดับัน้ำำ��ทะเล โดยเป็น็พื้้�นท่ี่�มีีการปลููก
ชา 3 สายพัันธุ์์� ประกอบด้ว้ย สายพัันธุ์์�ชาอัสัสััม (Camellia sinensis 
var. assamica) สายพัันธุ์์�ชาจีนี (Camellia sinensis var. sinensis) 
และชาน้ำำ��มัน (Camellia oleifera Abel) คนส่่วนใหญ่่ในชุุมชน
เป็็นชาวอาข่่าที่่�ยัังคงอนุุรัักษ์วิิถีีชีีวิิตดั้้�งเดิิมไว้้ จึึงมีีประเพณีีสำำ�คัญๆ  
ท่ี่�นัักท่องเที่่�ยวสามารถเข้้าท่่องเที่่�ยวสัมผัสวิิถีีชีีวิิตของคนอาข่่าได้้  
เมื่่�อมาเยืือนพญาไพรสิ่่�งท่ี่�ไม่่ควรพลาดคือการได้้ลิ้้�มลองอาหารตำำ�รับ
อาข่่าท่ี่�มีีรากชููและใบชาเป็็นส่่วนประกอบของอาหารสููตรลับเฉพาะ 
ของพญาไพร พร้้อมกัับจิิบชาท่ี่�ได้้รัับรางวััลการัันตีีระดัับโลก จากเวที 
World Green Tea Contest ที่่� จััดขึ้้�น ณ เมืืองชิิซึึโอกะ
ประเทศญี่่�ปุ่่�น พร้้อมกัับทำำ�กิจกรรมเบลนด์์ชากัับวััตถุุดิิบใน
ท้้องถิ่่�นเป็็นของท่ี่�ระลึึกกลัับบ้้าน นอกจากนี้้�ยัังมีีกิิจกรรมนั่่�งรถ 
4WD เที่่�ยวชมแปลงชาขั้้�นบัันได สััมผัสธรรมชาติแิละวิิถีีชีีวิิตของชาว
อาข่่าท่ี่�มีีชาเข้้ามาเกี่่�ยวข้องในทุุกกิจกรรมประเพณีีหากสนใจข้้อมููล 
ของชุุมชนสามารถเข้้าชมผ่่านทางเว็็บไซด์ www.phayaphrai.com

การท่องเท่ี่�ยวของหมู่่�บ้านพญาไพร อยู่่�ในระยะเริ่่�มต้น
ซ่ึ่�งต่่างจากอุเมะกะชิิมะท่ี่�พััฒนาไปแล้้ว จากกิจกรรมการแลก
เปลี่่�ยนของโครงการตลอดสองปีี สมาชิิกของทีีมพญาไพรได้้
เรีียนรู้้�การบริิหารจัดการท่องเท่ี่�ยวของอุุเมะกะชิิมะหลายด้้าน
ทั้้�งการจัดการท่ี่�พััก อาหาร การต้อนรัับ กิิจกรรมการท่อง
เท่ี่�ยวเส้้นทางท่่องเท่ี่�ยว การรัังสรรค์เมนููอาหารจากชา และ 
การประยุุกต์วััฒนธรรมการรับประทานอาหารญี่่�ปุ่่�นเข้้า
มาในสำำ�รับอาข่่าเพื่่�อรองรัับตลาดนักท่องเท่ี่�ยวญี่่�ปุ่่�นใน
อนาคตซึ่่�งผลจากกิิจกรรมแลกเปลี่่�ยนท่ี่�จัังหวััดชิซึึโอกะและ 
การประชาสััมพันธ์์โครงการหลัังจบกิิจกรรมแลกเปลี่่�ยน ทำำ�ให้้
มีีชาวญี่่�ปุ่่�นสนใจท่ี่�จะเข้้าไปศึกษาเรีียนรู้้�การทำำ�ชาและศึึกษา 
วิิถีีวััฒนธรรมของชาวอาข่่าในลัักษณะการท่องเท่ี่�ยวพำำ�นัก
ระยะยาวหรืือลองเสตย์์ (Long-stay) 5



	

Both Umegashima and Phraya Phrai village are 
tea producing communities, while Umegashima is  
a long-established hot spring resort that has been used 
for therapeutic baths, Phraya Phrai village is a recently 
developed tourist destination with the traditional  
culture of the ethnic minority people and the 
beautiful landscapes. Although they are in different  
environments, I believe there are things they can learn 
from each other, such as how to welcome tourists, 
how to make them want to stay longer, and also ways 
for building cooperative network within community,  
as well as strategic partnership with outside stakeholders, 
in order to be sustainable tourist destinations. 

From 17 to 19 October 2022, Thai project  
members, including government sector (Tourism 
Authority of Thailand), the village head, tea farmers, 
cafe and restaurant owners, chefs, and university  
researchers have visited their counterpart in Umegashima, 
and exchange their knowledge and experience in 
such as developing tea products, ways to exercising  
hospitality in receiving tourists, etc. 

The grant period of the Toyota Foundation will 
end, but I hope the exchange and mutual learning 
between Umegashima and Phraya Phrai village will 
continue in the future.

Naomi Okiyama, 
Program Officer,  
International Grant Program, 
The Toyota Foundation 

แม้กิจกรรมแลกเปลี่ยนระหว่างไทยและญี่ปุ ่นของ
โครงการได้สิน้สุดลงแล้ว หากแต่สายสมัพนัธ์และเครอืขายของ
ธรุกจิชาและการทองเทีย่วค่อย ๆ  เติบโตขึน้จากเมลด็พนัธุท์ีไ่ด้
หว่านไว้ตลอดสองปี ซึง่คาดหวงัว่าจะเป็นต้นแบบการพฒันาให้
กับชุมชนผู้ผลิตชาในประเทศต่าง ๆ ทั่วโลกต่อไป 

The International Grant Program of the  
Toyota Foundation supports projects that facilitate  
deepening mutual understanding and knowledge 
sharing among people working on common  
challenges in Asia.

The project “Revital izing Tea Industry  
Community through Gastronomical Tea Tourism”,  
aiming to revitalizing local communities by creating 
ideas of tea culture and tea products in gastronomy 
tourism in Thailand and Japan, is highly recognized 
for its well established logic of tourism development, 
in addition to multi-sectoral participation of the 
project members.

พ้ื้�นท่ี่�ปลููกชาอััสสััม บ้้านพญาไพร จัังหวััดเชีียงราย
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Talk about  
Tea & Coffee

เอนไซม์์สารช่่วยใน 
กระบวนการผลิิต 
เพ่ื่�อเพิ่่�มปริิมาณพรีไบโอติิก 
แมนโนโอลิิโกแซคคาไรด์์ 
สำำ�หรัับกาแฟเพ่ื่�อสุุขภาพ 

ในน้ำำ��เย็็น (ขั้้�นต่ำำ�� 4 องศาเซลเซีียส) องค์์ประกอบในกาแฟ 
เข้้มข้นประกอบด้้วย นม สารสกััดจากกาแฟ เอนไซม์เบต้้าแมน
นาเนส ครีีมเทีียม สารปรับความหนืืดท่ี่�ประกอบด้้วยน้ำำ��ตาล
แอลกอฮอล์ เช่่น ซอร์บิิทอล และอิิมััลซิิไฟเออร์ (2)

สิ่่�งท่ี่�น่่าสนใจนอกเหนืือจากการพััฒนากระบวนการผลิิต
แล้้ว ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�เกิิดจากกระบวนการไฮโดรไลซิิสด้้วยเอนไซม์
คืือ mannooligosaccharides (MOS) การศึึกษาหลายชิ้้�น
ได้้ตรวจสอบการทำำ�งานของ MOS ในฐานะสารออกฤทธิ์์�ทาง
ชีีวภาพ โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งคุุณสมบัติิของการเป็็นพรีีไบโอติก

มีีการศึกษาการตรวจสอบความสามารถในการย่อยได้้ 
ของ MOS และการหมัักในหลอดทดลอง พบว่่า MOS จะยัังไม่่ถููก
ย่่อยจนกว่าจะถึึงลำำ�ไส้้ใหญ่่ จากนั้้�นจะถููกใช้้เป็็นอาหารสำำ�หรัับ
แบคทีีเรีีย และเกิิดการหมัักในอุุจจาระของมนุษย์์ได้้เป็็นกรด
ไขมันสายสั้้�น ส่่งผลให้้การย่่อยอาหารดีีขึ้้�น นอกจากนี้้�ยัังพบว่่า 
MOS มีีความทนทานต่่อ เอนไซม์ แอลฟ่่า-อะไมเลสของมนุษย์์
เพิ่่�มความเข้้มข้นของ acetate, propionate และ butyrate  
ให้้สููงขึ้้�นอย่างมีีนััยสำำ�คัญ ในลำำ�ไส้้ใหญ่่ของหนููท่ี่�เลี้้�ยงด้้วยอาหาร 
MOS เมื่่�อเทีียบกัับอาหารควบคุุม พบว่่า MOS ยัังส่่งเสริิมการ
เจริิญเติิบโตของแบคทีีเรีียท่ี่�เป็็นประโยชน์์ (3)

เอนไซม์ Endo-1,4-β-mannanases (1,4-β-D-mannan 
mannanohydrolases, EC 3.2.1.78) จะไฮโดรไลซ์์แมนแนน
เชิิงเส้้น กลููโคแมนแนน และกาแลคโตมานแนนในลัักษณะสุ่่�ม
โดยการไฮโดรไลซิิสกากกาแฟ จะเกิิดเป็็นส่่วนผสมของ MOS 
ประกอบด้้วย  β-1,4-D-mannobiose (M2), β-1,4-D-mann-
notriose (M3), β-1,4-D-mannotetraose (M4) และ 
β-1,4-D-mannopentaose (M5) (ภาพท่ี่� 1) 

ส่่วนหนึ่่�งของอุุตสาหกรรมเครื่่�องดื่่�มท่ี่�เติิบโตเร็็วท่ี่�สุุด
ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ คืือการสร้้างเครื่่�องดื่่�มท่ี่�ดีีต่่อสุขภาพ  
โดยนำำ�เสนอเครื่่�องดื่่�มท่ี่�มีีคุุณสมบัติิส่่งเสริิมสุขภาพท่ี่�ดีีขึ้้�น

