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รายงานการวิจัยและการพัฒนาการวิจัยการเกษตร ฉบับสมบูรณ์ 
รหัสโครงการ PRP5805021460 

การบูรณาการงานวิจัยเมี่ยงเพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
Integrated Research of Miang (Camellia sinensis var. assamica)  

for Local Wisdom Inheritance and Economic Value 
 
ระหว่างเดือน กุมภาพันธ์ พ.ศ.2559 – เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2560 
 

1. ชื่อโครงการวิจัยภายใต้แผนงานวิจัย แบ่งเป็น 3 โครงการวิจัย ดังนี้ 

โครงการวิจัยที่ 1  การสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเมี่ยง 
  “Conservation and Development of Lifestyle and  
  Local Wisdom of Miang” 
โครงการวิจัยที่ 2  การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเมี่ยงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
  “Standardization and Development of Miang Extract and 

Chemical Analysis Methodology”  
โครงการวิจัยที่ 3  การเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง 

  “Economic Value Added of Miang Products” 
 

2. คณะผู้วิจัยและหน่วยงานที่สังกัด ประกอบด้วย 

2.1 ผู้อ านวยการแผนงาน 

ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ 

หน่วยงาน  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

   155 ม.2 ต.แม่เหียะ อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50200 
โทรศัพท์   0-5394-8230, 32 และ 08-6654-5380 
โทรสาร   0-5394-8232 
E-mail   sujindapdt@gmail.com 

2.2 เลขานุการแผนงาน  

mailto:sujindapdt@gmail.com
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ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.วลีรัตน์ แสงไชย  
หน่วยงาน:  คณะรัฐศาสตร์และรัฐประศาสนศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
โทรศัพท์:  08-8269-5380    
โทรสาร:  0-5394-2988 
E-mail:    j_waleerat@hotmail.com 
 

2.3 หัวหน้าโครงการวิจัยท่ี 1  
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.วรพงศ์ ตระการศิรินนท์ 
หน่วยงาน  คณะรัฐศาสตร์และรัฐประศาสนศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
   239 ถ.ห้วยแก้ว ต.สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50200 
โทรศัพท์   08-1415-5216  
โทรสาร    0-5394-2988 
E-mail   worrapongt@hotmail.com  
 

2.4 หัวหน้าโครงการวิจัยท่ี 2  
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.ภก.เฉลิมพงษ์ แสนจุ้ม 
หน่วยงาน  คณะเภสัชศาสตร์  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
   ถ.สุเทพ ต.สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50200 
โทรศัพท์   0-5394-4312, 0-5394-4342-4 
โทรสาร   0-5322-2741 
E-mail   chalermpong.saenjum@gmail.com 
 

2.5 หัวหน้าโครงการวิจัยท่ี 3 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
หน่วยงาน  ส านักงานวิชาอุตสาหกรรมเกษตรและสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้า 

หลวง 
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 

โทรศัพท์   0-5391-6738 
โทรสาร   0-5391-6739 
E-mail   piyaporn.chu@mfu.ac.th  

 
2.6 ผู้ร่วมงานวิจัย   

 ชื่อ-นามสกุล นางสาวชลิตา  เสมอใจ   
       หน่วยงาน   คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

      โทรศัพท์  08-8252-5420  
โทรสาร:  0-5394-1953 

       E-mail:  s.samerjai@gmail.com 

mailto:worrapongt@hotmail.com
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2.7 ผู้ร่วมงานวิจัย  

 ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชาติชาย โขนงนุช 
 หน่วยงาน:  สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร  
     คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 โทรศัพท์:   0-5394-8261, 08-9755-9045  
 E-mail:   chartchai.k@cmu.ac.th 
 

2.8 ผู้ร่วมงานวิจัย 
 ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.ไพโรจน์ วงศ์พุทธิสิน 

 หน่วยงาน:  โปรแกรมเทคโนโลยีชีวภาพ ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์   
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

   โทรศัพท์:   0-5387-5259  
   โทรสาร:   0-5387-8225  

            E-mail:   pairote@mju.ac.th 
 

2.9 ผู้ร่วมงานวิจัย 
 ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.ศศิธร ใบผ่อง 

 หน่วยงาน:  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
    ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร อุตสาหกรรมเกษตร 
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 โทรศัพท์:  0-5394-8244  
 โทรสาร:  0-5394-8206 
 E-mail:   pia_fstcmu@hotmail.com 
  
 
  

2.10 ผู้ร่วมงานวิจัย 
 ชื่อ-นามสกุล อาจารย์อิศรพงษ์ พงษ์ศิริกุล 

 หน่วยงาน:  สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
    ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร อุตสาหกรรมเกษตร  
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 โทรศัพท์:   0-5394-835  
 โทรสาร:   0-5394-8206 
 E-mail:   isarapong.p@cmu.ac.th  

mailto:chartchai.k@cmu.ac.th
mailto:pia_fstcmu@hotmail.com
mailto:isarapong.p@cmu.ac.th
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2.11 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุนันทา วังกานต์  
สถานที่ท างาน:  ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
โทรศัพท์:   0-5394-3341-5 ต่อ 139 
โทรสาร:  0-5389-2277 
E-mail:  sunanta.w@cmu.ac.th 

 
2.12 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยรัตน์ นิมมานพิภักดิ์ 
สถานที่ท างาน:  ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
โทรศัพท์:   0-5394-3341-5 
โทรสาร:  0-5389-2277 
E-mail:  piyaratn@gmail.com 

 
2.13 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.กาญจนา วัดละเอียด 
สถานที่ท างาน:  ส านักวิชาวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
โทรศัพท์:   0-5391-6787 
โทรสาร:  0-5391-6776 

 E-mail:  kanchana.wat@mfu.ac.th  
 

2.14 ผู้ร่วมงานวิจัย 
 ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.รักสกุล แก่นเรณู 
 สถานที่ท างาน:  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยพะเยา 
 โทรศัพท์:   0-5446-6666 ต่อ 1705 
 โทรสาร:  0-5446-6664 
 E-mail:  lucksagoon@hotmail.com 

 
2.15 ผู้ร่วมงานวิจัย 

 ชื่อ-นามสกุล ดร.วศิน วงศ์วิไล 
 สถานที่ท างาน:  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 โทรศัพท์:   0-5394-1910 
 โทรสาร:  0-5391-6034 
 E-mail:  wwongwilai@gmail.com 

mailto:sunanta.w@cmu.ac.th
mailto:piyaratn@gmail.com
mailto:kanchana.wat@mfu.ac.th
mailto:lucksagoon@hotmail.com
mailto:wwongwilai@gmail.com
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2.16 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กุลวดี พรรณเชษฐ์ 
สถานที่ท างาน:  ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
โทรศัพท์:   0-5394-5332 
โทรสาร:  0-5394-5333 
E-mail:  phannach@gmail.com 
 

2.17 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.มาณู ดีอุดม 
สถานที่ท างาน:  ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
โทรศัพท์:   0-5394-5332 
โทรสาร:  0-5394-5333 
E-mail:  manu.deeudom@cmu.ac.th 

 
2.18 ผู้ร่วมงานวิจัย 

 ชื่อ-นามสกุล นางสาวนฤมล ทองไว  
 หน่วยงาน  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

   ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
  โทรศัพท์   053-943346, 943348 ต่อ 2419   
  E-mail:   nthongw@hotmail.com 
 
 
2.19 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร. ภาณุพงษ์ ใจวุฒิ  
หน่วยงาน  ส านักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

333 หมู่ 1 ต าบลท่าสุด อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย  
57100 

โทรศัพท  0-5391-6839    
โทรสาร  0-5391-6831 
E-mail:    phanuphong@mfu.ac.th  

 
2.20 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล  อาจารย์ สมชาย วงศ์สุริยศักดิ ์    
หน่วยงาน  สาขาวิชาเทคโนโลยีการบรรจุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่    

mailto:phannach@gmail.com
mailto:manu.deeudom@cmu.ac.th
mailto:nthongw@hotmail.com
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โทรศัพท์   053-948224  
E-mail:   swongsuriyasak@gmail.com 

 
2.21 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยิ่งมณ ี ตระกูลพัว 
หน่วยงาน  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
สถานที่ติดต่อ ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ 50200 
โทรศัพท์  (053) 941948 โทรสาร   (053) 892259 
E-mail:  yingmanee.t@cmu..ac.th,  yboony@hotmail.com 

 
2.22 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อังคณา อินตา 
หน่วยงาน  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
สถานที่ติดต่อ ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

239 ถนนห้วยแก้ว ต าบลสุเทพ อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่50200 
โทรศัพท์  053-943346-8 ต่อ 2303   
โทรสาร  053-892259 
E-mail  aungkanainta@hotmail.com 
2.23 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวจิราพร ไร่พุทธา 
หน่วยงาน  สถาบันชา  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  

333 หมู่ 1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100 
โทรศัพท์  053-916253   
โทรสาร  053-916253 
E-mail:   dek_agro@hotmail.com 

 
2.24 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวเครือวัลย์ ทองเล่ม   
หน่วยงาน  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ 50200 

โทรศัพท์   053-943346-8 ต่อ 3300     
โทรสาร   053-892259 
E-mail:   kreua@yahoo.com 

 

mailto:swongsuriyasak@gmail.com
mailto:aungkanainta@hotmail.com
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2.25 ผู้ร่วมงานวิจัย 
 ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร. ปัญญวัฒณ์ ปินตาทอง 
 หน่วยงาน  ส านักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
    333 หมู่ 1 ต าบลท่าสุด อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย  
    57100 
 โทรศัพท์  0-5391-6839    
 โทรสาร  0-5391-6831 
 E-mail:    punyawatt@hotmail.com 
 

2.26 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุลอาจารย์ ดร. ณัตฐาวุฒิ ฐิติปราโมทย์ 
หน่วยงาน ส านักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
333 หมู่ 1 ต าบลท่าสุด อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย 57100 
โทรศัพท  0-5391-6839    
โทรสาร 0-5391-6831 
E-mail:   nnatthawut@hotmail.com 
2.27 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร. นนท์ ธิติเลิศเดชา 
หน่วยงาน  ส านักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

333 หมู่ 1 ต าบลท่าสุด อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย  
57100 

โทรศัพท  0-5391-6839    
โทรสาร  0-5391-6831 
E-mail:    nont_art502@hotmail.com 

 
2.28 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.ภญ. วรรธิดา ชัยญาณะ 
หน่วยงาน  คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ภาควิชาวิทยาศาสตร์เภสัชกรรม  
โทรศัพท  084-6165614 
E-mail:    Aa_Rx105@hotmail.com 
 
2.29 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภก. ไชยวัฒน์ ไชยสุต 
หน่วยงาน  คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

mailto:punyawatt@hotmail.com
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ภ า ค วิ ช า วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ เ ภ สั ช ก ร ร ม  ค ณ ะ เ ภ สั ช ศ า ส ต ร์ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ต าบลสุเทพ อ าเภอเมือง  
จังหวัดเชียงใหม่ 50200 

โทรศัพท  0-5394-4340, 081-4728910 
E-mail:    chaiyavat@gmail.com 

 
2.30 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร. ศศิธร ศิริลุน 
หน่วยงาน  คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ภาควิชาวิทยาศาสตร์เภสัชกรรม  
โทรศัพท  0-5394-4340 
E-mail:    ssirilun@gmail.com 

 
2.31 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล นายนันทวัชร  เขตอุดมคีรี 
ต าแหน่ง  นักวิทยาศาสตร์ 
หน่วยงาน  คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ภาควิชาวิทยาศาสตร์เภสัชกรรม คณะเภสัชศาสตร์  
โทรศัพท  0-85529-0445 
E-mail:       nuntawat_k@cmu.ac.th 

 
2.32 ผู้ร่วมงานวิจัย 
ชื่อ-นามสกุล อาจารย์ ดร.นภัตสร กุมาร์ 
หน่วยงาน  ส านักวิชาวิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

333 หมู่ 1 ต าบลท่าสุด อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย  
57100 

โทรศัพท  0-5391-6837    
โทรสาร  0-5391-6831 
E-mail:    pimnpa@hotmail.com  
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:pimnpa@hotmail.com
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 แผนงานวิจัยการบูรณาการงานวิจัยเมี่ยงเพ่ือสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและเพ่ิมมูลค่าทาง
เศรษฐกิจ มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือการสืบสานภูมิปัญญาของ “คน-ป่า-เมี่ยง” โดยบริบททางวัฒนธรรม 
สังคมศาสตร์และวิทยาศาสตร์ รวมทั้งจัดท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเมี่ยงตลอดจนการพัฒนา
วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี อันจะน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงเพ่ือเพ่ิมโอกาสทางเศรษฐกิจ  โดยการ
สนับสนุนเงินทุนวิจัยจากส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ทุนอุดหนุนวิจัยประจ าปี
งบประมาณ 2558 (กลุ่มสมุนไพร) ผ่านส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน)ทาง
คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้ 

ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และมหาวิทยาลัยพะเยา ที่ให้
การสนับสนุนให้นักวิจัยจากทั้ง ๓ มหาวิทยาลัยได้มาท างานวิจัยบูรณาการร่วมกัน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ศูนย์บริหารงานวิจัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ที่ได้ท าหน้าที่เอ้ืออ านวยความสะดวกในการประสานงาน
เป็นอย่างดีมาโดยตลอด 

งานวิจัยนี้จะไม่สามารถส าเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ได้เลย หากคณะผู้วิจัยไม่ได้รับค าปรึกษา
และข้อเสนอแนะอย่างใกล้ชิดจากท่านท่ีปรึกษาศาสตราจารย์เกียรติคุณ ดร.อานันท์ กาญจนพันธุ์ 
ศาสตราจารย์ ดร.สายสมร  ล ายอง รองศาสตราจารย์ ดร.เสริมเกียรติ จอมจันทร์ยอง รองศาสตราจารย์ 
ดร.ไพรัช ตระการศิรินนท์ และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชรินทร์ เตชะพันธุ์ คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณ
เป็นอย่างสูงมา ณ ที่นี้ด้วย 

ทางคณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณ ท่านผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่านเป็นอย่างสูง  ทั้งท่านที่ปรึกษาสุนันทา    
สมพงษ์ ศาสตราจารย์ ดร.เกตุ   กรุดพันธ์ ศาสตราจารย์ ดร.มาลิน  อังสุรังษี รองศาสตราจารย์       
ดร.สุรพจน์  วงศ์ใหญ่ รองศาสตราจารย์ ดร.สุนิพนธ์   ภุมมางกูร และ ดร.วารุณี  วารัญญานนท์ ที่ได้
กรุณาติดตามและให้ข้อแสนอแนะที่เป็นประโยชน์อย่างดียิ่งในการด าเนินงานวิจัยครั้งนี้ 

สุดท้ายนี้ขอขอบพระคุณพ่อหลวงและชาวบ้าน หมู่บ้านแม่ก าปอง อ าเภอแม่ออน จังหวัด
เชียงใหม่ และอีกหลายๆหน่วยงานที่ได้ให้ความร่วมมือเป็นอย่างดีกับคณะวิจัยโครงการการบูรณาการ
งานวิจัยชาเมี่ยงเพ่ือสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

 
คณะผู้วิจัย   
สิงหาคม 2560 

 
 
 
 
 
 
 
 



ข 
 

 
 

บทสรุปผู้บริหารแผนงานวิจัย 
การบูรณาการงานวิจัยเมี่ยงเพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

  
เมี่ยง เป็นต้นชาสายพันธุ์อัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) ที่เจริญเติบโตบน

พ้ืนที่สูงในเขตภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย ทั้งที่เติบโตขึ้นตามธรรมชาติในป่า และที่เพาะปลูก
โดยคนท้องถิ่น เมี่ยงมีกระบวนการเชื่อมโยงภูมิปัญญาของคนล้านนามายาวนานหลายร้อยปีนับแต่อดีต
ถึงปัจจุบัน ใบเมี่ยงถูกน ามาใช้ประกอบอาหารและเป็นเครื่องดื่ม ที่นิยมมากที่สุดคือ การน าใบเมี่ยงมา
หมักจนได้ผลิตภัณฑ์เมี่ยงหมัก เพ่ือใช้เป็นของว่างรับประทานเล่นแก้ง่วง ใช้รับแขก หรือประกอบ
พิธีกรรม ทั้งนี้เมี่ยงหมักมีรูปลักษณ์ กลิ่น และบรรจุภัณฑ์ซึ่งไม่เป็นที่นิยมของคนรุ่นใหม่ ด้วยวิถีชีวิตที่
เปลี่ยนไปของคนยุคปัจจุบัน เมี่ยงถูกใช้ประโยชน์น้อยลง ส่งผลให้มีการหมักเมี่ยงน้อยลง ต้นเมี่ยงถูก
ละเลย และเกิดการปลูกพืชชนิดอ่ืนแทนที่ ทั้งๆที่ตัวเมี่ยงเองมีประโยชน์ต่อสิ่งแวดล้อมโดยมักพบว่า ที่
ไหนมีป่าเมี่ยง จะไม่มีปัญหาเรื่องหมอกควัน ในบางท้องถิ่นยังน าเมี่ยงมาใช้เป็นยาฆ่าเชื้อโรค  รวมถึงใบ
เมี่ยงเองมีจุลินทรีย์ในกลุ่มที่จัดเป็นโพรไบโอติกที่เป็นประโยชน์ และมีสารต้านการเกิดออกซิเดชัน การ
ปลุกเมี่ยงให้กลับมามีชีวิตอีกครั้งจึงต้องใช้ทั้งศาสตร์และศิลป์ในทุกด้าน ในการนี้ด้วยความร่วมมือกัน
ระหว่างมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และมหาวิทยาลัยพะเยา โดยการประสานงาน
ของศูนย์บริหารงานวิจัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ท าให้ก่อเกิดแผนงานวิจัยเรื่อง “การบูรณาการงานวิจัย
เมี่ยงเพ่ือสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ” โดยการสนับสนุนเงินทุนวิจัยจาก
ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ทุนอุดหนุนวิจัยประจ าปีงบประมาณ 2558 (กลุ่มสมุนไพร) 
ผ่านส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) ซึ่งแผนงานวิจัยนี้ประกอบด้วย 3 โครงการ
ย่อย ได้แก่ โครงการวิจัยการสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเมี่ยง โครงการวิจัยการท า
มาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเมี่ยงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี และโครงการวิจัยการเพ่ิมมูลค่าทาง
เศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง มีวัตถุประสงค์เพ่ือการสืบสานภูมิปัญญาของ “คน-ป่า-เมี่ยง” โดยบริบท
ทางวัฒนธรรม สังคมศาสตร์และวิทยาศาสตร์ รวมทั้งจัดท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเมี่ยง
ตลอดจนการพัฒนาวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี อันจะน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงเพ่ือเพ่ิมโอกาสทาง
เศรษฐกิจ  

จากการศึกษาภูมิปัญญาของ “คน-ป่า-เมี่ยง” พบว่า ภูมิปัญญาในการผลิตเมี่ยง ประกอบไป
ด้วยหลายส่วนที่เกี่ยวข้องด้วยกัน ตั้งแต่ พิธีกรรม ความเชื่อเรื่องผีอารักษ์ จารีตกฎเกณฑ์ ความ
หลากหลายของชาติพันธุ์ การรักษาความมั่นคงของระบบนิเวศของป่าต้นน้ า ความหลากหลายทาง
ชีวภาพ อาหาร และสุขภาพ คณะผู้วิจัยลงพ้ืนที่เก็บรวบรวมข้อมูลองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญา
ชาเมี่ยงใน 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบนรวมถึงการศึกษาองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเมี่ยง 
มีการทดสอบฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาและฤทธิ์ทางชีวภาพที่แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของเมี่ยงในการ
ประยุกต์ใช้ทางอาหาร เครื่องส าอาง การแพทย์ และเภสัชกรรม   

ผลการวิจัยพบว่า พ้ืนที่ป่าเมี่ยงที่ยังมีการใช้ประโยชน์สามารถแบ่งจ าแนกข้อค้นพบออกได้เป็น 
2 ด้าน คือ (1) เมี่ยงในมิติด้านเศรษฐกิจ ปัจจุบันเมี่ยงถูกลดทอนความส าคัญลงในทางเศรษฐกิจ จากพืช
เศรษฐกิจและสินค้าแลกเปลี่ยนที่ส าคัญของล้านนากลายเป็นสินค้าที่ไม่ได้รับการยอมรับจากคนรุ่นใหม่
ในสังคม ส่งผลให้ภูมิปัญญาเกี่ยวกับเมี่ยงเริ่มสูญหายไป และ (2) เมี่ยงในมิติด้านสังคมและวัฒนธรรม 
จากสถานการณ์ปัจจุบันจะเห็นว่าเมี่ยงไม่ได้รับการยอมรับจากสังคมเหมือนในอดีต ส่งผลให้เมี่ยง



ค 
 

 
 

กลายเป็นเพียงอาชีพของผู้สูงอายุในชุมชน ขณะที่คนรุ่นใหม่ได้หันไปท าอาชีพอ่ืน ข้อมูลที่ได้จากการลง
พ้ืนที่ทางทีมวิจัยได้ ได้จัดท า Info Graphic เรื่อง “เมี่ยง ภูมิปัญญาแห่งล้านนา” เพ่ือเผยแพร่และ
สนับสนุนข้อมูลในการสืบสานและส่งเสริมการท่องเที่ยว  

ในด้านวิทยาศาสตร์ได้ข้อมูลส าคัญหลายประการ ได้แก่ ข้อมูลเกี่ยวกับแหล่งที่ปลูกและ
คุณภาพทางเคมีกายภาพของใบเม่ียง และได้ข้อมูลเชิงวิทยาศาสตร์ของเมี่ยงหมัก (คุณภาพทางกายภาพ
และองค์ประกอบทางเคมี และทางจุลชีววิทยา รวมถึงข้อมูลทางสุขอนามัยของเมี่ยงหมัก) สรุป
สาระส าคัญดังนี้ พ้ืนที่ปลูกเมี่ยงส่วนใหญ่กระจายบนที่สูงประมาณ 600-1200 เมตร การวิเคราะห์
สมบัติทางเคมีพบว่า ปริมาณโพลีฟีนอลในใบเมี่ยงแก่มากกว่าใบอ่อน     ในทางกลับกันสารฟลาโว
นอยด์และแทนนินในใบเมี่ยงแก่พบน้อยกว่า อย่างไรก็ตามฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (IC50) ของใบเมี่ยงอ่อน
และแก่มีค่าใกล้เคียงกัน เมี่ยงหมักแบ่งเป็น 2 ประเภท คือ เมี่ยงฝาด และเมี่ยงส้ม โดยเมี่ยงฝาดจะมี
การน าใบชาเมี่ยงมานึ่งและหมักประมาณ 2 สัปดาห์ ก็สามารถน าออกจ าหน่ายได้ ส่วนเมี่ยงส้ม (ซึ่ง
หมายถึงชาเมี่ยงที่มีการหมักจนกระทั่งความฝาดหายไปและจะเกิดรสเปรี้ยว) ได้จากการหมักใบชาเมี่ยง
โดยใช้ระเวลานานหลายเดือนหรืออาจถึง 1 ปี เมี่ยงฝาดมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 4.5-6.0 
(เม่ียงส้ม 3.0–4.0) ปริมาณโพลีฟีนอล ฟลาโวนอยด์ แทนนิน สารคาเทชินและอนุพันธ์ในตัวอย่างเมี่ยง
ฝาดมีมากกว่าเมี่ยงส้ม แต่พบฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่น (IC50) ในเมี่ยงส้มดีกว่าเมี่ยงฝาด ซึ่งสารคาเทชิน
และอนุพันธ์ที่พบในเมี่ยงช่วยให้ค าตอบที่คนโบราณหรือคนที่อมเมี่ยงอยู่ในปัจจุบันมักกล่าวว่า กินเมี่ยง
แล้วรู้สึกสดชื่นกระปรี้กระเปร่า  

จากผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าวิธีการหมักเมี่ยง ระยะเวลาและสถานที่ สภาพแวดล้อม ส่งผล
โดยตรงต่อสารส าคัญในผลิตภัณฑ์เมี่ยง ทางด้านจุลินทรีย์พบว่าประชากรหลักที่พบเกือบทุกตัวอย่างทั้ง
เมี่ยงฝาดและเมี่ยงส้ม คือ แบคทีเรียกรดแลกติกและยีสต์ ซึ่งเป็นที่ทราบกันดีโดยทั่วไปว่า จุลินทรีย์โพร
ไบโอติกที่มีประโยชน์ต่อร่างกายมักเป็นแบคทีเรียกลุ่มแลกติก จากข้อมูลดังกล่าวสามารถใช้เป็นข้อมูล
สนับสนุนช่วยส่งเสริมผลิตภัณฑ์เมี่ยงหมักของชุมชนได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้ยังไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคที่
เป็นอันตรายต่อมนุษย์ เช่น Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 
เป็นต้น ส่วน Enterobacter sp. ซึ่งเป็นกลุ่มแบคทีเรียดัชนีบ่งชี้สุขลักษณะอาหารตรวจพบ ในตัวอย่าง
เมี่ยง 16 จาก 44 ตัวอย่าง แต่ไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนดไว้  ในงานวิจัยนี้จึงมีกระบวนการปรับปรุง
สุขลักษณะของการผลิตเมี่ยงหมัก โดยใช้หลักเกณฑ์และวิธีปฏิบัติที่ดีตามมาตรฐานคณะกรรมการ
อาหารและยา มีการเตรียมความพร้อมให้กับผู้ประกอบการเพ่ือเป็นต้นแบบในการขอมาตรฐาน 
Primary GMP ผลการด าเนินการได้เลือกผู้ประกอบการที่ผลิตเมี่ยงที่สนใจในการพัฒนา คือ โรงเมี่ยง
คุณเกี๋ยงค า ปิ่นตาจันทร์ ต าบลป่าแป๋ อ าเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งมีความพร้อมที่จะด าเนินการ
เพ่ือตรวจรับรองสถานที่ผลิต นอกจากนี้ได้มีการจัดท าคู่มือในการปฏิบัติในการผลิตเมี่ยงในระดับชุมชน 
เพ่ือให้ชุมชนสามารถใช้เป็นแนวทางในการด าเนินการผลิตเมี่ยงให้มีมาตรฐานต่อไป 

กระบวนการผลิตเมี่ยงในเขตล้านนาพบภูมิปัญญาในการหมักเมี่ยง 2 แบบ คือ (1) แบบใช้เชื้อ
รา (filamentous fungi growth-based process) และ (2) แบบไม่ใช้เชื้อรา (Non-filamentous 
fungi growth-based process) การหมักแบบใช้เชื้อรา (แพร่ น่าน และพะเยา) ได้ผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่มีสี
น้ าตาลเข้มหรือด า ขณะที่การหมักแบบไม่ใช้เชื้อรา ได้เมี่ยงหมักที่สีเหลืองอมเขียว ซึ่งเมี่ยงที่ได้จากการ
หมักแต่ละวิธีนั้นจะให้สารส าคัญและลักษณะปรากฎและกลิ่นรสที่ต่างกัน คงไม่อาจสรุปได้ว่าวิธีใดดีกว่า
กัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความนิยมในแต่ละท้องถิ่น  พบการหมักเมี่ยงสัมพันธ์กับวัฒนธรรมเดิมของผู้ผลิตเมี่ยง 



ง 
 

 
 

โดยพบความเชื่อมโยงการผลิตเมี่ยงแบบใช้เชื้อรากับ คนเชื้อสายไทลื้อ ถิ่น และลั๊ว ชาวลัวะ ซึ่งยังคงท า
เมี่ยงอยู่ตลอดมาจนถึงทุกวันนี้ในหลายพ้ืนที่ เช่น ในพ้ืนที่ ต าบลสกาด อ าเภอปัว จังหวัดน่าน และ 
ต าบลป่าแดง อ าเภอเมือง จังหวัดแพร่ ทั้งนี้เพราะชาวบ้านยังต้องการใช้เมี่ยงในพิธีกรรมต่างๆ เกี่ยวกับ
การเลี้ยงผีขุนน้ า และการสืบชะตาแม่น้ า เป็นต้น ซึ่งมีความส าคัญต่อการก าหนดกฎ กติกา ในการ
จัดการป่า รวมถึงพบความหลากหลายทางชีวภาพของป่าเมี่ยง ชาวบ้านยังผูกการผลิตเมี่ยงไว้กับ
พิธีกรรมความเชื่อเกี่ยวข้องกับการอนุรักษ์ต้นน้ าล าธาร ส าหรับให้ได้น้ าเพ่ือการท านา ดังค าขวัญของ
ชุมชนที่ว่า “ เมี่ยงมี ป่าอยู่ คนยัง”นอกจากนี้ได้องค์ความรู้ในการหมักเมี่ยงส้มด้วยกล้าเชื้อบริสุทธิ์ที่ใช้
เวลาในการหมักสั้นลงแต่มีค่าการยอมรับของผู้บริโภคสูงกว่าเมี่ยงที่ขายตามท้องตลาด สามารถแยก
จุลินทรีย์ที่มีลักษณะส าคัญ ได้จุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียกรดแลกติกและยีสต์อย่างละมากกว่า 100 ไอโซ
เลท ได้จุลินทรีย์ที่มีลักษณะพิเศษมากกว่า 10 สายพันธุ์ และพบจุลินทรีย์ที่เป็นชนิดใหม่ ( new 
species) 3 ชนิด และเกิดผลงานตีพิมพ์องค์ความรู้เกี่ยวกับเมี่ยงในวารสารนานาชาติที่อยู่ฐานข้อมูล
สากลอย่างน้อย 2 ฉบับ 

ภูมิปัญญาที่พบจากการที่มีการแลกเปลี่ยนองค์ความรู้และการสร้างเครือข่ายระหว่างนักวิจัย 
ชุมชนและองค์การปกครองส่วนท้องถิ่น โดยใช้หมู่บ้านแม่ก าปองเป็นโมเดล พบว่า มีการปลูกชาเมี่ยง
เพ่ือใช้เป็นแนวป้องกันไฟป่า โดยจะใช้แรงงานชาวบ้านร่วมใจกันในการปรับแต่งปลูกแซมทุกปี จากการ
ใช้วิธีการสนทนากลุ่ม การส ารวจพ้ืนที่จริง และการใช้เยาวชนเป็นตัวเปลี่ยนผ่านองค์ความรู้จากผู้ที่มี
ประสบการณ์ ของบ้านแม่ก าปอง อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ และบ้านป่าเมี่ยง อ าเภอเมืองปาน 
จังหวัดล าปาง ผลการด าเนินการพบว่า สามารถท าให้เกิดการแสดงเจตจ านงร่วมกัน ในลักษณะการท า
หนังสือแสดงเจตจ านง เพ่ือการสร้างเครือข่ายของชุมชนและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น คือ บ้านแม่ก า
ปอง อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ กับ บ้านป่าเหมี้ยง อ าเภอเมืองปาน จังหวัดล าปาง และเครือข่าย
องค์การบริหารส่วนต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ กับ     องค์การบริหารส่วนต าบลแจ้ซ้อน จังหวัด
ล าปาง และเกิดกิจกรรมการสอนวิธีการท าแนวกันไฟให้กับเยาวชนคนรุ่นใหม่ โดยถ่ายทอดองค์ความรู้
ออกมาในรูปแบบ “แผนที่เดินดิน” รวมทั้งได้ได้รูปแบบแนวทางการอนุรักษ์วิถีชุมชน นอกจากนี้ได้
รวบรวมข้อมูลจากกลุ่มบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น เรื่อง "เมี่ยง " จัดท า 
facebook page : เมี่ยงจากล้านนา ... โกอินเตอร์ ทีมวิจัยได้ร่วมกับคณะสถาปัตกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ออกแบบศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์  เพ่ือเล่าเรื่องราวและโมเดลวิถี
ชีวิต “คน-ป่า-เมี่ยง”   ด าเนินการร่วมกับ คลัสเตอร์ความเป็นเลิศด้านเศรษฐกิจและสังคมบนฐานความ
หลากหลายทางชีวภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (B.BES CMU) มีการร่วมหารือกับผู้น าชุมชนในพ้ืนที่ 
เพ่ือสร้างความเข้าใจของชุมชนจนบรรลุวัตถุประสงค์ในการท าให้เกิดการยอมรับและการมีส่วนร่วมของ
ชุมชน เกิดการสนับสนุนจากชุมชนในเบื้องต้น ได้แก่ (1) การร่วมบริจาคอุปกรณ์การท าเมี่ยงโบราณและ
ไม้เก่าเพ่ือใช้ในการตกแต่งพ้ืนที่ ตลอดจนรับเป็นผู้ช่วยเหลือประสานงานข้อมูลในการออกแบบและการ
ดูแลงานสร้างอาคาร (2) วัดคันธาพฤกษา หมู่บ้านแม่ก าปอง ร่วมสนับสนุนพื้นที่ (ท่ีดิน) บริเวณวัดคันธา
พฤกษา ขนาดพ้ืนที่ 7 x 10 เมตร ในการสร้างอาคารศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ ซึ่งอยู่ใน
ระหว่างระดมทุนจากหลายภาคส่วน  

องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเมี่ยงในงานวิจัยนี้ พบว่า สารสกัดจากใบเมี่ยงสดมี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและแบคทีเรียที่ดื้อยาคาร์บาพีเนม รวมถึงฤทธิ์ กระตุ้นการสร้าง
กระดูก ซึ่งผ่านการทดสอบความปลอดภัยเบื้องต้นด้วยการทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์เพาะเลี้ยงแล้ว 



จ 
 

 
 

มีการจัดท ามาตรฐานของสารสกัดและ monograph ของสารสกัดเมี่ยง ที่ผ่านการทดสอบตาม
ข้อก าหนดของวัตถุเติมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) อีกทั้ง เมื่อวิเคราะห์ใน
ผลิตภัณฑ์ชาเขียวเมี่ยงที่นักวิจัยพัฒนา พบว่า มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันและฤทธิ์ต้านการอักเสบ เมื่อน า
ผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยงหมักจากการวิจัย (ใช้ใบเมี่ยงหมักในการผลิตชา) น้ าเมี่ยงหมัก และสารสกัดหยาบจาก
ใบเมี่ยงสดไปทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ พบว่า ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบโดยวิธี DPPH สูงสุดในน้ า
เมี่ยงหมักจากการหมักใบเมี่ยงด้วย L. plantarum หมักนาน 6 เดือนและเติมน้ าตาลอ้อย ฤทธิ์ต้าน
แบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร พบในสารสกัดหยาบจากใบเมี่ยงสดที่สกัดด้วยเอทานอลและ
ในน้ าเมี่ยงหมัก ข้อมูลเหล่านี้จะมีส่วนช่วยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อยอดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ
ของเมี่ยงต่อไปได้เป็นอย่างดี รวมถึงเป็นข้อมูลสนับสนุนหรือส่งเสริมให้คนกลับมาบริโภคเมี่ยงกันมาก
ขึ้น 

