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ปัจจุบัน ผู้บริโภคมีความตื่นตัว ระมัดระวังในเรื่องการดูแลสุขภาพ รวมถึงมองหา
อาหารทางเลือกที่จะเป็นประโยชน์ต่อร่างกายและลดความเสี่ยงในการเกิดโรค  

มีข้อโต้แย้งใหม่ๆ มากมายเกี่ยวกับความเชื่อในการรับประทานอาหารหรือเรื่องของ
ประโยชน์ของอาหารประเภทต่างๆ 

 ประโยชน์ของไขมันบางประเภท ก็เป็นอีกหนึ่งประเด็น  
ที่ในปัจจุบันมีผลวิจัยมากมายรองรับว่าเป็นสารอาหารที่อุดม 
ด้วยคุณค่า การเลือกรับประทานไขมันประเภทไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว
และไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน เช่น นำ้ามันพืชบางชนิด จะช่วยลดไขมัน 
ไม่ดีในเลือด หรือลดคอเลสเตอรอล LDL ทำาให้ลดความเสี่ยง 
ในการเกิดโรคหัวใจ 
 "นำ้�มันเมล็ดช�" เริ่มมีผู้นำามาใช้ประกอบอาหาร  
เนื่องจากอุดมไปด้วยไขมันไม่อิ่มตัว นอกเหนือจากใช้ในการ
บริโภค นำ้ามันเมล็ดชาสามารถนำาไปผลิตเป็นเครื่องสำาอาง 
บำารุงเส้นผมและผิว โดยการวิจัยและทดสอบกับอาสาสมัคร  
พบว่าโลชั่นที่ผสมนำ้ามันเมล็ดชา 5% และ 10% ช่วยปรับ 
สภาพผิวเรียบเนียนขึ้น เพิ่มความชุ่มชื้น ความยืดหยุ่น ลดความ 
หยาบกร้านและริ้วรอยบนผิวได้ภายใน 8 สัปดาห์
 กากของเมล็ดชาที่ได้จากการหีบนำ้ามันออกแล้ว ก็ยังมี
สารซาโปนิน 11-18% ซึ่งสามารถนำาไปใช้เป็นสารลดแรงตึงผิว
และทำาให้เกิดฟอง สำาหรับใช้ในการผลิตนำ้ายาทำาความสะอาด
ต่างๆ รวมถึงนำ้ายากำาจัดศัตรูพืช เช่น หอยเชอรี่ในนาข้าว

 ในประเทศไทย ศูนย์วิจัยและ
พัฒน�ช�นำ้�มันและพืชนำ�้มัน	 มูลนิธิ
ชัยพัฒน�	 วิจัยและพัฒนาในการนำา 
นำ้ า มั น เ ม ล็ ด ช า ม า ใช้ ป ร ะ โ ย ช น์  
ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เริ่มดำาเนินงาน 
อยา่งเปน็ทางการมาตัง้แตป่ ีพ.ศ. 2554 
ศูนย์ฯ ประสบผลสำาเร็จในการพัฒนาและผลิตเครื่องสำาอาง สบู่ บอดี้ออยล์ ครีมกันแดด  
ผลิตภัณฑ์ดูแลเส้นผม ฯลฯ จากนำ้ามันเมล็ดชา โดยได้รับการตอบรับที่ดีเป็นอย่างมาก
จากผูซ้ือ้ และยงัไดม้กีารขยายไปยงัการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑจ์ากพชืนำา้มนัอืน่ๆ ดว้ย  
เช่น มะรุม และงาม้อน

แรกเริ่มปลูกและพัฒนาต้นชานํ้ามันในไทย
 ย้อนไปในปี พ.ศ. 2546 รองศ�สตร�จ�รย์	ดร.นลิน	นิลอุบล	อาจารย์ผู้ก่อตั้ง 
ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ได้นำาความกราบ
บังคมทูลสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ถึงประโยชน์ของกาก 
ชานำ้ามัน รวมถึงความเป็นไปได้ในการส่งเสริมการปลูกชาสายพันธุ์ ค�มีเลีย	โอลีเฟร่�	 
(Camellia Oleifera) ในประเทศไทย