กาแฟมีีส่่วนประกอบดัังนี้้� คาเฟอีีน แทนนิิน น้ำำ��มัน
คาร์์โบไฮเดรต และโปรตีน ในส่่วนของคาร์์โบไฮเดรต หรืือ
โพลีีแซ็็กคาไรด์ถืือเป็็นส่่วนประกอบหลัักของเมล็ดกาแฟอ่่อน 
ประกอบด้้วยอาราบิิโนกาแลคแทน แมนแนน และเซลลููโลส
ซ่ึ่�งคิิดเป็็นเกืือบครึ่่�งหนึ่่�งของน้ำำ��หนัักแห้้ง โดยแมนแนนเป็็น
ผลึกท่ี่�ไม่่ละลายน้ำำ��คิดเป็็นประมาณ 22–30 เปอร์เซ็็นต์์ของ 
น้ำำ��หนัักแห้้งของเมล็ดอะราบิิก้้าและโรบัสต้้า แมนแนนเป็็น 
องค์์ประกอบท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดความหนืืดสููงในระหว่่างกระบวนการ
สกััดกาแฟ ส่่งผลเสียีต่่อเทคโนโลยีกีารแปรรููป การลดความหนืดื
ของแมนแนน สามารถทำำ�ได้้โดยการใช้้เอนไซม์แมนนาเนส 
นอกจากจะช่่วยลดความยุ่่�งยากในการผลิตกาแฟแล้้วยัังช่่วย 
ลดต้นทุุนด้้านพลัังงานของกระบวนการอีีกด้วย (1)

ตััวอย่า่งการใช้้เอนไซม์ในผลิตภััณฑ์์กาแฟเข้้มข้นท่ี่�มีีส่่วน
ผสมของของแข็็งของกาแฟท่ี่�ละลายน้ำำ��ได้้สููง และของแข็็งอื่่�นๆ
เช่่น น้ำำ��ตาล สารแต่่งรส ครีีมเทีียม ซ่ึ่�งมัักพบในสองรููปแบบ คืือ
ผงเครื่่�องดื่่�มท่ี่�ละลายน้ำำ��ได้้ และเป็็นเครื่่�องดื่่�มเหลวพร้้อมดื่่�ม 
แม้้ว่่าการเตรีียมผลิตภััณฑ์์เหล่่านี้้�จะดููง่าย แต่่ก็็ยัังพบปััญหา
ท่ี่�ต้้องแก้้ไข โดยเฉพาะอย่างยิ่่�งความสามารถในการกระจาย
ตััวในน้ำำ��เย็็นเนื่่�องจากต้องการปริมาณของแข็็งความเข้้มข้น
สููงเพื่่�อเพิ่่�มรสชาติิของกาแฟ และความกลมกล่่อม ดัังนั้้�น 
จึึงมีีการใช้้เอนไซม์เบต้้าแมนนาเนส (β-mannanase) 
เพื่่�อปรับปรุงการกระจายตััวของเครื่่�องดื่่�มกาแฟเข้้มข้น 
ในน้ำำ��เย็็น การเตรีียมเครื่่�องดื่่�มโดยมีีปริมาณของแข็็งสููงกว่่า 
40 เปอร์เซ็็นต์์ (น้ำำ��หนััก/น้ำำ��หนััก) ท่ี่�สามารถกระจายตััวได้้ดีี 

พ้ื้�นท่ี่�ปลููกชาอััสสััม บ้้านพญาไพร จัังหวััดเชีียงราย

ดร.วลััยพร ทิิมบุุญธรรม
ผู้้�ช่่วยผู้้�จััดการ ฝ่่ายประกัันคุุณภาพ และบริการด้้านเทคนิิค
บริษััท อามาโนะ เอนไซม์์ เอเชีีย แปซิฟิกิ จำำ�กัด
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ภาพท่ี่� 1 (a) Monosaccharides produced by complete 
chemical hydrolysis of coffee mannan; lane 1 standard 
mannooligosaccharides, lane 2 standard galactose, 
lane 3 complete chemical hydrolysis of mannan from 
 coffee beans. (b) Mannoligosaccharides formed during 
the enzymatic hydrolysis of mannan obtained from 
coffee beans (อ้้างอิิง 1)

เมื่่�อแยกส่วนผสมดังกล่าวโดยโครมาโตกราฟีี และนำำ�ส่วน
ผสมแต่่ละตััวไปทำำ�การศึกษาผลกระทบท่ี่�มีีต่่อการเจริิญเติิบโต
ของเชื้้�อเอนเทอโรแบคทีีเรีีย โดยไม่่คำำ�นึงถึึงน้ำำ��หนัักโมเลกุุลของ 
MOS MOS ทั้้�งหมดจะถููกใช้้โดยเชื้้�อ Bifidobacterium  
adolescentis, Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus 
gasseri ในทางกลัับกััน แบคทีีเรีียก่่อโรค เช่่น Clostridium  
perfringens และ Escherichia coli ไม่่สามารถใช้้ MOS ได้้  
ดัังนั้้�นจึึงสามารถกล่าวได้้ว่่า MOS มีีศัักยภาพในการส่งเสริิมการ
ปรับปรุงจุุลิินทรีย์์ท่ี่�ดีีต่่อสุขภาพในลำำ�ไส้้ของมนุษย์์ (4)

มีีการศึกึษาการทำำ�บริสุิุทธิ์์� MOS จากแมนแนนในกากกาแฟ
ด้้วยความร้อ้น เป้้าหมายคืือเพื่่�อเพิ่่�มการใช้้ประโยชน์ผ์ลพลอยได้้
จากโรงงานอุุตสาหกรรม โดยศึึกษาผลของ MOS ต่่อจุลิินทรีย์์
ในอุุจจาระและสภาวะการถ่่ายอุุจจาระในอาสาสมััครสุขภาพดีี 
8 คน ผู้้�รับการทดลองได้รั้ับ MOS 1.0 กรัม/วััน และ 3.0 กรัม/วััน 
เป็็นเวลา 2 สััปดาห์์ พบว่่าการบริิโภค MOS มีีแนวโน้้มท่ี่�จะเพิ่่�ม
ปริมาณของ Bifidobacterium ในอุุจจาระ และขึ้้�นอยู่่�กัับความ
เข้้มข้นของ MOS ด้้วย (ภาพท่ี่� 2) นอกจากนี้้�ยังัพบว่่า ช่่วยปรับปรุง
การถ่ายอุุจจาระให้้ดีีขึ้้�นในทั้้�งสองความเข้้มข้น (5)

ในการศึกษาทางคลิินิิกแสดงให้้เห็็นว่่าการบริิโภคกาแฟ 
ท่ี่�มีีส่่วนผสมของ MOS จะช่่วยลดไขมันในร่่างกาย ซึ่่�งบ่่งชี้้�
ว่่าการบริิโภค MOS อาจมีีประโยชน์์สำำ�หรัับการควบคุุมน้ำำ��หนััก
ในการศึกษาแบบ double blind, randomized, placebo- 
controlled study ชายและหญิิง 54 คน อายุุ 19–65 ปีี และ 

ภาพที่่� 2  Influence of MOS intake on the content 
of fecal Bifidobacterium. Mean±S.E. of the content 
of Bifidobacterium (n=8). *Different superscripts are 
significantly different according to Fisher’s PLSD test  
(p < 0.05). (อ้้างอิิง 5)

มีีค่่าดััชนีีมวลกาย 27–33 กิิโลกรัม/ตารางเมตร โดยบริิโภค
เครื่่�องดื่่�มวัันละสองครั้้�งเป็็นเวลา 12 สััปดาห์์เครื่่�องดื่่�มเป็็น
ชนิิดเดีียวกัันยกเว้้น กลุ่่�มท่ี่�มีี MOS หรืือไม่่มีี (ปริมาณ 4 กรัม
/วััน) พบว่่าการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มท่ี่�มีี MOS ซ่ึ่�งเป็็นส่่วนหนึ่่�ง
ของอาหารควบคุุมน้ำำ��หนััก ทำำ�ให้้ปริมาณร่่างกายโดยรวมลด
ลงเมื่่�อเทีียบกัับกลุ่่�มควบคุุมในผู้้�ชาย (3)

Selime และคณะ (6) ทำำ�การศึกษาการใช้้ recombinant 
β-mannanase ท่ี่�ผลิตจากการหมััก carob ในถัังปฏิิกรณ์
ชีีวภาพเพื่่�อผลิต MOS จากสารสกััดกาแฟ (20 เปอร์เซ็็นต์์
ปริมาตร/ปริมาตร) พบว่่าท่ี่�สภาวะท่ี่�เหมาะสมจะได้้ MOS 
ความเข้้มข้นสููงสุุดประมาณ 3,970.97 ppm ในขณะท่ี่�กลุ่่�ม
ควบคุุม (ไม่่มีีการเติิมเอนไซม์) ระดัับ MOS ทั้้�งหมดต่ำำ��กว่าการ
ไฮโดรไลซ์์ด้้วยเอนไซม์ และพบว่่า M3 และ M6 เป็็น MOS  
ท่ี่�พบมากท่ี่�สุุดจากการย่่อยในคร้ั้�งนี้้�

จากข้้อมููลท่ี่�กล่่าวมาจึึงสรุุปได้้ว่่าสารสกััดจากกาแฟ 
สามารถเป็็นแหล่่งท่ี่�มีีศัักยภาพในการผลิิต MOS โดยใช้้ 
เอนไซม์์ β-mannanase และผลลััพธ์์ MOS ยัังสามารถ
ใช้้เป็็นสารอาหารเพ่ื่�อสุุขภาพท่ี่�ดีีของผู้้�บริิโภคกาแฟ รวมถึง
เคร่ื่�องด่ื่�ม และอาหารอื่�น ๆ ท่ี่�มีีการเติิม MOS
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Tea & Coffee
Know More About

องค์์ประกอบของกาแฟ

Acidity (ความเปร้ี้�ยว)

