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         ประวตัิกาแฟในประเทศไทย 
 

หมอบรัดเลย ์แพทยช์าวอเมริกนัท่ีเขา้มาเผยแพร่ศาสนาคริสตใ์นประเทศไทย สมยัรัชกาลท่ี 3  ไดบ้นัทึกใน
หนงัสืออกัขราภิธานศรับท ์ตีพิมพเ์ม่ือปี พ.ศ.2416 วา่ “กาแฟ เป็นตน้ไมอ้ยา่งหน่ึงมาจากเมืองนอก เม็ดตม้น ้ าร้อน
กินคลา้ยใบชา” มีบนัทึกวา่ ไทย มีกาแฟมาตั้งแต่สมยั กรุงศรีอยุธยา สันนิษฐานว่าน าเขา้มาโดยพ่อคา้ชาวอาหรับ 
หรือแขกมวัร์ แต่เร่ิมแพร่หลายในสมยั กรุงรัตนโกสินทร์ตอนตน้ แต่ดว้ยตอนนั้นไม่เป็นท่ีนิยมของคนไทยหรือ
พนัธ์ุกาแฟไม่ดีไม่เป็นท่ีแน่ชดั กาแฟจึงเร่ิมหายจากไป 
 จากบนัทึกของพระยาสารศาสตร์พลขนัธ์ กล่าวว่า กาแฟได้ถูกน าเขา้มาในประเทศไทยคร้ังแรก ใน
ประมาณปี พ.ศ.2447 โดยชาวไทยมุสลิม ช่ือนายดีหมุน ไดน้ ามาปลูกคร้ังแรกท่ีอ าเภอสะบา้ยอ้ย จงัหวดัสงขลา 
สันนิษฐานว่าน ามาจากประเทศอินโดนีเซีย เพราะช่วงนั้นอินโดนีเซีย ก าลังต่ืนตวัในการปลูกกาแฟโรบสัตา 
หลงัจากนั้นในประเทศไทยเร่ิมมีการปลูกกนัมากในชุมชนชาวไทยมุสลิมและต่อมามีการปลุกกนัอยา่งแพร่หลาย 

ส่วนพนัธ์ุกาแฟอาราบิกา้ น าเขา้มาปลูกตั้งแต่ปี พ.ศ. 2493  ต่อมาในระหวา่งปี พ.ศ. 2515 ถึง พ.ศ. 2522 ได้
มีการด าเนินโครงการปลูกพืชทดแทนฝ่ิน ในเขตภาคเหนือ  และพบว่ากาแฟอาราบิก้า มีศกัยภาพในการปลูก
ทดแทนฝ่ินได ้โดยปลูกคร้ังแรกประมาณ ปี พ.ศ.2516 ท่ีหมู่บา้นมูเซอ อ าเภอเชียงดาว จงัหวดัเชียงใหม่ ต่อมาในปี 
พ.ศ. 2523 จึงมีการส่งเสริมให้มีการปลูกกาแฟอาราบิกา้ทดแทนฝ่ิน และปัจจุบนักาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจอนัดบัตน้
ของพื้นท่ีสูง  http://www.arda.or.th/kasetinfo/south/coffee/history/01-02.php 
 

 
ทีม่า : http://www.arda.or.th/kasetinfo/south/coffee/history/01-02.php 

 
กาแฟ เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีท าจากเมล็ด ไดจ้ากตน้กาแฟ หรือมกัเรียกวา่ เมล็ดคัว่ กาแฟมีส่วนประกอบของ

คาเฟอีน ท าใหมี้สรรพคุณชูก าลงัในมนุษย ์ ปัจจุบนั กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืม ซ่ึงไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดในโลก  
กาแฟเขียว (กาแฟซ่ึงยงัไม่ผ่านการคัว่) เป็นหน่ึงในสินคา้ทางการเกษตรซ่ึงมีการซ้ือขายกนัมากท่ีสุดใน

โลก และมีการปลูกตน้กาแฟมากกวา่ 70 ประเทศทัว่โลก  
ผลกาแฟ ซ่ึงบรรจุเมล็ดกาแฟ เป็นผลผลิตจากไมพุ้ม่ ไม่ผลดัใบ ขนาดเล็ก ผลกาแฟ เม่ือสุกแลว้ ผลดงักล่าว

จะถูกเก็บรวบรวม น าไปผ่านกรรมวิธี และท าให้แห้ง หลงัจากนั้นเมล็ดจะถูกน าไปคัว่ในอุณหภูมิท่ีแตกต่างกนั 
ข้ึนอยูก่บัรสชาติท่ีตอ้งการ และจะถูกบดและบ่มเพื่อผลิตกาแฟ  

  

http://www.arda.or.th/kasetinfo/south/coffee/history/01-02.php
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1


