
บทท่ี2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
 การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความตองการการแปรรูปกาแฟของเกษตรกร บานแมหลอด ตําบล
สบเปง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม  ผูศึกษาไดรวบรวมแนวความคิด และทฤษฎี ตลอดจน
ผลงานอ่ืน ๆ ท่ีเกี่ยวของกับการตองการการแปรรูปกาแฟ เพื่อเปนแนวทางในการศึกษา โดย
แบงเปนประเด็นดังนี้ 
 2.1 ความหมาย แนวความคิด และทฤษฎีเกี่ยวกับความตองการ 

2.2 แนวคิดเกี่ยวกับระบบการผลิตและการแปรรูป 
 2.3 การปลูกกาแฟอาราบิกาในประเทศไทย 
 2.4 ขบวนการแปรรูปกาแฟ 
 2.5 ลักษณะพ้ืนท่ีและการเพาะปลูกกาแฟท่ีบานแมหลอด 
 2.6 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 
2.1 ความหมาย แนวคิด ทฤษฎีเก่ียวกับความตองการ 

2.1.1 ความหมาย แนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับความตองการ 
 การดํารงชีวิตอยูในสังคมทุกวันนี้ มนุษยเราจําเปนตองแสวงหาทางท่ีจะตองตอบสนอง 
ความตองการของท้ังตนเองและสังคมอยูตลอดเวลา ชีวิตคนเราทุกคนยอมเต็มไปดวยความตองการ 
ฉะนั้น จึงจําเปนตองไดรับการบําบัดอยูเสมอ 

2.1.1.1 ความหมายของความตองการ 
 ไดมีผูใหคํานิยามเกี่ยวกับความหมายของคําวา  ความตองการ  (need)  ไวดังนี้ 

เชียรศรี (2527) กลาววา ความตองการ หมายถึง ทุกส่ิงทุกอยางท่ีจะบันดาลใหคนมีความ
เจริญเติบโต หรือมีพัฒนาการในทุกสวนประกอบเปนอินทรียของตนเอง ไมวาจะเปนดานกายภาพ 
จิตรภาพ อารมณ และสังคม 
 กมลรัตน (2523)  ไดแบงความตองการออกเปน  2  ประเภทใหญ ๆ  คือ  ความตองการ
ทางดานรางกาย  (physiological or biological  needs)   ซ่ึงเกิดข้ึนจากภายในรางกาย  ไดแก  
ความตองการอาหาร  ความตองการอากาศ  น้ํา  ความตองการทางเพศ ความตองการดานท่ีอยูอาศัย    
และความตองการทางดานจิตใจ  (phychological needs) ซ่ึงเกิดข้ึนจากสังคม  ไดแก  ความ
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ตองการความรัก  และความมีช่ือเสียง 
 ศิริโสภาคย (2528) กลาววา ความตองการ หมายถึง การขาดส่ิงใดส่ิงหนึ่งของบุคคล การ
ขาดน้ีอาจเปนไปไดท้ังรางกาย เชน ขาดอาหาร หรือเปนการขาดทางดานจิตใจ เชนการขาดความรัก 
หรือการขาดความอบอุน 
 สุชา (2536) กลาววา ความตองการ หมายถึง ความจําเปนของอินทรียเพื่อการดํารงอยูของ
ชีวิต ซ่ึงเกี่ยวกับการเจริญเติบโต การสืบพันธุ การมีอนามัยดี และรวมถึงการใหสังคมยอมรับ 

วิรัชฎ (2535)  กลาววา   ความตองการ   หมายถึง  สภาวะท่ีบุคคลยังขาดส่ิงใดส่ิงหนึ่งและ
มุงใหไดมาซ่ึงส่ิงนั้น  สภาวะท่ีบุคคลขาดส่ิงใดส่ิงหนึ่ง  ก็คือ  ชองวางอันเกิดจากส่ิงท่ีบุคคลมีอยูกับ
ส่ิงท่ีบุคคลปรารถนา 
 วิจิตร (2537)  กลาววา   ความตองการของมนุษย  หมายถึง  ภาวะท่ีบุคคลยังขาดหรือยัง
ไมไดส่ิงใดส่ิงหนึ่ง  และมีความตองการท่ีจะมี  หรือใหไดมาซ่ึงส่ิงเหลานั้น  ความตองการนี้  หาก
ยังไมไดรับใหเปนท่ีพอใจตามสมควรแลว  จะเปนอุปสรรคตอการเรียนรู  การพัฒนาตาง ๆ  เปน
อยางยิ่ง 

2.1.1.2 ทฤษฎีความตองการ 
 ความตองการเปนส่ิงท่ีจําเปนสําหรับการดํารงชีวิตของมนุษย ซ่ึงมนุษยจะสนองความ
ตองการอยูเสมอ เม่ือสนองความตองการส่ิงนั้นแลว จะมีความตองการชนิดใหมข้ึนมาแทนท่ีและจะ
มีความตองการที่สุงข้ึนตามลําดับไมมีท่ีส้ินสุด 
 สิริวรรณ (2546) ไดนําทฤษฎีของฟรอมม มาอางอิง ซ่ึงพอสรุปทฤษฎีควมตองการดาน
ตางๆ ของมนุษยมีดังตอไปนี้ 
 1. ความตองการทางดานรางกาย (Physiological Need) เปนความตองการข้ันพื้นฐาน ท่ี
มีอํานาจมากท่ีสุด และจะเห็นไดชัดท่ีสุดจากความตองการท้ังหมด เปนความตองการที่ชวยในการ
ดํารงชีวิตอยูได เชนความตองการอาหาร น้ํา อากาศ การพักผอน ความตองการทางเพศ ความ
ตองการความอบอุน และท่ีอยูอาศัย 
 2. ความตองอาการความปลอดภัย (Safety needs) เปนความตองการความปลอดภัยท้ัง
ทางดานรางกายและจิตใจ เชนความปลอดภัยจากอุบัติเหตุ ภัยอันตรายตาง 
 3. ความตองการความรักและเปนเจาของ (Belonging Needs) เปนความตองการที่จะ
ไดรับความรักและความเปนเจาของจากผูอ่ืนในครอบครัวและสังคม 
 4. ความตองการไดรับการนับถือยกยอง (Self-Esteem Needs) เปนความตองการไดรับ
การนับถือยกยองจากผูอ่ืน เชน ความตองการเกียรติยศ ช่ือเสียง เปนท่ีสนใจยอมรับจากผูอ่ืน 
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 5. ความตองการท่ีจะเขาใจตนเองอยางแทจริง (Self-Actualization Needs) เปนความ
ตองการข้ันสุดทาย ท่ีตองการใหบรรลุส่ิงท่ีตนปรารถนามากท่ีสุดในชีวิต ไดแก ความเขาใจใน
ความสามารถของตน ตองการทํางานท่ีตนชอบ 
 6. ความตองการที่จะมีความสัมพันธกับผูอ่ืน (The Need for Relatedness) เกิดจากการ
เปนมนุษย ทําใหสูญเสียคุณสมบัติตามธรรมชาติไป เพราะ  มนุษยมีเหตุผลและจิตนาการ 
ความสัมพันธระหวางมนุษยกับธรรมชาติจึงหางไกลออกไป ทําใหมนุษยสรางความสัมพันธข้ึนมา
เพื่อทดแทนสวนท่ีตองการแตขาดไป ความผูกพันที่มนุษยสรางข้ึน คือ ความรัก ซ่ึงมีลักษณะท่ีตอง
เอาใจใส รับผิดชอบ นับถือ และเขาใจซ่ึง ฟรอมม เรียกวา ความรัก  ในทางใหประโยชน 
(Productive Love) 
 7. ความตองการที่จะพนจากสภาพความเปนสัตว (The Urge for Transendence) ทําให
มนุษยมีลักษณะเปล่ียนไปในทางท่ีดีงามข้ึน แทนท่ีจะอยูในสภาพของสัตวตอไป ถาความพยายาม
ถูกขัดขวาง มนุษยก็มักจะเปนผูทําลาย ความรักและความเครียดก็จะเปนปรากฏการณของความ
ตองการอันหนึ่งเพราะมีเฉพาะในมนุษยเทานั้น 
 8. ความตองการที่จะยึดเหนี่ยวกับธรรมชาติ (The Need for Rootedness) ความตองการ
ท่ีจะถูกรวบรวมเขาเปนสวนหนึ่งของโลกและสนองความตองการนี้ดวยการรูสึกวาคนเองเปนสวน
หนึ่งของผูอ่ืน เด็กจะยึดเหนี่ยวกับแม และเม่ือโตข้ึนจะแสวงหาที่ยึดเหนี่ยวท่ีม่ันคงมากข้ึน จึงทําให
มนุษยมีความรูสึกตอบุคคลอ่ืนๆ เหมือนพี่นอง 
 9. ความตองการเปนตัวของตัวเอง (The Need for Identity) ไมตองการที่จะพึ่งพาอาศัย
ผูอ่ืนมากเกินไป ถาลมเหลวจะพัฒนาไปสูการเลียนแบบคนอ่ืนท่ีประสบความสําเร็จโดยจะมี
ความรูสึกช่ืนชมในความสําเร็จของผูอ่ืน 
 10. ความตองการแบบฉบับเพื่อใชอางอิง (The Need for Frame of Reference) ในการ
รับรูและทําความเขาใจโลก มนุษยจะตองการหลักการอยางคงท่ี ในการตอบโตกับส่ิงตางๆ 
หลักการเหลานี้จากส่ิงท่ีมีเหตุผลก็ไดไมมีเหตุผลก็ได 
 Knowles (1978) อางโดย สุวัฒน (2538) กลาวถึงความตองการข้ึนพื้นฐานของมนุษยโดย
มองในฐานะนักการศึกษาผูใหญ ไดแบงความตองการข้ันพื้นฐานของมนุษยออกเปน 6 ดาน ไดแก 
ความตองการทางดานกายภาพ (Physical Needs) ความตองการในการเจริญงอกงาม (Growth 