กาแฟจะมีีความเปรี้้�ยวหรืือความเป็็นกรดอยู่่�ในเมล็็ด 
ซ่ึ่� ง ในขั้้� นตอนการชง หรืือสกััดกาแฟออกมาเราไ ม่่ 
สามารถรู้�ได้้เลยว่่า จะพบความเปรี้้�ยว และความเป็็น 
กรดอยู่่�ในกาแฟเท่่าไหร่่ แต่่เมื่่�อเราดื่่�มกาแฟเข้้าไปเรา
ถึึงจะรัับรู้้�ความเป็็นกรดนี้้�ได้้ ซ่ึ่�งนั่่�นหมายถึึงความสว่่าง 
ของรสชาติ ิความฝาด ความเปรี้้�ยวและความหวานของกาแฟ  
การที่่�เราจะรัับรู้้�และวิิเคราะห์์ได้้นั่่�น ต้้องใช้้ความชำำ�นาญ 
และการฝึึกฝนอยู่่� เ สมอซ่ึ่� งจะ ค่่อนข้้าง ซัับ ซ้้อนกว่า 
การจับกลิ่่�นและรสชาติิของกาแฟ อย่่างไรก็ตามความเป็็น 
เปรี้้�ยว หรืือความเป็็นกรดถืือว่าเป็็นสิ่่�งจำำ�เป็็นท่ี่�กาแฟ
ท่ี่� ดีีควรมี เพราะหากไ ม่่ มีีความเ ป็็นกรด กาแฟท่ี่�
ได้้ก็็ค่่อนข้้างท่ี่�จะขาดรสชาติิ ซ่ึ่�งกาแฟท่ี่� มีีความเป็็น 
กรดจะให้้ความรู้้�สึกมีชีีวิิตชีีวา กระชุ่่�มกระชวยมีีความ
ซัับ ซ้้อน  และทำำ� ใ ห้้ ก าแฟ มีีความสมบููรณ์ มากขึ้้� น 
โดยส่่วนใหญ่่แล้้วกาแฟคั่่�วอ่อนจะมีีความเป็็นกรดมากกว่า 
กาแฟคั่่� ว เข้้ม แต่่ไม่่ไ ด้้หมายความว่าความเป็็นกรด 
เป็็นสิ่่� ง ท่ี่� ไ ม่่ ดีี  เพราะถ้้าหากความเป็็นกรดน้อยก็็จะ 
ทำำ�ให้้กาแฟมีีรสและกลิ่่�นอื่่�นๆ ปะปนมา เช่่น กลิ่่�นดอกไม้้ 
กลิ่่�นเอิิร์์ธโทน และกลิ่่�นสโมค

นายทวิพิิชญ์์ อายะนัันท์์

ปััจจุุบัันการดื่่�มกาแฟหนึ่่�งแก้้วนั้้�น อาจจะไม่่ใช่่แค่่ทำำ�ให้้หาย

ง่่วงเสมอไป แต่่เป็็นการดื่่�มเพื่่�อความอรรถรส และจิินตนาการ

ถึึงรสชาติิและเอกลักษณ์์ของกาแฟท่ี่�เราดื่่�มไปนั้้�น จึึงเรีียกได้้ว่่า

เป็็นหนึ่่�งในความสนุุกในการดื่่�มกาแฟ ซ่ึ่�งกาแฟนั้้�นมีีหลากหลาย 

สายพัันธุ์์� มีีความซับซ้้อนในแต่่ละกระบวนการแปรรููปซ่ึ่�งจะ 

มีีเอกลักษณ์์เฉพาะตััวของตััวเองซ่ึ่�งเราจะต้้องมากัันลุ้้�นว่่า 

รสชาติิและกลิ่่� น ท่ี่� ดื่่� ม เข้้ า ไปเหมืือนกัับผลไ ม้้ห รืือดอกไ ม้้ 

อะไรบ้าง ดัังนั้้�น องค์์ประกอบของกาแฟท่ี่�ต้้องทำำ�ความเข้้าใจ

มีีทั้้�งหมด 5 อย่่างแตกต่างกัันออกไป ได้้แก่่ กลิ่่�น ความเปรี้้�ยว

รสชาติิ ความหนัักแน่่น และรสสััมผัสในช่่วงท้้ายท่ี่�คงอยู่่�ในปาก 

ซ่ึ่�ง วัันนี้้� เราจะมาทำำ�ความเข้้าใจ ขั้้�นพื้้�นฐานกัันว่่าในกาแฟ  

1 แก้้วนั้้�น เราจะได้้พบอะไรกัันบ้้างนะคะ

Aroma (กล่ิ่�น)

ถ้้าหากกำำ�ลังเริ่่�มต้นท่ี่�จะเข้้าสู่่�วงการดื่่�มกาแฟสิ่่� งแรก 

ท่ี่�ควรต้องรู้้�  สััง เกตและจัับให้้ไ ด้้ ก่่อนเป็็นอัันดัับแรกก็คืือ 

‘อโรม่่า หรืือกลิ่่�น’ ซ่ึ่�งเรามัักจะได้้กลิ่่�นในขั้้�นตอนบดเมล็็ดกาแฟ 

และในช่่วงท่ี่�ชงหรืือสกััดกาแฟออกมา กลิ่่�นท่ี่�ได้้จากกาแฟ 

โดยพื้้�นฐานแล้้วจะเป็็นกลิ่่�นจำำ�พวกพืชตระกลููถั่่�ว ผลไม้้สุุก 

ดอกไม้้ต่่างๆ เอิิร์์ธโทน และกลิ่่�นสมุุนไพร โดยกลิ่่�นเหล่่านี้้� เรายััง

สามารถลงรายละเอีียดเพิ่่�มเติิมได้้ ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กัับประสบการณ์ 

ในการดื่่�มกาแฟเป็็นประจำำ� และการฝึกฝนอย่่างต่่อเนื่่�อง
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Flavor (รสชาติิ)

ในการดื่่�มกาแฟ เราสามารถจิินตนาการถึงรสชาติิ 
และกลิ่่�นต่่างๆ ของกาแฟที่่� เราได้้รัับเข้้าไป ซึ่่�งสิ่่� งท่ี่� เรา 
สามารถรับความรู้�สึกได้้นั่่�นก็็คืือ “รสชาติิ” เพราะว่่าสามารถ 
รัับรู้้�ได้้อย่่างชััดเจนจากการดื่่�มเข้้าไป ซ่ึ่�งนอกจากรสชาติิแล้้ว
กาแฟยัังมีีสิ่่�งท่ี่�น่่าสนใจมากกว่า คืือความเปรี้้�ยว และรสขม 
ท่ี่�ได้้รัับ ในบางคร้ั้�งการรับรสของเเต่่ละคน จะได้้รัับรสท่ี่�แตก
ต่่างกัันไป เช่่น เมื่่�อเจอความเปรี้้�ยวแล้้ว จะตามมาด้้วยความ
หวาน ท่ี่�บางคร้ั้�งก็็จิินตนาการถึงการทานผลไม้้ชนิิดต่างๆ 
ท่ี่�มีีเปรี้้�ยว หวาน ขม 

Body (บอด้ี้�)

 “บอดี้้�” คืือเนื้้�อสัมผัสของกาแฟ ซ่ึ่�งเป็็นความรู้�สึก 
ท่ี่�อยู่่�ภายในปากเมื่่�อเราดื่่�มกาแฟเข้้าไป เช่่นจะมีีความ 
รู้้�สึกหนัักแน่่น หรืือรู้�สึกเบาบาง และไม่่มีีบอดี้้�ซ่ึ่�งถ้้าหาก 
เราลองดื่่�มกาแฟท่ี่� เ ป็็นระดัับคั่่� วอ่อนจะรู้้�สึกได้้ว่่าบอดี้้�
จะมีีความเบาบางกว่่า กาแฟที่่�สกััดโดยใช้้ระดัับคั่่�วเข้้ม 
โดยความหมายของบอดี้้�นั้้�น เราสามารถเปรียบเทีียบ 
ความเเตกต่างของบอดี้้�ได้้ในขณะท่ี่�เราดื่่�มน้ำำ�� และดื่่�มนม 
ซ่ึ่�งนมจะให้้ความรู้�สึกได้้ว่่ามีีรสสััมผัสหนัักและแน่่นกว่า 
ซ่ึ่�งแตกต่างจากน้ำำ��ท่ี่�ดื่่�มเข้้าไปแล้้ว รู้้�สึกเบาบางกว่า ดื่่�มได้้ง่่ายกว่า 

Aftertaste (รสสััมผััสในช่่ วงท้้ายที่่�คงอยู่่�ในปาก)

คืือรสสััมผัสในช่่วงสุุดท้ายท่ี่�เราจะได้้รัับ จากการท่ี่�เราได้้ดื่่�มกาแฟเข้้าไป ซ่ึ่�งเป็็นช่่วงท่ี่�เราสามารถสัมผัสถึึงรสชาติิของกาแฟได้้
มากท่ี่�สุุด และยาวนานท่ี่�สุุด เช่่น หากกาแฟท่ี่�เราดื่่�มนั้้�น มีีบอดี้้�ท่ี่�หนัักแน่่น มีีความเข้้มข้น ก็็จะมีีรสสััมผัสท่ี่�ค้้างอยู่่�ในปากได้้ชััดเจน
กว่ากาแฟท่ี่�มีีบอดี้้�ท่ี่�เบาบาง ซ่ึ่�งโดยทั่่�วไปแล้้ว คำำ�ท่ี่�ใช้้อธิบายรสสััมผัสในช่่วงสุุดท้าย เรีียกว่า (Aftertaste) ซ่ึ่�งได้้แก่่ กลิ่่�นควััน กลิ่่�น
ดอกไม้้ รสเค็็ม รสหวาน รสฝาด รสขม และกลิ่่�นเอิิร์์ธโทน เป็็นต้้น

จากการชิมกาแฟโดยสัังเกต และวิิเคราะห์์รสชาติิของกาแฟนั้้�น ไม่่ใช่่สิ่่�งท่ี่�จะสามารถทำำ�ได้้ง่่ายๆ แต่่ต้้องอาศััยประสบการณ์์ 
การสังเกต และฝึึกฝนอย่่างสม่ำำ��เสมอ เพ่ื่�อท่ี่�จะสามารถจัับองค์์ประกอบทั้้�ง 5 ของกาแฟให้้ได้้ ซึ่่�งต้้องทำำ�ความเข้้าใจในเร่ื่�องของ 
สายพัันธุ์์� กระบวนการ Process ระดัับในการคั่่�ว และแหล่่งพื้้�นท่ี่�ปลููก รวมถึงการจัดการดูแล หรืือปััจจััยอ่ื่�นๆ ร่่วมด้้วย  
ซึ่่�งสิ่่�งเหล่่านี้้�จะช่่วยทำำ�ให้้เรารู้้�สึกคล้้อยตามกับการดื่�มกาแฟได้้ดีียิ่่�งขึ้้�น

ขอขอบคุุณแหล่่งที่่�มา : Affogato. (2562). ทำำ�ไม การชิิมกาแฟจึึงถืือเป็็นศาสตร์์อย่า่งหนึ่่�ง. สืืบค้้น 6 ธัันวาคม 2565.