พนัธ์ุกาแฟ (Coffee Varieties) 
 
สายพนัธ์ุกาแฟท่ีมีช่ือเสียงทัว่โลก ส่วนใหญ่เป็นกาแฟอราบิกา้ (Arabica) ทั้งส้ิน อาทิ บลูเมาเทน(Blue 

Mountain) มอกกา้ (Mocha)โคน่า (Kona) ทิปปิกา้ (Typica) เบอร์บอน (Bourbon) และ อราบิกา้ไทยความผิดเพี้ยน 
สับสนในการเรียกช่ือกาแฟ สายพนัธ์ุ และ ชนิดกาแฟ นบัเป็นปัญหายุง่ยาก หากไม่ไดศึ้กษา-คน้ควา้ ให้ถูกตอ้งตาม
หลกัวชิาการ ดงันั้นจึงขอประมวลและสรุปยอ่ใหท้ราบดงัน้ี  

 
กาแฟทีป่ลูกเป็นการค้าในโลกนี ้แบ่งพนัธ์ุเป็นกลุ่มใหญ่ๆ ได้อยู่4 กลุ่ม 
1.กาแฟพนัธ์ุโรบัสต้า (Robusta) 
เป็นพนัธ์ุท่ีทนต่อโรค แต่มีรสชาติกระดา้งกว่า ไม่อ่อนละมุนเหมือนอราบิกา้ มี Body สูง มีสารคาเฟอีน

มากกว่าอราบิกา้ คือประมาณ 2-3% ต่อเมล็ด สามารถปลูกไดผ้ลตั้งแต่ระดบัน ้ าทะเลจนถึงระดบัเหนือน ้ าทะเล 
2,000 ฟุต ในประเทศไทยปลูกมากท่ีภาคใต ้เช่น ชุมพร ระนอง สุราษฏร์ธานี เป็นตน้ ในตลาดโลกกาแฟโรบสัตา้
ถือวา่เป็นกาแฟคุณภาพต ่า เมล็ดดิบราคาไม่สูงนกั เน่ืองจากวิธีการผลิตเมล็ดท่ีใช้ผลิตโรบสัตา้มกัไม่เป็นท่ียอมรับ
ในตลาดกาแฟชนิดพิเศษ อยา่งไรก็ตามผลผลิตเกือบทั้งหมดของโรบสัตา้มกัถูกน าไปผลิตเป็นกาแฟส าเร็จรูป ซ่ึงมี
มูลค่าในตลาดเคร่ืองอุปโภคบริโภคสูง การผลิตกาแฟโรบสัตา้จึงมีป้อนสู่ตลาดโลกอยา่งต่อเน่ือง 
 

2.กาแฟพนัธ์ุเอก็เซลซ่า (Excelsa)  
เป็นกาแฟท่ีมีลกัษะทรงตน้และใบใหญ่กวา่ชนิดโรบสัตา้ ไม่มีความส าคญัทางการคา้มากนกั เพราะคุณภาพ

ไม่ค่อยดี มีกล่ินเหม็นเขียว (Rubber Smell) รสชาติไม่ค่อยดี แต่ทนต่อความแลง้ โรคและแมลงไดดี้ ปลูกมากใน
แถบอฟัริกาเพื่อใชบ้ริโภคในประเทศเท่านั้น กาแฟชนิดน้ีใหผ้ลดก ผลเล็ก ผวิผลสุกแดง เม่ือเปรียบเทียบกบักาแฟลิ
เบอริกา้กาแฟชนิดน้ีให้รสชาตินุ่มนวลกวา่ และไม่ขมเหมือนกาแฟลิเบอริกา้  
 

3.กาแฟพนัธ์ุลเิบอริก้า (Liberrica)  
 เป็นกาแฟท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจรองลงมาจากกาแฟโรบสัตา้ กาแฟชนิดน้ีมีพุม่ใบใหญ่มากเป็นกาแฟ
พนัธ์ุพื้นเมืองของประเทศฮงัการี คุณภาพของสารกาแฟไม่ค่อยดีนกั กาแฟชนิดน้ีเป็นกาแฟชนิดเก่า มีความทนทาน
ต่อความหนาวเยน็ไดดี้ 
 

4.กาแฟพนัธ์ุอราบิก้า (Arabica) 
เป็นสายพนัธ์ุท่ีผูค้นนิยมมากท่ีสุด มีลกัษณะเด่นท่ีกล่ินและรสท่ีหอมหวนเป็นท่ีถูกใจคนทัว่โลก มีคาเฟอีน

ประมาณ 1-1.6% ต่อเมล็ด แต่มีขอ้จ ากดัในเร่ืองพื้นท่ีปลูก มกัจะไม่ทนต่อโรคและความผนัผวนทางสภาพอากาศ 
(กลวัน ้าคา้งแขง็) 

