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บทที ่2 

ตรวจเอกสำร 

กาแฟอราบิกา้เป็นพืชเขตร้อนมีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Coffea arabica L. อยูใ่นวงศ์ Rubiaceae มี

โครโมโซมเป็นเตตราพลอยด ์2n = 44 เป็นพืชผสมตวัเอง เจริญเติบโตไดดี้ท่ีอุณหภูมิ 13-21 องศาเซล

เซียล ปลูกมากบนพื้นท่ีสูงจากระดบัน ้ าทะเลประมาณ 1200–1800 เมตร (พงษ์ศกัด์ิ และคณะ, 2547) 

กาแฟอราบิกา้เป็นตน้ไมท้รงพุ่มขนาดเล็ก มีความสูงไดถึ้ง 5 เมตร และเป็นตน้ไมไ้ม่ผลดัใบมีสีเขียว

ตลอดปี (อดิเรก, 2553) ลกัษณะของก่ิงยาวปกคลุมดว้ยใบ มีดอกสีขาว กล่ินหอม คล้ายดอกมะลิป่า

หรือดอกมะลิสเปน ดอกบานไม่นานประมาณสองวนัก็เห่ียวแต่ออกดอกหลายๆคร้ังในฤดูหน่ึง กาแฟ

ส่วนใหญ่จะเร่ิมออกดอกเม่ือเขา้ปีท่ีสองและสาม ลกัษณะผลรูปทรงค่อนขา้งแบน ภายในผลแบ่ง

ออกเป็นสองซีกดงัแสดงในภาพท่ี 1 

 

ภาพท่ี 1 ก่ิงและเมล็ดของกาแฟอราบิกา้ 
ท่ีมา:http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F 
(27 มกราคม 2557) 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F


4 
 

กาแฟอราบิก้าชอบอากาศค่อนข้างเย็นแต่ตอ้งการฤดูแล้งค่อนขา้งยาวนาน คือประมาณ 2-3 เดือน 

(พิทกัษ,์ ไม่ระบุปีท่ีพิมพ)์ ผลของกาแฟอราบิกา้มีขนาดใหญ่เม่ือสุกมีสีสันสดใสเม่ือผลสุกมีสีตั้งแต่สี

เหลือง ส้ม แดงหรือแดงอมม่วง สารกาแฟมีขนาดใหญ่ เม่ือน ามาชงด่ืมให้กล่ินหอมหวน มีบอด้ีต ่า มี

ความเป็นกรดสูง กาแฟอราบิกา้เป็นกาแฟท่ีนิยมน ามาท ากาแฟคัว่บดเน่ืองจากมีความหอมชวนด่ืมกวา่

สายพนัธ์ุอ่ืน การน าสารกาแฟหรือเมล็ดกาแฟอราบิกา้มาคัว่ใหสุ้ก จะท าใหไ้ดส้ารกาแฟท่ีมีสีน ้าตาล มี

กล่ินหอมและรสชาติทีตอ้งการหลงัจากนั้นน ามาบดให้เป็นผง แลว้น าไปตม้หรือผา่นความร้อนดว้ย

อุปกรณ์การเตรียมกาแฟชนิดต่างๆ หรือในปัจจุบนัรู้จกัและคุน้เคยกนัดีในช่ือของกาแฟสด (สถาบนั

แห่งชาติสหรัฐอเมริกาว่าด้วยการมาตรฐานอาหาร, 2555) กาแฟอราบิก้าเป็นพนัธ์ุไม้พื้นเมืองใน

ดินแดนอาบิสซีเนีย ในทวีปแอฟริกา โดยการคน้พบกาแฟเกิดข้ึนในตน้ศตวรรษท่ี 6 มีชายหนุ่มคน

หน่ึงช่ือคาลดีเป็นชาวอาบีสซีเนียหรือเอธิโอเปียในปัจจุบนั หนุ่มนอ้ยมีอาชีพเป็นคนเล้ียงแพะทุกวนั

เขาจะน าฝูงแพะออกไปหาอาหารกินตามทุ่งนาและตามเนินเขาต่างๆวนัหน่ึงเขาสังเกตเห็นความ

ผดิปกติของฝงูแพะหลงัจากท่ีพวกมนัไปหากินตามเนินเขาดูเหมือนวา่มนัจะกระปร้ีกระเปร่าเจา้หนุ่ม

คาลดีเร่ิมจบัตาดูฝงูแพะและก็เห็นวา่ฝงูแพะของเขากินผลไมลู้กสีแดงชนิดหน่ึง เพื่อความแน่ใจเขาจึง

เด็ดผลไมน้ี้ติดตวักลบับา้นและทดลองกินดูเขาเลยกลายเป็นหนุ่มคนแรกท่ีไดล้ิ้มลองรสชาติผลไมท่ี้

ช่ือว่า กาแฟ น้ี (Joseph, 2555) ส าหรับในประเทศไทยเคยได้มีการบนัทึกเก่ียวกบัการปลูกกาแฟมา

ตั้งแต่สมยักรุงศรีอยุธยาและอีกเกือบร้อยปีต่อมา บนัทึกของพระสารศาสตร์พลขนัธ์ (นายเจรินี ชาว

อิตาลี) กล่าวถึงการน าพนัธ์ุกาแฟอราบิกา้เขา้มาปลูกท่ีจงัหวดัจนัทบุรีตั้งแต่ปี พ.ศ. 2493 เรียกกนัว่า 

กาแฟจนัทบูร ในปี 2500 หลวงส ารวจพฤกษาลยั (นายสมบูรณ์ ณ ถลาง) ไดน้ าพนัธ์ุมาจากบราซิล ซ่ึง

มีพนัธ์ุต่างๆดงัน้ี (พงษศ์กัด์ิ และคณะ, 2547) 