                                        จาก https://www.lebarista.net/ 2019/04/28/ศาสตร์์การชิมกาแฟ-ทำำ�ไม-ก/

			           Tuppy Coffee Roasters. (2565). ส่่วนประกอบของเมล็็ดกาแฟ. สืืบค้้น 6 ธัันวาคม 2565.

                                  	     จาก https://www.facebook.com/photo/?fbid=208301501587594&set=a.196877866063291
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การด่ื่�มกาแฟ 
ช่่วยเพิ่่�มสมรรถภาพ 
ในการเล่่นกีีฬา 
ได้้อย่่างไร

นางสาวจิิราพร ไร่่พุทธา

คาเฟอีีนกัับการเสริิมสมรรถภาพ

คาเฟอีีนเมื่่�อมีการทำำ�งานร่่วมกัับคาร์์โบไฮเดรต อาจจะ

ให้้ผลที่่�แตกต่่างไปจากการบริิโภคคาเฟอีีนเพีียงอย่่างเดีียว 

จากหลัักฐานงานวิิจััยแห่่งทั่่�วโลก พบว่่า รููปแบบของสาร

กระตุ้้�นแรกเริ่่�มในคาเฟอีีนจะมีีผลต่่อระบบประสาทส่่วน

กลาง (CNS) อย่างไรก็ตาม คาเฟอีีนยัังถููกจัดเป็็นสาร

กระตุ้้�นโดยธรรมชาติิท่ี่�เกิิดจากปฏิิกิิริิยาไฮโดรลิิซิิสของ 

ไลพิิด และช่่วยสำำ�รองปริมาณการใช้้ไกลโคเจนอีีกด้วย

ซ่ึ่�ง Jackman et al., (1996) ได้้ทำำ�การศึกษาโดยนำำ�

คาเฟอีีน 6 มิิลลิิกรัม/กิิโลกรัม หรืือยาหลอกไปใช้้โดย

สร้้างเงื่่�อนไขการออกกำำ�ลังกายอย่่างหนัักด้วยพลัังงาน

ท่ี่�ถููกส่งออกมาและพลัังงานที่่�ผลิตได้้ทั้้� งหมด พบว่่า  

กลุ่่�มตัวอย่า่งสามารถปั่่�นจัักรยานได้้นานขึ้้�นประมาณ 4-6 นาทีี 

(ปั่่�นจัักรยาน 2 นาทีี พััก 6 นาทีี และปั่่�นจัักรยานให้้หมด

แรงในรอบสุุดท้าย) อย่่างไรก็ตาม การเพิ่่�มขึ้้�นของ Plasma 

epinephrine ในคาเฟอีีนมีีความสอดคล้้องกัับกระบวนการ

เสริิมสร้้างคาเฟอีีน (Graham TE, 1996; Collomp et al., 

1992; Collomp et al., 1991; Collomp et al., 1990) 

แม้้ว่่าคุุณสมบัติิของ epinephrine จะช่่วยเพิ่่�มกระบวนการ

ไกลโคจิิโนไลซิิสิิส

จากข้อมููลการศึึกษาแสดงให้้เห็็นถึึงการเพิ่่�มขึ้้�นของ

กรดแลคเตทในกล้ามเนื้้�อและ plasma epinephrine โดย

ไม่่ส่่งผลกระทบต่่อกระบวนการไกลโคจิิโนไลซิิสในกล้ามเนื้้�อ 

epinephrine สามารถควบคุุมการเพิ่่�มขึ้้�นของปฏิิกิิริิยา 

ไฮโดรลิซิิสในเซลล์์ไขมัน (Lipolysis) พร้้อมกัับกระบวนการ 

ไกลโคจิิโนไลซิิสในกล้ามเนื้้�อและตัับ ดัังนั้้�น ความสัมพันธ์์โดยตรง

ระหว่่างการเพิ่่�มขึ้้�นของฮอร์์โมนและการเพิ่่�มขึ้้�นของสาร 

ตั้้�งต้้นในกระบวนการแคทาบอลิซึึมในบางส่่วนนั้้�นยัังไม่่มีีความ

ชััดเจนแต่่ในทางกลับกััน Graham TE, Spriet LL (1991)  

ได้้ทำำ�การทดลองบริิโภคเพิ่่�มความทนทานในการวิ่่�งท่ี่�ความ 

หนััก 85 เปอร์เซ็็นต์์ ของระดัับการใช้้ออกซิเจนสููงสุุด 

(VO2max) ผลสรุุปชี้้�ให้้เห็็นว่่ามีีเพีียงการบริิโภคคาเฟอีีน 

ในปริิมาณ 3 และ 6 มิิลลิิกรัม ท่ี่�ช่่วยเพิ่่�มความสามารถ

ของนัักกีฬาได้้ แต่่ในขณะเดีียวกัันการบริิโภคคาเฟอีีน

ในปริิมาณ 6 และ 9 มิิลลิิกรัม/กิิโลกรัม ช่่วยเพิ่่�มระดัับ

สาร epinephrine โดยการเพิ่่�มขึ้้�นของกลีเซอรอลและ

กรดไขมันอิิสระ (เฉพาะการบริิโภคคาเฟอีีนในปริมาณ 

9 มิิลลิิกรัม/กิิโลกรัม) ทำำ�ให้้ปริมาณไขมันในเส้้นเลืือดเพิ่่�ม

สููงขึ้้�น และอาจส่่งผลให้้เกิิดอาการหัวใจวายได้้ง่่ายขึ้้�น 

ดัังนั้้�น จากผลการสำำ�รวจในปััจจุุบัันมีีความขัดแย้้งว่่าการบริิโภค 

คาเฟอีีนเป็็นสารแซนทีีนอััลคาลอยด์์ท่ี่�พบมากในเมล็ดกาแฟ และพืืชสมุุนไพรท่ี่�มีีสีีน้ำำ��ตาลหรืือดำำ� มีีส่่วนช่่วยให้้ผู้้�บริิโภค 
มีีอาการล้างพิิษในลำำ�ไส้้ เพิ่่�มสมาธิิทำำ�ให้้สามารถคิดคำำ�นวณได้้อย่่างรวดเร็็ว เพิ่่�มความเฉลีียวฉาด และทำำ�ให้้มีีปฏิิภาณไหวพริิบมาก
ขึ้้�นในทางตรงกัันข้้ามกัันพบว่่าการได้้รัับคาเฟอีีนมากกว่า 180-450 มิิลลิิกรัมต่อวััน ในทางเภสััชวิิทยาจััดว่าเป็็นระดัับสููง เสี่่�ยงต่่อ
การเกิิดเกิิดภาวะพิิษได้้ ซ่ึ่�งคาเฟอีีนเป็็นส่่วนผสมสำำ�คัญของเครื่่�องดื่่�ม ยาแก้้ปวดและอาหารหลากหลายชนิดิ การทบทวนวรรณกรรม
ท่ี่�เกี่่�ยวข้องพบว่่า คาเฟอีีนมีีส่่วนช่่วยในการเพิ่่�มความสามารถของนัักกีฬาในด้้านต่่างๆ ได้้แก่่ ความทนทานในการออกกำำ�ลังกาย 
การตื่่�นตััวของร่่างกาย การใช้้สมาธิิ ความแข็็งแรงและพละกำำ�ลังและมีีผลต่่อสุขภาพในกรณีท่ี่�ได้้รัับในระดัับสููง 
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คาเฟอีีน 3 มิิลลิิกรัม/กิิโลกรัม หรืือในปริมาณน้้อย จะช่่วยเพิ่่�ม 

ความสามารถของนัักกีฬา แต่่ไม่่ได้้ช่่วยในการเพิ่่�มระดัับ 

สาร epinephrine หรือื ผลของการเคลื่่�อนที่่�ของกรดไขมันอิิสระ 

ในภายหลัังจากข้อมููลดัังกล่าวแสดงให้้เห็็นว่่า คาเฟอีีนปริมาณ 

5.3 มิิลลิิกรัม/กิิโลกรัม ท่ี่�ทำำ�งานร่่วมกัับกลููโคส 6.4 เปอร์เซ็็นต์์

ไม่่มีีผลต่่อระดัับของกรดไขมันอิิสระหรืือกลีเซอรอลและ 

ไม่่ได้้เพิ่่�มระดัับปฏิิกิิริิยา fat oxidation ทั้้�งนี้้�อาจเกิิดขึ้้�นใน

ช่่วงระหว่่างการออกกำำ�ลังกายท่ี่�ใช้้ความทนทาน แม้้ว่่าความ

สามารถจะเพิ่่�มขึ้้�นด้้วยคาเฟอีีนรวมตััวกัับสารละลายกลููโคส  

Hulston CJ และ Jeukendrup AE (2008) สรุปุได้้ว่่าสารละลาย

กลููโคส 6.4 เปอร์์เซ็็นต์์ ควบคู่่�กัับคาเฟอีีนระดัับปานกลาง 

หรืือ 5.3 มิิลลิิกรัม/กิิโลกรัมช่วยให้้นัักปั่่�นจัักรยานที่่�ได้้รัับ 

การฝึกสามารถทำำ�เวลาได้้ดีีขึ้้�นเมื่่�อเปรียบเทีียบกัันระหว่่าง 

คาเฟอีีนกัับสารละลายกลููโคสและยาหลอกจะช่่วยเพิ่่�ม 

สมรรถภาพทางกายคิิดเป็็นร้้อยละ 9 และ 4.6 ตามลำำ�ดับอย่างไร 

ก็็ตามมีการรายงานว่่า การบริิโภคคาเฟอีีนไม่่มีีผลต่่อปฏิิกิิริิยา

ออกซิิเดชันของคาร์์โบไฮเดรตภายนอกนอกจากนี้้�การบริิโภค

คาร์์โบไฮเดรตในระหว่า่งการออกกำำ�ลังกาย ช่่วยชะลอการดููดซึมึ

คาร์์โบไฮเดรตของร่่างกายซ่ึ่�งใช้้ในการกัักเก็็บเป็็นแหล่่งพลัังงาน

เพื่่�อเพิ่่�มความสามารถในการทนทาน (Jeukendrup AE, 2004; 

