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ฉบับที่ 29 เดอืนตุลาคม 2016 

 
คูมอืเบือ้งตนในการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูกาแฟ 

โดย แซคคาร ีไพรซ (Zachary Price) ทีป่รกึษาดานเทคนคิอาวโุสเอคโค เอเชยี 

 

คาํนํา 

วิธีการแปรรปูกาแฟมีผลอยางมากตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและรสชาติของผลผลิตกาแฟที่ไดใน
ขั้นสุดทายวาจะออกมาดหีรือไม การเลอืกวิธกีารที่สามารถเพ่ิมคุณภาพ รสชาติและราคาของกาแฟ
นั้น ทําใหผูผลิตกาแฟไดทําใหคุณสมบัติที่ซอนอยูในกาแฟนั้นถูกนาํออกมาใหมากที่สุด 
ขณะเดียวกันก็สามารถเพ่ิมรายไดใหแกเกษตรกรผูปลูกกาแฟจากกาแฟที่มีคณุภาพที่ดีขึ้น การ
พัฒนาวิธีการเพ่ือแยกเมลด็กาแฟออกจากผลกาแฟสุกเปนวิธีหนึ่งที่ไดผลดีที่สุดในการเพ่ิมคุณภาพ
ของกาแฟ 

แตละพ้ืนที่ทั่วโลกมีลักษณะและปจจัยสภาพแวดลอมที่เฉพาะตัว ที่เรยีกวา  “แทค-คัวค” (terroir) ที่

สงผลตอลักษณะคุณภาพที่ไมเหมอืนใครและเพ่ิมมูลคาดานตลาดเฉพาะกลุมใหกับพืชและผลผลิตที่

มีคุณภาพสูงเชนกาแฟ ไวน ชอคโกแลต ชีส ฯลฯ ตลาดกาแฟชนิดพิเศษ (Specialty Coffee) ที่

กําลังขยายตัวเพ่ิมขึ้นนั้นมองหากาแฟที่มีเอกลกัษณมาจากแหลงปลูกเดียว ซึ่งจะสามารถเพ่ิมพูน

ประสบการณใหกับผูบริโภคกาแฟได การแปรรูปกาแฟนั้นไมมวีิธใีดที่ “ดีที่สุด” หากแตวิธีนั้นจะตอง

นําไปสูคุณภาพที่อยูในมาตรฐานสูง อยางไรก็ตาม การที่จะตัดสินใจวาวิธใีดจะคงคุณภาพกาแฟ
และสรางรายไดอยางเหมาะสมที่สุด ส่ิงที่ตองเขาใจอยางแรกคอืพื้นฐานของคุณภาพกาแฟและการ
แปรรูปกาแฟ  

กุญแจสําคัญที่เปนพ้ืนฐานของคุณภาพกาแฟและการแปรรูปกาแฟ ไดแก การเลือกเก็บผลกาแฟ, 

การหมกั และปริมาณความช้ืน ขั้นตอนแตละอยางในการแปรรูปกาแฟนั้นมีจุดมุงหมายเพ่ือเพ่ิม
คุณภาพหรือสงผลตอสวนประกอบพ้ืนฐานทั้งสามประการนี้ กอนอื่นมาดูความหมายของคําศัพทบาง
คํากอน จากนั้นจะเปนสวนการอธิบายวิธีการแปรรูปแตละอยาง  

 

 



 

 

ความจํากดัความ: 

เชอรรี (Cherries) - เมล็ดกาแฟยังอยูขางในของผลกาแฟสุก 

เนื้อ (Pulp) – ผลกาแฟสุกที่เอาเมล็ดกาแฟ(seed/ bean) ออกแลว 

กาแฟกะลา (Parchment) – เมล็ดกาแฟที่แหงแลว มีความช้ืนที่ 12% แตยังมผีนังผลช้ันในอยู 

กาแฟสารหรือเมล็ดกาแฟดิบ (Green Coffee) – กาแฟที่แหงแลว มีความช้ืนที่ 12% แตยังไมไดคั่ว 

 

ผลกาแฟประกอบไปดวยสวนตางๆดงันี:้ 

 

