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หนังสือคูมือเลมนี้เปนแนวทางสําหรับการพัฒนาวิธีการปลูก การผลิต 

และแปรรูปกาแฟอาราบิกาอยางยั่งยืน รวมไปถึงการซื้อขายและการตลาดของ 

กาแฟในภาคเหนือของประเทศไทย 

หนังสือคูมือเลมนี้ไมใชเครื่องมือที่จะสอนวิธีหรือกระบวนการทั้งหมดใหมแต 

เปนเครื่องมือที่เหมาะสําหรับเปนคูมือชวยสนับสนุนการประกอบอาชีพกาแฟใหมี

ความสะดวกยิ่งขึ้นเชน การใหขอมูลและแหลงที่มาของขอมูลแกชุมชน 

เพื่อทุกคนจะสามารถผลิตและคาขายไดดวยตัวเองตามเปาหมายหลักมูลนิธิรักษ-

ไทย ที่ซึ่งเปนผูสนับสนุนหลักของโครงการนี ้

ทางมูลนิธิรักษไทยมีจุดมุงหมายที่ 

จะชวยเหลือชุมชนชนบทในการแกไขปญหา 

ที่พบรวมถึงการพัฒนาศักยภาพและเพิ่มพูน 

รายไดใหแกชุมชนเพื่อความเปนอยูที่ดีขึ้น 

หนังสือคูมือเลมนี้จัดทําโดย 

การรวมมือกันของคณะนิสิตจุฬาลงกรณ- 

มหาวิทยาลัย และคณะนักศึกษาจาก  

Worcester Polytechnic Institute (USA). 
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NOTES: 
บทที่ 1 : นี่คืออะไร? 
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กาแฟ เปนหนึ่งในเครื่องดื่มที่มีประชากร บริโภคมากที่สุดในโลก 

โดยมีคนบริโภคมากถึงลานคนตอวัน นอกจากนี้ กาแฟยังเปนผลิตภัณฑ 

อาหารที่สําคัญที่สุดในโลกอีกดวย ประชากรจากประมาณ 60 ประเทศ 

ที่อยูในเขตโซนรอน หรือคอนขางรอน เลือกที่จะปลูกกาแฟเพื่อดํารงชีวิต 

ซึ่งบางประเทศถึงกับเปนประเทศรายใหญในการสงออกกาแฟเลยก็วาได 

(Esquivel and Jimenez) 

โครงการปลูกกาแฟตามพระราชดําริ เพื่อสงเสริมศักยภาพทาง 

การเกษตรอยางมั่นคง และทดแทนการเพาะปลูกฝนซึ่งเปนอันตรายตอ 

สิ่งแวดลอม จากการวิจัยของโครงการหลวงไดคนพบวาภูมิประเทศ 

และภูมิอากาศของภาคเหนือนั้น สามารถทําการปลูกกาแฟอาราบิกาไดดี 

(Angkasith, 2001) จึงเปนเหตุนํามาให ชาวบานตางๆบนดอยก็ไดเริ่มการ 

ปลูกกาแฟอาราบิกา เพื่อการหาเลี้ยงครอบครัว	
  

	
  

บทที่ 2 : กาแฟในประเทศไทย 

การนําไปใชตอและการเผยแพรขอมูลในหนังสือเลมนี้ดวยเหตุ-

ผลดานการศึกษานั้นทางผูถือลิขสิทธิ์ยินยอมใหนําไปเผยแพรโดยไมตอง 

ไดรับการอนุญาติจากผูถือลิขสิทธิ์แตประการใด 

IQP-SSP6 (2013) คูมือกาแฟ: แนวทางการทําไรกาแฟอยางยั่งยืนในภาค 

เหนือของประเทศไทย 

คณะผูจัดทํา 

เจาว เปาโล โคเลีย, ธนเดช จิระประกอบชัย, มารินา เชวิส, โจเซฟ เกย, 

วีรวิชญ กุลสิทธิไชยา, ดนยา ปรัชญนันทน และ อาแมนดา ไรอัน 

ขอมูลการติดตอ 

bkk13-coffee@wpi.edu 

 

คําชี้แจงลิขสิทธ์ิ 
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การปลูก เปนขั้นตอนแรกของการผลิตกาแฟ ซึ่งสามารถแบงออกเปน 3 วิธี หลักๆ คือ 

1. การหวานเมล็ดโดยตรง 

2. การหวานเมล็ดในแปลงหวาน และยายตนไปปลูกในดิน ในไรโดยตรง 

3. การหวานเมล็ดในแปลงหวาน ยายตนกลามาเพาะเลี้ยงในแหลง เพาะเลี้ยงตนกลา 

กอนนําออกสูไร (แนะนําใหทํา) 

 

 

 

 

 

• ใหปลูก โดยวางดานที่มีรอยยนของเมล็ดคว่ําลง แลวกลบดวยดินชั้นบาง 

• เมล็ดที่เลือกใชตองปราศจากเชื้อโรค เทานั้น 

หมายเหตุ : เวลานําตนกลาลงดินนั้น รากของตนกลาควรจะตรง 

• เมื่อยายตนมาปลูกลงบนดิน ไมควรฝงตนใหลึกกวาระดับที่เคยปลูกในแหลง 

เพาะเลี้ยงตนกลา 

• ควรนําตนกลากาแฟ ที่ผานการเพาะเลี้ยงตนกลามา 6-12 เดือน ไปปลูกในไร 

(ควรจะทําเมื่อเริ่มเขาฤดูฝน) 

• ควรปกรากของตนกลาเขาไปในโคลน เพื่อปองกันไมใหระบบรากเสียหาย ใน 

ขณะทีย่ายตนกลามาปลูกลงบนดิน 

• การปลูกตนไมอื่นๆ (บวย, กลวย, ฯลฯ) รอบตนกาแฟนั้น 

จะชวยเปนรมเงาใหกับตนกาแฟและเปนการปองกันไมใหตนกาแฟและผลเชอร

รี่ถูกลมพัด (ขอแนะนํา) 

หมายเหตุ : การปลูกกาแฟใตรมเงานั้นเปนทางเลือกที่ดีกวาเพราะวาการปลูก กาแฟ 

ในทีท่ีม่ีแสงแดดมากนั้นจะทําใหตองใชยาฆาแมลงและปุยมาขึ้น 
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บทที่ 3 : การผลิตกาแฟ 
การปลูก 

