


 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครูเพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

ก หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

คํานํา 
 

 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ เปนหลักสูตรหนึ ่งในเกาหลักสูตร 

ในโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครูเพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยของผูเรียนใน

ศตวรรษที่ 21 เนนการพัฒนาและสงเสริมสมรรถนะครูในการพัฒนาความรูทักษะของครูไปตอยอดใหการ

พัฒนาผูเรียน สงเสริมทักษะดานดิจิทัลและทักษะดานอาชีพตาม 5 อุตสาหกรรมอนาคต (New S Curve) 

และนําไปใชกับการจัดอบรมใหกับครูตนแบบ เพ่ือท่ีจะสามารถนําไปใชในการขับเคลื่อนพัฒนาคุณภาพและ

สมรรณะของผูเรียน รวมทั้งนําความรูไปพัฒนาตอยอดหรือประยุกตใชในการดําเนินชีวิต สรางงาน สราง

รายได ใหเกิดประโยชนสูงสุดไดนั้น 

 คณะผูจัดทําไดจัดทําหลักสูตรเลมนี้ขึ้น  โดยมีวัตถุประสงค เพื่อประกอบการดําเนินการโครงการ

พัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู สําหรับจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยของผูเรียนใน

ศตวรรษท่ี 21 และท่ีสําคัญเพ่ือเปนประโยชนตอครูและบุคลากรทางการศึกษาสํานักงานสงเสริมการศึกษา

นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย (สํานักงาน กศน.) สามารถใชเปนแนวทางในกระบวนการจัดการ

เรียนการสอนรายวิชาในหลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ หรือรายวิชาในหลักสูตร

การศึกษาตอเนื่องท่ีเก่ียวของ ในการกําหนดจุดมุงหมายของการเรียนรูของผูเรียน ในการจัดเนื้อหาสาระให

สอดคลองและครอบคลุมจุดมุงหมายที่กําหนด  ในการจัดกระบวนการและรูปแบบการเรียนรูที่สามารถ

พัฒนาผูเรียนไดจริง  รวมทั้งในการใชเครื่องมือและเกณฑการวัดผลประเมินผลที่เหมาะสม  ใหครูและ

บุคลากรทางการศึกษา สํานักงาน กศน. สามารถนําไปปรับใชและตอยอดในการพัฒนาผูเรียน สงเสริม

ทักษะดานดิจิทัลและทักษะดานอาชีพ รวมทั้งใหสอดคลองและเหมาะสมกับสภาพการดําเนินงาน  สภาพ

ของบริบทพ้ืนท่ี และนโยบายของ สํานักงาน กศน. ตอไป  

  คณะผูจัดทําขอขอบคุณผูมีสวนเกี่ยวของทุกทานที่มีสวนรวมในการจัดทําหลักสูตรเลมนี้ 

จนสําเร็จเปนอยางดี และหวังเปนอยางยิ่งวา สํานักงาน กศน.จะนําไปใชประโยชนในการดําเนินงานการจัด

การศึกษา และการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาท่ีเก่ียวของกับหลักสูตรสถานศึกษาตอไป  

 

มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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ข หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

สารบัญ 

  หนา 

คํานํา  ก 

สารบัญ  ข 

บทท่ี 1   1 

 ความเปนมา 2 

 หลักการของหลักสูตร 3 

 จุดมุงหมาย 3 

 กลุมเปาหมาย 3 

 ระยะเวลา 3 

 โครงสรางหลักสูตร 4 

 กระบวนการจัดการเรียนรู 7 

 สื่อการเรียนรู 7 

 การวัดประเมินผล 7 

 เกณฑการจบหลักสูตร 7 

 เอกสารหลักฐานการศึกษา 7 

 การเทียบโอน 8 

บทท่ี 2   9 

 เนื้อหาหลักสูตร 10 

 หมวดวิชาท่ี 1 ความรูเบื้องตนของเทคโนโลยีกาแฟ 10 

 หมวดวิชาท่ี 2 การคิดตนทุนและการตลาดเบื้องตน 47 

 หมวดวิชาท่ี 3 การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 57 

 หมวดวิชาท่ี 4 การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรเครื่องดื่ม 73 

แบบทดสอบ 

อางอิง 

คณะผูจัดทําและพัฒนาหลักสูตร 

92 

97 

100 
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2 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

จํานวน 40 ช่ัวโมง 

ศูนยฝกและพัฒนาอาชีพราษฎรไทยบริเวณชายแดน 

สํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย (สํานักงาน กศน.) 

สํานักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ 

....................................................................................................................................... 

ความเปนมา 

 สภาพสังคมปจจุบันเราไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในดานตางๆ เชน ดานเศรษฐกิจ 

การเมือง สังคม และสิ ่งแวดลอมเพิ ่มมากขึ ้น รวมถึงความเรงรีบของมนุษยที ่ตองแขงขันกับเวลาใน 

การทํางาน ประกอบอาชีพเพื่อหาเลี้ยงครอบครัว จึงทําใหคนนิยมหันมาบริโภคการดื่มชากาแฟมากข้ึน  

ทําใหธุรกิจรานกาแฟมีการเติมโตอยางตอเนื่อง   

 กาแฟเปนพืชที่นิยมนํามาทําเปนเครื่องดื่ม และมีความตองการใชอยางตอเนื่อง ซึ่งในกระบวนการท่ี

จะนํามาพัฒนาเปนเครื่องดื่มกาแฟ จะตองอาศัยความรูความเขาใจในกาแฟแตละสายพันธุที่มีรสชาติและ

ปริมาณของคาเฟอีนที่แตกตางกัน รวมถึงสถานที่เพาะปลูกแตละพื้นที่ ทําเลท่ีตั้งและภูมิอากาศของแตละ

พื้นที่ จึงทําใหเกิดความแตกตาง โดยความแตกตางของเมล็ดกาแฟ ยังจะสงผลใหการเลือกดื่มกาแฟของ

ลูกคาแตละกลุมแตกตางกันออกไป เชน กลุมลูกคานักเรียนหรือนักศึกษา กลุมนี้จะไมชอบดื่มกาแฟที่ขม

หรือเขมเกินไป หรือกลุมพนักงานออฟฟต มักจะชอบกาแฟที่มีคาเฟอีนกันมาก เพื่อใหตื่นและสามารถ

ทํางานไดตลอดวัน ดังนั้นการเตรียมการในธุรกิจของกาแฟ จําเปนตองมีความรูเรื่องในเรื่องของการคัดเลือก

กาแฟ ที่เปนวัตถุดิบสําคัญสําหรับการชงกาแฟ เพื่อสรางความพึงพอใจใหกับผูบริโภค นอกจากนี้ยังตองมี

ความรูในเรื่องอื่นๆ เชน เทคนิควิธีการชงกาแฟ การจัดจําหนาย การเลือกบรรจุภัณฑที่จะนํามาใสกาแฟ

ขาย รวมถึงการคํานวณตนทุน เพื่อกําหนดราคาขายที่เหมาะสม เพื่อเปนการดึงดูดผูบริโภคหรือลูกคาให

เกิดความพึงพอใจในราคา รสชาติ และบริการ 

 ประกอบกับนโยบายของสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย

(สํานักงาน กศน.) ที่มุ งเนนการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืน โดยใหความสําคัญกับการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา สอดคลองกับศักยภาพและความตองการในแตละพื้นที่ ซึ่งจากที่กลาวมา

ในขางตนจึงทําใหเกิดการพัฒนาหลักสูตร การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ เพื ่อให

เสริมสรางสมรรถนะท่ีสําคัญของในการพัฒนาอาชีพ เพ่ือการเปนผูประกอบการดวยบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง รวมถึงการวางรากฐานใหกับผูเรียนไดมีทักษะพื้นฐาน การนํา  

องคความรูที ่ไดรับเปนแนวทางในการพัฒนาและเพิ ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน ใหสามารถนํา       

องคความรูท่ีไดรับไปพัฒนาตอยอดและประยุกตใชในการดําเนินชีวิตใหเกิดประโยชนสูงสุดได 
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หลักการของหลักสูตร 

 1. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนการเสริมสรางสมรรถนะท่ีสําคัญของการพัฒนาอาชีพ เพ่ือการมีงานทํา  

 2. เปนหลักสูตรท่ีบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนํา

ความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดอยางมีคุณภาพและมีจริยธรรม 

 3. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมผูเรียนไดเรียนรู พัฒนาตนเอง และสามารถนําความรูท่ีไดไปพัฒนาตอยอด

ประกอบอาชีพและสรางรายได 

 

จุดมุงหมาย 

  1. เพื่อใหมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการใชงานและประโยชนของการพัฒนากระบวนการชงและ

พัฒนาสูตรกาแฟ  

 2. เพ่ือใหมีความเขาใจเก่ียวกับทฤษฎีการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟเบื้องตน 

 3. เพื่อใหมีความเขาใจเกี่ยวกับชุดอุปกรณสวนประกอบตางๆ ของระบบการพัฒนากระบวนการชง

และพัฒนาสูตรกาแฟ 

 4. เพื่อใหมีความรูความเขาใจในการเลือกใชอุปกรณและสามารถออกแบบการติดตั้งการพัฒนา

กระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

 5. เพ่ือใหสามารถติดตั้งหรือควบคุมการติดตั้งระบบการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

 6. เพื่อใหสามารถนําความรูและทักษะไปใชปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและพัฒนาตอยอด

ประกอบอาชีพและสรางรายได  

 

กลุมเปาหมาย 

 ครูและบุคลากรทางการศึกษา สังกัดสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม

อัธยาศัย (สํานักงาน กศน.)  