กาแฟอราบิก้า แยกสายพนัธ์ุต่างๆ (Arabica coffee varieties) กาแฟอราบิกา้มีโครโมโซม ท่ีสามารถผสม
ตวัเองได ้ท าให้มีการผสมภายในสายพนัธ์ุ (inbreeding) โดยไม่ท าให้เกิดผลเสีย แต่อาจจะมีการแตกผา่เหล่าข้ึนได ้
เกิดเป็นสายพนัธ์ุต่างๆหลายสายพนัธ์ุ พอแยกพนัธ์ุส าคญัได ้อาทิ 



พันธ์ุทิปปิก้า (Typica) มีลกัษณะเด่นยอดเป็นสีทองแดง ติดลูกห่างระหว่างขอ้ มีใบเล็กเรียบ เจริญเติมโต
เร็ว แต่ไม่ทนต่อโรคฯลฯ เป็นพนัธ์ุดั้ งเดิมต้นก าเนิดของกาแฟอราบิก้า เร่ิมปลูกในเยเมน แล้วแพร่หลายไปสู่
ประเทศอินเดีย ลาว อินโดนีเซีย อเมริกาใต ้ฟิลิปปินส์และฮาวาย 
 

 
 
ที่มา : Typica - This is the base from which many coffee varietals have been developed.  Like the other Coffea 

Arabica varietals that have been developed from it, Typica coffee plants have a conical shape with a main 
vertical trunk and secondary verticals that grow at a slight slant.  Typica is a tall plant reaching 3.5-4 m in 
height.  The lateral branches form 50-70 angles with the vertical stem.  Typica coffee has a very low 
production, but has an excellent cup quality. 

 

พันธ์ุบลูเมาเทน (Blue Mountain) กลายพนัธ์ุมาจากพนัธ์ุทิปปิก้า น าไปปลูกท่ีบลูเมาเทนในจาไมกา้ มี
ความเหมาะสมกบัสภาพแวดล้อมบนภูเขาท่ีสูง เป็นกาแฟท่ีมีคุณภาพและรสชาติดีมาก เป็นท่ียอมรับของตลาด
ผูบ้ริโภค ถือวา่เป็นกาแฟมีช่ือเสียงอนัดบัหน่ึงของโลก จึงมีราคาแพงท่ีสุดเช่นกนั 

พันธ์ุมอกค่า (Mocha หรือ Mokka) เป็นกาแฟส่งออกผา่นท่าเรือ โมช่า(Mocha) ใช้ช่ือการคา้วา่ ม๊อกกา 
(Mokka) ในประเทศ อินโดนีเซีย มีความแตกต่างอยา่งมากจากพนัธ์ุท่ีปลูกในแหล่งเดิม มีเอกลกัษณ์กล่ินหอม ผลไม้
คลา้ยโกโก ้อยา่งไรก็ตามพนัธ์ุน้ีมีผลทางเศรษฐกิจนอ้ยมาก เพราะมีปริมาณผลผลิตจ ากดัท่ีออกสู่ตลาด 

พันธ์ุโคน่า (Kona) เป็นท่ีรู้จกัดีส าหรับคอกาแฟในคุณภาพและรสชาติท่ีติดอนัดบัตน้ๆของกาแฟทัว่โลก 
ตามรูปแบบของกาแฟพนัธ์ุทิปปิกา้ ไดน้ ามาจากเมืองริโอเดอจาเนโร ประเทศบราซิล มาปลูกในเมืองโคน่า ประเทศ
ฮาวาย ภายใตช่ื้อการคา้ "ฮาวายโคน่า"มีราคาท่ีแพงท่ีสุดในตลาดโลกเช่นเดียวกบั บลูเมาเทน 

กาแฟอราบิกา้ ยงัแยกพนัธ์ุผสมอ่ืนๆอีกเป็นจ านวนมากมาย คือพนัธ์ุคาทูร่า (Catura) พนัธ์ุคาทุย (Catuai) 
พนัธ์ุเบอร์บอน (Bourbon) พนัธ์ุเคน้ท์ (Kent)ฯลฯ ซ่ึงส่วนใหญ่จะพิจารณาเห็นวา่เป็นช่ือจากแหล่งการเพาะปลูก 
หรือเมืองท่ีปลูก อนัมีรายละเอียดและความดีเด่น ในทุกมุมอยา่งกวา้งขวาง ตามขอ้มูลการศึกษา-วจิยั 
 

  



ถิน่ที่ปลูกกาแฟ 
 

พื้นดินและสภาพแวดลอ้มท่ีต่างกนัมีผลท าใหก้าแฟจากแต่ละส่วนของโลกมีรสชาติต่างกนัออกไปอยา่ง
ส้ินเชิง เราสามารถแบ่งโซนการปลูกกาแฟในท่ีต่างๆ ของโลกได ้3 โซนดงัน้ี 