 

กิตติกรรมประกาศ 
ทางคณะผูจัดทําขอกราบขอพระคุณผูที่ไดชวยเหลือในการ 

จัดทําหนังสือเลมนี้และขอขอบพระคุณมูลนิธิรักษไทย ที่ไดให 

โอกาสคณะผูจัดทํา ไดสรางเครื่องมือที่จะทําใหกิดแรงจูงใจเพื่อการ 

เปลี่ยนแปลงที่ดีขึ้น และรวมถึงชาวบาน จากหมูบานอาแย 

ทุกทานที่ใหความรวมมือเปนอยางดี 

ขอกราบขอบพระคุณอาจารย ที่ปรึกษาโครงการทุกทาน 

(ศ. ดร. อรวรรณ ชัยลภากุล, ดร. เซ็ท ทูเลอร, และ ดร. สแตน 

เซลคอฟ) สําหรับคําแนะนําที่ดีในการจัดทําหนังสือเลมนี้ 
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การคลุมดิน เปนการคลุมหนาดินดวยวัสดุพืช เพื่อเปนการเตรียมพรอมหนา 

ดินสําหรับการปลูกกาแฟ 

• วัสดุพืชที่ดีที่สุดคือ หญาแหง และใบตองแหง 

• ควรจะทําการคลุมดินในชวงตนฤดูฝน 

หมายเหตุ : การคลุมหนาดินดวยหญาแหงหรือใบไมแหงใตตนกาแฟนั้นจะ 

ทําใหดินมีความชุมชื้นในชวงฤดูรอน และยังทําใหการเติบโตของวัชพืชนั้น 

นอยลง 
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การคลุมดิน	
  

การกําจัดวัชพืช 

การกําจัดวัชพืช คือขั้นตอนการกําจัดหญา หรือพืชเล็กๆ ที่ขึ้นรอบๆ ลําตน 

กาแฟพืชพวกนี้จะแยงอาหาร และแรธาตุจากตนกาแฟ 

• การกําจัดวัชพืชนั้นควรหมั่นทําตลอดทั้งป 

การใหน้ํา	
  

ควรใหน้ําแกตนกลา หลังจากสิ้นฤดูฝนแลว 

• แตละตนควรไดรับน้ํา ประมาณ 5-10 ลิตร ตอสัปดาห 

• การใหน้ําจะลดลงตอเมื่อ ตนไมโตขึ้น 

• ถาหากพื้นที่ทําการเกษตรนั้นมีความชื้นอยูแลว ควรลดปริมาณของ 

น้ําลง 

หมายเหตุ : การปลูกตนกาแฟตามไหลภูเขานั้น ควรมีการขุดลอกทางเดิน 

น้ําเพื่อที่จะไดสามารถกักเก็บน้ําได 
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ขอมูลดานลางนี้เปนแหลงที่มาของหนังสือเลมนี้ (เนื้อหา, ภาพประกอบ) 

• Winston, E., Laak, Op de Laak, J., Marsh, T., Lempke, H., Chapman, 

K., Aung, O. and Nyunt, T. (2005). Arabica coffee manual for 

Myanmar. FAO Regional Office for Asia and the Pacific, Bangkok, 

Thailand. 

• Winston, E., Laak, Op de Laak, J., Marsh, T., Lempke, H. and 

Chapman, K. (2005). Arabica coffee manual for Lao-DPR. FAO 

Regional Office for Asia and the Pacific, Bangkok, Thailand. 

• Rutherford, M. A., & Phiri, N. (2006). Pestsand Diseases of Coffee in 

Eastern Africa: A Technical and Advisory Manual. CAB 

International. 

• Manual for Sustainable Coffee Production. (2005). Ibero. 

DeFoundation, Uganda. 

• McCormack, Mark H. (1984). What They Don’t Teach You at 

Harvard Business School. Bantam Books, Toronto and New York. 

 การตัดแตง นั้นเปนการตัดกิ่ง และกานออกจากลําตน 

• ในปแรกของการปลูก ใหตัดลําตนอื่นออก โดยเหลือเพียงลําตนเดียว 

เพื่อลดการแยงอาหารกันภายในตน 

• เมื่อตนกาแฟมีอายุ 3 ป และเริ่มที่สามารถออกผลได 

ควรจะตัดลําตนกาแฟใหมีความสูงอยูที่ 1.6-1.8 เมตร 

หมายเหตุ : ความสูงของตนกาแฟที่จะทําใหการออกผลมีประสิทธิภาพที่สุด 

นั้น ควรจะสูง 1.6-1.8 เมตร อีกทั้งยังทําใหสามารถเก็บผลผลิตไดงาย 

• ความยาวของกานตนกาแฟนั้น ความมีความยาวประมาณ 20 

เซนติเมตร (ขอแนะนํา) 

หมายเหตุ : การที่ตองตัดกานของตนกาแฟใหเหลือประมาณ 20 เซนติเมตร 

นั้นจะทําใหชาวไรสามารถเก็บผลผลิตไดงายและปองกันศัตรูแมลงไมให 

แผกระจายอกไป 

• หากสังเกตุวากิ่งไหน ผลิตผลได 

ไมมากเทากับกิ่งอื่นใหตัดออก และ 

ปลอยให กิ่ง งอกออกมาแทน 

• ควรจะทําการตัดแตง หลังจากฤดู 

เก็บเกี่ยวเสร็จ โดยใชเลื่อย 

• การตัดกิ่งที่งอกออกมาใหม ควรทํา 

ตลอดปเพื่อลดการแยงอาหาร 

• ผลที่งอกออกมาในปแรกหรือปที่ 

สอง ควรเก็บออกมาเพื่อใหตนผลิต ออกมาใหมเรื่อยๆ 

 

การตัดแตง	
   บทที่ 10 : แหลงที่มาของขอมูล 

เพื่อการหาขอมูลเพิ่มเต่ิม 

หมายเหตุ :  

ควรตัดแตงกิ่งของตนกาแฟ 

ใหเปนพุมเพื่อที่จะงายตอ 

การเก็บผลผลิต 
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บทที่ 9 :  ขอมูลเพิ่มเติม 