Need) ความตองการไดรับความม่ันคงปลอดภัย (The Need for Security) ความตองการการ
ไดรับประสบการณใหม (The Need for New Experience) ความตองการทางดานจิตใจและ
อารมณ (The Need for Recognition) และความตองการไดรับการยอมรับ 
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 Kidd (1973) ไดเนนถึงความตองการของผูใหญ กลาววา ผูใหญมีความตองการตางๆ คือ 
ความตองการดานสุขภาพ ความตองการดานครอบครัวและสัมพันธครอบครัว ความตองการเปน
ผูบริโภคและการยังชีพ ความตองการมีความบันเทิงและความตองการมีส่ิงยึดเหนี่ยวทางจิตใจ 
 Coombs (1974) ไดกลาววา ความตองการดานการศึกษาของมนุษยโดยแบงไดดังนี้ 
 1. ความตองการในดานการศึกษาข้ันพื้นฐานและเร่ืองท่ัวๆ ไป เชน การเรียนรูหนังสือ การ
อานออกเขียนได คิดเลขเปน มีความเขาใจอยางงายๆ ในเร่ืองวิทยาศาสตรและภาวะแวดลอมรอบๆ 
ตัวเอง เปนตน 
 2. ความตองการในการศึกษาเพื่อปรับปรุงชีวิตครอบครัวใหดีข้ึน เชน ความรูพื้นฐานทักษะ
และทัศนคติพื้นฐาน ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการปรับปรุงคุณภาพชีวิตใหดีข้ึนโดยเร่ิมจากเร่ือง
สุขอนามัย โภชนาการ การจัดบาน การเล้ียงดูเด็ก การซอมแซมบาน การรักษาบานใหนาอยู การ
วางแผนครอบครัว เปนตน 
 3. ความตองการในการศึกษาเพื่อปรับปรุงชุมชนท่ีคนอาศัย เชน ความรูเกี่ยวกับสถาบันการ
ปกครองของทองถ่ินและของประเทศรวมท้ังขบวนการตางๆ ของการดําเนินการปกครองท้ังใน
ระดับทองถ่ินและในระดับชาติ สหกรณ โครงการพัฒนาชุมชน เปนตน 
 4. ความตองการในการศึกษาดานอาชีพ เชน ความรูและทักษะเฉพาะซ่ึงเกี่ยวของกับ
กิจกรรมทางเศรษฐกิจ และท่ีเปนประโยชนตอการดํารงชีวิต เปนตน 

บุญสม (2535) ศึกษาแนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับความตองการของมนุษย และสรุปลักษณะความ
ตองการของมนุษย วามีลักษณะ ความตองการทางกายภาพ ดังนี้ 

ความตองการทางกายภาพ (Physiological Needs) เปนทางผลักดันท่ีเกิดข้ึนพรอมกับ
ความตองมีชีวิต การดํารงชีวิตวุฒิภาวะไมจําเปนตองอาศัยประสบการณการเรียนรูแตอยางไร 
เกิดข้ึนเนื่องจาก ความตองการทางรางกายของเราเปนสําคัญ ทําใหเกิดความรูสึกวองไว 
กระฉับกระเฉงมีชีวิตชีวาท่ีจะตอบสนองตอส่ิงเราเกิดข้ึนจากทางอารมณ ส่ิงกระตุนท้ังจากภายนอก
และภายใน ไดแก 

1. ความตองการอุณหภูมิท่ีเหมาะสม คนเราดํารงชีวิตอยูไดตองอาศัยความสมดุลทาง
รางกาย อุณหภูมิท่ีไมสูงเกินไปและตํ่าเกินไปพอทีจะรางกายจะทนได 

2.  ความตองการการพักผอนนอนหลับ เพื่อรางกายเกิดความเหน็ดเหนื่อย เนื่องจากการใช
พลังงานออกแรงในการทํางาน เกิดความเหน่ือยลาความออนเพลียของรางกาย เราจึงตองการนอน
หลับและพักผอน เพื่อผอนคลายใหรางกายไดมีโอกาสกับพลังงานใหม และซอมแซมสึกหรอของ
รางกาย 
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3. ความตองการอากาศบริสุทธ์ิท่ีมีกาซออกซิเจนสําหรับการหายใจ เราอาจอดขาวอดน้ํา
ไดหลายช่ัวโมง แตกล้ันหายใจไมไดนาน 

4. ความตองการการขับถาย เปนการขับของเสียออกจากรางกายซ่ึงเปนส่ิงจําเปน
เชนเดียวกับอาหารและนํ้า เพราะของเหลือเหลานี้เปนพิษกับรางกาย ทําใหเราอึดอัดบางคร้ังอาจ
ทําลายชีวิตได 
 Maslow (1970) อางโดย พนารัตน (2539 : 13) ไดศึกษาถึงความตองการพื้นฐานของ
มนุษยและไดจัดความตองการพื้นฐานของมนุษยออกเปนลําดับข้ันดังนี้  คือ 

1. ความตองการปจจัย 4 ท่ีจําเปนในการดํารงชีวิต (Physical needs)  อันไดแก  อาหาร 
ท่ีอยูอาศัย เคร่ืองนุงหม  และยารักษาโรค  รวมไปถึงความตองการทางเพศ  การพักผอน เปนตน 

2. ความตองการความปลอดภัย (Safety or security needs) ไดแกความตองการที่จะมี
ชีวิตอยูดวยความรูสึกปลอดภัยและม่ันคง 

3. ความตองการเปนสวนหนึ่งของสังคม (Social or belonging needs) ไดแก 
ความรูสึกท่ีตองการการยอมรับจากสังคม  

4. ความตองการไดรับการยกยองนับถือจากบุคคลอื่น (Self-esteem needs) ไดแก 
ความรูสึกวาตนเองมีคุณคา มีความสามารถ  เปนท่ียอมรับของผูอ่ืน 

5. ความตองการท่ีจะคนพบตัวเอง   และใชความสามารถของตัวเองใหสูงสุด (Self 

actualization needs) ไดแก ความตองการที่จะคนพบศักยภาพของตัวเอง และใชศักยภาพนั้น
อยางเต็มท่ี 

ชวาลวุฒิ (2532)  ไดแบงความตองการของเกษตรกรออกเปน  2  ประเภท  คือ 
1. ความตองการท่ีเกษตรกรรูสึกวามีความตองการ  เชน  เกษตรกรตองการผลผลิตท่ีมีราคา

สูง  ตองการความชวยเหลือเร่ืองปจจัยการผลิต  ตองการใหราชการชวยเหลือในเร่ืองตาง ๆ  
 2. ความตองการที่เกษตรกรไมรูสึกวาตนเองตองการ  แตเกิดจากนักวิชาการหรือเจาหนาท่ี
สงเสริมวิเคราะหสภาพปญหาท่ีแทจริง 
 Sanders (1966) อางโดย พภตา (2536 : 11) ไดแบงความตองการของเกษตรกรออกเปน 3 
ประการ คือ 

1. ความตองการทางสังคม ช้ีใหเห็นลักษณะ คานิยม ทัศนคติ ระดับการศึกษา ฐานะทาง
เศรษฐกิจและสังคม การเขารวมอยูในสังคม ประเพณี และความเช่ือถือของเกษตรกร 

2. ความตองการทางเศรษฐกิจ ช้ีใหเห็นถึงปญหาท่ีเกิดข้ึนโดยตรงในทองถ่ินสามารถ
วิเคราะหปญหาของเกษตรกรทั้งหมดในการเขาถึงเกษตรกร นอกจากนี้ ยังเปนประโยชนตอทองถ่ิน 
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ประเทศและท่ัวโลก ขอมูลทางเศรษฐกิจสามารถนํามาพิจารณาแหลงท่ีมาของรายได ท่ีดิน การใช
ท่ีดิน และแหลงทรัพยากรธรรมชาติ 

3. ความตองการทางเทคโนโลยี สามารถช้ีปญหาของเกษตรกรไดเชนเดียวกัน โดยเฉพาะ
ในเร่ืองการประกอบอาชีพทางการเกษตร 
 
2.2 แนวทางความคิดเก่ียวกับระบบการผลิตและการแปรรูป 

ศิณีย (2530) ไดเสนอแนวคิดเกี่ยวกับระบบการผลิตวา เกษตรกรเปนผูประกอบการโดย 
การนําเอาท่ีดิน แรงงาน และทุนมารวมเขาดวยกัน เพื่อทําการผลิตใหเกิดดอกออกผล หนาท่ีของ
ผูประกอบการนั้น มีหนาท่ีเกี่ยวกับการวินิจฉัย (Decision Making) ลากรจัดการ (Management) เปน
ผูคิดริเร่ิมนโยบายตางๆ ตลอดจนเปล่ียนแปลงนโยบายในสวนสําคัญๆ ในอันท่ีจะทําใหองคการ
ผลิตดําเนินการไปไดอยางมีประสิทธิภาพ มีบทบาทอยางมากในการท่ีจะตัดสินใจเกี่ยวกับการ
จัดรูปแบบขององคการและผูรวบรวมปจจัยการผลิตตางๆ เชน ท่ีดิน ทุน และแรงงาน เขาดําเนิน
ธุรกิจรวมกัน โดยวินิจฉัยวาจะใชปจจัยการผลิตเปนสัดสวนอยางไร จะวางแผนการตลาดอยางไร 

 สมคิด (2531) ไดใหความหมายการแปรรูปไววา การแปรรูป หมายถึง ขบวนการเปล่ียน
สภาพสินคาใหอยูในลักษณะท่ีตรงกับความตองการของผูบริโภคท้ังภายในประเทศ และเพ่ือการ
สงออกในเร่ืองรูปราง และเวลา เพื่อชวยใหสินคาเกษตรมีเสถียรภาพยิ่งข้ึน สวนรูปแบบของ
ผลิตภัณฑจะเปนไปในแนวทางท่ีสามารถเก็บรักษาไวไดเปนระยะเวลานาน และขนสงเคล่ือนยาย
ไดงาย ซ่ึงอาจอยูในรูปภาชนะแบบขวด หรือบรรจุถุงพลาสติก เปนตน 