Jeukendrup AE, 2008) ดัังนั้้�น จึึงมีีประโยชน์์ในการกำำ�หนด

รููปแบบท่ี่�ดีีท่ี่�สุุดในการเพิ่่�มระดัับของการขนส่่งคาร์์โบไฮเดรต

และปฏิิกิิริิยาออกซิเดชัน (Jentjens et al., 2004) ได้้สรุุปว่า 

การขนส่่งคาร์์โบไฮเดรตมีีปััจจััยท่ี่�เกี่่�ยวข้องหลายประการ

แม้้ว่่าจะเกิิดขึ้้�นในขณะดููดซึมของสำำ�ไส้้เล็็กท่ี่�เกิิดขึ้้�นอยู่่�ตลอด

เวลาในขณะท้้องว่่าง หรืือในระหว่่างการออกกำำ�ลังกายจะมีี

อิิทธิพลต่่อปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัน (Oxidation) Kovas EMR, 

Stegen JHCH และ Brouns F (1998) ได้้แสดงให้้เห็็นว่่า 

หลัังจากการบริิโภคคาเฟอีีนในปริมาณ 225 มิิลลิิกรัม 

และ 320 มิิลลิิกรัม ควบคู่่�กัับสารละลายคาร์์โบไฮเดรต ทำำ�ให้้

เพิ่่�มความสามารถที่่�จะทำำ�ให้้เวลาในระหว่่างการทดลองได้้เร็็ว

ขึ้้�นอีีกทั้้�งคาเฟอีีนกัับกลููโคสพบว่่ามีีผลต่่อปฏิิกิิริิยาออกซิิชััน

ของคาร์์โบไฮเดรตภายนอก จากวิธีีการหลายๆ แบบ ดัังกล่าว

จะช่ว่ยเพิ่่�มอัตราการดููดซึมึคาร์โ์บไฮเดรตภายนอกและปฏิิกิิริิยา

ออกซิิเดชันท่ี่�เกิิดขึ้้�นในระหว่่างการออกกำำ�ลังกายซึ่่�งกำำ�หนด

ไว้้อย่่างชััดเจนผลของการรวมตัวกัันระหว่่างคาเฟอีีนและ

คาร์์โบไฮเดรตภายนอกถููกนำำ�ใช้้ในระหว่่างการออกกำำ�ลังกาย 

ท่ี่�ใช้้ความทนทานน้้อยมาก ดัังนั้้�น งานวิิจััยในอนาคต ควรท่ี่�จะ

ทำำ�การศึกษาถึึงผลกระทบของสารกระตุ้้�นท่ี่�อาจเกิิดขึ้้�น รวมถึง

กระบวนการทางสรีีรวิทยาท่ี่�สอดคล้้องต่่อไปในอนาคต 

คาเฟอีีนเป็็นท่ี่�สงสััยกัันมานานในการเสริิมสร้้าง

สมรรถภาพทางกีีฬา ในความเป็็นจริิง World Anti-Doping 

Agency (WADA) ซ่ึ่�งควบคุุมการใช้้สารในการแข่่งขัันกีีฬา

ระหว่่างประเทศรวมถึึงโอลิมปิกเพีียงยกเลิิกการห้้ามใช้้คาเฟ

อีีนในปีี 2547 อย่่างไรก็ตามคาเฟอีีนยัังคงอยู่่�ในรายการตรวจ

สอบของ WADA คััดกรองเลืือดนัักกีฬาและตรวจดููรููปแบบ 

การใช้้งาน

คำำ�สั่่�งห้้ามของนัักกีฬาในการหาช่่องโหว่่ท่ี่�ทำำ�ให้้พวกเขา 

ได้้เปรียบ ในการศึกษาเมื่่�อเร็็ว ๆ นี้้�ซ่ึ่�งสรุุปผลของการทดลอง

แบบ double-blind 41 แบบควบคุุมด้วยยาหลอกที่่�ตีี

พิิมพ์ในช่่วง 15 ปีีท่ี่�ผ่่านมานัักวิจััยนำำ�โดย Carrie Ruxton  

ท่ี่� King’s College London สรุุปว่ามีีการปรับปรุงท่ี่�สำำ�คัญ 

ในการทำำ�งานทางปััญญาเช่่นความสนใจ และการประมวลผล

ทางจิิตเช่่นเดีียวกัับผลประโยชน์์ทางกายภาพท่ี่�อธิบายว่่าเพิ่่�ม 

“เวลาในการอ่อ่นเพลีีย” และลด “การรับัรู้้�ของความเหนื่่�อยล้้า” 

ในการทดสอบการขี่่�จัักรยานและวิ่่�ง ประเภทของการออกกำำ�ลัง

กายท่ี่�ต้้องใช้้ความอดทนแสดงให้้เห็็นผลลััพธ์์ท่ี่�ดีีกว่าประเภทท่ี่�

ต้้องใช้้พลัังงานในระยะสั้้�น

เมื่่�อพิจารณาจากผลลััพธ์์เหล่่านี้้�คาเฟอีีนจะแสดงกลเม็็ด

ท่ี่�ยอดเยี่่�ยมเหล่่านี้้�ได้้อย่่างไร คาเฟอีีนเปลี่่�ยนระดัับของสารสื่่�อ

ประสาทในสมองตามการศึกษา

 “สารเคมีีในสมองของคุุณท่ี่�จะทำำ�ให้้คุุณรู้้�สึกเหน่ื่�อย
ถููกบล็็อกทำำ�ให้้คุุณรู้้�สึกต่ื่�นตััวอย่่างต่่อเน่ื่�องร่่างกายของ
คุุณยังต้้องการการนอนหลัับ คาเฟอีีนแค่่ชะลอความรู้้�สึก
เหน่ื่�อย”  

ประโยชน์์ทางสรีีรวิทยาอาจเกิิดจากความจริิงท่ี่�ว่่าคาเฟ

อีีนได้้รัับการแสดงเพื่่�อกระตุ้้�นการปล่อยไขมันเข้้าสู่่�กระแส

เลืือด อาจเป็็นไปได้้ว่่าการเพิ่่�มขึ้้�นของระดัับกรดไขมันในเลืือด

ช่่วยให้้กล้ามเนื้้�อใช้้ไขมันเป็็นเชื้้�อเพลิิงและช่่วยลดไกลโคเจน 

(แหล่่งคาร์์โบไฮเดรตของร่า่งกาย) ซ่ึ่�งช่่วยให้้เราออกกำำ�ลังกายได้้ 

นานขึ้้�น อีีกทฤษฎีีหนึ่่�งคืือคาเฟอีีนกระตุ้้�นระบบประสาทส่วน

กลางลดการรัับรู้้�ถึงความพยายามของเราเพื่่�อให้้เรารู้้�สึกว่าเรา

สามารถดำำ�เนิินการต่อไปได้้ในระยะยาวขึ้้�น
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Café
Around

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    เปิิดบริิการทุกวััน เวลา 8.00 - 17.00 น.

    ปิิดทุกวัันพุุธ

 177 หมู่่� 6 บ้้านป่่าอ้้อดอนชััย 

     ต.ป่่าอ้้อดอนชััย อ.เมืือง จ.เชีียงราย 57000  

   09-6049-9958 

  HJHourJourney

  hj_hour_journey

(H)our Journey (HJ)

เป็็นคาเฟ่่เล็็กๆ ท่ี่�เสิิร์์ฟกาแฟและขนมไทยทำำ�เอง เรามีีความ

ตั้้�งใจท่ี่�จะสนัับสนุุนวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นผ่่านการนำำ�เสนอเมนููใหม่่ๆ 

ให้้ลููกค้าและเพื่่�อให้้เกิิดความยั่่�งยืืนในชุุมชน

เมนูแนะนำำ�

Espresso orange

caramel Macchiato

ขนมไทยนึ่�งถ้้วยตะไล

คุุณพงศกร อารีีศิิริิไพศาล
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22grams  
Espresso Bar

 เวลาเปิิด-ปิิด

    จัันทร์์ - เสาร์์

    ตั้้�งแต่่เวลา 8.00 - 16.00 น 

 ร้้านอยู่่�ติดกัับโรงแรมบ้านพลัับทอง 

    ถนนสนามบิน (ทางไปสนามบินเก่่า)  

  09-5775-6661

  22grams Espresso Bar

  22grams.cei 

Flat White  
เมนููกาแฟร้้อนสไตล์์ออสเตรเลีีย 

เมนูแนะนำำ�
Weave Latte 
สััมผัสความลงตััวของความนุ่่�ม  
หอม นััวร์ คล้้ายกัับทานขนม ยิ่่�งดื่่�ม
ยิ่่�งอร่อยต้้องห้้ามพลาด

ร้้านกาแฟเล็็กๆ เมนููสไตลล์์ออสเตรเลีีย โดดเด่่น 

กัับการนำำ�เมล็ดกาแฟหลากหลายให้้เลืือกทั้้�งแบบชงเครื่่�อง

และแบบ filter ซ่ึ่�งมีีทั้้�งกาแฟท่ี่�ทางร้้านคั่่�วเองและจากต่าง

ประเทศมาหมุุนเวีียนให้้เลืือกชิมกััน

เมล็ดกาแฟท้ั้�ง 
House Blends 
และ Single Origins  
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เดย์์ทริปเปอ เป็็นเหมืือนส่่วนขยายของร้้าน ยููโธเปีีย 

ท่ี่�ยัังคงคอนเสป quality frist อยู่่� แต่่เพิ่่�มพื้้�นท่ี่�นั่่�งทำำ�งาน  

พัักผ่่อนหย่่อนใจให้้มากขึ้้�น มีีไอครีีม ขนม และ อาหาร  ให้้บริิการ   

Daytripper

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดบริิการทุกวััน ตั้้�งแต่่เวลา 10.00 - 22.00 น.