ขอมูลตางๆ 

• ศูนยวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงจังหวัดเชียงราย (ดอยวาว,ี ดอยชาง) 

อีเมล wawee.doa@doa.in.th 

เบอรติดตอ 053 – 360 - 5941 หรือ 053 – 360 - 3030 

• โครงการเกษตรที่สูงชาวไทยภูเขา (ฮิลคอฟ) 

อีเมล info@hillkoff.com, hillkoff@windowslive.com 

เว็บไซด www.coffeethai.org 

เบอรติดตอ 053 – 321 – 3077 ถึง 8 หรือ 053 – 321 – 3030 

• ศูนยวิจัยและพัฒนาการปลูกกาแฟที่สูง (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 

เบอรติดตอ 053-944-052 

บริษัทรับซื้อ 

• ดอยชาง 

เว็บไซด www.doichaangcoffee.net 

• ดวงดีฮิลไทรบคอฟฟ 

14/23-24ซอยอินศวรถนนมณีนพรัตนอําเภอเมอืงเชียงใหม 50000 

อีเมล duangdee@iname.com 

เบอรติดตอ 053 – 321 – 9361 

บริษัทจําหนายปุย 

• บริษัทปุยโอเรียลจํากัด 

191 หมู 1 แมปง อําเภอพราว เชียงใหม 50210 

•  แนะนําใหใชการหมักปุยดวยบอ เพราะวามีประสิทธิภาพดี ราคาถูกและงาย 

ตอการปฏิบัติ 

• ขุดบอ 3 บอ ใหลึกพอที่จะอยูทนการยอยสลายไดถึง 45 วัน 

• วัสดูตางๆ ที่ใชในการยอยสลายจะถูกยายบอจากบอที่ 1 ไปบอที่ 2 และจาก 

บอที่ 2 ไปบอที่ 3 โดยใหพักที่แตละบอ บอละ 15 วัน 

• หลังจากการทําการหมัก 45 วันจะสังเกตุไดวาปุยเปนสีน้ําตาลเขมเหมือนดิน 

ทั่วไป 

• วัสดุที่จะใชในการทำปุยหมักควรวางเปนชั้นๆ ดังนี้: 

o วัสดุกิ่งไม หรือวัสดุแข็งๆใหญๆ ยอยยาก ใหวางไวอยู ชั้นลางสุด 

o พวกที่ยอยงายๆ ใหวางไวชั้นบน เชน ผลไม เปลือกผัก ใบไมและ 

มูลสัตว 

 

ในรูปภาพ แสดงใหเห็นถึง 

ขั้นตอนแรกในการหมักปุย 

และเมื่อครบ 15วัน จะถูก 

ยายไปที่หลุมตอไป 

 

• ระหวางการวางวัสดุเปนชั้นๆ ใหใสน้ําเพื่อเพิ่มความชุมชื้น 

และหลุมควรปกคลุมดวยดิน 

• ควรใสปุยหมักนี้ใตตนกาแฟ ตน, กลาง และปลายฤดูฝน 

• ควรใชอัตราสวนตามที่กําหนดดังนี้ (หากไมใสปุยอื่นเพิ่มเติม): 

o ปที่ 2: 0.7 กก./ตน 

o ปที่ 3: 1.0 กก./ตน 

o ปที่ 4: 2.0 กก./ตน 

o ปที่ 5+: 2.5 กก./ตน 

หมายเหตุ : ปุยหมักนั้นควรนํามาให มากกวาปุยเคมี และชาวไรควรทําการทดลอง 

กับตนกาแฟ 1-2 ตน กอนนํามาใชจริง 

การผลิตปุยอินทรีย 
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• นอกจากการใหปุยอินทรียหมักแลว ยังสามารถใสปุยเพิ่มเติมเพื่อเพิ่มจํานวน ผลผลิตได 

• ควรใสปุยอนินทรียหลังจาก ใสปุยอินทรีย เทานั้น 

• การใหปุยจะใส 2-3 ครั้งตอป คือ ตน, กลาง, ปลาย ฤดูฝน 

• ตนกาแฟตองการสารอาหารที่ครบ โดยเฉพาะในชวงฤดูผลิตผล (ซึ่งปกติแลวประมาณ 

2-3 เดือน หลังจากฤดูผลิดอก) 

• อัตราสวนการใสปุยอนินทรียมีดังนี้ (หากไมไดใสปุยอินทรีย): 

o ปที่ 1 – 100 กรัม/ตน (50% ปุยสูตร 15-15-15 ผสม 50% ปุยสูตร 46-0-0) 

o ปที่ 2 – 200 กรัม/ตน (50% ปุยสูตร 15-15-15 ผสม 50% ปุยสูตร 46-0-0) 

o ปที่ 3 – 300 กรัม/ตน (50% ปุยสูตร 15-15-15 ผสม 50% ปุยสูตร 46-0-0) 

o ปที่ 4+ – จํานวนปุยที่ใชเพิ่มขึ้นปละ 100 กรัม/ตน จนถึงปที่ 10 ซึ่งเทากับ 1000 

กรัม/ตน และไมตองเพิ่มอีกแลว (50% ปุยสูตร 13-13-21 ผสม 50% ปุยสูตร 46-0-0) 

หมายเหตุ : ปุยสูตร 15-15-15 และ 13-13-21 นั้น ชาวไรสามารถผสมขึ้นมาไดเอง 

โดยการซื้อแมปุยสูตร 18-46-0, 46-0-0 และ 0-0-60 แลวผสมตามอัตราสวนดานลาง 

42 26 32
420 260 320

100
1000

สูตร 15-15-15

ปริมาณปุ๋ย (กิโลกรัม)18(46(0)
(ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต)

ปริมาณแม่ปุ๋ยที่ใช ้(กิโลกรัม)
46(0(0))))))))))))))))))))))))))
(ยูเรีย)

0(0(60))))))))))))))
(โพแทสเซียม คลอไรต์)

 
 

36 21 43
360 210 430

100
1000

สูตร 13-13-21
ปริมาณแม่ปุ๋ยที่ใช ้(กิโลกรัม)

ปริมาณปุ๋ย (กิโลกรัม)18(46(0)
(ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต)

