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ปัจจุบัน ผู้บริโภคมีความตื่นตัว ระมัดระวังในเรื่องการดูแลสุขภาพ รวมถึงมองหา
อาหารทางเลือกที่จะเป็นประโยชน์ต่อร่างกายและลดความเสี่ยงในการเกิดโรค  

มีข้อโต้แย้งใหม่ๆ มากมายเกี่ยวกับความเชื่อในการรับประทานอาหารหรือเรื่องของ
ประโยชน์ของอาหารประเภทต่างๆ 

	 ประโยชน์ของไขมันบางประเภท ก็เป็นอีกหนึ่งประเด็น  
ที่ในปัจจุบันมีผลวิจัยมากมายรองรับว่าเป็นสารอาหารที่อุดม 
ด้วยคุณค่า การเลือกรับประทานไขมันประเภทไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว
และไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน เช่น นํ้ามันพืชบางชนิด จะช่วยลดไขมัน 
ไม่ดีในเลือด หรือลดคอเลสเตอรอล LDL ทำ�ให้ลดความเสี่ยง 
ในการเกิดโรคหัวใจ 
	 "นํ้ามันเมล็ดชา" เริ่มมีผู้นำ�มาใช้ประกอบอาหาร  
เนื่องจากอุดมไปด้วยไขมันไม่อิ่มตัว นอกเหนือจากใช้ในการ
บริโภค นํ้ามันเมล็ดชาสามารถนำ�ไปผลิตเป็นเครื่องสำ�อาง 
บำ�รุงเส้นผมและผิว โดยการวิจัยและทดสอบกับอาสาสมัคร  
พบว่าโลชั่นที่ผสมนํ้ามันเมล็ดชา 5% และ 10% ช่วยปรับ 
สภาพผิวเรียบเนียนขึ้น เพิ่มความชุ่มชื้น ความยืดหยุ่น ลดความ 
หยาบกร้านและริ้วรอยบนผิวได้ภายใน 8 สัปดาห์
	 กากของเมล็ดชาที่ได้จากการหีบนํ้ามันออกแล้ว ก็ยังมี
สารซาโปนิน 11-18% ซึ่งสามารถนำ�ไปใช้เป็นสารลดแรงตึงผิว
และทำ�ให้เกิดฟอง สำ�หรับใช้ในการผลิตนํ้ายาทำ�ความสะอาด
ต่างๆ รวมถึงนํ้ายากำ�จัดศัตรูพืช เช่น หอยเชอรี่ในนาข้าว

	 ในประเทศไทย ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาชานํ้ามันและพืชน้ํามัน มูลนิธิ
ชัยพัฒนา  วิจัยและพัฒนาในการนำ� 
นํ้ า มั น เ ม ล็ ด ช า ม า ใช้ ป ร ะ โ ย ช น์  
ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เริ่มดำ�เนินงาน 
อยา่งเปน็ทางการมาตัง้แตป่ ีพ.ศ. 2554 
ศูนย์ฯ ประสบผลสำ�เร็จในการพัฒนาและผลิตเครื่องสำ�อาง สบู่ บอดี้ออยล์ ครีมกันแดด  
ผลิตภัณฑ์ดูแลเส้นผม ฯลฯ จากนํ้ามันเมล็ดชา โดยได้รับการตอบรับที่ดีเป็นอย่างมาก
จากผูซ้ือ้ และยงัไดม้กีารขยายไปยงัการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑจ์ากพชืน้ํามนัอืน่ๆ ดว้ย  
เช่น มะรุม และงาม้อน

แรกเริ่มปลูกและพัฒนาต้นชานํ้ามันในไทย
	 ย้อนไปในปี พ.ศ. 2546 รองศาสตราจารย์ ดร.นลิน นิลอุบล อาจารย์ผู้ก่อตั้ง 
ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ได้นำ�ความกราบ
บังคมทูลสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ถึงประโยชน์ของกาก 
ชานํ้ามัน รวมถึงความเป็นไปได้ในการส่งเสริมการปลูกชาสายพันธุ์ คามีเลีย โอลีเฟร่า  
(Camellia Oleifera) ในประเทศไทย

