
In‐depth processing workshop 
เวริค์ชอ็ปเชงิลกึการแปรรปูเมล็ดกาแฟ

PROCESSING TECHNOLOGY
เทคโนโลยกีารแปรรปูเมล็ดกาแฟ



Lecture outline/โครงสรา้งการบรรยาย

• Introduction / คาํนํา
• Harvesting / การเก็บเกีย่วเมล็ด
• Post‐harvest processing / ขัน้ตอนการแปรรปู
เมล็ดกาแฟหลงัการเก็บเกีย่ว



Anatomy of the coffee cherry 
การวเิคราะหเ์มล็ดกาแฟอย่างละเอยีด

เปลอืกหุม้เมล็ด (ผนังผล
ช ัน้นอก)

เนือ้ผล（ผนังผลช ัน้
กลางภายนอก）
เยือ่เมอืก (ผนังผลช ัน้
กลางภายใน) 

เยือ่ช ัน้ใน（ผนังผลช ัน้ใน
）
เยือ่หุม้เมล็ด（เปลอืก
เมล็ด）

เมล็ดกาแฟ（เม็ด）





HARVESTING / การเกบ็เกีย่วเมล็ด
กาแฟ



Harvesting technologies / เทคโนโลยกีารเก็บเกีย่ว
เมล็ดกาแฟ

1. Manual harvesting / การเก็บเมล็ดกาแฟดว้ยมอื
a. Selective harvesting / การเก็บเมล็ดแบบคดัเลอืก
b. Stripping / การเด็ดเมล็ด

2. Mechanical harvesting / การเก็บเมล็ดกาแฟดว้ยเคร ือ่ง
a. Handheld harvesters / เคร ือ่งเก็บแบบถอืดว้ยมอื
b. Large harvesters on wheels / เคร ือ่งเก็บขนาดใหญ่แบบมลีอ้
c. Collection of coffee from the ground / การเก็บเมล็ดกาแฟจากพืน้ดนิ

3. Harvesting is the single most costly farm operation. / การ
เก็บเกีย่วพชืผลคอืขัน้ตอนการดาํเนินงานทีม่คีา่ใชจ้า่ยมากทีส่ดุ



Selective harvesting/ การเก็บเมล็ดกาแฟแบบ
คดัเลอืก

• It is the only way to ensure nearly 
100% of cherries are ripe. / เป็น
วธิกีารเดยีวทีส่ามารถมั่นใจไดว้า่ผล
กาแฟสกุ 100%
– Yet post‐harvest cherry selection 

increases ripe cherry ratio. / ผลกาแฟที่
ผ่านการคดัเลอืกและเก็บมาแลว้จะเป็นการ
เรง่อตัราการสกุของผล

• It is the most expensive and labor‐
intensive. / เป็นวธิทีีม่รีาคาสงูทีส่ดุและ
ใชแ้รงงานมากทีส่ดุ
– Pickers need to be trained (each 

variety is different) and motivated ($) 
in order to have a high % of ripe 
cherries. / ผูท้ีเ่ก็บจะตอ้งไดร้บัการ
ฝึกอบรม (กาแฟแตล่ะพนัธุม์วีธิกีารเก็บที่
ตา่งกนั) และเก็บอย่างรวดเรว็เพือ่ทีจ่ะได ้
กาแฟทีม่เีปอรเ์ซนตก์ารสกุทีส่งู

• It may involve up to 10 passes 
per season / อาจตอ้งคอยตรวจดู
การสกุของผลถงึ 10 คร ัง้ตอ่ฤดเูก็บ
เกีย่ว
– Final pass should be stripping. / 
คร ัง้สดุทา้ยคอืการเด็ดผลจากตน้

• Efficiency affected by: / ความมี
ประสทิธภิาพเกดิจาก
– uniformity of maturation / การสกุ
เต็มทีอ่ยา่งพรอ้มเพรยีงกนั

– yield per hectare / ผลผลติตอ่เฮก
เตอร ์

– tree density / ความหนาแน่นของตน้
กาแฟ

– gradient of the slope / ความลาด
ชนัของพืน้



In case of any non‐selective picking 
/ ในกรณีทีเ่ก็บผลกาแฟโดยไม่ไดท้าํการคดัเลอืก

• The key is uniformity of maturation / กญุแจสาํคญัคอืการสกุ
เต็มทีอ่ยา่งพรอ้มเพรยีงกนั