นอกเหนือจากใช้ในการบริโภค 
นํ้ามันเมล็ดชาสามารถนําไป

ผลิตเป็นเครื่องสําอาง บํารุงเส้นผม
และผิว โดยการวิจัยและทดสอบกับ
อาสาสมัคร พบว่าโลชั่นที่ผสมนํ้ามัน
เมล็ดชา 5% และ 10% ช่วยปรับ
สภาพผิวเรียบเนียนข้�น
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 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ ได้ทรงศึกษาข้อมูลเพิ่มเติม 
ด้วยพระองค์เอง และได้รับสั่งกับ ดร.สุเมธ	ตันติเวชกุล กรรมการ 
และเลขาธิการมูลนิธิชัยพัฒนา ว่าทรงสนพระทัยในการนำา 
ต้นชานำ้ามันมาปลูกในประเทศ 
 ในปี พ.ศ. 2547 ดร.สุเมธ ได้มีโอกาสเข้าชมโรงงานชานำ้ามัน 
แห่งหนึ่งในเมืองคุนหมิง มณฑลยูนนาน สาธารณรัฐประชาชนจีน  
และได้ซื้อนำ้ามันเมล็ดชากลับมาทูลเกล้าฯ ถวาย ทรงรับสั่งว่าได้
ทรงนำานำ้ามันเมล็ดชาไปประกอบอาหารแล้ว เป็นนำ้ามันที่ดีมาก  
จึงได้มีพระราชกระแสให้มูลนิธิชัยพัฒนาดำาเนินการทดลองปลูก 
ต้นชานำ้ามัน Camellia Oleifera และผลิตนำ้ามันเมล็ดชา
 มูลนิธิฯ จึงดำาเนินการติดต่อขอรับเมล็ดพันธุ์และต้นอ่อนชานำ้ามัน จากสถาบัน
พฤกษศาสตร์มณฑลยูนนาน โดยในครั้งแรก ได้รับการส่งมอบเมล็ดพันธุ์ประเภทดอกสีแดง
และสีขาวจำานวน 10 กิโลกรัม และต้นอ่อนชานำ้ามันประเภทดอกสีแดงและขาว 61 ต้น  
มาทดลองปลูกในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยการดูแลของกรมวิช�ก�รเกษตร	 
โครงก�รอนรุกัษพ์นัธกุรรมพชื	อนัเนือ่งม�จ�กพระร�ชดำ�ร	ิสมเดจ็พระเทพรตันร�ชสดุ�ฯ	 
สย�มบรมร�ชกุม�รี	และมห�วิทย�ลัยแม่โจ้
 ปรากฏว่าต้นชานำ้ามันสามารถเจริญเติบโตได้ดีในภูมิอากาศภาคเหนือของ
ประเทศไทย จึงได้พระราชทานพระราชานุมัติแต่งตั้ง หม่อมร�ชวงศ์	 ดิศนัดด�	 ดิศกุล	 
เป็นผู้อำานวยการโครงการศึกษาและพัฒนาการปลูกชานำ้ามันของมูลนิธิชัยพัฒนา
 คณะทำางานไดเ้ริม่ปฏบิตักิารตามลา่หาชานำา้มนั โดยเดนิทางไปศกึษาชนดิและพนัธุ ์ 
วิธีการปลูก เยี่ยมโรงงานผลิตชานำ้ามันในสาธารณรัฐประชาชนจีน เชิญคณะผู้เชี่ยวชาญ 
จากสถาบันวิจัยป่าไม้กวางสี มณฑลกวางสี สาธารณรัฐประชาชนจีน มาถ่ายทอดความรู้  
และศึกษาสภาพภูมิประเทศในภาคเหนือของไทย รวมถึงให้การแนะนำาสายพันธุ์ใหม่ 
ที่จะช่วยให้ได้ผลผลิตที่มากกว่าพันธุ์ดั้งเดิม มีการนำาคณะทำางานไทยเดินทางไปประเทศจีน
หลายครั้ง เพื่อศึกษาเพิ่มเติมและจัดหาเมล็ดและต้นอ่อนที่เหมาะสม และทดลองปลูกกับ
ขยายพันธุ์ในพื้นที่โครงก�รพัฒน�ดอยตุง	 (พื้นที่ทรงง�น)	 อันเนื่องม�จ�กพระร�ชดำ�ริ	
จังหวัดเชียงราย และพื้นที่ใกล้เคียง จำานวน 3,000 ไร่
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 ศูนย์วิจัยและพัฒนาชานำ้ามันและพืชนำ้ามัน จึงก่อตั้งขึ้นใน พ.ศ. 2554 ที่ตำาบล
เวยีงพางคำา อำาเภอแมส่าย จงัหวดัเชยีงราย ทำาหนา้ทีเ่ปน็ทัง้ศนูยว์จิยัพฒันา เปน็ทีต่ัง้ของ
โรงงานผลิตชานำ้ามันและพืชนำ้ามัน เป็นสถานที่จัดแสดงนิทรรศการเกี่ยวกับชานำ้ามัน  
ร้านจำาหน่ายผลิตภัณฑ์จากชานำ้ามัน ร้�นอ�ห�ร	เมล็ดช� และสวนสาธารณะหรือพื้นที่
สีเขียว ที่ประชาชนสามารถเข้ามาพักผ่อนและออกกำาลังกาย