นอกเหนืือจากใช้้ในการบริิโภค 
นํ้้�ามัันเมล็็ดชาสามารถนำำ�ไป

ผลิิตเป็็นเครื่่�องสำำ�อาง บำำ�รุุงเส้้นผม
และผิิว โดยการวิิจััยและทดสอบกัับ
อาสาสมััคร พบว่่าโลชั่่�นที่่�ผสมนํ้้�ามััน
เมล็็ดชา 5% และ 10% ช่่วยปรัับ
สภาพผิิวเรีียบเนีียนขึ้้�น
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	 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ ได้ทรงศึกษาข้อมูลเพิ่มเติม 
ด้วยพระองค์เอง และได้รับสั่งกับ ดร.สุเมธ ตันติเวชกุล กรรมการ 
และเลขาธิการมูลนิธิชัยพัฒนา ว่าทรงสนพระทัยในการนำ� 
ต้นชานํ้ามันมาปลูกในประเทศ 
	 ในปี พ.ศ. 2547 ดร.สุเมธ ได้มีโอกาสเข้าชมโรงงานชานํ้ามัน 
แห่งหนึ่งในเมืองคุนหมิง มณฑลยูนนาน สาธารณรัฐประชาชนจีน  
และได้ซื้อนํ้ามันเมล็ดชากลับมาทูลเกล้าฯ ถวาย ทรงรับสั่งว่าได้
ทรงนำ�นํ้ามันเมล็ดชาไปประกอบอาหารแล้ว เป็นน้ํามันที่ดีมาก  
จึงได้มีพระราชกระแสให้มูลนิธิชัยพัฒนาดำ�เนินการทดลองปลูก 
ต้นชานํ้ามัน Camellia Oleifera และผลิตนํ้ามันเมล็ดชา
	 มูลนิธิฯ จึงดำ�เนินการติดต่อขอรับเมล็ดพันธุ์และต้นอ่อนชานํ้ามัน จากสถาบัน
พฤกษศาสตร์มณฑลยูนนาน โดยในครั้งแรก ได้รับการส่งมอบเมล็ดพันธุ์ประเภทดอกสีแดง
และสีขาวจำ�นวน 10 กิโลกรัม และต้นอ่อนชานํ้ามันประเภทดอกสีแดงและขาว 61 ต้น  
มาทดลองปลูกในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยการดูแลของกรมวิชาการเกษตร  
โครงการอนรุกัษพ์นัธกุรรมพชื อนัเนือ่งมาจากพระราชดำ�ร ิสมเดจ็พระเทพรตันราชสดุาฯ  
สยามบรมราชกุมารี และมหาวิทยาลัยแม่โจ้
	 ปรากฏว่าต้นชานํ้ามันสามารถเจริญเติบโตได้ดีในภูมิอากาศภาคเหนือของ
ประเทศไทย จึงได้พระราชทานพระราชานุมัติแต่งตั้ง หม่อมราชวงศ์ ดิศนัดดา  ดิศกุล  
เป็นผู้อำ�นวยการโครงการศึกษาและพัฒนาการปลูกชานํ้ามันของมูลนิธิชัยพัฒนา
	 คณะทำ�งานไดเ้ริม่ปฏบิตักิารตามลา่หาชานํา้มนั โดยเดนิทางไปศกึษาชนดิและพนัธุ ์ 
วิธีการปลูก เยี่ยมโรงงานผลิตชานํ้ามันในสาธารณรัฐประชาชนจีน เชิญคณะผู้เชี่ยวชาญ 
จากสถาบันวิจัยป่าไม้กวางสี มณฑลกวางสี สาธารณรัฐประชาชนจีน มาถ่ายทอดความรู้  
และศึกษาสภาพภูมิประเทศในภาคเหนือของไทย รวมถึงให้การแนะนำ�สายพันธุ์ใหม่ 
ที่จะช่วยให้ได้ผลผลิตที่มากกว่าพันธุ์ดั้งเดิม มีการนำ�คณะทำ�งานไทยเดินทางไปประเทศจีน
หลายครั้ง เพื่อศึกษาเพิ่มเติมและจัดหาเมล็ดและต้นอ่อนที่เหมาะสม และทดลองปลูกกับ
ขยายพันธุ์ในพื้นที่โครงการพัฒนาดอยตุง (พื้นที่ทรงงาน) อันเนื่องมาจากพระราชดำ�ริ 
จังหวัดเชียงราย และพื้นที่ใกล้เคียง จำ�นวน 3,000 ไร่
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	 ศูนย์วิจัยและพัฒนาชานํ้ามันและพืชนํ้ามัน จึงก่อตั้งขึ้นใน พ.ศ. 2554 ที่ตำ�บล
เวยีงพางคำ� อำ�เภอแมส่าย จงัหวดัเชยีงราย ทำ�หนา้ทีเ่ปน็ทัง้ศนูยว์จิยัพฒันา เปน็ทีต่ัง้ของ
โรงงานผลิตชานํ้ามันและพืชนํ้ามัน เป็นสถานที่จัดแสดงนิทรรศการเกี่ยวกับชานํ้ามัน  
ร้านจำ�หน่ายผลิตภัณฑ์จากชานํ้ามัน ร้านอาหาร เมล็ดชา และสวนสาธารณะหรือพื้นที่
สีเขียว ที่ประชาชนสามารถเข้ามาพักผ่อนและออกกำ�ลังกาย