คณะผู้วิจัยยังได้ท าการพัฒนาวิธีวิเคราะห์มาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญกลุ่ม
คาเทชิน และวิธีวิเคราะห์กรดอินทรีย์ในเมี่ยงด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) 
โดยผ่านการตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีวิเคราะห์ (method validation) เรียบร้อยแล้ว ซึ่งได้ใช้เป็นวิธี
วิเคราะห์มาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์สารกลุ่มคาเทชินทั้งตัวอย่างเมี่ยงและผลิตภัณฑ์จากเมี่ยงจาก
โครงการวิจัยย่อยที่ 1, 2 และ 3 นอกจากนี้ยังได้ท าการพัฒนาวิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับวิเคราะห์สาร
กลุ่มฟลาโวนอยด์   ซึ่งในปฏิกิริยาประกอบด้วยอลูมิเนียมคลอ-ไรด์ (AlCl3)    โซเดียมไนไตรท์ (NaNO2) 
และโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) โดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสมัยใหม่ (modern IT) มา
ประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์     นอกจากนี้ยังพัฒนาวิธีวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอลโดยประยุกต์ใช้
หลักการ photo sensor มาใช้ส าหรับการวิเคราะห์สารส าคัญในเมี่ยง ซึ่งวิธีวิเคราะห์ทั้งสองวิธีนั้นให้ผล
ไม่แตกต่างจากวิธีวิเคราะห์มาตรฐานซึ่งต้องใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์ที่ทันสมัย และสามารถถ่ายทอด
ให้แก่เกษตรกร หรือวิสาหกิจชุมชนที่ผลิตเมี่ยงน าไปใช้ในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยง ทีม
วิจัยยังพัฒนาสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมักให้เป็นรีเอเจนต์จากธรรมชาติในการวิเคราะห์เหล็กรวม 
(Fe2+ และ Fe3+) ในสารละลายบัฟเฟอร์ pH 8 โดยใช้วิธีการตรวจวัดด้วยตาเปล่าอีกด้วย 

ในโครงการวิจัยนี้นอกจากจะชี้ให้เห็นประโยชน์อันทรงคุณค่าของเมี่ยงแล้ว ยังได้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของเมี่ยง ทั้งนี้ในส่วนของใบอ่อนและใบเมี่ยงหมักได้ถูกน าไปสกัดทั้งโดยตัวท า
ละลายเพื่อศึกษาการออกฤทธิ์ทางชีวภาพในสารสกัด รวมถึงการใช้เมี่ยงหมักไปท าแห้งแบบพ่นฝอยเพ่ือ
ความสะดวกในการน าไปใช้ และน าสารสกัดหยาบไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ซึ่งผลิตภัณฑ์จากเมี่ยงที่พัฒนาขึ้น
ได้แก่ (1) ชาเขียวเมี่ยง (แบบกระบวนการนึ่งด้วยไอน้ าและแบบการคั่วด้วยกระทะร้อน) (2) ชาเมี่ยง
หมัก (ได้ต ารับชาเมี่ยงหมักทั้งสิ้น 34 ต ารับที่มีความแตกต่างกันในด้านชนิดของแบคทีเรียที่ใช้ในการ
หมัก ทั้งนี้ผลการวิจัยที่ได้อยู่ในระหว่างการยื่นขอจดสิทธิบัตร) (3) กัมมี่เมี่ยง ซึ่งเป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เมี่ยงให้อยู่ในรูปแบบใหม่ที่น่ารับประทาน รวมถึงการปรับปรุงรสชาติให้มีความกลมกล่อมน่า
รับประทานยิ่งขึ้น ได้กัมมี่เมี่ยงสูตรลดน้ าตาลที่ใช้เมี่ยงหมัก กลิ่นรสแบบเมี่ยงอ่อนและแบบเมี่ยงเข้ม 
โดยกัมมี่เมี่ยงสูตรกลิ่นรสเมี่ยงเข้มมีปริมาณสารสกัดหยาบ (ผงเมี่ยงจากน้ าเมี่ยงหมัก) 93 mg/1 เม็ด 
ทั้งนี้หากบริโภคกัมมี่เมี่ยงสูตรนี้จ านวน 4 เม็ด (2.5 g/เม็ด) จะมีปริมาณของสารสกัดหยาบเท่ากับเมี่ยง 
1 ค า และได้ผ่านการทดสอบลองขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมแล้ว (4) ผลิตภัณฑ์สปา ซึ่ง
ได้แก่ แชมพู สบู่เหลว และน้ ายาบ้วนปาก ทีมวิจัยพบว่าชาวบ้านที่บริโภคเมี่ยงเป็นประจ ายังคงมีฟันที่
แข็งแรง แม้อายุมากกว่า 60 ปีแล้ว สารสกัดจากใบชามีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย 
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Streptococcus mutans รวมไปถึงแบคทีเรียก่อโรคในช่องปากอีกหลายชนิด จึงมีการพัฒนาน้ ายา
บ้วนปากผสมสารสกัดเมี่ยงหมัก เมื่อน าผลิตภัณฑ์สปาทั้ง 3 ชนิด ไปทดสอบการระคายเคืองใน
อาสาสมัครจ านวน 30 คนด้วยวิธี Single Patch Test พบว่าได้รับคะแนนความพึงพอใจจาก
อาสาสมัครอยู่ในระดับมาก ชาเขียวเมี่ยง ชาเมี่ยงหมัก และผลิตภัณฑ์สปา ถูกน าไปถ่ายทอดเทคโนโลยี
สู่ชุมชนให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย อ าเภอเทิง จังหวัดเชียงราย และชุมชนแม่ก าปอง 
ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมให้ความสนใจเป็นอย่างดี และมี
แนวโน้มที่จะน าความรู้ที่ได้จากการอบรมไปใช้ประโยชน์เป็นรูปธรรม โดยเฉพาะชุมชนแม่ก าปอง ซึ่ง
เป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ และที่พักแบบโฮมสเตย์ สามารถใช้ข้อมูลที่ค้นพบจากงานวิจัยนี้
สนับสนุนการท่องเที่ยว เพ่ิมรายได้จากการจัดโปรแกรมให้นักท่องเที่ยวเรียนรู้โดยชาวบ้านมามีส่วนร่วม
ในการจัดการการท่องเที่ยว เพ่ิมรายได้จากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่
พัฒนาขึ้นสามารถน าเสนอในที่พักแบบโฮมสเตย์ ตลอดจนจัดจ าหน่ายเป็นของที่ระลึกที่มีต านาน
เรื่องราว นอกจากที่ชุมชนบ้านแม่ก าปองแล้ว กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอยที่ทางทีมวิจัยได้ไป
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตชาเขียวเมี่ยง ยังอยู่ในระหว่างการสร้างให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวโดยชุมชนตาม
นโยบายของจังหวัดเชียงราย หวังดึงนักท่องเที่ยวมาสัมผัสวิถีชีวิตชาวบ้าน ชมการสาธิตตั้งแต่การเก็บใบ
ชาไปจนถึงแปรรูป และร่วมท าชาในทุกขั้นตอนพร้อมน าสามารถน าชาเขียวที่ท าได้เก็บกลับไปเป็นของที่
ระลึกรวมถึงมีการแปรรูปชาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ทั้งนี้ เพ่ือเป็นการดึงนักท่องเที่ยวมาชมวิถีชีวิตท้องถิ่น
กระจายรายได้สู่ชุมชน ทั้ง 2 ชุมชนดังกล่าวจะเป็นต้นแบบที่ส าหรับเครือข่ายชุมชนต่างๆในการที่จะสืบ
สานภูมิปัญญาและเพ่ิมมูลค่าทางเศรฐกิจเป็นอย่างดี ส่งผลกระทบทั้งในด้านเศรษฐกิจจากการมีรายได้
เพ่ิมขึ้น ด้านสังคมจากการที่ชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเองได้   และมีการท างานร่วมกันในท้องถิ่น และ
ด้านวัฒนธรรมจากการด ารงและสืบทอดภูมิปัญญาผ่านการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

เมี่ยงจะคงด ารงอยู่เป็นอัตลักษณ์ของล้านนา หากชนรุ่นหลังเล็งเห็นประโยชน์อันทรงคุณค่า 
องค์ความรู้และผลกระทบจากโครงการวิจัยนี้ เป็นเพียงส่วนหนึ่งที่สนับสนุนภูมิปัญญาท้องถิ่น และมี
ส่วนช่วยเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจในชุมชนบางกลุ่ม การใช้ชุมชนแม่ก าปองเป็นต้นแบบในการบริหาร
จัดการในชุมชนป่าเมี่ยงอ่ืนๆ  จะช่วยให้เกิดชุมชนคน ป่า เมี่ยง เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งจะช่วยส่งผลดีต่อสังคม
และเศรษฐกิจโดยรวมให้ดีขึ้น เป็นทางเลือกให้คนหนุ่มสาวกลับมาท างานในท้องถิ่นมากขึ้น หากจะให้
เกิดผลกระทบที่ชัดเจนต่อประเทศในอนาคต ควรมีการสนับสนุนการประชาสัมพันธ์ สร้างความรู้ความ
เข้าใจในคุณประโยชน์ของเมี่ยงอย่างต่อเนื่อง ไม่ว่าจะเป็นมิติทางสังคม วัฒนธรรม มิติทางสิ่งแวดล้อม 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งมิติทางวิทยาศาสตร์ ควรมีการสนับสนุนงานวิจัยต่อยอดในการประยุกต์เอาคุณสมบัติ
ที่ดีต่อสุขภาพของเมี่ยงที่ค้นพบดังได้กล่าวไว้ข้างต้น ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงที่ใช้ในวงการยา 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร หรือเวชส าอางต่อไป    
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หลักการและเหตุผล (Introduction&Background)  

ใบชาหมักหรือ“เมี่ยง” เป็นภูมิปัญญาที่ผูกพันกับคนวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ 8 จังหวัดภาคเหนือ
ตอนบนหรืออาณาจักรล้านนาในอดีตซึ่งปัจจุบันได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย พะเยา แม่ฮ่องสอน 
แพร่ น่าน ล าปาง และล าพูน มาเป็นเวลายาวนานหลายร้อยปี โดยคนเมืองล้านนาจะมีค าหรือภาษา
เฉพาะในการเรียกขานต้นชาและใบชาว่า “เมี่ยง”หรือ “เมี่ยง” ในการออกเสียงแบบพ้ืนเมือง โดยต้น
เมี่ยงของคนเมืองล้านนาจะเป็นต้นชาพันธุ์อัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) ซึ่งจะปลูกใน
ลักษณะสวนป่าหรือ “ป่าเมี่ยง” ที่ชุมชนจะท าเมี่ยงโดยการปลูกและปล่อยให้ต้นเมี่ยงเติบโตเองตาม
ธรรมชาติ โดยอาศัยร่มเงาของต้นไม้ใหญ่ ดังนั้น “ป่าเมี่ยง” จึงเป็นป่าที่มีความหลากหลายทางชีวภาพ 
เป็นป่าที่มีชีวิตและจิตวิญญานของชุมชนที่อาศัยอยู่กับป่าอย่างอาศัยเกื้อกูลซึ่งกันและกัน ชาวสวนเมี่ยง
จะเก็บเมี่ยงจากป่าเมี่ยงและน ามาหมักแต่ก็ยังคงเรียกว่า “เมี่ยง” โดยอาจเพ่ิมค าขยายรสชาติที่
เปลี่ยนแปลงไปของเมี่ยงเช่น “เมี่ยงส้ม”หรือ “เมี่ยงฝาด” เป็นต้น จากนั้นก็จะน าเมี่ยงที่ผ่านกรรมวิธี
การหมักเหล่านี้ไปจ าหน่ายให้กับพ่อค้าคนกลาง ซึ่งเรียกในภาษาท้องถิ่นภาคเหนือว่า “พ่อเลี้ยงเมี่ยง”
หรือ “แม่เลี้ยงเมี่ยง” ซึ่งจะท าหน้าที่เป็นผู้รวบรวมผลผลิตและน าไปจ าหน่ายต่อให้กับพ่อค้ารายย่อย
และผู้บริโภคในล าดับถัดไป โดยความสัมพันธ์ระหว่างพ่อเลี้ยง แม่เลี้ยงเมี่ยงกับชาวสวนเมี่ยงจะเป็นไป
ในรูปแบบของระบบอุปถัมภ์ ซึ่งเป็นรากฐานของสังคมไทยมาตั้งแต่ในอดีตและส่งผลต่อเนื่องมาจนถึง
ปัจจุบัน ในแง่มีวัฒนธรรม “เมี่ยง” เป็นที่นิยมและถูกน ามาใช้อย่างแพร่หลายทั้งในชีวิตประจ าวันและ
ในพิธีกรรมต่างๆ โดยคนล้านนานิยมน าเมี่ยงมาอมหรือเค้ียวหลังอาหารหรือยามว่าง นอกจากนี้ “เมี่ยง” 
ยังเป็นเครื่องสังเวยในพิธีบูชาเทพยา อารักษ์ ผีเหย้าผีเรือน เสื้อวัด งานบุญสืบชะตาอายุ เรียกขวัญ 
แต่งงาน ขึ้นบ้านใหม่ หรือแม้กระทั่งงานศพ  อย่างไรก็ตามปัจจุบันวัฒนธรรมของเมี่ยงในสังคมล้านนา
ได้เริ่มเลือนหายไป โดยการบริโภคเมี่ยงนั้นได้ลดลงไปตามจ านวนของคนรุ่นเก่าที่ล้มหายตายจากไป 
โดยเมื่อเทียบกับการท าเมี่ยงในอดีตแล้วจะพบว่ามีจ านวนลดลงอย่างมาก ซึ่งวิ ถีชีวิตดังกล่าวอาจ สูญ
หายจากสังคมก็เป็นได้หากไม่มีกระบวนการสืบสานหรือถ่ายทอดภูมิปัญญาของเมี่ยงให้คงอยู่สืบไป 
ดังนั้นจึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการสืบสานและพัฒนาองค์ความรู้ตลอดจนเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ให้กับกลุ่มชุมชนชาเมี่ยง โดยการระดมศักยภาพ ความเชี่ยวชาญและทรัพยากรจากทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง 
เพ่ืออนุรักษ์ไม่ให้ภูมิปัญญาเมี่ยงสูญหายไปกับกระแสของกาลเวลา 
 
วิธีวิจัย (Methodology) 

ด าเนินการโดยลงพ้ืนที่เก็บรวบรวมข้อมูลที่เป็นองค์ความรู้ที่เก่ียวข้องกับภูมิปัญญาชาเมี่ยงใน 8 
จังหวัดภาคเหนือตอนบนล้านนา โดยครอบคลุมเนื้อหาทั้งในมิติวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาชา
เมี่ยง เศรษฐกิจและสังคมในชุมชนชาเมี่ยง โดยศึกษาและรวบรวมอย่างเป็นระบบซึ่งใช้การศึกษา
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ภาคสนาม (Field studies) ในการรวบรวมข้อมูล โดยเป็นการศึกษาเชิงผสม (Mixed Method) โดย
เครื่องมือที่ใช้คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) และ การสัมภาษณ์ (Interview) ทั้งนี้ได้มีการ
ตรวจสอบความตรง (Validity) และความเที่ยง (Reliability) ของเครื่องมือวัด โดยผู้ทรงคุณวุฒิในเชิง
วิชาการ (Academic) และผู้ทรงคุณวุฒิที่มีเชียวชาญและประสบการณ์ (Expert) รวมทั้งในกระบวนการ
เก็บข้อมูลได้ท าการตรวจสอบข้อมูลโดยใช้วิธีการตรวจสอบแบบสามเส้า (Triangulation Method) 
จนกระท่ังได้ข้อมูลที่มีความถูกต้องเที่ยงตรงและน ามาวิเคราะห์และหาข้อสรุปอย่างเป็นระบบ 
 
ผลการวิจัย (Results) 

ด าเนินการรวบรวมองค์ความรู้ที่เป็นภูมิปัญญาของชุมชนชาเมี่ยงในมิติทางเศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรมในเขต 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบนล้านนา 
 
ผลผลิต (output) 

จากการส ารวจพ้ืนที่ป่าเมี่ยงที่ยังมีการใช้ประโยชน์และการวิเคราะห์ข้อมูลโดยทีมวิจัยของ
โครงการการสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเมี่ยง สามารถแบ่งจ าแนกข้อค้นพบออกได้
เป็น 2 ด้าน ดังนี้ 

1. เมีย่งในมิติด้านเศรษฐกิจ 
ปัจจุบันเมี่ยงถูกลดทอนความส าคัญลงในทางเศรษฐกิจ จากพืชเศรษฐกิจและสินค้าแลกเปลี่ยน

ที่ส าคัญของล้านนากลายเป็นสินค้าที่ไม่ได้รับการยอมรับจากคนรุ่นใหม่ในสังคม ส่งผลให้ภูมิปัญญาเมี่ยง
เริ่มสูญหายไป  

2. เมี่ยงในมิติด้านสังคมและวัฒนธรรม 
จากสถานการณ์ปัจจุบันจะเห็นว่าเมี่ยงไม่ได้รับการยอมรับจากสังคมเหมือนในอดีต วัฒนธรรม

การอมหรือเคี้ยวเมี่ยงมีจ านวนลดลง จนกล่าวได้ว่าเมี่ยงเป็นที่นิยมในเฉพาะกลุ่มผู้สูงอายุเท่านั้น ส่วน
วัยรุ่นสมัยใหม่ก็มองว่าการท าเมี่ยงเป็นสิ่งที่ล้าสมัยและไม่เป็นที่ยอมรับ ส่งผลให้เมี่ยงกลายเป็นเพียง
อาชีพของผู้สูงอายุในชุมชนไปโดยปริยาย ในขณะที่คนรุ่นใหม่ได้หันไปท าอาชีพอ่ืนแทนเช่น การปลูก
กาแฟ ซึ่งเป็นสินค้าที่เป็นที่ต้องการของตลาด และเป็นที่ยอมรับของคนในสังคม ปรากฏการณ์เช่นนี้ท า
ให้คนท าเม่ียงลดน้อยลงไปเรื่อยๆ ซึ่งส่งผลให้เกิดปัญหาการขาดแคลนแรงงานในการเก็บเมี่ยงตามมาอีก
ด้วย    

 
ผลลัพธ์ (outcome)   

ข้อมูลที่เก็บรวบรวมจากการลงพ้ืนที่ได้ถูกน ามาใช้ในการเขียนหนังสือ“เมี่ยง ภูมิปัญญาแห่ง
ล้านนา”  ทั้งนี้จากการประชุมเสวนาผู้ทรงคุณวุฒิเมื่อวันที่ 27 พฤษภาคม 2560 มีข้อแนะน าให้
ด าเนินการปรับปรุงหนังสือจากผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความช านาญ (ศาสตราจารย์ ดร.อานันท์ กาญจนพันธุ์ 
ศาสตราจารย์ ดร.ธเนศวร์ เจริญเมือง และ อาจารย์ ดร.ชยันต์ วรรธนะภูติ) ซึ่งได้มีการประชุมร่วมกัน
ระหว่างผู้ทรงคุณวุฒิ(ศาสตราจารย์ ดร.อานันท์ กาญจนพันธุ์ ศาสตราจารย์ ดร.ธเนศวร์ เจริญเมือง) กับ
นักวิจัยที่ได้รับมอบหมาย (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชาติชาย โขนงนุช อาจารย์ ดร.วลีรัตน์ แสงไชย และ
อาจารย์ ดร.วรพงศ์ ตระการศิรินนท์) โดยกิจกรรมที่ 1.1 เป็นผู้รับผิดชอบเนื้อหา 2 เรื่องได้แก่ 1. เมี่ยง 
: เศรษฐกิจแนวระนาบของความร่วมมือในพ้ืนถิ่น  และ 2. เมี่ยง :  คุณค่าทางสังคมของคนล้านนา และ



3 
 

 
 

ได้ส่งเนื้อหาให้กับผุ้ทรงคุณวุฒิพิจารณาเป็นที่เรียบร้อยแล้ว ขณะนี้อยู่ระหว่างรอข้อมูลในส่วนที่เหลือ
จากนักวิจัยที่ได้รับมอบหมาย (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชาติชาย โขนงนุช และอาจารย์ ดร.วลีรัตน์ แสง
ไชย) ส่งข้อมูลที่ได้รับผิดชอบให้ผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาปรับปรุงและเรียบเรียงเป็นหนังสือฉบับสมบูรณ์
ต่อไป 

ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้จากการลงพ้ืนที่ยังท าให้ได้ผลลัพธ์เกินจากเป้าหมายคือ 1. Info Graphic เรื่อง 
“เมี่ยง ภูมิปัญญาแห่งล้านนา” 2. หนังสือท าเนียบผู้ประกอบการเมี่ยงใน 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบน  
3. หนังสือการ์ตูน เรื่อง “การรื้อฟ้ืน “เมี่ยง” ภูมิปัญญาที่ถูกลืม” และ 4. แผนที่เส้นทางท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมบ้านแม่ก าปอง“เมี่ยง(เมี่ยง) ภูมิปัญญาแห่งล้านนา” 
ผลกระทบ (Impact) 

จากการรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาเมี่ยง สามารถจัดท าเป็นข้อเสนอเชิงนโยบายเพ่ือให้หน่วยงาน
ที่เก่ียวข้องหันมาให้ความส าคัญเกี่ยวกับภูมิปัญญาเมี่ยงให้มากขึ้น และในระดับชุมชนและท้องถิ่นการที่
จะสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเมี่ยงให้ด ารงอยู่คู่กับสังคมล้านนาอย่างยั่งยืนได้นั้น 
จ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องเข้าใจและเปิดกว้างยอมรับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น มอง“เมี่ยง”ในตัวตนที่เป็น
จริงในปัจจุบันซึ่งไม่ใช่แค่เมี่ยงหมักเท่านั้น แต่หมายรวมถึงเมี่ยงที่เชื่อมโยงกับชีวิตความเป็นอยู่และ
เศรษฐกิจของชุมชนเมี่ยง รวมทั้งต้องบูรณาการกองค์ความรู้ในทางวิทยาศาสตร์มาใช้เพ่ือการค้นหา
ค าตอบเกี่ยวกับสรรพคุณที่มีผลต่อสุขภาพ เพ่ือสร้างการยอมรับและการมีอยู่ของเมี่ยงให้เป็นที่รับรู้ของ
คนในสังคม รวมไปถึงการปรับเปลี่ยนวิธีการใช้ประโยชน์ของเมี่ยงให้สอดคล้องกับแบบแผนการใช้ชีวิต
ของคนรุ่นใหม่ เช่น การแปรรูปผลิตภัณฑ์ในรูปแบบผลิตภัณฑ์ต่างๆ อาทิ เวชภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์สปา 
ขนมกัมม่ี ลูกอมเมี่ยง เครื่องดื่ม เป็นต้น โดยควรให้ความส าคัญกับการกระจายมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ
ที่เป็นธรรมและไม่สร้างกลุ่มทุนหน้าใหม่ที่เข้ามาแสวงหาผลประโยชน์จากความได้เปรียบ ในเชิงองค์
ความรู้ในการแปรรูปเมี่ยง แต่ปล่อยให้ชุมชนป่าเมี่ยงซึ่งเป็นจุดก าเนิด (Origin) หรือต้นน้ าของภูมิปัญญา
เมี่ยงถูกดูดกลืนทรัพยากร และท้ายที่สุดก็ปล่อยให้เหือดแห้งไป เป็นเพียงภาพลวงตา ( Illusion) ที่ถูก
สร้างข้ึนเพื่อปกปิดความเป็นจริงที่ภูมิปัญญาเม่ียงไม่ได้รับการสืบสานและพัฒนาให้ยั่งยืนแต่อย่างใด  
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กิจกรรมที่ 1.1.2    การจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ 
ภายใต้โครงการวิจัยโครงการที่ 1 โครงการสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเม่ียง 
นักวิจัยหลัก   นางสาวชลิตา เสมอใจ 
งบประมาณ   380,182.- บาท 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction&Background) 

นับตั้งแต่สังคมไทยได้น าเอาแนวทางเศรษฐกิจแบบทุนนิยมมาเป็นแนวทางในการพัฒนา
ประเทศ ได้ส่งผลกระทบต่อสังคมในวงกว้างรวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมที่เกิดจาก
การรับเอาวัฒนธรรมจากภายนอกเข้ามาแทนที่ค่านิยม ธรรมเนียม ประเพณีแบบดั้งเดิมที่เคยปฏิบัติมา
ช้านาน ท าให้คนในสังคมหลงลืม “อัตลักษณ์” ทางสังคมของตนเอง 

การท าเมี่ยงและค้าขายเมี่ยงเป็นอัตลักษณ์ที่สืบทอดมาตั้งแต่บรรพบุรุษของหมู่บ้านแม่ก าปอง 
ปัจจุบันยังคงยึดถือเอกลักษณ์ความเป็นอยู่แบบวิถีคนป่าเมี่ยงโบราณ และมีความเชื่อในประเพณี และ
พิธีกรรมต่างๆ ที่สืบทอดมาแต่โบราณ เมี่ยงเป็นอาหารหมักพ้ืนบ้าน มีกระบวนการเชื่อมโยงภูมิปัญญา
ในอดีตของคนเมืองล้านนามายาวนานหลายร้อยปี โดยเฉพาะในแถบ 8 จังหวัดภาคเหนือของประเทศ
ไทย และยังเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมของกลุ่มชนในแถบเอเชีย มีกระบวนการเชื่อมโยงกันและกันมาใน
ประวัติกาลของไทย จีน พม่า ลาว รวมถึงชาวญี่ปุ่น ปัจจุบันประวัติศาสตร์ภูมิปัญญาเรื่องเมี่ยงมี
แนวโน้มที่จะถูกลืมเลือนและสูญหายไปตามกาลเวลา หมู่บ้านแม่ก าปองเป็นหมู่บ้านท่องเที่ยวตัวอย่างที่
มีการพัฒนา ตั้งแต่ประมาณปี พ.ศ.2543 โดยการน าเอาทุนทางธรรมชาติ ทุนทางสังคม และทุนทาง
วัฒนธรรม  วิถีชีวิตที่โดดเด่นมาพัฒนาประชาสัมพันธ์จนท าให้หมู่บ้านแม่ก าปอง เป็นที่รู้จักของ
นักท่องเที่ยวทั้งในประเทศและต่างประเทศ ด้วยเหตุนี้การสร้าง ”ศูนย์การเรียนรู้รูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ 
เมี่ยง  ณ บ้านแม่ก าปอง ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่” จึงได้เกิดขึ้นและมีเป้าหมาย
ในการพัฒนาให้เป็นต้นแบบศูนย์กลางของการเรียนรู้ และแหล่งรวบรวมองค์ความรู้ทางประวัติศาสตร์ 
และวัฒนธรรมพ้ืนถิ่นของชุมชนแห่งใหม่ของประเทศ รวมถึงเพ่ือเป็นการสืบสานและอนุรักษ์อัตลักษณ์
ภูมิปัญญาการผลิตเมี่ยงโบราณแห่งนี้ไว้ไม่ให้สูญหายไปกับการเวลา และเป็นต้นแบบการบริหารจัดการ
ทรัพยากรองค์ความรู้โดยคนในชุมชน สร้างรายได้ และความมั่นคงทางเศรษฐกิจให้แก่คนในชุมชนด้วย
ความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์ คน-ป่า-เมีย่ง บนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 
วิธีวิจัย (Methodology)  

นักวิจัยด าเนินการวิจัยโดยลงพ้ืนที่เก็บรวบรวมข้อมูลที่เป็นองค์ความรู้ เพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูล
จากกลุ่มบุคคลที่เก่ียวข้องเก่ียวกับการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง "เมี่ยง" บ้านแม่ก าปอง โดยการ 

1. สัมภาษณ์เชิงลึก และจากการประชุมกลุ่ม โดยการคัดเลือกผู้ให้ข้อมูลแบบเจาะจงและโดย
สมัครใจ เกิดจากการเข้าไปพูดคุย และสังเกตความสนใจ เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่น่าเชื่อถือมากที่สุด 
ประกอบด้วย ชาวบ้าน เกษตรกรชาวสวนเมี่ยง ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้น าชุมชน พ่อค้าเมี่ยง กลุ่มแม่บ้าน 
กลุ่มอาชีพหมอนใบเมี่ยง กลุ่มโฮมสเตย์ ผู้ประกอบการในหมู่บ้าน ไกด์ชุมชน และนักท่องเที่ยว  

2. ลงพื้นที่จริงเพ่ือส ารวจปรากฏการณ์ท่ีเกิดข้ึนจริงที่ได้พบและน ามาเพ่ือเปรียบเทียบข้อเท็จจริง
ในเชิงประจักษ์ เพ่ือรวบรวมข้อมูลองค์ความรู้ด้านสถาปัตยกรรมพ้ืนถิ่น วิถีชีวิต  ภูมิปัญญา วิถีการท า
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เมี่ยง ประเพณีชุมชน การค้าขาย ลักษณะพ้ืนที่ทางภูมิศาสตร์  ลักษณะป่า  ต้นเมี่ ยง และ
ทรัพยากรธรรมชาติทางนิเวศวิทยา  

3. เก็บข้อมูลในแบบทุติยภูมิ โดยใช้การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม ทั้งจากเอกสาร ภาพถ่ายโบราณ 
คู่มือหมู่บ้าน และจาก Social ได้แก่ websiteหมู่บ้านแม่ก าปอง และ Facebook page : เมี่ยงจาก
ล้านนา ...โกอินเตอร์  

โดยน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์รูปแบบการถ่ายทอดภูมิปัญญาการท าเมี่ยงและถ่ายทอดผ่านการ
ออกแบบจัดท าโมเดลจ าลองเล่าเรื่องราว “วิถีชุมชนเรื่องเมี่ยง” ในมิติทางวัฒนธรรม วิถีชีวิต และ          
ภูมิปัญญาท้องถิ่นล้านนา ของชุมชนบ้านแม่ก าปอง และน าผลการรวบรวมข้อมูลเพ่ือใช้ในการออกแบบ
พ้ืนที่จัดแสดงในรูปแบบศูนย์การเรียนรู้รูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์เพ่ือเล่าเรื่องราวและโมเดลวิถีชีวิต “คน-
ป่า-เมี่ยง” 
 
ผลการวิจัย (Results) 

ผลการวิจัยที่นักวิจัยได้ด าเนินการในระยะแรก ที่ได้จากการสัมภาษณ์ เชิงลึก การประชุมกลุ่ม 
และการลงพ้ืนที่ส ารวจรวบรวมข้อมูลจากการศึกษาปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นจริงที่ได้เพ่ือเปรียบเทียบ
ข้อเท็จจริงในเชิงประจักษ์นั้น ส่งผลให้ได้ข้อมูลที่เป็นองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดมาแต่
โบราณของคน-ป่า-เมี่ยง โดยสามารถน ามาวิเคราะห์รูปแบบการถ่ายทอดภูมิปัญญา ได้ 6 รูปแบบวิถี
ชีวิต ดังนี้ (1) วิถีชีวิต ประเพณีความเชื่อ (2) การเก็บเมี่ยง (3) การมัดเมี่ยง (4) การนึ่งเมี่ยง (5) การ
หมักเม่ียง และ(6) การค้าขาย ซึ่งจะน าข้อมูลที่ได้เตรียมส าหรับเป็นข้อมูลในการออกแบบพ้ืนที่จัดแสดง
ภายในศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์เพ่ือเล่าเรื่องราวและการออกแบบจัดท าโมเดลวิถีชีวิต 
“คน-ป่า-เมี่ยง” โดยได้วางแผนการจัดสร้างและใช้งบประมาณร่วมกับคลัสเตอร์ความเป็นเลิศด้าน
เศรษฐกิจและสังคมบนฐานรากบนความหลากหลายทางชีวภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (B.BES CMU) 
จากการประสานงานร่วมหารือกับผู้น าชุมชนในพ้ืนที่ กระทั่งได้มีการเจรจาเพื่อขอใช้พ้ืนที่ในการจัดสร้าง
ในบริเวณพ้ืนที่บ้านโบราณในชุมชนซึ่งยังคงอนุรักษ์ความเป็นภูมิปัญญาการท าเมี่ยงแบบดั้งเดิมไว้ โดย
ได้เริ่มวางแนวทางว่าจะแบ่งพ้ืนที่บางส่วนภายในตัวบ้านเพื่อการปรับปรุงจัดเป็นศูนย์การเรียนรู้ ณ บ้าน
แม่ก าปอง ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ โดยได้มีการประสานงานร่วมมือกับทีมนักวิจัยจากคณะ
สภาปัตยกรรมศาสตร์และวิจิตรศิลป์ มช. ต่อจากนั้นจึงได้มีการลงพ้ืนที่ร่วมกันกับทีมวิจัยเพ่ือศึกษา
ข้อมูลเชิงประจักษ์ด้านสถาปัตยกรรมและภูมิปัญญา เพื่อน าข้อมูลที่ได้จากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และท า
วิจัย น ามาถอดบทเรียนและถ่ายทอดไปสู่การออกแบบนิทรรศการและจัดท าภาพสเก็ตทัศนียภาพ
ภายใน (perspective) ให้กับศูนย์การเรียนรู้ฯ  

ผลการวิจัยระยะที่สอง นักวิจัยได้ถอดและสังเคราะห์บทเรียนที่ได้จากการลงพ้ืนที่ท างานวิจัย
ในระยะแรก และได้ลงพ้ืนที่จริงเพ่ือท าการศึกษาวิจัยและส ารวจถึงผลสะท้อนกลับและข้อเสนอแนะที่
เกิดข้ึนในการสร้างศูนย์การเรียนรู้ จากชาวบ้านในพ้ืนที่ คนทั่วไป รวมถึงนักท่องเที่ยว และ จากกระแส
ตอบรับใน  facebook page : เมี่ยง…จากล้านนาโกอินเตอร์ ผลการวิจัยพบว่าเสียงส่วนหนึ่งไม่เห็นด้วย
ที่จะใช้บ้านส่วนตัวของคนใดคนหนึ่งปรับปรุงจัดท าเป็นศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ดังกล่าวฯ 
ซึ่งจะส่งผลกระทบท าให้เกิดความไม่เป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของคนในชุมชน รวมถึงข้อแคลงใจในเรื่อง
ผลประโยชน์ที่ชุมชนจะได้รับนั้นเป็นสาธารณประโยชน์ต่อสังคมส่วนรวมหรือเพียงแค่คนใดคนหนึ่ง 
ดังนั้นจึงได้จัดให้มีการนัดหมายประชุมใหญ่ประจ าหมู่บ้าน โดยได้มีการหารือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน
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ระหว่างทีมนักวิจัย คณะกรรมการหมู่บ้าน กลุ่มผู้น าชุมชนและตัวแทนชาวบ้าน เพ่ือความชัดเจนในการ
บริหารจัดการศูนย์การเรียนรู้ฯ หลายครั้ง ต่อมาในเดือนมิถุนายน 2559 จึงมีมติเป็นข้อสรุปร่วมกันว่า
เห็นควรให้มีการจัดสรรพ้ืนที่ใหม่ซึ่งเป็นพ้ืนที่ส่วนกลางของชุมชน เพ่ือสร้างเป็นอาคารศูนย์เรียนรู้ใน
รูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ 

ระยะที่สาม นักวิจัยได้ลงพ้ืนที่เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ น าข้อรับฟัง ข้อเสนอแนะ รวมถึง 
feedback ต่างๆ ที่ได้จากชุมชน เพ่ือหารือและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการสรรหาพ้ืนที่ใหม่ที่มีความ
เหมาะสมในการสร้างสาธารณประโยชน์ของชุมชนส่วนรวม พร้อมทั้งการสร้างอัตลักษณ์ของชุมชนตาม
ความเชื่อของชุมชนด้วย ต่อมาในเดือนตุลาคม 2559 จึงได้ข้อสรุปโดยการหารือร่วมกับเจ้าอาวาส ผู้น า
ชุมชน และคณะกรรมการหมู่บ้าน โดยวัดคันธาพฤกษา ซึ่งเป็นวัดประจ าหมู่บ้านแม่ก าปอง ได้เมตตาให้
ความอนุเคราะห์พื้นที่บริเวณวัดฯ เพ่ือใช้ในการสร้างอาคารศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์  