  

ระยะเวลา 

 ระยะเวลาการเรียนตลอดทั้งหลักสูตร รวมจํานวน 40 ชั่วโมง แบงออกเปน ภาคทฤษฎี จํานวน  

15 ชั่วโมง และภาคปฏิบัติ จํานวน  25  ชั่วโมง 

 



 
 

 

 

4 
หลักสูตรการพั

ฒ
นากระบวนการชงและพั

ฒ
นาสูตรกาแฟ 

หลักสูตรพ
ลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒ
นาหลักสูตรพลิกโฉมครเูพื่อจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยของผูเรียนในศตวรรษที่ 21 

โครงสรางหลักสูตร 

ลําดับ หัวขอรายวิชา จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 ความรูเบื้องตนของเทคโนโลยีกาแฟ 3 2 

 1.1 สายพันธุเมล็ดกาแฟ 

1.2 กระบวนการแปรรูปเมล็ด

กาแฟ 

1.3 กระบวนการค่ัวที่สงผลตอ 

การเปลี่ยนแปลงสารตาน

อนุมูลอิสระในกาแฟ 

1.4 คุณประโยชนและความเขาใจ

ที่ถูกตองเก่ียวของกับกาแฟ 

(Health Benefits) 

1.5 การเลือกซื้อเมล็ดกาแฟและ

การเก็บรักษา 

1.1 เพื่อใหเขาใจเขาใจสายพนัธุเมล็ด

กาแฟแตละชนิด 

1.2 เพื่อใหเขาใจวิธีการแปรรูปเมล็ด

กาแฟแบบตางๆ 

1.3 เรียนรูและเขาใจการค่ัวกาแฟที่

กอใหเกิดประโยชนดานสุขภาพ 

1.4 เพื่อใหเขาใจคุณสมบัติของกาแฟ 

ที่มีผลตอสุขภาพ 

1.5 เพื่อใหเขาใจการเลือกซื้อเมล็ด

กาแฟและการเก็บรักษาไดอยาง

ถูกตอง 

1.1 เรียนรูรูปสายพันธุเมล็ดกาแฟทั้งใน

ไทยและตางประเทศ 

1.2 เรียนรูวิธีการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบ

ตางๆ 

1.3 ศึกษาวิธีการค่ัวเมล็ดกาแฟใหเกิด

ประโยชนดานสุขภาพ 

1.4 ศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติของกาแฟที่

สงเสริมดานสุขภาพในรูปแบบตางๆ 

1.5 ศึกษาการเลือกซื้อเมล็ดกาแฟและ

การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ 

 

1.1 แบบทดสอบกอนเรียน 

1.2 การบรรยาย (Power 

Point Presentation) 

1.3 การฝกปฏิบัติการ  

โดยเครื่องมือและ

อุปกรณสําหรับการ 

     ชงกาแฟ 

1.4 การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

1 

1 

 

- 

 

 

1 

 

 

- 

- 

- 

 

1 

 

 

- 
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5 
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ลําดับ หัวขอรายวิชา จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

2 การคิดตนทุนและการตลาดเบือ้งตน 2 3 

 2.1 การคิดคํานวนตนทุน

เคร่ืองดื่มแตละประเภท 

2.2 การทําการตลาดและ

โปรโมชัน่สาํหรับธุรกิจ 

รานกาแฟ 

2.3 การทําสื่อออนไลน ทาง 

Social Media 

2.1 เพื่อใหมีความเขาใจวิธีการคิด 

คํานวณตนทุนในการทําธุรกิจ 

2.2 เพื่อใหเขาใจวิธีการทําการตลาดของ

ธุรกิจรานกาแฟ 

2.3 เพื่อใหเขาใจการทําการตลาดผาน

สื่ออนไลนและเลือกใชไดอยาง

เหมาะสม 

2.1 เรียนรูการคิดคํานวณตนทนุของ 

ราคาเคร่ืองดื่มในธุรกิจรานกาแฟ 

2.2 เรียนรูการทําธุรกิจและชองทาง 

การทําการตลาดในธุรกิจรานกาแฟ 

2.3 ศึกษารูปแบบการทําการตลาดผาน 

สื่อออนไลน 

2.1 การบรรยาย (Power 

Point Presentation) 

2.2 การฝกปฏิบัติการ  

โดยใชอุปกรณ 

2.3 การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

 

1 

 

 

1 

 

- 

 

1 

 

 

1 

 

1 

3 การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 3 8 

 3.1 เคร่ืองบดเมล็ดกาแฟ 

เคร่ืองชงกาแฟ ที่ดีและ

เหมาะสมกับงบประมาณ

รุนเล็กไปจนถึงรุนใหญ 

3.2 อุปกรณเสริมที่จําเปน

สําหรับเปดรานกาแฟ 

3.3 เทคนิคการสตรีมนมดวย 

ไอนํ้าเพื่อนําไปทําเมนูตางๆ 

3.1 เพื่อใหมีความเขาใจและเลอืกใช

อุปกรณการชงกาแฟไดอยาง

เหมาะสม 

3.2 เพื่อใหมีความเขาใจและเลอืกใช

อุปกรณเสริมไดอยางเหมาะสม 

3.3 เพื่อใหมีเขาใจและประยุกตการนม

หลังจากการสตรีมเพื่อเพิ่มมูลคา

สินคาได 

3.1 ทําความรูจักกับเคร่ืองบดแบบตางๆ 

และเคร่ืองชงกาแฟที่ตางขนาดกัน 

3.2 ทําความรูจักกับอุปกรณเสริมที่

จําเปนในการประกิบธุรกิจรานกาแฟ 

3.3 เรียนรูการทําสตรีมนมและวิธีการใช

งานนมที่ผานการสตรีมแลว 

3.1 การบรรยาย (Power 

Point Presentation) 

3.2 เรียนรูผานเครื่องมือ

และอุปกรณสําหรับ

การชงกาแฟ  

3.3 การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

1 

 

 

1 

 

1 
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ลําดับ หัวขอรายวิชา จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

4 การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรเคร่ืองดื่ม 7 12 

 4.1 เคร่ืองดื่มที่มีคาเฟอีน 

     1) เคร่ืองดื่มประเภทกาแฟ 

     2) เคร่ืองดื่มประเภทชา 

4.2 เคร่ืองดื่มที่ปราศจาก

คาเฟอีน (เคร่ืองดื่มประเภท

นมสดและมอลต) 

4.3 เทคนิคการทําเมนูปน และ 

สมูทตี ้

4.1 เพื่อใหเขาใจวิธีการทําเคร่ืองดื่มที่มี

คาเฟอีน 

4.2 เขาใจวิธีการทําเคร่ืองดื่มทีม่ี

คาเฟอีน 

4.3 เพื่อใหสามารถประยุกตเทคนิค 

การทําสมูทตีไ้ด 

 

4.1 ศึกษาและเขาใจวิธีการทําเคร่ืองดื่มที่

มีคาเฟอีน 

4.2 ศึกษาและเขาใจวิธีการทําเคร่ืองดื่ม 

ที่ไมมีคาเฟอีน 

4.3 ศึกษาเรียนรูการทําเคร่ืองดื่มสมูทตี้

และเทคนิคการทําเคร่ืองดื่ม 

4.1 การบรรยาย (Power 

Point Presentation) 

4.2 การฝกปฏิบัติการ  

โดยใชเครื่องมือและ

อุปกรณสําหรับการชง

กาแฟ 

4.3 การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

4.4 แบบทดสอบหลังเรียน 

และแบบประเมินผล 

การเรียนรู 

3 

 

 

 

2 

 

 

2 
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3 

 

 

3 

รวม 15 25 

รวมทั้งสิ้น 40 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 
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7 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

กระบวนการจัดการเรียนรู 

 วิธีการจัดกระบวนการเรียนรูใชรูปแบบการเรียนรูท่ีหลากหลาย ดังตอไปนี้ 

    1. การบรรยาย (Lecture) 

    2. การระดมสมอง (Brainstorming) 

    3. การอภิปราย (Discussion Method) 

    4. การชมคลิปวีดีโอการบรรยายและการสาธิต 

    5. การฝกปฏิบัติ 

 

สื่อการเรียนรู 

 การจัดกระบวนการเรียนรูตามหลักสูตร มีการใชสื่อการเรียนรู และอุปกรณการเรียนรูท่ีสอดคลองกัน 

ไดแก 

1. คูมือหลักสูตร 

2. เอกสารประกอบการสอน 

3. เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการชงกาแฟ 

 

การวัดผลประเมินผล 

      การวัดและประเมินผลหลักสูตร เปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยการใชผลการประเมินเปน

ขอมูลและสารสนเทศที่แสดงการพัมนาความรู  ความเขาใจ ซึ ่งสามารถประเมินไดดวยวิธีการตางๆ 