เกษตรกรที่อยูไกลตลาดมักประสบปญหาในเร่ืองราคาของผลิตผลอยูเสมอ คือ พอคาคน
กลางมักไปรับซ้ือผลิตผลถึงฟารม แตกดราคาผลิตผลจนเกษตรกรตองขาดทุน หรือบางคร้ังผลิตผล
ท่ีเหลือจากาการคัดขาย แตยังใหการไดดี ถาเจาของนํามาดัดแปลงเปนอาหารเก็บไวในรูปอาหาร
สําเร็จรูปก็จะไดกําไรเพิ่มข้ึน ฉะนั้นการแปรรูปอาหารจะเปนผลดีตอการดําเนินกิจการ คือ ชวยให
ผลิตผลท่ีเหลือจากการขายมีประโยชนมากข้ึน ใหมีผลผลิตทางการเกษตรมีคามากข้ึน โดยใช
กรรมวิธีตางๆ ในการแปรรูป เม่ือมีความชํานาญอาจขยายเปนรูปอุตสาหกรรมทําใหมีอาชีพเพิ่มข้ึน 
และเปนการสงเสริมการศึกษาและแลกเปล่ียนวัฒนธรรม ถาไดสงอาหารท่ีแปรรูปนั้นไปจําหนายยัง
ตางประเทศ (กรมอาชีวศึกษา, 2527) 
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2.3 การปลูกกาแฟอราบิกาในประเทศไทย 
2.3.1 กาแฟอราบิกา (Coffea Arabica) 
กาแฟอราบิกา (Coffea Arabica) เปนพืชอุตสาหกรรมท่ีมีการเจริญเติบโตไดดีในสภาพท่ี

คอนขางเย็น เปนพืชกึ่งเมืองหนาว ไมทนตอสภาพเย็นจัดหรือรอนจัด ชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสม คือ 
15-25 ๐ซ. ตองการปริมาณน้ําฝนตอป 1,500-2,500 มม. ตองการชวงฤดูแลง 2-3 เดือน ดินท่ี
เหมาะสมควรเปนดินรวนสีแดงที่มี K สูง มี pH อยูในชวง 5.5-6.5 (1 : 5 :  ดิน : น้ํา) (Clarke, 

1988) ตนกาแฟตองการแสงในระดับท่ีพอเหมาะหรือมีรมเงาพอสมควร เนื่องจากการปลูกในท่ีโลง
นั้นถึงแมจะมีการเจริญเติบโตและใหผลผลิตท่ีดีกวาปลูกในท่ีรม แตการปลูกกาแฟในท่ีโลงนั้นตน
กาแฟจะไดรับแสงจัดเกินไปทําใหใบเกิดความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิสูง ประกอบกับถามี
ความช้ืนในอากาศสูง อาจจะทําใหเกิดการแพรระบาดของโรคราสนิมไดงาย หรืออาจจะทําใหตน
กาแฟแหงตายถาหากมีสภาพของปุยและน้ําท่ีไมเหมาะสม ดังนั้นการปลูกกาแฟภายใตสภาพรมเงา
ท่ีมีการจัดแสงใหพอเหมาะหรือมีการตัดแตงเรือนยอดของไมใหรมอยูเสมอ จะเปนผลดีตอการผลิต
กาแฟ (กองบรรณาธิการเฉพาะกิจฐานเกษตรกรรม, 2530) 

 
 
 

 
 ก) 
      
 

 
 
 

 
 ข) 

 
 
 

ภาพท่ี1  ก) ลักษณะของผลกาแฟอราบิกาผลแดง 
ข) ลักษณะของผลกาแฟอราบิกาผลเหลือง 

ท่ีมา: Bluekoff (2551) 
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ภาพท่ี2  ลักษณะของตนกาแฟอราบิกา 
ท่ีมา: Bluekoff (2551) 
 

2.3.2 ประวัติของกาแฟอราบิกาในไทย 
ในเอกสารประกอบการสัมมนา “แนวทางการวิจัยและพัฒนากาแฟอราบิกา” ของ

สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร เม่ือวันท่ี 8 กุมภาพันธ 2542 ท่ีจังหวัดเชียงราย ไดเขียนถึง
ประวัติความเปนมาของกาแฟอราบิกาในประเทศไทย ไววาตามบันทึกของพระสารศาสตรพลขันธ 
(นายเจรินี ชาวอิตาลี) ในป 2454 วาประเทศไทยปลูกกาแฟอราบิกาต้ังแตป พ.ศ. 2393 (ค.ศ. 1850) 
โดยคร้ังแรกนําไปปลูกไวท่ีจังหวัดจันทบุรี ซ่ึงตอมามีช่ือเรียกกันวา “กาแฟจันทบูร”ในป พ.ศ. 
2500 นายสมบูรณ ณ ถลาง อดีตผูอํานวยการกองการยาง กรมกสิกรรม (กรมวิชาการเกษตรใน
ปจจุบัน) กระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดส่ังเมล็ดกาแฟอราบิกาจํานวน 4 พันธุ คือ พันธุมุนดูนูวู 
(Mundo NoVo) เบอรบอง (Bourbon) แคททูรา (Catura) และทิปปกา12 

 มาจากประเทศบราซิล มาปลูกไวท่ีสถานีทดลองพืชไรแมโจ สถานีทดลองพืชสวนฝาง 
จังหวัดเชียงใหม และสถานีทดลองพืชสวนดอยมูเซอ จังหวัดตาก เมล็ดกาแฟจากสถานีทดลองท้ัง
สามแหงนี้ไดแพรกระจายสูเกษตรกรชาวไทยภูเขาอยูชวงระยะเวลาหนึ่งเทานั้น เพราะตนกาแฟ
สวนใหญจะโทรมและตาย อันเนื่องมาจากตนกาแฟเหลานี้เปนพันธุท่ีไมตานทานตอโรคราสนิม 

ในป พ.ศ. 2518 โครงการหลวงพัฒนาชาวเขาไดมีดําริท่ีจะทําการวิจัยกาแฟอราบิกา เพื่อ
ทดแทนการปลูกฝนของชาวไทยภูเขาในภาคเหนือ โครงการหลวงไดส่ังพันธุกาแฟอราบิกาลูกผสม
ท่ีไดรับการปรับปรุงพันธุโดยการผสมพันธุ สามารถตานทานตอโรคราสนิม จากศูนยวิจัยโรครา
สนิมของโปรตุเกส (Centro de Investigacao das Ferrugens do Caffeeiro = CIFC) จํานวน 
28 สายพันธุ ภายใตความชวยเหลือของกระทรวงเกษตรประเทศสหรัฐอเมริกา (United States 
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Deparment of Agriculture) โดยมอบใหกองโรคพืชและจุลชีววิทยากับสถาบันวิจัยพืชสวน 
กรมวิชาการเกษตร ดําเนินงานวิจัยเพื่อคัดเลือกพันธุท่ีเหมาะสมกับสภาพพื้นท่ีบนท่ีสูงทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย ในขณะเดียวกันไดมีการจัดต้ังโครงการปลูกพืชทดแทนและพัฒนา
เศรษฐกิจชาวไทยภูเขา ไทย/สหประชาชาติ โดยมีวัตถุประสงคสําคัญคือการคนหาพันธุพืชและ
สัตวมาทดแทนการปลูกฝนของชาวไทยภูเขา ซ่ึงกาแฟอาราบิกาเปนพืชความหวังใหมในการ
ทดแทนฝนในขณะน้ัน โดยโครงการดังกลาวมีระยะเวลาดําเนินการระหวางป พ.ศ.2516-2525 รวม 
10 ป มีผูเช่ียวชาญชาวอเมริกันจากรัฐฮาวายช่ือ Mr. Fugunaka ใหคําปรึกษาและแนะนําพันธุ
กาแฟอราบิกาท่ีจะนําเขามาปลูกในเมืองไทย โดยมีการนําพันธุกาแฟอราบิกาจากอินเดีย ฮาวาย 
และอเมริกาใต หลายสายพันธุ ไดแก พันธุ ทิปปกา (Typica) พันธุเบอรบอง (Bourbon) พันธุแค
ทูรา (Catura) พันธุคาทุย (Catuai) สายพันธุ เอส 228 (S-288) สายพันธุ S. 795 (S.-795) และ
เอส 1059 (S-1059) 

ในป พ.ศ. 2526 กรมวิชาการเกษตรไดสงนักวิชาการไปประชุมเร่ือง โรคราสนิมของกาแฟ 
ท่ีโปรตุเกส และนําพันธุกาแฟอราบิกาคาติมอร (Catimor CIFC 7958, Catimor CIFC 7960, 

Catimor CIFC 7962 และ Catimor CIFC 7963) มาปลูกไวท่ีสถานีทดลองเกษตรหลวงขุนวาง 
ของกรมวิชาการเกษตร จังหวัดเชียงใหม และศูนยวิจัยและสงเสริมกาแฟอราบิกา บานแมหลอด 
อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม ซ่ึงเปนของมูลนิธิโครงการหลวง 

ระหวางป พ.ศ. 2529-2532 ไดมีการจัดต้ังโครงการสงเสริมการปลูกกาแฟอราบิกา
ภาคเหนือ ภายใตโครงการถายทอดเทคโนโลยีการเกษตรหรือท่ีเรียกวา ATT (Agricultural 

Technology Transfer) กรมวิชาการเกษตร โดยสถาบันวิจัยพืชสวน ไดผลิตตนกลากาแฟอรา
บิกา จํานวน 2,000,000 ตน เพื่อแจกจายใหแกเกษตรกรในจังหวัดตางๆ ทางภาคเหนือ ไดแก 
จังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําปาง พะเยา แพร นาน ตาก แมฮองสอน และเพชรบูรณ 