ระยะที่สี่ นักวิจัยได้ด าเนินการน าองค์ความรู้ที่ได้จากการถอดบทเรียนและรวบรวมในระยะแรก  
และได้ประสานงาน การด าเนินงานรวบรวมผู้เชี่ยวชาญในสาขาต่างๆ มาร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกับ
ชุมชน ทุกฝ่ายได้เล็งเห็นความส าคัญของ “เมี่ยง” ซึ่งเป็นสิ่งที่มีคุณค่า เป็นอัตลักษณ์ทางภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของชุมชน ภาคเหนือและของประเทศที่ส าคัญ ทั้งจากความตั้งใจของทีมวิจัยและที่ปรึกษา
กิจกรรม ประกอบกับความร่วมมือและการสนับสนุนจากชุมชน ที่เห็นความส าคัญ และความภาคภูมิใจ
ในอัตลักษณ์วิถีชีวิต คน-ป่า-เมี่ยง ของตนเองอีกทั้งได้ค านึงถึงผลลัพธ์ที่ชุมชนจะได้รับในอนาคต จึงได้
เสนอแนะและเห็นพ้องต้องกันที่จะสร้างให้เกิดความร่วมมือเพ่ือการขยายผลลัพธ์จากศูนย์การเรียนรู้ 
เป็น “อาคารพิพิธภัณฑ์เม่ียงแห่งแรกของประเทศไทย” ทั้งนี้เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อชุมชนและ
ประเทศไทย โดยได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากหลายหน่วยงาน ตัวแทนชุมชน และผู้เชี่ยวชาญหลาย
ฝ่ายร่วมออกแบบและก่อสร้างอาคารพิพิธภัณฑ์เมี่ยงแห่งแรกของประเทศไทย ณ บริเวณวัดคันธา
พฤกษา หมู่บ้านแม่ก าปอง ซึ่งเป็นการจัดสร้างอาคารขึ้นใหม่ ซึ่งงบประมาณเริ่มต้นที่ได้รับจากแผน
งานวิจัยการบูรณาการงานวิจัยเมี่ยงฯ โดยการสนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัยจาก สวก. และ วช. รวมทั้ง
งบประมาณจากคลัสเตอร์ความเป็นเลิศ B.BES CMU มีไม่เพียงพอ ทีมวิจัยจึงลงพ้ืนที่และรวบรวม
ข้อมูลที่แสดงให้เห็นคุณค่าและประโยชน์ที่ชุมชนในพ้ืนที่จะได้รับจากการสร้างพิพิธภัณฑ์เมี่ยงฯ โดย
ผ่านกระบวนการพัฒนาการสร้างความรับรู้ เข้าใจ จนท าให้คนในชุมชนมองเห็นไปในทิศทางเดียวกันถึง
ประโยชน์ที่จะเกิดขึ้น ถือเป็นการบรรลุความส าเร็จในการท าเกิดการยอมรับจากคนในชุมชนที่มีความ
พร้อมที่จะร่วมพัฒนา และให้การสนับสนุนในการด าเนินการอย่างมีส่วนร่วม ซึ่งเป็นปัจจัยและกลไก
หลักส าคัญในการพัฒนาต่อไปให้บรรลุผลส าเร็จตามเป้าหมายอย่างยั่งยืน การสนับสนุนจากชุมชนใน
เบื้องต้น ได้แก่ (1) ชาวบ้านในชุมชนแม่ก าปอง ได้ร่วมในการบริจาคอุปกรณ์การท าเมี่ยงโบราณเพ่ือใช้
ในการตกแต่งพ้ืนที่ บ้านแต่ละหลังร่วมบริจาคไม้เก่าเพ่ือร่วมสร้างอาคาร ร่วมให้ข้อมูลและเสนอแนะ
ความคิดเห็นในการออกแบบพ้ืนที่การก่อสร้าง ตลอดจนรับเป็นผู้ช่วยเหลือประสานงานข้อมูลในการ
ออกแบบและการดูแลงานสร้างอาคาร (2) วัดคันธาพฤกษา หมู่บ้านแม่ก าปอง ร่วมสนับสนุนพ้ืนที่ 
(ที่ดิน) บริเวณวัดคันธาพฤกษา ขนาดพ้ืนที่ 7 x 10 เมตร ในการจัดสร้างอาคารศูนย์การเรียนรู้ใน
รูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ รวมทั้งบริจาควัสดุอุปกรณ์ เช่น ไม้เก่า ในการจัดสร้างอาคาร เป็นต้น นอกจากนี้ 
เมื่อวันที่ 24 ธันวาคม 2559 ชุมชนบ้านแม่ก าปอง ร่วมกับทีมวิจัยได้จัดท าพิธีทอดผ้าป่าสามัคคี กองที่ 
๑ เพ่ือจัดหางบประมาณสมทบทุนสร้างอาคารพิพิธภัณฑ์ฯ อีกทั้งเพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์แผนการ
ก่อสร้างอาคารพิพิธภัณฑ์เมี่ยงแห่งแรกของประเทศไทย ให้ผู้ประกอบการในชุมชน หน่วยงานพ้ืนที่ 
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ชุมชนใกล้เคียง รวมถึงนักท่องเที่ยวทั่วไป ได้ทราบวัตถุประสงค์ในการด าเนินงานฯ และเพ่ือเปิดโอกาส
ให้บุคคลทั่วไปมีส่วนร่วมในการร่วมบริจาคสมทบทุนตามจิตศรัทธา  

ภายหลังการปรับแผนจากสร้างพ้ืนที่เป็นศูนย์เรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ เป็นการสร้าง
อาคารพิพิธภัณฑ์เมี่ยงแห่งแรกของประเทศไทย และเป็นการสร้างอาคารขึ้นใหม่ ในการด าเนินการจึงใช้
ระยะเวลาพอสมควร ปัจจุบันได้มีการด าเนินการเป็นที่เรียบร้อยแล้ว และอยู่ระหว่างด าเนินการ
ออกแบบตกแต่งและเตรียมการก่อสร้างในส่วนของอาคารภายนอก และพ้ืนที่ภายในอาคารต่อไป  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ผลผลิต (output)   
 จากการท าวิจัยโดยลงพ้ืนที่เพ่ือส ารวจข้อมูลเชิงลึก ในมิติต่างๆ รวมถึงการส ารวจรวบรวม
ข้อมูลการศึกษาจากปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นจริงที่ได้ค้นพบและน ามาเปรียบเทียบข้อเท็จจริงในเชิง
ประจักษ์ ของการสืบสานวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเมี่ยง นั้น ได้วิเคราะห์กลั่นกรองและน ามาถอด
บทเรียนที่ได้ค้นพบ ท าให้ได้รูปแบบการถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่องเม่ียง บ้านแม่ก าปอง และ
น ามาถ่ายทอดและแสดงผ่านในรูปแบบต่างๆ ดังนี้  

1. การจัดท าโมเดลจ าลองเล่าเรื่องราว “วิถีชุมชนเรื่องเม่ียง” ในรูปแบบโมเดลสามมิติ ซึ่งเป็น
การถอดบทเรียนและถ่ายทอดผ่านตัวละครให้เห็นถึงรูปแบบวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของชุมชนโบราณ 
คน-ป่า-เมี่ยง บ้านแม่ก าปองในมิติทางวัฒนธรรม สถาปัตยกรรม วิถีชีวิต และภูมิปัญญาการท าเมี่ยง ซึ่ง
ได้แก่ วิถีชีวิต ประเพณีความเชื่อ, การเก็บเมี่ยง, การมัดเมี่ยง, การนึ่งเมี่ยง, การหมักเมี่ยง และการ
ค้าขายเมี่ยงในสมัยโบราณ ของชุมชนบ้านแม่ก าปอง  
 
 
 
 
 
 

การเตรียมพิธกีรรมและท าพธิีลงเสาเอกตามความเชื่อ
ของชุมชน 

ภาพปจัจุบันการก่อสร้างอาคาร ซึ่งก าลงัอยู่ระหวา่งก่อสร้างส่วนของหลังคา
ซ่ึงล่าช้าเนื่องจากสภาพอากาศในฤดูฝนและวัสดุโครงสร้างซ่ึงท าจากไม้ 

ภาพตวัอยา่งแสดงการออกแบบจัดท าโมเดลจ าลองเล่าเรื่องราว “วิถีชุมชนเร่ืองเมี่ยง” ซ่ึงอยู่ระหว่างการเพิ่มเติมปรับปรุงรายละเอียด
เร่ืองราวและการจัดองค์ประกอบและตวัละครบางส่วนเพื่อให้มีความสมบูรณ์แบบมากยิ่งขึ้น 
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2.  การออกแบบและจัดสร้างศูนย์การเรียนรู้รูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ ณ บ้านแม่ก าปอง โดยได้
ท าการออกแบบพ้ืนที่จัดแสดงจัดแสดงในรูปแบบนิทรรศการ ซึ่งประกอบด้วยการเล่าเรื่องราววิถีชีวิต 
“คน-ป่า-เมี่ยง” ผ่านชาวบ้าน, การเล่าผ่านภาพถ่ายวิถีชีวิตโบราณ, การจัดแสดงอุปกรณ์การท าเมี่ยง
โบราณที่ได้ท าการรวบรวมจากการลงพ้ืนที่ท าวิจัย, ถ่ายทอดเรื่องราวเมี่ยงกับพิธีกรรม ความเชื่อของ
ชุมชน และ ข้อมูลของเมี่ยงโบราณในล้านนา และ จัดแสดงโมเดลจ าลองเล่าเรื่องราว “วิถีชุมชนเรื่อง
เมี่ยง” ที่จะน ามาจัดแสดงภายในพ้ืนที่ของศูนย์การเรียนรู้รูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ ณ บ้านแม่ก าปอง 
ดังกล่าวด้วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผลลัพธ์ (outcome)  

1. ชาวบ้านในชุมชน และเยาวชนคนรุ่นใหม่ได้รับความรู้ ความเข้าใจ ในประวัติศาสตร์และ            
ภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่องเมี่ยงของชุมชนที่ถูกต้อง ท าให้เกิดความภาคภูมิใจ และตระหนักในความส าคัญ
ของอัตลักษณ์วิถีชีวิตเรื่องเมี่ยงของตนเอง  

2. เกิดกิจกรรมการเผยแพร่ ส่งต่อเรื่องราวความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์และน าส่งต่อถ่ายทอด
เรื่องราวภูมิปัญญาท้องถิ่นให้แก่นักท่องเที่ยวภายนอกและคนทั่วไปได้รับรู้ โดยชาวบ้านในชุมชน และ
เยาวชนคนรุ่นใหม่ ในรูปแบบที่เข้าใจง่าย และมองเห็นภาพได้ชัดเจนถูกต้องมากขึ้น จากการ ถ่ายทอด
และเล่าเรื่องราวผ่านนิทรรศการ อุปกรณ์โบราณ ภาพถ่าย และ โมเดลจ าลอง “วิถีชุมชนเรื่องเมี่ยง” 
ภายในการจัดแสดงนิทรรศการในศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ ณ บ้านแม่ก าปอง ที่จะท าให้
เห็นถึงรูปแบบวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของชุมชนโบราณ คน -ป่า-เมี่ยง บ้านแม่ก าปอง ในมิติทาง
วัฒนธรรม สถาปัตยกรรม วิถีชีวิต และภูมิปัญญาการท าเมี่ยง ซึ่งได้แก่ วิถีชีวิต ประเพณีความเชื่อ, การ
เก็บเม่ียง, การมัดเม่ียง, การนึ่งเมี่ยง, การหมักเมี่ยง และการค้าขายเมี่ยงในสมัยโบราณ เป็นต้น 

3. ชุมชนได้แหล่งท่องเที่ยวแห่งใหม่ ที่ตอบโจทย์การเข้าถึงนักท่องเที่ยวและบุคคลทั่วไปทั้งชาว
ไทยและชาวต่างชาติ ที่สนใจในวัฒนธรรม และอัตลักษณ์วิถีชีวิตโบราณของคน-ป่า-เมี่ยง  

4. เกิดการสร้างงาน สร้างรายได้ ให้แก่ชุมชนส่งผลให้คนรุ่นใหม่ในชุมชนกลับมาท างานเพ่ือบ้าน
เกิดและภูมิล าเนาของตนเอง 

5. การจัดตั้งและจัดแสดงนิทรรศการ ศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบกึ่งพิพิธภัณฑ์ ณ บ้านแม่ก าปอง 
ท าให้เกิดชุมชนต้นแบบของการอนุรักษ์ สืบสานวิถีชีวิตภูมิปัญญา วัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ของ
เมี่ยงล้านนา 

ตัวอย่างแสดงภาพการออกแบบลักษณะรูปแบบอาคารและแนวคิดทัศนียภาพภายในห้องนิทรรศการ ที่จะจัดสร้างในบริเวณวัดคันธาพฤกษา 
โดยการท าวิจัยและส ารวจข้อมูลการจัดสร้างที่ไม่ขัดต่อความเชื่อและระเบียบของชุมชน ซ่ึงในส่วนผนังด้านนอกจะตกแต่งด้วยไม้ทั้งหลังเพื่อ
การอนุรักษ์รูปแบบบ้านโบราณที่ได้มาจากการส ารวจข้อมูล โดยแนวคิดการจัดแสดงพื้นที่ภายในอาคารจะเป็นการจัดแสดงนิทรรศการการ
เล่าเร่ืองราว จัดแสดงภาพถ่าย ตัวอย่างอุปกรณ์การท าเมี่ยงโบราณ และโมเดลวิถีชีวิต “คน-ป่า-เมี่ยง” 
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6. เกิดกิจกรรมการมีส่วนร่วมและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน ระหว่างชุมชน หน่วยงานภาครัฐ 
ภาคเอกชน และหน่วยงานภาคการศึกษา 

 
ผลกระทบ (Impact)  

1. ชุมชนได้แนวทางในการพัฒนาต่อยอดระบบการบริหารจัดการ และพัฒนาศักยภาพการ
ท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ท่ีจะก่อให้เกิดการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนมากยิ่งขึ้น 

2. ด้วยงบประมาณที่จ ากัดในช่วงระยะเวลาระหว่างการท าวิจัย จึงได้เกิดการพยายามสร้างและ
ขยายความร่วมมือไปในภาคส่วนต่างๆ เพ่ิมขึ้น และยังส่งผลให้เกิดการต่อยอดผลลัพธ์เพ่ือให้เกิด
ประโยชน์และความส าเร็จสูงสุดโดยการด าเนินงานภายใต้ความร่วมมือกับชุมชนและการสนับสนุนการ
ประสานงานและด าเนินการร่วมกับ โครงการวิจัยคน-ป่า-เมี่ยง ภายใต้คลัสเตอร์ความเป็นเลิศด้าน
เศรษฐกิจและสังคมบนฐานความหลากหลายทางชีวภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (B.BES CMU)  

 
โดยหน่วยงานที่ได้ขยายและเกิดการสร้างความร่วมมือในปัจจุบัน ได้แก่  
(1) โครงการวิจัยคน-ป่า-เมี่ยง ภายใต้คลัสเตอร์ความเป็นเลิศด้านเศรษฐกิจและสังคมบนฐาน

ความหลากหลายทางชีวภาพ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (B.BES CMU)  
- ไดส้นับสนุนการประสานงานและส่งเสริมการด าเนินการต่อเนื่องตั้งแต่ก่อนเริ่มโครงการ  
- ร่วมสนับสนุนงบประมาณจ านวนหนึ่งในการจัดสร้างอาคารพิพิธภัณฑ์เมี่ยงฯ  
(2) กรมการค้าภายใน กระทรวงพาณิชย์  
- ได้ร่วมสนับสนุนงบประมาณบางส่วนเพื่อขยายพ้ืนที่อาคารพิพิธภัณฑ์เมี่ยงฯ เพ่ือจัดสร้างเป็น

ร้านจ าหน่ายสินค้าวัฒนธรรมและเป็นแหล่งรายได้ใหม่ให้แก่ชุมชน จ านวน 1 แห่ง  
- เกิดความร่วมมือด าเนินการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์/สินค้าที่เป็นอัตลักษณ์เรื่องเมี่ยงให้แก่

ชุมชน จ านวนอย่างน้อย 3 ผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้เกิดการสร้างมูลค่าเพ่ิม สร้างรายได้และคุณภาพชีวิตที่ดี
ขึ้นให้ชุมชนแม่ก าปอง 

(2) วัฒนธรรมจังหวัดเชียงใหม่ กระทรวงวัฒนธรรม  
- ได้ร่วมสนับสนุนงบประมาณบางส่วนในการจัดสร้างโมเดลเล่าเรื่องราววิถีชีวิตคนป่าเมี่ยง ที่

จะใช้จัดแสดงภายในอาคารพิพิธภัณฑ์เมี่ยงฯ 
- ได้ร่วมจัดท าความร่วมมือต่อยอดขยายแผนการพัฒนารูปแบบการท่องเที่ยวชุมชนแม่ก าปอง 

ให้เป็นชุมชนท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมต้นแบบ โดยมีอาคารพิพิธภัณฑ์เมี่ยงแห่งแรกของประเทศไทยเป็น
จุดศูนย์กลาง 
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กิจกรรมที่ 1.1.3 เครือข่ายเม่ียง : ความร่วมมือระหว่างชุมชนและองค์กรปกครองส่วน 
ท้องถิ่น เพื่มการอนุรักษ์เมี่ยงและแนวทางป้องกันปัญหาหมอกควัน 

ภายใต้โครงการวิจัยที่ 1 โครงการการสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเม่ียง 
ผู้วิจัยหลัก   อาจารย์ ดร. วลีรัตน์ แสงไชย 
งบประมาณ   284,548.-  บาท 
 
หลกัการและเหตุผล (Introduction and Background)  

การสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นถือเป็นเรื่องที่ต้องให้คุณค่าและความส าคัญ เนื่องจากการเรียนรู้
เพ่ือพัฒนาอนาคตได้ดีนั้น ต้องเป็นเรื่องของการที่เราสามารถที่ต้องสามารถท าความเข้าใจกับอดีตได้
อย่างถูกต้อง และเรียนรู้จากข้อดีของอดีตเพ่ือการสร้างปัจจุบันได้เป็นไปในทิศทางที่ถูกต้องและ
เหมาะสม อีกทั้ง ยังถือเป็นการอนุรักษ์ความเป็นตัวตนของแต่ละพ้ืนที่ไว้ได้ในอีกทางหนึ่ง แต่การเติบโต
ที่เรียนรู้จากบทเรียนของตนเองเท่านั้น ถือเป็นการเติบโตที่มิได้เรียนรู้จากบทเรียนที่ประสบความส าเร็จ
อย่างแท้จริง ดงนั้น การเรียนรู้ผ่านความเป็นเครือข่ายจึงเป็นการเรียนและการถ่ายทอดจากบทเรียนที่มี
ความเหมาะสม องค์ความรู้ที่ส าคัญของการถ่ายทอดการอนุรักษ์ เมี่ยง เป็นอีกองค์ความรู้หนึ่งที่จ าเป็น
ต้องการการถ่ายทอดกันผ่านจากลูกสู่หลาน และเป็นการเรียนรู้ที่ถ่ายทอดผ่ านกันในลักษณะปากต่อ
ปาก ดังนั้น หากได้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กันในลักษณะรูปแบบของเครือข่าย ย่อมก่อให้เกิดการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้อย่างแท้จริง และในปัจจุบันปัญหาส าคัญของภาคเหนือ คงเลี่ยงไม่พ้นที่จะกล่าวถึง
ปัญหาของหมอกควันที่ส่งผลต่อมลภาวะอากาศในภูมิภาค และปัญหาส าคัญเหล่านี้ มีความต่อเนื่องและ
ทวีปัญหาอย่างรุนแรง ซึ่งจากการลงพ้ืนที่ทั้ง 8 จังหวัดในภาคเหนือตอนบน ในทุกพ้ืนที่กล่าวไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ ปัญหาหมอกควันเกิดจาก “คน” แต่แก้ไขได้ด้วย “ป่า” และ “เมี่ยง” จะท าให้ป่า
ยังคงอยู่ โดยคนก็ไม่ก่อให้เกิดปัญหาหมอกควันด้วย กิจกรรมเครือข่ายเมี่ยง : ความร่วมมือระหว่าง
ชุมชนและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เพ่ือการอนุรักษ์เมี่ยงและแนวทางป้องกันปัญหาหมอกควัน จึง
เกิดข้ึน เพ่ือเชื่อมโยงในสองพ้ืนที่ คือ บ้านแม่ก าปอง อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ และ บ้านป่าเมี่ยง 
อ.เมืองปาน จ.ล าปาง และเครือข่ายองค์การบริหารส่วนต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ กับ องค์การ
บริหารส่วนต าบลแจ้ซ้อน จังหวัดล าปาง จึงเกิดขึ้น เพ่ือเป็นต้นแบบของการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน  
 
วิธีวิจัย (Methodology) 

1. การใช้วิธีการสนทนากลุ่ม และใช้เยาวชนเป็นตัวเปลี่ยนผ่านองค์ความรู้จากผู้ที่มี
ประสบการณ์ ของบ้านแม่ก าปอง อ าเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ และ บ้านป่าเมี่ยง อ.เมืองปาน จ.
ล าปาง โดยใช้ข้อค าถามการสนทนากลุ่มย่อยนั้น จาก รองศาสตราจารย์ ดร.สมิหรา จิตตลดากร 
ผู้ทรงคุณวุฒิในเชิงวิชาการ ที่ท าการตรวจสอบความตรง (Validity) และความเที่ยง (Reliability) ของ
เครื่องมือ   

2. การส ารวจพ้ืนที่จริง เพ่ือการท าแผนที่เดินดิน และแผนที่แนวกันไฟ ตามหลักการของการ
พัฒนาชุมชนอย่างมีส่วนร่วม 
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ผลการวิจัย (Results) 
การถ่ายทอดองค์ความรู้ในลักษณะแลกเปลี่ยนรู้เรียนรู้ระหว่างกัน ส่งผลให้น าไปสู่การจัด

กิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ขึ้น และมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับเยาวชน ใน 3 ลักษณะส าคัญ ได้แก่ 
1. ทรัพยากรทางโบราณคดี (Archaeological resources) 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Homegrown 
knowledge หรือIndigenous wisdom) และ3. ทรัพยากรวัฒนธรรมที่แสดงออก (Expressive 
cultural resources)  และสามารถจ าแนกได้ตามประเภทของมรดกทางวัฒนธรรม ตามที่องค์การ
ยูเนสโกได้แบ่งมรดกทางวัฒนธรรมออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 1. มรดกทางวัฒนธรรมที่จับต้องได้ 
(Tangible cultural heritage) ได้แก่ วิถีกระบวนการหมักเมี่ยงของทั้งสองพ้ืนที่   และ 2. มรดกทาง
วัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ (Intangible cultural heritage) คือ ความส านึกในภูมิปัญญาของท้องถิ่นของ
ตนเอง ซึ่งเกิดขึ้นกับกลุ่มเยาวชนที่พร้อมจะน าความรู้นี้ไปสู่การปกป้องพ้ืนป่าด้วยการเขียนขึ้นใน
ลักษณะของกิจกรรมการสอนวิธีการท าแนวกันไฟให้กับเยาวชนคนรุ่นใหม่ โดยถ่ายทอดองค์ความรู้
ออกมาในรูปแบบ “แผนที่เดินดิน” 

 
ผลผลิต (Output)  

1. การแสดงเจตจ านงร่วมกัน ในลักษณะการท า LOI  เพ่ือการสร้างเครือข่ายของชุมชนและ
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น คือ บ้านแม่ก าปอง อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ กับ บ้านป่าเมี่ยง อ.เมืองปาน จ.
ล าปาง และเครือข่ายองค์การบริหารส่วนต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ กับ องค์การบริหารส่วนต าบล
แจ้ซ้อน จังหวัดล าปาง 

2. เกิดกิจกรรมการสอนวิธีการท าแนวกันไฟให้กับเยาวชนคนรุ่นใหม่ โดยถ่ายทอดองค์ความรู้
ออกมาในรูปแบบ “แผนที่เดินดิน” 

3. ได้รูปแบบแนวทางการอนุรักษ์วิถีชุมชน  
 
ผลลัพธ์ (Outcome)   

1. เกิดความร่วมมือในลักษณะเครือข่ายของชุมชนและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น คือ บ้านแม่
ก าปอง อ.แมอ่อน จ.เชียงใหม่ กับ บ้านป่าเมี่ยง อ.เมืองปาน จ.ล าปาง และเครือข่ายองค์การบริหารส่วน
ต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ กับ องค์การบริหารส่วนต าบลแจ้ซ้อน จังหวัดล าปาง 

2. เกิดกิจกรรมถ่ายทอดบทเรียนขององค์ความรู้เรื่องเมี่ยงในด้านภูมิปัญญา ในด้านการสร้าง
อาชีพ ในด้านความตระหนักรู้ถึงความส าคัญของป่า และแนวทางการป้องกันปัญหาไฟป่า อันน าไปสู่
ปัญหาหมอกควัน โดยเป็นการถ่ายทอดจากผู้น าชุมชน และผู้น าองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในรูปแบบ
เครือข่าย 

3. เกิดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผู้น าชุมชนสู่เยาวชนคนรุ่นใหม่ ได้แก่ การถ่ายทอด
องค์ความรู้เรื่องวิธีการและขั้นตอนการท าเมี่ยงตั้งแต่วิธีการเก็บใบ การมัดตอก การนึ่ง และการหมัก  

4. เกิดกิจกรรมการสอนวิธีการท าแนวกันไฟให้กับเยาวชนคนรุ่นใหม่ โดยถ่ายทอดองค์ความรู้
ออกมาในรูปแบบ “แผนที่เดินดิน” 

5. เกิดรูปแบบแนวทางการอนุรักษ์วิถีชุมชน คนป่าเมี่ยง ใน 2 ลักษณะ ได้แก่ ลักษณะการ
อนุรักษ์ของชุมชนในรูปแบบเครือข่ายชุมชนและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และ ลักษณะการอนุรักษ์
ในรูปแบบการเล่าเรื่องเสมือนจริงของเยาวชนคนรุ่นใหม่ ผ่านกิจกรรมประชาสังคม 
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ผลกระทบ (Impact) 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 

1. เกิดความตระหนักรู้ในบทบาทของความร่วมมือระหว่างองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นกับ
ชุมชน และเป็นความร่วมมือในลักษณะของการท าข้อแสดงเจตจ านงร่วมกันของชุมชนบ้านแม่ก าปอง 
องค์การบริหารส่วนต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ ร่วมมือกับ ชุมชนบ้านป่าเมี่ยง องค์การบริหารส่วน
ต าบลแจ้ซ้อน จังหวัดล าปาง 

2. เกิดการถ่ายทอดองค์ความรู้แก่เยาวชนคนรุ่นใหม่ เพ่ือให้เล็งเห็นถึงความส าคัญของ “เมี่ยง” 
ในฐานะเป็นสื่อส าคัญที่เชื่อมโยงป่า และรักษาป่า น าไปสู่การจัดท ารูปแบบแนวทางการอนุรักษ์วิถีชุมชน 
คน-ป่า-เมี่ยง ขึ้น 

3. เกิดความร่วมมือในลักษณะการย่อยอดองค์ความรู้ โดยการใช้เทคโนโลยีอย่างง่าย เพ่ือสร้าง
ผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ คือ ชาเมี่ยงหมัก ซึ่งได้มีการถ่ายทอดเทคโนโลยีดังกล่าวให้กับตัวแทนภาค
ประชาชนในเขตชุมชนบ้านแม่ก าปอง ผู้แทนจากองค์การบริหารส่วนต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ 
ตัวแทนชุมชนบ้านป่าเมี่ยง ผู้แทนจากองค์การบริหารส่วนต าบลแจ้ซ้อน จังหวัดล าปาง และเยาวชนคน
รุ่นใหม่  (เป็นกิจกรรมความร่วมมือระหว่างกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้คืนกลับสู่ชุมชนของ
โครงการที่ 3 โดยผ่านกิจกรรมท่ี 1.3 การสร้างเครือข่ายฯ ภายใต้โครงการที่ 1 ซึ่งระบุไว้ใน TOR) 
 
ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 

1. เกิดกิจกรรมอันเนื่องมาจากเครือข่าย คน-ป่า-เมี่ยง ขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นกับ
ชุมชน คือ ชุมชนบ้านแม่ก าปอง องค์การบริหารส่วนต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ ร่วมมือกับ ชุมชน
บ้านป่าเมี่ยง องค์การบริหารส่วนต าบลแจ้ซ้อน จังหวัดล าปาง ซึ่งเป็นกิจกรรมที่คนในชุมชนและผู้แทน
จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้เสนอแนวคิดกันเอง และจะร่วมมือกันในการด าเนินกิจกรรม เช่น 
การเรียนรู้กระบวนการหมักเม่ียง  การสร้างวิถีการท่องเที่ยวแบบอนุรักษ์ป่าเมี่ยงแบบโฮมสเตย์  เป็นต้น 

2. เกิดคู่มือ “การป้องกันไฟจากน้ ามือมนุษย์ น าไปสู่การเป็นไฟป่าและปัญหาหมอกควัน” ซึ่ง
เป็นการรวบรวมข้ึนจากเยาวชนคนรุ่นใหม่ ผ่านการถ่ายทอดบทเรียนจากชุมชนบ้านแม่ก าปอง องค์การ
บริหารส่วนต าบลห้วยแก้ว จังหวัดเชียงใหม่ ร่วมมือกับ ชุมชนบ้านป่าเมี่ยง องค์การบริหารส่วนต าบลแจ้
ซ้อน จังหวัดล าปาง ซึ่งจะส่งผลให้เยาวชนคนรุ่นใหม่ เล็งเห็นและตระหนักรู้ถึงการรักษาภูมิปัญญาเมี่ยง 
และการรักษาป่า 
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กิจกรรมที่ 1.2   การศึกษาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ของเม่ียง 
ภายใต้โครงการวิจัยท่ี 1  การสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเม่ียง 
นักวิจัยหลัก  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร ชาติชาย โขนงนุช 
นักวิจัยร่วม  อาจารย์ ดร ศศิธร ใบผ่อง, อาจารย์ ดร ไพโรจน์ วงศ์พุทธิสิน,  

นางสาวภิญญาพัชร์ ค ามามูล, นางสาวสิรินดา อ่ าเอ่ียม 
งบประมาณ  1,431,650.- บาท 

 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

เมี่ยงเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักพ้ืนบ้านที่มีความเป็นอัตลักษณ์ของล้านนาและผูกพันกับวิถีชีวิต
ของคนในพ้ืนที่ภาคเหนือมาเป็นเวลาหลายร้อยปี แม้เมี่ยงจะได้ชื่อว่าเป็นอาหารของคนล้านนามาแต่
โบราณจนถึงยุคที่ความเจริญทางวิทยาศาสตร์มากขึ้นในปัจจุบัน แต่ข้อมูลเมี่ยงที่พบกลับมีข้อมูลที่เป็น
วิทยาศาสตร์พ้ืนฐานค่อนข้างน้อยและที่พบส่วนมากเป็นรายงานที่เน้นในแง่ของคุณค่าทางโภชนาการ
และสารส าคัญกลุ่มคาเทชินและอนุพันธ์ พบว่ามีความแตกต่างของข้อมูลโดยไม่สามารถอธิบายด้วย
เหตุผลทางวิทยาศาสตร์ได้ การศึกษาและค้นคว้าในปัจจุบันพบแนวทางการใช้ประโยชน์จากสารส าคัญ
ในเมี่ยงที่น่าสนใจหลายประการ ความแตกต่างของปริมาณสารส าคัญในใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมักท าให้
คาดเดาว่าการเพ่ิมขึ้นของสารส าคัญทางชีวภาพดังกล่าวน่าจะเกิดขึ้นระหว่างกระบวนการหมักใบชานึ่ง
ให้เป็นเมี่ยงหมักซึ่งเกิดจากการเจริญของจุลินทรีย์ที่ในระหว่างการหมักเมี่ยง มีรายงานระบุว่าจุลินทรีย์
ที่มีบทบาทหลักในกระบวนการหมักเม่ียงคือแบคทีเรียกรดแลกติก อย่างไรก็ตามมีการตรวจพบจุลินทรีย์
หลายชนิดในเมี่ยงหมัก ความแตกต่างของขั้นตอนหรือภูมิปัญญาในแต่ละพ้ืนที่ วัตถุดิบและอุปกรณ์ใน
การหมักล้วนเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อคุณภาพของเมี่ยงรวมไปถึงปริมาณสารส าคัญ การศึกษาข้อมูลเชิง
วิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับภูมิปัญญาเม่ียงจึงมีความจ าเป็นและจะเป็นรากฐานส าคัญในการสืบสานและ
พัฒนาการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาเม่ียงได้อย่างยั่งยืน 

 
วิธีวิจัย (Methodology) 

(1).รวบรวมและจ าแนกวิธีการเลือกใช้ใบเมี่ยงในเขต 8 จังหวัดล้านนา วิเคราะห์ส่วนประกอบ
ทางเคมีของวัตถุดิบ (ใบเมี่ยงอ่อนและแก่) ส ารวจข้อมูลที่เกี่ยวข้องอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง รวบรวมข้อมูล
ขั้นตอนในการผลิตเมี่ยงพร้อมทั้งเก็บตัวอย่างเมี่ยงเพ่ือวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ 
รวมทั้งตรวจจุลินทรีย์ Coliforms, Fecal coliforms และ Escherichia coli ใช้วิธี Most Probable 
Number (2) ส ารวจและเปรียบเทียบการผลิตเมี่ยงและคัดเลือกกระบวนการหมักเมี่ยงที่ต่างกันอย่าง
น้อย 2 แบบ (3) เปรียบเทียบจ านวนและชนิดของแบคทีเรียกรดแลกติกในเมี่ยง (ต่อเนื่องจาก 1) และ
จัดจ าแนกโดยการวิเคราะห์ล าดับนิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rRNA คัดเลือกจุลินทรียที่มีลักษณะพิเศษ
อย่างน้อย 10 สายพันธุ์  (4) การทดสอบการหมักเมี่ยงโดยใช้กล้าเชื้อบริสุทธิ์  และ (5) ศึกษา
เปรียบเทียบประชากรกลุ่มแบคทีเรีย ยีสต์ และรา ณ สภาวะเริ่มต้นและภายหลังการหมักเมี่ยงเป็นเวลา 
2 เดือนด้วยเทคนิค Metagenomics 
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ผลการวิจัย (Results) 
1. พบพื้นท่ีปลูกเม่ียงเพียง 7 จังหวัด คือ เชียงใหม่ เชียงราย ล าปาง พะเยา น่าน และแพร่ ไม่