 278 บ้้านสัันต้้นกอก หมู่่� 2 ต.ท่่าสุุด อ.เมืือง  

    จ.เขีียงราย 57100  

  06-1212-9557

  daytrippersince2022 

  daytrippersince2022 

banoffee 

เมนูแนะนำำ�
foxy lady Romeo
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ

โดย นายทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์์ร่่วมจััดกิิจกรรม “การสีีและการคั่่�วกาแฟ”

เมื่่�อวัันท่ี่� 1 ตุุลาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับ คณะวิิทยาการจัดการ มหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงราย  
ได้้จััดกิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ “การสีและการคั่่�วกาแฟ” ให้้แก่่ เกษตรกร
ผู้้�ปลููกกาแฟ บ้้านห้้วยหยวกป่่าโซ ตำำ�บลแม่่สลองใน อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง
จัังหวััดเชีียงราย จำำ�นวน 20 คน ณ ห้้อง Food Maker Space MI 405 
อาคาร Innovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยได้้ให้้
องค์์ความรู้�เกี่่�ยวกัับการสีกะลากาแฟ การคัดแยกสารกาแฟ และให้้เกษตรกร
ทำำ�ความรู้�จักอุปกรณ์ เครื่่�องคั่่�วกาแฟ และความปลอดภัยระหว่่างการคั่่�ว 
รวมถึงให้้เกษตรกรฝึกปฏิิบััติิการคัดแยกเมล็ดกาแฟ Defect การวััด ชั่่�ง ตวง 
(การหาความชื้้�น ความหนาแน่่น ก่่อนการคั่่�วกาแฟ) ทดลองคั่่�วกาแฟ 
เบื้้�องต้้นและชิิมกาแฟแต่่ละกระบวนการ โดยได้้เชิิญวิิทยากร อาจารย์สำำ�นัก
วิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร ได้้แก่่ ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ
อาจารย์ ์ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุุล และสำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์ อาจารย์ ์ดร.กิิติิพงษ์์ 
คงพิินิิจบรรจง โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพัฒนากระบวนการสีสารกาแฟและ
การสร้้างมาตรฐานของกาแฟของเกษตรกรในพื้้�นท่ี่� และส่่งเสริิมการรวม
กลุ่่�มเป็็นวิิสาหกิิจชุุมชนกาแฟต่่อไป

กิิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ ค่่ายบููรณาการสำำ�หรัับนักเรีียนชั้้�นมััธยมศึกษาปีีท่ี่� 4  
โครงการห้้องพิิเศษฯ วิิทยาศาสตร์์ คณิิตศาสตร์์ เทคโนโลยีีและสิ่่�งแวดล้้อม กลุ่่�มเครืือข่่ายภาคเหนืือตอนบน

วัันท่ี่� 10 พฤศจิิกายน 2565 อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้า
กลุ่่�มงานกาแฟ สถาบัันชาและกาแฟและคณะทำำ�งาน ได้้จััดกิจกรรม
อบรมเชิิงปฏิิบััติิการ ค่่ายบููรณาการสำำ�หรัับนัักเรีียนชั้้�นมััธยมศึกษาปีีท่ี่� 4 
โครงการห้องพิิเศษฯ วิิทยาศาสตร์์ คณิิตศาสตร์์ เทคโนโลยีีและ 
สิ่่�งแวดล้อม กลุ่่�มเครืือข่่ายภาคเหนืือตอนบน จำำ�นวน 120 คน  
ณ ห้้อง MI 406 อาคาร Innovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง โดยได้้จััดกิจกรรม ให้้องค์์ความรู้�เกี่่�ยวกัับกาแฟ ทำำ�ความ
รู้้�จักกาแฟการพัฒนานวััตกรรมจากสิ่่�งเหลืือทิ้้�ง “เปลือกกาแฟ (กะลา)”  
การสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มจาก “เปลืือกกาแฟ” เพื่่�อนำำ�มาใช้้ประโยชน์์ 
สำำ�หรัับอาหารฟังก์์ชั่่�น และได้้จััดกิจกรรม Workshop ให้้นัักเรีียน
ทดลองวิิธีีการสกััดกาแฟโดยใช้้อุุปกรณ์กาแฟและชิิมกาแฟ ซึ่่�งได้้รัับ
ความร่่วมมือจากอาจารย์์สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์ ผู้้�ช่วยศาสตรจารย์์ 
ดร.สุุนิิตา แจ่่มยวง อาจารย์์ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร. สมฤดีี นิิลทอง 
อาจารย์ ดร.สมวััน ชุ่่�มพงษ์์พัันธ์์ อาจารย์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง 
และอาจารย์์ ดร.กาญจนา วััดละเอีียด ร่่วมเป็็นวิิทยากรในกิิจกรรม 
ดัังกล่าวโดยมีี วััต ถุุประสง ค์์ เพื่่� อ เ ป็็นการฝึกทักษะองค์์ความรู้� 
เพิ่่�มประสบการณ์์ ให้้นัักเรีียนมีีโลกทััศน์์และเกิิดแรงจููงใจในการเรีียน
วิิทยาศาสตร์์ คณิิตศาสตร์์ เทคโนโลยีีและสิ่่�งแวดล้อม 

18



กิิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ Mini Workshop CoffeeCupping และ Tea Tasting 
ภายใต้้งาน การประชุุมวิชาการระดัับนานาชาติิ ICAAI 2022

เมื่่�อวัันท่ี่� 9 และ 11 พฤศจิิกายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมกัับสำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตรและศููนย์์บริิการวิชาการ 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวงร่่วมจัดกิจกรรมอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ Mini Workshop Coffee Cupping และ Tea Tasting 
ภายใต้้งาน การประชุุมวิชาการระดัับนานาชาติิThe 4th International Conference on Agriculture and Agro-Industry 2022 : 
Transforming Value Chains for Global Security : ICAAI 2022 ให้้แก่่ผู้้� ท่ี่�สนใจสมััครเข้้าร่่วมกิจกรรมดังกล่าว 
จำำ�นวนกิิจกรรมละ 20 คน ณ ห้้อง Food Makerspace MI 405 อาคารInnovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
โดยได้้บรรยายความรู้�พื้้�นฐานในการประเมิินคุุณภาพกาแฟ รวมถึงให้้ผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรมฝึกปฏิิบััติิให้้คะแนนและประเมิินคุุณภาพกาแฟ 
เช่่น (การดมกลิ่่�น การชิมกาแฟแต่่ละกระบวนการ) เพื่่�อเกิิดความเข้้าใจและสามารถประเมิิณคุุณภาพกาแฟซ่ึ่�งได้้เชิิญวิิทยากร 
อาจารย์ประจำำ�สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์ ไ ด้้แก่่อาจารย์ ดร. กิิ ติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง และสำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตร 
ได้้แก่่ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ และอาจารย์ ดร.สิิริิรุ่่� ง วงศ์์สกุุล โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพัฒนาศัักยภาพ 
การคะแนนและประเมิินคุุณภาพกาแฟของผู้้�ท่ี่�เข้้าร่่วมกิจกรรม ทั้้�งนี้้�กิิจกรรม Mini Workshop Tea Tasting วิิทยากรโดย 
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชััยตระกููลหััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ และผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ณััฐวุุฒิิ ดอนลาว 
อาจารย์ป์ระจำำ�สำำ�นักวิชาอุุตสาหกรรมเกษตรร่วมเป็็นวิิทยากรโดยได้้บรรยายความรู้�พื้้�นฐานเกี่่�ยวกัับชา สายพัันธุ์์�ชา กระบวนการแปรรููปชา 
รวมถึงให้้ผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรมฝึกปฏิิบััติิทดสอบทางประสาทสัมผัสและประเมิินคุุณภาพชา เช่่น (การดมกลิ่่�น การสัมผัส และชิิมชาเชีียงราย 
ท่ี่�ได้้รัับรางวััลระดัับโลก) เพื่่�อให้้ผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรมเกิิดความเข้้าใจและสามารถประเมิินคุุณภาพชาได้้
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สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมจััดนิิทรรศการ  
กิิจกรรมในงาน Back to Origin : Coffee & Tea Festival 2022

การท่องเท่ี่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.) ร่่วมกัับจัังหวััด
เชีียงราย จััดงาน  Back   to  Origin   :  Coffee & Tea Festival 2022 
“เทศกาลชาและกาแฟ” ระหว่่างวัันท่ี่� 16- 20 พฤศจิิกายน 
2565 โดยได้้ รัับเกีียรติจากคุณอภิชััย ฉััตรเฉลิิมกิจ 
รองผู้้�ว่าการด้านสิินค้้าและธุุรกิจท่่องเท่ี่�ยวการท่องเท่ี่�ยว 
แห่่งประเทศไทย พร้้อมด้้วย นายวราดิิศร อ่่อนนุุช 
รองผู้้�ว่าราชการจังหวััดเชีียงรายร่่วมกัันเปิิดงานดัังกล่าว 
โดยสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่่วม
ออกบููทให้้คำำ�ปรึกษา จััดแสดงผลงานเกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ
ร่่วมเสวนาบนเวที และพาผู้้�ประกอบการชาและกาแฟที่่�
ผ่่านการพัฒนาภายใต้้โครงการต่างๆของทางมหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง มาร่่วมออกบููธจำำ�หน่่ายสิินค้้าและผลิตภััณฑ์์
ต่่างๆ ณ ล้้านเมืือง วิิลเลจ เชีียงราย

ต้้อนรัับคณะนิิสิิตปริิญญาตรีี 
คณะอุุตสาหกรรมเกษตรและชีีวภาพมหาวิิทยาลััยทัักษิิณ

วิิทยาเขตพััทลุุง

เมื่่�อวัันที่ี่่��� 15 พฤศจิิกายน 2565 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์
เชื่่�อมชัยตระกููลหััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
ได้้ต้้อนรัับคณะศึึกษาดููงาน นิิสิิตปริญญาตรีี สาขาวิิชาวิิทยาศาสตร์์และ
เทคโนโลยีีการอาหาร ชั้้�นปีีท่ี่� 3 คณะอุุตสาหกรรมเกษตรและชีีวภาพ
มหาวิิทยาลััยทัักษิณ วิิทยาเขตพััทลุง ณ ห้้อง Food Maker Space  
MI 405 อาคาร Innovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
โดยได้้จััดกิจกรรม ให้้องค์์ความรู้�เกี่่�ยวกัับชาและกาแฟ ทำำ�ความรู้�จักชา
กาแฟ กระบวนการผลิต และให้้ทดสอบชิิมความแตกต่างของชา กาแฟ 
แต่่ละกระบวนการ โดยเชิิญวิิทยากร อาจารย์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์์ บรรยายในเรื่่�อง กระบวนการ
แปรรููปกาแฟ เทคนิิคการชงกาแฟให้้ได้้รสชาติิท่ี่�ดีี เพื่่�อเป็็นการฝึกทักษะ
องค์์ความรู้� เพิ่่�มประสบการณ์ในการทดสอบคุุณภาพของชาและกาแฟ
ทราบถึึงแนวทางในการประกอบอาชีีพ และสามารถพัฒนาความรู้�สู่่�อาชีีพ
ต่่อไปในอนาคต
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สถาบัันชาและกาแฟร่่วมต้อนรัับคณะโครงการสััมมนาวิิชาการการวิิจััยเพื่่�อพัฒนาการเรีียนการ
สอนครั้้�งท่ี่� 8 ประจำำ�ปี พ.ศ. 2565 