 ในปัจจุบัน พื้นที่ดำาเนินการ
ปลูกต้นชานำ้ามันของศูนย์ฯ อยู่ใน
หลายพืน้ทีใ่นจงัหวดัเชยีงราย เชยีงใหม ่ 
และนครราชสีมา รวมกว่า 3,500 ไร่  
รวมจำานวนต้นชานำา้มันกว่า 570,000 ต้น
 สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี ทรงกล่าวเมื่อครั้ง
เสด็จพระราชดำาเนินไปทรงเปิดงาน 
เทศกาลนำ้ามันเมล็ดชา ภัทรพัฒน์  
เมื่อปี พ.ศ. 2559 ว่า
 

ปัจจุบัน พื้นที่ดําเนินการปลูก
ต้นชานํ้ามันของศูนย์ฯ อยู่ใน

หลายพื้นที่ในจังหวัดเชียงราย 
เชียงใหม่ และนครราชสีมา รวมกว่า 
3,500 ไร่ รวมต้นชานํ้ามันกว่า 
570,000 ต้น

	 "ขอเล่าเรื่องดั้งเดิมตั้งแต่โบราณ	 
ความเริ่มจากอาจารย์คณะวิทยาศาสตร	์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย	 มาถามว่า 
มีเมล็ดชาขายหรือไม่	 จะเอามาทำายา 
ฆา่แมลง	เลยงงกนัวา่เมลด็ชาเปน็อยา่งไร	
จงึใหเ้จา้หนา้ทีไ่ปดงูานทีจ่นี	ทางจนีเขาก็
บอกรู้จักกันมานานแล้ว	ที่บ้านแต่ละคน
จะมีหีบไว้หีบนำ้ามันจากเมล็ดชาใช้กัน 
ในครัวเรือน	 แล้วก็มีโรงงานขนาดใหญ่	 
ซึ่งทางจีนอธิบายให้ฟังว่า	นำ้ามันเมล็ดชา 
ให้ประโยชน์หลายอย่าง	 ใช้ประกอบ
อาหารได้	 มีคุณสมบัติให้ประโยชน์กับ 
ร่ างกายลักษณะคล้ายนำ้ ามันโอลีฟ 
ของตะวันตก	 เราจึงเรียกกันว่านำ้ามัน 
โอลีฟตะวันออก	นอกจากนี้	ยังนำามาทำา
เครื่องสำาอางปกป้องผิวตั้งแต่หัวจรดเท้า	 
เช่น	 ครีม	 สบู่	 และนำ้ามันใส่ผม	 และมี
สรรพคุณด้านเภสัชกรรม"
	 "แต่ว่าเท่าที่จีนแนะนำา	ถ้าเป็นชานำ้ามันชนิดดอกสีขาว	ใช้ทำาอาหาร	ทำาเครื่องสำาอางได้	 
แต่ที่มีสรรพคุณทางยา	 ต้องเป็นชนิดที่ดอกสีแดง	 เราก็กำาลังลองดูอยู่	 แต่ที่ผ่านมาไม่ประสบ