พบการปลูกเมี่ยงในเขตจังหวัดล าพูน ขณะที่แม่ฮ่องสอนมีการปลูกเมี่ยงแต่ไม่พบการผลิตเมี่ยงหมัก 
พ้ืนที่ปลูกเมี่ยงกระจายบนที่สูงประมาณ 600-1200 เมตร มีเพียง 5 แหล่ง ที่ระดับ 300-450 เมตร ค่า
พีเอชของดินบริเวณป่าเมี่ยงอยู่ในช่วง 4.6–6.24 วัดค่าสีของใบเม่ียงจาก 16 แหล่ง พบว่า ค่าความสว่าง 
(L*) อยู่ในช่วง 37.38-68.51 ค่าความเขียว (-a*) ในช่วง 5.15–20.18 และเหลือง (b*) ในช่วง 2.97-
32.62 การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีพบปริมาณโพลีฟีนอลในใบเมี่ยงแก่มีมากกว่าใบอ่อน ในทางกลับกัน
สารฟลาโวนอยด์และแทนนินในใบเมี่ยงแก่พบน้อยกว่า อย่างไรก็ตามฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ( IC50) ของ
ใบเมี่ยงอ่อนและแก่มีค่าใกล้เคียงกัน ผลการวิเคราะห์แบบประมาณพบองค์ประกอบใกล้เคียงกัน ยกเว้น
ปริมาณไขมันที่พบในใบแก่มากกว่าใบอ่อนอย่างชัดเจน การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของ
เมี่ยง 44 ตัวอย่าง (เมี่ยงส้มและเมี่ยงฝาด) เมี่ยงส้มและเมี่ยงฝาดมีค่าพีเอชแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด 
เมี่ยงฝาดมีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 4.5-6.0 (เมี่ยงส้ม 3.0–4.0) เมี่ยงส้มมีปริมาณกรดอยู่ในช่วง 0.05-0.23 
กรัมต่อกรัมเมี่ยงเปียก (เมี่ยงฝาด 0.02-0.09) การวิเคราะห์สารส าคัญพบปริมาณโพลีฟีนอล ฟลาโว
นอยด์ แทนนิน รวมทั้งสารคาเทชินและอนุพันธ์ในตัวอย่างเมี่ยงฝาดมีค่ามากกว่าเมี่ยงส้ม แต่พบฤทธิ์
ต้านการออกซิเดชั่น(IC50) ในเมี่ยงส้มดีกว่าเมี่ยงฝาด ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าวิธีการหมักเมี่ยง 
ระยะเวลาและสถานที่ สภาพแวดล้อม ส่งผลโดยตรงต่อสารส าคัญในผลิตภัณฑ์เมี่ยง ทางด้านจุลินทรีย์
พบว่าประชากรหลักที่พบเกือบทุกตัวอย่างทั้งเมี่ยงฝาดและเมี่ยงส้มคือแบคทีเรียกรดแลกติกและยีสต์ 
(ประมาณ 107 CFU/กรัมแห้ง) พบประชากรราเล็กน้อยใน 19 ตัวอย่าง (จาก 44) และส่วนใหญ่พบใน
เมี่ยงฝาด (12 ตัวอย่าง) นอกจากนี้ยังตรวจพบ Enterobacter sp. ซึ่งเป็นกลุ่มแบคทีเรียที่ใช้เป็นดัชนี
บ่งชี้สุขลักษณะอาหาร (Food Sanitation Index) ในตัวอย่างเมี่ยงฝาด (11 ตัวอย่าง) และเมี่ยงส้ม (5 
ตัวอย่าง) แต่ไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนดไว้ ไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์ เช่น E. coli, 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 

2 การศึกษากระบวนการผลิตเมี่ยงในเขตล้านนาพบแนวทางการหมักเมี่ยง 2 แบบ คือ (1) 
แบบใช้เชื้อรา (filamentous fungi growth-based process, FP) (2) แบบไม่ใช้เชื้อรา (Non-
filamentous fungi growth-based process, NFP) การหมักแบบ FP (แพร่ น่าน และพะเยา) ได้
ผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่มีสีน้ าตาลเข้มหรือด า ส่วนการหมักแบบ NFP ได้เมี่ยงหมักที่สีเหลืองอมเขียว พบการ
หมักเม่ียงสัมพันธ์กับวัฒนธรรมเดิมของผู้ผลิตเมี่ยงโดยพบความเชื่อมโยงการผลิตเมี่ยงแบบใช้เชื้อรากับ
คนเชื้อสายไทลื้อ ถิ่น และลั๊ว 

3 การทดลองหมักเมี่ยงส้มโดยใช้กล้าเชื้อบริสุทธิ์ งานวิจัยนี้ ใช้กระบวนผลิตเมี่ยงแบบไม่ใช้เชื้อ
รา และควบคุมกระบวนการผลิตให้เป็นไปตามสุขลักษณะ พบว่าเมื่อหมักเมี่ยงเป็นระยะเวลา 1 เดือน 
ได้เมี่ยงที่มีค่า pH 4.4 ซึ่งไม่ต่างจากเมี่ยงส้มที่หมักตามธรรมชาติเป็นเวลา 5 เดือน (pH 4.5) ประชากร
จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ รา แบคทีเรียกรดแลกติกไม่แตกต่างกัน แต่ผลการยอมรับของผู้บริโภคสูงกว่า
เมี่ยงที่มีขายตามท้องตลาด 

4. การแยกจุลินทรีย์ที่มีลักษณะส าคัญ ได้จุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียกรดแลกติกและยีสต์มากกว่า 
100 ไอโซเลทและเชื้อรา 22 ไอโซเลท ได้จุลินทรีย์ที่มีลักษณะพิเศษมากกว่า 10 สายพันธุ์ และพบ
จุลินทรีย์ที่เป็นชนิดใหม่ (new species) 3 ชนิด 
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5. การศึกษาเปรียบเทียบประชากรกลุ่มแบคทีเรีย ยีสต์ และรา ก่อนและหลังการหมักเมี่ยง
ด้วยเทคนิค Metagenomics อยู่ระหว่างการรอผลการวิเคราะห์จากบริษัท 
 
ผลผลิต (Output) 

1. ได้ข้อมูลเชิงวิทยาศาสตร์ของวัตถุดิบที่ใช้ในการหมักเมี่ยง (แหล่งที่ปลูก และคุณภาพทาง
กายภาพและองคป์ระกอบทางเคมี) 

2. ได้ข้อมูลเชิงวิทยาศาสตร์ของเมี่ยงหมัก (คุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมี 
และทางจุลชีววิทยา และได้ข้อมูลทางสุขอนามัยของเมี่ยงหมัก) 

3. ได้รูปแบบของกระบวนการหมักเมี่ยงท่ีสืบทอดมาจากภูมิปัญญาของชาวล้านนา 
4. ได้จ านวนจุลินทรีย์ที่มีลักษณะพิเศษเกินเป้าหมาย และพบจุลินทรีย์ชนิดใหม่ (new 

species) จ านวน 3 ชนิด 
5. ได้ร่างสิทธิบัตร(หรืออนุสิทธิบัตร) การผลิตเมี่ยงด้วยกล้าเชื้อบริสุทธิ์ 
6. ได้สมมุติฐานกลไกการเปลี่ยนแปลของสารส าคัญในการหมักเม่ียงแบบไม่ใช้เชื้อรา 
7. ผลงานตีพิมพ์องค์ความรู้เกี่ยวกับเมี่ยงในวารสารนานาชาติที่อยู่ฐานข้อมูล ISI/Scopus 

(อย่างน้อย 2 ฉบับ) 
 

ผลลัพธ์ (Outcome) 
ข้อมูลของภูมิปัญญาการหมักเมี่ยงที่มีความสัมพันธ์กับชาติพันธ์และวัฒนธรรมท้องถิ่นที่

เกี่ยวข้องกับปริมาณสารส าคัญท่ีพบในเมี่ยงที่หมักด้วยกระบวนการต่างกัน จะช่วยกระตุ้นให้เกิดสืบสาน
ภูมิปัญญาเม่ียงแบบดังเดิมพร้อมกับการค้นคว้าในเชิงลึกเพ่ือการน ามาใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ ข้อมูลที่
ยืนยันสุขลักษณะและความปลอดภัยน่าจะท าให้ภาพลักษณ์ของเมี่ยงดีขึ้น การตีพิมพ์ผลงานระดับ
นานาชาติท าให้ต่างชาติรู้จักเมี่ยงของล้านนาที่สะกดเป็นภาษาอังกฤษว่า “Miang” ซึ่งก าลังเป็นที่สนใจ
อย่างมากในปัจจุบัน 

 
ผลกระทบ (Impacts) 

มีความเป็นไปได้สูงที่จะสามารถควบคุมกระบวนการหมักเมี่ยงเพ่ือให้ได้ปริมาณสารส าคัญสูง
ที่สุดในระยะเวลาอันสั้น สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในด้านการพัฒนาอาหารสุขภาพหรือผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอาง จุลินทรีย์ส าคัญที่ค้นพบจากงานวิจัยนี้น่าจะสามารถน าไปพัฒนาเพ่ือใช้ผลิตหรือสร้าง
ผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงโดยกระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพซึ่งเป็น 1 ใน 10 เป็นหมายของการพัฒนา
ประเทศในปัจจุบัน และเนื่องจากงานวิจัยนี้เกี่ยวข้องโดยตรงกับพืชและอาหารพ้ืนบ้านที่เป็นเอกลักษณ์
ของล้านนาซึ่งนับเป็นต้นทุนทางด้านวัฒนธรรมที่ส าคัญ คาดว่างานวิจัยชิ้นนี้จะสามารถเป็นตัวอย่างของ
การสร้างสรรค์องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาของชาวล้านนาที่มีมาหลายร้อยปี 
และช่วยสร้างความตระหนักให้การท าสวนเมี่ยงและการหมักเมี่ยงได้รับการสืบสานและพัฒนาต่อไป
อย่างยั่งยืน 
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กิจกรรมที่ 1.3  การด าเนินกิจกรรมเพื่อศึกษาและปรับปรุงสุขลักษณะของการผลิต 
เมี่ยงหมัก 

ภายใต้โครงการวิจัยท่ี 1  การสืบสานและพัฒนาวิถีชีวิตและภูมิปัญญาของเม่ียง  
ผู้วิจัยหลัก   อาจารย์อิศรพงษ์ พงษ์ศิริกุล   
นักวิจัยร่วม  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล   

อาจารย์ ดร.ศศิธร ใบผ่อง,  
งบประมาณ   281,270.- บาท 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

เมี่ยงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิตและบริโภคในเขตพ้ืนที่ภาคเหนือมาเป็นเวลาหลายร้อยปี 
นับเป็นอาหารที่แสดงความเป็นอัตลักษณ์ของภาคเหนือและเป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตดั้งเดิมของคน
พ้ืนเมืองล้านนามาเป็นเวลานาน มีกระบวนผลิตตามภูมิปัญญาที่แตกต่างกันตามท้องที่ สืบเนื่องจาก
กระบวนการผลิตเมี่ยงหมักที่หลากหลายดังกล่าว จึงมีโอกาสเสี่ยงที่ก่อให้เกิดสินค้าด้อยคุณภาพ
โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านความปลอดภัยต่อการบริโภค แม้ว่าจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดรสเปรี้ยวระหว่างการ
หมักเมี่ยงจะได้รับการยอมรับว่ามีความปลอดภัย (General recognize as safe, GRAS) แต่ก็ยังคงพบ
ตัวอย่างเมี่ยงจากบางพ้ืนที่ที่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์อันไม่พึงประสงค์ในกลุ่ม Coliform bacteria 
และ Staphylococcus aureus และตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่เกินมาตรฐานของผลิตภัณฑ์
ชุมชน การประเมินและวิเคราะห์ความเสี่ยงของอันตรายที่อาจเกิดข้ึนในกระบวนผลิตอย่างรอบด้านจึงมี
ความส าคัญและจ าเป็นอย่างยิ่ง และการประเมินดังกล่าวต้องสอดคล้องกับหลักการพ้ืนฐานส าหรับ
วิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต ตลอดจนความเป็นไปได้และความเหมาะสมในการน าไปใช้งานจริง ในเชิง
เศรษฐศาสตร์ ผลสัมฤทธิ์ดังกล่าว ย่อมส่งผลให้ผลผลิตเมี่ยงหมัก มีคุณภาพที่ดี ปลอดภัยต่อการบริโภค 
และรองรับการขยายตัวเชิงพาณิชย์ที่จะเกิดขึ้นต่อไปในอนาคต 

 
วิธีวิจัย (Methodology) 

ใช้หลักเกณฑ์และวิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิต ตามมาตรฐานคณะกรรมการอาหารและยา เป็ น
พ้ืนฐานในการก าหนดหลักเกณฑ์ และส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้การผลิตเมี่ยงตามมาตรฐาน Primary 
GMP วิธีการวิจัยแบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน ดังนี้ 

3.1 การคัดเลือกผู้ประกอบการ 
ท าการคัดเลือกผู้ประกอบการผลิตเมี่ยงที่มีศักยภาพพร้อมในการยื่นขอรับรองระบบการผลิต

ตามมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี 
(Primary GMP)   

3.2 การปรับปรุงสถานประกอบการ 
ท าการร่างแปลนระบบสถานที่ผลิตเมี่ยงที่คัดเลือกก่อนและหลังปรับปรุงระบบเพ่ือขอรับรอง

การผลิตตามมาตรฐาน Primary GMP และสร้างเครื่องต้นแบบในการกดอัดเมี่ยงแทนการใช้เท้าเหยียบ 
3.3 การเตรียมความพร้อมให้กับผู้ประกอบการในการขอมาตรฐาน Primary GMP 
เตรียมพร้อมผู้ประกอบการเพ่ือขอมาตรฐาน Primary GMP โดยการให้ความรู้ ความเข้าใจ 

เกี่ยวกับการผลิตเมี่ยงให้มีมาตรฐาน และการตระหนักถึงความส าคัญของการผลิตอาหารต่อผู้บริโภค 
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ผลลัพธ์ (Results)  

ให้ค าแนะน าการปรับปรุงโรงเรือน การปรับปรุงการอัดเมี่ยง การเสนอการท าเครื่องอัดเมี่ยง
แบบง่าย ตรวจสอบคุณภาพน้ าใช้ภายในสถานที่ผลิต และตรวจวัดคุณภาพการปนเปื้อนด้านจุลิจทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์เมี่ยง  แนะน าแนวทางกระบวนการผลิตเพ่ือให้ได้มาตรฐานแบบ Primary GMP และ
เตรียมพร้อมให้กับผู้ประกอบการในการขอมาตรฐานการผลิตเมี่ยงให้มีมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีเบื้องต้น (Primary GMP) ได้เลือก
ผู้ประกอบการที่ผลิตเมี่ยงที่สนใจในการพัฒนาปรับปรุงมาตรฐานการผลิต มารับการพัฒนาเพ่ือเป็น
ตัวอย่างส าหรับการผลิตเมี่ยงตามมาตรฐาน Primary GMP ต่อไป ส าหรับโรงผลิตเมี่ยงที่เลือกมา คือ 
โรงเมี่ยงคุณเกี๋ยงค า ปิ่นตาจันทร์ ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ ซึ่งโรงเมี่ยงดังกล่าว ในเบื้องต้นมีระดับ
คะแนนเมื่อประเมินตามเกณฑ์ Primary GMP พบว่า หัวข้อที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีคะแนน
ร้อยละ 43.18  หัวข้อที่ 2 ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ได้คะแนนร้อยละ 8.33 หัวข้อที่ 3 
ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต ได้คะแนนร้อยละ 15.00 หัวข้อที่ 4 ด้านการสุขาภิบาล ได้คะแนน
ร้อยละ 38.46 หัวข้อที่ 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ได้คะแนนร้อยละ 0.00 หัวข้อที่ 6 
บุคลากรและสุขลักษณะ ได้คะแนนร้อยละ 27.50 โดยได้คะแนนรวมเฉลี่ยร้อยละ 17.08 หลังการ
ด าเนินการโดยให้ค าปรึกษา และท าความเข้าใจถึงหลักการและแนวปฏิบัติเ พ่ือสอดคล้องกับ
กระบวนการผลิตอาหารตามรูปแบบ GMP ผู้ประกอบการ โดยได้ปรับปรุงสถานที่ผลิต ปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงอุปกรณ์ในการผลิตจัดการสภาวะแวดล้อมของกระบวนการผลิตอาหาร หลังจากด าเนินการ
ปรับปรุงแล้ว และได้ตรวจประเมินสถานประกอบการอีกครั้ง พบว่า หัวข้อที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคาร
ผลิต มีคะแนนร้อยละ 90.91 หัวข้อที่ 2 ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ได้คะแนนร้อยละ 
75.00 หัวข้อที่ 3 ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต ได้คะแนนร้อยละ 65.00  หัวข้อที่ 4 ด้านการ
สุขาภิบาล ได้คะแนนร้อยละ 96.15 หัวข้อที่ 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ได้คะแนนร้อย
ละ 70.00 หัวข้อที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะ ได้คะแนนร้อยละ 92.50 โดยได้คะแนนรวมเฉลี่ยร้อยละ 
82.50 ดังนั้น ถือได้ว่าผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานที่ต้องมีคะแนนไม่ต่ ากว่าร้อยละ 60 ดังนั้น โรงเมี่ยงคุณ
เกี๋ยงค า ปิ่นตาจันทร์ มีความพร้อมที่จะด าเนินการเพ่ือตรวจรับรองสถานที่ผลิตต่อไป นอกจากนี้ ได้มี
การจัดท าคู่มือในการปฏิบัติในการผลิตเมี่ยงในระดับชุมชน เพ่ือให้ชุมชนสามารถใช้เป็นแนวทางในการ
ด าเนินการผลิตเมี่ยงให้มีมาตรฐานต่อไป 

 
ผลลัพธ์ (Outcome) 

จากการส ารวจพ้ืนที่ของโรงเมี่ยง ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ พบว่า ผู้ประกอบการมีความ
ต้องการที่จะปรับปรุงและพัฒนาการผลิตเมี่ยงเพ่ือให้ได้มาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ าหน่ายตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี (Primary GMP) เพ่ือเป็นการขยายตลาด และเพ่ือเป็น
โรงงานเมี่ยงขนาดเล็กถึงขนาดกลางในการศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตเมี่ยงที่สะอาดและได้
มาตรฐาน 
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ผลกระทบ (Impacts) 
ผู้ประกอบการหากสามารถปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตได้เคร่งครัด จะสามารถยกระดับการ

ผลิตให้มีมาตรฐานขั้นต้น ท าให้สามารถส่งผลิตภัณฑ์เมี่ยงไปจ าหน่ายให้กับหน่วยงานหรือบริษัทต่างๆ ที่
ต้องการเมี่ยงที่มีคุณภาพ เพ่ือให้สามารถน าไปผลิตต่อยอดเพ่ิมมูลค่าต่อไปในอนาคต 
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กิจกรรมที่ 2.1   การพัฒนาวิธีวิเคราะห์มาตรฐานส าหรับสารส าคัญกลุ่มคาเทชิน 
ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
นักวิจัยหลัก  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุนันทา วังกานต์ 
ผู้ร่วมวิจัย   อาจารย์ ดร.เฉลิมพงษ์ แสนจุ้ม และ นางสาวภาสิณี ไชยชนะ 
งบประมาณทั้งสิ้น 691,768.00 บาท (สี่แสนสามหม่ืนสามพันห้าร้อยเจ็ดสิบหกบาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

จากรายงานการวิจัยพบว่าใบเมี่ยง (Camellia sinensis var. assamica) มีสารส าคัญในกลุ่ม
ของ ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) และพอลิฟีนอล (polyphenols) เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ โดยเฉพาะ
สารในกลุ่มท่ีเรียกว่า คาเทชิน ซึ่งเป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอล (flavanols) ที่พบว่ามีอยู่ในใบเมี่ยงสดเป็น
จ านวนมาก โดยมีปริมาณร้อยละ 60-70 ของปริมาณพอลิฟีนอลที่พบทั้งหมด (Higdon & Frei, 2003) 
สารกลุ่มคาเทชินที่มีมากในใบเมี่ยงสด คือ ( -)-epigallocatechin gallate (EGCG), (-)-
epigallocatechin (EGC), (-)-epicatechin gallate (ECG) และ (-)-epicatechin (EC) (Wang และ
คณะ, 2000) ปริมาณขององค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญของใบเมี่ยงสด ผลิตภัณฑ์เมี่ยง รวมถึงน้ าทิ้งที่ได้
ระหว่างกระบวนการผลิตเมี่ยง (น้ านึ่งเมี่ยงและน้ าหมักเมี่ยง) สามารถวิเคราะห์ปริมาณพอลิฟีนอล
ทั้งหมด (total phenolic content) ได้ดังนี้ ใบเมี่ยงสดมีปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด 22.21 ± 4.44 (%
w/w) (สายลมและคณะ, 2552) และ 179.25 (mg gallic acid/g สารสกัด) (สุรัติวดี, 2551) เมี่ยงนึ่งมี
ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมดเท่ากับ 8.37 – 12.17 (%w/w) (สายลมและคณะ, 2551) เมี่ยงหมักมี
ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมดเท่ากับ 5.81 (%w/w) (พนมและธีรพงษ์, 2551) น้ านึ่งเมี่ยงมีปริมาณพอลิฟี
นอลทั้งหมดเท่ากับ 104.46 – 1,147.52 (mg/100 mL) น้ าหมักเมี่ยงมีปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด
เท่ากับ 734.30 – 1,909.92 (mg/100 mL) (สายลมและคณะ, 2551) ซึ่งจากรายงานงานวิจัยข้างต้น
แสดงให้เห็นว่าเมี่ยงและผลิตภัณฑ์เมี่ยง รวมทั้งน้ าทิ้งจากการผลิตเมี่ยงมีสารกลุ่มพอลิฟีนอลเป็น
องค์ประกอบ นอกจากนี้การวิเคราะห์สารส าคัญที่พบในเมี่ยงต้องอาศัยเครื่องมือที่ทันสมัยที่มีอยู่ใน
ห้องปฏิบัติการ ท าให้การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบในการผลิต รวมทั้งระหว่างกระบวนการผลิตเป็นไปได้
ยาก อันเนื่องมาจากการตรวจวิเคราะห์สารส าคัญต้องอาศัยห้องปฏิบัติการที่ทันสมัย เช่น การวิเคราะห์
ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมดโดยใช้หลักการทางสเปกโทรโฟโทเมตรี (Stevanato et al., 2004) 
การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (Yao et al., 
2004) เป็นต้น จากการทดลองพบว่าไม่สามารถใช้วิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์สารส าคัญกลุ่ม
คาเทชินในชาเขียวมาวิเคราะห์ในเมี่ยงได้ เนื่องจากมีการรบกวนจาก matrix อ่ืนๆ ที่เกิดขึ้นในระหว่าง
กระบวนการหมัก ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงท าการพัฒนาวิธีวิเคราะห์มาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์สารกลุ่ม
คาเทชิน รวมถึง Caffeine และ Gallic acid ในเมี่ยงด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
อีกทั้งวิธีวิเคราะห์ดังกล่าวยังใช้ส าหรับวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชินในการจัดท ามาตรฐาน
ของสารสกัดเมี่ยง การตรวจติดตามจลนศาสตร์การเปลี่ยนแปลงของสารกลุ่มคาเทชินในระหว่าง
กระบวนการหมักในโครงการวิจัยย่อยที่ 1 รวมทั้งการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยงและชาเมี่ยง
หมักในโครงการวิจัยย่อยที่ 3 
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วิธีวิจัย (Methodology) 
1. การแยกสารกลุ่มคาเทชิน 7 ชนิด กรดแกลลิกและคาเฟอีน โดยคอลัมน์ที่ใช้ในการศึกษาเป็น

คอลัมน์แบบ Bonded phase C18 (ต่อร่วมกับ Guard column C18) จ านวน 3 คอลัมน์ ซึ่ง
ประกอบด้วย VertiSep UPS C18 column, Wakosil-II 5C18HG column, และ Zorbax Eclipse 
XDB-C18 column จากนั้นหาสภาวะที่เหมาะสมในการแยกทั้งแบบ Isocratic elution และ 
Gradient elution  

2. การตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีวิเคราะห์โดยใช้คอลัมน์ Wakosil-II 5C18 และ Zorbax 
Eclipse XDB-C18 ณ สภาวะที่เหมาะสมที่ ก่อนที่จะน าไปใช้ในการวิเคราะห์การหาปริมาณสารส าคัญ
กลุ่มคาเทชินในเมี่ยง เพ่ือให้ได้ผลการทดลองอย่างถูกต้องและแม่นย า โดยทดสอบความแม่นย าของวิธี 
ปริมาณต่ าสุดของการตรวจวัด (LOD) ปริมาณต่ าสุดของการวิเคราะห์ (LOQ) และร้อยละการกลับคืน 
(%recovery) 

3. การวิเคราะห์หาปริมาณสารกลุ่มคาเทชิน 7 ชนิด กรดแกลลิกและคาเฟอีนในตัวอย่างเมี่ยง
ส าหรับการจัดท ามาตรฐานของสารสกัดที่มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาและฤทธิ์ทางชีวภาพ การตรวจติดตาม
จลนศาสตร์การเปลี่ยนแปลงของสารกลุ่มคาเทชินในระหว่างกระบวนการหมักในโครงการวิจัยย่อยที่ 1 
รวมทั้งการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์กัมมี่เม่ียงและชาเมี่ยงหมักในโครงการวิจัยย่อยที่ 3 
 
ผลการวิจัย (Results) 

1. ได้วิธีการวิเคราะห์มาตรฐานส าหรับหาปริมาณสารกลุ่มคาเทชิน ได้แก่ Gallocatechin, 
Epigallocatechin, Catechin, Epicatechin, Epigallocatechin gallate, Gallocatechin gallate, 
Epicatechin gallate และสารประกอบที่ตรวจพบในตัวอย่างเมี่ยง คือ Gallic acid และ Caffeine 
โดยเทคนิค HPLC-UV ร่วมกับคอลัมน์ Wakosil-II 5C18HG (3.0 x 250 mm, 5 m particle size) 
และคอลัมน์ Zorbax Eclipse XDB-C18 (3.0 x 250 mm, 5 m particle size) พร้อมการ
ตรวจสอบความถูกต้องตามวิธี EURACHEM guidelines (LOD, LOQ, Linearity range, Intra-
precision, Inter-precision, Spiked recovery) โดยผลการทดลองที่ได้ส่วนหนึ่งได้น าเสนอในรูปแบบ
โปสเตอร์ในงานประชุมวิชาการนานาชาติ 13th ASIANALYSIS ซึ่งจัดขึ้นในเดือนธันวาคม พ.ศ.2559 ที่
ผ่านมา 

2. วิเคราะห์หาปริมาณสารกลุ่มคาเทชิน Gallic acid และ caffeine ในตัวอย่างเมี่ยงชนิดต่างๆ 
ได้แก่ ใบเมี่ยงสด เมี่ยงนึ่งและเม่ียงหมักที่เวลาต่างๆ ที่เก็บตัวอย่างได้จากจังหวัดภาคเหนือตอนบน 
รวมทั้งผลิตภัณฑ์เมี่ยงแห้งและเครื่องดื่มน้ าเมี่ยงบรรจุในกล่องกระดาษซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์จากประเทศ
ญี่ปุ่น  

3. ได้ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารส าคัญกลุ่มคาเทชินในการศึกษาจลนศาสตร์ของ
กระบวนการหมักเม่ียงด้วยต้นเชื้อบริสุทธิ์จากโครงการวิจัยย่อยที่ 1 

4. วิเคราะห์หาปริมาณเพ่ือตรวจสอบและจัดท ามาตรฐานของสารสกัดที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ 
รวมทั้งวิเคราะห์หาปริมาณเพ่ือควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่มีสารส าคัญจากเมี่ยงจากโครงการวิจัย
ย่อยท่ี 3 
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ผลผลิต (output)  คือ ผลท่ีเกิดขึ้นโดยตรงจากการด าเนินกิจกรรม  
 จากงานวิจัยนี้ ได้วิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเท
ชิน กรดแกลลิกและคาเฟอีนในเมี่ยงด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) โดยใช้ตัว
ตรวจวัดชนิดยูวี และใช้วิธีวิเคราะห์มาตรฐานดังกล่าวในการจัดท ามาตรฐานของสารสกัดเมี่ยงที่มีฤทธิ์
ทางเภสัชวิทยา รวมทั้งตัวอย่างจากโครงการวิจัยย่อยที่ 1 และโครงการวิจัยย่อยที่ 3 ซึ่งการพัฒนาวิธี
วิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์สารส าคัญกลุ่มคาเทชินในเมี่ยงนั้นได้ท าการร่าง manuscript หัวข้อ
เรื่อง “Selection of HPLC Column for Determining Catechins and Related Compounds in 
Miang (Traditional LANNA Fermented Tea Leaf)” ส าหรับการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการในระดับ
นานาชาติ 
 สภาวะการวิเคราะห์ของวิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญกลุ่ม
คาเทชิน กรดแกลลิกและคาเฟอีนในเมี่ยงด้วยเทคนิค HPLC ได้น ามาพัฒนาต่อยอดโดยการประยุกต์ใช้
กับ Coreshell technology column ซึ่งจะใช้ปริมาณของวัฏภาคเคลื่อนที่ลดลงประมาณร้อยละ 60 
ร่วมกับตัวตรวจวัดชนิดยูวีและฟลูออเรสเซนต์ 
 
ผลลัพธ์ (outcome) คือ ผลระยะยาวที่เกิดขึ้นจากการด าเนินกิจกรรม 

วิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชิน กรดแกลลิกและ
คาเฟอีนในเมี่ยงด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) จะเป็นประโยชน์ในการตรวจ
วิเคราะห์เพ่ือควบคุมคุณภาพของสารสกัดและผลิตภัณฑ์จากเมี่ยง รวมทั้งการวิจัยต่อยอดเพ่ือศึกษา
จลนศาสตร์การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชิน กรดแกลลิกและคาเฟอีนในระหว่าง
กระบวนการหมัก  

 
ผลกระทบ (Impact) คือ ผลที่เกิดต่อเนื่องในอนาคตทั้งทางบวกและทางลบ 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 
 กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมี่ยงยังอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นอยู่ โดยที่ยังไม่มีการควบคุมคุณภาพ
การผลิตรวมถึงการวิเคราะห์สารส าคัญในวัตถุดิบ ระหว่างขั้นตอนการผลิตและผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้ 
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่ าเสมอและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค วิธีวิเคราะห์มาตรฐานที่
พัฒนาขึ้นจะใช้เป็นประโยชน์ต่อการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงและการจัดท าใบรับรองคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้จะใช้เป็นวิธีมาตรฐานในการเปรียบเทียบกับวิธีการวิเคราะห์ทางเลือกที่พัฒนาขึ้น
อีกทางหนึ่ง  
 
ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 วิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชิน กรดแกลลิกและ
คาเฟอีนในเมี่ยงด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) จะถูกใช้เป็นวิธีวิเคราะห์
ส าหรับการควบคุมคุณภาพของสารส าคัญกลุ่มคาเทชิน กรดแกลลิกและคาเฟอีนในผลิตภัณฑ์เมี่ยง ซึ่ง
จะช่วยผลักดันการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงและเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์เม่ียงอีกทางหนึ่ง 
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กิจกรรมที่ 2.2   การพัฒนาวิธีวิเคราะห์มาตรฐานส าหรับวิเคราะห์กรดอินทรีย์ 
ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
นักวิจัยหลัก  อาจารย ์ดร.เฉลิมพงษ์ แสนจุ้ม 
งบประมาณทั้งสิ้น 385,308.00 บาท (สามแสนแปดหม่ืนห้าพันสามร้อยแปดบาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

ในการผลิตเมี่ยงด้วยกระบวนการหมักนั้นจะมีการผลิตกรดอินทรีย์เกิดขึ้น ซึ่งกรดอินทรีย์ที่ผลิต
ขึ้นมานั้นมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย ทั้งยังส่งผลถึงรสชาติและกลิ่นของเมี่ยงที่ได้อีกด้วย ซึ่งจาก
รายงานวิจัยก่อนหน้านี้ยังไม่มีการรายงานชนิดของกรดอินทรีย์ที่ตรวจพบในเมี่ยง แต่มีรายงานชนิดและ
การเปลี่ยนแปลงของกรดอินทรีย์ในระหว่างกระบวนการผลิต Kombucha ซึ่งตรวจวิเคราะห์พบ acetic 
acid, glucuronic acid, lactic acid, และ citric acid (Jayabalana และคณะ 2007) ส าหรับการ
วิเคราะห์กรดอินทรีย์นั้นสามารถวิเคราะห์ได้หลายเทคนิคทั้งโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
(HPLC), High-Pressure Ion Chromatography และ LC-MS เป็นต้น ซึ่งในการศึกษาครั้งนี้จะพัฒนา
วิธีวิเคราะห์กรดอินทรีย์ด้วยเทคนิค HPLC ที่ใช้ตัวตรวจวัดชนิดยูวีร่วมกับฟลูออเรสเซนต์ โดยจะท าการ
พัฒนาวิธีวิเคราะห์ให้มีการใช้สารเคมีและตัวท าละลายให้ลดลง เพ่ือใช้ส าหรับวิเคราะห์กรดอินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์เมี่ยง 
 
วิธีวิจัย (Methodology) 

1. ทดสอบการแยก Lactic acid, Butyric acid, Malic acid, Tartaric acid, D-glucuronic 
acid, และ D-galacturonic acid โดยคอลัมน์ที่ใช้ในการศึกษาเป็นคอลัมน์แบบ Bonded phase C18 
และ Coreshell technology (ต่อร่วมกับ Guard column C18) จ านวน 2 คอลัมน์ ซึ่งประกอบด้วย 
คอลัมน์ Water SymetryShield (4.6 x 250 mm, 5 m particle size) และคอลัมน์ชนิด 
CoreShell Phenomenex C18 Eclipse (3.0 x 250 mm, 2.6 m particle size) จากนั้นหาสภาวะ
ที่เหมาะสมในการแยกท้ังแบบ Isocratic elution และ Gradient elution  

2. การตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีวิเคราะห์ ณ สภาวะที่เหมาะสมที่ ก่อนที่จะน าไปใช้ในการ
วิเคราะห์การหาปริมาณกรดอินทรีย์ในเมี่ยง เพ่ือให้ได้ผลการทดลองอย่างถูกต้องและแม่นย า โดย
ทดสอบความแม่นย าของวิธี ปริมาณต่ าสุดของการตรวจวัด (LOD) ปริมาณต่ าสุดของการวิเคราะห์ 
(LOQ) และร้อยละการกลับคืน 

3. การวิเคราะห์หาปริมาณกรดอินทรีย์ในเมี่ยงส าหรับการจัดท ามาตรฐานของสารสกัด การ
ตรวจติดตามจลนศาสตร์การเปลี่ยนแปลงของกรดอินทรีย์ในระหว่างกระบวนการหมัก ซึ่งเป็ น
โครงการวิจัยในระยะถัดไป 
 
ผลการวิจัย (Results) 

1. ได้วิธีการวิเคราะห์มาตรฐานส าหรับหาปริมาณกรดอินทรีย์ ได้แก่ Lactic acid, Butyric 
acid, Malic acid, Tartaric acid, D-glucuronic acid, และ D-galacturonic acid โดยเทคนิค HPLC 
ใช้ตัวตรวจวัดชนิดยูวีร่วมกับฟลูออเรสเซนต์ คอลัมน์ชนิด CoreShell Phenomenex C18 Eclipse 
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(3.0 x 250 mm, 2.6 m particle size) พร้อมการตรวจสอบความถูกต้องตามวิธี EURACHEM 
guidelines (LOD, LOQ, Linearity range, Intra-precision, Inter-precision, Spiked recovery)  

2. วิเคราะห์ปริมาณกรดอินทรีย์ในตัวอย่างเมี่ยงและน้ าเมี่ยงหมักที่เก็บตัวอย่างได้จากจังหวัด
ภาคเหนือตอนบน รวมทั้งผลิตภัณฑ์เมี่ยงแห้งและเครื่องดื่มน้ าเมี่ยงบรรจุในกล่องกระดาษซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์จากประเทศญี่ปุ่น  
 
ผลผลิต (output)  คือ ผลที่เกิดขึ้นโดยตรงจากการด าเนินกิจกรรม  
 ได้วิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดอินทรีย์ซึ่งประกอบด้วย Lactic 
acid, Butyric acid, Malic acid, Tartaric acid, D-glucuronic acid, และ D-galacturonic acid ใน
เมี่ยงและน้ าเมี่ยงหมักด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) โดยใช้ตัวตรวจวัดชนิดยู
วีและฟลูออเรสเซนต์ และใช้วิธีวิเคราะห์มาตรฐานดังกล่าวในการปริมาณกรดอินทรีย์ในตัวอย่างเมี่ยง
และน้ าเมี่ยงหมักที่เก็บตัวอย่างได้จากจังหวัดภาคเหนือตอนบนเพ่ือใช้เป็นข้อมูลการวิจัยในระยะต่อไป  
 