1.  อเมริกาและลาตินอเมริกา ไดแ้ก่ คอสตาริกา้ กวัเตมาลา จาไมกา้ โคลมัเบีย เม็กซิโก เปรู บราซิลและเอล
ซาวาดอร์ 

2.  อฟัริกาและอราเบีย้น ไดแ้ก่ เคนยา เอทิโอเปีย เยเมน หรือ มอคค่า หรือ ซานาน่ี 
3. แปซิฟิกและเอเชียแปซิฟิก ไดแ้ก่ อินโดนีเซีย สุมาตรา สุลาเวสี จาวา ปาปัวนิกินี อินเดียและฮาวาย 

เวยีดนาม 

 
 
เมล็ดกาแฟอาราบิกาส่วนใหญ่ปลูกในละตินอเมริกา แอฟริกาตะวนัออก อาราเบียหรือเอเชีย ส่วนเมล็ด

กาแฟโรบสัตาปลูกในแอฟริกาตะวนัตกและแอฟริกากลาง ไปจนถึง เอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ และบางส่วนของ
ประเทศบราซิล เมล็ดกาแฟท่ีปลูกในสภาพแวดลอ้มท่ีแตกต่างกนัส่งผลให้เมล็ดกาแฟของแต่ละทอ้งถ่ิน ท าให้เกิด
ลกัษณะเฉพาะตวั อยา่งเช่น รสชาติ กล่ิน สัมผสัและความเป็นกรด 

ลกัษณะรสชาติของกาแฟนั้นไม่ไดข้ึ้นอยูก่บัพื้นท่ีท่ีปลูกเพียงอยา่งเดียว แต่ข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุก าเนิดและ
กระบวนการผลิตดว้ย ซ่ึงโดยปกติแลว้ ความแตกต่างน้ีจะสามารถรับรู้กนัในทอ้งถ่ินเท่านั้น 
  



กระบวนการผลติ 
 
ผลกาแฟและเมล็ดกาแฟ  ตอ้งผ่านกระบวนการมากมายก่อนท่ีจะกลายมาเป็น  เมล็ดกาแฟคัว่   ขั้นแรก 

กาแฟจะถูกเลือกสรร โดยใชมื้อเป็นส่วนใหญ่ จากนั้น น ามาจดัเรียงตามความสุก สี จากนั้นเน้ือกาแฟจะถูกน าออก
โดยเคร่ืองจกัร ส่วนเมล็ดกาแฟจะถูกหมกัเพื่อก าจดัชั้นเมือกบาง ๆ ท่ีเกาะอยู่ตามเมล็ด เม่ือกระบวนการหมกั     
เสร็จส้ิน เมล็ดกาแฟจะถูกล้างท าความสะอาดโดยใช้น ้ าบริสุทธ์ิคุณภาพสูงเพื่อก าจัดกากท่ีเกิดจากการหมัก           
ซ่ึงก่อใหเ้กิดน ้าเสียท่ีมีการปนเป้ือนสูงปริมาณมาก หลงัจากนั้น เมล็ดกาแฟจะถูกน าไปตากแห้ง จดัเรียงและระบุวา่
เป็นเมล็ดกาแฟเขียว 

 

กรรมวิธีการผลติเมลด็กาแฟดิบ (Green beans Processing) 
หมายถึง การแยกส่วนของเมล็ดกาแฟออกจากผล Cherry (ผลกาแฟ) ปัจจุบนัน้ีมีวธีิการผลิตอยู ่2 วธีิคือ 

1. Dry Processing or Natural Processing (แบบแหง้หรือแบบธรรมชาติ) 

 เป็นวิธีท่ีใช้ความร้อนจากแสงแดด โดยการน าผล Cherry มาตากให้แห้ง   ใช้เวลาประมาณ 15-30 วนั 
ข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิและปริมาณแสงแดดในแต่ละวนั วธีิการผลิตแบบน้ี นิยมใชก้นัในแหล่งปลูกกาแฟท่ีขาดแคลนน ้ า
และแหล่งปลูกกาแฟคุณภาพต ่ารวมถึงกาแฟโรบสัตา้ ขอ้เสียของวิธีการน้ีคือ ระหวา่งท่ีตากแห้ง เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ
ท่ีมีน ้ าตาลอยู่จะเกิดปฏิกิริยาการหมกั (Fermentation) ท าให้กล่ินและรสของกาแฟผิดเพี้ยนไปจากปรกติ และไม่
สามารถเก็บไวไ้ดน้าน  ตอ้งรีบน าไปสี ผูค้นส่วนมากจึงสรุปว่ากาแฟท่ีผลิตแบบ Dry process เป็นกาแฟท่ีดอ้ย
คุณภาพ แต่ความจริงแลว้กาแฟระดบัโลกบางตวั  โดยเฉพาะในแถบเอธิโอเปีย ใชว้ิธีการผลิตแบบ Dry process ซ่ึง
จะให้รสชาติท่ีซบัซ้อน รวมถึงความหวานและมีความหนกัแน่น (Full bodies) ในรสชาติ (รสชาติไม่หายไปกบัน ้ า
ลา้งเมือก) และเป็นท่ีนิยมในตลาดบางกลุ่ม อยา่งไรก็ดีเราสามารถลด Fermentation ได ้โดยการเกล่ียเมล็ดกาแฟบน
ลานตากใหบ้างและพลิกกาแฟกลบัไปมาอยา่งสม ่าเสมอ เก็บเขา้โรงเรือนในเวลากลางคืนเพื่อหลีกเล่ียงความช้ืนจาก
น ้าคา้ง 
 