2.3.3 การสงเสริมการปลูกกาแฟอราบิกา 
 การสงเสริมการปลูกและผลิตกาแฟอราบิกา ในภาคเหนือของประเทศไทย มีมานานกวา 15 
ปแลว โดยหนวยงานและโครงการตางๆ เห็นวากาแฟอราบิกามีศักยภาพในการผลิตบนท่ีสูงท่ีมี
อากาศหนาวเย็นมีความสูง 800-1,200 เมตร ซ่ึงเหมาะสมกับสภาพท่ีเปนภูเขา บนท่ีสูงของ
ภาคเหนือ ท้ังนี้ยังทนทานตอการขนสง และสามารถเก็บผลผลิต (สารกาแฟ) ไดนาน โดยไมเนาเสีย
หรือชะลอการขายได กาแฟอราบิกานอกเหนือจากเปนพืชท่ีใชปลูกเพื่อทดแทนพืชเสพติดฝนตาม
นโยบายเพ่ือความม่ันคงของประเทศ ซ่ึงผลผลิตยังไมเพียงพออีกดวย แมวาประเทศไทยจะมีผลผลิต
กาแฟรวมมากเกินความตองการ แตสวนใหญก็เปนกาแฟโรบัสตา กาแฟอราบิกายังเปนท่ีตองการ
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ของตลาดอีกมาก ตลาดภายในประเทศมีการบริโภคกาแฟท่ีมีคุณภาพของอราบิกา ประมาณ 1,000-
1,500 ตันตอป ในขณะท่ีผลผลิตมีเพียง 400-500 ตัน เทานั้น (วิจิตร, 2535) 
 ธีระเดช และคณะ (2538) ศึกษาสภาพการณการผลิตและวิธีการปลูกกาแฟของเกษตรกร
ชาวเขาในจังหวัดเชียงใหม พบวา เกษตรกรสวนใหญไมเคยรับการฝกอบรมดานกาแฟ การจําหนาย
ผลผลิตจะอยูในรูปผลสด รายไดจากการขายผลผลิตกาแฟเฉล่ีย 4,018 บาทตอครัวเรือน และ
จําหนายผลผลิตใหพอคาท่ีมารับซ้ือในหมูบานในการปฏิบัติเกี่ยวกับการดูแลรักษาตนกาแฟนั้น 
เกษตรกรไมไดปฏิบัติมากนัก แตปลอยท้ิงไวข้ึนกับธรรมชาติมากกวา  
 ไพบูลยและคณะ (2533) ไดทําการศึกษาถึงปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจในการปลูกกาแฟ
บนท่ีสูงพบวามีปจจัย 3 ประการ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจการปลูกกาแฟคือ ประสบการณในการปลูก
ความรูความเขาใจของผูปลูกกาแฟ เกี่ยวกับการดูแลรักษากาแฟ และการมีตําแหนงเปนผูนํา 

2.3.4 การเก็บเก่ียวผลกาแฟ (Harvesting of Coffee Cherry) 
การเก็บเกี่ยวผลกาแฟ เปนข้ันตอนท่ีมีความสําคัญตอการผลิตสารกาแฟมาก การเก็บเกี่ยว

ผลกาแฟมีหลายวิธีการดวยกัน เชน การปลิดผลกาแฟทีละผล การรูดกิ่งกาแฟ ซ่ึงพบวาทํากนัมากใน
ประเทศบราซิล โดยประมาณดูวาเม่ือผลกาแฟสุกประมาณ 75% จึงเก็บเกี่ยวทีเดียวหมดท้ังกิ่งทําให
ไดท้ังผลสุกและผลดิบ การใชเคร่ืองจักร (Mechanize Harvesting) เปนการนําเคร่ืองจักรมาใชใน
การเก็บผลกาแฟ เพราะคาแรงงานสูงมาก เชน ในประเทศบราซิล หรือในสหรัฐอเมริกา แตการใช
เคร่ืองจักรมีขอจํากัดมาก และมีปญหาทําใหเกิดการบอบชํ้าตอตนกาแฟและ คุณภาพของสารกาแฟ 
ขณะน้ียังไมเปนท่ียอมรับ ปกติแลวการใชเคร่ืองเก็บผลกาแฟจะใชวิธีเขยาตนใหผลกาแฟหลุด แลว
จึงบรรจุลงถังตอไป ขณะนี้วิธีท่ีควรจะทําอยางยิ่งคือวิธีการเก็บเกี่ยวโดยการปลิดผลกาแฟทีละผล
จากตนกาแฟ ซ่ึงเปนวิธีการดั้งเดิม และเปนวิธีการท่ีสามารถควบคุมคุณภาพของกาแฟไดดีท่ีสุด 
แมวาจะมีการลงทุนการจางเก็บสูง และจําเปนตองใชเวลาเก็บนานถึง 3-4 เดือนก็ตาม ตัวอยางของ
การเก็บกาแฟวิธีนี้ซ่ึงทําใหกาแฟดังกลาวเปนท่ียอมรับ และคงเอกลักษณคุณภาพจนเปนท่ีรูจักกัน
นั้น คือ กาแฟโคนา (Kona Coffee) ของเกาะฮาวาย  มีการจางเก็บดวยคาจางสูงมากถึงกระสอบ 
ละ 25 เหรียญสหรัฐ ซ่ึงปกติผูรับจางสามารถเก็บผลกาแฟไดเฉล่ียคนละ 200 กิโลกรัมตอวัน จะ
ไดรับคาจาง 50 เหรียญสหรัฐ (ประมาณ 1,250 บาทตอวัน) ซ่ึงเปนคาจางท่ีสูงมาก แตชาวสวนกาแฟ
ท่ีนั่นก็ยังคงสภาพการเก็บเกี่ยวดังกลาวไว เพราะคุณภาพของกาแฟท่ีไดอยูในเกรดสูง เปนท่ียอมรับ
ของตลาดมาก ทําใหราคาท่ีขายไดสูงตามไปดวย การเก็บเกี่ยวผลกาแฟนั้น โดยท่ัวไปแลวในท่ีสูง
ภาคเหนือของประเทศไทย จะเร่ิมเก็บเกี่ยวผลกาแฟในเดือนธันวาคมของแตละป และเก็บไปจนถึง
เดือนกุมภาพันธ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความพรอมในการเก็บเกี่ยว เชนความสุกของผลกาแฟ (cherry 

ripeness) แรงงาน ตลอดจนอุปกรณตางๆ (กระสอบ ถัง เคร่ืองมือในการปอกเปลือกผลกาแฟ) 
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การเก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟสามารถดําเนินการไดดังนี้ 
 คร้ังท่ี1 เม่ือผลกาแฟสุกประมาณ 75% 
 คร้ังท่ี2 หลังจากการเก็บเกี่ยวครั้งแรก 2-3 สัปดาห 

คร้ังท่ี3 คร้ังสุดทาย ระยะเวลาหลังจากเก็บเกี่ยวผลกาแฟ 2-3 สัปดาห ใหเก็บผลกาแฟสุกท่ี
เหลือและผลตกคางท้ังหมด นํามาตาใหแหง (วิธีแหง) 

การเก็บคร้ังท่ี1 และคร้ังท่ี2 สามารถนําผลกาแฟไปทําสารกาแฟไดท้ัง 2 วิธี คือ วิธีแหงและวิธีเปยก 
สวนการเก็บผลคร้ังท่ี3 ซ่ึงเปนคร้ังสุดทายนั้น จะมีผลกาแฟดิบและผลดําปะปนมา จึงแนะนําใหทํา
สารกาแฟแบบวิธีแหง เวนไวแตจะคัดเอาแตผลสุกไปทําสารกาแฟ แบบวิธีเปยก 
 
2.4 ขบวนการแปรรูปกาแฟ 

2.4.1 การแปรรูปกาแฟ 
การผลิตกาแฟเพื่อบริโภคนั้น มีความตองการคุณภาพของกาแฟสูง เพื่อทําใหสามารถผลิต

กาแฟค่ัว (Roasted Coffee) หรือแมแตกาแฟผงสําเร็จรูป (Instant Coffee) ท่ีดีและสอดคลองกับ
ความตองการในการบริโภค ดังนั้นการปลุกกาแฟนั้นจะตองอาศัยวิธีการปลูกและการผลิตกาแฟท่ี
ถูกตองเหมาะสมนับแตการเก็บเกี่ยว การทําสารกาแฟ การคัดคุณภาพ ตลอดจนถึงการเก็บรักษา
เพื่อใหไดสารกาแฟ (Green Coffee หรือ Clean Coffee) ท่ีมีคุณภาพ ขอควรจําสําหรับผูปลูก
และผลิตคือ กาแฟท่ีปลูกและผลิตไดจะตองเปนกาแฟท่ีมีคุณภาพเสมอ กาแฟคุณภาพดีจะตองมีเนื้อ 
(Body) มีรสชาติ (Flavour) มีความเปนกรด (Acidity) และมีกล่ินหอมนาดื่ม (Aroma) ข้ันตอน
ของการเก็บเกี่ยวและผลิตสารกาแฟนั้นเปนข้ันตอนสําคัญในการที่จะทําใหกาแฟเปนท่ีตองการของ
ตลาดของผูค่ัว (Roaster) และเปนท่ีตองการดื่มของผูบริโภค (Consumer) 

กรมวิชาการเกษตร (2548) การแปรรูปกาแฟ มีความสําคัญตอการผลิตสารกาแฟ ใหมี
คุณภาพและรสชาติเปนท่ียอมรับของตลาด ท้ังภายในและตางประเทศที่ใหคุณภาพดีควรมีวิธีการ
แปรรูปดังตอไปนี้ วิธีการแปรรูปมี 2 วิธี ท่ีนิยมปฏิบัติกัน คือ แบบเปยก และแบบแหง การทําสาร
กาแฟโดยวิธีเปยก (Wet Method or Wash Method) เปนวิธีการที่นิยมกันแพรหลาย เพราะจะได
สารกาแฟท่ีมีคุณภาพรสชาติดีกวาราคาสูงกวาวิธีตากแหง (Dry method)  
 สารกาแฟนั้นมีช่ือเรียกแตกตางกันในประเทศอินเดียนั้นเรียกวา clean coffee สวนใน
ประเทศไทยเรียกวา green coffee ข้ันตอนการผลิตสารกาแฟดังกลาวนี้มีความสําคัญตอรายได
และผลตอบแทนของเกษตรกรมาก นักวิชาการและเจาหนาท่ีสงเสริมพึงตระหนักใหมาก เพราะ
กรรมวิธีท่ีดีจะสงผลถึงคุณภาพของสารกาแฟท่ีผลิตไดจึงควรแนะนําใหดีท่ีสุด การผลิตสารกาแฟ
สามารถดําเนินการไดหลายวิธี แตละวิธีมีขอจํากัด ขอดีและขอเสีย แตกตางกันออกไปดังนี้คือ 
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2.4.1.1. วิธีแหง (Dry Method or Natural Method) 
 นับวาเปนวิธีการทําสารกาแฟท่ีงาย มีข้ันตอนนอย ประหยัดแรงงาน และไมตองการเคร่ือง 
มือซับซอน เปนท่ีนิยมกันมาก มีอยู 3 ข้ันตอน คือ 