ผลลัพธ์ (outcome) คือ ผลระยะยาวที่เกิดขึ้นจากการด าเนินกิจกรรม 
 ข้อมูลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของกรดอินทรีย์ในเมี่ยงและน้ าเมี่ยงหมักสามารถใช้
ประโยชน์ในการศึกษาวิจัยในระยะต่อไป รวมทั้งใช้ตรวจติดตามการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรด
อินทรีย์ในระหว่างการหมักซึ่งจะช่วยหาสภาวะและระยะเวลาที่เหมาะสมในการผลิตเมี่ยงต่อไปได้ 
ผลกระทบ (Impact) คือ ผลที่เกิดต่อเนื่องในอนาคตทั้งทางบวกและทางลบ 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 
 ทราบข้อมูลเบื้องต้นของชนิดและปริมาณของกรดอินทรีย์ในเมี่ยงและน้ าเมี่ยงหมักที่เก็บ
ตัวอย่างในเขตพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน ซึ่งจะใช้เป็นข้อมูลวิทยาศาสตร์ในการเปรียบเทียบกระบวนการ
หมักท่ีแตกต่างกันซึ่งส่งผลต่อชนิดและปริมาณของกรดอินทรีย์ ที่มีผลต่อรสชาตและกลิ่นของเมี่ยงที่ผลิต
ได้  
ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 วิธีวิเคราะห์มาตรฐานในการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของกรดอินทรีย์ในเมี่ยงและน้ าเมี่ยงหมัก
ด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) จะถูกใช้เป็นวิธีวิเคราะห์ส าหรับการควบคุม
คุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่ได้ ซึ่งจะช่วยผลักดันการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงและเพ่ิมมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์เมี่ยงอีกทางหนึ่ง 
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กิจกรรมที่ 2.3   การพัฒนาวิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับวิเคราะห์สารกลุ่มฟลาโวนอยด์  
ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
ผู้วิจัยหลัก  ดร.กาญจนา วัดละเอียด 
ผู้วิจัยร่วม   นางสาวปฐาวี ลีพิทักษ์รัตน์  
งบประมาณทั้งสิ้น 279,708.00 บาท (สองแสนเจ็ดหม่ืนเก้าพันเจ็ดร้อยแปดบาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

เมี่ยง เป็นอาหารว่างของชาวล้านนาในอดีตที่รับความนิยมเป็นอย่างมาก อีกทั้งเป็นอาหารว่าง
ส าหรับการตอนรับแขกหรือญาติที่มาเยี่ยมเยือน แต่ในปัจจุบันเมี่ยงยังคงมีความส าคัญในการจัดงานบุญ
หรือพิธีกรรมทางพุทธศาสนาในภาคเหนือ เมี่ยงเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าใบชาอัสสัม (Camellia 
sinensis var. assamica) มาผ่านขั้นตอนการนึ่งและการหมัก  

ในปัจจุบันนี้ได้มีการค้นคว้าและรายงานทางด้านวิทยาศาสตร์จ านวนมากที่แสดงให้เห็นถึง
ประโยชน์ที่ได้รับจากใบชาชนิดนี้ ซึ่งชนิดและปริมาณของสารในใบชาจะขึ้นอยู่กับปัจจัยที่หลากหลาย 
เช่น ฤดูการในการเก็บเกี่ยว   ช่วงเวลาที่ท าการเก็บเกี่ยว   สภาพภูมิอากาศ   สภาพภูมิประเทศ  การ
จัดการหลังการเก็บเกี่ยว  และกระบวนการในการผลิตชา   แต่สิ่งที่ส่งผลต่อองค์ประกอบและปริมาณ
ของสารในชามากที่สุดนั้นขึ้นอยู่กับขั้นตอนขบวนการในการผลิตชาเป็นหลัก   เนื่องจากขบวนการใน
การผลิตจะส่งผลถึงปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีที่เกิดขึ้นในใบชาระหว่างขั้นตอนการผลิตชา   ท าให้ชา
แต่ละชนิดมีสี   กลิ่น   และรสชาติที่แตกต่างกัน ใบชาอัสสัมนั้นประกอบไปด้วยสารกลุ่มโพลีฟีนอลเป็น
จ านวนมากโดยเฉพาะอย่างยิ่งสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ โดยสารกลุ่มนี้มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ทาง
ชีวภาพสูง 
 สารกลุ่มฟลาโวนอยด์เป็นสารรงควัตถุที่มีความคงตัวต่อความร้อนและปฏิกิริยาออกซิเดชัน   
แต่สามารถเกิดการเปลี่ยนสีได้ง่าย   เมื่อเกิดการรวมตัวกับไอออนของโลหะ   ใบชาจะมีสารประกอบฟ
ลาโวนอยด์จ าพวกคาเทชินที่อยู่กลุ่มสารฟลาโวนอล (flavonols) เป็นองค์ประกอบหลัก โดยคาเทชินที่
ส าคัญในชาคือ (-)-epigallocatechin gallate (EGCG) , (-)-epigallocatechin (EGC) , (-)-
epicatechin gallate (EG) และ (-)-epicatechin (EC) เป็นต้น ซึ่งชาบางประเภทเมื่อผ่านขั้นตอน
ขบวนการผลิตจะท าให้สารคาเทชินเกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นสารประกอบจ าพวกสารฟลาโวนอยด์
ประเภทอ่ืนๆ ได้เนื่องจากสารฟลาโวนอยด์เป็นสารประกอบหลักชนิดหนึ่งที่มีคุณประโยชน์ในใบ
ชาอัสสัมที่น ามาใช้ในการผลิตเมี่ยง จึงสามารถใช้ปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ในเมี่ยงมาใช้ในการ
ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์มีหลากหลายวิธี   
เช่น การตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธีการโครมาโทรกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (high performance liquid 
chromatography, HPLC)  วิธีทางสเปกโตรโฟโตเมทรี (spectrophotometry)  วิธีการเปรียบเทียบ
ความเข้มของสี (colorimetric method) และ อิเล็กโตรโฟรีซิส (electrophoresis) เป็นต้น  แต่วิธีการ
ดังกล่าวข้างต้นเป็นวิธีการที่อาศัยการใช้เครื่องมือที่มีราคาสูงมาตรวจวิเคราะห์   และมีขั้นตอนในการ
ตรวจวิเคราะห์ที่ยุ่งยากและซับซ้อน   ต้องอาศัยความรู้และความช านาญในการตรวจวิเคราะห์  ส่งผล
ให้ผู้ประกอบการเมี่ยงไม่สามารถตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์เป็นประจ าได้  ในการวิจัย
นี้จึงศึกษาวิธีการตรวจวิเคราะห์สารกลุ่มฟลาโวนอยด์อย่างง่ายขึ้นโดยอาศัยเทคนิคการวิเคราะห์ด้วย
วิธีการเปรียบเทียบความเข้มของสี (colorimetric method) ร่วมกับปฏิกิริยาเคมีระหว่างสาร
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อลูมิเนียมคลอไรด์ (aluminium chloride)  โซเดียมไนไตรท์ (sodium nitrite) และโซเดียมไฮดรอก
ไซด์ (sodiumhydroxide) เพ่ือให้ได้วิธีที่ง่าย ราคาถูกและเข้าถึงกลุ่มผู้ใช้งานได้ง่าย โดยที่จะสามารถ
ท าการตรวจหาปริมาณของสารทั้งสองชนิดได้ตามสถานที่ต่างๆและทุกคนสามารถใช้งานได้อย่างสะดวก 
 
วิธีวิจัย (Methodology) 
 วิธีการวิเคราะห์สารกลุ่มฟลาโวนอยด์นั้นจะท าปฏิกิริยาในหลอด PCR ขนาด 200 ไมโครลิตร 
โดยการทดลองจะมีสองข้ันตอน ขั้นตอนแรกคือการตรวจวัดความเข้มสี RGB ของสารมาตรฐาน เริ่มต้น
ด้วยการเติมสารอลูมิเนียมคลอไรด์ (aluminium chloride, 0.55 โมลาร์ ปริมาตร 20 ไมโครลิตร)  
โซเดียมไนไตรท์ (sodium nitrite, 3.00 โมลาร์ ปริมาตร 10 ไมโครลิตร) สารฟลาโวนอยด์มาตรฐาน 
(ปริมาตร 50 ไมโครลิตร)  และโซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodiumhydroxide, 2.5 โมลาร์ ปริมาตร 50 
ไมโครลิตร) ลงในหลอด PCRตามล าดับ สารมาตรฐานที่ใช้เป็นสารคาเทชินที่มีความเข้มข้นตั้งแต่ 0 ถึง 
110 มิลลิกรัมต่อลิตร หลังจากที่เติมสารทุกชนิดแล้วตั้งทิ้งให้สารท าปฏิกิริยาเป็นเวลา 5 นาที หลังจาก
นั้นน าสารละลายที่ได้ไปวัดความเข้มสี RGB ด้วยมือถือที่มีโปรแกรมส าหรับอ่านค่า น าค่าที่อ่านได้มา
พลอตกราฟมาตรฐานเพ่ือใช้หาความเข้มข้นของสารฟลาโวนอยด์ในตัวอย่างต่อไป (รูปที่1) ขั้นตอนที่
สองคือการตรวจวัดค่าความเข้มสี RGB ของสารละลายตัวอย่าง วิธีการทดสอบเหมือนขั้นตอนการ
ตรวจวัดสารมาตรฐาน แต่เปลี่ยนจากสารฟลาโวนอยด์มาตรฐานเป็นสารละลายตัวอย่างที่ต้องการ
ตรวจสอบ  น าค่าความเข้มสี RGB ของสารตัวอย่างไปเทียบกับกราฟมาตรฐานเพ่ือค านวณปริมาณสาร
กลุ่มฟลาโวนอยด์ หรือเทียบกับแถบสีมาตรฐานเพ่ือประเมินปริมาณของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ต่อไป 
 

 
รูปที่ 1 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะห์สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ด้วยวิธีการตรวจวัดความเข้มสี RGB 

 

(ก)  

(ข)  
รูปที่ 2 แถบสีมาตรฐานส าหรับประเมินปริมาณของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ (ก) ภาพถ่ายมุมสูง (ข) 

ภาพถ่ายด้านข้าง 
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ผลการวิจัย (Results) 
 วิธีที่พัฒนาขึ้นนั้นสามารถน าไปใช้ในการตรวจสอบปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ได้โดยง่าย 
สามารถวิเคราะห์ความเข้มข้นของปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ได้ด้วยสองวิธี คือการใช้แบบสร้างกราฟ
มาตรฐานเพ่ือหาความเข้มข้นที่แน่นอน และวิธีการเทียบกับแถบสีมาตรฐานเพ่ือประเมินความเข้มข้น
เบื้องต้น 
 ความเข้มข้นของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ท่ีสามารถตรวจสอบได้ตั้งแต่ 0 ถึง 110 มิลลิกรัมต่อลิตร 
โดยกราฟมาตรฐานที่พลอตระหว่างค่าความเข้มสี RGB และความเข้มข้นของสารมาตรฐานฟลาโวนอยด์
ให้กราฟที่เป็นเส้นตรงสองช่วงคือ ตั้งแต่ 0 ถึง 40 มิลลิกรัมต่อลิตร และตั้งแต่ 40 ถึง 110 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  อีกท้ังวิธีที่พัฒนาขึ้นใช้สารเคมีปริมาตรทั้งหมดไม่เกิน 130 ไมโครลิตร 
 วิธีที่พัฒนาขึ้นได้น าไปวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ในตัวอย่างสารสกัดเมี่ยง จ านวน 
7 ตัวอย่าง และเทียบปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่ได้กับปริมาณที่วิเคราะห์ด้วยวิธี Visible-
spectrophotometry ซึ่งถือว่าเป็นวิธีมาตรฐาน ผลการวิเคราะห์และเปรียบเทียบพบว่าปริมาณสาร
กลุ่มฟลาโวนอยด์ท่ีตรวจสอบด้วยวิธีที่พัฒนาขึ้นไม่แตกต่างกับปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่ตรวจสอบ
ด้วยวิธีมาตรฐาน อย่างมีนัยส าคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95   (รูปที่ 3)  
 

 
รูปที่ 3 ปริมาณสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ในตัวอย่างสารสกัดเม่ียง (      ) ปริมาณที่วิเคราะห์ด้วยวิธี

มาตรฐาน Visible spectrophotometry (      ) ปริมาณที่วิเคราะห์ด้วยวิธีที่พัฒนาขึ้น 
 
ผลผลิต (output)  คือ ผลที่เกิดขึ้นโดยตรงจากการด าเนินกิจกรรม  
 จากงานวิจัยนี้ ได้วิธีวิเคราะห์ทดสอบอย่างง่ายส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟลาโว
นอยด์ในผลิตภัณฑ์เมี่ยง ซึ่งปริมาณของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่วิเคราะห์ด้วยวิธีที่พัฒนาขึ้นไม่แตกต่าง
จากปริมาณท่ีวิเคราะห์ด้วยวิธีมาตรฐาน อีกท้ังวิธีที่พัฒนาขึ้นใช้สารเคมีต่างๆในปริมาณน้อย ใช้อุปกรณ์
พ้ืนฐานและ ราคาไม่แพง  
 
ผลลัพธ์ (outcome) คือ ผลระยะยาวที่เกิดขึ้นจากการด าเนินกิจกรรม 

วิธีวิเคราะห์ที่พัฒนาขึ้นเป็นวิธีที่ง่าย สามารถถ่ายทอดต่อให้กับผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์เมี่ยง
เพ่ือประยุกต์ใช้ได้จริงส าหรับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยง ผู้ประกอบการสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงก่อนการส่งเพ่ือจ าหน่าย อีกทั้งยังสามารถเพ่ิมมูลค่าจาก
ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการแนะน าผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่ได้  
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ผลกระทบ (Impact) คือ ผลที่เกิดต่อเนื่องในอนาคตทั้งทางบวกและทางลบ 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 
 กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมี่ยงยังอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นอยู่ โดยที่ยังไม่มีการควบคุมคุณภาพ
การผลิตรวมถึงการวิเคราะห์สารส าคัญในวัตถุดิบ ระหว่างขั้นตอนการผลิตและผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้ 
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่ าเสมอและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค เนื่องจากการวิเคราะห์
สาระส าคัญต่างๆ เช่น สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ ที่สามารถบ่งบอกคุณภาพการผลิตนั้นต้องอาศัย
ห้องปฏิบัติการที่ทันสมัย รวมทั้งยังขาดการพัฒนาวิธีหรือกระบวนการวิเคราะห์อย่างง่ายเพ่ือใช้
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เมี่ยงเบื้องต้นก่อนที่จะมีการจ าหน่ายไปยังผู้บริโภค 
 
ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 เมื่อมีการพัฒนาวิธีวิเคราะห์ทดสอบอย่างง่ายส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟลาโว
นอยด์ในผลิตภัณฑ์เมี่ยงทั้งหมดโดยเปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐานที่ใช้วิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญ เทคนิค
การวิเคราะห์อย่างง่ายที่พัฒนาขึ้นนั้นสามารถถ่ายทอดให้กับกลุ่มผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์เมี่ยงเพ่ือใช้
ส าหรับควบคุมคุณภาพวัตถุดิบก่อนการผลิต ระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่ได้ จะส่งผลให้
ผู้ประกอบการสามารถประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงก่อนการส่ง เพ่ือจ าหน่ายต่อไป อีกทั้งยัง
สามารถเพ่ิมมูลค่าและได้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการแนะน าผลิตภัณฑ์เมี่ยงที่ได้ เนื่องจากสารกลุ่มฟลา
โวนอยด์มีรายงานฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลายอีกด้วย 
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กิจกรรมที่ 2.4   การพัฒนาวิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับการวิเคราะห์สาระส าคัญกลุ่ม 
พอลิฟนีอล 

ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
นักวิจัยหลัก  ดร.วศิน วงศ์วิไล 
งบประมาณ  443,234.00 บาท (สี่แสนสี่หม่ืนสามพันสองร้อยสามสิบสี่บาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

เมี่ยง (Camellia sinensis var. assamica) มีสารส าคัญในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) และพอลิฟีนอล (polyphenols) เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ โดยเฉพาะสารในกลุ่มที่
เรียกว่าคาเทชิน ซึ่งเป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอล (flavanols) ซึ่งพบว่ามีอยู่ในใบเมี่ยงสดเป็นจ านวนมาก 
โดยมีปริมาณร้อยละ 60-70 ของปริมาณพอลิฟีนอลที่พบทั้งหมด (Higdon & Frei, 2003) สารกลุ่มคา
เทชินที่มีมากในใบเมี่ยงสด คือ (-)-epigallocatechin gallate (EGCG), (-)-epigallocatechin (EGC), 
(-)-epicatechin gallate (ECG) และ (-)-epicatechin (EC) (Wang และคณะ, 2000) ในการวิเคราะห์
สารส าคัญทั้งกลุ่มพอลิฟีนอลและฟลาโวนอยด์นั้นต้องใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์ที่ทันสมัยและมีราคาสูง 
อีกทั้งต้องใช้เทคนิคและประสบการณ์ในการเตรียมตัวอย่างและการใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์อีกด้วย 
ดังนั้นการจะพัฒนาและควบคุมคุณภาพภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงซึ่งท าการผลิตด้วยเกษตรกรหรือ
วิสาหกิจชุมชนนั้นจึงมีความเป็นไปได้ยาก เนื่องจากต้องใช้งบประมาณในการจัดซื้อเครื่องมือ
วิทยาศาสตร์และการเตรียมบุคลากรส าหรับการทดสอบ ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงสนใจที่พัฒนาการวิเคราะห์
ทางเคมีอย่างง่ายในการวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอล ซึ่งเป็นการพัฒนาโดยการประยุกต์ใช้เทคโนโลนี
สารสนเทศสมัยใหม่ (modern IT) เข้ามาใช้ในกระบวนการวิเคราะห์สารที่มีคุณค่าของเมี่ยง ซึ่งการ
พัฒนานี้จะส่งผลให้มีการลดขนาดของการใช้สารเคมีลดลงสามารถเพ่ิมจ านวนตัวอย่างการวิเคราะห์ได้
มากขึ้นต่อการวิเคราะห์ อีกทั้งเครื่องมือการวิเคราะห์ยังเป็นเครื่องมือที่พัฒนาจากอุปกรณ์เทคโนโลยี
สารสนเทศสมัยใหม่ที่สามารถหาได้ง่าย เช่น กล้องดิจิตอล หรือ โทรศัพท์มือถือ ผู้ใช้มีความคุ้นเคยและ
มีราคาถูก แต่ให้ผลการวิเคราะห์เทียบเท่าหรือใกล้เคียงเครื่องมือวิทยาศาสตร์ที่ทันสมัยและมีราคาสูง 
เพ่ือถ่ายทอดวิธีการวิเคราะห์ทางเลือกดังกล่าวแก่เกษตรกรหรือวิสาหกิจชุมชนเพ่ือใช้ในวิเคราะห์
สารส าคัญกลุ่มฟีนอลิกเพ่ือควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ ควบคุมระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์เมี่ยงหมัก
ที่ได้ ซึ่งจะช่วยยกระดับคุณภาพและมูลค่าของเมี่ยงได้ รวมทั้งสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรหรือวิสาหกิจ
ชุมชนเพ่ิมมากข้ึน 

 
วิธีวิจัย (Methodology) 

1. ทดสอบการวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอลโดยใช้โฟโต้เซ็นเซอร์ที่พัฒนาขึ้นด้วย Folin-
ciocalteu reagent โดยใช้ Gallic acid เป็นสารมาตรฐานในการทดสอบ 

2. หาสภาวะที่เหมาะสมของการทดสอบเพ่ือให้ใช้ปริมาณของสารเคมีน้อยที่สุดและลด
ขั้นตอนการทดสอบ รวมทั้งพัฒนาชุดวิเคราะห์อย่างง่าย 

3. ทดสอบวิเคราะห์ตัวอย่างใบเมี่ยงและสารสกัดเมี่ยง จากการลดขนาดหรือปริมาณของการ
วิเคราะห์ที่ได้จากข้อ 2 โดยทดสอบร่วมกับการประยุกต์ใช้กับ modern IT 
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4. สร้างเครือข่ายและฐานข้อมูลจากการวิเคราะห์ทางเลือกเพ่ือควบคุมคุณภาพเมี่ยงโดยการ
ท างานของระบบที่พัฒนาขึ้นร่วมกับ modern IT   

 
ผลการวิจัย (Results) 

1. วิธีวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอลรวมด้วยโฟโต้เซ็นเซอร์ที่พัฒนาขึ้นด้วยวิธี Folin-ciocalteu 
โดยการศึกษานี้ได้ใช้สารมาตรฐาน Gallic acid ในช่วงความเข้มข้น 0.005 – 0.01 mg/mL GAE ซึ่งผล
การทดลองจากวิธีทางเลือกท่ีพัฒนาขึ้นให้ผลสอดคล้องกับวิธีมาตรฐาน 
 

 
รูปที่ 1 สารละลายมาตรฐาน Gallic acid ในช่วง 0.005 – 0.01 mg/mL GAE 

 
2. วิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับหาปริมาณสารกลุ่มพอลิฟีนอลที่เหมาะสมกับการใช้ในชุมชนที่

มีกระบวนการไม่ซับซ้อนและสามารถด าเนินการได้โดยไม่จ าเป็นต้องมีประสบการณ์สูง 
 

 
รูปที่ 2 วิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับหาปริมาณสารกลุ่มพอลิฟีนอลที่เหมาะสมกับการใช้ในชุมชน 

 
3. วิธีวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอลด้วยโฟโต้เซ็นเซอร์ที่พัฒนาขึ้นด้วยวิธี Folin-ciocalteu ใน

ตัวอย่างเมี่ยงและสารสกัดเมี่ยง  โดยการลดขนาดของการใช้สารละลายในการทดลองให้อยู่ในระดับ
ไมโครลิตรซึ่งในการพัฒนานี้คณะผู้วิจัยได้เลือก 96 well plate มาใช้เป็น platform ส าหรับการหา
ปริมาณสารกลุ่มพอลิฟีนอลในตัวอย่างเมี่ยงและสารสกัดเมี่ยง โดยระบบที่พัฒนาขึ้นนี้สามารถท างาน
ร่วมกับ modern IT จึงส่งผลให้สามารถสามารถตรวจวัด บันทึกผลและประมวลผลการทดลอง ได้ ณ 
จุดเก็บตัวอย่าง ภาคสนาม นอกจากนี้ยังสามารถน าไปใช้เพ่ือการติดตามคุณภาพในกระบวนการผลิต
เมี่ยงซึ่งสามารถด าเนินการได้ ณ จุดเก็บตัวอย่าง โดยข้อมูลการวิเคราะห์ที่ได้สามารถสร้างเป็นเครือข่าย
ได้ดังแสดงในรูปที่ 4 

 

 



30 
 

 
 

รูปที่ 3 การหาปริมาณสารกลุ่มพอลิฟีนอลบน well plate platform ร่วมกับการใช้ Modern IT 
ส าหรับการประมวลผลซึ่งประกอบไปด้วยสารละลายมาตรฐานและตัวอย่างในกระบวนการผลิตเมี่ยง 

 
 

 
รูปที่ 4 เครือข่ายและฐานข้อมูลจากการวิเคราะห์ทางเลือกเพ่ือควบคุมคุณภาพเมี่ยง 

 
ผลผลิต (output)  คือ ผลท่ีเกิดขึ้นโดยตรงจากการด าเนินกิจกรรม  
 วิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอลซึ่งวิธีการที่ได้สอดคล้องกับวิธี
มาตรฐานและสามารถประยุกต์ใช้ได้จริงในการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์
เมี่ยงในพ้ืนที่ผลิตเมี่ยงในเขตพ้ืนที่ภาคเหนือ  
 
ผลลัพธ์ (outcome) คือ ผลระยะยาวที่เกิดขึ้นจากการด าเนินกิจกรรม 
 สร้างเครือข่ายการควบคุมคุณภาพการผลิตเมี่ยงของเกษตรกรหรือวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่
ภาคเหนือ ยกระดับมาตรฐานคุณภาพผลิตภัณฑ์เมี่ยงจากการใช้วิเคราะห์ทางเลือกในการควบคุม
คุณภาพตั้งแต่วัตถุดิบจนได้เป็นผลิตภัณฑ์เมี่ยง  
 
 
ผลกระทบ (Impact) คือ ผลที่เกิดต่อเนื่องในอนาคตทั้งทางบวกและทางลบ 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 
 วิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอลซึ่งวิธีการที่ได้สอดคล้องกับวิธี
มาตรฐาน (วิธี Folin-ciocalteu) ซึ่งการน าอุปกรณ์/เครื่องมือที่ใช้ในชีวิตประจ าวันมาใช้งานร่วมกับกับ
วิธีวิเคราะห์ทางเลือก สามารถหาปริมาณของสารกลุ่มพอลิฟีนอลได้และสามารถท าได้โดยไม่ต้องใช้
เครื่องมือวิเคราะห์ที่มีราคาสูง แต่ให้ผลที่สอดคล้องกัน รวมทั้งวิธีวิเคราะห์ทางเลือกส าหรับหาปริมาณ
สารกลุ่มพอลิฟีนอลที่เหมาะสมกับการใช้ในชุมชนที่มีกระบวนการไม่ซับซ้อนและสามารถด าเนินการได้
โดยไม่จ าเป็นต้องมีประสบการณ์สูง นอกจากนี้ยังสร้างฐานข้อมูลและเครือข่ายจากการวิเคราะห์
ทางเลือกเพ่ือควบคุมคุณภาพเม่ียง 
 
ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 

1. วิธีการหาปริมาณสารกลุ่มพอลิฟีนอลทางเลือกที่สามารถใช้ในชุมชนได้อย่างเหมาะสม และ
สร้างการเรียนรู้ให้กับนักเรียนนักศึกษาผ่านกระบวนการวิเคราะห์ทางเลือกนี้ 
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2. กลุ่มเครือข่ายที่สามารถสร้างมาตรฐานในกระบวนการผลิตเมี่ยงในชุมชนผู้ผลิตเมี่ยงใน
ภาคเหนือตอนบน นอกจากนี้ยังสามารถแลกเปลี่ยนองค์ความรู้และเทคโนโลยีในกระบวนการผลิตโดย
ผ่านการใช้ modern IT  

3. ผลการทดลองและกรนพัฒนาวิธีวิเคราะห์สารกลุ่มพอลิฟีนอลอย่างง่ายสามารถตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการในระดับนานาชาติได้ 
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กิจกรรมที่ 2.5   การพัฒนารีเอเจนต์ธรรมชาติจากเมี่ยง 
ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
นักวิจัยหลัก  อาจารย์ ดร.รักสกุล แก่นเรณู 
นักวิจัยร่วม  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยรัตน์ นิมมานพิภักดิ์ 
งบประมาณ  584,584.00 บาท (ห้าแสนแปดหม่ืนสี่พันห้าร้อยแปดสิบสี่บาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 
 การลดการใช้สารเคมีสังเคราะห์ในปฏิบัติการทางเคมีเป็นหนึ่งในแนวทางของเคมีวิเคราะห์สีเขียว 
(Green analytical chemistry) ซึ่งในกลุ่มงานวิจัยที่น่าสนใจได้แก่ กลุ่มงานวิจัยที่น าสารจากธรรมชาติ
มาเป็นสารเกิดปฏิกิริยาหรือรีเอเจนต์ เช่น การน าสารสกัดอย่างง่ายของใบฝรั่ง ใบชา มาใช้หาปริมาณ
โลหะเหล็ก การใช้สารสกัดจากใบหูกวาง ไม้ฝาง มาใช้หาปริมาณโลหะอลูมิเนียม เป็นต้น 
 อย่างไรก็ดีในงานวิจัยดังกล่าวยังเป็นการใช้ในส่วนสารสกัดหยาบ ซึ่งหากมีการศึกษากลุ่มสารที่
เจาะจงลงไปอีก จะสามารถน าข้อมูลดังกล่าวมาต่อยอดเพ่ือน ามาพัฒนาใช้เป็นรีเอเจนต์จากธรรมชาติได้ 
โดยผู้วิจัยมีความสนใจในสารสกัดหยาบของใบชาเมี่ยง ซึ่งมีสารกลุ่มฟีนอลิค (Phenolic compounds) 
โดยสารกลุ่มนี้จะมีความสามารถในการเกิดสารประกอบกับไอออนของโลหะแบบคีเลตได้ ทั้งนี้ต้นชา
เมี่ยงและการผลิตเมี่ยงเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นของภาคเหนือ อย่างไรผลิตภัณฑ์เมี่ยงในปัจจุบันนั้นมีมูลค่า
ไม่สูงมากนัก ดังนั้นงานวิจัยนี้สามารถเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการศึกษาและเพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์
จากภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ นอกจากนี้ยังท าการทดสอบการจับกับโลหะ (เหล็ก) ของสารส าคัญในเมี่ยงโดย
การสร้างแบบจ าลองโมเลกุลเพ่ือสนับสนุนผลการทดสอบในห้องปฏิบัติการ 
 
วิธีวิจัย (Methodology) 
การแยกส่วนสกัด (fractions) 
 น าสารสกัดหยาบที่สนใจมาท าการแยกออกเป็น fractions ต่างๆ ด้วยโครมาโตกราฟีแบบ
คอลัมน์ ใช้ตัวชะ (eluent) โดยการเพ่ิมปริมาณของตัวท าละลายที่มีข้ัวสูงกว่าไปเรื่อยๆ ตรวจสอบส่วนที่
ออกมาจากคอลัมน์ (eluates) ด้วยโครมาโตกราฟีแผ่นบาง (thin-layer chromatography, TLC) 
รวมกลุ่มส่วนที่ออกมาที่มีจุดของสาร (spot) บน TLC คล้ายคลึงกัน  
 
การพัฒนาเป็นรีเอเจนต์ธรรมชาติ 
 -น าส่วน fractions ต่างๆ มาทดสอบการการเกิดปฏิกิริยากับโลหะเหล็ก เพ่ือคัดเลือก fraction 
ที่เกิดปฏิกิริยา 
 -น าส่วน fractions ที่สามารถท าปฏิกิริยาที่เกิดสีชัดเจนกับเหล็กมาศึกษาสภาวะที่เหมาะสม
และการรบกวนจากไอออนอ่ืน เพ่ือใช้เป็นรีเอเจนต์จากธรรมชาติในการวิเคราะห์ปริมาณเหล็กใน
ธรรมชาติแบบง่าย 
 -ทดสอบวิธีการกับน้ าตัวอย่าง โดยเทียบกับวิธีมาตรฐาน Atomic absorption 
spectrophotometry (AAS) 
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การทดสอบการจับเหล็กของสารส าคัญในเมี่ยงด้วยการสร้างแบบจ าลองโมเลกุล 
 สร้างแบบจ าลองของสารประกอบระกว่าง Fe2+ กับ ลิแกนด์ ค านวณค่าพลังงานต่ าสุดและออร์
บิทัลเชิงโมเลกุล จากนั้นสร้างแบบจ าลองของสารประกอบระกว่าง Fe2+ กับ ลิแกนด์ ที่ถูก 
Deprotonated ค านวณค่าพลังงานต่ าสุดและออร์บิทัลเชิงโมเลกุล 
 
ผลการวิจัย (Results)  
 -ได้ส่วนสกัดย่อย fraction ที่น่าสนใจสองส่วน (fraction 3 และ 9) ที่สามารถพัฒนาเป็นรีเอ
เจนต์จากธรรมชาติในการวิเคราะห์เหล็กรวม (Fe2+ และ Fe3+) ในสารละลายบัฟเฟอร์ pH 8 โดยใช้
วิธีการตรวจวัดด้วยตาเปล่าได้ในช่วงความเข้มข้นเหล็กรวมที่  1-70 ppm ผลการวิเคราะห์เทียบกับวิธี
มาตรฐาน AAS พบว่ามีผลการวิเคราะห์ที่สัมพันธ์กัน 
 -ส่วนสกัดย่อย fraction 3 สามารถใช้ในการแยกแยะไอออน (speciation) ของ Fe2+ และ 
Fe3+ ได้ โดยการท าปฏิกิริยาในช่วง pH 1-3 พบว่า มีเพียง Fe3+ ที่สามารถเกิดปฏิริยากับ fraction 3 
และเกิดผลิตภัณฑ์ที่มีสี อย่างไรก็ดีสีที่เกิดขึ้นมีความเข้มต่ า ในการใช้งานต้องใช้กับเครื่องมือวิเคราะห์ที่
มีความไว (sensitivity) ที่สูง 
 -ลิแกนด์ทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ Epicatechin (EC), Epicatechin gallate (ECG), 
Epigallocatechin (EGC) และ Epigallocatechin gallate (EGCG) นั้นสามารถจับกับ Fe2+ แล้วเกิด
เป็นสารประกอบที่มีความเสถียรได้ โดยลิแกนด์ที่จับได้ดีที่สุดก็คือ Epigallocatechin (EGC) ซึ่ง
สามารถจับกับ Fe2+ แล้วเกิดเป็นสารประกอบที่มี binding energy ต่ าที่สุด อีกทั้งยังสามารถเกิดเป็น
สารประกอบที่มี binding energy ต่ าได้หลายต าแหน่งอีกด้วย และสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างลิ
แกนด์และ Fe2+ ก็มีความเสถียรมากพอที่จะป้องกันไม่ให้เกิดปฏิกิริยาเฟนตอน (Fenton’s reaction) 
จึงเป็นการป้องกันการเกิดสารอนุมูลอิสระอีกด้วย 
 
ผลผลิต (output)  

- รีเอเจนต์ที่แยกจากส่วนสกัดของเมี่ยงหมักเพ่ือใช้ในการวิเคราะห์เหล็กรวม (total iron) 
ในน้ าตัวอย่าง แบบง่ายโดยใช้การวิเคราะห์ด้วยตาเปล่า 

 
ผลลัพธ์ (outcome)  

- ได้ประยุกต์ใช้งาน ในรายวิชา 242427 Selected Topics in Analytical Chemistry 
หัวข้อคัดสรรในเคมีวิเคราะห์ โดยให้นิสิตท าการศึกษาการวิเคราะห์สภาวะที่เหมาะสมของ
การวิเคราะห์ Fe(III) ด้วยรีเอเจนต์จากสารสกัดเมี่ยง 

- การใช้รีเอเจนต์จากธรรมชาติในการเรียนการสอน เป็นแนวทางที่ควรศึกษาและพัฒนา
เนื่องจากสามารถช่วยลดการใช้สารเคมีท่ีมีพิษในห้องปฏิบัติการ ช่วยลดงบประมาณในการ
ใช้จ่ายเพื่อจัดหาและก าจัดสารเคมี  
 

ผลกระทบ (Impact)  
- นอกเหนือไปจากการพัฒนาเพ่ือน ามาใช้ในทางการศึกษาและทางเคมีวิเคราะห์แล้วนั้น 

การศึกษาการเกิดคีเลตกับโลหะเหล็กของสารประกอบในเมี่ยง น่าจะเป็นแนวทางหนึ่งใน
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การวิจัยต่อยอดในการใช้งานด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ เช่น ในกรณีการใช้เป็นสารบรรเทา
อาการเหล็กเกิน (iron overload) ในกลุ่มผู้ป่วยโรคธาลัสซีเมีย โดยใช้การเกิดคีเลตของ
กลุ่มสารส าคัญในผลิตภัณฑ์เมี่ยง เป็นต้น 