ภาพที ่1: ผลกาแฟสกุประกอบไปดวยชั้นตางๆคือ: 1) รอยแยกกลางเมล็ด(Center Cut); 2) เมล็ด
(Endosperm); 3) เยื่อหุมเมล็ด(Silver Skin หรือ Spermoderm); 4) ผนังผลชั้นในหรอืกะลา(Parchment 
หรือ Endocarp); 5) เมือกหุม (Pectin Layer /Muscilage หรือ Inner Mesocarp); 6) ผนังผลชั้นกลางหรือ
เนื้อ (Pulp หรือ Mesocarp) ; 7) เปลือก (Outer Skin หรือ Exocarp) (ที่มา: TORCH Coffee, 2015)  

 

การคดัเลอืกผลสุก/เมลด็กาแฟ  

การคัดเลือกผลสุกนั้นเริ่มต้ังแตที่ตนกาแฟ แมการเก็บเก่ียวนั้นเปนขั้นตอนสุดทายของการปลกูแต
ถือวาเปนขั้นตอนแรกของการแปรรปู การเลือกผลกาแฟที่สุกสมบูรณในเวลาที่เหมาะสมจะชวยใน



 

 

เรื่องความเดนของรสชาติที่หวานและเขมขน (Full-bodied) ของกาแฟแทนที่จะเปรี้ยวหรือขม สี

ของผลกาแฟที่สุกจะแตกตางกันไปตามสายพันธุกาแฟ ดังนั้นจึงควรศึกษาใหแนใจและทดสอบกับ
สายพันธุที่ทานกําลังใชอยู มวีิธกีารหลายอยางทีจ่ะชวยในการเลือกเก็บผลกาแฟสุกสําหรับ
เกษตรกรที่ทําไรกาแฟและผูที่จะแปรรูปกาแฟ ภาพสีขนาดใหญของผลกาแฟสุกในระยะตางๆจะมี
แสดงไวที่จุดขนถายกาแฟที่โรงงานแปรรูป เพ่ือใหแนใจวาเกษตรกรรูวากาแฟควรสุกอยูในระดับ

ไหน (ภาพที่ Figure) ตารางแสดงระยะตางๆของผลกาแฟสุกสามารถใชเพ่ือวดัดูวาในผลกาแฟ 

100 ผลจะมีผลสุกเทาไร โดยจายเงินเปนคาตอบแทนตามนั้นเพ่ือใหเกิดแรงจูงใจ สวนวิธีเก็บผล
กาแฟที่สุกแลวคือเกบ็ดวยมือ ซึ่งอาจเปนวิธีที่ตองส้ินเปลืองแรงงานและมคีาใชจายสูง 

เมื่อทําการแปรรูปกาแฟ ควรตองมกีารควบคุมทุกขัน้ตอนเพื่อใหกาแฟที่มีคุณภาพ ทันทีที่เก็บผล

กาแฟสุกมาแลว จะนาํมาแชในน้ําเพ่ือคัดเอา “เมล็ดลอย” (ผลกาแฟที่ลอยขึน้คือผลที่ลีบหรือเสีย) 

ผลกาแฟที่ลางและคัดแยกแลวควรนาํไปเขาขบวนการแปรรูปทันที ขบวนการหมักจะเกิดขึ้น
หลังจากที่ผลกาแฟสุกถูกเก็บมา ดังนั้นระยะเวลาในการปลอยผลกาแฟไวในไรหรือในการขนสงไป
ยังสถานที่แปรรูปจะมีผลตอรสชาติของกาแฟ   

 

การแปรรูป 

การแปรรปูกาแฟหลักๆแลวมีดวยกันสามวิธี ไดแก การแปรรูปแบบเปยก (Washed Process) การ

แปรรูปแบบแหงตามธรรมชาติ (Dry Natural Process) และการแปรรูปแบบผสมหรือแบบน้ําผึ้ง 

(Pulped Natural or “Honey” Process) ในรูปแบบทั้งสามนี้อาจมีวิธีการที่แตกตางกันไปบางเพ่ือ