ความสำาเร็จ	เพราะต้องการอากาศที่เย็น	และต้องการความสูงมากกว่า	แต่ที่เราปลูกมาได้ผลดี	 
และมีผลผลิตออกมามาก	 ทางจีนมาดูแล้วก็บอกว่าไม่สามารถแนะนำาได้แล้ว	 เพราะสภาพ 
ภูมิอากาศ	 ภูมิประเทศของไทยและจีนไม่เหมือนกัน	 เพราะฉะนั้นนักเกษตรไทยต้องค้นคว้า 
ด้วยตัวเอง	ก็ต้องศึกษากัน"
	 "ซึ่งมูลนิธิชัยพัฒนาร่วมมือกับมูลนิธิแม่ฟ้าหลวง	 โดยได้ให้ทุนเพื่อจ้างเกษตรกร	 และ 
ให้ความรู้เกษตรกรให้ทำาด้วยตนเอง	 พวกเขาก็ดูแลอย่างดี	 แต่ที่มีจำานวนมากที่สุดคือ	 อำาเภอ 
แม่ฟ้าหลวง	 จังหวัดเชียงราย	 แต่การนำาชาลงมา	 ก็ไม่ได้ทำาได้ง่าย	 เพราะเส้นทางถนนขรุขระ
ร้ายกาจ	ในประเทศไทยยังไม่ได้รับความนิยมแพร่หลาย	แต่ในจีนมีความต้องการสูงมาก"
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ทําไมต้องนํ้ามันเมล็ดชา
 ต้นชานำ้ามัน เป็นพืชสกุลชา (Camellia L.) วงศ์ Theaceae ที่สามารถ 
นำาเมลด็แหง้มาบบีสกดันำา้มนัสำาหรบัใชใ้นการบรโิภค หากสบืคน้ประวตัขิองตน้ชานำา้มนั  
จะพบว่ามีถิ่นกำาเนิดมาแต่โบราณในมณฑลทางใต้ของจีน นับว่าทางตอนใต้ของจีน 
บริโภคนำ้ามันที่ได้จากเมล็ดชามานานและรู้จักกันในแผ่นดินจีนมานานกว่า 1,000 ปี 

 นำา้มนัทีไ่ด้จากเมลด็ของต้นชานำา้มนั มอีงค์ประกอบ 
ไขมันที่ดีต่อร่างกายไม่น้อยกว่านำ้ามันมะกอกซึ่งได้รับ 
ความนยิมในหมูผู่บ้รโิภคทีร่กัสขุภาพ ไมม่กีรดไขมนัทรานส ์ 
ทำาให้ร่างกายสามารถดูดซึมวิตามิน A D E และ K ได้ 
อย่างมีประสิทธิภาพ กับมีกรดไขมันอิ่มตัวที่ไม่ดีต่อ 
ร่างกายตำ่า 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  
จึงเหมาะกับผู้ท่ีมีภาวะนำา้หนักเกิน สตรีมีครรภ์ และผู้สูงอายุ