ดังตอไปนี้ 

 1. สังเกต 

 2. การประเมินความรูภาคทฤษฎีกอนเรียนและหลังเรียน 

 

เกณฑการจบหลักสูตร 

       1. มีเวลาในการอบรมรอยละ 80 ของระยะเวลาในการอบรม 

       2. มีคะแนนทดสอบท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติรวมไมนอยกวารอยละ 60 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

  1. หลักฐานการเขาเรียนตลาดหลักสูตร 

  2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

  3. วุฒิบัตรการศึกษาออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรูหลักสูตร 

  



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 
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8 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

การเทียบโอน 

      ผูเรียนท่ีจบหลักสูตร อาจจะนําผลไปเทียบโอนผลการเรียน กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ    

ระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน หรืออ่ืนๆ ไดตามหลักเกณฑท่ีสถานศึกษากําหนด 

  



บทที� ๒



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

10 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

เนื้อหาหลักสูตร 

หมวดวิชาท่ี 1 ความรูเบ้ืองตนของเทคโนโลยีกาแฟ  

จุดประสงคหมวดวิชา 

       ผ ู  เข าอบรมเขาใจหลักการเบื ้องตนดานเทคโนโลยีกาแฟ ทราบขอมูลสายพันธ ุ และ

กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ สามารถอธิบายกระบวนการคั่วที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงสารตานอนุมูล

อิสระในกาแฟ เขาใจคุณประโยชนของกาแฟ (Health Benefits) อีกท้ังยังสามารถเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟ และ

สามารถเก็บรักษาไดถูกตองตามหลักการ 

 

คําอธิบายหมวดวิชา 

      ศึกษาเกี่ยวกับ สายพันธุเมล็ดกาแฟ กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ กระบวนการคั่ว

ที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงสารตานอนุมูลอิสระในกาแฟ  คุณประโยชนและความเขาใจที่ถูกตอง

เก่ียวของกับกาแฟ (Health Benefits) การเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟและการเก็บรักษาท่ีถูกหลักการ 

 

หัวขอ 1.1 สายพันธุเมล็ดกาแฟ 

วัตถุประสงค 

      เขาใจสายพันธุเมล็ดกาแฟแตละชนิด 

 

รูปแบบการฝกอบรม 

      ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  

      การเรยีนรูแบบบรรยาย 1 ชั่วโมง 

 

ขอบขายเนื้อหา 

     เรียนรูปสายพันธุเมล็ดกาแฟท้ังในไทยและตางประเทศ 

 

ส่ือและอุปกรณ 

                1. เมล็ดกาแฟ  

                2. ตราชั่ง 

  



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

11 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

การประเมินผล 

                1. แบบทดสอบในชัน้เรียน 

                2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

1. บรรยาย 

2. คลิปวิดิโอ 

                3. สรุปทายเรื ่อง เปดโอกาสใหผู เขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ สายพันธุเมล็ดกาแฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

12 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

เนื้อหาหัวขอ 1.1 สายพันธุเมล็ดกาแฟ 

        กาแฟมาจากไหน ? 

            ตนกาแฟปา (Coffea Arabica) เปนพืชพื้นเมืองของเอธิโอเปย ซึ่งถูกคนพบในราว ค.ศ. 850   

สวนประวัติของกาแฟโรบัสตานั้นไมไดเกาแกมาก มีการเพาะปลูกครั้งแรกเกิดข้ึนประมาณป  ค.ศ. 1870 ใน

ลุมนํ้าคองโก ดังนั้น แมวาประวัติของท้ังสองสายพันธุจะเทียบกันไมได แตสายพันธุท้ังสองชนิดก็มีถ่ินกําเนิด

อยูในปาเสนศูนยสูตรของแอฟริกา (Smith, 1985)  

   มนุษยปลูกตนกาแฟในสวนท่ีเหลือของโลก (รูปท่ี 1.1) ประวัติความเปนมาของการเผยแพรกาแฟ 

อะราบิกาเริ่มตนขึ้นในศตวรรษที่ 8 เมื่อเมล็ดพันธุบางสวนถูกขนสงจากเอธิโอเปยไปยังเยเมน ซึ่งไดมีการ

เพาะปลูกจนถึงสิ้นสุดศตวรรษที่ 14 โดยชาวอาหรับซึ่งกลายเปนผูใหบริการกาแฟเพียงรายเดียวเปนเวลา

ประมาณ 100 ป จากนั้นกาแฟไดขยายออกไปยังประเทศท่ีหางไกลออกไป เชน อินเดีย ซีลอน (ปจจุบันคือ

ศรีลังกา) ชวาและอินโดนีเซีย ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีเพาะปลูกเชิงพาณิชยแหงแรก ตนศตวรรษท่ี 17 กาแฟมาถึงยุโรป

โดยพอคาชาวดัตชในป ค.ศ.1616 พืชหลายชนิดไดรับการขยายพันธุในสวนพฤกษศาสตรอัมสเตอรดัม และ

ตอมาถูกนําออกไปที่หมูเกาะอินเดียตะวันออกเพื่อสรางพื้นที่เพาะปลูกใหม ตนกาแฟอื่นๆ ไดมาถึง Jardin 

Des Plantes De Paris เพ่ือเปนของขวัญสําหรับพระเจาหลุยสท่ี 14 นี่เปนจุดเริ่มตนสําหรับการปลูกกาแฟ

ในอนาคตในอาณานิคมของฝรั่งเศส และหลังจากนั้นไมนานในอาณานิคมอื่นๆ ของสเปนและอังกฤษ การ

ปลูกกาแฟไดแพรกระจายไปยังภูมิภาคก่ึงเขตรอนเกือบท่ัวโลก 

 รูปที่ 1.1 การแพรกระจายของสายพันธุอะราบิกาและโรบัสตาจากศูนยกลางของแหลงกําเนิด 

(แสดงเปนจุดสีเขียวในภาพ) ไปสูสวนอ่ืนๆ ของโลก 
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   การแพรกระจายของตนกาแฟโรบัสตาเริ่มตนใกลกับแมนํ้าโลมานี ซึ่งเปนสาขายอยของแมนํ้า

คองโกในแอฟริกากลาง ผานสถานรับเลี้ยงเด็กในกรุงบรัสเซลส กาแฟโรบัสตาไดยายจากคองโกเบลเยียม 

(สาธารณรัฐประชาธิปไตยคองโก) ซ่ึงเปนแหลงกําเนิดกาแฟไปยังเกาะชวา หลังจากนั้นก็ประสบความสําเร็จ

ในการคัดเลือกตนและเมล็ดพันธุใหมถูกนํามาใชเพื่อสรางพื้นที่เพาะปลูกในประเทศอื่นๆ เชน อินเดีย 

ยูกันดา และไอวอรีโคสต ตนกาแฟตามธรรมชาติในทองถิ่นไดถูกนํามาใชอยางคอยเปนคอยไปเพื่อทํา

การเกษตรในประเทศตางๆ ในทวีปแอฟริกา และสิ่งนี้ทําใหกาแฟโรบัสตาแพรกระจายไปยังพ้ืนท่ีเพาะปลูก

ใหมกอนท่ีจะมาถึงทวีปอเมริกาในท่ีสุดในราวป ค.ศ. 1912  

   ปจจุบัน กาแฟปาบางชนิดยังคงถูกคนพบในปาเขตรอนของแอฟริกา นอกจากนี้ยังมีการพัฒนา

สายพันธุใหมในภูมิภาคเขตรอนตางๆ ท่ัวโลก ในอเมริกากลาง โคลอมเบีย บราซิล ไอเวอรีโคสต หรือเคนยา 

โครงการปรับปรุงพันธุไมไดมุงเนนที่ผลผลิตสูงเทานั้น แตยังใหความสาํคัญกับความทนทานตอศัตรูพืชและ

โรคดวย (สําหรับอะราบิกาเปนหลัก) การปรับตัวทางสรีรวิทยาที ่ดีขึ ้นกับภูมิภาคกาแฟใหมหรือการ

เปลี่ยนแปลงของสภาพอากาศ และเม่ือเปนไปได ใหแยกแยะคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดวย 

 

       สายพันธุกาแฟ 

            สกุลของตนไมที่ออกดอกนี้เรียกวา Coffea ซึ่งเปน หนึ่งในสกุลของวงศ Rubiaceae (รูปที่ 1.2) 

วิธีการจําแนกสายพันธุกาแฟยังอยูในกระบวนการพัฒนาวิธีการ เนื่องจากนักวิทยาศาสตรคนพบสายพันธุ

ใหมอยางตอเนื ่อง ไมมีใครรู แนชัดวามีกี ่สายพันธุ  สายพันธุ กาแฟพบขึ้นในปา โดยสวนใหญอยู ใน

มาดากัสการและแอฟริกา รวมทั ้งในหมู เกาะมาสคารีน คอโมโรส เอเชีย และออสเตรเลีย แมวานัก

พฤกษศาสตรจะถือวาพืชที่มีเมล็ดทั้งหมดซึ่งเปนสวนหนึ่งของวงศ Rubiaceae เปนเหมือนตนกาแฟ แต