(Scholarship of Teaching and Learning: SoTL8) : The Next Normal of Education

เมื่่�อวัันท่ี่� 7 ธัันวาคม 2565 สถาบันัชาและกาแฟมหาวิทิยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ร่่วมต้อนรัับคณะโครงการสััมมนาวิิชาการ “การวิิจััยเพื่่�อพัฒนาการเรีียน
การสอนคร้ั้�งท่ี่� 8 ประจำำ�ปีี พ.ศ. 2565 (Scholarship of Teaching 
and Learning: SoTL8) : The Next Normal of Education”  
ณ สวนพฤกษศาสตร์์มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  
โดย อาจารย์ ดร.จัันทรารัักษ์ โตวรานนท์์ หััวหน้้าโครงการสวนพฤกษศาสตร์์
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้กล่าวต้อนรัับคณะและบรรยายเกี่่�ยวกัับ
การดำำ�เนิินงานของสวนพฤกษศาสตร์์มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และ 
ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์ เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง บรรยายเกี่่�ยวกัับการผลักดันและยกระดัับชาและ
กาแฟของไทย ทั้้�งนี้้�สถาบัันชาและกาแฟ ได้้จััดเตรีียมชาและกาแฟให้้กัับทาง
คณะได้้ชิิมชาเชีียงรายท่ี่�ได้้รัับรางวััลระดัับโลก ซ่ึ่�งเป็็นพืืชท่ี่�มีีชื่่�อเสีียงและเป็็น
เอกลักษณ์์ของจัังหวััดเชีียงราย 

ต้้อนรัับคณะศึึกษาดููงานหลัักสููตรผู้้�นำำ�ยุคใหม่่ในระบอบประชาธิิปไตย 
รุ่่�นท่ี่� 12 (ปนป.12) สถาบัันพระปกเกล้้า

เมื่่�อวัันท่ี่� 22 ธัันวาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ร่่วมให้้การ
ต้้อนรัับคณะคณาจารย์แ์ละคณะนัักศึกษา หลัักสููตรผู้�นำำ�ยุคุใหม่่ในระบอบประชาธิปิไตย รุ่่�นท่ี่� 12 
 (ปนป.12) สถาบันัพระปกเกล้า นำำ�คณะโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ์ทวี สุุรฤทธิกุุล กรรมการบริหิาร
หลัักสููตรผู้�นำำ�ยุุคใหม่่ในระบอบประชาธิิปไตย รุ่่�นท่ี่� 12 ณ ห้้องประดู่่�แดง 1 อาคารพลเอก
สำำ�เภา ชููศรีี (E4) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง โดยมีีรองศาสตราจารย์ ชยาพร วััฒนศิิริิ อธิการบดีี
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ให้้การต้อนรัับและบรรยายบทบาทการดำำ�เนิินงานของมหาวิิทยาลััย
พร้้อมด้วยคณะผู้้�บริิหารของมหาวิิทยาลััย และผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์  เชื่่�อมชัยตระกููล 
หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ ได้้อธิบายถึึงภาพรวมของหน่่วยงานสถาบัันชาและกาแฟ และการ
ร่่วมดำำ�เนิินโครงการกัับคณะนัักศึกษาหลัักสููตรผู้�นำำ�ยุุคใหม่่ในระบอบประชาธิิปไตย รุ่่�นท่ี่� 11  
(ปนป. 11) กลุ่่�มเหยี่่�ยว สถาบัันพระปกเกล้า ภายใต้้โครงการ “สานต่่อความยั่่�งยืืนไผ่่และ 
ชาอััสสััมควบคู่่�วิถีีเกษตรธรรมชาติิ” ซ่ึ่�งได้้ดำำ�เนิินการในพื้้�นท่ี่�บ้้านเกี๋๋�ยงห้้วยน่่าน หมู่่�ท่ี่� 4  
ตำำ�บลแม่่ลอย อำำ�เภอเทิิง จัังหวััดเชีียงราย โดยได้้มีีตััวแทนกลุ่่�มนักเรีียนโรงเรีียนชาวนา 
ท่ี่�ได้้ร่่วมโครงการดัังกล่าวมานำำ�เสนอผลิิตภััณฑ์์ชาอััสสััมท่ี่�ได้้รัับการพัฒนาต่่อยอด ได้้แก่่ 
ผลิตภััณฑ์์ชาแดงอััสสััม ผลิตภััณฑ์์ชาอััสสััมกลิ่่�นส้้ม และผลิิตภััณฑ์์ชาแดงอััสสััม 
กลิ่่�นเบอร์กามอต ให้้กัับทางคณะได้้ทดลองชิิมและจำำ�หน่่ายเป็็นของท่ี่�ระลึึก
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ร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบ
คุุณภาพและแหล่่งท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์  

“ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 3/2565

ร่่วมลงพ้ื้�นท่ี่� ตรวจสอบควบคุมคุณภาพสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์
“ชาเชีียงราย” 

เมื่่�อวัันท่ี่� 12 ตุุลาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ไ ด้้ เข้้า ร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อพิจารณาคำำ�ขอ 
ตรวจสอบคุุณภาพและแหล่่งท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ “ชาเชีียงราย”  
คร้ั้�งท่ี่� 3/2565 ณ ห้้องประชุมุสำำ�นักงานเกษตรอำำ�เภอเมืืองจัังหวััดเชีียงราย
ซ่ึ่�งในการประชุุมคร้ั้�งนี้้�เป็็นการพิจารณาแผนการตรวจคุุณภาพมาตรฐาน
สถานประกอบการ (เพื่่�อต่ออายุหุนัังสืืออนุญาต) พร้้อมทั้้�งพิิจารณาตาราง
การทำำ�งานของคณะทำำ�งานเพื่่�อการพิิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพ
และแหล่่งท่ี่�มาของสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ “ชาเชีียงราย” รอบท่ี่� 3/2565

เมื่่�อวัันท่ี่� 18 - 27 ตุุลาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมเป็็นคณะทำำ�งานเพื่่�อการพิิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบควบคุุม
คุุณภาพสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ “ชาเชีียงราย” ได้้ร่่วมลงพื้้�นท่ี่�ตรวจคุุณภาพ
มาตรฐาน สถานประกอบการ เพื่่�อต่ออายุุหนัังสืืออนุญาตขอใช้้ตราสััญลัักษณ์์
สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ GI “ชาเชีียงราย” จำำ�นวนทั้้�งสิ้้�น 11 ราย ซ่ึ่�งจะหมดอายุ ุ
ในปีี พ.ศ. 2566 โดยตรวจคุุณภาพมาตรฐานสิินค้้า สถานท่ี่�ผลิตและแปลงปลููก
ชาของผู้้�ผลิตและผู้้�ประกอบการชาในเขตพื้้�นท่ี่�อำำ�เภอแม่่ฟ้้าหลวง อำำ�เภอแม่่สรวย 
อำำ�เภอแม่่ลาว และเขตพื้้�นท่ี่�อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดเชีียงราย

กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก

วัันท่ี่� 28 ตุุลาคม 2565 สำำ�นักงานพาณิิชย์์จัังหวััดเชีียงราย ได้้เชิิญ ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์์
เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมพิธีีมอบหนัังสืืออนุญาตใช้้ตรา
สััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ไทย (GI) “ชาเชีียงราย” เพื่่�อเป็็นขวััญและกำำ�ลังใจให้้แก่่ผู้้�ผลิต/ผู้้�ประกอบการ 
“ชาเชีียงราย” โดยนายบััญชา เชาวรินทร์  รองผู้้�ว่าราชการจังหวััดเชีียงราย ให้้เกีียรติมอบหนัังสืืออนุญาตใช้้
ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ไทย (GI) “ชาเชีียงราย” จำำ�นวน 4 ราย ได้้แก่่ 1. บริิษััท ชา 101 จำำ�กััด 
2. บริิษััท ชาดีี 101 จำำ�กััด 3. ใบชาหยดน้ำำ��ค้าง และ 4. บริิษััท วัังพุุดตาล จำำ�กััด เนื่่�องในการประชุุมหัวหน้้าส่่วน
ราชการจังหวััดเชีียงราย ประจำำ�เดืือนตุุลาคม 2565 ณ ห้้องประชุุมจอมกิตติิ ชั้้�น 3 ศาลากลางจัังหวััดเชีียงราย

ร่่วมพิธีีมอบหนัังสืืออนุญาตให้้ใช้้ตราสััญลักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ไทย (GI) “
ชาเชีียงราย” แก่่ผู้้�ประกอบการชาจัังหวััดเชีียงราย
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การหารืืองานวิิจััยด้้านกาแฟ ร่่วมกับ  
Marseille University ประเทศฝรั่่�งเศส

เมื่่�อวัันท่ี่� 8 พฤศจิิกายน 2565 อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้ากลุ่่�มงาน
กาแฟ สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง และทีีมนักวิจััยกาแฟ ได้้หารืือ 
งานวิิจััยเกี่่�ยวกัับกาแฟ ร่่วมกัับ Prof Craig Fauld, Aix-Marseille University 
ประเทศฝรั่่�งเศส โดยเน้้นการพััฒนาเศรษฐกิิจแบบองค์์รวม BCG เพื่่�อสร้้างความ
ร่่วมมือในการทำำ�งาน และกิิจกรรมต่างๆในอนาคต ณ ห้้อง Food Maker Space 
MI 405 อาคาร Innovation Park (M-Square) มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 

ร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบ 
คุุณภาพและแหล่่งท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ “ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 4/2565