46(0(0))))))))))))))))))))))))))
(ยูเรีย)

0(0(60))))))))))))))
(โพแทสเซียม คลอไรต์)

 
หมายเหตุ : แมปุยตองเก็บไวในที่รม ไมถูกฝน ไมอยูที่เดียวกับเมล็ดกาแฟ และควร 

ผสมเมื่อตองการใช ไมควรผสม เหลือเก็บไวเกิน 15 วัน 

ขอมูลของปริมาณปุยแตละชนิดนั้นไดรับมาจากศูนยวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง 

จังหวัด เชียงราย เพราะฉะนั้นขอมูลนี้เปนขอมูลที่ใชในพื้นที่ที่มีอากาศเย็นและมีความชื้น 

โดยเฉพาะภาคเหนือ 

• เมื่อใชปุยหมักผสมรวมกับปุยเคมีปริมาณของปุยที่ใชและระยะเวลาในการใสปุยที่ 

ระบุมาขางตนความลดลง แลวแตความตองการของชาวไร  

(ขอแนะนํา: ควรมีการลองใชกับตนกาแฟ 1-2 ตน เพื่อกําหนดปริมาณของปุย) 

การใหปุย 
โรคที่เกิดจากเพลี้ยขาว 

 เพลี้ยขาวนั้นจะกัดกิน กิ่งกานที่งอกออกมาใหม และสรางผลกระทบมากตอ 

ตนกาแฟในฤดูแลงเมื่อฝนตกนอย ซึ่งจะสังเกตเห็นเปนเหมือนยางหรือราสีขาวๆ ใตใบ 

และกิ่งออนที่ติดอยูกับผลเชอรรี ่

เมื่อเพลี้ยนั้นเปนแมลงที่สงผลกระทบในปญหานี้ ซึ่งการกําจัดและปกปองกัน 

นั้นจะคลายกับโรคราดํา 

 

วิธีแกไข 

1. ทาน้ําสบูในสวนที่มีปญหา 

2. ใชการปกคลุมดวยใบไมแหง, ปุยคอกหรือปุยธรรมชาต,ิ  ปุยใบไมแหงเพื่อทํา 

ใหตนกาแฟสามารถโตเต็มที่และตนกาแฟจะสามารถตอตานโรคนี้ได 

3. ตนที่ไดรับผลกระทบมาก ควรตัดทิ้งแลวนําไปทําลาย 

4. ใช ปโตรเรียมสเปรยออยล (ไวทออยล) เพื่อกําจัดเพลี้ย และใชยาฆามด เพื่อฆามด 

ขอควรระวัง 

	
  • สารเคมีชนิดตางๆที่ใชในการฆาแมลงหรือกําจัดเชื้อโรค 

ควรเก็บไวในภาชนะและที่ๆปลอดภัยและหางไกลจากเด็กและเมล็ดกาแฟทุกชนิด 

• สารเคมีเปนอีกทางเลือก ถาไดลองใชวิธีปองกันตามชีวภาพแลวไมไดผล 

• กอนที่จะใชสารเคมีไมวาชนิดไหนก็ตาม 

ควรอานวิธีการใชและขอควรระวังกอนใชงาน และใสเครื่องมือปองกันจากสารเคมี 

• ตนกาแฟที่ใชสารเคมีฆาเชื้อ ในบริเวณนั้นไมควรใหเด็กเขาไปยุ ง 
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เลือกเก็บเกี่ยวผลที่สุกแลวเทานั้น 

• การเลือกเก็บผลเชอรรี่กาแฟนั้นมี ผลกระทบอยางมากตอคุณภาพของ 

กาแฟ 

• ชาวไรควรเก็บผลเชอรรี่ที่สุกเปนสีแดงเทานั้น และปลอยผลที่ยังเปน 

สีเขียวไวบนตน 

• ไมควรใหเชอรรี่แตะพื้น และไมควรเก็บผลเชอรรี่ที่ตกอยูบนพื้น 

• หากเปนไปไดใหใชอะไรก็ได มารองใตตนกาแฟระหวางเก็บเกี่ยวผล 

เชอรรี่ เพื่อปองกันไมใหตกพื้น 

หมายเหตุ : ควรมีการแยกขนาดของเชอรรี่ เพื่อที่จะสามารถนั้นไปใชใน 

ขั้นตอนตอไปไดสะดวกขึ้น (การปลอก) 

10	
  

การเก็บเกี่ยวผลกาแฟ 

บทที่ 4 : ข้ันตอนการแปรรูปกาแฟ 

การปลอกผลเชอรรี่ 

ปลอกผลเชอรรี่ เพื่อไดมาซึ่งเมล็ดขางในผล 

• การปลอกผล สามารถทําดวยเครื่องจักรหรือมือก็ได 

• ขั้นตอนนี้นั้นตองใชน้ําเย็นที่สะอาด ในขั้นนี้สามารถใชถุงมือ 

หมายเหตุ : ถามีเครื่องที่ใชสําหรับการปลอกผลเชอรรี่ ควรนํามาใช 

เพราะวา เครื่องนั้นจะทําใหเมล็ดกาแฟที่ไดมีคุณภาพที่คงที่ 

หนอนเจาะตนกาแฟ 

 หนอนเจาะตนกาแฟนั้นสวนใหญจะพบไดตามตนกาแฟอารบิกา หนอนพวกนี้จะ 

กัดกินดานในของตนกาแฟและกิ่งของตน และจะทําใหตนกาแฟออนแอลง (ใบบนตนกาแฟ 

จะเปลี่ยนเปนสีเหลืองและเริ่มรวง) ซึ่งหนอนชนิดนี้นั้นมี 2 สาบพันธุตามรูปดานลาง 

 

รูปซายหนอนกอขาวเม่ือโตเต็มวัย    

รูปขวาตัวออนของหนอนกอขาว	
  
รูปซายตัวออนของหนอนกอแดง      

รูปขวาหนอนกอแดงเม่ือโตเต็มวัย	
  

 ตนที่ถูกหนอนเจาะนั้นสามารถสังเกตได โดยที่จะมีรูเสนผาศูนยกลางประมาน 1 

เซนติเมตรอยูที่ลําตน และใบมีสีเหลือง กิ่งออนแอและหักไดงาย ตนกาแฟที่มีการดูแลรักษา 