	 ในปัจจุบัน พื้นที่ดำ�เนินการ
ปลูกต้นชานํ้ามันของศูนย์ฯ อยู่ใน
หลายพืน้ทีใ่นจงัหวดัเชยีงราย เชยีงใหม ่ 
และนครราชสีมา รวมกว่า 3,500 ไร่  
รวมจำ�นวนต้นชาน้ํามันกว่า 570,000 ต้น
	 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี ทรงกล่าวเมื่อครั้ง
เสด็จพระราชดำ�เนินไปทรงเปิดงาน 
เทศกาลนํ้ามันเมล็ดชา ภัทรพัฒน์  
เมื่อปี พ.ศ. 2559 ว่า
 

ปััจจุุบััน พื้้�นที่่�ดำำ�เนิินการปลููก
ต้้นชานํ้้�ามัันของศููนย์์ฯ อยู่่�ใน

หลายพื้้�นที่่�ในจัังหวััดเชีียงราย 
เชีียงใหม่่ และนครราชสีีมา รวมกว่่า 
3,500 ไร่่ รวมต้้นชาน้ำำ��มัันกว่่า 
570,000 ต้้น

	 "ขอเล่าเรื่องดั้งเดิมตั้งแต่โบราณ  
ความเริ่มจากอาจารย์คณะวิทยาศาสตร ์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย มาถามว่า 
มีเมล็ดชาขายหรือไม่ จะเอามาทำ�ยา 
ฆา่แมลง เลยงงกนัวา่เมลด็ชาเปน็อยา่งไร 
จงึใหเ้จา้หนา้ทีไ่ปดงูานทีจ่นี ทางจนีเขาก็
บอกรู้จักกันมานานแล้ว ที่บ้านแต่ละคน
จะมีหีบไว้หีบนํ้ามันจากเมล็ดชาใช้กัน 
ในครัวเรือน แล้วก็มีโรงงานขนาดใหญ่  
ซึ่งทางจีนอธิบายให้ฟังว่า นํ้ามันเมล็ดชา 
ให้ประโยชน์หลายอย่าง ใช้ประกอบ
อาหารได้ มีคุณสมบัติให้ประโยชน์กับ 
ร่ างกายลักษณะคล้ายนํ้ ามันโอลีฟ 
ของตะวันตก เราจึงเรียกกันว่านํ้ามัน 
โอลีฟตะวันออก นอกจากนี้ ยังนำ�มาทำ�
เครื่องสำ�อางปกป้องผิวตั้งแต่หัวจรดเท้า  
เช่น ครีม สบู่ และนํ้ามันใส่ผม และมี
สรรพคุณด้านเภสัชกรรม"
	 "แต่ว่าเท่าที่จีนแนะนำ� ถ้าเป็นชานํ้ามันชนิดดอกสีขาว ใช้ทำ�อาหาร ทำ�เครื่องสำ�อางได้  
แต่ที่มีสรรพคุณทางยา ต้องเป็นชนิดที่ดอกสีแดง เราก็กำ�ลังลองดูอยู่ แต่ที่ผ่านมาไม่ประสบ
ความสำ�เร็จ เพราะต้องการอากาศที่เย็น และต้องการความสูงมากกว่า แต่ที่เราปลูกมาได้ผลดี  