การเพ่ิมปริมาณการผลิตและ/หรือเพ่ิมรสชาติของกาแฟ โดยขึ้นอยูกบัลักษณะเฉพาะของ
สภาพแวดลอมและประเภทของกาแฟที่มีอยู วิธีการทั้งสามแบบอธิบายไดดังตอไปนี้  

1. การแปรรปูแบบเปยก (Washed Process) วิธีการนี้หมายถึงกาแฟที่ถูกแปรรปูในเครื่องสีเปยก 

ซึ่งเปนเครื่องสีประเภทหนึ่งที่แยกเอาสวนเปลือก เนื้อ และเมือกหุมขณะที่ผลกาแฟสุกอยูในน้ํา ขั้น
แรกคือกาแฟจะถูกแยกเอาสวนเปลือกและเนื้อออกดวยเครื่องสีเปลือก จากนัน้จะแยกเมือกหุมออก
ดวยการหมัก จากนั้นทําการขัดเมือกดวยเครื่องจกัรอีกครั้ง หรือดวยการผสมผสานทั้งสองวิธี  

วิธีแปรรูปแบบเปยกนั้นผลกาแฟสุกและเมล็ดกาแฟจะถูกแชไวในนํ้าหลายครั้งกอนที่จะถึงขั้นตอน
การตากแหง และทุกครั้งเมล็ดกาแฟที่ฝอหรือลีบจะลอยขึ้นมาจึงสามารถเก็บทิ้งได และผลที่ไดคือ
วิธีการแปรรปูเหมาะสําหรับเกษตรกรที่กําลังตองการระบบการปรับปรุงคณุภาพของเมล็ดกาแฟที่ใช  



 

 

เมื่อขบวนการที่ตองใชน้ําเสร็จ กาแฟกะลา (ท่ียังมผีนังผลช้ันในอยู) จะมีความช้ืนอยูที่ 12% 
เกษตรกรทั่วโลกมวีธิกีารตากแหงกาแฟหลายๆแบบ บางคนจะตากแดดโดยวางบนพ้ืนหรือยกพ้ืนที่
ตากดวยตาขายรองพ้ืนเพ่ือเพ่ิมการถายเทอากาศ ภายในอุตสาหกรรมผลิตกาแฟนั้นจะเรียกการยก

พ้ืนที่ตากนี้วา การยกพ้ืนแบบอัฟริกัน (African Raised Beds) ซึ่งอาจมีการใชเครื่องอบแหงรวม

ดวย และเครื่องอบแหงนี้มีอยูสองชนิดคือเครื่องอบแหงแบบเรียบเหมือนโตะที่เปาลมรอนใสกาแฟทั้ง
จากดานบนและดานลาง และเครื่องอบแหงแบบหมุนที่เปนถังที่มีความรอนและหมุนไปมา ในเวลา
กลางคืนจะมีการคลุมกาแฟไวดวยแผนพลาสติก (ทั้งดานบนและดานลาง) เพ่ือปองกันไมใหกาแฟ
ดูดซึมความช้ืนจากน้าํคางขณะที่อุณหภูมิลดลง  

การแปรรูปแบบเปยกนั้นมีขอไดเปรียบที่สําคัญคือ ประการแรก ทําใหเกษตรกรสามารถแปรรูป
กาแฟของตนไดรวดเร็วขึน้ดวยเครื่องจักรอุตสาหกรรม ประการที่สอง เนื่องจากสวนของเนื้อถกู
แยกออกจากสวนเมล็ดจึงทําใหแหงเร็วขึ้นกวาการตากผลกาแฟสุกที่ยังมีเน้ือติดอยู ประการที่สาม 
ใชพ้ืนที่นอยลงในการแปรรูป คือเมื่อแยกเนื้อออกจากเมล็ดกจ็ะใชพ้ืนที่นอยกวากาแฟที่ยังมีเน้ือติด
อยู อยางไรก็ตามวิธีการแปรรูปแบบเปยกนีใ้ชเครื่องจักรที่ตองใชเงินตนทุนสูงขึ้นและ/หรือตองมี
หุนสวนกับสหกรณในทองถิ่น  