1. พนัธ์ุทิปปิกา้ (Typica) เป็นสายพนัธ์ุดั้งเดิม ใบหรือยอดอ่อนสีทองแดง ตน้แข็งแรงมาก ก่ิงแขนงท่ี1 
เรียวเล็ก เติบโตแนวนอนท าให้ก่ิงแขนงห้อยยอ้ยลงเป็นพุ่ม ไม่ทนต่อความแห้งแลง้และไม่ตา้นทาน
โรคราสนิมมีขอ้ห่าง ใบมีขนาดเล็กเรียบเจริญเติบโตเร็ว ออกดอก ผลและเก็บเก่ียวเร็ว กาแฟพนัธ์ุ
ทิปปิกา้ถือไดว้า่เป็นพนัธ์ุตน้ก าเนิดของกาแฟอราบิกา้อ่ืนๆ 
2. พนัธ์ุเบอร์บอน (Bourbon) เป็นพนัธ์ุท่ีกลายพนัธ์ุมาจากทิปปิกา้ ยอดหรือใบอ่อนมีสีเขียว ขอ้ถ่ี ออก
ดอกและเก็บเก่ียวผลไดช้า้กวา่ทิปปิกา้แต่ให้ผลผลิตสูงกวา่ ไม่ตา้นทานต่อโรคราสนิม ไม่ทนต่อความ
หนาวเยน็และลมแรง 