อยางดีจะมีโอกาสนอยมากที่จะถูกหนอนเจาะลําตน ตัวโตเต็มวัยของหนอนชนิดนี้จะมาวางไข 

ใกลๆกับใตตนกาแฟติดกับลําตน และเมื่อหนอนฟกออกมาจกาไขหนอนก็จะเริ่มเจาะเขาไป 

ในตนกาแฟ 

 

วิธีแกไข 

1. ปลูกตนกาแฟใตรมเงา เพื่อลดจํานวนของหนอน 

2. เผาทําลายตนกาแฟที่ถูกหนอนเจาะ กอนทีจ่ะถึงฤดูฝน 

3. ผสมน้ํากับมะนาว 10% และทาที่ลําตนโดยใชแปรงทา 

4. ใชมีดหรือกรรไกรเพื่อผาลําตนและนําหนอนออกมาฆา 

5. ใชไฟ Backlight (ไฟแสงUV) เพื่อลอตัวโตเต็มวัยของหนอนและกําจัด 

6. จากพื้นดินขึ้นมา 50 เซนติเมตร ใหเกลี่ยเปลือกของตนกาแฟ โดยผาหยาบหรือมีด 

(ระวังอยาใหตนไมเกิดความเสียหาย) 

7. ใชสาร ฟโปรนิล ใชแปรงทาไปที่สวนลางของตนกาแฟ (การผสมดูจากวิธีใชคือ 1 ลิตร 

ฟโปรนิล ตอน้ํา 20ลิตร) 

 

รูปของลําตนกาแฟที่ถูกหนอนเจาะ 
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วิธีแกไข 

1. ใชสารเคมีชีวภาพปองกันและกําจัด เชน คลอโรธาโลนิล 

2. ใชสารกําจัดเชื้อราที่มีสังกะสีเปนสวนประกอบหลัก (เชน ไดเทียนอล 76%, 

อนิลาซิน 75%, โคบ็อค 50%, ฟงกูราน 50%, ฯลฯ) 

11	
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ใชเครื่อง กําจัดเมือก ใชมือ กําจัดเมือก 

การหมักเปนการทําใหกําจัดเมือกงายขึ้น แคเพียงลางน้ํา 

• การหมักจะใชเวลา 1-2 วันโดยแชกะลากาแฟ ในน้ําที่สะอาด 

• ภาชนะที่ใชในการหมักนี้ควรจะดูแลใหสะอาดอยูเสมอ 

 

การหมัก 

การลาง 

การลางเพื่อกําจัดเมือกที่ผานจากการหมักแลว ออกจากเมล็ดกาแฟ 

• หากลางดวยมือ ใหใชน้ําลางเมล็ดกะลากาแฟ 2-4 ครั้ง โดยอยาใหเหลือ 

คราบของเมือก 

หมายเหตุ : หากมีเครื่องกําจัดเมือกจะทําใหลดเวลา และไดคุณภาพที่คงที่กวา 

การลางดวยมือ ใหเลือกใชน้ําประมาณ 0.5 ลิตรตอหนึ่งกิโลกรัม กะลากาแฟ 

©Noah	
  Phiri,	
  CABI	
  

โรคราดํา 

 โรคราดํานั้นเกิดขึ้นจากการที่มีศัตรูแมลงที่เติบโตขึ้นมากับตนกาแฟที่ถูกเพลี้ย 

เขามาอยู เพลี้ยเหลานี้จะขับถายออกมากบนตนกาแฟและจะมีรสหวาน ซึ่งทําใหมดนั้น 

เชามากินของเสียที่เพลี้ยขับถายออกมากและจะทําใหราดํานั้นกระจายไปทั่วตนกาแฟ 

เพลี้ยนั้นจะกินกิ่ง กาน และผลเชอรรี่ที่โตขึ้นมาใหม 

 ซึ่งโรคนี้เปนโรคที่รักษาไดยาก เพราะฉนั้นทางที่ดีทื่สุดนาจะเปนการไปซื้อ 

ยาฆาแมลงตามรานที่ขาย 

วิธีแกไข 

1. ทาน้ําสบูในที่ๆมีราดํา 

2. ใชการปกคลุมดวยใบไมแหง, ปุยคอกหรือปุยธรรมชาต,ิ  ปุยใบไมแหงเพื่อทําให 

ตนกาแฟสามารถโตเต็มที่และตนกาแฟจะสามารถตอตานโรคราดําได 

3. ตนที่ไดรับผลกระทบมาก (ใบทุกใบเปนสีดํา) ควรตัดทิ้งแลวนําไปทําลาย 

4. ใช ปโตรเรียมสเปรยออยล (ไวทออยล) เพื่อกําจัดเพลี้ย และใชยาฆามด เพื่อฆามด 
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• หลังจากลางสะอาดแลว เมล็ดกะลากาแฟ ควรถูกตากจนกวาจะ 

เหลือความชื้นเพียงแค 12%  

หมายเหตุ : กะลานั้นจะใชเวลาในการตากประมาณ 9-10วัน เพื่อ 

ทดลองวากะลานั้นแหงถึง 12% แลวนั้น ใหลองกัดกะลาดู เมื่อกัดแลว 

มีรอยฟนอยูที่กะลาแสดงวากะลาแหงพอดีกับ 12% แลว แตถาหากเมื่อ 

กัดแลวกะลาแตกแสดงวากะลานั้นแหงเกินไป 

• การตากแหงสามารถตากไดจากแสงแดดโดยตรง 

และไมควรสัมผัสพื้นโดยตรง 

• กระจายเมล็ดออก อยาใหซอนกันเยอะเกินไป และพลิกไปมาครั้ง 

สองครั้งเพื่อใหแหงสนิท 

การตากแหง 

การบด (แลวแตจะเลือก) 

การบดเปนการที่กําจัดเปลือกของกะลากาแฟ ไดมาซึ่งสารกาแฟ 

• การบดดวยมือนั้นคอนขางยากกวาการใชเครื่องบด 

• การบดนั้นขึ้นอยูกับความตองการของลูกคาที่ติดตออยู 

หมายเหตุ : การบดนั้นควรทํากอนที่จะทําการสงใหลูกคาเพราะสาร 

กาแฟนั้นจะสามารถเก็บบรรจุอยูในกระสอบไดนอยกวา หนึ่งสัปดาห 

บทที่ 8 : การควบคุมศัตรูแมลง 
มอดเจาะผลกาแฟ: 