- ผลการทดสอบความสามารถในการเกิดสารประกอบเชิงซ้อนกับเหล็กของสารส าคัญที่พบ
ในเมี่ยงด้วยการสร้างแบบจ าลองโมเลกุลสามารถใช้อธิบายผลการทดลองจาก
ห้องปฏิบัติการได้และน าไปสู่การเตรียม manuscript เพ่ือการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการใน
ระดับนานาชาติได้ 
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กิจกรรมที่ 2.6  การพัฒนาสารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน ฤทธิ์ต้านการอักเสบและฤทธิ์ 
ปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกัน 

ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
ผู้วิจัยหลัก  อาจารย์ ดร.เฉลิมพงษ์ แสนจุ้ม 
ผู้วิจัยร่วม   นางสาวปิยะพร บุตรพรหม 
งบประมาณทั้งสิ้น 697,400.00 บาท (หกแสนเก้าหม่ืนเจ็ดพันสี่ร้อยบาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

ปัจจุบันเป็นที่ทราบกันดีว่าชาเป็นหนึ่งในอาหารที่มีสารต้านออกซิเดชันสูงและมีความนิยม
บริโภคขยายตัวมากขึ้นจึงส่งผลให้มีการส่งเสริมการปลูกชาและการแปรรูปผลผลิตชามากขึ้น โดยจะ
พบว่าชาหมักหรือเมี่ยงนั้นเป็นหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่เกิดขึ้นจากภูมิปัญญาบรรพชนเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา  
ปริมาณคาเทชินแต่ละชนิดในใบเมี่ยงสดที่เก็บจากแหล่งพ้ืนที่ที่ต่างกัน มีปริมาณมากน้อยแตกต่างกันไป
ในแต่ละพ้ืนที่ สารคาเทชิน (catechins) ในชามีผลยับยั้งมะเร็งด้วยกลไกที่หลากหลาย คาเทชินที่ออก
ฤทธิ์ต้านมะเร็งที่ส าคัญคือ epigallocatechin gallate (EGCG) ส าหรับโรคหัวใจ คาเทชินช่วยลดการ
เกร็งของเลือดฝอย ลดการเกิดตะกอนในเส้นเลือดฝอย ท าให้ลดความเสี่ยงของโรคกล้ามเนื้อหัวใจตาย
จากการขาดเลือด อัมพฤกษ์ และอัมพาตจากเส้นเลือดตีบตัน นอกจากนี้ epigallocatechin gallate 
(EGCG) ยังช่วยลดการเกิดออกซิเดชันของคอเลสเตอรอล ลดการสะสมและการสร้างตะกอนในเส้นเลือด
จากคอเลสเตอรอล ลดการเกิดเส้นเลือดแข็งตัวตีบตัน ลดความเสี่ยงของโรคเส้นเลือดหัวใจตีบและภาวะ
ไขมันในเลือดสูง ชายังช่วยในการผ่อนคลายของระบบประสาท ซึ่ง L-theanine เป็นสารส าคัญในชา 
ออกฤทธิ์กับระบบประสาทส่วนกลาง ช่วยให้สมองปลดปล่อยคลื่นสมองอัลฟา (alpha brain wave) 
มากขึ้น ลดการปลดปล่อยคลื่นสมองเบต้า (beta brain wave) ลง ท าให้ช่วยผ่อนคลาย (ralaxation) 
และลดความเครียด เป็นการส่งเสริมให้มีจิตใจที่สงบ มีสมาธิมากขึ้น ไม่หงุดหงิดง่าย ล าดับความคิดเป็น
ระบบระเบียบมากขึ้น ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการท างานดีขึ้นเป็นต้น จึงช่วยลดอัตราเสี่ยงในการเป็น
โรคเหล่านี้ (สถาบันชา, 2555) สารอนุมูลอิสระและการอักเสบเป็นกลไกหนึ่งที่ส าคัญในการก่อโรค
หลายๆ ชนิด ซึ่งมีรายงานวิจัยพบว่าสารกลุ่มพอลิฟีนอลและกลุ่มฟลาโวนอยด์นั้นมีรายงานว่ามีฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันและต้านการอักเสบที่ดี ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่พัฒนาสารสกัดเมี่ยงที่มีฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชัน ฤทธิ์ต้านการอักเสบและฤทธิ์ปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกันเพื่อน ามาต่อยอดในผลิตภัณฑ์อาหารและ
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง  
 
วิธีวิจัย (Methodology) 

1. เตรียมสารสกัดใบเมี่ยงและเมี่ยงโดยน าใบเมี่ยงและเมี่ยงมาอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส จากนั้นน ามาบดจนเป็นผง ท าการการสกัดด้วยน้ า เอทานอลและสารละลายผสมระหว่างน้ า
กับเอทานอลในอัตราส่วน 1:1 จากนั้นน าสารละลายที่ได้มาระเหยตัวท าละลายออกด้วยเครื่องระเหย
โดยการลดความดัน ส าหรับการสกัดด้วยน้ าท าแห้งด้วยการระเหยโดยการลดความดันและการท าแห้ง
แบบพ่นฝอย (Spray dry)   

2. การทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ 
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2.1 ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน: ฤทธิ์ขจัดอนุมูล DPPH ฤทธิ์ขจัดอนุมูลไนตริกออกไซด์ ฤทธิ์ขจัด
อนุมูลซูเปอร์ออกไซด์และฤทธิ์ยับยั้งการเกิดลิปิดเปอร์ออกซิเดชัน 

2.2 ฤทธิ์ต้านการอักเสบ: ทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการกระตุ้นการผลิตไนตริกออกไซด์ในเซลล์ RAW 
264.7 ทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการกระตุ้นผลิตเอนไซม์ไซโคลออกซิจิเจสทู (COX-2) และเอนไซม์ไนตริกออก
ไซม์ซินเทส (iNOS) ในเซลล์ HT-29  

2.3 ฤทธิ์ปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกัน: ทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการกระตุ้นการผลิต IL-6 ซึ่งเป็น 
Inflammatory cytokine และฤทธิ์กระตุ้นการผลิต IL-10 ซึ่งเป็น Anti-inflammatory cytokine ใน
เซลล์ HT-29  

หมายเหตุ ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ชาเขียวเมี่ยงจากโครงการวิจัยย่อยที่ 3  
            ฤทธิ์ปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกันและฤทธิ์ต้านการอักเสบทดสอบผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยงหมักจาก

โครงการวิจัยย่อยที่ 3 
3. ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชินด้วยวิธีวิเคราะห์มาตรฐานที่ได้ท าการ

พัฒนาขึ้นในกิจกรรมที่ 2.1   
4. ส่งตรวจตามข้อก าหนดวัตถุเติมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

 
ผลการวิจัย (Results) 
 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันและฤทธิ์ต้านการอักเสบของสารสกัดใบเมี่ยงและเมี่ยงดัง
แสดงในตารางที่ 1  
ตารางท่ี 1 ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน ฤทธิ์ต้านการอักเสบและฤทธิ์ปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกัน 

สารสกัด DPPH ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน (IC50, g/mL) 
(VCEAC) ไนตริกออกไซด ์ ซูเปอร์ออกไซด ์ ลิปิดเปอร์ออกซิเดชัน 

น้ า (ใบเมี่ยง) 0.7022 ± 
0.0117 

17.22 ± 0.24 22.47 ± 0.32 39.65 ± 0.43 

เอทานอล (ใบเมี่ยง) 0.7465 ± 
0.0126 

15.06 ± 0.22 25.08 ± 0.34 34.12 ± 0.38 

สารละลายผสม ( ใบ
เมี่ยง) 

0.7226 ± 
0.0122 

19.18 ± 0.25 23.29 ± 0.29 37.88 ± 0.46 

น้ า (ใบเมี่ยง, Spray 
dry) 

0.7206 ± 
0.0110 

20.43 ± 0.20 24.86 ± 0.28 41.53 ± 0.42 

น้ า (เมี่ยง) 0.9243 ± 
0.0112 

11.57 ± 0.22 17.39 ± 0.26 33.44 ± 0.48 

เอทานอล (เมี่ยง) 0.9537 ± 
0.0104 

13.72 ± 0.24 20.29 ± 0.30 29.38 ± 0.45 

สารละลายผสม (เมี่ยง) 0.9279 ± 
0.0109 

15.82 ± 0.20 24.54 ± 0.29 32.19 ± 0.47 

น้ า (เมี่ยง, Spray dry) 0.9368 ± 
0.0108 

13.08 ± 0.19 18.82 ± 0.28 35.57 ± 0.38 

Positive control - 8.78 ± 0.16 
(Curcumin) 

13.78 ± 0.22 
(L-ascorbic acid) 

24.63 ± 0.40 
(Quercetin) 
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สารสกัด ฤทธิ์ต้านการอักเสบ (IC50, g/mL) ฤทธิ์ปรับเปลี่ยนภูมิคุม้กัน (IC50, g/mL) 
COX-2 iNOS IL-6 IL-10 

น้ า (ใบเมี่ยง) 18.72 ± 0.53 19.08 ± 0.56 15.05 ± 0.44 18.14 ± 0.56 
เอทานอล (ใบเมี่ยง) 16.77 ± 0.48 18.56 ± 0.45 12.89 ± 0.42 17.64 ± 0.48 
สารละลายผสม ( ใบ
เมี่ยง) 

20.59 ± 0.57 22.63 ± 0.55 17.28 ± 0.39 21.65 ± 0.52 

น้ า (ใบเมี่ยง, Spray 
dry) 

19.26 ± 0.62 20.76 ± 0.60 17.38 ± 0.47 19.71 ± 0.51 

น้ า (เมี่ยง) 13.83 ± 0.65 15.34 ± 0.52 12.53 ± 0.36 16.82 ± 0.48 
เอทานอล (เมี่ยง) 17.52 ± 0.58 17.29 ± 0.55 10.46 ± 0.38 16.26 ± 0.45 
สารละลายผสม (เมี่ยง) 15.45 ± 0.50 18.62 ± 0.48 14.73 ± 0.40 19.46 ± 0.55 
น้ า (เมี่ยง, Spray dry) 14.72 ± 0.42 16.85 ± 0.53 15.27 ± 0.39 18.75 ± 0.47 
Positive control 7.34 ± 0.35 

(Curumin) 
9.53 ± 0.38 
(Curumin) 

6.25 ± 0.29 
(Curumin) 

- 

  
จากการทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน ฤทธิ์ต้านการอักเสบและฤทธิ์ปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกันจะเห็น

ว่าสารสกัดเมี่ยงหมักมีฤทธิ์ดังกล่าวที่ดีกว่าสารสกัดใบเมี่ยงสด ซึ่งจากการวิเคราะห์ปริมาณของ
สารส าคัญกลุ่มคาเทชินและอ่ืนๆ แสดงให้เห็นว่าสารสกัดเมี่ยงหมักมีปริมาณของ Epigallocatechin 
gallate (EGCG), Epicatechin gallate (ECG), และ Gallic acid ที่สูงกว่าในสารสกัดใบเมี่ยงสด อีกทั้ง
ยังอาจมีสาระส าคัญอ่ืนๆ ที่เกิดขึ้นจากกระบวนการ Biotransformation ในระหว่างขั้นตอนการหมักที่
ช่วยส่งเสริมฤทธิ์ทางชีวภาพทั้งสามดังกล่าวมาข้างต้น ซึ่งต้องท าการศึกษาต่อไป  
 
ผลผลิต (output)  คือ ผลท่ีเกิดขึ้นโดยตรงจากการด าเนินกิจกรรม  
 ได้สารสกัดเมี่ยงหมักที่มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน ฤทธิ์ต้านการอักเสบและฤทธิ์ปรับเปลี่ยน
ภูมิคุ้มกันที่ดี ซึ่งในความเข้มข้นที่ออกฤทธิ์ทั้งสามดังกล่าวไม่มีความเป็นพิษต่อเซลล์ปกติ ในขณะที่ความ
เข้มข้นที่สูงมากกว่า 25 g/mL มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเซลล์มะเร็งล าไส้ใหญ่และไส้ตรง (Caco-2, 
HT-29, และ HCT 116) ที่ใช้ทดสอบความเป็นเบื้องต้นต่อระบบทางเดินอาหาร ซึ่งแสดงให้เห็นถึง
แนวโน้มในการน ามาศึกษาต่อยอดในการน าไปใช้ป้องกันการก่อมะเร็งและป้องกันความรุนแรงของ
มะเร็งล าไส้ใหญ่และไส้ตรงต่อไปได้ 
 
ผลลัพธ์ (outcome) คือ ผลระยะยาวทีเ่กิดขึ้นจากการด าเนินกิจกรรม 
 สารสกัดเมี่ยงหมักและใบเมี่ยงสดสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในการเป็นการออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร เสริมอาหารและเครื่องส าอางได้ อีกทั้งมีศักยภาพในการศึกษาและวิจัยในกลุ่มโรคเรื้อรังอ่ืนๆ อีก
ทั้งเป็นข้อมูลฤทธิ์ทางชีวภาพของเมี่ยงหมักและใบเมี่ยงสดซึ่งจะสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเมี่ยงหมักและใบ
เมี่ยงสดได ้
 
 
 



38 
 

 
 

ผลกระทบ (Impact) คือ ผลที่เกิดต่อเนื่องในอนาคตทั้งทางบวกและทางลบ 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 
 กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เมี่ยงยังอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นอยู่ โดยที่ยังไม่มีการควบคุมคุณภาพ
การผลิตรวมถึงการวิเคราะห์สารส าคัญในวัตถุดิบ ระหว่างขั้นตอนการผลิตและผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้ 
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่ าเสมอและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค วิธีวิเคราะห์มาตรฐานที่
พัฒนาขึ้นจะใช้เป็นประโยชน์ต่อการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เมี่ยงและการจัดท าใบรับรองคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้จะใช้เป็นวิธีมาตรฐานในการเปรียบเทียบกับวิธีการวิเคราะห์ทางเลือกที่พัฒนาขึ้น
อีกทางหนึ่ง  
 
ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 1. ได้สารสกัดเมี่ยงที่มีฤทธิ์ต้านการอักเสบและฤทธิ์ปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกันที่ผ่านการจัดท า
มาตรฐานและ Monograph ของสารส าคัญในการเตรียมสารสกัดในระดับห้องปฏิบัติการส าหรับใช้เป็น
วัตถุเติมอาหารในการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องส าอาง อีกทั้งผลการทดลองที่ได้สามารถ
ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการในระดับนานาชาติ อีกทั้งสามารถถ่ายทอดกระบวนการเตรียมสารสกัดเมี่ยงที่มี
ฤทธิ์ต้านการอักเสบและปรับเปลี่ยนภูมิคุ้มกันแก่ภาคเอกชนหรือภาคอุตสาหกรรมได้ โดยมีความ
จ าเป็นต้องท าการหาสภาวะที่เหมาะสมในการเตรียมสารสกัดเมี่ยงมีฤทธิ์ต้านการอักเสบและปรับเปลี่ยน
ภูมิคุ้มในระดับกึ่งอุตสาหกรรมต่อไป 
 2. ผลิตภัณฑ์ชาเขียวเมี่ยงและชาเมี่ยงหมักมีศักยภาพในการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่
ชุมชน วิสาหกิจชุมชนและภาคอุตสาหกรรม 
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กิจกรรมที่ 2.7   การพัฒนาสารสกัดเม่ียงที่มีฤทธิ์ต้านเชื้อจุลชีพและจุลชีพที่ดื้อยา 
คาร์บาพีเนม 

ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
นักวิจัยหลัก  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กุลวดี พรรณเชษฐ์ 
นักวิจัยร่วม  อาจารย์ ดร.มาณู ดีอุดม 
งบประมาณทั้งสิ้น 269,500.00 บาท (สองแสนหกหม่ืนเก้าพันห้าร้อยบาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

ในปี พ.ศ.2553 กระทรวงสาธารณสุขได้รายงานว่า พบปัญหาจุลชีพดื้อยามากขึ้น ซึ่งสามเหตุ
หลักน่าจะเกิดจากการใช้ยาปฏิชีวนะมากเกินความจ าเป็น โดยพบคนไทยมีอัตราการติดเชื้อจุลชีพที่ดื้อ
ยาปฏิชีวนะมากกว่าปีละ 1 แสนราย ใช้เวลาในในการรักษาตัวนานขึ้นรวมกันปีละมากกว่า 3 ล้านวัน 
ซึ่งในปี พ.ศ.2553 มีผู้ป่วยติดเชื้อจุลชีพที่ดื้อยาปฏิชีวนะ 5 ชนิด เสียชีวิต 38,481 ราย ซึ่งอัตราการ
เสียชีวิตได้แซงโรคกล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือด ซึ่งมีมูลค่าสูญเสียทางเศรษฐกิจจากการเจ็บป่วยและ
เสียชีวิตก่อนเวลาอันควรปีละกว่า 40,000 ล้านบาท ทั้งนี้จากการศึกษาการติดเชื้อจุลชีพที่ดื้อยา
ปฏิชีวนะในประเทศไทย โดยสถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข ซึ่งท าการรวบรวมข้อมูลผู้ป่วยที่รักษาใน
โรงพยาบาลทุกระดับทั่วประเทศจ านวน 1,023 แห่ง ในปี พ.ศ.2553 ซึ่งท าให้ผู้ป่วยต้องนอน
โรงพยาบาลนานขึ้นประมาณ 3.24 ล้านวัน มีอัตราการเสียชีวิตจากการติดเชื้อจุลชีพดื้อยาปฏิชีวนะ
ทั้งหมด 38,481 ราย ซึ่งสูงเป็นอันดับสองรองจากอัตราการเสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดสมองซึ่งมีอัตรา
การเสียชีวิตอยู่ที่ 50,829 ราย ส าหรับข้อมูลการสูญเสียทางเศรษฐกิจพบว่า มูลค่ายาปฏิชีวนะที่ต้องใช้
ในการรักษาการติดเชื้อจุลชีพที่ดื้อยาปฏิชีวนะอยู่ที่ประมาณ 2,539 – 6,084 ล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 
0.6 – 1.6 ของค่าใช้จ่ายรวมด้านสุขภาพของประเทศในปี พ.ศ.2553 ซึ่งมีมูลค่าประมาณ 392.4 แสน
ล้านบาท รวมทั้งยังท าให้เกิดความสูญเสียทางเศรษฐกิจจากการเจ็บป่วย เช่น ค่าเดินทางและค่าอาหาร
ของญาติผู้ป่วยที่เฝ้าไข้ รวมทั้งการเสียชีวิตก่อนเวลาอันควรปีละกว่า 40,000 ล้านบาท ซึ่งมูลค่า
ดังกล่าวไม่รวมความสูญเสียจากการเกิดการแพร่ระบาดของเชื้อจุลชีพที่ดื้อยาปฏิชีวนะในชุมชน มีราย
งานวิจัยพบว่าสารส าคัญกลุ่มคาเทชินโดยเฉพาะ Epigallocatechin gallate (EGCG) และ 
Epicatechin gallate (ECG) สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งแกรมบวกและแกรมลบ 
นอกจากนั้น ECG ในระดับต่ ายังสามารถท าให้ เชื้อจุลชีพที่ดื้อยา Methicillin-resistant 
Staphylococcus aureus (MRSA) กลับมาตอบสนองต่อยา Oxacillin ได้ (Taylor et al., 2005) 
จากผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารกลุ่มคาเทชินในเมี่ยงจึงท าให้คณะผู้วิจัยสนใจที่จะพัฒนาสาร
สกัดเมี่ยงที่มีฤทธิ์ต้านเชื้อจุลชีพและจุลชีพที่ดื้อยาคาร์บาพีเนมเพ่ือน าสารสกัดเมี่ยงที่มีฤทธิ์ดีมาศึกษา
ต่อยอดในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ทางการแพทย์ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญหรือท าลายจุลชีพที่ดื้อยาต่อไป 

 
วิธีวิจัย (Methodology) 

1. เตรียมสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมักโดยน าใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมักมาอบให้แห้งที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จากนั้นน ามาบดจนเป็นผง ใบเมี่ยงสดท าการสกัดด้วยน้ า เอทานอลและ
สารละลายผสมระหว่างน้ ากับเอทานอลในอัตราส่วน 1:1 ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เมี่ยงหมักท า
การสกัดด้วยน้ า เอทานอลและสารละลายผสมระหว่างน้ ากับเอทานอลในอัตราส่วน 1:1 ที่อุณหภูมิ 60, 
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70, และ 80 องศาเซลเซียส จากนั้นน าสารละลายที่ได้มาระเหยตัวท าละลายออกด้วยเครื่องระเหยโดย
การลดความดัน  

2. หาค่า Minimal inhibitory concentration (MIC) ของสารสกัดเม่ียงและใบชาเมี่ยงที่มี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียที่ดื้อต่อยาคาร์บาพีเนม 

3. หาค่า Minimal bactericidal concentration (MBC) ของสารสกัดเมี่ยงและใบชาเมี่ยงที่มี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียที่ดื้อต่อยาคาร์บาพีเนม 

โดยแบคทีเรียที่ใช้ทดสอบประกอบด้วย 
- แบคทีเรียสายพันธุ์ที่ไวต่อยาคาร์บาพีเนมชนิด Imipenem, Meropenem, และ 

Ertapenem: Escherichai coli ATCC® 25922™ และ Klebsiella pneumoniae KPN17-1 
- แบคทีเรียสายพันธุ์ที่ดื้อต่อยาคาร์บาพีเนมชนิด Imipenem, Meropenem, และ 

Ertapenem 
1. Escherichai coli CRE-01: มยีีน carbapenemase 2 ชนิด ได้แก่ blaNDM และ 

blaOXA-181 และมีค่า MIC ต่อยา meropenem เท่ากับ 32 g/mL 
2. Klebsiella pneumoniae CRE-05 มียีน carbapenemase 1 ชนิด ได้แก่ blaNDM และ

มีค่า MIC ต่อยา meropenem เท่ากับ 32 g/mL 
 
ผลการวิจัย (Results) 
 ผลการหาค่า MIC และ MBC ต่อเชื้อแบคทีเรียของสารสกัดใบเมี่ยงสด (CS) และเมี่ยงหมัก 
(FCS) ดังแสดงในตารางที่ 1 และ 2 ตามล าดับ 
 
ตารางท่ี 1 ค่า MIC ต่อเชื้อแบคทีเรียของสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมัก 

เชื้อแบคทีเรียทดสอบ 
ค่า MIC (mg/mL) at 20 hours after incubation 

สารสกัดใบเมีย่งสด (CS) สารสกัดใบเมีย่งหมัก (FCS) 
1 2 3 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

E. coli ATCC 25922 > 32 32 > 32 4 2 2 4  1 2 4  1  1 
K. pneumonia KPN17-1 > 32 32 > 32 2 2 2 1  1 1  1  1  1 
CRE001 (E. coli) > 32 32 > 32 1 2 1 1  1 1  1  1 1 
CRE005 (K. pneumonia) > 32 32 > 32 1 2 1 1  1 1  1  1 1 

  
 จากผลการทดสอบหาค่า MIC พบว่าสารสกัดเมี่ยงที่เตรียมด้วยการสกัดด้วยน้ าที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส (FCS5) และท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
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ตารางท่ี 2 ค่า MBC ต่อเชื้อแบคทีเรียของสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมัก 

เชื้อแบคทีเรียทดสอบ 
ค่า MIC (mg/mL) at 20 hours after incubation 

สารสกัดใบเมีย่งสด (CS) สารสกัดใบเมีย่งหมัก (FCS) 
1 2 3 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

E. coli ATCC 25922 > 32 > 32 > 32 4 4 4 2 2 2 8 2 4 
K. pneumonia KPN17-1 > 32 > 32 > 32 8 4 4 4 4 4 8 2 4 
CRE001 (E. coli) > 32 > 32 > 32 8 4 8 8 4 8 8 4 8 
CRE005 (K. pneumonia) > 32 > 32 > 32 8 4 8 8 4 8 8 4 8 

 
 เมื่อท าการวิเคราะห์สารส าคัญกลุ่มคาเทชินด้วยวิธีวิเคราะห์มาตรฐานจากกิจกรรมที่ 2.1 พบว่า
สารสกัดเมี่ยงหมักมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อแบคทีเรียที่ดื้อยาคาร์บาพีเนมที่ดีกว่า
สารสกัดใบเมี่ยงสด นอกจากนี้ในสารสกัดเมี่ยงหมักยังตรวจพบ Gallocatechin gallate (GCG) 
ในขณะที่ตรวจไม่พบในสารสกัดเมี่ ยงสด นอกจากนี้ยั งพบว่าสารสกัดเมี่ ยงหมักมีปริมาณ 
Epigallocatechin gallate (EGCG), Epicatechin gallate (ECG), และ Gallic acid ที่สูงกว่าในสาร
สกัดใบเมี่ยงสดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ จึงมีความเป็นไปได้ที่สารส าคัญดังที่กล่าวมาข้างต้นที่ตรวจ
วิเคราะห์พบในสารสกัดเมี่ยงหมักมีผลต่อการออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและแบคที่เรียที่ดื้อ
ยาคาร์บาพีเนม 
 
ผลผลิต (output)  คือ ผลท่ีเกิดขึ้นโดยตรงจากการด าเนินกิจกรรม  
 ทราบสารส าคัญในสารสกัดเมี่ยงที่ออกฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและแบคทีเรียที่ดื้อยา
คาร์บาพีเนม ซึ่งท าให้เห็นถึงศักยภาพและความเป็นไปได้ในการศึกษาต่อยอดเพ่ือทดสอบฤทธิ์การยับยั้ง
แบคทีเรียที่ดื้อยาปฏิชีวนะกลุ่มอื่นๆ  
 
ผลลัพธ์ (outcome) คือ ผลระยะยาวที่เกิดขึ้นจากการด าเนินกิจกรรม 
 ผลการวิจัยแสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการศึกษาต่อยอดในการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียที่ดื้อยาปฏิชีวนะกลุ่มอ่ืนๆ และมีโอกาสการน ามาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ส าหรับใช้ทางการแพทย์และเภสัชกรรม 
 
ผลกระทบ (Impact) คือ ผลที่เกิดต่อเนื่องในอนาคตทั้งทางบวกและทางลบ 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 
 ได้ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านแบคทีเรียและแบคทีเรียที่ดื้อยาคาร์บาพีเนม อีกทั้งท าการวิเคราะห์
ชนิดและปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชิน Gallic acid และ Caffeine ด้วยวิธีวิเคราะห์มาตรฐานที่
พัฒนาขึ้นจากกิจกรรมที่ 2.1 ซึ่งท าให้ทราบว่า EGCG, ECG, GCG, และ Gallic acid มีผลต่อการออก
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและแบคทีเรียที่ดื้อยาคาร์บาพ่ีเนม อีกทั้งผ่านการทดสอบความเป็น
พิษต่อเซลล์เพาะเลี้ยงซึ่งเป็นเซลล์ทางเดินอาหารเพาะเลี้ยงและเซลล์ผิวหนังเพาะเลี้ยง ซึ่งแสดงให้เห็น
ถึงความปลอดภัยเบื้องต้นในการน ามาใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารและผลิตภัณฑ์ส าหรับผิวหนังได้  
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ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 ได้สารสกัดเมี่ยงที่มีฤทธิ์ต้านแบคทีเรียและแบคทีเรียที่ดื้อยาคาร์บาพีเนมที่ผ่านการจัดท า
มาตรฐานและ Monograph ของสารส าคัญในการเตรียมสารสกัดในระดับห้องปฏิบัติการส าหรับใช้เป็น
วัตถุเติมอาหารในการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารและผลิตภัณฑ์ส าหรับผิวหนัง นอกจากนี้ยังมีแนว
โน้วการขอรับทุนวิจัยต่อเนื่องเพ่ือศึกษากลไกของสารส าคัญท่ีตรวจพบในสารสกัดเม่ียงที่มีฤทธิ์ยับยั้งการ
เจริญของเชื้อแบคทีเรียและแบคทีเรียที่ดื้อยาปฏิชีวนะด้วยการสร้างแบบจ าลองโมเลกุล รวมทั้งทดสอบ
ฤทธิ์ในการท าลายเชื้อจุลชีพที่ดื้อยาปฏิชีวนะและกลไกการออกฤทธิ์ของสารสกัดหรือสารส าคัญที่พบใน
สารสกัดเมี่ยงต่อไป ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการศึกษาและวิจัยการน าสารสกัดเมี่ยงมาใช้
ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์ส าหรับยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลชีพและจุลชีพที่ดื้อยาปฏิชีวนะ 
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กิจกรรมที่ 2.8   การพัฒนาสารสกัดเม่ียงที่มีฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูก 
ภายใต้โครงการวิจัยที่ 2 การท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
นักวิจัยหลัก  อาจารย์ ดร.เฉลิมพงษ์ แสนจุ้ม 
นักวิจัยร่วม  อาจารย์ ดร.เจษฎา เรืองสุริยะ และ นางสาวปิยะพร บุตรพรม 
งบประมาณทั้งสิ้น 330,264.00 บาท (สามแสนสามหม่ืนสองร้อยหกสิบสี่บาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

ปริมาณคาเทชินแต่ละชนิดในใบเมี่ยงสดที่เก็บจากแหล่งพ้ืนที่ที่ต่างกัน มีปริมาณมากน้อย
แตกต่างกันไปในแต่ละพ้ืนที่ สารคาเทชิน (catechins) ในชามีผลยับยั้งมะเร็งด้วยกลไกที่หลากหลาย 
คาเทชินที่ออกฤทธิ์ต้านมะเร็งที่ส าคัญคือ epigallocatechin gallate (EGCG) ส าหรับโรคหัวใจ คาเท
ชินช่วยลดการเกร็งของเลือดฝอย ลดการเกิดตะกอนในเส้นเลือดฝอย ท าให้ลดความเสี่ยงของโรค
กล้ามเนื้อหัวใจตายจากการขาดเลือด อัมพฤษ์ และอัมพาฒจากเส้นเลือดตีบตัน นอกจากนี้ 
epigallocatechin gallate (EGCG) ยังช่วยลดการเกิดออกซิเดชันของคอเลสเตอรอล ลดการสะสม
และการสร้างตะกอนในเส้นเลือดจากคอเลสเตอรอล ลดการเกิดเส้นเลือดแข็งตัวตีบตัน ลดความเสี่ยง
ของโรคเส้นเลือดหัวใจตีบและภาวะไขมันในเลือดสูง นอกจากนั้นยังมีรายงานการวิจัยพบว่า 
epigallocatechin (EGC) สามารถกระตุ้นกิจกรรมเอนไซม์ alkaline phosphatase (ALP) ในเซลล์ 
osteoblast-like osteosarcoma cell line (UMR-106) รวมทั้งยังเพ่ิมการเกิด mineralization 
นอกจากนี้ EGC ยังสามารถยับยั้งการแบ่งตัวของ osteoclast จากเซลล์ RAW 264.7 ได้อีกด้วย (Ko 
et al., 2009) ส าหรับ epigallocatechin-3-gallate (EGCG) สามารถกระตุ้นกิจกรรมของเอนไซม์ 
ALP ในเซลล์ SaOS-2 human osteoblast (HOB)-like cells รวมทั้งสามารถยับยั้งระดับของ Runx2 
ซึ่งเป็น transcription factor ซึ่งควบคุมการเจริญของ osteoblast ในขั้นตอน late-stage 
differentiation ได้ซึ่งแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของ EGCG ในการกระตุ้นการสร้างกระดูกในเซลล์ HOB-
like cells (Vali et al., 2007) จากการทดสอบในเซลล์ murine bone marrow mesenchymal 
stem cell line ยังพบว่า EGCG สามารถกระตุ้นกิจกรรมของเอนไซม์ ALP ในเซลล์ดังกล่าว นอกจากนี้
ยังสามารถกระตุ้นการแสดงออก mRNA ของ osterix และ osteocalcin ซึ่งแสดงให้เห็นถึงกลไกการ
เพ่ิม bone mineral density ของชาเขียว (Chen et al., 2005) จากรายงานการวิจัยข้างต้นและ
ข้อมูลการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชินในเมี่ยงหมักและใบเมี่ยงสด คณะผู้วิจัยจึงมีความ
สนใจในการศึกษาฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกของสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมักในเซลล์กระดูก
เพาะเลี้ยง MG-63 (Osteosarcoma cell line) เพ่ือใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ป้องกันกระดูกพรุนต่อไป  

 
 
วิธีวิจัย (Methodology) 

1. รับตัวอย่างสารสกัดใบเมี่ยงสดและใบเมี่ยงหมักจากกิจกรรมที่ 2.8 
2. ท าการทดสอบฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกในเซลล์กระดูกเพาะเลี้ยง MG-63 เป็น

ระยะเวลา 4 
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และ 7 วัน ที่ความเข้มข้น 10, 25, 50, และ 100 g/mL แต่ละตัวอย่างความเข้มข้นของตัวอย่างและ
กลุ่มควบคุมจะทดสอบทั้งหมด 3 ซ้ า เมื่อครบก าหนดเวลา อาหารเลี้ยงเซลล์จะถูกเก็บในหลอดเก็บ
ตัวอย่างและน าไปแช่ที่ -80 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการวิเคราะห์ต่อไป ในส่วนของเซลล์จะถูกล้างด้วย 
dulbecco’s phosphate buffer saline (D-PBS) และเติมด้วย CelLyticTM M ซึ่งเป็น cell lysis 
buffer (Sigma, C2978) ปริมาตร 300 ไมโครลิตร เพ่ือให้เซลล์แตก ที่เรียกว่า cell lysate จากนั้นจะ
เก็บเซลล์ lysate ในหลอดเก็บตัวอย่าง แล้วน าไปแช่แข็งท่ี -80 องศาเซลเซียส 

3. การวัดทางชีวเคมีเพ่ือที่จะวัดปริมาณ DNA, hydroxyproline, และโปรตีน รวมทั้งกิจกรรม
ของเอนไซม์ alkaline phosphatase (ALP) ซึ่งจะท าการวัดในส่วนของ cell lysate นอกจากนั้นจะท า
การวัดปริมาณ osteocalcin (OC), osteoprotegerin (OPG), และ receptor activator of nuclear 
factor kappa ligand (RANKL) ซึ่งจะท าการวัดในส่วนของอาหารเลี้ยงเซลล์ 
 
ผลการวิจัย (Results) 
 จากผลการทดสอบฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกของสารสกัดใบเมี่ยงสดและใบเมี่ยงหมักพบว่า 
สารสกัดทั้ง 2 ชนิดมีฤทธิ์กระตุ้นการสร้างเอนไซม์ ALP, Collagen, OC และ OPG โดยที่สารสกัดเมี่ยง
หมักออกฤทธิ์ดังกล่าวข้างต้นสูงกว่าสารสกัดใบเมี่ยงสด ในขณะที่มีเพียงสารสกัดเมี่ยงหมักเท่านั้นที่มี
ฤทธิ์ยับยั้งการผลิต RANKL ซึ่งกลไกของออกฤทธิ์ของสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมักในการกระตุ้น
การสร้างกระดูกดังแสดงในรูปที่ 1  

 
รูปที่ 1 ฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกของสารสกัดใบเมี่ยงสดและเม่ียงหมัก 

เมื่อท าการวิเคราะห์สารส าคัญกลุ่มคาเทชินด้วยวิธีวิเคราะห์มาตรฐานจากกิจกรรมที่ 2.1 พบว่า
สารสกัดเมี่ยงหมักออกฤทธิ์กระตุ้นการสร้างที่ดีกว่าสารสกัดใบเมี่ยงสด นอกจากนี้ในสารสกัดเมี่ยงหมัก
ยังตรวจพบ Gallocatechin gallate (GCG) ในขณะที่ตรวจไม่พบในสารสกัดเมี่ยงสด นอกจากนี้ยัง
พบว่าสารสกัดเมี่ยงหมักมีปริมาณ Epigallocatechin gallate (EGCG), Epicatechin gallate (ECG), 
และ Gallic acid ที่สูงกว่าในสารสกัดใบเมี่ยงสดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ในขณะที่ปริมาณของ 
Epigallocatechin (EGC) ซึ่งมีรายงานว่าสามารถกระตุ้นกิจกรรมของเอนไซม์ ALP ได้นั้นไม่มีความ