5 
 

3. พนัธ์ุมอนโดโนโว (Mondo Novo) เป็นพนัธ์ุท่ีเกิดจากการผสมข้ามทางธรรมชาติระหว่างพนัธ์ุ
ทิปปิกา้และพนัธ์ุเบอร์บอน พนัธ์ุน้ีเป็นลูกพนัธ์ุผสมท่ีมีความแข็งแรงและให้ผลผลิตค่อนขา้งสูง มา
ทดลองปลูกสามแห่ง คือสถานีพืชสวน ตาก สถานีทดลองพืชสวนฝาง และสถานีทดลองพืชไร่ แม่โจ ้
ซ่ึงเป็นเมล็ดพันธ์ุกาแฟอราบิกาท่ีปลูกบนท่ีสูง ซ่ึงเกิดโรคราสนิมเสียหายมาก ต่อมาในปี 2517 
โครงการหลวงพฒันาชาวเขา ไดรั้บความช่วยเหลือจาก USDA โดยไดน้ ากาแฟอราบิกา้พนัธ์ุตา้นทาน
โรคราสนิมมาจากประเทศโปรตุเกสและประเทศอินเดียซ่ึงกาแฟพนัธ์ุดงักล่าวยงัคงมีปลูกในประเทศ
ไทยและนอกจากสายพนัธ์ุท่ีกล่าวมาแลว้ประเทศไทยยงัมีกาแฟอราบิกา้สายพนัธ์ุต่างอยูม่ากดงัน้ี  
พนัธ์ุคาติมอร์ (Catimor) ซ่ึงเป็นช่ือเรียกจากการผสมขา้มระหว่างพนัธ์ุคาทูราผลสีแดงและไฮบริโด 
เดอ ติ มอร์ เพื่อปรับปรุงคุณภาพการด่ืมและผลผลิต คาติมอร์เป็นพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกกนัอยา่งกวา้งขวาง
ในภาคเหนือของไทยปัจจุบนั 
พนัธ์ุเค 7 (K 7) มีความตา้นทานต่อโรคราสนิมเช้ือสาย (race) ท่ี 2 แต่อ่อนแอต่อเช้ือสายท่ี 1 ตน้มีทรง
พุม่กวา้ง ใบมีขนาดกลางและยอดอ่อนมีสีน ้าตาลแดง 
พนัธ์ุเคนท์ (Kent) พนัธ์ุเคนท์ท่ีแทจ้ริงจะแข็งแรง เติบโตไดร้วดเร็ว ติดผลดกและยอดอ่อนสีน ้ าตาล
แดง มีความตา้นทานต่อโรคราสนิมเช้ือสาย (race) ท่ี 2 แต่อ่อนแอต่อเช้ือสายท่ี 1  
พนัธ์ุบลูเมาเทน (Blue Mountian) เป็นสายพนัธ์ุท่ีกลายพนัธ์ุมาจากพนัธ์ุทิปปิกา้ ใบบางแคบ ยอดอ่อน
สีน ้ าตาลแดง มีความเหมาะสมต่อสภาพแวดส้อมบนท่ีสูง ทนทานต่อความแห้งแลง้ มีความตา้นทาน
โรคท่ีเกิดกบัผลกาแฟแต่อ่อนแอต่อโรคราสนิม ในสภาพแวดส้อมท่ีเหมาะสมต่อการระบาด กาแฟ
พนัธ์ุน้ีมีคุณภาพต่อการบริโภคท่ีดีมากจึงท าให้มีช่ือเสียงมากเม่ือปลูกท่ีจาไมกา้ กาแฟพนัธ์ุบลูเมาเทน 
ผลิตไดป้ริมาณนอ้ยและปลูกไดใ้นพื้นท่ีสูงกวา่ระดบัน ้าทะเล 1525 เมตรจึงท าใหมี้ราคาแพงและเน่ือง
ดว้ยรสชาติของกาแฟพนัธ์ุน้ีคลา้ยรสผลไมมี้ความอ่อนนุ่ม 
พันธ์ุโคน่า (Kona) ปลูกมากท่ีเมืองโคน่า รัฐฮาวายประเทศสหรัฐอเมริกาเป็นกาแฟท่ีมีช่ือเสียง
เหมือนกบักาแฟบลูเมาเทนโดยมีช่ือทางการคา้ ฮาวายโคน่า เป็นกาแฟท่ีมีคุณภาพดีมีราคาแพงมาก
เน่ืองจากรสชาติกาแฟมีลกัษณะคลา้ยช็อกโกแลตและมีรสชาติเปร้ียวเล็กนอ้ย 
พันธ์ุคาทูรา (Caturra) กาแฟมีต้นก าเนิดมาจากการผ่าเหล่าตามธรรมชาติของพันธ์ุเบอร์บอนมี
แหล่งก าเนิดท่ีประเทศบราซิล มีลกัษณะตน้เต้ีย ขอ้สั้น ใบกวา้งมีสีเขียวเขม้ สารกาแฟขนาดเล็ก ติดผล
เร็วกวา่ปกติ ผลผลิตสูง แต่อ่อนแอต่อโรคราสนิมมาก 
พนัธ์ุคาทุย (Catuai) เป็นพนัธ์ุท่ีเกิดจากการผสมพนัธ์ุโดยมนุษยร์ะหวา่งพนัธ์ุมอนโนโวและคาทูรา ผล
สีเหลืองท่ีมีลกัษณะตน้คลา้ยพนัธ์ุคาทุยแต่แขง็แรงและใหผ้ลผลิตสูงกวา่ 
สายพนัธ์ุโปรจินี 86 โปรจินี 88 และโปรจินี 90 มาจากสายพนัธ์ุคาติมอร์ทั้ง 3 สายพนัธ์ุมีตน้ก าเนิดมา
จากประเทศโคลมัเบีย แต่เมล็ดรุ่นลูกชัว่ท่ี 4 (F4) ไดรั้บมาจากสถานีวจิยักาแฟจากประเทศเคนยาชัว่พ่อ
แม่ของลูกผสมน้ีแตกต่างไปจากพนัธ์ุคาติมอร์ท่ีไปท่ีมาจากบราซิลและโปรตุเกสคือพ่อแม่ท่ีเป็น 
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Hibrido de timor (HDT) ไม่ใช่ CIFC 832/1 แต่เป็น CIFC 1343 ซ่ึงจดัเป็นกลุ่ม R ซ่ึงมีความตา้นทาน
ต่อโรคราสนิมได้เพียง 22 เช้ือสาย (race) จากทั้งหมด 30 เช้ือสาย (race) และตา้นทานต่อโรคผลเน่า 
coffee berry disease (CBD) ท่ี เกิ ดจาก เช้ื อ  colletotrichum coffeanum ซ่ึ งย ังไม่ มี ก ารระบ าดใน
เมืองไทย (มานพ, 2548)  นอกจากสายพนัธ์ุดงักล่าวขั้นตน้แลวัยงัมีสายพนัธ์ุกาแฟอราบิกา้ต่างๆอีก
มากมายท่ีมีในประเทศไทยเช่นสายพนัธ์ุเอช 306  สายพนัธ์ุเอช 373 สายพนัธ์ุเอช 377 สายพนัธ์ุเอช 
420 สายพนัธ์ุเอช 520 สายพนัธ์ุเอช 528 สายพนัธ์ุเอช 589 สายพนัธ์ุแอล ซี 1662 สายพนัธ์ุซี 1669-31 
สายพนัธ์ุ เคเอ็ม 41  เคเอ็ม 47 เคเอ็ม 48 เคเอ็ม 49 เคเอ็ม 50  กาแฟเป็นไมย้ืนตน้ท่ีมีความส าคญัทาง
เศรษฐกิจของโลก โดยมีประเทศมากกวา่ 50 ประเทศท่ีปลูกกาแฟและส่งเป็นสินคา้ออกท่ีส าคญัโดย
กาแฟท่ีปลูกเพื่อเป็นการคา้ในโลกมีอยู่ 4 กลุ่ม ดงัน้ี กาแฟอราบิก้า ( Coffea arabica L.) ถ่ินก าเนิด
ดั้งเดิมของกาแฟชนิดน้ีอยูบ่ริเวณประเทศเอธิโอเปียเป็นกาแฟท่ีมีอายุเก่าแก่ท่ีสุดและเป็นท่ีนิยมปลูก
กนัอยา่งแพร่หลายท่ีสุด  
กาแฟโรบสัตา้ ( Coffea canephora) มีลกัษณะต่างจากพนัธ์ุอ่ืนๆ คือ มีก่ิงสาขามากกวา่ถา้หากอยูต่าม
ป่า ตน้เป็นพุ่มสูง 7-16 ฟุต ใบสีเขียวเป็นมนัรูปใบเป็นวงรีมีขนาดแตกต่างกนั กาแฟโรบสัตา้พบได้
ทัว่ๆไปตามป่าในเขตเมืองร้อนของทวีปเอฟริกา ตน้แข็งแรงและให้ผลผลิตสูง  ผลมีขนาดเล็ก ท าให้
สารกาแฟมีขนาดเล็กเม่ือน ามาคัว่ชงจะไดน้ ้ากาแฟท่ีบอด้ีสูง 
กาแฟเอ็กซิล่า ( Coffea exelsa) กาแฟชนิดน้ีมีถ่ินก าเนิดอยู่ทางแถบเอฟริกาตะวนัออก กาแฟชนิดน้ี
สามารถกลายพนัธ์ุได ้และปลูกกนัมากบนฝ่ังแม่น ้ าคองโกในทวีปเอฟริกาในชวาและทอนคิน ระยะ
ตั้งแต่ออกดอกจนถึงผลสุกใชเ้วลาประมาณ 11-12 เดือน ผลมีเมล็ดเล็กเกือบเท่าผลกาแฟอราบิกา้แต่มี
ความตา้นทานโรคสูง 
กาแฟลิบเบอริกา้ ( Coffea liberica)กาแฟชนิดน้ีมีแหล่งก าเนิดอยูท่างตะวนัตกของทวปีเอฟริกา กาแฟ
ชนิดน้ีทนต่ออุณหภูมิสูงในเขตเมืองร้อนไดดี้กว่าอราบิกา้ มกัใช้เป็นก่ิงตอในการทาบก่ิงหรือเปล่ียน
ก่ิง สารกาแฟรสชาติไม่ดีเท่าใดนกั 
ปัจจยัท่ีจ  าเป็นส าหรับการเจริญเติบโตของพืชมีอยูห่ลายปัจจยัซ่ึงปัจจยัต่างๆอาจผกผนัตามธรรมชาติ
ปัจจัย เช่น แสงสว่าง ความร้อน อากาศ ดิน ธาตุอาหาร น ้ า ศัตรูพืช พันธ์ุพืช ภูมิอากาศและใน
ขณะเดียวกนักาแฟก็มีหลายๆปัจจยัท่ีส่งผลต่อคุณภาพของกาแฟ ดงัน้ี (สมศกัด์ิ, 2532) 
พันธ์ุ ซ่ึงพนัธ์ุท่ีดีของกาแฟ ควรมีลกัษณะท่ีตา้นทานต่อโรคราสนิม มีลกัษณะตน้เต้ีย ขอ้สั้ น ผลผลิต
สูงสม ่าเสมอ 
ดิน ไดแ้ก่ดินท่ีมีลกัษณะร่วนซุย ละเอียด และมีสีแดงหรือเป็นดินท่ีมีแหล่งก าเนิดมาจากหินภูเขาไฟ