        
 

  

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1


2. Wet processing (แบบเปียก) 

เป็นวิธีการผลิตท่ีนิยมมากกว่าเพราะผลผลิตท่ีไดมี้ความสะอาดและรสชาติท่ีมัน่คงกว่า แต่มีค่าใชจ่้ายสูง
กวา่ เพราะตอ้งใชอุ้ปกรณ์ แรงงานและน ้ามากกวา่การผลิตแบบ Dry วิธีการน้ีเร่ิมตน้หลงัจากเก็บผล Cherry มาแลว้ 
จึงน ามาแช่เพื่อแยกเมล็ดท่ีหนาแน่นน้อย (ยงัไม่สุก) ซ่ึงจะลอยน ้ าและล้างให้สะอาด จากนั้นน าไปลอกเปลือก 
(Pulping) โดยเขา้เคร่ืองโม่ท่ีออกแบบมาเฉพาะให้ลอกเปลือกของผล Cherry ออก ซ่ึงเคร่ืองมือชนิดน้ีตอ้งให้น ้ า
หล่อล่ืนในการผลิต (เรียกวา่สีเปียก) เม่ือไดเ้มล็ดพร้อมเปลือกชั้นในแลว้ จึงน ามาลา้งในบ่อและแช่ทิ้งไวป้ระมาณ 
24-72 ชัว่โมง (ข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิ อากาศร้อนจะใชเ้วลาสั้นกวา่) เพื่อลา้งเยื่อเมือกออกมา จากนั้นจึงน าไปตากแห้ง
ประมาณ 7-10 วนั ในช่วงสภาวะอากาศแจ่มใส โดยตอ้งกะประมาณความหนาของกาแฟบนลานตากให้พอดี หาก
กาแฟกระจายตวับางเกินไปจะเกิดการแห้งอยา่งรวดเร็ว ท าให้เปลือกกาแฟแตกไดง่้าย ควรจะตอ้งมีการพลิกกาแฟ
บนลานตากอยา่งนอ้ยชัว่โมงละคร้ังจนกวา่จะแห้งลงจนมีความช้ืนประมาณ 12% จากนั้นน าไปสีเอาเปลือกชั้นใน
ออก จึงไดเ้ป็น Green beans (สารกาแฟหรือเมล็ดกาแฟดิบ) การผลิตดว้ยวธีิน้ีจะใหส้ารกาแฟท่ีมีคุณภาพสูงกวา่และ
มีรสชาติท่ีมัน่คงไดม้าตรฐานเหมือนกนัทุกปี เป็นท่ียอมรับในตลาดสากล 

 

     
 

 
  



การจัดเกบ็เมลด็กาแฟ 

 

    
 

       การคัว่กาแฟ (Roasting) 
 

 
 

การคั่วกาแฟ คือ กระบวนการให้ความร้อนกบัเมล็ดกาแฟดิบ จนเกิดการเปล่ียนแปลงสารดั้งเดิมในเมล็ด
กาแฟดิบให้กลายไปเป็นสารท่ีให้กล่ินและรสชาติอันพึงประสงค์ เ ม่ือน าเมล็ดกาแฟท่ีคั่วแล้วมาชงเป็น
เคร่ืองด่ืม กาแฟแต่ละชนิดมีจุดท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการคัว่แตกต่างกนั นกัคัว่กาแฟท่ีช านาญจะรู้วา่ตอ้งคัว่กาแฟแต่
ละชนิดต่างกนัอยา่งไร กาแฟบางชนิดเหมาะส าหรับคัว่แบบอ่อนเท่านั้น แต่กาแฟบางชนิดสามารถคัว่ให้เขม้มากข้ึน
จากจุดท่ีเหมาะสมท่ีสุด เพื่อใหค้วามเขม้ขน้กลบกล่ินและรสท่ีไม่พึงประสงคบ์างอยา่งได ้
ข้อเทจ็จริงเกีย่วกบัการคั่วทีเ่ราควรทราบ 