45 
 

 
 

แตกต่างในด้านปริมาณระหว่างสารสกัดใบเมี่ยงหมักและใบเมี่ยงสด จึงมีความเป็นไปได้ที่สารส าคัญดังที่
กล่าวมาข้างต้นที่ตรวจวิเคราะห์พบในสารสกัดเม่ียงหมักมีผลต่อการออกฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูก 
 
ผลผลิต (output)  คือ ผลท่ีเกิดขึ้นโดยตรงจากการด าเนินกิจกรรม  
 ทราบกลไกการออกฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกของสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมักในการ
ทดสอบด้วยเซลล์กระดูกเพาะเลี้ยง MG-63 และทราบถึงสารส าคัญในสารสกัดเมี่ยงหมักที่ท าให้ออก
ฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกท่ีดีกว่าสารสกัดใบเมี่ยงสด  
 
ผลลัพธ์ (outcome) คือ ผลระยะยาวที่เกิดขึ้นจากการด าเนินกิจกรรม 
 ผลการวิจัยที่ได้สามารถใช้เป็นข้อมูลวิทยาศาสตร์ในการสนับสนุนฤทธิ์ทางชีวภาพของใบเมี่ยง
สดและเมี่ยงหมัก ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมัก ทั้ งยังมีโอกาสเพ่ิมรายได้
ให้แก่เกษตรกรหรือวิสาหกิจชุมชนที่ผลิตเมี่ยง ทั้งยังช่วยอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิตเมี่ยงหมัก 
นอกจากนี้ผลการวิจัยแสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการศึกษาต่อยอดในการทดสอบฤทธิ์กระตุ้นการสร้าง
กระดูกและยับยั้งการสลายกระดูกสารสกัดเมี่ยงใน Primary และ Stem cells รวมทั้งพัฒนาระบบ
น าส่งสารสกัดเมี่ยงไปยังกระดูกเพ่ือท าการทดสอบในสัตว์ทดลองส าหรับเป็นข้อมูลในการขึ้นทะเบียน
ผลิตเสริมอาหารต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ต่อไป 
  
ผลกระทบ (Impact) คือ ผลที่เกิดต่อเนื่องในอนาคตทั้งทางบวกและทางลบ 
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน 
 ทราบกลไกการออกฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกของสารสกัดใบเมี่ยงสดและเมี่ยงหมัก ทั้งยังท า
การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญกลุ่มคาเทชินเพ่ือใช้เป็นข้อมูลส าหรับจัดท ามาตรฐานของสาร
สกัด นอกจากนี้ยังส่งตรวจตามข้อก าหนดของวัตถุเติมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการและยา (อย.) ณ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 จังหวัดเชียงใหม่ อีกทั้งผ่านการทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์เพาะเลี้ยง
ซึ่งเป็นเซลล์ทางเดินอาหารเพาะเลี้ยงและเซลล์ผิวหนังเพาะเลี้ยง (ข้อมูลไม่ได้น าเสนอ) ซึ่งแสดงให้เห็น
ถึงความปลอดภัยเบื้องต้นในการน ามาใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารส าหรับป้องกันกระดูกพรุน
ได้  
ผลกระทบที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต 
 ได้สารสกัดเมี่ยงที่มีที่มีฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูกผ่านการจัดท ามาตรฐานและ Monograph 
ของสารส าคัญในการเตรียมสารสกัดในระดับห้องปฏิบัติการส าหรับใช้เป็นวัตถุเติมอาหารในการ
ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ป้องกันกระดูพรุนได้ อีกทั้งผลการทดลองที่ได้สามารถตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ
ในระดับนานาชาติ นอกจากนี้ยังได้รับจัดสรรทุนอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณแผ่นดินประจ าปี
งบประมาณ 2560 ในการศึกษาต่อยอดฤทธิ์ของสารสกัดเมี่ยงต่อในการกระตุ้นการสร้างกระดูกและ
ยับยั้งการสลายกระดูกใน Human primary cell osteoblast (HOBs) และ Mesenchymal stem 
cells (MSC) เพ่ือพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีระบบน าส่งไปสู่กระดูกเพ่ือป้องกันภาวะกระดูกพรุน 
รวมทั้งศึกษาความสามารถของสารส าคัญที่พบในสารสกัดเมี่ยงในการออกฤทธิ์กระตุ้นการสร้างกระดูก
และยับยั้งการสลายกระดูกด้วยการสร้างแบบจ าลองโมเลกุล 
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กิจกรรมที่ 3.1  ผลิตภัณฑ์ชาเขียว 
ภายใต้โครงการวิจัยที่ 3 การเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง 
นักวิจัยหลัก   อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล 
นักวิจัยร่วม    นางสาวจิราพร ไร่พุทรา 
งบประมาณ    609,950.00 บาท (หกแสนเก้าพันเก้าร้อยห้าสิบบาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

ชา เป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมมากเป็นอันดับสองในตลาดโลก ประเทศไทยก็เป็นอีก
ประเทศหนึ่งที่มีการเพาะปลูกชา โดยมีพ้ืนที่เพาะปลูกทั้งหมด 135,437 ไร่ ผลผลิตรวมทั้งประเทศ 
81,127 ตัน ปริมาณการส่งออกชาใบ 1,040 ตัน คิดเป็นมูลค่า 127.80 ล้านบาท และปริมาณผลิตภัณฑ์
ชาส่งออก 4,058 ตัน คิดเป็นมูลค่า 222 ล้านบาท (ข้อมูลจากส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร) ปัจจุบัน
ประเทศไทยผลิตชาได้มากเป็นอันดับที่ 3 ของกลุ่มประเทศอาเซียน ซึ่งจะเห็นได้ว่าอุตสาหกรรมชาไทย
มีศักยภาพสูงในด้านการผลิต และสามารถส่งออกชาสู่ตลาดต่างประเทศ ซึ่งท าให้ชาเป็นพืชเศรษฐกิจที่
ส าคัญอีกชนิดหนึ่งที่ท ารายได้ให้กับประเทศส าหรับ แต่การบริโภคชาในประเทศไทยยังมีไม่มากเท่าใด
นัก โดยมีอัตราเฉลี่ย 0.93 กิโลกรัม ต่อคนต่อปี ซึ่งโอกาสในการเติบโตของตลาดชาในประเทศไทยยังมี
อีกมาก โดยปัจจัยส าคัญในการขับเคลื่อนตลาดชาในประเทศให้มีโอกาสเติบโตต่อไปในอนาคต ได้แก่ 
กระแสความใส่ใจสุขภาพโดยเฉพาะในกลุ่มคนรุ่นใหม่ การขยายตัวของชุมชนเมืองควบคู่กับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ออกสู่ตลาด การเพ่ิมรูปแบบความหลากหลายของการบริโภคชาเพ่ือขยายช่องทางการ
จ าหน่าย และการจัดกิจกรรมส่งเสริมการตลาดของผู้ประกอบการชา 

ผลิตภัณฑ์ชาแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า โดยชาเขียว เป็นชาที่ไม่
ผ่านขั้นตอนการหมัก สามารถเตรียมได้โดยการน าใบชาสดมาผ่านความร้อนเพ่ือท าให้ใบชาแห้งอย่าง
รวดเร็ว ใช้ความร้อนไม่สูงเกินไป การที่ใบชาไม่ผ่านขั้นตอนการหมักท าให้สารประกอบฟีนอลหลงเหลือ
อยู่มากกว่าในอู่หลง และชาด า (ชาหมัก) จึงเป็นเหตุผลที่ชาเขียวมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าชาทั้ง
สองประเภท โดยชาเขียวมีสาร EGCG ประมาณ 35-50% ส่วนชาอู่หลงมีประมาณ 8-20% และชาด ามี
อยู่เพียง 10% เท่านั้น ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระดังกล่าวคือ คาเทชินที่เป็นสารในกลุ่มโพลีฟีนอลที่มี
คุณประโยชน์ต่าง ๆ เช่น มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดโอกาสการเป็นโรคอันตรายต่างๆ 
ได้แก่ โรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคเบาหวาน โรคซึมเศร้า เผาผลาญไขมัน เพ่ิมอัตราการเผาผลาญ ชะลอ
การเติบโตของแบคทีเรียและไวรัส ลดความเสี่ยงในการติดเชื้อ ป้องกันฟันผุและกลิ่นปาก ป้องกันการ
เกิดลิ่มเลือดแข็งตัว มีฤทธิ์ต้านการอักเสบ ต้านเชื้อจุลินทรีย์ในร่างกาย ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรค 
Alzheimer’s (สมองเสื่อม) และโรค Parkinson’s (สั่น) ลดไขมันในเส้นเลือดและความเสี่ยงต่อการเป็น
โรคหัวใจ ช่วยป้องกันโรคข้ออักเสบรูห์มาติก (rheumatoid arthritis)  นอกจากนั้นยังประกอบไปด้วย
สารอาหารที่มีประโยชน์อ่ืนๆ เช่น วิตามินบี วิตามินซี วิตามินอี กรดอะมิโน และสารในกลุ่ม xanthine 
alkaloids คือ คาเฟอีน (caffeine) และธิโอฟิลลีน (theophylline) ซึ่งสารเหล่านี้คือสารที่มีฤทธิ์ในการ
กระตุ้นการท างานของระบบประสาทส่วนกลาง 

จากการศึกษาวิจัยก่อนหน้านี้พบว่า มีการศึกษาการปรับปรุงสายพันธุ์และกระบวนการผลิตที่
เหมาะสมส าหรับชาสายพันธุ์นั้นๆ เช่น ชาสายพันธุ์ Zijuan  (Chen, 2014), ชาสายพันธุ์ Shuntaro, 
Saeakari, Manmei และ Sunrouge (Katsuyuki et al., 2014)  พบว่า ผลิตภัณฑ์ชาที่ท าจากชาสาย

http://sukkaphap-d.com/%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%ad%e0%b8%b9%e0%b9%88%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%87%e0%b8%8a%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a2%e0%b8%a5%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%81/
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พันธุ์ที่ปรับปรุงสายพันธุกรรมขึ้นมาใหม่นั้น มีคุณภาพสูงที่สุดและให้กลิ่นรสที่ดีที่สุด รวมถึงน้ าชามีกลิ่น
และรสที่ดีขึ้น สีสวยขึ้น และมีคุณค่าทางอาหารสูงเพ่ิมขึ้น อีกทั้งยังลดระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว ซึ่งชา
แต่ละสายพันธุ์เหมาะสมแหล่งเพาะปลูกนั้นๆ ด้วย แต่ส าหรับการเกี่ยวกับศึกษากระบวนการผลิตชานั้น
ยังมีอยู่น้อยมาก ในปัจจุบันจะเป็นการถ่ายทอดองค์ความรู้มาจากบรรพบุรุษเท่านั้น ส าหรับในประเทศ
ไทยจะมีกระบวนการผลิตชาอยู่ 2 ประเภท คือ กระบวนการผลิตชาแบบจีน และกระบวนการผลิตแบบ
ญี่ปุ่น โดยสมพล และคณะ (2555) ศึกษากระบวนการให้ความร้อนด้วยไอน้ าส าหรับผลิตชาใบ (ชาจีน, 
ชาเขียว) สายพันธุ์ชาจีน (อู่หลง เบอร์ 12, อู่หลงก้านอ่อน อู่หลงสี่ฤดู สายพันธุ์ธิกวนอิม) และส าหรับ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาเขียวได้แก่ สายพันธุ์ยาบูกิตะ สายพันธุ์ซายามะคาโอริ สายพันธุ์โออิวาเสะ สาย
พันธุ์แม่จอนหลวงเบอร์ 2 สายพันธุ์แม่จอนหลวงเบอร์ 3 และ สายพันธุ์ฝาง เบอร์ 4 แต่ยังไม่มีการน า
กระบวนการผลิตด้วยไอน้ ามาทดลองใช้กับชาสายพันธุ์ชาอัสสัม 

ประเทศไทยมีปริมาณต้นชาอัสสัมหรือต้นเมี่ยงอยู่ 87 % ซึ่งเป็นต้นชาที่ขึ้นตามธรรมชาติ ต้น
เมี่ยงในปัจจุบันอาจเป็นต้นที่มีอยู่แล้วในอดีต โดยชาวบ้านมีเขตครอบครองป่าเมี่ยงของตนที่ได้รับสืบ
ทอดมรดกมาจากบรรพบุรุษ ต้นเมี่ยงส่วนมากมักพบบนเขตพ้ืนที่สูงในเขตจังหวัดภาคเหนือตอนบน
ได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย น่าน ล าปาง แพร่ และแม่ฮ่องสอน ต้นชาเมี่ยงมีอายุเก่าแก่มากกว่า 100 ปีขึ้น
ไป ต้นเมี่ยงเจริญเติบโตตามธรรมชาติ ไม่มีการใช้สารเคมี จึงนับได้ว่าต้นเมี่ยงเป็นพืชอินทรีย์โดยแท้จริง 
ในอดีตการใช้ประโยชน์จากต้นชาเมี่ยงจะใช้ประโยชน์เพียงใบแก่เพ่ือน ามาแปรรูปเป็นเมี่ยงหมักเท่านั้น 
ซึ่งขาดการใช้ประโยชน์จากยอดชา ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับ
ใบเมี่ยงสด โดยยอดของใบเมี่ยงสดจะน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาเขียวส าหรับชงร้อน เพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของตลาดชาในปัจจุบัน ซึ่งมีอัตราการเจริญเติบโตของตลาดชาเพ่ิมขึ้นโดยเฉลี่ยร้อยละ 3 
(ศูนย์การค้าระหว่างประเทศ, 2557) นอกจากนี้แนวโน้มการซื้อขายชาในปัจจุบันจะซื้อชาที่ผลิตจากต้น
ชาที่มีอายุเก่าแก่เกินร้อยปีขึ้นไป ซึ่งต้นเมี่ยงในประเทศไทยมีอายุมากกว่าร้อยปีขึ้นไป ซึ่งนับว่าเป็น
โอกาสที่ดีจะช่วยเพิ่มมูลค่าให้เมี่ยงมีราคาสูงขึ้น นอกจากนี้ผลกระทบด้านอ่ืนๆ ที่ส่งผลตามมา คือ ช่วย
รักษาระบบนิเวศวิทยาของป่า รักษาแหล่งต้นน้ า และช่วยสร้างอาชีพและรายได้ให้กับเกษตรกรให้เกิด
ความยั่งยืนต่อไป 
 
 
 
วิธีการวิจัย (Methodology) แบ่งออกเป็น 5 ตอน ดังนี้ 

งานวิจัยนี้ เริ่มศึกษาตั้งแต่ชนิดของการให้ความร้อน เวลาที่ เหมาะสมในการนวดชา 
กระบวนการอบแห้งชาที่เหมาะสม วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ชาเขียวที่ผลิตขึ้นตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 196 เรื่อง ชา รวมถึงการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพในด้านต่างๆ น าผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่
ไดศ้ึกษาการยอมรับของผู้บริโภค นอกจากนี้ยังได้น าเสนอข้อมูลทางการตลาดและบรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่
เหมาะสมเพื่อน าไปต่อยอดในอนาคต 
1. ศึกษาชนิดของการให้ความร้อนต่อคุณภาพของชาเขียวเมี่ยง  

ศึกษาชนิดของการให้ความร้อน 2 แบบ คือ วิธีที่ 1 การให้ความร้อนด้วยการนึ่งด้วยไอน้ า 
(100 oC) เป็นเวลา 1.30, 2.00 และ 2.30 นาที  วิธีที่ 2การให้ความร้อนด้วยการคั่วด้วยกระทะร้อน 
(140-145 oC) เป็นเวลา 8.00, 10.00, 12.00 และ 15.00 นาที น าตัวอย่างที่เตรียมได้ วิเคราะห์ 
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คุณภาพทางกายภาพ (การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น และ ค่าสี), วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณโพ-
ลีฟีนอลทั้งหมด, ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ, ความสามารถในการรีดิวซ์ และปริมาณคาเทชิน
ทั้งหมด) และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
2. ศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการนวดชา  

จากผลการทดลองในตอนที่ 1 สามารถเลือกเวลาในการให้ความร้อนที่เหมาะสมจาก
กระบวนการให้ความร้อนด้วยไอน้ าและการให้ความร้อนแบบการคั่วด้วยกระทะ จากนั้นน ามาศึกษา
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการนวดชาที่ระยะเวลาแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 3, 5 และ 10 นาที น า
ตัวอย่างที่เตรียมได้ วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น และ ค่าสี) , การ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด, ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ, 
ความสามารถในการรีดิวซ์ และปริมาณคาเทชินทั้งหมด) และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
3. การศึกษาวิธีการท าแห้ง  

ศึกษาเวลาในการอบแห้งชาที่เหมาะสม โดยเลือกเวลาในการให้ความร้อนด้วยไอน้ าและคั่ว
ด้วยกระทะร้อนจากข้อ 1 และ ระยะเวลาในการนวดที่เหมาะสมจากข้อ 2 เพ่ือใช้ส าหรับการเตรียม
ตัวอย่าง จากนั้นน าตัวอย่างไปท าให้แห้งด้วยวิธีการ 2 แบบ คือ 1) อบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60oC 
เป็นเวลา 4 ชั่วโมง และ 2) ตากแดด จนใบชาแห้งสนิทเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีความชื้นไม่เกิน 5% 
น าตัวอย่างที่เตรียมได้ วิเคราะห์คุณภาพดังต่อไปนี้ คุณภาพทางกายภาพ (การวิเคราะห์ปริมาณ
ความชื้น และ ค่าสี), การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี (ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด, ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ, ความสามารถในการรีดิวซ์ และปริมาณคาเทชินทั้งหมด) และการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส 
4. ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 

ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานชาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 196 
เรื่อง ชา, การทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโว
นอยด์รวม, ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน: DPPH Scavenging activity, ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน: Nitric oxide 
and superoxide anion scavenging activity, ความเป็นพิษต่อเซลล์มะเร็งเพาะเลี้ยง: HCT 116 
cell line, ความเป็นพิษต่อเซลล์มะเร็งเพาะเลี้ยง: HT-29 cell line, ความเป็นพิษต่อเซลล์ปกติ
เพาะเลี้ยง: Primary human fibroblast, ความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดิน
อาหาร, การทดสอบฤทธิ์การสลายไขมัน และ การทดสอบการกระตุ้นการเพ่ิมจ านวนเม็ดเลือดขาวโดย
วิธี MTT 
5. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค  

น าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในงานเทศกาลอาหารโลก เมื่อวั นที่ 
24-27 พฤศจิกายน 2559 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ GMS จังหวัดเชียงราย โดยทดสอบ
กับกลุ่มผู้บริโภคที่จ านวน 200 คน ที่มีอายุมากกว่า 20 ปีขึ้นไป และเคยดื่มเครื่องดื่มชาชงร้อน ผู้
ทดสอบชิมตัวอย่างและประเมินให้คะแนนโดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale 
ในคุณลักษณะต่างๆ (ช่วงคะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด – 9 คือชอบมากที่สุด) รวมทั้งถามการยอมรับ
และการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
6. การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 

การถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้จากโครงการวิจัยกลับไปสู่ชุมชน โดยเน้นการให้ชุมชนมีส่วนร่วม
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และสามารถผลิตได้เอง โดยถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่เกษตรกรกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย อ.
เทิง จ.เชียงราย วันที่ 15 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560  
ผลการวิจัย (Results) 

1. กระบวนการผลิตชาเขียวเมี่ยงที่เหมาะสมสามารถผลิตได้ 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 คือ การนึ่งด้วย
ไอน้ าเป็นเวลา 2 นาที จากนั้นน าไปนวดเป็นเวลา 5 นาที อบแห้งที่ อุณหภูมิ 60 oC นาน 4 ชั่วโมงวิธีที่ 
2 การคั่วด้วยกระทะร้อนที่อุณหภูมิ 140-145 oC นาน 8 นาที จากนั้นน าไปนวดเป็นเวลา 5 นาที 
อบแห้งที่ อุณหภูมิ 60 oC นาน 4 ชั่วโมง  

2. คุณภาพชาที่ผลิตด้วยการนึ่งมีคุณภาพเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
196) มีปริมาณความชื้นร้อยละ 7.15 เถ้าทั้งหมดร้อยละ 5.38 เถ้าที่ละลายน้ าได้ร้อยละ 52.03 สารที่
สกัดได้ด้วยน้ าร้อนร้อยละ 45.78 และปริมาณคาเฟอีนร้อยละ 3.96 ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
ได้แก่ ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด (16.35 g Gallic acid/100 g ของน้ าหนักแห้ง) และปริมาณคาเทชิน
ทั้งหมด (14.0 g/ 100 g ของน้ าหนักแห้ง) ฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ ได้แก่ ความสามารถในการรีดิวซ์ 
(142.74 mmol Ascorbic acid/100 g ของน้ าหนักแห้ง) ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
(183.9 mg Gallic acid/100 ml) ฤทธิ์การสลายไขมันโดยวิธี TBARS (0.17 µg MDA /ml) และ ฤทธิ์
การทดสอบการกระตุ้นการเพ่ิมจ านวนเม็ดเลือดขาวโดยวิธี MTT  (0.39 Lymphocyte proliferation 
index) 

3. คุณภาพชาที่ผลิตด้วยการคั่วด้วยกระทะมีคุณภาพเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 196) มีปริมาณความชื้นร้อยละ 6.68, เถ้าทั้งหมด ร้อยละ 5.42, เถ้าที่ละลายน้ าได้ 
ร้อยละ 52.09, สารที่สกัดได้ด้วยน้ าร้อน ร้อยละ 45.12 และปริมาณคาเฟอีน ร้อยละ 3.83 ปริมาณสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด (16.66 g Gallic acid/100 g ของน้ าหนักแห้ง) 
และปริมาณคาเทชินทั้งหมด (13.02 g/ 100 g ของน้ าหนักแห้ง) ฤทธิ์ทางด้านชีวภาพ ได้แก่ 
ความสามารถในการรีดิวซ์ (142.61 mmol Ascorbic acid / 100 g) ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH (111.4 mg Gallic acid, /100 ml) ฤทธิ์การสลายไขมันโดยวิธี TBARS (0.25 µg MDA /ml) 
และ ฤทธิ์การทดสอบการกระตุ้นการเพ่ิมจ านวนเม็ดเลือดขาวโดยวิธี MTT (0.44 Lymphocyte 
proliferation index) 

4. ผลิตภัณฑ์ชาเขียวที่ผลิตด้วยการคั่วด้วยกระทะ ถูกน าไปทดสอบคุณภาพโดย Tea master 
(Miss Yingbing Zhang) ต าแหน่ง Chief Tea Taster of Tea Research Institute, China 
Academy of Agricultural Sciences &Tea Quality Supervision and Testing Center, Ministry 
of Agriculture of China ซึ่งได้อธิบายคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ชาในด้านต่างๆ ดังนี้ ลักษณะปรากฏ 
(Appearance) มีลักษณะ Tight, Curly with pekoe และ Dark Green (85 คะแนน), สีของน้ าชา 
(Liquid Color) มีลักษณะ Green and Bright (88 คะแนน), ด้านกลิ่น (Aroma) มีลักษณะ Fresh 
with chestnut (85 คะแนน), ด้านรสชาติ (Taste) มีลักษณะ Strong (88 คะแนน) และ กากชาหลัง
ชง (Brewed Leaves) มีลักษณะ Soft and green (86 คะแนน) 

5. จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย อ.เทิง จ.
เชียงราย พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถน าความรู้ที่ได้จากการอบรมไปใช้ประโยชน์ได้ ร้อยละ 100 
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6. การจัดท าแผนการตลาดส าหรับชาเขียวเมี่ยง ซึ่งเป็นแผนการตลาดมุ่งสู่การขายในประเทศ
ไทยเป็นหลัก ซึ่งมีแนวโน้มในการบริโภคสินค้าสุขภาพเพ่ิมมากขึ้น ซึ่งเป็นตลาดที่ก าลังเติบโตและ
ค่อนข้างน่าสนใจในการลงทุน  
 
ผลผลิต (output)  

กิจกรรมผลิตภัณฑ์ชาเขียวเมี่ยง ได้ผลิตภัณฑ์ชาต้นแบบ 2 ชนิด คือ ชาเขียวที่ผลิตแบบคั่ว
ด้วยกระทะ และชาเขียวที่ผลิตแบบนึ่งด้วยไอน้ า ซึ่งผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิดนี้ สามารถน าไปผลิตได้จริงใน
เชิงการค้า โดยนักวิจัยได้ถ่ายทอดความรู้ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตชาแม่ลอย อ.เทิง จ.เชียงราย 
ซึ่งทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถผลิตชาเขียวแบบคั่วก้วยกระทะได้เองและสามารถขายได้ในราคา
กล่องละ 100 บาท 
 
ผลลัพธ์ (outcome) 

1. มีการเพ่ิมมูลค่าเมี่ยงให้สูงขึ้นเพ่ิมมูลค่าทางการตลาดให้สูงขึ้น กล่าวคือ ในอดีตที่ผ่านมา
เกษตรกรใช้ประโยชน์จากต้นเมี่ยงเพียงน าใบแก่มาแปรรูปเป็นเมี่ยงหมัก ส่งขายในตลาดราคากิโลกรัม
ละ 35-40 บาท แต่เมื่อมีการใช้ประโยชน์จากยอดชาอ่อน (1 ยอด 2 ใบ) มาแปรรูปเป็นชาเขียวสามารถ
ขายได้ กิโลกรัมละ 400-500 บาท (ขึ้นอยู่กับคุณภาพท่ีผลิตได้)  

2. เกิดการรวมกลุ่มของเกษตรกรในพื้นที่ต าบลแม่ลอย เพื่อผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยง 
ซึ่งสามารถสร้างรายได้และอาชีพให้แก่เกษตรกร ให้มีรายได้เพ่ิมสูงขึ้นจากการใช้ประโยชน์จากยอดเมี่ยง
มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาเขียวชงร้อน  
 
ผลกระทบ (Impact) 

1. ช่วยอนุรักษ์ต้นเมี่ยงไม่ถูกท าลาย ผลจากการวิจัยดังกล่าวนี้ สามารถชี้ให้เห็นว่า การน า
ยอดเม่ียงมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาเขียวชงร้อนซึ่งช่วยเพ่ิมการใช้ประโยชน์และมูลค่าจากต้นเมี่ยงมาก
ขึ้น ดังนั้นจะช่วยให้เกษตรกรตระหนักถึงการอนุรักษ์ต้นเมี่ยงที่อยู่ตามธรรมชาติให้ คงอยู่ตลอดไป 
นอกจากนี้การช่วยรักษาแหล่งต้นน้ าและระบบนิเวศวิทยาในป่าเมี่ยงให้สมดุล  

2. การมีรายได้สูงขึ้นจะส่งผลให้ประชาชนมีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น ช่วยลดอาชญากรรมอัน
เนื่องจากการขาดแคลนรายได้ นอกจากนี้ยังช่วยส่งเสริมให้มีพ้ืนที่สีเขียวจากการปลูกต้นชาเมี่ยงมากขึ้น 
เป็นการลดมลภาวะ ช่วยลดโลกร้อนอีกทางหนึ่ง 
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กิจกรรมที่ 3.2   การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเม่ียงหมัก 
ภายใต้โครงการวิจัยที่ 3 การเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง 
นักวิจัยหลัก   ผศ. ดร. นฤมล ทองไว 

นายพัฒนศักดิ์ รุ่งสิริวานิช 
นักวิจัยร่วม    ผศ. ดร. ยิ่งมณี ตระกูลพัว 
   ผศ. ดร. อังคณา อินตา 
   นางสาวเครือวัลย์ ทองเล่ม 
งบประมาณ    464,750.00 บาท (สี่แสนหกหม่ืนสี่พันเจ็ดร้อยห้าสิบบาทถ้วน) 
 
หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 

ชา เป็นพืชที่มีประโยชน์ จากการวิจัยหลายแหล่งบ่งชี้ให้เห็นว่าชาเป็นพืชมีคุณสมบัติที่มีฤทธิ์
ทางชีวภาพ มีฤทธิ์ต่อต้านหรือป้องกันโรคบางชนิดได้ ผู้บริโภคจ านวนมากจึงได้หันมาสนใจการดื่มชาทั้ง
ยังมีความต้องการในการบริโภคเพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้ปัจจุบันชากลายมาเป็นพืชเศรษฐกิจมีความส าคัญ
ทั้งในประเทศไทยและในต่างประเทศ เมื่อพิจารณาตลาดชาภายในประเทศ พบว่าประเทศไทยมีการ
ปลูกและผลิตชาเพ่ิมขึ้นในปริมาณมาก โดยในปี พ.ศ. 2541 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกชาทั้งสิ้น 77,067 
ไร่ มีผลผลิตชา 27,282 ตัน ในปี พ.ศ. 2554 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกชาเพ่ิมขึ้นเป็น 123,211 ไร่ มี
ผลผลิตชา 68,892 ตัน จังหวัดที่มีการปลูกมากท่ีสุดคือ จังหวัดเชียงราย และเชียงใหม่ คิดเป็น 80-90% 
ของพ้ืนที่ปลูกชาทั้งประเทศ (ธีรพงษ์, 2557)  

ในประเทศไทยนอกจากนิยมปลูกและบริโภคชา ซึ่งได้แก่ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด าแล้ว 
ในทางพ้ืนทีภ่าคเหนือของประเทศไทยยังนิยมบริโภคชาชนิดหนึ่งที่มีชื่อว่า เมี่ยง หรือชาเมี่ยง เป็นชาอีก
ชนิดหนึ่งที่นิยมปลูกและบริโภคกันอย่างแพร่หลายในครัวเรือน โดยเฉพาะในผู้สูงอายุ และคนพ้ืนเมือง 
โดยรับประทานในรูปแบบใบเมี่ยงสด เมี่ยงนึ่ง หรือเมี่ยงหมัก ซึ่งมักจะรับประทานเป็นเครื่องเคียง หรือ
รับประทานเป็นของทานเล่นในเมี่ยงหมัก ในปี พ.ศ. 2550 นักวิจัยได้ท าการส ารวจพ้ืนที่ปลูกเมี่ยงของ
ประเทศไทยซึ่งอยู่ในพื้นท่ีจังหวัดภาคเหนือตอนบนของประเทศ ได้แก่ จังหวัดเชียงราย  เชียงใหม่ น่าน 
แพร่ แม่ฮ่องสอน และ ล าปาง มีพ้ืนที่รวมประมาณ 41,946 ไร่ เมื่อค านวณได้ผลผลิตเมี่ยงเฉลี่ยจ านวน 
18,622 ตันต่อปี สร้างรายได้เฉลี่ยมูลค่าถึง 229,360,251 บาทต่อปี โดยพ้ืนที่ที่มีการปลูกเมี่ยงมากที่สุด
คือ จังหวัดเชียงใหม่ น่าน ล าปาง แพร่ เชียงราย และ แม่ฮ่องสอน รองลงมาตามล าดับ จากการส ารวจ
พบว่าแนวโน้มการบริโภคเมี่ยงลดลงเนื่องจากกลุ่มคนที่บริโภคเมี่ยงส่วนใหญ่จะเป็นผู้สูงอายุ (สายลม 
และคณะ, 2551) 

ดังนั้นเมี่ยงซึ่งเป็นพืชที่หาได้ไม่ยากและขึ้นอยู่ในพ้ืนที่ภาคเหนือของประเทศไทยจึงมีความ
น่าสนใจในการน ามาศึกษาถึงคุณสมบัติบางประการของเมี่ยงซึ่งผ่านกระบวนการหมักทั้งแบบที่ใช้
น้ าตาลอ้อยและไม่ใช้น้ าตาลอ้อย โดยมีแบคทีเรียกรดแลกติกเป็นจุลินทรีย์บริสุทธิ์ที่ใช้ในกระบวนการ
หมัก ทั้งนี้จะเป็นการน าไปสู่การพัฒนา เพ่ือให้เมี่ยงกลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิม อันจะส่งผลให้คน
ในท้องถิ่นและคนต่างถ่ินตระหนักถึงความส าคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีได้รับการพัฒนาต่อยอด อันเป็น
การผลักดันให้เมี่ยงกลายเป็นสินค้าที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจต่อประเทศ เป็นการเพ่ิมรายได้ให้แก่
เกษตรกรท าให้เกษตรกรมีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน 
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วิธีวิจัย (Methodology) 

1. การหมักใบเมี่ยง 
1.1 การหมักใบเมี่ยงโดยภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน 
1.2 การหมักใบเมี่ยงในห้องปฏิบัติการโดยจุลินทรีย์สายพันธุ์บริสุทธิ์ 

2. การทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ 
2.1 ฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 
2.2 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
2.3 ปริมาณ malondialdehyde 
2.4 ฤทธิ์ในการกระตุ้นภูมิคุ้มกัน  

3. การสร้างผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยงหมัก 
4. การทดสอบความคงตัว 

Heating and cooling 
5. การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค 

9-points hedonic scale 
6. การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
7. การถ่ายทอดความรู้แก่ชุมชน 
8. การค านวณต้นทุนการผลิต 
 
ผลการวิจัย (Results) 

ผลวิจัยอยู่ในระหว่างการยื่นขอจดสิทธิบัตร จึงขอปกปิดเนื้อหารายละเอียด 
หัวข้อวิจัย ผลการวิจัย 

การหมักใบเมี่ยง สามารถพัฒนากระบวนการหมักใบเมี่ยงที่มีการเติมและไม่
เติมน้ าตาลอ้อย ที่ใช้ระยะเวลาการหมักสั้นและระยะยาว 

การทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ พัฒนาสูตรต ารับที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่ดี  
การสร้างผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยงหมัก สร้างสูตรต ารับชาเมี่ยงหมักได้ทั้งหมด 34 สูตร 
การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค สามารถพัฒนาสูตรต ารับที่เป็นที่พอใจแก่ผู้บริโภค 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นดึงดูดใจแก่ผู้บริโภค 
การถ่ายทอดความรู้แก่ชุมชน 1. กิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้ โครงการการเพ่ิมมูลค่าทาง

เศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง กิจกรรม “การพัฒนาชา
เมี่ยงหมัก” วันที่ 22 มีนาคม พ.ศ. 2560 ณ ศูนย์การ
เรียนรู้ชุมชนแม่ก าปอง ต าบลห้วยแก้ว อ าเภอแม่ออน 
จังหวัดเชียงใหม่  

2. การวางแผนจะเจาะไปที่ตัวบุคคลของผู้ประกอบการ/
เกษตรกรรายย่อยที่แม่ก าปองและบ้านป่าเมี่ยงหลัง
งานวิจัยเสร็จสิ้น เพ่ือการต่อยอดพัฒนาผลิตภัณฑ์ของคน
ในชุมชนอย่างยั่งยืนในอนาคต 
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หัวข้อวิจัย ผลการวิจัย 
การถ่ายทอดความรู้แก่ชุมชน (ต่อ) 3. การหารือร่วมบริษัทอเมซิ่งทีจ ากัด (Tea Gallery) ในการ