2. การแปรรปูแบบแหงตามธรรมชาต ิ(Dry Natural Process) วิธีการนี้ใชกนัมากในประเทศ

เอธิโอเปย, บราซิล และเยเมน และโดยมากใชกับกาแฟโรบัสตา เมล็ดกาแฟจะถูกนําไปตากแหง

โดยมีเนื้อติดอยูจนกวาจะไดความช้ืนที่ 12% (ดูตอนตอไปเกี่ยวกบัคาความช้ืน) จากนั้นผลกาแฟสุก
ที่แหงแลวจะถูกนําไปสีเอาเปลือกและเนื้อออกดวยเครื่องสีแหง ในชวงขั้นตอนนี้ น้ําตาลในผล
กาแฟสุกแหงจะสรางความหวานที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัวขึ้นมา ทําใหผลผลิตกาแฟที่ไดใน

ขั้นตอนสุดทายนั้นเหมาะกับตลาดกาแฟพิเศษ (Specialty Coffee Market) ผลกาแฟสุกมักใช

เวลานานกวาทีจ่ะแหงและตองการพ้ืนที่ในการตากแหงมากกวาเมล็ดกาแฟที่เอาเนื้อออกแลว แต
เครื่องจักรที่ใชในการแปรรปูแบบนี้มีเพียงเครื่องสีแหงเทานั้น จึงไมจําเปนตองใชตนทุนมากนัก 

3. การแปรรปูแบบผสม หรอื “การแปรรปูแบบน้าํผึง้” (Pulped Natural or “Honey Process”) 

เทคนิคการแปรรปูแบบนี้จะอยูระหวางกึ่งกลางของ “แบบเปยก” และ “แบบแหง” โดยผลกาแฟสุกจะ

ถูกนาํไปผานเครื่องสีเปยกเหมือนการแปรรปูแบบเปยก แตเมล็ดกาแฟจะนําไปตากแหงพรอมกับ
เมือกที่ยังติดอยู จนไดความช้ืน 12% พรอมกับกะลาที่หุมอยู คลายกับวิธกีารแปรรูปแบบแหง 
วิธีการนี้มีขอดีคือชวยในการลดจาํนวนเมล็ดเสีย (ดวยการแยกเอาเมล็ดทีล่อยขึ้นมาเหนอืน้ําออก) 
แตก็ยังคงรักษาน้ําตาล (ที่อยูในเมือก) ที่ชวยเพ่ิมรสชาติจากขั้นตอนการตากแหง   

 



 

 

 

ภาพที ่2: ตารางแสดงสายพันธุกาแฟที่มีลักษณะการเปล่ียนสีตางกันขณะเม่ือผลกาแฟสุก (Setoyama, 
2013) 

 

การหมัก  

ไมวาวิธีการแปรรูปที่ใชจะเปนแบบใด การหมักถือเปนสวนสําคัญมากสําหรับการแปรรูปกาแฟ การ
หมักเปนขบวนการเผาผลาญในชวงเวลาที่น้ําตาลถกูเปลี่ยนไปเปนกรด กาซ หรือแอลกอฮอล  โดย
ที่ยีสตและแบคทีเรยีมักจะมสีวนเกี่ยวของมากที่สุดในขบวนการนี้  

(https://th.wikipedia.org/wiki/การหมกั_(ชีวเคมี) ) ถามีการจัดการขั้นตอนการหมักไดดี ก็จะทํา

ใหกาแฟมีรสชาติออกมาดีที่สุด (รวมถึงรายไดสุทธจิากกาแฟนั้นดวย) ถาปลอยใหการหมกัเกิดขึ้น
นานเกินไปกาแฟนั้นเมื่อดื่มแลวก็จะเสียรสชาติ  ซึ่งทําใหคุณภาพกาแฟและกําไรที่ควรจะไดลดลง  



 

 

การหมกันั้นเริ่มขึ้นต้ังแตเวลาที่ผลกาแฟบนตนผานจุดที่ถือวาสุกแลว และขบวนการหมักจะเกิดขึ้น
ไปเรื่อยๆจนกวาเมล็ดจะถกูนําไปตากแหงและเก็บไวที่ความช้ืน 12%  อัตราและระยะเวลาของ