 มอดเจาะผลกาแฟนั้นเปนศัตรูแมลงที่สรางความเสียหายใหกับผลกาแฟไดมากถึง 

50% มอดเจาะผลกาแฟนั้นเปนแมลงปกแข็งตัวเล็กที่จะกัดกินผลเชอรรี่ที่ยังไมสุก มอดนั้น 

สามารถแผพันธุไดเร็วมากและสามารถอยูไดนาน โดยสวนมากมอดเจาะผลกาแฟ นั้นจะอยู 

กับตนกาแฟอารบิกาเปนสวนใหญ ซึ่งการเรียนรูวิธีการกําจัดและปกปองกันมอดชนิดนี้เปน 

สิ่งที่สําคัญมากสําหรับชาวไรกาแฟ ซึ่งสวนมากมอดเจาะผลกาแฟนั้นจะเกิดจากการที่ชาวไร 

ไมสามารถเก็บผลเชอรรี่ไดทัน หรือไมนําผลเชอรรี่ที่หลนอยูที่พื้นดินไปทิ้งหรือทําลาย 

 

ในรูปขางบนนี้เปนรูปของผลเชอรรี่ที่ถูกมอดเจาะกิน และเมื่อมอดไดเริ่มเจาะเขา 

ไปแลวนั้นผลเชอรรี่จะหลนจากตนโดวยทันที และใบของตนกาแฟจะเปลี่ยนเปนสีเหลือง 

และเมื่อมองที่ผลเชอรรี่จะสังเกตไดวาจะมีรูเล็กๆอยูที่จุกของผลเชอรรี่ 
	
  

วิธีแกไข 

1. ผลเชอรรี่ที่เกาที่ยังอยูบนตนและผลที่อยูที่พื้นควรนําไปทิ้งหรือทําลายทั้งหมดกอนที่ตน 

กาแฟจะเริ่มออกดอกอีกครั้ง เพื่อปองกันไมใหผลเชอรรี่ที่จะออกมาใหมไดรับผลกระทบ 

2. กะลากาแฟควรนํามาตากใหความชื้นเหลืออยูที่ 12% วิธีนี้จะทําใหมอดไมสามารถอยูได 

3. ใชสารบิววาเรีย (มีจําหนายในทองตลาด มีชื่อวา บูราริน) (โปรดอานวิธีที่ใชกอนใชงาน) 

4. ใชสาร ซีเอ็มยู ซีวัน เปนสารที่คลายฟโรมอน ซึ่งผลิตขึ้นโดยมหาวิทยาลัยเชียงใหม 

(โปรดอานวิธีใชกอนใชงาน) 

5. เตรียมสาร 50% เอทิลแอลกอฮอล และ 50% เมทิลแอลกอฮอล ใสไวในภาชนะเปด และ 

วางไวใกลกับตนที่ไดรับผลกระทบจากมอด (ไมใหวางไวใตตนกาแฟโดยตรง) 

เชื้อโรคกาแฟนั้นสวนใหญเกิดขึ้นจากเชื้อรา และถาไมมีการปองกันจะสามารถสรางความ 

เสียหายไดมากถึง 35% ตนที่ไดรับผลกระทบตัวผลเชอรรี่จะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลหรือดํา 

อยางรวดเร็ว และจะเปนเปลี่ยนสีดําทั้งหมดเมื่อเวลา	
  

เชื้อโรคจากตนกาแฟ(การปองกันและกําจัด)	
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บทที่ 5 : การดูแลรักษาคุณภาพ 
คุณภาพของกาแฟที่ดี ตองผานการดูแลเอาใจใสคุณภาพตั้งแตเริ่มเก็บเกี่ยว จนกระทั่งแปรรูป 

บทที่ 7 : การดูแลตนกาแฟที่มีอายมุาก 

 ขั้นตอน ปจจัยที่ทําใหคุณภาพลดลง ปญหาที่เปนไปได 

การเก็บเกี่ยว 

เก็บเชอรรี่ที่ยังไมสุก เมล็ดกาแฟจะมีรสชาติคลายหญา 

เก็บเชอรรี่ที่สุกเกินไป เมล็ดกาแฟจะมีรสชาติคลายของหมักดอง มีรสเปรี้ยว 

เก็บเชอรรี่เกาและตกพื้น เมล็ดกาแฟจะมีรสชาติคลายของหมักดอง มีรสเปรี้ยว 

และทําใหเกิดราปนเปอนและทําใหกาแฟมีกลิ่นคลายรา  

เก็บเชอรรี่ไวนานเกินไป 

(ไมทําการปลอกเปลือก) 

เมล็ดกาแฟจะมีรสชาติคลายของหมักดอง มีรสเปรี้ยว 

การปลอกผลเชอรรี ่
เครื่องมือที่ใชในการทําไมได 

มาตราฐาน 

เมล็ดที่ถูกตัดจะทําใหมีกลิ่นเหม็น 

การหมัก 

หมักนานเกินไป เมล็ดกาแฟจะมีรสชาติคลายของหมักดอง มีรสเปรี้ยว 

ถังที่ใชในการหมักไมถูกหลักอนามัย 

(เหลือเมล็ดกาแฟที่หมักนานเกินไป 

ไว) 

เมล็ดที่มีกลิ่นเหม็น ทําใหเมล็ดกาแฟมีรสชาติเปรี้ยว 

และเนา 

การลาง การลางเมือกออกไมหมด ทําใหเมล็ดกาแฟข้ึนรา และมีกลิ่นคลายรา 

การตากแหง 

มีการปนเปอนหรือสกปรกจากการ 

ตากไวที่พื้นดินที่สกปรก 

มีรสชาติคลายดิน และทําใหข้ึนรา มีรสชาติคลายรา 

การเก็บสวนที่แหงแลวบางสวนไว 

เปนเวลานานหรือทําใหชื้นอีกครั้ง 

ตอนตากแหง 

ทําใหเมล็ดกาแฟข้ึนรา และมีรสชาติคลายรา 

เครื่องตากแหงเร็วเกินไป, รอนเกินไป คุณภาพตํ่า สีของเมล็ดหมองหรือจาง ทําใหมีรสหวาน 