การคากาแฟนั้นเกี ่ยวของกับสองสายพันธุ เปนหลักเฉพาะสายพันธุ  Coffea Arabica และ Coffea 

Canephora (ที่รูจักกันทั่วไปในชื่ออะราบิกาและโรบัสตา) มีการปลูกเพื่อการคากันอยางแพรหลายคิดเปน

ประมาณรอยละ 99 ของผลผลิตทั ่วโลก เช ื ่อก ันว า C. Arabica มาจากการผสมขามพันธ ุ ของ                   

C. Canephora และ C. Eugenioides ที่เกิดขึ้นบริเวณชายแดนเอธิโอเปยและซูดานใต บางประเทศยัง

ปลูก C. Liberica และ C. Excelsa ในปริมาณเล็กนอยเพื่อการบริโภคในทองถิ่น ดวยความแตกตางของฟ

โนไทป (การแสดงออกของยีนเดน) ทําใหลักษณะของตนกาแฟอาจแตกตางกันไปตั้งแตไมพุมยืนตนขนาด

เล็กไปจนถึงไมเนื้อแข็งหนา ขณะที่ผลกาแฟนั้นมีโครงสรางเฉพาะ ผลของตนกาแฟจะมีเมล็ดสองเมล็ด ซ่ึง

แตละเมล็ดมีลักษณะเปนรองลึกในสวนทองของเมล็ด ซึ่งเรียกวา “รอยประสานกาแฟ” (Davis et al. 

2006a) 
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รูปท่ี 1.2 แผนภาพวงศ สกุล สายพันธุ และพันธุของกาแฟ 

 

       ประวัติการวิวัฒนาการของสายพันธุกาแฟ 

   แหลงกําเนิดของกาแฟสายพันธุหลัก  ที่เหมือนจะเริ ่มมาจากทางภาคกลางของแอฟริกา ซ่ึง

รวมถึงสายพันธุที ่มีความสําคัญทางการคาสองสายพันธุ Coffea Arabica (อะราบิกา)  และ Coffea 

Canephora  

(โรบัสตา) เดิมทีอะราบิกาเปนไมพุมที่อาศัยอยูในปาดิบชื้นรอบๆ ทางตะวันตกเฉียงใตของเอธิโอเปยและ 

Arabica ไดรับการยอมรับอยางเปนทางการหลังจากการสํารวจทางพฤกษศาสตรมาหลายครั้งตลาด

ศตวรรษที่ 20 ในป พ.ศ. 2542 การวิเคราะหระดับโมเลกุลและพันธุกรรมในระดับเซลล ทําใหสามารถ

อธิบายท่ีมาของสายพันธุนี้ได ซ่ึงเปนผลมาจากการผสมของสายพันธุตามธรรมชาติระหวางอีโคไทปสองชนิด

ที่เกี่ยวของกับสายพันธุ C.Eugenioides และ C.Canephora (Lashermes et al. 1999) มีความแตกตาง

ทางพันธุกรรมในระดับตํ่าที่พบระหวางสองจีโนมที่เปนสวนประกอบของ C.Arabica และสายพันธุตน

กําเนิดนั้นสนับสนุนสมมติฐานที่วา C.Arabica เปนผลมาจากเหตุการณ Speciation (วิวัฒนาการเกิดสาย

พันธุใหม) ลาสุดที่เกิดขึ้นระหวาง 10,000 ถึง 50,000 ปกอนคริสตศักราช (Cenci, Combes, and 

Lashermes 2012) 

   สายพันธุ C.Canephora มีถ่ินกําเนิดจากปาท่ีราบลุมชื้นของแอฟริกาเขตรอน ความแตกตางทาง

พันธุกรรมหลักทําใหแบงออกไดเปนสองพันธุในขั้นตน: Kouillou และ Robusta พันธุ Kouillou ถูก

อธิบายวาเปนพันธุกลุมเล็กๆ ท่ีมีความหลากหลายตํ่า พันธุโรบัสตาไดรับการอธิบายวามีความสําคัญท่ีสุดใน

สองกลุม คือ ชาวคองโก (จากแอฟริกากลาง) และชาวกินี (จากโกตดิวัวรและกินี) แตละพันธุมีลักษณะ

แตกตางกันในดานสัณฐานวิทยา การเจริญเติบโต และการปรับตัวใหเขากับสภาพนิเวศวิทยาที่แตกตางกัน 

การศึกษาความหลากหลายของโมเลกุลในภายหลังทําใหสามารถแยกแยะความแตกตางของแตละกลุม
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ออกเปนเจ็ดกลุมยอยที่แตกตางกัน : D (Guinean);  SG1 หรือ A (Conilon);  SG2 หรือ B (Central 

African Republic);  E (Congolese); C (Cameroon); O (Uganda); และ R (Democratic Republic 

of Congo) (Cubry 2008; Gomez et al. 2009) 

   แมจะมีการรวบรวมขอมูลทั้งหมด แตการอธิบายประวัติศาสตรวิวัฒนาการของสายพันธุกาแฟ

อยางสมบูรณยังคงไมมีหลักฐานเปนชิ้นเปนอัน อยางไรก็ตาม ในชวงไมกี่ปที่ผานมา เทคโนโลยีจีโนมใหมท่ี

ใชกับการศึกษาตนกาแฟไดใหขอมูลเชิงลึกเพ่ิมเติมเก่ียวกับวิวัฒนาการของตนกาแฟ 

       การกระจายทางภูมิศาสตรของสายพันธุกาแฟ 

   การกระจายทางภูมิศาสตรของสายพันธุกาแฟดั้งเดิมนั้นจํากัดเฉพาะบริเวณเขตรอนชื้นของ

แอฟริกาและหมูเกาะในมหาสมุทรอินเดียตะวันตก การศึกษาเปรียบเทียบจากการวิเคราะหระดับโมเลกุล

ของสายพันธุกาแฟแสดงใหเห็นถึงความสอดคลองกันอยางมากระหวางตนกําเนิดสายวิวัฒนาการและการ

กระจายทางภูมิศาสตรในพื้นที่ปาระหวางเขตรอนที่สําคัญสี่แหง ไดแก แอฟริกาตะวันตก แอฟริกากลาง 

แอฟริกาตะวันออก และมาดากัสการ (รูปที่ 1.3) ซึ่งเปนแหลงกําเนิดของสายพันธุกาแฟ (Lashermes et 

al. 1997; Razafinarivo et al. 2013)  

 

รูปท่ี 1.3 การกระจายตามธรรมชาติของสายพันธุกาแฟบางสายพันธุท่ีเปนท่ีรูจักมากท่ีสุดในแอฟริกา 
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   แมวาสายพันธุกาแฟจะพบไดจากระดับนํ้าทะเลที่สูงถึง 2,300 เมตร เหนือขึ้นไป แตสายพันธุ

สวนใหญ (67%) ถูกปรับใหอยูในระดับความสูงจํากัดที่ตํ่ากวา 1,000 เมตร บางชนิดเชน C.Canephora, 

C.Liberica, C. Salvatrix, C.Eugenioides หรือ C.Brevipes พบกระจายกวางบนพื้นที่สูงจนถึงที่ราบลุม 

(<500 เมตร ถึง 1,500 เมตร) ในขณะที่สายพันธุอื่นๆ สวนใหญจะจํากัดระยะความสูงในการปลูกที่ชวง

แคบๆ (เชน C.Heterocalix, C. Kapakata, C.Sessiflora, หรือ C.Stenophylla) นอกจากนี้ C.Arabica 

ยังปรับตัวไดดีในระยะระหวาง 800 ถึง 2,000 เมตร ในทางกลับกัน สายพันธุสวนใหญมีการกระจายพันธุ

กวางในแผนดินใหญของแอฟริกา (เชน C.Canephora, C.Eugenioides และ C.Liberica) มักพบในแหลง

อาศัยที่ชื้นซึ่งมีปาดิบหรือปาดิบชื้น ในทางตรงกันขาม สายพันธุอื่นๆ เชน C.Congensis, C.Racemosa 

หรือ C.Pseudozanguebariae แสดงการปรับตัวอยางเฉพาะเจาะจงกับแหลงที่อยูอาศัยที่มีดินและสภาพ

อากาศเฉพาะ (Anthony et al. 1987; Davis et al. 2006b) 

 

       สายพันธุกาแฟอะราบิกา 

   ประมาณ 60% ของการผลิตกาแฟทั้งหมด (84.3 ลานถุง/ถุง 60 กก. ในป 2557/2558 สถิติ 

ICO) มาจากสายพันธุอะราบิกา (รูปท่ี 1.4) พันธุดั้งเดิมท่ีสุดของอะราบิกา เชน Typica และ Bourbon ซ่ึง

ไดมาจากชาวเยเมน รวมทั้งที่กลายพันธุ เชน Caturra ไดรับการพิจารณาวาใหผลผลิตสูงและมีคุณภาพ

มาตรฐาน มีเพียงไมก่ีพันธุเชน Laurina, Moka หรือ Blue Mountain เทานั้นท่ีไดรับการรับรองจากตลาด

วาเปนเมล็ดกาแฟคุณภาพระดับพรีเมียม ในทางกลับกัน พันธุที่มาจากภูมิภาคเอธิโอเปยและซูดาน เชน 