และมีผลผลิตออกมามาก ทางจีนมาดูแล้วก็บอกว่าไม่สามารถแนะนำ�ได้แล้ว เพราะสภาพ 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศของไทยและจีนไม่เหมือนกัน เพราะฉะนั้นนักเกษตรไทยต้องค้นคว้า 
ด้วยตัวเอง ก็ต้องศึกษากัน"
	 "ซึ่งมูลนิธิชัยพัฒนาร่วมมือกับมูลนิธิแม่ฟ้าหลวง โดยได้ให้ทุนเพื่อจ้างเกษตรกร และ 
ให้ความรู้เกษตรกรให้ทำ�ด้วยตนเอง พวกเขาก็ดูแลอย่างดี แต่ที่มีจำ�นวนมากที่สุดคือ อำ�เภอ 
แม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย แต่การนำ�ชาลงมา ก็ไม่ได้ทำ�ได้ง่าย เพราะเส้นทางถนนขรุขระ
ร้ายกาจ ในประเทศไทยยังไม่ได้รับความนิยมแพร่หลาย แต่ในจีนมีความต้องการสูงมาก"

จ า ม จุ รี

11



ทำ�ไมต้องนํ้ามันเมล็ดชา
	 ต้นชานํ้ามัน เป็นพืชสกุลชา (Camellia L.) วงศ์ Theaceae ที่สามารถ 
นำ�เมลด็แหง้มาบบีสกดันํา้มนัสำ�หรบัใชใ้นการบรโิภค หากสบืคน้ประวตัขิองตน้ชาน้ํามนั  
จะพบว่ามีถิ่นกำ�เนิดมาแต่โบราณในมณฑลทางใต้ของจีน นับว่าทางตอนใต้ของจีน 
บริโภคนํ้ามันที่ได้จากเมล็ดชามานานและรู้จักกันในแผ่นดินจีนมานานกว่า 1,000 ปี 

	 นํา้มนัทีไ่ด้จากเมลด็ของต้นชาน้ํามนั มอีงค์ประกอบ 
ไขมันที่ดีต่อร่างกายไม่น้อยกว่านํ้ามันมะกอกซึ่งได้รับ 
ความนยิมในหมูผู่บ้รโิภคทีร่กัสขุภาพ ไมม่กีรดไขมนัทรานส ์ 
ทำ�ให้ร่างกายสามารถดูดซึมวิตามิน A D E และ K ได้ 
อย่างมีประสิทธิภาพ กับมีกรดไขมันอิ่มตัวที่ไม่ดีต่อ 
ร่างกายตํ่า ในขณะที่มีกรดโอเมก้า-9 สูง 81-87% กรด 
โอเมก้า-6 13-28% และกรดโอเมก้า-3 1-3% กรดไขมัน 
ไม่อิ่มตัวเหล่านี้ช่วยลดระดับ LDL หรือคอเลสเตอรอล 
ชนดิไมด่ใีนรา่งกาย และเพิม่ระดบั HDL หรอืคอเลสเตอรอล
ชนิดดีให้กับร่างกาย ช่วยป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือด 
ตีบตัน โรคอัมพาต ความดัน เบาหวาน และโรคหัวใจ  
จึงเหมาะกับผู้ท่ีมีภาวะน้ําหนักเกิน สตรีมีครรภ์ และผู้สูงอายุ