1.1 การคัดเลือกกาแฟ (Classification) ทําไดโดยนําผลกาแฟ (coffee cherry) ท่ีเก็บ
เกี่ยวได มาคัดเลือกเพื่อแยกเอาผลดิบหรือผลท่ีมีตําหนิออก โดยอาศัยการลอยตัวในน้ํา และคัดผลที่
ลอยออก การทําความสะอากผลกาแฟใชตะแกรงรอนเศษหินและใบท้ิง 

1.2 การทําแหง (Drying) เกษตรกรสวนใหญนิยมทําแหงดวยการตากแดดบนพ้ืนคอนกรีต 
ตองใชลานตากท่ีสะอาด และมีแสงแดดตลอดระยะเวลาท่ีตาก ไมควรจะใหเมล็ดกาแฟกองสุมกัน
เพราะจะทําใหผลกาแฟแหงชา โดยใหมีกาแฟ 20 กิโลกรัม ตอตารางเมตร และจะกลับเพื่อนใหผล
กาแฟแหงอยางสมํ่าเสมอ การทําแหงปกติในเวลาตากแดดประมาณ 8-10 วัน ผลกาแฟควรมี
ความช้ืนเหลือตํ่ากวารอยละ 13 โดยนํ้าหนัก (จากเดิมรอยละ 65-70) ผลกาแฟสดจะดูดความช้ืนจาก
อากาศไดงาย นอกจากนี้ยังใชเตาอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16-24 ช่ัวโมงในการทํา
ผลกาแฟใหแหง 

1.3  การกะเทาะเปลือกและเนื้อแหง (Hulling) ใชเคร่ืองจักรสีเพื่อกะเทาะเปลือกและเนื้อ
ของผลกาแฟออก โดยไดเมล็ดกาแฟแหงท่ีสีออกเขียวหรือน้ําตาล  

วิธีดังกลาวนี้เหมาะสําหรับพื้นท่ีขาดนํ้า มีปริมาณกาแฟมาก และผูผลิตสารกาแฟขาด
ความรูความชํานาญในการทําสารกาแฟโดยวิธีเปยก  ขอเสียของวิธีการนี้ คือ  สารกาแฟมี
ความสามารถในการดูดกล่ินไดดี เม่ือเมือกหุมรอบกะลากาแฟ (mucilage) ท่ีอยูไดเปลือกกาแฟซ่ึง
มีปริมาณนํ้าตาลอยูยังไมแหงทันทีจะเกิดปฏิกิริยาการหมัก (fermentation) ทําใหรสชาติและกล่ิน
ของสารกาแฟท่ีไดผิดไปจากปกติ สารกาแฟท่ีไดจึงมีคุณภาพตํ่า และผลกาแฟตากแหงนั้นไม
สามารถเก็บไวไดนาน ตองรีบดําเนินการกะเทาะเปลือกทันทีท่ีผลแหงมิฉะนั้นกล่ินท่ีอาจเกิดจาก
การหมักดังกลาวจะเกิดมากยิ่งข้ึน 
 ผลกาแฟท่ีแหงสนิทเม่ือเขยาดูจะมีเสียงเมล็ดกาแฟกระทบกับเปลือกดังกราวๆ สามารถท่ี
จะนําไปสีเพื่อใหไดสารกาแฟตอไป เคร่ืองสีจะแยกสารกาแฟออกมาทางหนึ่งและเปลือกผลแหง
ออกมาอีกทางหน่ึง นําสารกาแฟท่ีไดบรรจุในกระสอบใหมท่ีสะอาดเพื่อนําจําหนายตอไป สวน
เปลือกผลแหงนั้น สามารถนําไปหมักทําเปนปุยหมักสําหรับใสตนกาแฟตอไป 

2.4.1.2. วิธีเปยก (Wet Method, Wash Methodหรือ Parchment Method) 

 วิธีนี้เปนวิธีการผลิตสารกาแฟท่ีนิยมกันมาก เพราะสามารถผลิตสารกาแฟท่ีมีกล่ินและ
รสชาติดีกวาวิธีแหงแตตองการแรงงานมากกวา มีข้ันตอนมากกวา และตองมีน้ําในการทําความ
สะอาดเพียงพอ 
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ขั้นตอนการผลิตสารกาแฟโดยวิธีเปยก 
 2.1 การคัดเลือกผลกาแฟ (Classification) นําผลกาแฟสุกท่ีเก็บเกี่ยวไดแชน้ํา เพื่อแยกผล
กาแฟท่ีฝอซ่ึงลอยน้ําออกจากผลกาแฟท่ีดี 
 2.2 การปอกเปลือกผลกาแฟ (Pulping) ทําไดโดยใชเคร่ืองปอกเปลือกบีบใหเปลือกนอก
ของผลหลุดออกมา วิธีนี้มีความตองการเครื่องมือในการปอกเปลือก ถาไมมีอาจใชวิธีตําในครกไม
เบาๆ ผลกาแฟควรจะไดรับการปอกเปลือกทันทีหลังจากเก็บมาจากตนกาแฟแลว แตถายังไมสามาร
นําไปปอกเปลือกไดทันที อาจเก็บไวไดแตไมควรเกิน 36 ช่ัวโมง เพื่อปองกันการเกิดปฏิกิริยาการ
หมักของเปลือก (Fermentation) อันจะทําใหเกิดกล่ินอับไมเหมาะแกสารกาแฟได เคร่ืองมือใน
การปอกเปลือกผลกาแฟควรจะไดรับการตรวจเช็คและทําความสะอาดอยูเสมอ เพื่อกําจัดเมือก
กาแฟท่ีตกคาง และทําใหสามารถทํางานไดอยางเต็มประสิทธิภาพ เปลือกของผลกาแฟท่ีไดตับการ
ปอกออกแลวควรจะนําแยกจากเมล็ดกาแฟทันที เพื่อปองกันเช้ือจุลินทรียท่ีเปนตัวการทําใหเกิดการ
หมักหมมเนาเปอยอันจะมีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟได 
 2.3 การกําจัดเมือก (demucilaging) เมือกท่ีติดเปลือกกาแฟสามารถขจัดออกได โดย
วิธีการตางๆ ดังนี้ 
 2.3.1 โดยวิธีธรรมชาติ 
 นํากาแฟท่ีปอกเปลือกออกแลวใสในบอซีเมนต หรือถังพลาสติกซ่ึงทางระบายนํ้าดานลาง
ใสผลกาแฟประมาณ ¾ ของถัง ใสน้ําพอทวมเพื่อแชเมล็ดกาแฟ คลุมถังดวยพลาสติกหรือผาใบ 
เอนไซมภายในผลกาแฟและจุลินทรียภายนอกจะชวยยอยเมือกหุมเมล็ดกาแฟออกภายในเวลา 36-
72 ช่ัวโมง ท้ังนี้ข้ึนอยูกับอุณหภูมิและลักษณะของเมล็ดกาแฟ การหมักนี้ควรระวังไมใหระยะ
เวลานานเกินควร เพราะจะทําใหคุณภาพของกาแฟเสียไป เมล็ดกาแฟที่ไดรับการหมักอยางถูกตอง
แลว เมือกท่ีหุมจะหลุดออกโดยงาย เม่ือเมือกท่ีหุมเมล็ดกาแฟหลุดจากเมล็ดแลว ควรจะทําการลาง
และขัดเมือกดวยมือในน้ําทันทีโดยใชน้ําลาง 3-4 คร้ัง กอนนําออกตากแดดตอไป 
 2.3.2 โดยการใสสารละลายดาง 
 การขจัดเมือกท่ีหุมเมล็ดกาแฟโดยการใสสารละลายจําพวกดางนี้จะใชเวลาเพียง 1-2 
ช่ัวโมง ทําไดโดยนําเมล็ดกาแฟมาใสลงในถังขนาดใหญ แลวใชคราด เกล่ียหรือกวนดวย เคร่ืองมือ
ท่ีเรียกวา “gorumanes” ซ่ึงมีลักษณะคลายทัพพี ทําดวยไม นําสารละลายท่ีมีสวนผสมของโซดา  
(โซเดียมไฮดรอกไซด) 10% ใสลงไปในขณะท่ีทําการกวนเมล็ดกาแฟ การผสมสารละลายนี้ทําได
โดยใชโซเดียมไฮดรอกไซด 1 กิโลกรัมผสมน้ํา 10 ลิตร ใชสําหรับเมล็ดกาแฟปริมาณ 25-30 เทา 
เมือกรอบเมล็ดกาแฟจะถูกกําจัด โดยการสัมผัสหรือเกิดปฏิกิริยากับสารละลายดางนี้ การกวนหรือ
เหยียบย่ําทําใหเมือกหลุดออกในท่ีสุด ภายในเวลาคร่ึงช่ัวโมงเม่ือเมล็ดกาแฟไมมีเมือกเหนียวและมี
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เสียงเสียดสีกัน เนื่องจากความสากของกะลา จึงควรรีบดําเนินการลางดวยน้ําสะอาด 3-4  คร้ัง ก็จะ
ไดเมล็ดกาแฟท่ีตองการ 
 2.3.3 โดยการใชแรงเสียดทาน 
 เคร่ืองปอกเปลือกกาแฟแบบใชน้ําท่ีเรียกวา aquapulper สามารถจะปอกเปลือกและกําจัด
เมือกของเมล็ดกาแฟในเวลาเดียวกัน เคร่ืองมือนี้เหมาะอยางยิ่งสําหรับปอกเปลือกและกําจัดเมือก
กาแฟโรบัสตา ปญหาท่ีอาจเกิดข้ึนคือ อาจทําใหกะลาช้ันในเสีย หรือทําใหเกิดแผลบนสารกาแฟได
ซ่ึงแกไขไดโดยการปรับระยะท่ีเมล็ดกาแฟจะผาน และการแบงขนาดของผลใหเทากันกอนปอนเขา
เครื่องปอกเปลือกนี้ 
 การเปรียบเทียบความแตกตางของสารกาแฟท่ีผานการกําจัดเมือกดวยวิธีการธรรมชาติ และ
วิธีการยนระยะเวลาการหมักเมล็ดกาแฟน้ัน พบวาเม่ือทดลองชิมกาแฟไมแตกตางกันในรสและ
คุณภาพของกาแฟ แตอยางไรก็ตามมีขอสังเกตวาวิธีการท่ียนระยะเวลาการหมักใหส้ันลงนั้นเมล็ด
กาแฟจะแหงเร็วกวาวิธีการในแบบธรรมชาติ 
 2.4 การลางเมล็ดกาแฟ (washing) กาแฟกะลาท่ีผานการหมักแลว ควรลางดวยน้ําสะอาด
กอนนําไปตากแดดใหแหง การใชน้ําเย็นจะลางเมือกออกไดชากวา และการใชนํามากกวาน้ําอุน 
 2.5 การแชเมล็ดกาแฟในน้ํา (water soaking) ในพื้นท่ีท่ีมีน้ําอยางเพียงพอ และมีถังขนาด
ใหญอยูแลว จะทําการแชกาแฟกะลาท่ีลางเมือกออกแลวในนํ้าอีกประมาณ 12 ช่ัวโมง กอนการนํา
ออกตากแดด วิธีดังกลาวนี้สามารถจะปรับปรุงและทําใหเมล็ดกาแฟมีสีสวยและมีรสชาติดี 
 2.6 การทําใหแหง (drying) สวนมากใชการตากแดด ใหความช้ืนลดลงพอเหมาะกับการ
นําไปเก็บเพื่อนําสงขาย หรือนําไปค่ัวตอไป วิธีการทําใหแหงท่ีเหมาะสมจะทําใหสารกาแฟมีสีสวย
และคุณภาพดี การทําใหแหงจนสารกาแฟแหงมากเกินไปหรือแหงไมพอยอมจะทําใหสารกาแฟท่ี
ไดมีคุณภาพตํ่า 
 วิธีการทําใหแหงหลังจากถายเทน้ําออกจากถังลางใหหมดแลวนํากาแฟกะลาเทลงบนลาน
ตาก กระจายใหมีความหนาประมาณ 3-4 นิ้ว การกระจายใหบางเกินไป จะเกิดการแหงอยางรวดเร็ว
ทําใหเปลือกแตกไดงาย เมล็ดกาแฟหดตัวและงอ ทําใหสีซีดลงได ในขณะท่ีถาหนาเกินไป จะแหง
ชาและเหม็นเปร้ียวได การคนและพลิกกลับเมล็ดกาแฟอยางนอยช่ัวโมงละ 1 คร้ัง นับวาจําเปนใน
การทําใหเมล็ดแหงไดพอเหมาะ ในเวลากลางคืนหรือเม่ือฝนตกควรจะนําเมล็ดกาแฟมากองรวมกัน
และใชพลาสติกคลุม การใชผาพลาสติกคลุมนั้นเปนวิธีท่ีประหยัดและปองกันความสกปรกของ
เมล็ดไดอีกดวย ผาพลาสติกนี้ตองรักษาความสะอาดใหดีเพื่อไมใหเมล็ดกาแฟสกปรก ควรจะคลุม
เมล็ดกาแฟเม่ือถึงเวลาท่ีอากาศรอนท่ีสุดของแตละวัน โดยเฉพาะเวลาเท่ียงถึงบาย การตากแหงโดย
ใชแสงแดดจะใชเวลาท้ังส้ิน 7-10 วัน ในสภาวะท่ีอากาศแจมใส เม่ือไดรับการตากแหงท่ีเหมาะสม
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แลวนั้น เมล็ดกาแฟจะแหงเหมาะสมท่ีจะเก็บรักษารอการขนสงหรือค่ัว วิธีการทดสอบวาเมล็ด
กาแฟแหงเหมาะสมหรือไมมีดังนี้ 