 นำ้ามันเมล็ดชาอุดมด้วยสารต้าน 
อนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์สูง ซึ่ งนอกจาก 
จะช่วยยืดอายุการใช้งานของนำ้ามัน 
ให้นานขึ้นแล้ว การมีจุดเดือดเป็นควัน
สูงที่ 252 องศาเซลเซียส ทำาให้สามารถ 
นำาไปประกอบอาหารได้หลายวิธี ทั้งทอด  
ผัด หรือเป็นส่วนประกอบนำ้าสลัด หรือ
ซอสหมักเนื้อสัตว์
 นำ้ามันเมล็ดชานับเป็นทางเลือก 
ในการประกอบอาหารเพื่ อสุ ขภาพ  
ซึ่งมีหัวใจหลักอยู่ที่การใช้วัตถุดิบที่มี
คุณภาพสูง ปัจจุบัน นำ้ามันเมล็ดชา 
ได้รับการรับรองคุณภาพมาตรฐาน 
จากองค์การอาหารและยา และมูลนิธิ
โรคหัวใจได้อนุญาตให้ใช้ตร�สัญลักษณ์	 
อ�ห�รรักษ์หั ว ใจ  ในสินค้ านำ้ ามัน 
เมล็ดชาภายใต้ตราสินค้า ภัทรพัฒน์	และ 
การกำากับดูแลของมูลนิธิชัยพัฒนา
 สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า  
กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี ทรงมีพระเมตตา  
พระราชทานเมนูอาหารที่ ใช้นำ้ ามัน 
เมล็ดชาเป็นส่วนประกอบ อาทิ โครเก็ต
เบคอน ซุปมะเขือเทศ นำ้าสลัดนำ้ามัน 
เมล็ดชา ข้าวตัง เป็นต้น ทุกเมนูจะ
ทรงเน้นว่าต้องปรุงง่าย มีคุณค่าทาง
โภชนาการ และต้องอร่อย

ชานํ้ามัน มีองค์ประกอบไขมันที่ดี
ต่อร่างกายไม่น้อยกว่านํ้ามันมะกอก

ซึ่งได้รับความนิยมในหมู่ผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 
ไม่มีกรดไขมันทรานส์ ทําให้ร่างกายสามารถ
ดูดซึมวิตามิน A D E และ K ได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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 เมื่อเดือนตุลาคม พ.ศ. 2563 ฝ่ายประชาสัมพันธ์
ของศูนย์วิจัยและพัฒนาชานำ้ามันและพืชนำ้ามัน ให้ข้อมูล 
ต่อหนังสือพิมพ์ประชาชาติธุรกิจว่าที่ผ่านมาศูนย์ฯ ได้รับ 
การติดต่อจากเครื่องสำาอางและผลิตภัณฑ์บำารุงผิวแบรนด์ดัง 
ระดับโลกในการขอซ้ือนำา้มันเมล็ดชาเพ่ือนำาไปเป็นส่วนประกอบ 
เครื่องสำาอาง แต่ศูนย์ฯ ไม่สามารถรองรับได้ อันเนื่องมาจาก
วัตถุดิบที่มีจำากัด

เมนูพระราชทาน "โครเก็ตเบคอน"
ส่วนประกอบ
- มันฝรั่งสด 2,000 กรัม
- เบคอนทอดกรอบด้วยนำ้ามันเมล็ดชา 1,000 กรัม
- พริกไทยดำา 30 กรัม
- เกลือ 10 กรัม
- แป้งหมี่ ใช้คลุกก่อนทอดพอประมาณ
- ไข่ไก่ ตีจนไข่แดง-ขาว เข้ากันดี
- เกล็ดขนมปังป่นหยาบ
- นำ้ามันเมล็ดชา