Geisha และ Rume Sudan ถือเปนกาแฟปาหรือกึ่งปา ซึ่งปรับใหเปนตลาดเฉพาะกลุมเนื่องจากมีผลผลิต

ท่ีตํ่า 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1.4 พันธุอะราบิกาท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุดในโลก 
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             ในตอนตนของทศวรรษท่ี 1980 ดวยความจําเปนที่จะตองพัฒนาสายพันธุอะราบิกาที่ตานทาน

ตอโรค ราสนิมใบกาแฟ (Coffee Leaf Rust, CLR) ที่เกิดจากเชื้อรา Hemileia Vastrix ทําใหนักพันธุ

ศาสตรตองคนหาแหลงที่มาของยีนตานทานอื่นๆ (Herrera et al. 2002) ผูเพาะพันธุสวนใหญจึงตัดสินใจ

ใชพันธุ Timor Hybrid (ซึ่งเปนลูกผสมตามธรรมชาติระหวาง C.Arabica และ C.Canephora) ซึ่งมีความ

เขากันไดสูงกับพันธุอะราบิกา เปนแหลงหลักของยีนตานทานเชื้อ สวนหนึ่งของความพยายามเหลานี้ไดมี

การพัฒนาพันธุ เชน Catimors และ Sarchimors ซึ่งใหผลผลิตสูงและความตานทานการเกิดโรค แมวา

ประสิทธิภาพทางการปลูกโดยรวมจะดีขึ้น แตคุณภาพของพันธุใหมยังคงเปนที่ถกเถียงกันในบางกรณี เชน 

กรณีของพันธุ Costa Rica 95 ซึ่งมีคุณภาพดอยกวาพันธุดั้งเดิม (Leroy et al. 2006; Van Der Vossen 

2009) อยางไรก็ตาม ประสบการณในการปรับปรุงพันธุแสดงใหเห็นวาเมื่อพิจารณาคัดเลือกคุณภาพเปน

เกณฑหลักแลว มีความเปนไปไดที ่จะไดพันธุอะราบิกาแบบผสมที่มีคุณภาพดีเยี่ยม (Bertrand et al. 

2003) ตัวอยางคือพันธุ Castillo® พันธุท่ีพัฒนาในโคลอมเบีย และพันธุ Ruiru 11 ท่ีพัฒนาในเคนยา หรือ

บางพันธุท่ีมีความตานทานท่ีพัฒนาในบราซิล 

   พันธุ Castillo® ไดรับการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในการศึกษาตางๆ (Moreno 

et al., 1997; Alvarado and Puerta, 2002; Alvarado et al., 2009) โดยรวมแลว ผลการวิจัยแสดงให

เห็นวา แมวาสายพันธุเหลานี้จะประกอบกันระหวางสายพันธุขั้นสูงหลายสาย แตโปรไฟลทางประสาท

สัมผัสของพวกมันก็ไมสามารถแยกความแตกตางจากกลุมของพันธุดั้งเดิม เชน Caturra, Typica หรือ 

Bourbon ที่นาสนใจคือ ในการศึกษาหนึ่ง (Alvarado et al., 2009) สามารถระบุไดวาพันธุ Castillo® 

เปนพันธุท่ีแสดงโปรไฟลคุณภาพทางสถิติท่ีเหนือกวาพันธุดั้งเดิม 

    Ruiru 11 เปนพันธุผสมอีกพันธุหนึ่งท่ีพัฒนาข้ึนท่ีสถานีวิจัยกาแฟ Ruiru (เคนยา) และปลอยให

เกษตรกรปลูกในป ค.ศ. 1985 เปนสายพันธุท่ีผสมผสานความตานทานตอโรคท่ีสําคัญของกาแฟ โรคคอฟฟ

เบอรรี่ (Coffee Berry Disease, CBD) และ CLR และยังใหผลผลิตที่สูง คุณภาพดี และการเติบโตแบบ

กะทัดรัดงายตอการเก็บเกี ่ยวและเพิ ่มพื ้นที ่ในการปลูกมากขึ ้น ในรายงานของ Guichuru et al. 

(2013)(Gichimu 2013) ชี้ใหเห็นถึงความเปนไปไดในการเลือกสวนประกอบของพันธุ Ruiru 11 เพ่ือ

เพาะพันธุสายไฮบริดบางสายท่ีรวมท้ังคุณภาพและการตานทานโรค CBD  
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       สายพันธุกาแฟโรบัสตา 

    โรบัสตาเปนชื่อ “พันธุ” ที่พบไดบอยที่สุดของสายพันธุ C.Canephora มีความแข็งแรงและ

ทนทานตอโรคมากกวาอะราบิกา โดยเฉพาะโรค CLR นอกจากนี้ยังใหผลผลิตที่ดีและมีปริมาณคาเฟอีนสูง 

เชื่อกันวาปริมาณคาเฟอีนท่ีเพ่ิมข้ึนของโรบัสตารวมกับกรดคลอโรเจนิก ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน

ตามธรรมชาติ เปนผลมาจากกลไกการปองกันตัวเองของพืชในการปดเปาศัตรูพืชและโรค เมื่ออยูในระดับ

ความสูงที่ตํ่าหรือราบลุม กรดคลอโรจีนิกถือเปนสวนสําคัญของรสชาติของกาแฟ อยางไรก็ตาม โรบัสตามี

กรดเหลานี้ในระดับท่ีสูงกวากาแฟสายพันธุอ่ืนๆ และการศึกษาบางชิ้นแสดงใหเห็นวาออกซิเดชั่นท่ีเกิดจาก

กรดเหลานี้สามารถทําใหเกิดรสชาติท่ีผิดเพ้ียนไป ซ่ึงอาจสงผลตอคุณภาพของกาแฟ 

   การเพาะปลูก C.Canephora เริ่มตนข้ึนในชวงตนศตวรรษท่ี 19 เนื่องจากความเสียหายท่ีสําคัญ

ที่เกิดจาก CLR บนพื้นที่เพาะปลูก C.Arabica ในเอเชีย จากรายงานฉบับแรกที่มีอยู กาแฟโรบัสตาไดรับ

การแนะนําใหรูจักในชวาในป ค.ศ. 1901 โรบัสตาเติบโตไดดีในระดับความสูงตํ่า และมีความชื้นสูง หลังจาก

ดอกบานผลเชอรรี่จะใชเวลาเกือบหนึ่งปในการสุก แมวาโรบัสตาจะเปนพันธุไมใชสายพันธุกาแฟในตัวของ

มันเอง เชนเดียวกับในกรณีของอะราบิกา แตก็มีสายพันธุยอยของเมล็ดกาแฟโรบัสตาอยูจํานวนหนึ่ง โดย

แตละสายพันธุมีลักษณะพิเศษเฉพาะ เชน ภูมิตานทานตอโรคที่มากขึ้นและกําลังการผลิตที่เพิ่มขึ้น เม่ือ

เทียบกับอะราบิกา” 

   พันธุ Robusta ทองถิ่นที่ไดรับการปรับปรุงเหลานี้ ไดรับการยอมรับอยางรวดเร็วจากเกษตรกร

ชาวแอฟริกากลุมแรก เนื่องจากความแข็งแกรง ผลผลิต และความตานทานตอ CLR ในเวลาเดียวกันการ

ขยายพันธุ C.Canephora ตามธรรมชาติอ่ืนๆ เชน Kouillou, Maclaudi & Game, Niaouli หรือ Coffea 

Ugandae ก็ถูกนํามาใชในประเทศตางๆ เชน ไอวอรีโคสต กินี โตโก หรือยูกันดา ตามลําดับ (Charrier and 

Eskes, 1997) 

   หลังจากชวงป 1960 เปนตนมา ไดมีการคัดพันธุ โรบัสตา ใหมในยูกันดา คองโก และไอวอรีโคสต 

อยางไรก็ตาม พันธุ Polyclonal (พันธุที่ไดมาจากการโคลนจํานวนมาก) สวนใหญที่เกษตรกรใชยังคงมี

พันธุกรรมที่ใกลเคียงกับพันธุพื้นเมืองในทองถิ่น ทุกวันนี้มีประเทศจํานวนไมมากที่ยังคงดําเนินโครงการ

คัดเลือกโคลนเชิงพาณิชยตอไป ตองขอบคุณผลงานชิ้นนี้ ทําใหไดรับการปรับปรุงที่สําคัญ ตัวอยางเชน ใน

ไอวอรีโคสต ผลผลิตและขนาดเมล็ดไดรับการปรับปรุงอยางมาก (ผลผลิตท่ีเพ่ิมข้ึนระหวาง 30% ถึง 110% 

และขนาดเมล็ดเพ่ิมข้ึน 50%) พันธุ Polyclonal ท่ีไดรับการพัฒนาข้ึนในบราซิลภายใตพันธุ “Conilon" ซ่ึง

เปนพันธุยอยทางพันธุกรรมของ C. Canephora พันธุที่ไดมาจากการคัดเลือกจํานวนมากจาก Conilon 

(เชน Emcapa 8111, Emcapa 8151, Vito ́ria Incaper 8142, Conilon และอื่นๆ) และปจจุบันไดรับ