- กะลาท่ีหุมเมล็ดจะแตกออกโดยงาย เม่ือใชมือบีบ 
- ใชเล็บจิกสารกาแฟขางในจะแข็ง จิกไมเขา 
- ถาลองเอาเมล็ดกาแฟมากัดดู สารกาแฟท่ีแหงจะมีความแข็งแตเปราะ จึงแตกออกได

งาย สวนสารกาแฟท่ียังช้ืนจะเหนียว ลักจะแบนเม่ือนําไปสี 
การตากกาแฟกะลาอาจใชถาดที่ทําดวยตาขายลวด ถาดดังกลาวนี้ต้ังไวสูงจากพื้น 75-901 

เซนติเมตร นํากาแฟกะลามาเกล่ียบนถาดตาขายนี้ใหมีความหนาประมาณ 4-7 เซนติเมตร อาจพลิก
กลับเปนคร้ังคราว เพื่อใหแหงเร็วข้ึนและปองกันการแตกของเปลือก การตากแบบน้ีจะใชเวลา 24-
48 ช่ัวโมง วิธีการนี้นิยมทํากันในประเทศแถบอัฟริกา กาแฟกะลาท่ีแหงดีแลวควรรีบบรรจุลง
กระสอบทันทีไมควรตากตอไปจะทําใหคุณภาพลดลงได การเก็บรักษาเม่ือกาแฟกะลามีความช้ืน 
12% จะเหมาะสมท่ีสุด ถามีความช้ืนเกิน 15% จะมีผลเสียทําใหเช้ือราเติบโตไดรวดเร็วมาก และยัง
อาจทําใหคุณภาพดานกล่ินรสเสียไปไดงาย กาแฟกะลาท่ีแหงดีแลวควรจะไดนําบรรจุลงใน
กระสอบปานท่ีสะอาดเพื่อนําไปสีตอไป 

2.7 การสีกาแฟกะลา เปนการนําเอากาแฟกะลาไปสีเพื่อกําจัดกะลาออกไปโดยใชเคร่ืองสี 
(huller) หรือถาไมมีอาจใชวิธีตําดวยครกก็ได การสีตองใชกาแฟแหงจริงๆ มิฉะนั้นเมล็ดจะแตก 
หรือแบน เกรดหรือขนาดสารกาแฟจะตกตํ่าลง ลักษณะของสารกาแฟท่ีดี เมล็ดตองสมบูรณ มีสี
เขียวอมฟา และมีความช้ืนประมาณ 11-12% 
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ตารางท่ี1   ขอดีขอเสียของการผลิตสารกาแฟโดยวิธีแหงและวิธีเปยก 
วิธีการผลิต   ขอไดเปรียบ    ขอเสียเปรียบ 
วิธีแหง  1.เปนวิธีท่ีงายและตนทุนตํ่า            1.สารกาแฟท่ีไดมีคุณภาพตํ่ากวาวิธีเปยก 
  2.ผลกาแฟไมจําเปนตองสุกสมํ่าเสมอ      2.ใชเวลาในการตากนาน 
     กันสามารถทําไดจากผลกาแฟทุกชนิด 
  3.ไมตองใชความรูความชํานาญมากก็ 
      ทําได 
  4.เหมาะสมท่ีจะใชในพื้นท่ีท่ีมีน้ําจาํกัด 
วิธีเปยก  1.ใชเวลาและพ้ืนท่ีในการตากนอยกวา    1.มีข้ันตอนมากและตนทุนสูงกวา 
     วิธีแหง 
  2.มีเมล็ดแตกหักนอยกวาในข้ันตอนการ 2.ตองใชความรู, เทคนิคท่ีเพียงพอ ถาไม 
     สี                ถูกข้ันตอนจะไดสารกาแฟคุณภาพตํ่า 
  3.สารกาแฟมีคุณภาพดีกวาวิธีแหง           3.ไมสามารถทําไดกับผลดิบหรือผลดํา 
                4.ตองใชน้ําปริมาณมาก 
ท่ีมา: สิริรัตน (2548)   
 
ในการประมาณนํ้าหนักเมล็ดกาแฟแตละข้ันตอนการผลิตโดยวิธีการเปยก คํานวณไดดังนี้ 
 1. น้ําหนักกาแฟกะลาสด  = น้ําหนักผลสด x 0.535 
 2. น้ําหนักกาแฟกะลาแหง = น้ําหนักผลสด x 0.289 
 3. น้ําหนักกาแฟกะลาแหงกอนสี = น้ําหนักผลสด x 0.2024 
 4. น้ําหนักสารกาแฟเกรดรวม = น้ําหนักผลสด x 0.164 
     = กาแฟกะลาแหงกอนสี x 0.810 
 5. น้ําหนักสารกาแฟเกรดเอ = น้ําหนักผลสด x 0.129 
     = กาแฟกะลาแหงกอนสี x 0.637 
     = สารกาแฟเกรดรวม x 0.786 
 

2.4.1.3 การคัดเกรดกาแฟ (Grading and Sorting) 
 โดยปกติแลวหากสีกาแฟกะลาดวยเคร่ืองมือท่ีดี ยอมจะไดสารกาแฟท่ีมีลักษณะสมบูรณไม
แตกหัก อยางไรก็ตามสารกาแฟท่ีไดออกมายังคงมีขนาดเล็กใหญไมเทากัน หรือมีบางสวนแตกหัก
เนื่องจากการสี ดังนั้นจึงควรมีการคัดสารกาแฟออกเปนเกรด (ขนาดและสี) ตางๆ กัน การคัดขนาด
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สารกาแฟสามารถดําเนินการไดโดยการใชตะแกรงรอน โดยใชตะแกรงเบอร 12 หรือขนาดชอง 5.5 
มิลลิเมตร แยกสารกาแฟตางขนาดและเศษส่ิงเจือปนออกจากัน ในบางประเทศใชแรงงานคนในการ
คัดดวยมือ  ซ่ึงคอนขางจะเปนการส้ินเปลืองแรงงานทําใหคาใชจายสูง ปจจุบันมีการใชเคร่ืองอิเลก
โทรนิกเขามาชวยในการคัดแยกสารกาแฟขนาดตางๆ และส่ิงเจือปนออกจากกัน เคร่ืองมือดังกลาว
เรียกวา เคร่ืองคัดกาแฟอิเลกโทรนิก (electronic coffee sorting machine) นิยมใชในบริษัท
กาแฟขนาดใหญเนื่องจากมีราคาแพงมาก แสดงวาการคัดเกรดกาแฟมีความสําคัญตอคุณภาพ และ
ราคาจําหนายมากทีเดียว 
 