เป็นดินท่ีลกัษณะโครงสร้างท่ีดีสามารถเก็บรักษาน ้ าและระบายน ้ าไดด้ว้ยดินท่ีไม่เหมาะกบัการปลูก

กาแฟคือลกัษณะดินเหนียวมากๆ ระดบั pH ท่ีเหมาะสมต่อการปลูกกาแฟคือ 4.5-5.5  
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ระดับควำมสูงจำกระดับน ้ำทะเล ควรเป็นพื้นท่ีท่ีอยูสู่งกวา่ระดบัน ้ าทะเล 800 เมตรข้ึนไปและกาแฟอ
ราบิกา้ไม่ทนทานต่ออุณหภูมิต ่าจนเกิดหยดน ้าคา้งแขง็ ในขณะท่ีความลาดชนัไม่ควรเกิน 50 %  
ทิศทำงของพื้นที่ปลูก พื้นท่ีปลูกควรหันไปทางทิศเหนือเพราะกาแฟจะได้รับแสงแดดพอสมควร 
ไม่ไดรั้บแสงตลอดทั้งวนัท าใหก้าแฟไม่ไดรั้บแสงแดดจดัเกินไป 
ปริมำณน ้ำฝน ปริมาณน ้ าฝนไม่ควรน้อยกว่า 1500 มิลลิเมตรต่อปี มีการกระจายของฝน 5 - 8 เดือน 
ควรป้องกนัไม่ให้กาแฟโดนน ้ าขงั บริเวณใตโ้คนตน้กาแฟควรมีการระบายน ้าท่ีดีมีปริมาณพอท่ีจะให้
นา้ไดต้ลอดช่วงฤดูแลง้  
อุณหภูมิ กาแฟเป็นพืชท่ีไม่สามารถทนทานต่อสภาพอากาศท่ีร้อนจดัและหนาวจดัได ้ถา้สภาพของ
อุณหภูมิเปล่ียนแปลงจากร้อนเป็นหนาวหรือจากหนาวเป็นร้อนอย่างเฉียบพลันจะเป็นอันตราย
ร้ายแรงกับต้นกาแฟ แต่สภาพดังกล่าวสามารถป้องกันได้โดยปลูกไม้บังร่มเงาซ่ึงไม้บังร่ม แบ่ง
ออกเป็น 2 ชนิด ไดแ้ก่ ไมบ้งัร่มชัว่คราว เช่น ถัว่เหลือง ถัว่เขียว ปอเทือง ขา้วโพด และไมบ้งัร่มถาวร 
ไดแ้ก่ สะตอ แค ข้ีเหล็ก กระถินยกัษ ์
ควำมช้ืน กาแฟทุกชนิดมีความตอ้งการความช้ืนจากอากาศสูงเกือบตลอดทั้งปีเวน้แต่ในฤดูออกดอก
ออกผลช่วงน้ีกาแฟตอ้งการความช้ืนนอ้ยลงเพื่อกระตุน้การออกดอกและการสุกของผล  
กำรใช้ปุ๋ย กาแฟเป็นพืชท่ีมีความตอ้งการปุ๋ยสูงโดยปัจจุบนัเกษตรกรมีการใช้ปุ๋ยเคมีกบัตน้กาแฟเป็น
ส่วนใหญ่ ซ่ึงปุ๋ยเคมีหรือปุ๋ยอนินทรียเ์ป็นปุ๋ยท่ีสังเคราะห์หรือท าปฏิกิริยาเคมีเป็นสารประกอบทางเคมี
มีธาตุอาหารท่ีส าคญัหน่ึงอยา่งหรือมากกวา่และรู้ปริมาณธาตุอาหารท่ีแน่นอน(วรพจน์, 2529) โดยการ
ใช้ปุ๋ยเคมีกบัตน้กาแฟนั้นมีขอ้ดี คือ ปุ๋ยเคมีเป็นปุ๋ยท่ีมีการละลายเร็วและกาแฟสามารถน าไปใช้ได้
ทนัที ราคาถูกและมีความเฉพาะเจาะจงมากกว่าปุ๋ยอินทรีย ์(Chen, 2006) กาแฟท่ีมีผลผลิตติดอยู่บน
ตน้จ านวนมากตอ้งมีการใชปุ๋้ย กรณีใชปุ๋้ยเคมีควรใช ้15-15-15 อตัราตามอายแุละขนาดของตน้ โดยใช ้
2-3 คร้ังในช่วงฤดูฝนแต่หากมีการใช้ปุ๋ยหมักหรือปุ๋ยคอกให้ใส่ต้นฤดูฝนโดยใช้ประมาณ 2-3 
กิโลกรัมต่อตน้หลงัจากนั้นค่อยใส่ปุ๋ยเคมี การใส่ปุ๋ยควรกระจายให้รอบๆล าตน้ตามแนวเส้นรอบวง
ของพุม่กาแฟแต่อยา่ชิดตน้มากเกินไปในกรณีคลุมโคนใหใ้ส่ปุ๋ยก่อนคลุมโคน กาแฟอราบิกา้เป็นพืชท่ี
ตอ้งการปุ๋ยค่อนขา้งสูง โดยเฉพาะช่วงระยะเวลาเร่ิมออกดอก ติดผลหากขาดปุ๋ยในช่วงระยะเวลา
ดงักล่าว ซ่ึงเป็นช่วงฤดูแลง้ ความช้ืนในดินและดอกกาแฟนอ้ยและอุณหภูมิสูงกาแฟแสดงอาการยอด
แหง้ (die back) ไม่เจริญเติบโตและตายในท่ีสุด (ปรัชญา, 2537) ส าหรับธาตุอาหารท่ีตน้กาแฟตอ้งการ
มีอยู ่3 กลุ่ม คือ กลุ่มธาตุอาหารหลกั (primary nutrients)ไดแ้ก่ N P K กลุ่มธาตุอาหารรอง (secondary 
nutrients) ไดแ้ก่ Ca Ng S ธาตุอาหารจุลธาตุ ได้แก่ Fe Mn Zn Cu B Mo และ Cl ระดบัความสูง 700-
900 เมตรจากระดบัน ้ าทะเล ควรใส่ปุ๋ย ช่วงเดือนพฤษภาคม กรกฎาคม และกนัยายน ระดบัความสูง 
1,000 เมตรจากระดับน ้ าทะเล ควรใส่ปุ๋ยช่วง เดือนพฤษภาคม สิงหาคม และตุลาคม นอกจากน้ี
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ปัจจุบนักาแฟอราบิกา้ยงัมีการผลิตแบบกาแฟอินทรียซ่ึ์งปุ๋ยท่ีใชก้บักาแฟพวกน้ีเป็นปุ๋ยอินทรียโ์ดยปุ๋ย
อินทรีย ์คือ ปุ๋ยท่ีไดจ้ากส่ิงมีชีวิต เช่นปุ๋ยคอกท่ีไดจ้ากมูลสัตวเ์ล้ียง ปุ๋ยหมกัท่ีไดจ้ากการสลายตวัของ
เศษใบไม ้หญา้ ปุ๋ยเหล่าน้ีมีธาตุคาร์บอน ออกซิเจน ไฮโดรเจนเป็นส่วนส าคญั ธาตุอาหารหลกัมีนอ้ย
แต่อาจมีหลายๆธาตุสัดส่วนธาตุอาหารไม่แน่นอน (วรพจน์, 2529) นอกจากน้ีการใช้ปุ๋ยอินทรียใ์น
ระยะยาวและปริมาณมากท าให้ดินเค็มรวมทั้งการใช้ปุ๋ยอินทรียมี์ตน้ทุนท่ีสูงการปุ๋ยเคมี แต่ขอ้ดีของ
การใชปุ๋้ยอินทรีย ์คือส่งเสริมกิจกรรมของจุลินทรียร์วมทั้งท าใหมี้ปริมาณอินทรียว์ตัถุในดินเพิ่มข้ึนซ่ึง
ปัจจยัเหล่าน้ีลว้นแลว้แต่ส่งผลต่อคุณภาพของพืช (Chen, 2006) 
การจดัการเก็บเก่ียวผลผลิต การเก็บเก่ียวกาแฟท่ีมีคุณภาพดีตอ้งเก็บเก่ียวผลกาแฟท่ีสุกจดัมีสีแดงหรือ
เหลืองจดั ร้อยละ 90-100 สามารถปลดออกจากก่ิงไดง่้าย (พงษ์ศกัด์ิ, 2535) นอกจากน้ีส่ิงท่ีส่งผลต่อ
คุณภาพของกาแฟยงัคงมี ระยะเวลาท่ีเก็บไวใ้นโกดงั เทคนิคการคัว่ การเก็บรักษากาแฟท่ีคัว่และ
ระยะเวลาท่ีเก็บหลังจากคัว่และหลังจากการบด ขนาดของการบดเมล็ดกาแฟ การชง วิธีการชง 
ปริมาณการเติมนมการเติมน ้าตาลหรือน ้าเช่ือม (Joseph, 2555) 
กำรท ำสำรกำแฟ (ชวลิต, 2554) 
การท าสารกาแฟวิธีแห้ง เป็นการน าเอาผลสุกท่ีเก็บเก่ียวแลว้ไปแตกแดดจนแห้งจากนั้นน าผลกาแฟ
แห้งไปสีจะได้สารกาแฟ วิธีการท าสารกาแฟแบบน้ีนิยมใช้ในกาแฟโรบสัตา้ท่ีปลูกทางภาคใตแ้ต่
ส าหรับทางภาคเหนือจะใชก้บัผลกาแฟปลายฤดูท่ีมีผลเล็กและตอ้งการเก็บเก่ียวคร้ังสุดทา้ยเพื่อเตรียม
ตน้ส าหรับการออกดอกในฤดูต่อไป 
การท าสารกาแฟวิธีเปียก ซ่ึงมีการปอกเปลือกโดยน าเอาผลกาแฟสุกใส่เคร่ืองปอกเปลือกในขณะท่ี