เมล็ดกาแฟแหงเกินไป คุณภาพตํ่า สีของเมล็ดหมองหรือจางเมล็ดกาแฟเสีย 

หายไดงายในการทําการสารกาแฟ 

	
  

เมื่อตนกาแฟเริ่มมีอายุมากขึ้น แบะตนกาแฟตนนั้นไมสามารถออกผลแลวนั้น 

เราสามารถทําใหตนกาแฟใหออกผลไดอีกครั้งโดยการตัดแตงกิ่งของตนกาแฟให 

กิ่งกานนั้นงอกขึ้นมาใหม วิธีที่สามารถทําไดมี 2 วิธีตอไปนี้  

1. ตัดครึ่งของกิ่งแลวเมื่อกานอันใหมงอกออกมาใหตัดลําตนหลักออก 

• ตัดกิ่งทางดานทิศตะวันออกของตนกาแฟออก(ตามรูปภาพดานลาง) 

• ปลอยใหกานเกาเติบโตขึ้นมาเปนกานหลักทางดานทิศตะวันออกของตน กาแฟ 

• หลังจากนั้น 2 ป ตัดลําตนหลักใหตนกาแฟสูงจากพื้นอยูที่ 40-50 เซนติเมตร 

และการเลื่อยตนกาแฟนั้นตัวเลื่อยตองเฉียง 45 องศา ในการตัด  

• ในปถัดๆไปตนกาแฟจะเริ่มออกผลอีกครั้ง 

2. ตัดลําตนหลักออกแลว ใหกานใหมงอกออกมาเพื่อนเปนลําตนหลัก อันใหม 

(ตามรูปภาพดานลาง) 

• ตัดลําตนหลักออกใหมีความสูงอยูที่ 40-50 เซนติเมตร เหนือจากพื้นดิน 

การตัดนั้นเลื่อยควรตั้งฉากที่ 45 องศา 

• ปลอยใหกานอันใหมงอกออกมา แลวเมื่อผานไป 3 ป ตนกาแฟจะกลับมา 

ออกผลอีกครั้ง 

หมายเหตุ : วิธีที่ 1 นั้นควรนํามาใชเมื่อตนกาแฟนั้นมีอายุมากและออกผลผลิตนอย 

สวนวิธีที่ 2 นั้นควรนั้นมาใชเมื่อตนกาแฟไมสามารถออกผลไดแลว	
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ข้ันตอน ป ัจจัยที่ทําใหคุณภาพลดลง ปญหาที่เปนไปได 

	
  

ความสัมพันธระหวางผูซื้อและผูขาย 

ความสัมพันธระหวางผูซื้อและผูขายนั้น จะถูกกําหนดโดยการซื้อขายครั้งแรก 

ทั้งสองฝายตองสรางความเชื่อถือใหแตละฝายเพื่อที่จะไดดําเนินการซื้อขายตอไปใน 

อนาคต และในการประชุมซื้อขายนั้น ทั้งสองฝายจะตองระลึกถึงความสัมพันธที่ดีอยู 

เสมอ สิ่งที่ควรจะนําไปพิจารณามีดังตอไปนี ้

• การนําเสนอผลิตภัณฑของเรานั้นควรจะนําเสนออะไรบาง และคิดกลับกันวา 

ถาเราเปนผูซื้อนั้นเราตองการที่จะรูอะไรบาง 

• ในการเขาไปนําเสนอในที่ประชุมควรใหผูอื่นที่มาดวยกันกับเรามองดูและศึกษา

ทาทางของผูซื้อวามีทาทางอยางไรบาง เพราะการที่เรารูวาผูซื้อนั้นแสดงทาทาง 

อยางไรจะสามารถชวยบอกไดวาผูซื้อนั้นมีความตองการที่จะซื้อผลิตภัณฑ 

ของเราหรือเปลา 

• การมีความรูสึกรวมไปในทางเดียวกันกับผูซื้อนั้นเปนสิ่งที่จะทําใหชนะใจผูซื้อ 

ได โดยเราควรที่จะสรางความสัมพันธที่ดีกับผูซื้อใหดี ในชวงเริ่มการประชุม 

ควรใชความรูสึกที่ดีกับผูซื้อในการนําเสนอผลิตภัณฑในที่ประชุม 

• การดูแลเอาใจใสผูซื้อนั้น จะเปนการที่จะชวยใหผูซื้อมองเราในดานที่ดี และสิ่งนี้ 

ถือวาเปนมารยาทอยางหนึ่ง เชน การพาผูซื้อไปรับประทานอาหารรวมกันโดยที ่

เราเปนผูจายเมื่อผูซื้อมาเยือนเรา 

 

การเก็บเมล็ดกะลา

ที่แหงแลว 

การเก็บในที่ชื้นเกินไป ทําใหเมล็ดข้ึนรา 

และมีรสชาติคลายรา 

เก็บใกลน้ํามันหรือสารเคมี ทําใหเกิดกลิ่นปนเปอน 

การสารกาแฟ การติดต้ังคาเครื่องมือผิดพลาด เมล็ดไดรับความเสียหาย 

เมล็ดกาแฟแหงเกินไป เมล็ดไดรับความเสียหาย 

การเก็บสาร เก็บไวในที่ชื้น ทําใหเมล็ดข้ึนรา 

และมีรสชาติคลายรา 

เก็บใกลน้ํามันหรือสารเคมี ทําใหเกิดกลิ่นปนเปอน 

เก็บไวในถุงกระสอบที่มีกระบวนการผลิตโดย 

ใชน้ํามัน 

ทําใหเกิดการปนเปอนของน้ํามันแ

ละทําใหมีกลิ่นคลายถุงกระสอบ 

การเก็บไวในทีร่อนเปนเวลานาน ทําใหเมล็ดข้ึนราและมีรสชาติ 

คลายรา เปลือกของเมล็ดกาแฟ 

ถูกกัดกรอน ทําใหกาแฟมีรสชาติ 

คลายไมและทําใหเมล็ดกาแฟสีจาง 

การขนสง การทําเมล็ดกาแฟไดรับความชื้นจากการรั่ว 

ของถุงบรรจุ 

ทําใหเมล็ดข้ึนรา 

และมีรสชาติคลายรา 

เก็บใกลน้ํามันหรือสารเคมี ทําใหมีกลิ่นปนเปอน 

	
  