ตารางท่ี2  มาตรฐานการแบงเกรดของสารกาแฟอราบิกาของไทย 
เกรด      ลักษณะและคุณภาพเมล็ดกาแฟ 
เอ (A) ขนาด  ต้ังแต 5.5 มิลลิเมตร ข้ึนไป 
 สี  เขียวอมฟา 
 เมล็ดแตกหัก มีเมล็ดไมสมบูรณ/เมล็ดขนาดเล็กกวา 5.5 มิลลิเมตร ไมเกิน 13% 
 เมล็ดเสีย มีเมล็ดท่ีเปนเช้ือราหรือมีสีผิดปกติ ไมเกิน 1.5% 
 ความช้ืน ไมเกิน 13% 
เอ็กซ (X) ลักษณะและคุณภาพเมล็ดเหมือนกับเกรดเอ ยกเวนสี ซ่ึงจะเปนสีท่ีตางไปจากสี

เขียวอมฟา หรือเปนสีน้ําตาลปนแดง 
วาย (Y) ลักษณะเปนเมล็ดแตกหัก หรือเมล็ดกลมเล็กๆ ท่ีผานตะแกรงรอนเบอร 12 

(5.5มิลลิเมตร) 
 มีสีเขียวอมฟา ส่ิงเจือปนตางๆ ไมเกิน 0.5% และมีความช้ืนไมเกิน 13% 
หมายเหตุ: 1. เดิมมีการแบงมาตรฐานตํ่าสุดคือ วายวาย (YY) แตในปจจุบันไมมีการช้ือขาย

กันในตลาดกาแฟอีกตอไป 
 2. กาแฟผลสด ไดกําหนดมาตรฐานในการรับซ้ือจากเกษตรกร คือจะตองมีผลสุก

เต็มท่ีมากกวา 95% จึงจะขายไดในราคาท่ีกําหนดไว 
ท่ีมา: สิริรัตน (2548)   
 
 การแปรรูปจากเมล็ดกาแฟสด เปนผลิตภัณฑกาแฟค่ัว/บด มีอัตราการแปรรูปตามลําดับ
ดังนี้ จากเมล็ดกาแฟสด 100 กิโลกรัม เปนเมล็ดกาแฟแหง มีอัตราแปรรูป 5:2  จะเหลือเมล็ดกาแฟ
แหง 40 กิโลกรัม จากเมล็ดกาแฟแหงสีเอาเปลือกออกอัตราแปรรูป 2:1 เหลือ เมล็ดกาแฟดิบ (สาร
กาแฟ) 20 กิโลกรัม จากเมล็ดกาแฟดิบ แปรรูปเปนกาแฟค่ัวบดมีอัตราแปรรูป 1: 0.85 ไดกาแฟค่ัว
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บด 17 กิโลกรัม และถาแปรรูปเปนกาแฟผงสําเร็จรูปมีอัตราการแปรรูป 1:0.38 ไดกาแฟผลสําเร็จ
รูป 7.6 กิโลกรัม ดังภาพท่ี 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 อัตราการแปรรูปกาแฟ 
ท่ีมา: สิริรัตน (2548)   
 
2.5 ลักษณะพื้นท่ีและการปลูกกาแฟท่ีบานแมหลอด 

2.5.1 บานแมหลอด 
บานแมหลอดต้ังอยูท่ี ตําบลสบเปง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม สูงจากระดับน้ําทะเล 

680 เมตร รับผิดชอบอาณาบริเวณ 8.36 ตารางกิโลเมตร หรือ 5,226 ไร พื้นท่ีอยูในเขตอุทยาน
แหงชาติดอยสุเทพ-ปุย ครอบคลุม 3 หมูบาน ประชากรเปนคนเมืองและชาวเขาเผากะเหรี่ยง 
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ลักษณะภูมิประเทศเปนท่ีราบเหมาะแกการทํานาและปลูกพืชไร เปนแหลงตนน้ําแมฮาและลําหวย
สายตางๆ อุณหภูมิเฉล่ีย 26.5 องศา  

ชาวบานในชุมชนบานแมหลอดเดิมประกอบอาชีพทํานา ทําไร ปลูกผัก ทําสวนเม่ียง และ
รับจางท่ัวไป ความเปนอยูยังยากจน ขาดแคนปจจัยในการดํารงชีวิต กรมวิชาการเกษตรของ
ประเทศไทยไดประสานความชวยเหลือจากระทรวงเกษตรของประเทศสหรัฐอเมริกา ผานทาง
โครงการหลวงมากอนหนานี้นับต้ังแต พ.ศ. 2517 กระท่ังป พ.ศ. 2527 ศูนยพัฒนาโครงการหลวง
แมหลอดจึงไดกอต้ังข้ึน ซ่ึงเปนไรทดลองกาแฟอราบิกาสถานีแรกๆในอดีตของโครงการหลวง เพื่อ
ชวยเหลือประชาชนในพื้นท่ี ภายในเนื้อท่ีจัดสรร 60 ไร พื้นท่ีอยูในเขตอุทยานแหงชาติดอยสุเทพ-
ปุย ประชากรเปนคนเมืองและชาวเขาเผากะเหร่ียงเนนการวิจัยกาแฟอราบิกาสายพันธุผสม 28 สาย
พันธุ ควบคูไปกับการวิจัยพืชเสริมชนิดอ่ืน อาทิ กระวาน พริกไทย เพื่อใชปลูกรวมในแปลงกาแฟ
ซ่ึงพันธุกาแฟอราบิกา  

ปจจุบันบานแมหลอดไดพัฒนาเปนแหลงพักผอนทองเท่ียวของโครงการหลวงฯ เหมาะกับ
ครอบครัวท่ีเดินทางไปพักผอนในธรรมชาติของปาเขาของเชียงใหม ระยะทางราว 58 กิโลเมตรจาก 
ตัวเมืองเชียงใหมใชทางหลวงสาย 107 เชียงใหม-ฝาง ถึงแยกตลาดแมมาลัย ใหเล้ียวซายเขาทาง
หลวงสาย 1095 ถนนแมมาลัย-ปาย ตรงไปประมาณ 18 กิโลเมตร มีแยกซายมือไปน้ําตกหมอกฟา 
เล้ียวเขาไปอีกประมาณ 3 กิโลเมตร ระยะทางรวมประมาณ 58 กิโลเมตร ใชเวลาเดินทางราว 1 
ช่ัวโมง โดยใชรถยนตไดทุกชนิดในบริเวณโครงการหลวง จะเปนไรทดลองปลูกกาแฟพันธุอรา
บิกาสายพันธุลูกผสมเปนจํานวนมาก เพื่อศึกษาทดลองความดีเดน และ ความเหมาะสมกับพื้นท่ีการ
ปลูกในภาคเหนือ 
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ตารางท่ี3  ผลผลิตกาแฟกะลา และเมล็ดกาแฟของศูนยพัฒนาโครงการหลวง 

กาแฟกะลา (กก)   เมล็ดกาแฟ (กก) ลําดับ ศูนย 
ผลผลิตป 
2549/50 

ประมาณการผลผลิต 

ปการผลิต 2549/50 
ผลผลิตป 
2549/50 

ประมาณการผลผลิต 

ปการผลิต 2549/50 
1 ขุนแปะ 2,718 500 - - 

2 ปาเม่ียง 249,096 160,000 143 - 

3 แมโถ 1,113 600 - - 

4 แมปูนหลวง 229 200 - - 

5 แมหลอด 8,503 6,300 - - 

6 หวยน้ําขุน 3,820 500 - - 

7 อินทนนท - 2,000 - - 

8 หนองเขียว 819 500 - - 

9 หวยโปง 1,602 1,200 - - 

10 แมลานอย - - 2,220 1,500 

11 ปางตะ 133 - - - 

12 หนองหอย 275 - - - 

รวม 345,551 226,800 2,365 1,500 

ท่ีมา: มูลนิธิโครงการหลวง (2550) 
 

เนื่องจาก บานแมหลอด อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม ไดมีการสงเสริมการปลูกกาแฟ
โดยโครงการหลวงแมหลอดเพื่อเปนพืชท่ีสรางรายไดใหกับเกษตรกร  เกษตรกรโดยสวนใหญทํา
การปลูกกาแฟและขายกาแฟในรูปของเชอร่ีหรือผลสด ดังแสดงในตารางท่ี 3 ซ่ึงแสดงผลผลิต
กาแฟกะลา และเมล็ดกาแฟของศูนยพัฒนาโครงการหลวงตางๆ จะเห็นวาท่ีบานแมหลอดมีการขาย
ผลผลิตในรูปของกาแฟกะลามากกวาในรูปของเมล็ดกาแฟ ซ่ึงท่ีจริงแลวหากขายผลผลิตกาแฟท่ี
ผานการแปรรูปนั้นเกษตรกรจะไดราคาท่ีดีกวากันมาก ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากความไมเขาใจของ
เกษตรกรวาถาตนมีผลผลิต หรือมีพื้นท่ีในการเพาะปลูกกาแฟนอยนั้นอาจจะไมคุมกับตนทุนในการ
แปรรูป  เพราะวาเกษตรกรโดยสวนใหญทําการแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีท่ีทันสมัยจึงมีคาใชจายอยู
พอสมควร  ท้ังท่ีการแปรรูปนั้นมีอยูหลายรูปแบบ สามารถทําการแปรรูปแบบท่ีไมตองใช
เทคโนโลยีท่ีทันสมัยก็ได แตเกษตรกรอาจจะคิดวาส้ินเปลืองเวลาโดยใชเหตุขายแบบเชอร่ีงายกวา  
การขายในรูปของเชอร่ีจะไดราคากิโลกรัมละ 8 บาท หากขายในรูปของกะลาจะไดกิโลกรัมละ 60-
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80 บาท ขายในรูปของสารไดกิโลกรัมละ 80-ข้ึนไป ราคาท่ีตางกันขนาดน้ีนาจะจูงใจใหผูท่ีทําการ
ปลูกกาแฟหันมาทําการแปรรูป ซ่ึงอาจจะทําการแปรรูปแบบพื้นบาน ซ่ึงใชตนทุนไมมากนัก โดย
ใชแรงงานภายในครัวเรือน จะชวยเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรและสรางงานภายในครัวเรือนอีกดวย 
ผูวิจัยจึงเห็นสมควรทําวิจัยเร่ือง ปจจัยท่ีมีผลตอความตองการการแปรรูปกาแฟของเกษตรกร บาน
แมหลอด ตําบลสบเปง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 
 