ปอกเปลือกถา้ให้น ้ าช่วยหล่อจะท าให้การปอกง่ายข้ึนหลงัจากนั้นน าไปหมกัปล่อยทิ้งไว ้1-2 วนัเพื่อ

ช่วยให้ลา้งเมือกไดง่้ายข้ึนการหมกัยงัช่วยในการพฒันาคุณภาพของการชงด่ืมให้ดีข้ึน หากกาแฟไม่

ลา้งเมือกออก เมือกจะท าให้กาแฟแห้งยากมีโอกาสปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียม์ากและหากความร้อนไม่

เพียงพอท่ีท าลายเอนไซม์ เอนไซม์ท าการย่อยเมือกให้เป็น galacturonic acid จากนั้นยีสต์จะเขา้ไป

เปล่ียนเป็นแอลกอฮอล์และแบคทีเรียจะเปล่ียนต่อเป็นกรดอะซิติก และกรดบิวทาริกท าให้กาแฟมี

กล่ินไม่ดี การตากเป็นการน ากาแฟกะลาท่ีผา่นการลา้งน ้าแลว้ไปตากแดดแต่ในกระบวนการน้ีไม่ควร

ให้กาแฟกะลาสัมผสักบัผิวดินโดยตรงตากแดดจึงกวา่เมล็ดจะแห้งซ่ึงความช้ืนไม่ควรเกิน 13% การสี

กาแฟกะลาเป็นการลอกกะลาออกจากเมล็ดแลว้ก็เขา้สู่กระบวนการคดัเกรดต่อไป 
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กระบวนกำรท ำสำรกำแฟ 

การท าสารกาแฟโดยทัว่ไปมี 2 วิธี คือโดยการท าสารกาแฟวิธีเปียกและวิธีแห้งซ่ึงมีกระบวนการดั้ง
ต่อไปน้ี (ชวลิต, 2554) 