การปลูกเปนจํานวนมากในประเทศบราซิล (Gava Ferra ̃o et al., 2007) 
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   เมื่อเปรียบเทียบกับ C.Liberica ซึ่งเปนสายพันธุที่เพาะปลูกที่สําคัญที่สุดอันดับสาม ไดรับการ

ปลูกในระดับท่ีนอยกวา C.Canephora เนื่องจากความไวตอเชื้อ Fusarium Xylarioides แมวาสายพันธุนี้

จะแสดงการสุกของผลเปนกระจุก ซึ่งมีสวนทําใหกาแฟมีคุณภาพดีขึ้นและนํ้าหนักเมล็ดสูงขึ้น แมจะมี

ความสัมพันธทางสายวิวัฒนาการที่ใกลชิดระหวางสองสายพันธุนี้ (Robusta และ Liberica) พวกมันยังคง

แตกตางกันอยางมากเก่ียวกับลักษณะทางสัณฐานวิทยาของพวกมัน (N’Diaye et al. 2005) 

       สายพันธุลิเบอริกา (Liberica) 

   กาแฟลิเบอริกามีการเพาะปลูกในปริมาณที่นอยกวา C.Arabica และ C.Canephora มาก ตน

กาแฟสายพันธุนี ้เปนสายพันธุที ่แข็งแรงกวาทั้งสองสายพันธุที ่กลาวมากอนหนามาก และบางครั้งก็ใช

ทดแทนสายพันธุเหลานั้นเมื่อประสบปญหาโรครายแรง เชน โรคราสนิมใบกาแฟ (CLR) อยางไรก็ตาม 

Liberica มีสัดสวนเพียงรอยละ 1 ของการผลิตกาแฟของโลก เนื่องจากความตองการทั่วโลกตํ่า คุณภาพ

ของเมล็ดกาแฟท่ีดอยกวา ลักษณะใบและผลของตน C.Liberica มีขนาดใหญกวาของ C.Arabica มาก แต

เมล็ดมีรสขมอยางชัดเจน บางครั้งจะถูกใชเปนตัวเติมแตงในการผสมกับเมล็ดเพ่ือใหไดกาแฟคุณภาพสูง 

         การเจาะลึกพันธุกาแฟที่ไมคอยมีคนรูจัก เมล็ดกาแฟลิเบอริกา ไมใชเมล็ดกาแฟที่จะพบไดเพียง

แคเดินเขาไปในรานกาแฟแบบสุม อยางไรก็ตาม เมล็ดกาแฟเหลานี้ยังคงเปนจุดสําคัญในประวัติศาสตรอัน

ยาวนานของกาแฟโลก ยอนกลับไปในป ค.ศ. 1890 อุตสาหกรรมกาแฟประสบกับปญหา เนื่องจากคลัง

ของอะราบิกาเกือบ 90% ในโลกหมดลงจากการระบาดของโรคราสนิมใบกาแฟ อยางไรก็ตาม ความ

ตองการกาแฟก็มีความสําคัญเชนเคย ดังนั้นเกษตรกรและผูผลิตกาแฟจึงพยายามหาทางแกไขวิกฤตนี้ และ

นี่คือจุดเริ่มตนของกาแฟลิเบอริกา ในฟลิปปนสที่ขณะนั้นอยูภายใตการปกครองของสเปน-อเมริกา เปน

ประเทศแรกที่ทดลองนําสายพันธุลิเบอริกา มาใชในการผลิตกาแฟ ในชวงเวลานี้ เศรษฐกิจของฟลิปปนส

เติบโตอยางมากเนื่องจากกลายเปนแหลงผลิตกาแฟรายเดียวในโลก 

   จากความพยายามที่จะไดรับเอกราชและการปลดปลอยจากสหรัฐอเมริกา การเกิดการปฏิวัติใน

หมูพลเมืองของประเทศ และการตอบโต ทําใหสหรัฐฯ ตัดสินใจตัดการสงเสบียงไปยังหมูเกาะฟลิปปนสนี้ 

ซึ่งรวมถึงกาแฟดวย ดังนั้น Liberica จึงตองลมหายตายจากไปในที่สุด จนกระทั่งกลับมาฟนคืนชีพอีกครั้ง

ในป ค.ศ. 1995 นักอนุรักษในฟลิปปนสพยายามกอบกูพืชที่เหลือเทาท่ีจะทําได โดยยายแหลงผลิตของ     

ลิเบอริกา ไปยังภูมิภาคตางๆ ของประเทศท่ีเอ้ือตอการเติบโตและการพัฒนา อยางไรก็ตามลิเบอริกาก็ไมได

กลับมาสูยุครุงเรืองอีกครั้ง เนื่องจากการพัฒนาพันธุของอะราบิกาใหทนทานตอโรคไดแลวและกลับไปเปน

กาแฟที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในโลกอีกครั้ง ทุกวันนี้ การหากาแฟลิเบอริกา ดีๆ สักแกวคอนขางยาก 

แมแตในฟลิปปนส 
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        เมล็ดกาแฟลิเบอริกา มีแนวโนมที่จะมีขนาดใหญกวามากเมื่อเทียบกับเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโร

บัสตา นอกจากนี้พวกมันไมมีความสมมาตรแบบเดียวกับท่ีเมล็ดชนิดอ่ืนมี ในความเปนจริงนี่เปนกาแฟชนิด

เดียวที่มีรูปรางผิดปกติและไมสมํ่าเสมอ เปนที่ทราบกันดีวาเมล็ดกาแฟลิเบอริกา นั้นสรางกลิ่นหอมท่ี

แตกตางซึ่งอุดมไปดวยกลิ่นดอกไมและผลไม นอกจากนี้ยังมีกลิ่นควันคลายวิสกี้ที่มีอายุ หลายคนที่ไดลอง

กาแฟลิเบอริกา มักจะบอกวามันไมเหมือนกาแฟอื่นๆ ที่พวกเขาเคยลองมา เนื่องจากมีกลิ่น "ควัน" และ 

"กลิ่นไม" เหลานี้ คนรักวิสก้ีนาจะชื่นชอบกาแฟรูปแบบนี้เปนพิเศษกวาพันธุอ่ืนๆ 

        สายพันธุเอ็กซเซลซา (Excelsa)  

    สายพันธุที ่หลายคนอาจไมคุ นหู เมล็ดกาแฟสายพันธุเอ็กซเซลซานั ้น  มีถิ ่นกําเนิดในทวีป

แอฟริกา โดยลักษณะของเมล็ดนั้นจะคลายกับกาแฟโรบัสตา กาแฟเอ็กซเซลซานี้ไดรับความนิยมใน

แอฟริกา แตสําหรับในประเทศอื่นๆ ยังคงไดรับความนิยมไมมากเทาที่ควร เนื่องจากมีความเขมขนในเรื่อง

ของรสชาติที่มากจนถึงขมพราเลยทีเดียว แตวากันวาชาวแอฟริกันสามารถดื่มกาแฟชนิดนี้ไดตลาดทั้งวัน  

ความพิเศษของตนกาแฟเอ็กซเซลซานั้นคือ การดูแลรักษาท่ีงาย ปลูกงาย สามารถทนตอความแหงแลง ทน

โรคที่เกิดจากตนกาแฟไดดี และสามารถทนทานตอสภาพดินฟาอากาศที่เกิดการเปลี่ยนแปลงอยูบอยๆ    

ท้ังยังใหผลผลิตท่ีสูงอีกดวย 
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หัวขอ 1.2 กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ 

วัตถุประสงค 

                 เรียนรูและเขาใจวิธีการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบตางๆ 

 

รูปแบบการฝกอบรม 

        ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  

        การเรียนรูแบบบรรยาย 1 ชั่วโมง 

 

ขอบขายเนื้อหา 

                   ศึกษาวิธีการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบตางๆ 

  

ส่ือและอุปกรณ 

                   อุปกรณแปรรูปกาแฟแบบตางๆ 

 

การประเมินผล 

                    1. แบบทดสอบในชัน้เรียน 

                    2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

                    1. บรรยาย 

                    2. คลิปวิดิโอ 

3. สรุปทายเรื่องเปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ 
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เนื้อหาหัวขอ 1.2 กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ 

        การแปรรูปกาแฟเปนขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งผลจะถูกเปลี่ยนรูปและทําใหเปนเมล็ดกาแฟ       

สีเขียว กระบวนการนี้สามารถปรับเปลี่ยนหรือปรับแตงคุณภาพของเมล็ดได ตัวอยางเชน เนนลักษณะตางๆ 

เชน ความเปนกรดหรือบอดี้ไดโดยไมจําเปนตองเปลี่ยนคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสอื่นๆ ของเมล็ดกาแฟ 

ผลกาแฟเรียกอีกอยางวาคอฟฟเชอรรี่หรือผลเบอรรี่ มีหลายชั้นที่หุ มเมล็ด (รูปที่ 2.1) : ผิว (Skin) ซ่ึง

โดยท่ัวไปเรียกวาเยื่อกระดาษ (Pulp), เยื่อเมือก (Mucilage), กระดาษ (Parchment) และผิวสีเงิน (Silver 

Skin)  (Wintgens, 2009; Bore ́m, 2014) 

                          รูปท่ี 2.1 โครงสรางของผลเบอรรี่กาแฟ 

 