ขบวนการหมกัจะถูกกระตุนดวยตัวแปรหลายอยางดวยกัน ไมวาจะเปนอุณหภมิู, แสงแดด/รมเงา, 

การถายเทของอากาศ, ออกซิเจนหรือสภาพการขาดออกซิเจน, และปริมาณน้ําตาล ตัวแปรเหลานี้

จะเปนตัวสงเสริมหรือลดการผลิตแบคทีเรีย, ยีสต, และ/หรือเช้ือรา ที่จะมีผลตอการหมักและมีผล

ตอไปยังลักษณะคุณภาพและรสชาติของกาแฟที่ได  

แบคทีเรียที่มีอยูมากมายในสภาพแวดลอมของธรรมชาติมีศักยภาพที่จะสงผลทั้งดีและไมดีตอ
คุณภาพกาแฟขณะที่อยูในขบวนการหมัก มียีสตนอยมากที่เติบโตตามธรรมชาติ แตชนิดที่มีอยูนั้น
โดยมากแลวจะมีผลดีตอรสชาติของกาแฟ สวนเช้ือราทั้งหมดที่มนุษยสามารถมองเห็นและไดกลิ่น
นั้นลวนสงผลที่ไมดีตอกาแฟ การปองกันเช้ือราทาํไดดวยการปองกันการหมักไมใหเกิดขึ้นเปนระยะ
นาน โดยใหทําการตากกาแฟกลางแดดหรือใชเครือ่งเปาแหงไปพรอมกัน และปองกันเมล็ดกาแฟ
และ/หรือผลกาแฟสุกจากอุณหภูมิที่ลดลงตอนกลางคืนและจากน้ําคางเพ่ือไมใหกาแฟดูดเอา
ความช้ืนกลับเขาไปอกี ถาสังเกตเห็นหรือไดกลิ่นเช้ือราตองรีบเรงขบวนการตากแหงใหเร็วขึ้นทันที  

ชนิดของภาชนะที่นํามาใชเปน “ถังหมัก” ก็มผีลตอการเติบโตของจุลินทรียดวยเชนกัน ภาชนะที่มี

ลักษณะพ้ืนผิวหยาบจะทําใหเกิดการเจริญเติบโตของแบคทีเรยีและเช้ือราไดงายกวาและทาํความ

สะอาดไดยากกวา สวนมากแลวภาชนะประเภทโลหะ, พลาสติกและซเีมนตจะนํามาใชในการหมกั

กาแฟ 

แบคทีเรีย, ยีสต, และเช้ือราจะเติบโตไดดีในสภาพแวดลอมแตกตางกัน แบคทีเรียจะเติบโตไดดีที่สุด

ในชวงระยะเริ่มแรกของขั้นตอนการตากแหงขณะที่ความช้ืนในผลกาแฟสุกมปีริมาณสูง หลังจากที่
ปริมาณความช้ืนลดลง สภาพนั้นจะเอื้อกับการเติบโตของยีสต และขณะที่เมล็ด/ผลกาแฟเริ่มที่จะ
แหงไปเร่ือยๆ ระยะนี้จะเปนระยะที่เช้ือรามักจะเติบโตไดดี ควรมีการทดสอบกบักาแฟปริมาณนอยๆ
สวนหนึ่งเพ่ือศึกษาเกี่ยวกบัยีสตที่มีอยูในธรรมชาติ ตัวอยางเชน ในกาแฟที่มีการแปรรปูแบบแหง
ตามธรรมชาติ สามารถหยุดขั้นตอนการตากแหงผลกาแฟสุกไวดวยการตัดปจจัยที่ทาํใหเกิดความ
แหงออก (เชนแสงแดดและลม) โดยหยุดที่ระยะใดกไ็ดภายในขั้นตอนการตากแหง (ถาตองการให
ยีสตเติบโต อาจจะตองรอจนกวาเมล็ดกาแฟ/ผลกาแฟสุกสูญเสียความช้ืนไปได 50% ของน้ําหนัก
เริ่มตน) จากนั้น ในการประเมินวามีแบคทีเรียและยีสตประเภทใดบางที่กําลังเติบโตอยู สามารถทํา
ไดดวยการนาํผลกาแฟสุกใสเขาไปในถังหมัก (ภาชนะขนาดไหนก็ได ที่สามารถปดฝาไดสนทิและ
ผลิตจากวัสดุที่ใชกับอาหาร) อาจใสน้ําไวดวยหรือไมใสก็ได ถาเปนยีสตแลวมักจะเกิดกลิ่นหวาน 
คลายไวนหรือเยลลี ่ถากลิน่ออกมาเปนกลิ่นเปรี้ยวหรือขม ก็แสดงวากําลังมีเช้ือราเติบโตอยู ตองรีบ
แยกเมล็ดกาแฟ/ผลกาแฟสุกออกจากถังหมกัและดําเนินขั้นตอนการตากแหงตอ ขณะทําการหมักอยู
นั้นควรมีการติดตามดูวันละหลายๆครั้งเพ่ือจะไดทาํการแกไขทันทีเมื่อพบสัญญาณใดๆก็ตามที่