การท าสารกาแฟวธีิเปียก   การท าสารกาแฟวธีิแหง้ 
 
 
ปอกเปลือก     ผลกาแฟสุกหลงัการเก็บเก่ียว 
 

หมกั 36–48ชัว่โมง 
 
 
ลา้งขจดัเมือกออก     ตากแดดใหแ้หง้ 
ท าความสะอาด         
 
ตากใหแ้หง้      กาแฟผลแหง้ 
 
กาแฟกะลา   

 
สีแยกกะลาและเมล็ดออกจากกนั 

สารกาแฟคละเกรด 
 

คดัเกรด 
สารกาแฟเกรด A X Y และ P 

 
สารกาแฟพร้อมคัว่ 

ภาพท่ี 2 กระบวนการท าสารกาแฟแบบวธีิเปียกและวธีิแหง้ 
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การคัว่กาแฟ (อดิเรก, 2553)เร่ิมจากการอุ่นเคร่ืองให้ร้อนอุณหภูมิเร่ิมต้น 180-200 องศาเซลเซียล 
หลงัจากนั้นเทสารกาแฟลงเคร่ืองท่ีร้อนและหมุนอยูต่ลอดเวลาในขณะท่ีก าลงัคัว่ ใหรั้กษาระดบัความ
ร้อนไวท่ี้ประมาณ 200 องศาเซลเซียล หลงัจากคัว่ไดป้ระมาณ 10 นาที ให้เร่ิมตรวจสอบสีของเมล็ด 
เม่ือไดสี้ตามก าหนดแลว้เทลงในภาชนะและท าให้เยน็เร็วท่ีสุด เช่นการเป่าดว้ยพดัลม กระบวนการคัว่
เมล็ดกาแฟจะส่งผลต่อรสชาติของเมล็ดกาแฟ เน่ืองจากเมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงทั้งทางกายภาพ
และทางเคมี เมล็ดกาแฟท่ีผา่นการคัว่จะมีมวลลดลงเพราะสูญเสียความช้ืนไป แต่จะมีปริมาตรมากข้ึน 
ทาใหม้นัมีความหนาแน่นลดลง ความหนาแน่นของเมล็ดกาแฟเองก็ส่งผลต่อความเขม้ของกาแฟ  
การคัว่กาแฟมี 3 ระดบั คือ 
1. Light roasted หรือการคัว่แบบอ่อน ใชเ้วลาประมาณ 10-12 นาที เมล็ดกาแฟมีสีน ้ าตาลอ่อน รสชาติ
ค่อนขา้งเปร้ียว 
2. Medium roasted หรือการคัว่แบบกลาง ใชเ้วลาประมาณ 12-15 นาที เมล็ดกาแฟมีสีน ้าตาล 
3. Dark roasted หรือการคั่วแบบเข้ม ใช้เวลาคั่วประมาณ 15-18 นาที เมล็ดกาแฟมีสีน ้ าตาลเข้ม  
(อดิเรก, 2553) 
กำรบดกำแฟ การบดกาแฟคัว่ให้เป็นผงข้ึนอยูก่บัลกัษณะของเคร่ืองชงท่ีจะใช้ชง ยิ่งบดมากโอกาสท่ี
เน้ือกาแฟจะสัมผสักบัน ้ าและสกดัสารหอมระเหยออกก็ยิ่งมาก ในขณะท่ีการบดแบบหยาบเหมาะ
ส าหรับเคร่ืองชงท่ีน ้ากาแฟตอ้งผา่นแผน่กรอง (ชวลิต, 2554) 
กำรเก็บรักษำ กาแฟกะลาและสารกาแฟตอ้งบรรจุกระสอบท่ีอากาศผา่นเขา้ออกได ้เก็บไวใ้ห้ห่างจาก
กล่ินเพราะเมล็ดกาแฟมีความสามารถในการดูดกล่ินจากสภาพแวดส้อมได้ดีมาก เก็บในท่ีอากาศ
ถ่ายเทไม่ช้ืนและไม่ควรวา่งกระสอบสัมผสักบัพื้นโดยตรง 
 
มำตรฐำนของเกรดกำแฟ (โครงการพฒันาเศรษฐกิจและสังคมบนท่ีสูงไทย-ออสเตรเลีย , 2531) 

เกรด A  

ขนาดของเมล็ดตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 5.5 มม.  
มีเมล็ดท่ีเสียหายร้อยละ 1.5  
มีเมล็ดอ่อนหรือแตกหกัร้อยละ 13 
มีส่ิงอ่ืนๆเจือปนอยูร้่อยละ 0.5 
ความช้ืนร้อยละ 13 
เกรด X 

มีคุณภาพเหมือนเกรด A มีสีท่ีแตกต่างไปจากสีเขียวอมฟ้าหรือสีน ้าตาลอมแดง 
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 เกรด Y  

ขนาดเมล็ดนอ้ยกวา่ 5.5 มม. 
มีเมล็ดท่ีเสียหายร้อยละ 1.5  
มีเมล็ดอ่อนหรือแตกหกัร้อยละ 13 
มีส่ิงอ่ืนๆเจือปนอยูร้่อยละ0.5 
ความช้ืนร้อยละ 13 
เกรด YY  

เมล็ดท่ีแตกหกัและเสียหายทุกขนาด 

เกรด P 

กาแฟเมล็ดกลมท่ีเกิดจากการท่ีผลกาแฟ 1 ผล ได ้1 เมล็ด 

   

(ก)                                              (ข)                                                (ค) 

ภาพท่ี 3 สารกาแฟเกรดเอ (ก) สารกาแฟเกรดวาย (ข) และสารกาแฟเกรดพี (ค) 

องศ์ประกอบทำงเคมีของสำรกำแฟ (พงษศ์กัด์ิ, 2535) 

น ้า     ร้อยละ 12 
โปรตีน     ร้อยละ 13 
ไขมนั     ร้อยละ 12 
น ้าตาล     ร้อยละ 9 
คาเฟอีน     ร้อยละ 1-1.5 
กรดคาเฟทานิค    ร้อยละ 9 
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สารละลายน ้าอ่ืน    ร้อยละ 5 
สารเซลลูโลสและส่วนประกอบ  ร้อยละ 35 
เถา้     ร้อยละ 4  
 