       ในการแปรรูปกาแฟขั้นพื้นฐานมีสองวิธีเพื ่อใหไดสภาวะที่คงท่ี : วิธีแบบแหงและแบบเปยก      

(Dry and Wet Process) (Wintgens, 2009; Bore ́m, 2014) นอกจากนี้ยังมีรูปแบบตางๆ มากมาย 

เชน Pulped Natural, Honey Process หรือ Wet-Hulled ทั้งหมดมีจุดมุงหมายเพื่อใหการอบแหงของ

ผลมีความชื้นที่ปลอดภัยเพื่อหลีกเลี่ยงการเจริญของแบคทีเรียหรือเชื้อรา วิธีการแบบแหง (Dry Process) 

หรือท่ีเรียกกันท่ัวไปวา Natural Process ประกอบดวยการทําใหผลแหงพรอมกับผิวและเยื่อเมือก เม่ือแหง

ดีแลวจะถูกดึงออกจากเมล็ดภายในครั้งเดียว Natural Process จะใหบอดี้หนัก มีรสหวาน นุมนวล และ

ซับซอน นอกเหนือจากการควบคุมความแกของผลกาแฟที่เก็บเกี่ยวและแยกผลที่ลอยนํ้าออกแลว มีความ

เปนไปไดไมมากนักที่กระบวนการแปรรูปแบบ Natural Process จะสงผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 

ในทางกลับกัน วิธีการแบบเปยก (Wet Process หรือ Washed Process) มีหลายวิธีในการปรับเปลี่ยน

กระบวนการเพื่อใหไดรสชาติที่เปลี่ยนไป โดย Pulp และ Mucilage จะถูกกําจัดออกกอนที่จะทําใหแหง 

และการเปลี่ยนแปลงในกระบวนการเหลานี้สามารถสงผลตอคุณภาพและรสชาติที่อาจเกิดขึ้นในถวยกาแฟ
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ไดอยางมีนัยสําคัญ วิธีดั้งเดิมในการขจัดเมือกคือการหมักตามธรรมชาติ ซึ่งโดยปกติจะใชเวลา 12 ถึง 24 

ชั่วโมง ตามดวยการลาง การยอยสลายโดยการหมักนี้สามารถทําไดสองวิธี คือ ใตนํ้าหรือโดยไมเติมนํ้า ซ่ึง

ใหรสชาติและรสชาติที่แตกตางกันอยางชัดเจน ตัวอยางเชน การหมักใตนํ้ากลาวกันวาเนนความเปนกรด

และกลิ ่น เพื ่อขจัดความฝาดบางอยาง กาแฟแปรรูปแบบ Pulped Natural หรือ Honey Process 

ประกอบดวยกระบวนการท่ีผสมผสานระหวางวิธีแบบเปยกและแบบแหง เมือกไมไดถูกกําจัดออกหรือ

เพียงบางสวน ทําใหเกิดการหมักที่จํากัดในขั้นตอนการทําใหแหง สิ ่งนี้สามารถสรางรสหวานพิเศษท่ี

ใกลเคียงกับกระบวนการทางธรรมชาติ (Natural Process) 

        การทําใหแหงเปนขั้นตอนที่นําเมล็ดไปสูระดับความชื้น 10-12% แบบเปยก (Wet Basic) เปน

ข้ันตอนท่ีสําคัญมากสําหรับเกษตรกร เนื่องจากคุณภาพท้ังหมดท่ีเขาสูกระบวนการแปรรูปเมล็ดในข้ันตอน

นี ้อาจเสียไดหากไมปฏิบัต ิตามแนวทางการอบแหงที ่ด ี การอบแหงสามารถทําไดด วยว ิธ ีทางกล 

(Mechanical Drying) หรือการตากแดดตามธรรมชาติ (Sun Drying) (Bore ́m, 2014) การอบแหงกาแฟ

ดวยวิธีเชิงกลทําไดภายในเวลาไมกี่ชั่วโมง และการอบแหงกาแฟดวยแสงอาทิตยใชเวลาหลายวัน สังเกต

ความแตกตางของรสชาติระหวางสองวิธี เนื่องจากใชเวลานานในการตากแดดอาจนําไปสูการงอกกอน

กําหนด ทําใหไดรสชาติท่ีพึงปรารถนามากข้ึนจากตัวออนภายในเมล็ด ความแตกตางนี้จะเห็นไดชัดเจนกวา

สําหรับวิธีการตากแดดท่ีนานข้ึน (Bore ́m, 2014) 

        สิ่งที่ชัดเจนจากขางตนคือ กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟหลังการเก็บเกี่ยวมีผลกระทบสําคัญตอ

คุณสมบัติการชงกาแฟ นอกจากนี้ยังเปนที่นาสนใจที่จะพิจารณาวาการเลือกกระบวนการแปรรูปหลังการ

เก็บเกี่ยวมีแนวโนมที่จะเปนไปตามวัฒนธรรมและเกี่ยวของกับประเทศตนกําเนิดของกาแฟ ตัวอยางเชน 

Kenya AA และ Columbia Excelso จะใช Washed Process อยูเสมอเนื่องจากเปนวิธีการแปรรูปหลัง

การเก็บเกี่ยวที่แพรหลายในประเทศเหลานี้ ผูผลิตในบราซิลแตเดิมใชการแปรรูปแบบแหง แตปจจุบัน 

กระบวนการกึ่งลางอยาง Pulped Natural กําลังไดรับความนิยม กาแฟอินเดียวางตลาดโดยมีการระบุ

อยางชัดเจนถึงกระบวนการแปรรูปผลหลังการเก็บเกี่ยวในฟารม เนื่องจากผูปลูกกาแฟของอินเดียใชท้ัง 

Washed และ Natural Process สําหรับอะราบิกาและโรบัสตา แมวาโรบัสตาจะถูกแปรรูปโดยใช Natural 

Process เปนหลัก แตในอินเดียก็เปนตัวอยางหนึ่งที่ใชกระบวนการแบบเปยก ในอินโดนีเซีย Wet-Hulled 

เปนวิธีปฏิบัติดั้งเดิมท่ีใชในการแปรรูปเมล็ดกาแฟ เนื่องดวยความชื้นสูงจากฤดูฝน จึงสามารถตากใหแหงได

บางสวนแลวนําไปสีทั้งที่ยังเปยกอยู จนทําใหมีเอกลักษณเฉพาะตัวของกาแฟในแถบนั้น ทําใหคนเรียกกัน

วา Sumatra Process 

         อยางไรก็ตาม แมวาการเลือกกระบวนการแปรรูปจะขับเคลื่อนดวยวัฒนธรรมเปนหลัก แตก็ยังมี

แนวโนมที่จะเปลี่ยนแปลงกระบวนการเพื่อเปลี่ยนรสชาติของกาแฟโดยเจตนา ผูบริโภคในปจจุบันสนใจท่ี

จะคนพบรสชาติและกลิ่นใหมๆ พวกเขาไมพึงพอใจแคกับกาแฟจากแหลงกําเนิดที่แปลกใหมหรือพันธุพืช

และกระบวนการแบบดั้งเดิมอีกตอไป แตพวกเขาตองการทดลอง ปรับแตงตัวเลือก และปรับแตงเครื่องดื่ม  
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Washed Process 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.2 Washed Process 

 

       กรรมวิธีการแปรรูปกาแฟแบบ Washed Process นั้นจะใหความสนใจกับ “เมล็ด” กาแฟเพียงแค

นั้น ทําเพื่อตองการที่จะลิ้มรสชาติของกาแฟ โดยไมไดมีการเสริมเติมแตงรสชาติใดๆ แตกตางจากการแปร

รูปแบบ Natural Process และ Honey Process ท่ีจะมีกระบวนการบางอยาง เพ่ือใหผลเชอรี่กาแฟยังคง

ความเขมขน แตกาแฟท่ีแปรรูปแบบ Washed Process นั้นความหวานของกาแฟท่ีได เปนความหวานจาก

การที่เมล็ดกาแฟดูดซึมนํ้าตาลและสารอาหารตามธรรมชาติ  รสชาติแทบจะเกือบ 100 % จะไดมาใน

ระหวางท่ีตนเชอรี่เจริญเติบโต ซ่ึงนั่นหมายความวา เรื่องของสายพันธุ ดิน สภาพอากาศ ความสุก การหมัก 

สารลาง และการตากใหแหงเปนกุญแจสําคัญของการแปรรูปแบบนี้ 

        กาแฟท่ีแปรรูปแบบ Washed Process นั้นจะสะทอนใหเห็นถึงความสามารถ หรือศาสตรแหงการ

ปลูกกาแฟของเกษตรกรเลยทีเดียว เพราะสิ่งนี้เปนตัวกําหนดรสชาติของกาแฟอยางแทจริง อีกทั้งยัง

สามารถบอกถึงคุณภาพของพื้นที่ หรือประเทศตนกําเนิดกาแฟ และสภาวะแวดลอมที่ใชปลูกกาแฟ ชวย

เพ่ิมรสชาติของกาแฟได หมายความวา กาแฟท่ีแปรรูปแบบ Washed Process จะเนนใหเห็นถึงลักษณะท่ี