วัันท่ี่� 25 พฤศจิิกายน 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้เข้้าร่่วมประชุุมคณะ
ทำำ�งานเพื่่�อพิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพและแหล่่งท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ “ชาเชีียงราย” คร้ั้�งท่ี่� 
4/2565 โดยมีี นายศัักดิ์์�ชาย บุุญญาทวี หััวหน้้ากลุ่่�มส่งเสริิมและพััฒนาเกษตรกร รัักษาราชการแทน
หััวหน้้ากลุ่่�มส่งเสริิมและพััฒนาการผลิต สำำ�นักงานเกษตรจัังหวััดเชีียงราย เป็็นประธานการประชุุม 
ณ ห้้องประชุุมสำำ�นักงานเกษตรจังหวััดเชีียงราย ซ่ึ่�งในการประชุุมคร้ั้�งนี้้�เป็็นการพิจารณาสรุุปผล
การลงพื้้�นท่ี่�ตรวจสถานประกอบการท่ี่�ต่่ออายุุขออนุญาตใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิศาสตร์์ 
“ชาเชีียงราย” ประจำำ�ปีี 2565 รวมถึงพิิจารณาแผนตารางการทำำ�งานของคณะทำำ�งาน รอบท่ี่� 4/2565 
ในคร้ั้�งต่่อไป 

ต้้อนรัับคณะจาก บริษััท ทีี.เอ.ซีี คอนซููเมอร์ จำำ�กัด (มหาชน)

เมื่่�อวัันท่ี่�  7 ธัันวาคม 2565 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยาภรณ์  
เชื่่�อมชัยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้ต้้อนต้้อนรัับคณะจาก บริิษััท ทีี.เอ.ซีี คอนซููเมอร์ จำำ�กััด (มหาชน)  
ซ่ึ่�งได้้มีีความสนใจในเรื่่�องของกระบวนการผลิตชา และกิิจกรรม Work shop 
เกี่่�ยวกัับชา ซ่ึ่�งทางสถาบัันชาและกาแฟได้้บรรยายให้้องค์์ความรู้�เกี่่�ยวกัับชา 
ทำำ�ความรู้�จักชา กระบวนการผลิิตชาและแลกเปลี่่� ยนความคิดเ ห็็น 
และหารืือเพื่่�อสร้้างความร่วมมือในการทำำ�งานในด้้านชา รวมถึงการประสาน 
สร้้างเครืือข่่ายเชื่่�อมโยงกัับผู้้�ประกอบการชาในพื้้�นท่ี่� จัังหวััดเชีียงราย 
ณ ห้้อง Food Maker Space MI 405 อาคาร Innovation Park (M-Square) 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 

กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก
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ต้้อนรัับคณะจาก บริษััท ซีีพีี ออลล์ จำำ�กัด (มหาชน) 

เมื่่�อวัันท่ี่� 9 ธัันวาคม 2565 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนรัับคณะจาก บริิษััท ซีีพีี ออลล์์ จำำ�กััด (มหาชน)  
นำำ�โดยคุุณอิินทิิรา พฤกษ์รััตนนภา ผู้้�ช่วยกรรมการผู้�จัดการ สำำ�นักงาน
พััฒนาและประกัันคุุณภาพผลิตภััณฑ์์ ส่่วนงาน Beverage and Dessert 
เข้้าเยี่่�ยมชมสถาบัันชาและกาแฟ โดยได้้แลกเปลี่่�ยนความคิดเห็็นและ
หารืือเพื่่�อสร้้างความร่วมมือในการทำำ�งานในด้้านชาและกาแฟ ร่่วมถึง 
การสร้้างเครืือข่่ายเชื่่�อมโยงกัับผู้้�ประกอบการชา กาแฟ และโกโก้้ ในพื้้�นท่ี่�
จัังหวััดเชีียงราย และกิิจกรรมต่างๆ ในอนาคต ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชา
และกาแฟมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

ต้้อนรัับคณะกองทุุนส่่งเสริิมวิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม (กองทุุน ววน.) 
เข้้าเย่ี่�ยมชมสถาบัันชาและกาแฟ

เมื่่�อวัันท่ี่� 21 ธัันวาคม 2565 ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิิยาภรณ์  
เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้้าสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง ได้้ต้้อนต้้อนรัับคณะกองทุุนส่่งเสริิมวิทยาศาสตร์์
วิิจััยและนวััตกรรม (กองทุุน ววน.) นำำ�โดย รองศาสตราจารย์ 
ดร.คมกฤต เล็็กสกุุล รัักษาการผู้�อำำ�นวยการกลุ่่�มภารกิจการพัฒนา
โดยได้้ร่่วมหารืือและได้้ให้้คำำ�แนะในการถ่ายทอดเรื่่�องราวงานวิิจััย
ในพื้้�นท่ี่�กัับการขับเคลื่่�อนชุุมชน สัังคม เศรษฐกิิจ แนวคิด มุุมมอง
และข้้อเสนอแนะเพื่่�อให้้สถาบัันชาและกาแฟ นำำ�ไปใช้้ในการพัฒนา 
โครงการฯ ต่่างๆ ต่่อไปในอนาคต ณ ห้้องประชุุมสถาบัันชาและกาแฟ
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง
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กิิจกรรมอบรมการพััฒนาคุุณภาพเมล็็ดกาแฟ ภายใต้้โครงการ
หมู่่�บ้้านผลิิตกาแฟอะราบิิกาท่ี่�มีีคุณภาพและปลอดภััย

กิิจกรรมการติิดตามประเมิินผลการแปรรููปกาแฟ  
ภายใต้้โครงการหมู่่�บ้้านผลิิตกาแฟอะราบิิกาท่ี่�มีีคุณภาพ

และปลอดภััย 

เมื่่�อวัันท่ี่� 19-20 พฤศจิิกายน 2565 อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้าโครงการ
 ได้้ลงพื้้�นท่ี่�บ้้านร่่มฟ้าผาหม่่น หมู่่�ท่ี่� 15 ตำำ�บลปออำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย โดยได้้
จััดกิจกรรม “อบรมการพัฒนาคุุณภาพเมล็ดกาแฟ” ภายใต้้โครงการหมู่่�บ้านผลิตกาแฟ 
อะราบิิกาท่ี่�มีีคุุณภาพและปลอดภัย ให้้กัับเกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ จำำ�นวน 50 ราย ซ่ึ่�งได้้
เชิิญอาจารย์ ์ดร.กิติิิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง อาจารย์ป์ระจำำ�สำำ�นักวิชาวิิทยาศาสตร์ ์มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง เป็็นวิิทยากรให้้องค์์ความรู้�ในเรื่่�องวิิธีีการแปรรููปกาแฟให้้เป็็นไปตาม
มาตรฐาน การทดสอบคุุณภาพกาแฟ หลัักในการคัดคุณภาพเมล็ดกาแฟสารให้้ได้้
ตามมาตรฐานรวมถึงการเตรีียมความพร้้อมของสถานท่ี่�ในการแปรรููปกาแฟ นอกจาก
นี้้�ได้้เชิิญ นายวริศ มัันตาวลีี ผู้้�ประกอบการกาแฟ เจ้้าของ เฮราโมน คอฟฟี่่� ฟาร์์ม
เป็็นวิิทยากรให้้คำำ�แนะนำำ�ประสบการณ์์ในการแปรรููปกาแฟ ให้้แก่่เกษตรกรผู้้�เข้้าร่่วม
โครงการ ทำำ�ให้้มีีความเข้้าใจวิิธีีการแปรรููปกาแฟอย่างถููกวิธีี และได้้เมล็ดกาแฟสาร 
ท่ี่�มีีคุุณภาพ รวมถึึงเป็็นการฝึึกทักษะให้้แก่่เกษตรกรในขึ้้�นตอนการทดสอบคุุณภาพกาแฟ
เพื่่�อนำำ�ไปปฏิิบััติิทำำ�ให้้เกิิดความชำำ�นาญ ได้้เมล็ดกาแฟท่ี่�ได้้ตามมาตรฐาน และทำำ�ให้้มีีราย
ได้้เพิ่่�มขึ้้�น โดยจััดกิจกรรม ณ ท่ี่�ทำำ�การกลุ่่�มวิสาหกิิจชุุมชน กลุ่่�มกาแฟอิินทรีย์์รัักษาป่่า 
ดอยผาหม่่น ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย

เมื่่�อวัันท่ี่� 4 ธัันวาคม 2565 อาจารย์์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หััวหน้้า
กลุ่่�มงานกาแฟ สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ได้้ลงพื้้�นท่ี่� 
บ้้านร่่มฟ้าผาหม่่น หมู่่�ท่ี่� 15 ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย  
เพื่่�อจัดกิจกรรมภายใต้้ โครงการหมู่่�บ้านผลิตกาแฟอะราบิิกาท่ี่�มีีคุุณภาพ
และปลอดภัย โดยได้้จััดกิจกรรม “การติดตามประเมิินผลการแปรรููปกาแฟ” 
โดยประเมิินผลหลัังจากการอบรมการแปรรููปกาแฟ การทดสอบชิิมกาแฟท่ี่�
ได้้หลัังจากผ่่านการแปรรููป ประเมิินผลการคัดคุณภาพมาตรฐานกาแฟดิิบ 
ให้้กัับเกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ จำำ�นวน 30 ราย และได้้เชิิญ อาจารย์
ดร.ทััศนีีย์์ ธรรมติน หััวหน้้าสำำ�นักงานสถาบัันถ่่ายทอดเทคโนโลยีีและ
นวััตกรรม มหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงราย เป็็นวิิทยากรบรรยายให้้องค์์ 
ความรู้�แก่่เกษตรกรท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการ ในเรื่่�องติิดตามการเตรีียมความพร้้อม  
การเตรีียมแปลงปลููกของเกษตรกรในการขอระบบ PGS และการจัดทำำ�
แผนการผลิตฟาร์์ม การจัดสรรพื้้�นท่ี่�แปลงปลููก สรุุปประเด็็นขั้้�นตอนเพื่่�อเข้้า
สู่่�ระบบ PGS การเตรีียมเอกสารต่างๆ ท่ี่�เกี่่�ยวข้อง เพื่่�อให้้เกษตรกรมีความ
เข้้าใจเพื่่�อนำำ�ไปปฏิิบััติิ เตรีียมความพร้้อมเข้้าสู่่�ระบบอิินทรีย์ ์โดยจััดกิจกรรม 
ณ ท่ี่�ทำำ�การกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน กลุ่่�มกาแฟอิินทรีย์์รัักษาป่่าดอยผาหม่่น 
ตำำ�บลปอ อำำ�เภอเวีียงแก่่น จัังหวััดเชีียงราย

โครงการหมู่่�บ้้านวิิทยาศาสตร์์
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