 

 

แสดงวามีการหมักนานเกนิไป การหมักที่นานเกินไปแมหนึ่งช่ัวโมงหรือครึ่งวันก็จะมีผลตอกาแฟ
รวดเร็วมากเทากับการหมกัที่นานเกินไป 1-3 วัน ควรประเมินคุณภาพของกาแฟในสถานที่ทาํการ
หมัก ดวยการคั่วและชิมที่นั้นเลย เพ่ือใหแนใจวาขัน้ตอนตางๆที่ใชในการแปรรูปกาแฟนั้นใหผล
ตามที่ตองการ 

นอกจากนี้ การหมักยังทําใหช้ันของเมือกหุมเมล็ดกาแฟเปลี่ยนสภาพและออนตัวขึ้นหลังจากที่ผล
กาแฟสุกถูกแยกเอาเนือ้ออกไปแลวจากการแปรรปูแบบเปยก จากนั้นเมือกนีก้็สามารถกําจดัออกไป
ไดงายดวยการนาํเมล็ดกาแฟไปลาง การหมักแบบนี้สามารถทําดวยวิธกีารใชออกซิเจน (หรือที่รูจัก
กันคือการหมักแหง โดยไมใชน้ํา) หรือไมใชออกซิเจน (หมักเปยก คอืหมักในน้ํา) ขบวนการหมัก
แบบเปยกจะทาํใหเกิดโอกาสอีกครั้งหนึ่งที่จะคัดเอาเมล็ดที่เสียและฝอที่ลอยขึ้นมาเหนือน้ําทิ้งไป 
อยางไรก็ตาม จะตองมนํ้ีาในปริมาณมากและอุปกรณติดต้ังเพ่ือบําบัดน้ําเสียเพราะน้ําที่ใชใน
ขบวนการหมกัแลวจะมีความเปนกรดสูง และอาจเปนอันตรายตอพืชและสิ่งแวดลอมถานําไปปลอย
ทิ้งโดยไมผานการบําบัดเสียกอน   

 

ภาพที ่3: รสชาตกิาแฟที่เปนผลจากกระบวนการแปรรปูตางกัน ที่มา: www.torchcoffee.asia 

 



 

 

ปริมาณความชืน้ 

การหมกัที่สมบูรณนั้นเปนขั้นตอนสําคัญที่จะไดกาแฟคุณภาพดี สวนการลดปริมาณความช้ืนก็เปน
ขั้นตอนสําคัญอีกขั้นตอนหนึ่งในการผลิตกาแฟใหออกมามีคุณภาพดีที่สุด ผลกาแฟสุกที่เก็บใหมๆ
จะมีปริมาณความช้ืนประมาณ 50% ไมวาจะใชวิธีแปรรูปใด (แบบเปยกหรือแบบแหงตาม
ธรรมชาติ) ปริมาณความช้ืนจะตองลดลงอยูที่ 12% และอยูคงที่แบบนั้น กาแฟที่ผานการตากแหง
อยางถกูตองนั้นจะมีรสชาติดีกวาและสามารถเก็บไวไดเปนระยะเวลานานกวา ตอไปนี้เปนวิธีที่จะ
ชวยรักษาคาความช้ืนและคุณภาพของกาแฟ 