• การนําเสนอตัวผลิตภัณฑนั้นควรจะมุงเนนไปที่จุดแข็งของผลิตภัณฑเชน เมล็ด 

กาแฟนี้เปนการปลูกแบบออแกนิคการขนสงดําเนินไดงาย ราคาถูกและเชื่อถือได 

• ควรมีการคาควาเกี่ยวกับตวัผูซื้อวาเปนใครมาจากไหน มีประวัติอยางไรบางควร 

จะเตรียมตัวอยางผลิตภถัณฑไปชวยในการนําเสนอ เพื่อที่ผูซื้อสามารถเห็น 
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ผูขาย 

ผูขายควรจะมี 2 ลักษณะที่สําคัญดังตอไปนี:้ มีความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑ และความ 

สามารถในการพูดนําเสนอผลิตภัณฑใหดึงดูดผูซื้อ 

ความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑ 

• ในการที่จะทําใหซื้อขายไดนั้น ผูขายจะตองมีความรูเกี่ยวกับตัวผลิตภัณฑใน 

ทุกๆ ดาน และพรอมที่จะตอบคําถามผูซื้อในทุกคําถาม โดยเฉพาะเรื่องของ 

กาแฟ การที่ผูขายสามารถตอบคําถามผูซื้อไดทุกคําถามจะทําใหผูซื้อมีความ 

มั่นใจในผลิตภัณฑของผูขายมากยิ่งขึ้น 

• การที่ผูขายสามารถคาดการณความสามารถการผลิต และเปาหมายในการผลิต 

ไดนั้น จะทําใหผูซื้อไดรับรูวาขอมูลเพิ่มมากขึ้น 

ความสามารถในการพูดนําเสนอผลิตภัณฑใหดึงดูดผูซื้อ 

• ควรเลือกผูทีม่ีความสามารถในการพูด 

• ผูพูดนั้นควรที่จะสามารถพูดให บรรยายกาศในหองประชุมนั้นเปนไปในทางที ่

ผอนคลายแตผูพูดนั้นตองทําตัวใหเปนมืออาชีพ ผูพูดนั้นตองมีความรูเกี่ยวกับ 

ผลิตภัณฑในทุกๆดาน เพื่อที่จะ นําเสนอผลิตภัณฑใหผูซื้อไดงาย 

วิธีการหาผูซื้อ (ลกูคา) 

• การไดรับคําแนะนําเรื่องผูซื้อมาจากผูอื่นนั้น เปนสิ่งที่ดีเพราะวาผูที่แนะนํามา 

นั้นตองคิดวาผูซื้อคนนี้เปนผูที่สามารถเชื่อถือได และเคยทําการซื้อขายรวมกัน 

มากอนหนาที่จะแนะนําตอใหเรา 

• การที่เราสามารถพูดคุยกับผูขายคนอื่นได นั้นจะทําใหเรารูมากขึ้นเกี่ยวกับผูซื้อ 

แตละคนและสถานการณในตลาดวาตอนนี้เปนอยางไรบาง 

 

• การที่จะเขาไปหาผูซื้อนั้น เราในฐานะผูขายควรจะเปนคนที่เขาไปหาผูซื้อและ 

นําเสนอเกี่ยวกับตัวผลิตภัณฑของเรา 

• การติดตอของคนในบริษัทของผูซื้อนั้นควรจะติดตอกับคนที่เราติดตอดวยอยู 

แลว เพราะเราจะสามารถสื่อสารไดดียิ่งขึ้นเมื่อติดตอกับคนคนเดียว 

• การเขาหาผูซื้อนั้น การนัดประชุมครั้งแรกเปนสิ่งที่สําคัญ ผูขายตองทําใหผูซื้อ 

นั้นมั่นใจและประทับใจในตัวของผูขาย โดยถาผูซื้อมีความมั่นใจและประทับ 

ใจแลวนั้น เรามีโอกาสที่จะไดติดตอซื้อขายกับผูซื้อรายนี้มากขึ้น 

การนําเสนอผลิตภัณฑ 

• การนําเสนอผลิตภัณฑตอผูซื้อนั้น สิ่งที่ผูซื้อสนใจคือ ผลิตภัณฑของผูขายนั้น 

ดีกวาของผูขายคนอื่นอยางไร และผลิตภัณฑนั้นมีประโยชนอยางไร 

• ควรนําเสนอในแบบตรงไปตรงมาและเรียบงาย โดยนําเสนอภาพรวมของผลิต-

ภัณฑผลประโยชน วาทําไมผูขายถึงตองเลือกที่จะซื้อผลิตภณัฑ ตัวนี ้

• การนําเสนอควรที่จะมุงเนนไปที่ภูมิหลังของผลิตภัณฑ อยางเชนการนําเสนอ 

กาแฟ ถาเราขายกาแฟในรูปแบบของกะลา เราควรพูดถึงขั้นตอนกอนหนานี้ เชน 

ผลเชอรรี่นั้นสุกพอดี และมีขนาดที่ใหญ ฯลฯ 

• การนําเสนอผลิตภัณฑนั้น ในสวนของเมล็ดกาแฟนั้นควรพูดถึงเรื่องของขนาด 

ของเมล็ดและคุณภาพ โดยการนําเมล็ดกาแฟจริงที่ดีที่สุดไปใชประกอบ 

ในการนําเสนอ 

• การนําเสนอใหดึงดูดผูซื้อนั้นขึ้นอยูกับผูที่เปนคนนําเสนอผลิตภัณฑวาจะ 

ดึงดูดผูซื้อไดมากขนาดไหน เพราะฉะนั้นผูขายควรที่จะผูที่มีความ 

สามารถในการนําเสนอสินคาไปเปนผูพูด 

• การนําเสนอนั้นควรที่จะมุงเนนไปที่กระบวนการผลิตของผลิตภัณฑเชนกัน 

โดยนําเสนอในเชิงที่วาเราทําดวยวิธีนี้จะสามารถไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพดีที่สุด 