• Maturation tends to be more uniform away from the 
Equator and closer to the Tropic line (Yunnan) – why? / การ
สกุเต็มทีอ่ยา่งพรอ้มเพยีงกนัจะเกดิขึน้ใกลก้บัเสน้ทรอปิก (มณฑล
ยนูนาน) มากกวา่บรเิวณเสน้ศนูยศ์ตุร – ทําไมเป็นเชน่นี?้

• Climate change is affecting blossoming patterns and may 
decrease uniformity of ripeness. / การเปลีย่นแปลงสภาพ
อากาศสง่ผลตอ่รปูแบบการผลดิอกของตน้และอาจลดความพรอ้ม
เพรยีงกนัของการสกุอยา่งเต็มทีข่องผลกาแฟ



POST-HARVEST PROCESSING / การแปรรปูหลงัการเก็บ
เกีย่ว



Natural (dry processing) / การแปรรปูเมล็ดกาแฟให ้
แหง้ตามธรรมชาติ

• The whole cherry is dried together. / ผลกาแฟทัง้ผลถกูทําให ้
แหง้ดว้ยพรอ้มกนั
• Usage: / วธิกีาร:

– Robusta: almost all robusta coffees / โรบสัตา้: กาแฟโรบสัตา้เกอืบทกุสายพนัธุ ์
– Arabica: Brazil, Ethiopia, Yemen, Mexico, Ecuador, New Naturals. / อารา
บกิา้: สายพนัธุบ์ราซลิ เอธโิอเปีย เม็กซโิก เอกวาดอร ์ นิวเนเชอรลั

• Most often (though not necessarily) used when non‐selective 
picking is applied, with no cherry sorting, which makes those 
naturals low‐quality. / สว่นใหญ่ (แตไ่ม่จาํเป็น) ใชว้ธิทีําใหแ้หง้ตาม
ธรรมชาตสิาํหรบักาแฟทีเ่ก็บโดยไม่ไดค้ดั ทําใหไ้ดก้าแฟทีม่คีณุภาพตํา่



The dry process can be as simple of this: /การแปรรปู
เมล็ดกาแฟใหแ้หง้อาจง่ายเชน่นี:้

FRESH CHERRY
เมล็ดกาแฟสด

Drying
การทําใหแ้หง้

DRY CHERRY
เมล็ดกาแฟแหง้



Or as complex as this: / หรอืยุ่งยากเชน่นี้

FRESH CHERRY
เมล็ดกาแฟสด

Winnowing
รอ่นเมล็ด

Separation of 
cherries

การแยกเมล็ดกาแฟ

Pre‐drying 
fermentation

การหมกักอ่นทาํให ้
แหง้

Drying
การทาํใหแ้หง้

Mid‐drying 
fermentation
การหมกัใหแ้หง้
คร ึง่หนึ่ง

Drying
การทาํใหแ้หง้

DRY CHERRY
เมล็ดกาแฟแหง้



Wet processing / กระบวนการผลติกาแฟแบบเปียก

• Pulp is removed mechanically. Mucilage, sticks to the 
parchment and is also removed before drying. / ลอกเปลอืก
กาแฟออกดว้ยเคร ือ่งจกัร ขจดัเมอืกและเยือ่ช ัน้ในของกาแฟกอ่นเขา้
สูก่ระบวนการทําใหแ้หง้

• Usage: / วธิกีาร:
– Robusta: very little but increasing amount / โรบสัตา้: นอ้ยมากแต่
เพิม่จาํนวน

– Arabica: most arabicas outside BR, ET, Yemen / อาราบกิา้: สาย
พนัธุส์ว่นใหญ่ทีไ่ม่ไดม้าจากบราซลิ เอธโิอเปียและเยเมน

• Many washed coffees come from selective picking. / กาแฟที่
ผ่านกระบวนการผลติแบบเปียกเป็นกาแฟทีเ่ก็บโดยการคดัเลอืก



Simplified washed process 
/ กระบวนการผลติกาแฟแบบเปียกอย่างง่าย

FRESH CHERRY
เมล็ดกาแฟสด

Pulping
การลอกเปลอืก

Mucilage 
removal
ขจดัเมอื

Drying
การทาํใหแ้หง้

PARCHMENT
กาแฟกะลา



Mucilage removal technologies 
/เทคโนโลยกีารกาํจดัเมอืกกาแฟ

• Natural fermentation / การหมกัตามธรรมชาติ
– Dry fermentation / การหมกัแหง้
– Fermentation under wáter / การหมกัในนํา้