การทาํใหกาแฟแหงนั้นควรนาํไปตากแดดหรือใชเครื่องตากแหงรวมดวย กาแฟที่อยูในที่รมจะเกิด
เช้ือราไดงายและทาํใหเกดิขบวนการหมกัที่ควบคุมไมได การตากกาแฟบนพ้ืนอาจทําใหไดผลทีไ่ม
สม่ําเสมอ เพราะพ้ืนดินหรือพ้ืนคอนกรีตมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิที่รวดเร็วระหวางกลางวันและ
กลางคืน ตรงกันขามกับการตากบนพ้ืนที่ยกสูงขึ้น (ทําจากตะแกรงมุงลวด) จะชวยควบคุมการ
ถายเทอากาศและอุณหภูมิได ควรทําการปดทั้งดานบนและดานลางของกาแฟที่ตากไวทุกๆคืน ดวย
วัสดุเชนถุงกันน้ํา เพราะขณะที่อุณหภูมิลดลง จะเกดิการควบแนนของอากาศและทําใหเกิดความช้ืน 
การปดนั้นไมจําเปนตองปดปากไมใหอากาศเขา แตควรปดใหมิดชิด เพราะเราไมตองการใหเมล็ด
กาแฟดูดความช้ืนกลับเขาไปใหม และถาเมล็ดกาแฟดูดความช้ืนกลับเขาไป ก็จะทําใหโครงสราง
ของเซลลเสียไปและทําใหกาแฟเกาเร็วยิ่งขึ้น กาแฟที่เกาแลวนั้นมันจะมีลักษณะรสชาติคลายไม
แหง หรือไม 

ปริมาณความช้ืนในผลกาแฟสุกหรือเมล็ดกาแฟสามารถวัดไดดวยเครื่องมือวดัความช้ืน หรืออาจใช
คณิตศาสตรพ้ืนฐานคํานวณคาความช้ืนคราวๆได ในการใชวิธีหลังนี้ ใหแยกกาแฟออกมาปริมาณ 

12 กิโลกรัม ทาํการตากแหงดวยวิธีการเดียวกบักาแฟที่เหลืออยู โดยชั่งน้ําหนักกาแฟนี้ทุกวันทั้ง

กลางวันและกลางคืนแลวหาดูวามีคาความช้ืนหายไปหรือเพ่ิมขึ้นเทาไร ไมวาจะใชวิธีการแปร
รูปแบบใด เปาหมายที่ตองการคือการทาํใหเมล็ดกาแฟแหงจนมีความช้ืนที่ 12%  อยางไรก็ตาม 
น้ําหนักสุดทายที่ไดจะไมเหมือนกันขึ้นอยูกับขบวนการแปรรูป ถาใชวิธีการแปรรูปแบบแหง 

น้ําหนักกาแฟสุดทายที่ไดควรเปน 4 กโิลกรัมถาน้ําหนักเริ่มตนของผลกาแฟสุกคือ 12 กิโลกรัม 

(หรือ18.3 กิโลกรัม ถาน้ําหนักเริ่มตนคือ 100 กิโลกรัม)  สําหรับวิธีการแปรรูปแบบเปยก น้าํหนัก

สุดทายควรเปน 2.2 กิโลกรัมถาผลกาแฟสุกเริ่มตนคือ 12 กิโลกรัม (หรือ 33 กิโลกรัมถาน้ําหนัก

เริ่มตนคือ 100 กิโลกรัม)   ขอสังเกตคือน้ําหนักของกาแฟจากการแปรรูปแบบแหงจะไมเหมือนกับ

กาแฟที่ไดจากการแปรรูปแบบเปยกเพราะแบบแหงนั้นช่ังน้ําหนักของผลกาแฟที่ยังมีเนื้อติดอยู 

กาแฟที่ตากแหงเสร็จแลวควรเก็บไวเหนือพื้น (เชนบนไมพาเลท) ถาเปนไปได ควรเก็บกาแฟไวใน
โกดังที่มีสภาพการใชงานที่ดี มีหลังคาสูง สามารถปองกันฝนและกันความรอนเพ่ือไมใหกาแฟถูก



 

 

ความรอนจากแดด  และอาจพิจารณาการใชถุง Grain Pro (http://grainpro.com/gpi/) ที่มคีวาม