วิธีทำ�
1. หั่นมันฝรั่งเป็นแว่นและต้มให้สุก สะเด็ดมันฝรั่งให้แห้ง 

และบดให้ละเอียด ปรุงรสมันฝรั่งบดที่ทิ้งไว้ให้เย็นด้วย
เกลือและพริกไทย

2. นำาเบคอนทอดกรอบมาผสมกับมันฝรั่งบดและปั้นให้
เป็นก้อน

3. นำามาคลุกกับแป้งหมี่ ไข่ และเกล็ดขนมปังตามลำาดับ  
แล้วลงทอดในนำ้ ามัน เมล็ดชาจนมันฝรั่ งบดเป็น 
สีเหลืองทอง

ที่ม�ของข้อมูล	:
- ศูนย์วิจัยและพัฒนาชานำ้ามันและพืชนำ้ามัน 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

 นับว่าโอกาสในการขยายตลาดนำ้ามันเมล็ดชา และการเพิ่ม
ความนยิมแพรห่ลายในการบรโิภคนำา้มนัเมลด็ชา มแีนวโนม้ทีจ่ะเตบิโต
ได้ในอนาคต

ต่อยอดด้วย Deep Science & Technology 
 คณะวิทยาศาสตร์  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย นำาโดย
ศาสตราจารย์ ดร.นงนุช เหมืองสิน อาจารย์ประจำาภาควิชาเคมี  
ได้นำาทีมคณาจารย์ นักวิจัย และนิสิต เข้าพบผู้บริหารมูลนิธิชัยพัฒนา  
และได้รับโจทย์จากมูลนิธิฯ ในการต่อยอดการพัฒนาของศูนย์วิจัย
และพัฒนาชานำา้มันและพืชนำา้มัน ในการดำาเนินการศึกษา ทดลองปลูก  
และพัฒนานำ้ามันเมล็ดชาสายพันธุ์คามีเลีย โอลีเฟร่า ได้มีการสร้าง
โจทย์ให้นิสิตทำาการวิจัยทางการตลาด ตลอดจนหาวิธีแก้ไขจุดด้อย
ของนำ้ามันเมล็ดชาด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ผ่านการใช้ความรู้
ทางวิทยาศาสตร์เชิงลึก (Deep Science & Technology) สกัด 
เมล็ดชาด้วยวิธีเคมีสะอาด หรือ Green Chemistry โดยสูตรที่ 
คณะฯ วิจัย ได้ออกมาเป็นกระบวนการธรรมชาติ (Green Process)  
ที่จะช่วยลดปริมาณของเสียต่อสิ่งแวดล้อม และมีกลิ่นที่เหมาะกับ
การปรุงอาหารมากยิ่งขึ้น เป็นอีกหนึ่งทางเลือกของผู้บริโภคในการ 
บริโภคนำ้ามัน โดยตั้งเป้าไปสู่การผลิตและจำาหน่ายในเชิงอุตสาหกรรม
ต่อไปในอนาคต

	 โครงก�รสนองพระร�ชดำ�ริในก�รริเริ่มและพัฒน�ก�รปลูก
ต้นช�นำ้�มัน	นอกจ�กจะเป็นท�งเลือกในก�รสร้�งแหล่งส�รอ�ห�ร
คุณภ�พสูงและเป็นประโยชน์ต่อร่�งก�ยประช�ชนแล้ว	ยังเป็นก�ร
ช่วยแก้ไขปัญห�ป่�เสื่อมโทรม	 สร้�งร�ยได้	 แก้ไขคว�มย�กจน	 
เก็บเกี่ยว	และแปรรูปผลิตภัณฑ์อุตส�หกรรมเพิ่มมูลค่�ในระยะย�ว	 
และยังเป็นวิธีในก�รช่วยป้องกันก�รเซ�ะพังทล�ยของหน้�ดิน
บริเวณเชิงเข�	 และยังส�ม�รถพัฒน�แหล่งเพ�ะปลูก	 ให้เป็น 
แหล่งท่องเที่ยวได้ในอน�คตอีกด้วย
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