1.เม่ือคัว่กาแฟให้เขม้ข้ึนจากระดบักลาง (Medium) ไปสู่ระดบัเขม้มาก (Dark) น ้าหนกัของกาแฟจะลดลง
ประมาณ 15-20% พร้อมกบัเมล็ดจะขยายตวัใหญ่ข้ึน 

2. การคัว่กาแฟใหเ้ขม้ข้ึนไม่ท าใหส้ารคาเฟอีน (ท่ีเป็นสาเหตุใหห้วัใจเตน้แรง) เพิ่มมากข้ึน 
3.ไขมนัเคลือบเมล็ดกาแฟบางชนิดเกิดจากตวัเมล็ดกาแฟเอง การคัว่จะท าใหเ้มล็ดกาแฟขบัไขมนัท่ีเป็น

แหล่งรวมกล่ินและรสน้ีออกมา 
4.เม่ือกาแฟขบัไขมนัออกมานอกเมล็ด ก็มีโอกาสท่ีจะสัมผสักบัอากาศมากข้ึน ดงันั้นกาแฟท่ีคัว่เขม้ก็มี

โอกาสท่ีจะเส่ือมคุณภาพไดเ้ร็วกวา่กาแฟท่ีคัว่อ่อน 
5. กาแฟท่ีดี จะคัว่อ่อน เพื่อใหเ้อกลกัษณ์ของกาแฟยงัอยู ่เช่น กล่ิน, รสชาติ 
6. ถา้ Beans คุณภาพไม่ดี จะคัว่ระดบัเขม้ เพื่อใหก้ล่ิน Carbon มาลดปัญหาท่ีมี 

  



ระดับของการคัว่ 
 

โดยทัว่ไปแล้วแบ่งได้ตามระดับ ดังนี ้
- Light Roast – คัว่อ่อน เมล็ดกาแฟยงัมีสีน ้ าตาลอ่อนคลา้ยเปลือกไม ้แกนกลางยงัไม่ไหม ้ยงัไม่ขบัน ้ ามนั

ออกมา กาแฟจะยงัคงมีรสเปร้ียวจดัและ Body ยงัไม่พฒันาไปมากนกั การคัว่ระดบัน้ีเหมาะส าหรับการด่ืมเป็น
กาแฟด าท่ีตอ้งการสัมผสัรสชาติของตวัเน้ือกาแฟอยา่งจริงจงั โดยไม่ตอ้งการใหมี้กล่ินของเขม่าจากการคัว่เขา้มาปน 

- Medium Roast – คัว่ปานกลาง เมล็ดมีสีช็อกโกแลตเขม้ แกนกลางไหมบ้างส่วน มีน ้ ามนัขบัออกมา
เล็กน้อย การคัว่ระดบัน้ีเหมาะส าหรับชงกบัเคร่ืองชงแบบกระดาษกรอง ท่ีตอ้งใช้น ้ าผ่านปริมาณมาก ให้ความ
เขม้ขน้ในปริมาณท่ีพอเหมาะ 

- Dark Roast – คัว่เขม้ เมล็ดมีสีน ้ าตาลแดงเขม้ แกนกลางไหม ้และมีน ้ ามนัขบัออกมาเคลือบอยา่งชดัเจน 
เหมาะส าหรับใชก้บัการชงแบบเอสเพรสโซ่ 

 

การเกบ็รักษาคุณภาพของเมลด็กาแฟคัว่ 

กาแฟคัว่แลว้ ไม่วา่คัว่อ่อนหรือเขม้ ก็จดัวา่เป็นสินคา้ท่ีเส่ือมสภาพไดง่้าย ความเขา้ใจและความตระหนกัวา่
กาแฟเป็นสินคา้ท่ีเปราะบางและง่ายต่อการเส่ือมคุณภาพจะเป็นจุดเร่ิมตน้ท่ีดีในการรักษาคุณภาพของกล่ินอนัหอม
ของเมล็ดกาแฟและรวมถึงคุณภาพเคร่ืองด่ืม เร่ิมตน้ท่ีการเก็บรักษากาแฟในสถานท่ีเหมาะสมจะช่วยใหก้าแฟไม่
เส่ือมสภาพก่อนเวลาอนัควรสภาพแวดลอ้มท่ีท าลายคุณภาพของกาแฟไดแ้ก่ 

- อากาศ (ออกซิเจน) เป็นตวัท าใหเ้กิดการ Oxidize เปล่ียนสารท่ีใหก้ล่ินหอมในเมล็ดกาแฟคัว่ ให้กลายเป็น
กล่ินหืนอนัไม่พึงประสงค-์ ความช้ืน (น ้า, ละอองน ้า) เป็นตวัท่ีท าใหก้าแฟมีกล่ินและรสชาติท่ีเปล่ียนไป 