ต่อยอดพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่จะเป็นเอกลักษณ์ผลิตภัณฑ์ของ
บริษัท เพื่อการผลิตอุตสาหกรรมระดับกลาง ซึ่งในเบื้องต้น
ได้ร่วมกันยื่นข้อเสนอโครงการเพื่อขอรับการสนับสนุนจาก 
สกว. (ทุน พวอ. ระดับปริญญาเอก 2560 ซึ่งอยู่ในระหว่าง
การรอผลการพิจารณา) 

การค านวณต้นทุนการผลิต ชาซองปริมาณ 2 กรัม/ซอง ราคาต้นทุน 0.50 – 5 บาท 
ขึ้นอยู่กับต ารับ 

การจัดท าแผนการตลาด สามารถจ าหน่ายได้ แต่ต้องศึกษาการตลาดทั้งเชิงบวกและลบ
เพ่ือแก้ปัญหาการแข่งขัน 

 
ผลผลิต (output) 
1. ผลิตภัณฑ์ต้นแบบชาเมี่ยงหมัก ที่มีองค์ความรู้อันสามารถถ่ายทอดต่อแก่เกษตรกร/ผู้ประกอบการ 
2. การสร้างนักวิจัยรุ่นใหม่ เป็นนักศึกษาระดับปริญญาโท ที่ก าหนดสอบป้องกันวิทยานิพนธ์ในวันที่ 19 

พฤษภาคม 2560 รวมระยะเวลาที่ใช้ในการศึกษา 2 ปี (ตามก าหนดของหลักสูตร) 
3. การน าเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ (Proceedings) 
4. การยื่นขอจดสิทธิบัตร (อยู่ในระหว่างการด าเนินการผ่านคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
 
ผลลัพธ์ (outcome) 
1. เกษตรกรในพ้ืนที่เพาะปลูกเมี่ยง เกิดการเพาะปลูกเม่ียงเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยงหมัก สร้างรายได้

แก่ครอบครัว 
2. องค์ความรู้ที่ได้สามารถน าไปวิจัยต่อยอดพัฒนาการผลิตชาเมี่ยงหมักที่มีคุณค่าทางสารอาหาร และ

ป้องกันอาการของโรคบางชนิดโดยเฉพาะในผู้สูงอายุ 
 
ผลกระทบ (Impact) 
1. การสร้างผลิตภัณฑ์ชาเมี่ยงหมักเพ่ือการจ าหน่ายของผู้ประกอบการรายย่อย จะเป็นสร้างรายได้เพ่ิม

แก่เกษตรกร/ผู้ประกอบการ ส่งผลให้การท าเมี่ยงไม่สูญหายไป เป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมในทาง
หนึ่ง 

2. การมีรายได้เพ่ิมจากการท าเมี่ยง ส่งผลให้เกษตรกรเห็นความส าคัญของต้นเมี่ยง อันน าไปสู่การไม่ตัด
ไม้ท าลายป่า สร้างชุมชนสีเขียว ลดการเผาป่า และลดภาวะโลกร้อน 
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กิจกรรมที่ 3.3   ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเมี่ยง 
ภายใต้โครงการวิจัยท่ี 3  การเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง 
นักวิจัยหลัก   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุจินดา      ศรีวัฒนะ 
นักวิจัยร่วม    อาจารย์สมชาย   วงศ์สุริยศักดิ์ 
งบประมาณ    552,200.00 บาท (ห้าแสนห้าหม่ืนสองพันสองร้อยบาทถ้วน) 
 

หลักการและเหตุผล (Introduction & Background) 
เมี่ยง เป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นท่ีเป็นเอกลักษณ์ของทางภาคเหนือ จัดอยู่ในกลุ่มชาหมัก โดยการ

ท าเม่ียงนั้นจะใช้ใบชาสายพันธ์ชาอัสสัม (Camellia sinensis var. assamica) ซึ่งสามารถน ามาท าเป็น
อาหารได้หลากหลายรูปแบบ ทั้ง น้ าชา เมี่ยงปรุงรส หมอนใบชา ฯลฯ แต่ที่นิยมท ากันมากที่สุดก็คือ 
“เมี่ยง” เพราะ คนเหนือในอดีตจะมีเมี่ยงไว้ประจ าบ้านเพ่ือกินและต้อนรับแขกที่มาเยี่ยมเยือน ความ
นิยม “อมเม่ียง” ในสมัยก่อน ท าให้เมี่ยงถูกท าขายแทบไม่ทัน แต่ปัจจุบันนี้ความนิยมในการกินเมี่ยงเริ่ม
เปลี่ยนไป เด็กๆ วัยรุ่น หรือแม้แต่วัยกลางคน ไม่ได้อมเมี่ยงอีกต่อไป บางคนแทบจะไม่รู้จักผลิตภัณฑ์
เมี่ยง เนื่องจากเมี่ยงมีกลิ่นและรสชาติที่ไม่น่ารับประทาน รวมถึงลักษณะและรูปแบบการบริโภคที่ไม่
ทันสมัยจึงท าให้ผลิตภัณฑ์เมี่ยงมีโอกาสที่จะขยายตลาดรวมถึงกลุ่มผู้บริโภคได้ค่อนข้างยากทั้งๆที่เมี่ยงมี
สารส าคัญที่มีประโยชน์ แนวทางท่ีจะช่วยแก้ปัญหานี้คือ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงให้อยู่ในรูปแบบใหม่
ที่น่ารับประทาน รวมถึงการปรับปรุงรสชาติให้มีความกลมกล่อมน่ารับประทานยิ่งขึ้น 

ผลิตภัณฑ์กัมมี่จัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทลูกกวาดหรือลูกอมซึ่งมีส่วนแบ่งตลาดอยู่ประมาณ
ครึ่งหนึ่งของตลาดลูกอมในประเทศไทย เป็นอาหารที่ใช้รับประทานเล่น ใช้คลายเครียดและสร้างความ
สนุกสนานเพลิดเพลิน ซึ่งตลาดขนมหวานของไทยยังมีโอกาสขยายตัวอีก โดยในส่วนตลาดลูกอมจะมี
มูลค่าร้อยละ 50  อีกท้ังในปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ เช่น ในบรรจุภัณฑ์แบบพกพาเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มคนรุ่นใหม่ ท าให้ผลิตภัณฑ์เติบโตอย่างต่อเนื่อง รวมทั้งมีการพัฒนา
คุณสมบัติเพิ่มเติม เช่น กัมมี่ไวตามินซีสูง กัมมี่ผสมคอลลาเจน กัมมี่ผัก กัมมี่วัยทอง ฯลฯ ดังนั้นแนวคิด
ของงานวิจัยนี้ มุ่งเน้นที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงรูปแบบใหม่ อย่างกัมมี่เมี่ยง เพ่ือเป็นการเพ่ิมรูปแบบ
การบริโภคเมี่ยงในปัจจุบันให้มีความหลากหลายมากขึ้นเป็นการเพ่ิมทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคและ
เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับที่กว้างขึ้นไม่ได้เป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะท้องถิ่นอีกต่อไป 
นอกจากนี้ยังเป็นการขยายตลาดผลิตภัณฑ์เมี่ยงไทยสู่ตลาดสากลในอนาคตได้อีกทางหนึ่งด้วย 
 
วิธีวิจัย (Methodology) แบ่งออกเป็น 5 ตอน ดังนี้ 
1. การศึกษาผลของสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยง โดยวางแผนการทดลอง

แบบ แฟกทอเรียล 2x3 เพ่ือศึกษาชนิดของสารไฮโดรคอลลอยด์ (เพกทินและกัมอะราบิก) และ
ปริมาณการใช้   (ร้อยละ 0, 0.3 และ 0.6) 

2. การศึกษาชนิดของวัตถุดิบใบเมี่ยงที่ใช้เป็นส่วนผสมกัมมี่ต่อคุณภาพของกัมมี่เมี่ยง โดยวางแผนการ
ทดลองที่มีแผนแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) ศึกษาชนิดของวัตถุดิบใบเมี่ยง 3 ชนิดคือ น้ าเมี่ยงจาก
ใบเมี่ยงสด ใบเมี่ยงท่ีผ่านการนึ่ง รวมถึงใบเม่ียงหมัก 
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3. การศึกษาชนิดของสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลที่เหมาะสม โดยวางแผนการทดลองที่มีแผนแบบ
สุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) เพ่ือศึกษาผลของสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล 3 ชนิดคือ มอลทิทอล,  
ไซลิทอล และอิริธริทอล โดยลดปริมาณน้ าตาลทรายในสูตรลงร้อยละ 30 

4. การสร้างความหลากหลายของสูตรกัมมี่เมี่ยง โดยพัฒนา 2 สูตรคือ กัมมี่สูตรลดน้ าตาลที่ใช้ชาเมี่ยง
หมักแบบไม่ใช้เชื้อรา กลิ่นรสเมี่ยงอ่อนและเข้ม โดยปริมาณของผงเมี่ยง (water extract) ที่ใช้ใน
สูตรเท่ากับ ร้อยละ 1.0 และ 3.0 ตามล าดับ 

5. การทดสอบการขยายขนาดการผลิตกัมมี่เมี่ยงในระดับอุตสาหกรรม โดยทางผู้วิจัยเลือกกัมมี่เมี่ยง
สูตรลดน้ าตาลที่ใช้ชาเมี่ยงหมักแบบไม่ใช้เชื้อรา กลิ่นรสเมี่ยงอ่อนเพื่อให้เหมาะสมกับการขยายขนาด
การผลิตเชิงอุตสาหกรรม ในส่วนผสมจากที่มีการใช้น้ าเมี่ยงเปลี่ยนมาใช้ผงเมี่ยงจากน้ าเมี่ยงหมักซึ่ง
ผลิตด้วยการท าแห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) ทั้งนี้การใช้ผงเมี่ยงจากน้ าเมี่ยงหมัก (water 
extract) มีข้อดี คือ ง่ายต่อการผลิตในระดับอุตสาหกรรม คุณภาพของตัววัตถุดิบอย่างสารสกัดเมี่ยง
หยาบสามารถควบคุมได้ อีกทั้งผงเมี่ยงจากน้ าเมี่ยงหมักอยู่ในลักษณะของของผงแห้ง มีน้ าหนักเบา 
ขนส่งง่ายและเก็บรักษาได้นาน โดยท าการการขยายขนาดการผลิตกับบริษัทเชียงใหม่ไบโอเวกกี้ 
ด าเนินการผลิตครั้งละ 20 กิโลกรัม (จากเดิมมีการผลิตในระดับห้องปฏิบัติการครั้งละ 500 กรัม)
ตัวอย่างกัมมี่จากการทดลองจะน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ และทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค 

6. แผนการตลาดของผลิตภัณฑ์กัมมี่เม่ียง (เพ่ิมเติมจากแบบเสนอโครงการวิจัย) 
 
ผลการวิจัย (Results) 

จากการพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑ์กัมมี่โดยวางแผนการทดลองแบบแฟกทอเรียล 2x3 เพ่ือ
ศึกษาชนิดของสารไฮโดรคอลลอยด์ (เพกทินและกัมอะราบิก) และปริมาณการใช้ (ร้อยละ 0, 0.3 และ 
0.6) พบว่าทั้งชนิดและปริมาณของสารไฮโดรคอลลอยด์มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์กัมมี่ โดยสูตรที่
ใช้กัมอะราบิกร้อยละ 0.6 มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด ส่วนวัตถุดิบน้ าเมี่ยงจากใบเมี่ยงสด  ใบ
เมี่ยงที่ผ่านการนึ่ง รวมถึง      ใบเมี่ยงหมักสามารถใช้เป็นส่วนผสมโดยที่ผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยงดังกล่าวมี
ค่าคุณภาพและคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคไม่แตกต่างกัน (p≥0.05)  จึงเลือกใช้น้ าเมี่ยงจากเมี่ยง
หมักเป็นตัวแทนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยงสูตรลดน้ าตาล โดยลดปริมาณน้ าตาลทรายในสูตรลง
ร้อยละ 30 และใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาล 3 ชนิด คือ มอลทิทอล, ไซลิทอล และอิริธริทอล 
ซึ่งกัมมี่สูตรที่ใช้ไซลิทอลมีค่าคุณภาพและการยอมรับจากผู้บริโภคไม่แตกต่างไปจากกัมมี่สูตรปกติ 
(p≥0.05)   จากนั้นท าการพัฒนาสูตรกัมมี่เม่ียงเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้กับผู้บริโภค 2 สูตรคือ กัมมี่
สูตรลดน้ าตาลที่ใช้ชาเมี่ยงหมักแบบไม่ใช้เชื้อรา กลิ่นรสเมี่ยงอ่อนและเข้ม โดยปริมาณของผงเมี่ยงที่ใช้
ในสูตรเท่ากับ ร้อยละ 1.0 และ 3.0 ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยงทั้ง 2 สูตรนี้มีปริมาณสารส าคัญใน
กลุ่มสารประกอบฟีนอลิก ได้แก่ gallic acid, epigallocatechin,  catechin และ epicatechin อยู่
ในช่วง  0.95-16.18 ไมโครกรัมต่อน้ าหนักตัวอย่างแห้ง 1 กรัม โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในด้าน
ความชอบโดยรวม สี กลิ่นรสเมี่ยง รสหวานและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 สูตรอยู่ในช่วงเฉยๆ ถึง
ชอบปานกลาง (5.8-7.3 คะแนน) นอกจากนี้เมื่อท าการทดสอบขยายขนาดการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม ในงานวิจัยนี้เลือกใช้ผงเมี่ยงจากน้ าเมี่ยงหมักเพ่ือสะดวกในการผลิตระดับอุตสาหกรรม ซึ่ง
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคและสนใจซื้อผลิตภัณฑ์นี้สูงถึงร้อยละ 76.58 และ 
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71.17  ตามล าดับ กัมมี่สูตรกลิ่นรสเมี่ยงเข้มจะมีปริมาณสารสกัด (ผงเมี่ยงจากน้ าเมี่ยงหมัก) 93 mg/1 
เม็ด ทั้งนี้หากบริโภคกัมม่ีเมี่ยงสูตรนี้จ านวน 4 เม็ด (2.5 g/เม็ด) จะมีปริมาณของสารสกัดเท่ากับเมี่ยง 1 
ค า 
 
ผลผลิต (output)   

งานวิจัยนี้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยงสูตรลดน้ าตาลที่ใช้ชาเมี่ยงหมักแบบไม่ใช้เชื้อรา 
ได้ 2 สูตร ดังนี้ กัมมี่เมี่ยงสูตรลดน้ าตาลที่ใช้ชาเมี่ยงหมักแบบไม่ใช้เชื้อรา กลิ่นรสเมี่ยงอ่อน และกัมมี่
เมี่ยงสูตรลดน้ าตาลที่ใช้ชาเมี่ยงหมักแบบไม่ใช้เชื้อรา กลิ่นรสเมี่ยงเข้ม ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยงสูตรลด
น้ าตาลทั้ง 2 สูตรนี้ได้มีการวิเคราะห์สารส าคัญในผลิตภัณฑ์แล้ว และได้ทดสอบแล้วว่าสามารถผลิตเชิง
อุตสาหกรรม รวมถึงได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค โดยมีต้นทุนจากการค านวณเฉพาะในส่วนของค่า
วัตถุดิบ ส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต พบว่ามีต้นทุนโดยเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 15 กรัม (ในงานวิจัยนี้
ก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคโดยอ้างอิงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 เรื่องฉลาก
โภชนาการ) ประมาณ 5.25 บาท ซึ่งผลิตภัณฑ์กัมมี่โดยทั่วไปในท้องตลาดมีราคาประมาณ 10 -100 
บาทขึ้นอยู่กับปริมาณและส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต อีกทั้งยังได้ผลิตนักวิจัยรุ่นใหม่ในส่วนของนักศึกษา
ระดับบัณฑิตศึกษาอีกด้วย 
 
ผลลัพธ์ (outcome) 

ผู้ประกอบการที่สนใจ สามารถน าไปผลิตและจ าหน่ายในเชิงการค้า ท าให้มีรายได้ดีขึ้นและ
สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่เป็นอัตลักษณ์ของภาคเหนือ 

 
ผลกระทบ (Impact) 
1. เกิดการกระตุ้นเตือนความสนใจของผู้บริโภครุ่นใหม่ให้มาสนใจและรู้จักเมี่ยง 
2. ในอนาคตชุมชนผลิตเมี่ยงสามารถน าเอาน้ าเมี่ยงส่งให้โรงงานที่จะน าไปใช้ประโยชน์ต่อได้โดยใช้เป็น

ส่วนผสมน าไปผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์กัมมี่เมี่ยงในเชิงการค้า สร้างรายได้ให้เพ่ิมขึ้นแก่คนใน
ชุมชน 
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กิจกรรมที่ 3.4  ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเมี่ยง 
ภายใต้โครงการวิจัยท่ี 3 การเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง 
นักวิจัยหลัก   ผศ. ดร. ไชยวัฒน์ ไชยสุต 
   ดร. วรรธิดา ชัยญาณะ 
   ดร. ภาณุพงษ์ ใจวุฒิ 
   ดร. นภัสสร กุมาร์ 
นักวิจัยร่วม    ดร. ปัญญวัฒณ์ ปินตาทอง 
   ดร. นนท์ ธิติเลิศเดชา 
   ดร. ณัตฐาวุฒิ ฐิติปราโมทย์ 
   นายนันทวัชร เขตอุดมคีรี 
   นางสาวนินภัทร เทียนศรี 
งบประมาณ    827,200.00 บาท (แปดแสนสองหม่ืนเจ็ดพันสองร้อยบาทถ้วน)   
 
หลักการและเหตุผล (Introduction&Background) 

เมี่ยงเป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นของภาคเหนือที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น เกิดจากภูมิปัญญาชาวบ้านใน
การแปรรูปใบชาอัสสัมให้เกิดการหมักตามธรรมชาติจนได้ใบชาหมักท่ีมีสารออกฤทธิ์ที่มีผลดีต่อสุขภาพ
เพ่ิมข้ึน โดยเฉพาะปริมาณสารประกอบพอลีฟีนอล สารต่างๆ เหล่านี้นอกจากเกิดผลดีต่อสุขภาพแล้ว
ยังให้ฤทธิ์ที่เป็นประโยชน์ในทางเครื่องส าอางด้วย เช่น ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสท าให้ลดการหมอง
คล้ าของผิวหนัง ฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระท าให้สามารถชะลอการเกิดริ้วรอยของผิวหนัง ฤทธิ์ชะลอการ
หลุดร่วงของเส้นผมและกระตุ้นการงอกของผม รวมทั้งฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ จึงเกิดแนวคิดการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สปาชาเมี่ยงซึ่งประกอบด้วยแชมพู และสบู่เหลว ที่มีส่วนผสมของสารสกัดชาเมี่ยงซึ่งให้ฤทธิ์
ต่างๆ ดังกล่าวมาแล้ว ยังมีส่วนผสมของน้ ามันหอมระเหยช่วยกระตุ้นความรู้สึกสดชื่นและผ่อนคลาย 
นอกจากนั้นยังพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ายาบ้วนปากชาเมี่ยง ที่มีส่วนผสมของสารสกัดชาเมี่ยงที่สามารถยับยั้ง
เชื้อจุลินทรีย์ในช่องปากท่ีเป็นสาเหตุท าให้เกิดกลิ่นปาก โดยผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิดได้พัฒนาสูตรต ารับ
และบรรจุภัณฑ์ให้น่าใช้ เป็นทางเลือกของผู้บริโภคให้เกิดการเลือกใช้ผลิตภัณฑ์จากท้องถิ่นที่มีส่วนผสม
ของสารสกัดจากชาเมี่ยงซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เอกลักษณ์ของท้องถิ่น โดยเน้นผู้บริโภคท่ีมาเยือนสถานที่
ท่องเที่ยวทางภาคเหนือต่างๆ โดยเฉพาะพักผ่อนหรือการท่องเที่ยวในชุมชนที่มีการปลูกชาอัสสัมหรือท า
ชาเมี่ยง โดยคาดหวังว่าผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิดที่พัฒนาขึ้นจะช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่ชาเมี่ยง ส่งเสริม
เอกลักษณ์ของชาเมี่ยงจากท้องถิ่นให้โดดเด่น และช่วยอนุรักษ์ชาเมี่ยงให้คงอยู่กับท้องถิ่นต่อไป 

 
วิธีวิจัย (Methodology) 
1. สารสกัดชาเมี่ยงส าหรับผลิตภัณฑ์แชมพู สบู่เหลว และน้ ายาบ้วนปาก ได้รับจากโครงการที่ 2 “การ

ท ามาตรฐานและการพัฒนาสารสกัดเม่ียงและวิธีการวิเคราะห์ทางเคมี” โดยใช้สารสกัดใบเมี่ยงหมัก
เนื่องจากข้อมูลการวิจัยจากโครงการที่ 2 พบว่าสารสกัดใบเมี่ยงหมักมีปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง
เครื่องส าอางสูงกว่าสารสกัดใบเมี่ยงสด นอกจากนั้นแล้วในกิจกรรมการพัฒนาน ายาบ้วนปากต้องใช้
สารสกัดที่ให้ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียในช่องปากได้ด้วย ดังนั้นจึงได้สกัดชาเมี่ยงโดยใช้ตัวท าละลาย
ชนิดต่างๆ ได้แก่เอทานอล พรอพิลีนไกลคอล และกลีเซอรีน ในการสกัดใบชาเมี่ยงสดและเมี่ยงหมัก 
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เพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อกับสารสกัดท่ีได้จากโครงการที่ 2 ก่อนน าสารสกัดไป
ผสมในสูตรผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้วิเคราะห์ฤทธิ์ต่างๆของสารสกัดเช่น ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
ฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และฤทธิ์ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์แชมพู สบู่เหลว และน้ ายาบ้วนปาก ที่มีส่วนผสมของสารสกัดใบชาเมี่ยง โดย
การพัฒนาสูตรต ารับพ้ืนให้มีคุณสมบัติที่ดีและมีความคงตัวก่อนที่จะคัดเลือกสูตรต ารับพื้นไปผสมกับ
สารสกัดชาเมี่ยง โดยขั้นตอนการตั้งต ารับได้คัดเลือกวัตถุดิบหลักและวัตถุดิบเสริมที่น ามาใช้แล้วท า
ให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะดังนี้คือ มีความคงตัวดี มีความน่าใช้ ดึงดูดใจผู้บริโภค มีความอ่อนโยนต่อผิว 
มีคุณสมบัติของการเป็นแชมพูและสบู่เหลวที่ดี คือประสิทธิภาพการช าระล้างที่ดีแต่ไม่ท าให้เกิดการ
แห้งตึงต่อผิวและผม และมีความเป็นธรรมชาติ เพ่ือให้สอดคล้องกับวิถีการพัฒนาชุมชน โดยเน้นให้
ผลิตภัณฑ์สปามีส่วนผสมของสารที่มาจากธรรมชาติ เมื่อได้สูตรที่คัดเลือกแล้วน าไปท าการประเมิน
ความคงตัวของผลิตภัณฑ์หลังจากเก็บรักษาที่สภาวะต่างๆ โดยทดสอบความคงตัวทางเคมีและ
กายภาพคือการเปลี่ยนแปลงของสี pH ความหนืด และปริมาณสารออกฤทธิ์  

3. เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทดสอบความคงตัวแล้ว จึงน าไปทดสอบการระคายเคืองของผลิตภัณฑ์ใน
อาสาสมัคร และทดสอบความพึงพอใจของอาสาสมัครต่อผลิตภัณฑ์ ตามล าดับ 

 
ผลการวิจัย (Results)  
1. การพัฒนาแชมพูผสมสารสกัดชาเม่ียง 

การปรับสูตรโดยการคัดเลือกวัตถุดิบชนิดต่างๆ ได้แก่ สารช าระล้าง สารเพ่ิมความหนืด สาร
เพ่ิมความคงตัวของสูตร สารเพ่ิมฟอง สารปรับสภาพผมไม่ให้แห้งหลังสระ และสารเพ่ิมความนุ่มลื่นของ
ฟองและเส้นผมเป็นต้น นอกจากนั้นยังพัฒนาสูตรน้ าหอมจากการผสมน้ าหอมและน้ ามันหอมระเหยจน
ได้กลิ่นที่เหมาะสม จนได้สูตรที่มีความคงตัวดีและส่วนผสมดังนี้ DI Water, Sodium Laureth Sulfate, 
Glycerin, Cocoamphodiacetate, Lauryl glucoside, Acrylate copolymer, Disodium EDTA, 

Cocamidopropyl betaine, Polyquaternium-7, Panthenol, Honey, Preservative, Citric acid, 
BHT, Propylene glycol, PEG-40 hydrogenated castor oil, Orange oil, Lemon oil, น้ าหอม
กลิ่นลีลาวดี, น้ าหอมกลิ่นกล้วยไม้ หลังจากเติมสารสกัดใบเมี่ยงหมักที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.5, 1.0 และ 
2.0 พบว่าสีของแชมพูมีสีที่เข้มข้ึนตามปริมาณสารสกัดที่เติม โดยเฉพาะสูตรต ารับที่ผสมสารสกัดเข้มข้น
ร้อยละ 2.0 มีสีที่ค่อนข้างเข้มเกินไป เมื่อสอบถามความพึงพอใจของอาสาสมัคร เห็นว่า สีที่ระดับความ
เข้มข้นร้อยละ 2.0 มีสีเข้มเกินไป จึงได้คัดเลือกสูตรที่มีสารสกัดเข้มข้นร้อยละ 1.0 (สูตรต ารับที่ 28) ซ่ึง
ผ่านการทดสอบความคงตัวอย่างๆ แล้วจึงเหมาะสมที่สุดและเลือกใช้เป็นสูตรต ารับแชมพูของงานวิจัย
เพ่ือการถ่ายทอดและขยายก าลังการผลิตต่อไป สูตรแชมพูนี้ผ่านการทดสอบการระคายเคืองใน
อาสาสมัครจ านวน 30 คน ด้วยวิธี Single Patch Test และได้รับคะแนนความพึงพอใจจากอาสาสมัคร
อยู่ในระดับมาก โดยมีต้นทุนการพัฒนาสูตร 134.50 บาท/กก. 

 
2. การพัฒนาสบู่เหลวผสมสารสกัดชาเม่ียง 

พัฒนาสบู่เหลวผสมสารสกัดชาเมี่ยงทั้งหมด 2 สูตรหลัก โดยสูตรแรกเป็นสูตรแบบ sulfate 
free ซึ่งให้ความอ่อนโยนลดการระคายเคืองต่อผู้ใช้ส าหรับใช้ต่อยอดในเชิงพาณิชย์ต่อไป และสูตรที่สอง
เป็นสูตรปกติซึ่งมีต้นทุนต่ ากว่าสามารถถ่ายทอดให้แก่ชุมชนเพ่ือใช้ประโยชน์ทางการค้าต่อไป ซึ่งทั้งสอง
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สูตรได้ท าการปรับสูตรโดยการคัดเลือกวัตถุดิบชนิดต่างๆ ได้แก่สารช าระล้าง สารเพ่ิมความหนืด สาร
เพ่ิมความคงตัวของสูตร สารเพ่ิมฟอง สารปรับสภาพผมไม่ให้แห้งหลังสระ และสารเพ่ิมความนุ่มลื่นของ
ฟองและเส้นผมเป็นต้น นอกจากนั้นยังพัฒนาสูตรน้ าหอมจากการผสมน้ าหอมและน้ ามันหอมระเหยจน
ได้กลิ่นที่เหมาะสม จนได้สูตรที่มีความคงตัวดีและส่วนผสมดังนี้  DI water, Potassium laureth 
phosphate, Sodium lauryol glutamate, Lauryl glucoside, Potassium lauroyl glycinate, 
Glycerin (and) Glyceryl Acrylate/Acrylic acid Copolymer (and) Propylene glycol (and) 
PVM/MA Copolymer, PEG-150 distearate, Sorbeth-450 Tristearate (and) Water (and) 
PEG-9 Cocoate (and) PEG-32 Distearate (and) PEG-175 Distearate, Glycerin, Sodium 
Diethylenetriamine Pentamethylene Phosphonate/Sodium Gluceptate, Phenoxyethanol 
and Ethylhexylglycerin อย่างไรก็ตามสูตรที่ 1 นี้มีต้นทุนค่อนข้างสูง จึงได้พัฒนาสูตรที่ 2 เพ่ือลด
ต้นทุนลงจนได้สูตรที่มีเหมาะสมและมีความคงตัวดี ดังนี้ DI Water, Sodium Laureth Sulfate, 
Glycerin, Cocamidopropyl betaine, Glycerin (and) Glyceryl Acrylate/Acrylic acid 
Copolymer (and) Propylene glycol (and) PVM/MA Copolymer, PEG-150 distearate, 
Sodium Diethylenetriamine Pentamethylene Phosphonate/Sodium Gluceptate, 
Fragrance, Phenoxyethanol and Ethylhexylglycerin เมื่อผสมสารสกัดชาเมี่ยงได้คัดเลือกสูตรที่มี
สารสกัดเข้มข้นร้อยละ 1.0 เนื่องจากให้คุณสมบัติและการยอมรับดีที่สุด สูตรสบู่เหลวนี้ผ่านการทดสอบ
การระคายเคืองในอาสาสมัคร จ านวน 30 คน ด้วยวิธี Single Patch Test และได้รับคะแนนความพึง
พอใจจากอาสาสมัครอยู่ในระดับมาก โดยมีต้นทุนการพัฒนาสูตร 152.76 บาท/กก. 

 
 

3. การพัฒนาน้ ายาบ้วนปากผสมสารสกัดชาเม่ียง 
พัฒนาสูตรน้ ายาบ้วนปากจนได้องค์ประกอบของน้ ายาบ้วนปากพ้ืนประกอบไปด้วย สารท า

ละลาย ได้แก่ 95% ethanol สารคงความชุ่มชื้น ได้แก่ Propylene glycol หรือ Glycerin สารลดแรง
ตึงผิว ได้แก่ Tween® 60 สารแต่งกลิ่น ได้แก่ Menthol, Methyl salicylate, Eucalyptol, Green 
tea oil สารให้ความหวาน ได้แก่ Sorbitol solution, Sodium saccharin สารกันเสีย ได้แก่ Benzoic 
acid, Sodium benzoate และน้ า เมื่อผสมสารสกัดชาเมี่ยงในสูตรแล้วน าไปทดสอบฤทธิ์ต้านเชื้อ
แบคทีเรียกลุ่มต่างๆในช่องปาก 5 ชนิด ได้แก่ E. coli, S. aureus, S. mutans, P. aeruginosa และ 
Lactobacillus ซึ่งพบว่าต ารับที่มีฤทธิ์ในการต้านเชื้อแบคทีเรียดังกล่าวได้ดีที่สุด คือ ต ารับที่ 3-1 ซึ่งมี
องค์ประกอบของสารสกัดกลีเซอรีนของเมี่ยงสดร้อยละ 15 ต ารับที่ 4-3 ซึ่งมีองค์ประกอบของสารสกัด
เมี่ยงสดจากโครงการที่ 2 ร้อยละ 2.5 และต ารับที่ 8 ซึ่งมีองค์ประกอบของสารสกัดกลีเซอรีนของเมี่ยง
หมักร้อยละ 15 โดยผลิตภัณฑ์น้ ายาบ้วนปากทั้ง 3 ต ารับมีความคงตัวดี โดยมีความใส ความหนืด และ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ผ่านเกณฑ์ในการตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์
ทั้ง 3 ต ารับ ผ่านการทดสอบการระคายเคืองในอาสาสมัครจ านวน 30 คน ด้วยวิธี Single Patch Test 
และต ารับที่ได้รับความพึงพอใจในอาสาสมัครสูงที่สุด ได้แก่ ต ารับที่ 3-1 ซึ่งมีสารสกัดกลีเซอรีนของ
เมี่ยงสดร้อยละ 15รองลงมาคือ ต ารับที่ 8 ซึ่ผสมสารสกัดกลีเซอรีนของเมี่ยงหมักร้อยละ 15 และต ารับ
ที่ 4-3 ซึ่งผสมสารสกัดเม่ียงสดจากโครงการที่ 2 ร้อยละ 2.5 ตามล าดับ และจากการศึกษาต้นทุน
เบื้องต้นของต ารับน้ ายาบ้วนปาก พบว่ามีต้นทุน 87.57 บาท/กก. 
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ผลผลิต (output)  

ผลผลิต 
ตัวชี้วัด 

เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ ต้นทุน  
ผลิตภณัฑ์ต้นแบบแชมพู
ธรรมชาติชาเมี่ยง 

1 แชมพูธรรมชาติประสิทธิภาพสูง  
สบู่ธรรมชาติประสิทธิภาพสูง  
น้ ายาบ้วนปากประสิทธิภาพสูง  
ไม่ก่อให้เกิดการระคายเคือง  
ได้รับการยอมรับจากอาสาสมัครในระดับมาก 

134.50 บาท/กก. 

ผลิตภณัฑ์ต้นแบบสบู่
ธรรมชาติชาเมี่ยง 

1 152.76 บาท/กก. 

ผลิตภณัฑ์ต้นแบบน้ ายา
บ้วนปากชาเมี่ยง 

1 87.57 บาท/กก. 

นักวิจัยรุ่นใหม่ ระดับ
ปริญญาโท  

1 
น.ส. นินภัทร เทียนศร ี

เป็นผู้มีความรู้ความช านาญดา้นงานวิจัยเพิ่มขึ้น 
สามารถเขียนข้อเสนอโครงการวิจยัในอนาคต 

- 

การเผยแพร่ผลงานวิจัย 1 
 

ขอรับจดอนุสิทธิบัตร สตูรแชมพูและสบู่เหลวชา
เมี่ยงหมัก (ก าลังด าเนินการ) 

- 

 
 
ผลลัพธ์ (outcome)  

ผลลัพธ ์
ตัวชี้วัด 

เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ ต้นทุน  
ชุมชนผลิตชาเมี่ยง ชุมชนบ้านแม่ก าปอง จ. เชียงใหม่และ

ชุมชนต.แม่ลอย อ.เทิง จ. เชียงราย มี
ผลิตภณัฑ์ต้นแบบจากชาเมี่ยง 3 
ผลิตภณัฑ์ข้างต้น 

ชุมชนสามารถสร้างผลิตภัณฑ์ท่ีเปน็อัต
ลักษณ์ของภาคเหนือ ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยว และเพิ่มคณุภาพชีวิตของ
คนในชุมชนที่ยั่งยืน 

- 

 
ผลกระทบ (Impact)  

ผลกระทบ 
ตัวชี้วัด 

เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ ต้นทุน  
ชุมชนผลิตชาเมี่ยง ชุมชนผลิตชาเมี่ยงในภาคเหนือมีองค์

ความรู้และมีช่องทางเพิ่มรายได้จาก
การแปรรปูผลิตภณัฑ์ชาเมี่ยง 

แต่ละชุมชนสามารถสรา้งผลติภณัฑ์สปา
จากชาเมี่ยงท่ีเป็นอัตลักษณ์ของตนเอง 
ท าการตลาดเอง และมีรายได้เพิ่มเพื่อ
เพิ่มคุณภาพชีวิตของคนในชุมชน 

- 

ชาเมี่ยง ชาเมี่ยงไดร้ับการผลักดันในทาง
เศรษฐกิจจนเป็นพืชเศรษฐกิจ และ
เกิดการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
เครื่องส าอางและสปาจากชาเมี่ยงได้ไม่
น้อยกว่า 3 ผลิตภณัฑ ์

ผลิตภณัฑ์เครื่องส าอางและสปาจากชา
เมี่ยงมีคณุภาพเป็นทีย่อมรับของ
ผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ สรา้งอัต
ลักษณ์การเป็นผลิตภัณฑ์คณุภาพ
ระดับพรีเมียมจากประเทศไทย 

 

-  

 