	 นํ้ามันเมล็ดชาอุดมด้วยสารต้าน 
อนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์สูง ซึ่ งนอกจาก 
จะช่วยยืดอายุการใช้งานของนํ้ามัน 
ให้นานขึ้นแล้ว การมีจุดเดือดเป็นควัน
สูงที่ 252 องศาเซลเซียส ทำ�ให้สามารถ 
นำ�ไปประกอบอาหารได้หลายวิธี ทั้งทอด  
ผัด หรือเป็นส่วนประกอบนํ้าสลัด หรือ
ซอสหมักเนื้อสัตว์
	 น้ํามันเมล็ดชานับเป็นทางเลือก 
ในการประกอบอาหารเพื่ อสุ ขภาพ  
ซึ่งมีหัวใจหลักอยู่ที่การใช้วัตถุดิบที่มี
คุณภาพสูง ปัจจุบัน นํ้ามันเมล็ดชา 
ได้รับการรับรองคุณภาพมาตรฐาน 
จากองค์การอาหารและยา และมูลนิธิ
โรคหัวใจได้อนุญาตให้ใช้ตราสัญลักษณ์  
อาหารรักษ์หั ว ใจ  ในสินค้ านํ้ ามัน 
เมล็ดชาภายใต้ตราสินค้า ภัทรพัฒน์ และ 
การกำ�กับดูแลของมูลนิธิชัยพัฒนา
	 สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า  
กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี ทรงมีพระเมตตา  
พระราชทานเมนูอาหารที่ ใช้นํ้ ามัน 
เมล็ดชาเป็นส่วนประกอบ อาทิ โครเก็ต
เบคอน ซุปมะเขือเทศ นํ้าสลัดนํ้ามัน 
เมล็ดชา ข้าวตัง เป็นต้น ทุกเมนูจะ
ทรงเน้นว่าต้องปรุงง่าย มีคุณค่าทาง
โภชนาการ และต้องอร่อย

ชานํ้้�ามััน มีีองค์์ประกอบไขมัันที่่�ดีี
ต่่อร่่างกายไม่่น้้อยกว่่านํ้้�ามัันมะกอก

ซึ่่�งได้้รัับความนิิยมในหมู่่�ผู้้�บริิโภคที่่�รัักสุุขภาพ 
ไม่่มีีกรดไขมัันทรานส์์ ทำำ�ให้้ร่่างกายสามารถ
ดููดซึึมวิิตามิิน A D E และ K ได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ
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	 เมื่อเดือนตุลาคม พ.ศ. 2563 ฝ่ายประชาสัมพันธ์
ของศูนย์วิจัยและพัฒนาชานํ้ามันและพืชนํ้ามัน ให้ข้อมูล 
ต่อหนังสือพิมพ์ประชาชาติธุรกิจว่าที่ผ่านมาศูนย์ฯ ได้รับ 
การติดต่อจากเครื่องสำ�อางและผลิตภัณฑ์บำ�รุงผิวแบรนด์ดัง 
ระดับโลกในการขอซ้ือน้ํามันเมล็ดชาเพ่ือนำ�ไปเป็นส่วนประกอบ 
เครื่องสำ�อาง แต่ศูนย์ฯ ไม่สามารถรองรับได้ อันเนื่องมาจาก
วัตถุดิบที่มีจำ�กัด

เมนูพระราชทาน "โครเก็ตเบคอน"
ส่วนประกอบ
- มันฝรั่งสด 2,000 กรัม
- เบคอนทอดกรอบด้วยนํ้ามันเมล็ดชา 1,000 กรัม
- พริกไทยดำ� 30 กรัม
- เกลือ 10 กรัม
- แป้งหมี่ ใช้คลุกก่อนทอดพอประมาณ
- ไข่ไก่ ตีจนไข่แดง-ขาว เข้ากันดี
- เกล็ดขนมปังป่นหยาบ
- นํ้ามันเมล็ดชา