• Aided fermentation / การหมกัโดยใชต้วัชว่ย
– Enzymes / เอ็นไซม ์
– Inoculum / หวัเชือ้
– Hot water / นํา้รอ้น

• Mechanical demucilation / การกาํจดัเมอืกดว้ยเคร ือ่งจกัร
• Combinations / วธิกีารแบบผสม



The process can even look like this 
/ ขัน้ตอนการกาํจดัเมอืกกาแฟอาจมหีนา้ตาแบบนี้

FRESH CHERRY
เมล็ดกาแฟออก

Foreign matter 
removal

กาํจดัสิง่แปลกปลอม

Cherry separation
การแยกเมล็ด

Pulping
การลอกเปลอืก

Pulped bean 
separation

การแยกเมล็ดทีล่อก
เปลอืกแลว้

Dry fermentation
การหมกัแหง้

Soaking
การแช่

Washing
การลา้ง

Drying
การทาํใหแ้หง้

PARCHMENT
กาแฟกะลา



Honey (pulped natural) process 
/ ฮนันี่โปรเซส (ลอกเปลอืกแบบธรรมชาต)ิ

• Aims to separate immature cherries from mature ones 
when nonselective harvesting is used. / มเีป้าหมายในการแยก
เมล็ดกาแฟทีย่งัไม่สกุออกจากเมล็ดทีส่กุหากเก็บเกีย่วโดยไม่คดัเลอืก
กอ่น

• Intermediate system between the dry and wet methods. / 
เป็นวธิกีึง่กลางระหวา่งการแปรรปูกาแฟแบบแหง้และแบบเปียก

• the mucilage is not fully removed after pulping, and 
parchment is dried together with most or all mucilage / 
หลงัจากลอกเปลอืกแลว้จะไม่มกีารกาํจดัเมอืก และทําเมล็ดใหแ้หง้
พรอ้มกบัเมอืก



Honey process outline / สรปุขัน้ตอนฮนันี่โปรเซส

FRESH CHERRY
เมล็ดกาแฟสด

Cherry 
separation
การแยกเมล็ด

กาแฟ

Pulping 
การลอกเปลอืก

Drying
การทาํใหแ้หง้

HONEY 
PARCHMENT
กาแฟกะลา



Drying / การทาํใหแ้หง้
• Objectives: / วตัถปุระสงค ์

– Preserve the bean for several months / เพือ่เป็นการรกัษาเมล็ดกาแฟเป็นเวลาหลาย
เดอืน

• Inhibit seed metabolism / ยบัยัง้การสนัดาปของเมล็ด
• Inhibit microbial growth / ยบัยัง้การเตบิโตของจลุนิทรยี ์

– Reduce the weight for transportation / ลดนํา้หนักในการขนสง่
– Enable adequate heat‐transfer during roasting / ทาํใหเ้กดิการสง่ผ่านความรอ้นทีเ่ห
มะสมระหวา่งการคัว่เมล็ดกาแฟ

• Target bean moisture range 10‐12% / ความชืน้ของกาแฟทีไ่ดจ้ะอยูท่ี่ 10-12%
– Under 10% ‐ becomes brittle during hulling. / ความชืน้ตํ่ากวา่ 10%- เมล็ดจะเปราะ
ระหวา่งการเสยีดสี

– Above 12% ‐ metabolism still active / ความชืน้มากกวา่ 12%- เมล็ดยงัคงมกีาร
สนัดาปอยู่

• Single most costly phase of processing / เป็นขัน้ตอนการแปรรปูทีม่คีา่ใชจ้า่ยสงู
ทีส่ดุ



Coffee drying / การทาํเมล็ดกาแฟใหแ้หง้
• Sun drying / การตากแดดใหแ้หง้

– Patio / ลานตาก
– Drying racks / ถาดสาํหรบัตากแหง้
– Greenhouse/plastic hut / เรอืนกระจก/โรงคลมุพลาสตกิ

• Mechanical drying / การใชเ้คร ือ่งอบแหง้
– Rotary driers (Guardiola) – most common / เคร ือ่งอบแหง้แบบหมุน

(Guardiola) - ใชม้ากทีส่ดุ
– Static and semi‐static (silo) driers / เคร ือ่งอบแหง้แบบคงทีแ่ละกึง่คงที่

(ไซโล)
– Vertical driers (column and cascade) / เคร ือ่งอบแหง้แบบแนวตัง้ (มชีอ่ง
และรอ่ง)

– Continuous dryers (robusta) / เคร ือ่งอบแหง้ตอ่เนื่อง (โรบสัตา้)