องค์ประกอบของเมลด็กำแฟ ( ชุติมณฑน์ และคณะ, 2554) 

เส้นใยอาหาร กาแฟท่ีผา่นการคัว่แลว้เส้นใยจะถูกแปรรูปเป็นคาร์โบไฮเดรตและกรดแลคติก 
ไนอาซิน เกิดข้ึนในกระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟ กาแฟ 1 ถว้ย จะใหไ้นอาซิน 1 มิลลิกรัม 
แทนนิน มีรสฝาด ขม สารแทนนินและแอนต้ีออกซิแดนตใ์นกาแฟมีผลต่อหวัใจและเส้นเลือด ช่วยให้
ระบบไหลเวยีนของโลหิตท างานดีข้ึน 
คาเฟอีน มีรสขม ทนต่อความร้อน คาเฟอีนร่างกายสามารถดูดซึมเขา้ร่างกายไดร้วดเร็ว 
คาเฟอีนในกาแฟอราบิกา้มีประมาณร้อยละ 0.6-1.5 ในขณะท่ีกาแฟโรบสัตา้มีประมาณร้อยละ 2.0 – 
2.7 เน้ือผลกาแฟมีสารประกอบบางชนิด เช่น สารประกอบ ฟีนอล คาเฟอีน และสารแทนนิน เน้ือผล
กาแฟมีสารประกอบฟีนอลเป็นองค์ประกอบในรูปของกรดคลอโรจีนิก  (chlorogenic acid) และ
สารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์อยูสู่ง โดยพบวา่ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเน้ือผลกาแฟ มี
กรดคลอโรจีนิก และอิพิแคธิชิน (epicatechin) อยูสู่งถึงร้อยละ 42.2 และ 21.6 ตามลาดบั  
 
ประโยชน์และโทษของคำเฟอนี (ปรัชญา, 2537) 

เป็นยาขบัปัสสาวะ 
กระตุน้การหลัง่ของกรดในกระเพาะอาหาร 
เพิ่มระดบัของน ้าตาลและกรดไขมนัในเลือดจึงไม่เหมาะสมต่อคนท่ีเป็นเบาหวาน 
กระตุน้ระบบประสาทส่วนกลาง ส่งผลใหน้อนไม่หลบั  
 
งำนวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

Cannell and Kimeu (1971) ได้รายงานว่า ในแต่ละปีต้นกาแฟท่ีให้ผลผลิตแล้วใช้ธาตุ

ไนโตรเจน 40% โพแทสเซียม 40% แคลเซียม 14% แมกนีเซียม 4% และฟอสฟอรัส 2%  สุรีรัตน์และ

คณะ (2553) พบว่าแกลบกาแฟสามารถใช้ทดแทนปุ๋ยโพแทสเซียมได ้แต่ไม่ควรใส่เพียงอย่างเดียว

ควรใส่ปุ๋ยเคมีไนโตรเจนดว้ยทั้งน้ีเพราะกาแฟตอ้งการทั้งไนโตรเจนและโพแทสเซียมมากในการสร้าง

ผลผลิต นอกจากน้ียงัพบวา่ การใส่ปุ๋ยกาแฟตามค่าวเิคราะห์ดินและค่ามาตรฐานวเิคราะห์ดินเป็นวิธีท่ี
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ดีท่ีสุดและท าให้ไดก้  าไรสูงสุดเน่ืองจากผลวิเคราะห์สามารถช่วยในการตดัสินใจการใส่ปุ๋ยไดถู้กตอ้ง 

ส่วน Dung and Dok (2009) ไดท้ดลองใช้ปุ๋ยเคมีกบัปุ๋ยอินทรียใ์นแปลงกาแฟโรบสัตา้ ใชเ้วลาในการ

ทดลอง 2 ปี โดยมีการวิเคราะห์ลกัษณะทางเคมีของดินก่อนและหลงัการทดลองเพื่อหาอินทรียวตัถุ 

ปริมาณ N, P, K ,Ca, Mg และ CEC ในดิน วิเคราะห์จุลินทรีย ์ท่ีตรึงไนโตรเจน แบคทีเรียและเช้ือรา

ในดิน รวมไปถึงประเมินการเจริญเติบโตของกาแฟ โดยประเมินจ านวนก่ิงแขนง จ านวนคู่ใบต่อความ

ยาวของก่ิงแขนงและปริมาณธาตุอาหารในใบกาแฟ น ้ าหนกัผล ขนาดเมล็ดและน ้ าหนกัเมล็ด โดยท า

การใส่ปุ๋ย N, P, K และปุ๋ยอินทรียใ์นปริมาณและระยะเวลาท่ีแตกต่างกนัจากผลการทดลองน้ีท าใหรู้้วา่

ธาตุอาหารก่อนและหลงัการทดลองไม่มีความแตกต่างกนั แต่ปริมาณจุลินทรียใ์นดินท่ีมีการใช้ปุ๋ย

อินทรียเ์พิ่มมากข้ึนและส่งผลให้ผลผลิตของกาแฟเพิ่มข้ึน เม่ือน าใบกาแฟไปวเิคราะห์พบวา่ไม่มีความ

แตกต่างกนัของธาตุอาหาร ในขณะท่ีจ านวนของก่ิงและการติดผลในการใชปุ๋้ย N, P, K กบัปุ๋ยอินทรีย์

ผลพบว่าไม่แตกต่างกัน ขนาดของเมล็ดกาแฟท่ีใช้ปุ๋ยเคมีมีขนาดใหญ่กว่า  Lema และ Degebassa 

(2012) ได้ท าการทดลองเปรียบเทียบการใช้ปุ๋ยเคมี , ปุ๋ยจากการเน่าเป่ือยของปลา และปุ๋ยคอก กับ

มะเขือเทศและหวัหอม จากการทดลองพบวา่ ปุ๋ยเคมี และปุ๋ยจากการเน่าเป่ือยของปลามีผลต่อความสูง

ของตน้ จ านวนผลต่อช่อ ขนาดผลตามความตอ้งการของตลาด และจ านวนผลผลิตต่อเฮคเตร์ ไม่มี