พิเศษคือเปนถุงขนาดใหญที่มีผนึกเปดปดได และสามารถปองกันความช้ืนแตในขณะเดียวกันกาแฟ
สามารถระบายอากาศได 

กาแฟที่ยังมีผนงัช้ันในหรือกาแฟกะลาที่ทาํใหแหงจนมีความช้ืน 12% แลวควรเก็บรักษาไวที่

ความช้ืนสัมพัทธ (Relative Humidity หรือ RH) 60-70% หรือนอยกวานั้น โดยตรวจสอบดูวา

ความช้ืนสัมพัทธอยูที่ 70% ในเวลาที่อณุหภูมิตํ่าสุดของชวงวัน เพราะเมื่ออุณหภูมิลดลงคา
ความช้ืนสัมพัทธจะเพ่ิมขึ้น  

กาแฟสารหรือกาแฟดิบทีต่ากแหงแลวและมคีวามช้ืนไมถึง 12% อาจเสียไดจากเช้ือแบคทีเรีย เช้ือ
รา และยีสตที่ไมตองการ โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อเมล็ดไมมีชีวิตแลว ตราบใดที่เมล็ดยังมีชีวิตอยู การ
ทํางานของเอนไซมจะยิ่งทําใหการทดสอบรสชาติกาแฟมีคุณภาพสูง การลดความช้ืนของกาแฟให
อยูตํ่ากวา 12% ทันทีที่เก็บเกี่ยวจะชวยใหเมล็ดกาแฟยังไมตาย ถาลดความช้ืนใหเหลือต่ํากวา 
10% เมล็ดกาแฟจะเปราะและเสียหายไดระหวางการสี  ซึ่งเปนที่เช่ือกันวาความช้ืนในเมล็ดที่
เหมาะสมที่สุดสําหรับกาแฟสารหรือเมล็ดกาแฟดิบอยูที่ 10-12%  

 

สรปุ 

เกษตรกรนักปลูกกาแฟรายยอยที่ตองการดูแลคุณภาพผลผลิตใหดีที่สุดเพ่ือจะขายกาแฟของตนได
ราคาดีที่สุดจะตองเลือกวธีิการแปรรูปกาแฟที่เหมาะสมกับทรัพยากรในทองถิ่นท่ีมีอยู (เชน พ้ืนที่, 
น้ํา, แสงแดด) โดยพยายามลดปริมาณกาแฟที่ไมไดคุณภาพใหนอยที่สุด และตองเปนวิธีที่เหมาะสม
กับลักษณะรสชาติเฉพาะของสายพันธุกาแฟ  การแปรรปูกาแฟนั้นไมมวีิธใีดที่เรียกวา "ถกูตอง” 
ควรใชวิธีการแนะนําและอบรมเกษตรกรใหเก็บผลกาแฟที่สุกแลวและยังไมรวงจากตน เพ่ือจะได
คาตอบแทนท่ีดีที่สุด จากนั้นทดสอบและทดลองวิธีการแปรรูปหลายๆวิธีเพ่ือดูวาวิธีใดเหมาะสมที่สุด
สําหรับสภาพบริบทของเราและตลาดของเรา การเกบ็ผลสุกที่ถูกตอง, การแปรรูป และการเก็บรกัษา
อยางเหมาะสมจะใหผลผลิตคือกาแฟที่มีราคาสูงทีจ่ะสงใหตลาดกาแฟพิเศษที่มีกาแฟนี้อยูเพียง
แหลงเดียวในโลก 

 

อางองิ และ แหลงทีม่า 

ผูเขียนไดเขารวมการอบรมการแปรรูปกาแฟที่จัดขึ้นโดย Torch Coffee Lab ที่จังหวัดปูเออ 

ประเทศจีน ซึ่งผูสอนคือ Dr. Mario Fernandez จากสถาบัน Coffee Quality Institute เว็บไซทคือ 



 

 

TORCH Coffee https://www.facebook.com/torchcoffeelabyunnan 

http://www.torchcoffee.asia/ 

https://th.wikipedia.org/wiki/การหมัก_(ชีวเคมี) 
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