- ความร้อน ท  าใหส้ารใหก้ล่ินหอมและรสชาติท่ีดีในกาแฟระเหยออกไปเร็วข้ึน 
- แสงแดดหรือแสงสว่าง ท  าใหเ้กิดความร้อนข้ึนในภาชนะท่ีเก็บกาแฟ และยงัเร่งใหเ้กิดปฏิกิริยา 

Oxidization 
ดงันั้นการเก็บกาแฟเพื่อรักษาคุณภาพจึงควรเก็บให้ห่างจากสภาพแวดลอ้มท่ีท าให้กาแฟเส่ือมคุณภาพ ซ่ึง

ในสภาพการท างานในร้านกาแฟนั้นเราสามารถท าไดโ้ดย เก็บเมล็ดกาแฟกลบัคืนหีบห่อเดิมจากนั้นไล่อากาศออก
จากถุงให้หมด ปิดปากถุงให้แน่นดว้ยเทปกาว และน าทั้งถุงใส่ในขวดโหลสุญญากาศ หากเป็นโหลท่ีท าจากวสัดุ
ประเภทเซรามิกก็จะดีมาก น าโถไปเก็บไวใ้นท่ีแหง้และเยน็ ห่างจากแสงแดดและความร้อน (แต่ไม่ใช่ตูเ้ยน็) ควรท า
เช่นน้ีทุกวนัหลงัจากหมดการขาย ไม่ควรปล่อยกาแฟทิ้งไว ้



 

ความรู้เบือ้งต้นและจุดเด่นของกาแฟ 
1. Espresso 

คงไม่ตอ้งบอกวา่จะไม่มีใครไม่รู้จกั เพราะเป็น”ราชาแห่งกาแฟ”การสั่ง Espressoทัว่ไปมกัใชค้  าวา่ 1 
shot (single Shot)หรือ 2shot (Double shot) หรือขนาด 30 CC การเสิร์ฟ Espresso 1แกว้ จะไม่เกิน2 
Oz. ข้ึนอยูก่บัความพอใจของลูกคา้ส่วนใหญ่การด่ืม Espressoจะด่ืมร้อน  แต่เมืองไทยเป็นเมืองร้อน 
จึงนิยมด่ืมเยน็รสชาติกาแฟจึงมีความเขม้ขน้+ขม และเยน็ฉ ่าจนถึงแก่น Espresso 

2. Cappuccino 
จะแตกต่างจาก Espresso คือเปรียบ Espresso  เป็นผูช้าย  และ Cappuccino เป็นผูห้ญิง เพราะความ
งดงามของครีมฟองขาวบนกาแฟ โดยความพิเศษนั้นความเขม้ของกาแฟจะปนความมนัของนมสด
และฟองนม จึงท าให้นุ่มล้ิน ส่วนรสชาติของ Cappuccino เยน็นั้น  จะอ่อนกวา่ Espresso และกลม
กล่อมกวา่ เน่ืองจากมีส่วนผสมของนมเยอะกวา่นั้นเอง. 

3. Mocha 
เหมาะส าหรับกลุ่มคนท่ีช่ืนชอบกาแฟรสกลมกล่อม ท่ีมีรสขมของโกโกผ้สมอยูโ่ดยเฉพาะคอกาแฟ
รุ่นใหม่ 

4. Cafe latte 
ฉีกแนวกาแฟดว้ย Latte’ซ่ึงทบัศพัทม์าจากภาษาอิตาลี แปลวา่นม และแน่นอนตอ้งมีขอ้แตกต่างจาก
Cappuccinoซ่ึงอยู่ท่ีการใช้นมสดในปริมาณท่ีมากกว่า โดยจุดเด่นและเอกลกัษณ์คือการท าให้เป็น
กาแฟ 3ชั้น ส่วนรสชาตินั้นจะด่ืมด ่ากบันมสด ผสมกาแฟ เหมาะกบักลุ่มท่ีชอบด่ืมนมสด 

5. Americano 
กาแฟด ารสชาติเขม้ โดยผสมน ้าร้อนเพิ่ม 4 Oz. เพื่อใหร้สชาติเจือจางลงเหมาะส าหรับคอกาแฟ ท่ีไม่
ตอ้งการส่วนผสมของนม 

6. Black coffee 
กาแฟด ารสชาติเขม้ โดยการเติมน ้ าร้อนเพิ่ม 2 Oz. เพื่อให้รสชาติไม่เจือจางมากนกั  เหมาะส าหรับ
คอกาแฟ ท่ีไม่ตอ้งการส่วนผสมของนมและตอ้งการความเขม้ขมของกาแฟ  
 

  
 

  



ปัจจัยทีม่ผีลต่อรสชาติของกาแฟ 

เพื่อท่ีจะรู้จกักบัศาสตร์และศิลปะแห่งการด่ืมกาแฟอยา่งแทจ้ริงเราจ าเป็นตอ้งเขา้ใจวา่มีปัจจยัอะไรบา้งท่ีมี
ผลต่อรสชาติของกาแฟ 