ความแตกต่างกนัในมะเขือเทศ แต่กลบัพบว่ามีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัปุ๋ยคอกใน

ขณะท่ีจ านวนช่อต่อต้นและจ านวนผลท่ีไม่ได้ขนาดตามตลาดต้องการ ทั้ ง 3  กรรมวิธีไม่มีความ

แตกต่างกนั เม่ือมีการทดลองกบัหวัหอมกลบัพบวา่กรรมวิธีท่ีมีการใส่ปุ๋ยเคมีส่งผลให้มีน ้าหนกัต่อหวั

สูงสุดโดยมีความแตกต่างทางสถิติจากกรรมวิธีการใช้ปุ๋ยจากการเน่าเป่ือยของปลาและปุ๋ยคอก ส่วน

ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางของหวัหอมและขนาดหวัตามความตอ้งการของตลาดและขนาดหวัท่ีไม่ตรง

ตามความต้องการของตลาดพบว่าทั้ ง 3 กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกัน Tilota,O.A (2006) ได้

ท าการศึกษาผลของการใส่ปุ๋ยท่ีมีต่อคุณสมบติัเคมีของดินและผลผลิตของมนัสัมปะหลงัโดยออกแบบ

การทดลองแบบ ramdomized complete block design (RCBD) โดยทั้งหมดมี 4 กรรมวิธี โดยมี 1. ปุ๋ย

อินทรียป์ริมาณ 5 ตนั/เฮคเตอร์/ปี 2. ปุ๋ยอนินทรีย ์400 kg/เฮคเตอร์ (NPK 15-115-15) 3. ปุ๋ยอนินทรีย์

ผสมปุ๋ยอินทรีย ์200 กก/เฮคเตอร์ (NPK 15-15-15) และปุ๋ยอินทรีย ์2.5 ตนัต่อเฮคเตอร์ 4. ไม่มีการใส่

ปุ๋ย พบว่าผลผลิตของมนัส าปะหลงัต่อเฮคเตอร์ในกรรมวิธีท่ีมีการใช้ปุ๋ยอินทรีย ์การใช้ปุ๋ยอนินทรีย ์
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และการใชปุ๋้ยอนินทรียผ์สมปุ๋ยอินทรียไ์ม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติในขณะท่ีทั้ง 3 กรรมวิธีกบัการ

ไม่ใช้ปุ๋ยมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติโดยท่ีจากกรรมวิธีในการทดลองทั้งหมดส่งผลให้

ปริมาณคาร์บอนลดลงซ่ึงการไม่ใชปุ๋้ยใดมีการลดลงของคาร์บอนถึงร้อยละ 59 ในขณะท่ี pH ของดิน

หลงัการปลูกพืช 2 ปี ไม่มีความแตกต่างกนั ในขณะท่ีไนโตรเจนลดลงทั้งหมดหลงัการปลูกพืช ส่วน

ฟอสฟอรัส กรรมวิธีท่ีมีการใช้ปุ๋ยอนินทรียผ์สมปุ๋ยอินทรีย ์และ กรรมวิธีท่ีใช้ปุ๋ยอินทรีย ์เพิ่มข้ึนจาก 

8% เป็น 9% ในขณะท่ี Yolcu (2011)ไดท้  าการทดสอบปุ๋ยอินทรียซ่ึ์งเป็นปุ๋ยอินทรียช์นิดน ้ าโดยท าการ

ทดสอบกบัพืชตระกูลถัว่เพื่อใช้ท าพืชอาหารสัตวใ์นประเทศตุรกีการทดสอบพบว่าปุ๋ยอินทรียส่์งผล

ให้พืชชนิดน้ีมีผลผลิตและปริมาณโปรตีนเพิ่มข้ึนในการทดลองปีท่ี 2 ในขณะท่ี Islam et al.,2011ได้

ท าการศึกษาผลของปุ๋ยอินทรียท่ี์มาจากข้ีหมูข้ีววัและปุ๋ยจากของเสียภายในบา้นรวมถึงการทดลองใช้

ปุ๋ยในปริมาณท่ีมีการแนะน าโดยท าการทดลองกบัตน้ผกัขมอินเดียซ่ึงผลท่ีได้รับคือการใช้ปุ๋ยตาม

ค าแนะน าและปุ๋ยจากของเสียภายในบา้นส่งผลให้มีผลผลิตสูงกวา่กรรมวธีิอ่ืนๆในขณะท่ีปุ๋ยจากข้ีหมู

และข้ีววัท าให้ความหนาแน่นของดินลดลงและพบวา่มีปริมาณจุลินทรียเ์พิ่มข้ึนโดยเฉพาะปุ๋ยข้ีววัและ

นอกจากน้ี (สุชน และพงษศ์กัด์ิ , 2529) พบวา่ กรรมวธีิในการผลิตกาแฟยงัส่งผลต่อคุณภาพของกาแฟ

ดว้ย โดยคุณภาพของกาแฟพนัธ์ุแคททูร่าท่ีท าโดยวิธีเปียกมีคุณภาพดีท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัรสของ

กาแฟพนัธ์ุแคททูร่าท่ีท าโดยวิธีแห้ง นอกจากน้ีสภาพแวดลอ้มและช่วงการเก็บเก่ียวผลผลิตในกาแฟอ

ราบิก้าสามารถส่งผลต่อปริมาณสารคาเฟอีนในสารกาแฟไดด้ว้ยเช่นกนั และพบว่าในช่วงปลายฤดู

การเก็บเก่ียวผลผลิตจะมีปริมาณคาเฟอีนสูงท่ีสุดและเม่ืออุณหภูมิในช่วงการเก็บเก่ียวผลผลิตเพิ่มข้ึน

จะท าให้ปริมาณสารคาเฟอีนสูงข้ึนตามไปดว้ยฉะนั้นหากตอ้งการกาแฟท่ีมีปริมาณคาเฟอีนต ่าสุด คือ 

เก็บเก่ียวในช่วงตน้ฤดูการเก็บเก่ียวผลผลิต (อดิเรก, 2553) 

 

 

 