2.6 เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 ทรงคุณ (2538) ไดทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอกิจกรรมแปรรูปถ่ัวเหลือง ของกลุมแมบาน
เกษตรกร อําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม พบวาปจจัยตางๆ เชนการตัดสินใจแปรรูป คําแนะนะ
ของเจาหนาท่ี ปจจัยท่ีใชในการแปรรูป กระบวนการแปรรูป คุณภาพผลิตภัณฑ และระยะเวลาใน
การทํา มีความสําคัญตอกิจการการแปรรูปถ่ัวเหลืองของกลุมแมบานเกษตรกร  ปญหาท่ีพบในการ
แปรรูปถ่ัวเหลือง ไดแก ปญหาเกี่ยวกับการทําการแปรรูปถ่ัวเหลือง ปญหาการตลาด ปญหาปจจัย
การผลิต และปญหาดานคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 Angkasith (1987) ไดทําการศึกษาถึงทัศนคติของเกษตรกรชาวเขา ท่ีมีตอการปลูกกาแฟ
และการสงเสริมปลูกกาแฟบนท่ีสูงในภาคเหนือของประเทศไทย พบวาองคประกอบท่ีมีอิทธิพลตอ
การยอมรับการปลูกกาแฟ คือ เจาหนาท่ีสงเสริมของหนวยงานตางๆ ท่ีไดใหการแนะนํารายไดท่ี
ไดรับจากกาแฟอยูในอัตราท่ีสูงพอสมควรและรายไดท่ีขายผลผลิตกาแฟสามารถเปนรายไดทดแทน
จากการปลูกฝนและผลการศึกษาไดแสดงใหเห็นถึงทัศนคติของชาวเขาเกี่ยวกับกาแฟวาความรูเร่ือง
การปลูกกาแฟ และการดูแลรักษาเปนส่ิงสําคัญท่ีสุด หากราคาและตลาดของกาแฟดีทําใหนาลงทุน
ปลูกกาแฟ รวมท้ังจะเพิ่มปริมาณและขยายพื้นท่ีในการปลูกกาแฟใหมากข้ึนในอนาคตได ดานการ
สงเสริมการปลูกกาแฟ เกษตรกรชาวเขามีความรูสึกวาโครงการพัฒนาท่ีสูงไดใหความชวยเหลือ
เปนอยางดีในการแนะนําและใหความรูในการปลูกกาแฟ พรอมท้ังไดสนับสนุนอุปกรณในการปลูก 
รับซ้ือกาแฟในราคายุติธรรม และ ชวยเหลือในดานการตลาดดวย 

ธเนศ (2520) ไดสรุปวา การพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตผลเกษตร จนสามารถท่ีจะ
สงออกและบรรลุผลสําเร็จแลว ก็ยอมจะเปนผลดีตอเศรษฐกิจของประเทศโดยรวมอยางมหาศาล 
ในการพัฒนาอุตสาหรรมเกษตร ข้ันแรกนั้น รัฐควรสนับสนุนใหอุตสาหกรรมเกษตรตางๆ เขาไป
ต้ังโรงงานในสวนภูมิภาคใกลกับแหลงผลิตวัตถุดิบ และรับซ้ือผลผลิตทางการเกษตรท่ีตองใชเปน
วัตถุดิบจากเกษตรกรโดยตรง และสนับสนุนใหเกษตรกรรวมตัวกันเปนกลุม หรือสหกรณในการ
ขายผลผลิตทางการเกษตรแกโรงงานอุตสาหกรรม เพื่อปองกันไมใหโรงงานเอารัดเอาเปรียบโดย
กดราคารับซ้ือผลผลิตทางการเกษตรจากเกษตรกรผูผลิตในราคาตํ่า และเม่ือเกษตรกรมีความเขาใจ 
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และมีประสบการณเกี่ยวกับการดําเนินงานแบบกลุมเกษตรกรแลว ก็ควรสงเสริมใหเกษตรกร
ดําเนินกิจการอุตสาหกรรมเกษตรโดยอาศัยผลผลิตทางการเกษตรท่ีผลิตไดเปน วัตถุดิบดวยตนเอง 
การจํากัดใหเกษตรกรทําหนาท่ีเปนเพียงผูผลิตและจําหนายผลผลิตของตนเทานั้น ยากท่ีจะชวยใหมี
รายไดเพิ่มข้ึนมากเพียงพอ ดังนั้นรัฐควรสนับสนุนและหาโอกาสใหเกษตรกรมีสวนรวมในการแปร
รูปสินคาเกษตรดวยใหมากท่ีสุด ซ่ึงจะชวยใหเกษตรกรไดรับผลตอบแทนเพิ่มมากข้ึนตามไปดวย  
 พาณี (2546) ศึกษาการดําเนินธุรกิจแปรรูปกาแฟของสถาบันเกษตรกร มีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาการดําเนินธุรกิจแปรรูปกาแฟของสถาบันเกษตรกรดานการผลิต การตลาด การเงิน และการ
บริหารองคกรตลอดจนปญหา อุปสรรค ท่ีเกิดข้ึนกับสถาบันเกษตรกรท่ีแปรรูปกาแฟ จํานวน 6 
สถาบัน ในพื้นท่ีจังหวัดชุมพร พังงา และสตูล ผลการศึกษา พบวา การดําเนินธุรกิจแปรรูปกาแฟ
ของสถาบันเกษตรกร ยังไมขยายตัวมากนัก ปจจุบันมีสถาบันเกษตรกรที่ดําเนินธุรกิจนี้เพียง 6 แหง 
การบริหารองคกรยังไมมีรูปแบบในเชิงธุรกิจแบบมืออาชีพ เหมือนภาคเอกชน ในสวนของการ
ดําเนินงานดานการตลาดยังคงตองพึ่งพาภาครัฐในการสงเสริมและสนับสนุนจัดหาแหลงจําหนาย
สินคาตามโครงการหน่ึงตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ จึงจะทําใหสถาบันเกษตรกร สามารถจําหนายและ
กระจายสินคาออกไปไดมาก ดานการผลิตเปนผลิตภัณฑ แปรรูปท้ังกาแฟค่ัว กาแฟค่ัวบด และ
กาแฟชง สามารถสรางมูลคาเพิ่มจากสารกาแฟโรบัสตา และอราบิกาท่ีเฉล่ียราคากิโลกรัมละ 30 
บาท และ 100 บาท ใหมีมูลคาเพิ่มเปนกาแฟค่ัว และกาแฟค่ัวบดต้ังแตกิโลกรัมละ 15 บาท ไปจนถึง
กิโลกรัมละ 278.35 บาท ในสวนของกาแฟชงสามารถสรางมูลคาเพิ่มไดมากถึงต้ังแตแกวละ 0.84 
บาท ไปจนถึง 14.36 บาท สําหรับตนทุนการผลิตแยกเปนตนทุนกาแฟค่ัวเฉล่ียกิโลกรัมละ 59.13 
บาท กาแฟค่ัวบดเฉล่ียกิโลกรัมละ 75.74 บาทและกาแฟชงเฉล่ียกิโลกรัมละ 820.83 บาท หรือถวย
ละ 4.57 บาท และเม่ือเปรียบเทียบตนทุนการผลิตและกําไรที่ไดรับทุกผลิตภัณฑแลวพบวา
ผลิตภัณฑท่ีสามารถสรางกําไรไดสูงสุดไดแก กาแฟชงมีอัตราผลตอบแทนของกําไรคิดเปนรอยละ 
313.22 รองลงมาไดแกกาแฟค่ัวคิดเปนอัตรารอยละ 309.16 สําหรับปญหาและอุปสรรคในการ
ดําเนินธุรกิจของสถาบันเกษตรกรท้ัง 6 แหง ไดแกการขาดความรูในการสรางตลาดเพ่ือจําหนาย 
ผลิตภัณฑแปรรูป ซ่ึงเปนปญหาสําคัญเนื่องจากตลาดของสถาบันเกษตรกร ยังแคบและจํากัดอยูใน
พื้นท่ี 13 จังหวัดของภาคใต ในรานคารวมจํานวน 18 แหงเทานั้น และปญหา การขาดแคลนทุน ขาด
แคลนเคร่ืองมือ อุปกรณในการแปรรูปท่ีทันสมัย และขาดแคลนผูมีประสบการณในการคั่วกาแฟ 
ขอเสนอแนะ จากผลการศึกษานี้ช้ีใหเห็นวาการจะพัฒนาสถาบันเกษตรกรเพ่ือใหธุรกิจนี้สามารถ
ขยายตัวและสรางรายไดใหกับเกษตรกรเพิ่มมากข้ึนควรจะดําเนินการดังนี้ ในเบื้องตนหนวยงาน
ภาครัฐควรใหการสงเสริมโดยการใหความรูดานการผลิตและการตลาดกับสถาบันเกษตรกร เนน
วิธีการสรางตลาดเพื่อกระจายผลิตภัณฑ  