 

1. สายพนัธ์ุกาแฟ เช่น อราบิกา้ และ โรบสัตา้ 
2. ถ่ินท่ีปลูก เช่น ปลูกท่ีสูงมากจะท าใหสุ้กชา้ ความหนาแน่นของเมล็ดมากท าใหร้สชาติดี 
3. กรรมวธีิการผลิตสารกาแฟ (Green beans) เช่น กรรมวิธีแบบแหง้ หรือ กรรมวธีิแบบเปียก 
4. การคัว่ เช่น การคัว่อ่อนจะใหร้สชาติเปร้ียวชดัเจนกวา่การคัว่เขม้ 
5. การเก็บรักษา เช่น กาแฟท่ีโดนอากาศ แสงแดด ความร้อน หรือความช้ืน จะมีกล่ินหืน 
6. การชง เช่น การแทม้ป์กาแฟเบาเกินไปจะท าใหไ้ดร้สชาติท่ีจืดจาง 
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Barista 

Barista หรือ บาริสตา้ ตามความหมายของค าศพัท์ หมายถึง Barman หรือคนท าเคร่ืองด่ืมในบาร์ 
เช่นเดียวกบั บาร์เทนเดอร์ แต่ส าหรับร้านกาแฟท่ีดีนั้น Barista ยอ่มไม่ใช่แค่พนกังานชงกาแฟเท่านั้น Barista ตอ้ง
เป็นหนา้ตาของร้านอีกดว้ย เพราะนอกจากชงกาแฟแลว้ ยงัตอ้งสามารถสร้างสรรคบ์รรยากาศ ท่ีดีให้แก่ร้านดว้ย อีก
ทั้งยงัตอ้งใหบ้ริการแก่ลูกคา้ไดอ้ยา่งน่าพึงพอใจท่ีสุด 

คุณสมบัติทีจ่ าเป็นของการเป็น Barista 

1. มีใจรักงานด้านบริการ และมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี งานของบาริสตา้ เป็นงานบริการเคร่ืองด่ืมให้กบัลูกคา้ 
การท่ีเรามีใจรักงานดา้นบริการ จะช่วยใหส่ิ้ง ต่างๆง่ายข้ึน ผูท่ี้มีใจรักงานบริการ ยอ่มไม่ลงัเลท่ีจะให้ความช่วยเหลือ
ผูอ่ื้นไดทุ้กๆ ดา้น การมีมนุษยส์ัมพนัธ์ท่ีดี บางคร้ังความตอ้งการของลูกคา้ก็แตกต่างและซบัซ้อน ไม่ไดม้าตรฐาน
ตามเมนูของร้านเสมอไป เช่น ชอบหวาน ชอบขม ชอบนม แพน้ม เปิดเพลงเสียงดงัไป เป็นตน้ นัน่คือตอ้งใส่ใจและ
จดจ าในจากการไดรั้บบริการกลบัไป 

2. มีความรอบรู้ในเร่ืองของกาแฟ และเมนูเคร่ืองดื่ม บ่อยคร้ัง ท่ีลูกค้ามักจะถามรายละเอียดเก่ียวกับ
เคร่ืองด่ืมหรือตวักาแฟ หาก บาริสตา้ สามารถให้ขอ้มูล แก่ลูกคา้ได ้ก็จะเป็น การเพิ่มความมัน่ใจให้กบัลูกคา้ใน
หลายๆ ดา้น  

3. มีไหวพริบปฏิภาณในการส่ือสารกับลูกค้า ขอ้น้ีมีความส าคญัมาก ในกรณีท่ีลูกคา้ท่ีไม่สามารถตดัสินใจ
ในการเลือกเคร่ืองด่ืม หรือเกิดปัญหา เช่น ลูกคา้ไดรั้บเคร่ืองด่ืมท่ีไม่ตรงตามท่ีสั่ง หรือไม่พอใจในเคร่ืองด่ืม การ
ส่ือสารกบัลูกคา้ใหเ้ขา้ใจถึงความตอ้งการท่ีแทจ้ริงก่อน จะช่วยใหปั้ญหาเหล่าน้ีไม่เกิดข้ึนเช่น ลูกคา้สั่งลาเต ้เยน็ กบั 
เอสเปรสโซ่เยน็ ซ่ึงในความเป็นจริง รสชาติของร้านกาแฟแต่ละร้านท่ีปรุงรสสองเมนูน้ีก็ต่างกนั  แต่หาก บาริสตา้  
สามารถอธิบายใหลู้กคา้ทราบ ลูกคา้ก็จะไดด่ื้มกาแฟในรสชาติท่ีตอ้งการ 
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