วิธีทำ�
1.	หั่นมันฝรั่งเป็นแว่นและต้มให้สุก สะเด็ดมันฝรั่งให้แห้ง 

และบดให้ละเอียด ปรุงรสมันฝรั่งบดที่ทิ้งไว้ให้เย็นด้วย
เกลือและพริกไทย

2.	นำ�เบคอนทอดกรอบมาผสมกับมันฝรั่งบดและปั้นให้
เป็นก้อน

3.	นำ�มาคลุกกับแป้งหมี่ ไข่ และเกล็ดขนมปังตามลำ�ดับ  
แล้วลงทอดในนํ้ ามัน เมล็ดชาจนมันฝรั่ งบดเป็น 
สีเหลืองทอง

ที่มาของข้อมูล :
- ศูนย์วิจัยและพัฒนาชานํ้ามันและพืชนํ้ามัน มูลนิธิชัยพัฒนา www.teaoilcenter.org 
- คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
- หนังสือ เมนูพระราชทาน 60 พรรษา
- มติชน วันที่ 9 พฤศจิกายน 2559
- ประชาชาติธุรกิจ วันที่ 9 ตุลาคม 2563
- กรุงเทพธุรกิจ วันที่ 16 ตุลาคม 2563

	 นับว่าโอกาสในการขยายตลาดนํ้ามันเมล็ดชา และการเพิ่ม
ความนยิมแพรห่ลายในการบรโิภคนํา้มนัเมลด็ชา มแีนวโนม้ทีจ่ะเตบิโต
ได้ในอนาคต

ต่อยอดด้วย Deep Science & Technology 
	 คณะวิทยาศาสตร์  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย นำ�โดย
ศาสตราจารย์ ดร.นงนุช เหมืองสิน อาจารย์ประจำ�ภาควิชาเคมี  
ได้นำ�ทีมคณาจารย์ นักวิจัย และนิสิต เข้าพบผู้บริหารมูลนิธิชัยพัฒนา  
และได้รับโจทย์จากมูลนิธิฯ ในการต่อยอดการพัฒนาของศูนย์วิจัย
และพัฒนาชาน้ํามันและพืชน้ํามัน ในการดำ�เนินการศึกษา ทดลองปลูก  
และพัฒนานํ้ามันเมล็ดชาสายพันธุ์คามีเลีย โอลีเฟร่า ได้มีการสร้าง
โจทย์ให้นิสิตทำ�การวิจัยทางการตลาด ตลอดจนหาวิธีแก้ไขจุดด้อย
ของนํ้ามันเมล็ดชาด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ผ่านการใช้ความรู้
ทางวิทยาศาสตร์เชิงลึก (Deep Science & Technology) สกัด 
เมล็ดชาด้วยวิธีเคมีสะอาด หรือ Green Chemistry โดยสูตรที่ 
คณะฯ วิจัย ได้ออกมาเป็นกระบวนการธรรมชาติ (Green Process)  
ที่จะช่วยลดปริมาณของเสียต่อสิ่งแวดล้อม และมีกลิ่นที่เหมาะกับ
การปรุงอาหารมากยิ่งขึ้น เป็นอีกหนึ่งทางเลือกของผู้บริโภคในการ 
บริโภคนํ้ามัน โดยตั้งเป้าไปสู่การผลิตและจำ�หน่ายในเชิงอุตสาหกรรม
ต่อไปในอนาคต

	 โครงการสนองพระราชดำ�ริในการริเริ่มและพัฒนาการปลูก
ต้นชานํ้ามัน นอกจากจะเป็นทางเลือกในการสร้างแหล่งสารอาหาร
คุณภาพสูงและเป็นประโยชน์ต่อร่างกายประชาชนแล้ว ยังเป็นการ
ช่วยแก้ไขปัญหาป่าเสื่อมโทรม สร้างรายได้ แก้ไขความยากจน  
เก็บเกี่ยว และแปรรูปผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเพิ่มมูลค่าในระยะยาว  
และยังเป็นวิธีในการช่วยป้องกันการเซาะพังทลายของหน้าดิน
บริเวณเชิงเขา  และยังสามารถพัฒนาแหล่งเพาะปลูก ให้เป็น 
แหล่งท่องเที่ยวได้ในอนาคตอีกด้วย
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