แทจริงของเมล็ดกาแฟตัวนั้นๆ ตัวเดียว จากแหลงปลูกเดียว หรือที่เรียกกันวา Single Origin นี่เองเปน

สาเหตุใหกาแฟสเปเชียลตี้ หรือกาแฟเกรดพิเศษสวนใหญ ใชวิธีการแปรรูปแบบนี ้
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25 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

Natural Process หรือ Dry Process 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.3 Natural Process หรือ Dry Process 

 

 กาแฟที่ผานการแปรรูปแบบ Natural Process หรือเรียกอีกอยางวา Dry Process นั้น เปนการ  

แปรรูปกาแฟที่ไดพื้นฐานมาจากประเทศเอธิโอเปย ที่ซึ่งเปนตนกําเนิดกาแฟโลก ยังคงใหตัวผลและเปลือก

ของเชอรี่อยูติดกับเมล็ดกาแฟ แลวถูกทําใหแหง (สวนใหญจะนํามาตาก) โดยไมถูกรบกวนใด ๆ แมวาจะใช

ทรัพยากร (เชน นํ้า) ในการแปรรูปนอยกวา แตถึงอยางนั้นก็ยังคงตองการสภาพอากาศที่เหมาะสม เพื่อให

แนใจวา ผลไมและเมล็ดขางในจะแหงในเวลาท่ีเหมาะสม  แตนานวันเขาการแปรรูปแบบ Natural Process 

ก็ไดกลายมาเปนการแปรรูปท่ีมีคุณภาพตํ่า ซ่ึงอาจนําไปสูรสชาติท่ีไมสอดคลองกับท่ีกาแฟชนิดนั้นๆ ควรจะ

เปน ท้ังนี้ก็เกิดข้ึนจากการท่ีนําไปตากแหง ผลเชอรี่บางผลยังไมสุก ในขณะเดียวกันก็ถูกทําใหแหง การควม

คุมใหผลเชอรี่สุกเทากันหมดเปนอะไรที่ทําไดคอนขางยาก แตไมวาอยางไร ยังมีบางคนเชื่อวา กรรมวิธีการ

แปรรูปแบบนี้ ยังคงดึงศักยภาพของเมล็ดกาแฟออกมาไดดีที่สุดไดอยู ทั้งนี้ก็ตองควบคุมปจจัยหลายอยาง 

หากกาแฟเหลานั้นถูกควบคุมปจจัยตางๆ อยางสม่ําเสมอ  แตก็ยังมีหลายคนโตแยงวา กาแฟท่ีแปรรูปแบบ 

Natural Process จะดีที่สุดที่จะนํามาใช คือการนํามาเบลนดกับกาแฟแปรรูปแบบ Washed Process 

เพ่ือท่ีจะใหไดรสชาติท่ีชัดเจน และยังดึงคุณลักษณะบางอยางท่ีนาสนใจของกาแฟออกมาได สิ่งนี้ไดรับความ

นิยมพอสมควรในกาแฟบราซิล และในประเทศอ่ืนๆ บาง 
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26 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

    Honey Process หรือ Pulp Natural Process 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.4 Honey Process หรือ Pulp Natural Process 

 

      เมื่อทําอยางถูกวิธี กาแฟที่ผานการแปรรูปแบบ Honey Process เปนเหมือนกาแฟท่ีเติม

นํ้าผึ้ง หรือเติมนํ้าตาลทรายแดงลงไปเลย แมวาจริง ๆ แลว ชื่อของ “Honey Process” จะไดมาจากความ

หนืด (เหมือนนํ้าผึ้ง) ในขณะที่อยูระหวางการแปรรูปก็ตาม หากยังนึกไมออก กาแฟที่แปรรูปแบบ Honey 

Process เปรียบเสมือนกาแฟที่อยูกึ ่งกลางระหวางการแปรรูปแบบ Washed Process และ Natural 

Process เปนกาแฟที่ใหรสของผลไม แตก็ยังเปนธรรมชาติไมมากจนเกินไปมักมี Acidity ที่คอนขางกลม

กลอมกวากาแฟ Washed Process มีความหวานมากข้ึน และมีความซับซอนในความหวานในปาก 

     หากจะกลาวถึงการแปรรูปแบบ Honey Process ก็ตองคุยกันถึงประเทศคอสตาริกา ในชวง

ไมกี่ปที่ผานมานี้ ไดมีการพัฒนาการแปรรูปกาแฟแบบ Honey Process มากมาย ไดแก Yellow Honey 

Process, Red Honey Process, Golden Honey Process, Black Honey Process และ White 

Honey Process สิ่งนี้สะทอนใหเห็นอยางชัดเจนวา การแปรรูปกาแฟแบบ Honey Process นี้ มีอิทธิพล

กับรสชาติและรายละเอียดอันซับซอนของกาแฟ อาจเรียกไดวา การทดลองวิทยาศาสตรขั้นสูงก็ได มีการ

ตรวจสอบและควบคุมระดับของเมือก ซ่ึงสงผลตอความหวานและความลึกของตัวกาแฟ ยิ่งมีเมือกบนกาแฟ

มาก รสชาติกาแฟก็ยิ่งหวานมาก 

       กาแฟแบบไหน จะใชการแปรรูปแบบไหน 

     สภาพแวดลอมท่ีเปนขอจํากัดใหญ กาแฟมีความผูกพันกับสภาพแวดลอมมาก เพ่ือท่ีจะแปรรูป

กาแฟแบบ Washed Process, Honey Process หรือ Natural Process การที่ฝนตกมาก สงผลใหการ

แปรรูปแบบ Natural Process ใหดีนั้นยากขึ้น เพราะลเชอรี่กาแฟอาจจะแตกได ในทางกลับกัน ถาฝนไม

ตก จะเปนการดีสําหรับการแปรรูปกาแฟแบบ Honey Process และ Natural Process เพราะนํ้าตาล 

(หรือเมือก) จะไมถูกชะลางออกไป 
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27 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

       อนาคตของการแปรรูปกาแฟ 

      ประเทศบางประเทศที่ผลิตกาแฟมาเนิ่นนานจนเปนประเพณีแลวนั้น สวนมากอาศัยวา แต

เดิมทํามายังไง ก็ยังคงทําอยางนั้นอยู อยางประเทศรวันดา และบางประเทศแถบอเมริกากลาง ท่ีใชการแปร

รูปแบบ Washed Process หรือในบราซิล ที่สวนใหญจะเปนแบบ Natural Process หรือแบบ Honey 

Process 

     หลายสิ่งกําลังจะเปลี่ยนไป เนื่องจากความตองการกาแฟเกรดพิเศษ หรือสเปเชียลตี้เพ่ิมสูงข้ึน 

เกษตรกรจํานวนมาก เต็มใจที่จะทดลองและใชเทคนิคใหมๆ ซึ่งปจจัยดานสิ่งแวดลอมและสภาพอากาศ

เอ้ืออํานวย ตัวอยางเชน ในประเทศนิการากัว กัวเตมาลา และรวันดา ไรกาแฟและสหกรณบางแหงเริ่มท่ีจะ

หันมาแปรรูปกาแฟแบบ Natural Process และ Honey Process มากขึ้น ดวยการแปรรูปแบบนี้ กาแฟ

ท่ีนี่สามารถท่ีจะพัฒนารสชาติ และสรางโปรไฟลแบบใหมเพ่ือเพ่ิมมูลคาของกาแฟไดมาก 

     ผู ผลิตบางรายไดทําการทดลองในการแปรรูปทดลองหมักกาแฟโดยดูดเอาออกซิเจนออก 

(Anaerobic Process) หรือบางรายอาจพยายามใชตัวเรงปฏิกิริยาเพื่อเรงการหมัก หลายที่หันมาสนใจ

เกี่ยวกับผลกระทบตอสิ่งแวดลอม พยายามแปรรูปกาแฟโดยลดการใชนํ้า มีการใชเครื่องจักรใหมๆ และยัง

บางปนความรูซึ่งกันและกัน ทําใหไดโปรไฟลใหมๆ ที่หลากหลายขึ้นอยางมาก อยางไรก็ตาม เรื่องของการ

แปรรูปกาแฟไมคอยเปนเรื่องท่ีผูคนท่ีอาจจะแคดื่มกาแฟ หรือเปนคอกาแฟนํามาพูดคุย หรือเปนบทสนทนา

กันมาก แตสิ่งนี้เปนที่รังสรรครสชาติและสรางเอกลักษณของกาแฟ ตอไปนี้ หากไดกาแฟ Honey จาก

คอสตาริกามา หรือไดกาแฟ Natural จากนิการากัว อาจพอคาดคะเนได วากําลังจะพบกับรสชาติแบบใด 
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28 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

หัวขอ 1.3 กระบวนการคั่วท่ีสงผลตอการเปล่ียนแปลงสารตานอนุมูลอิสระในกาแฟ 

วัตถุประสงค 

                   เรียนรูและเขาใจการค่ัวกาแฟท่ีกอใหเกิดประโยชนดานสุขภาพ  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

          ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  

          การเรียนรูแบบปฏิบัติการ 1 ชั่วโมง 

 

ขอบขายเนื้อหา 

ศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติของกาแฟท่ีสงเสริมดานสุขภาพในรูปแบบตางๆ  

 

ส่ือและอุปกรณ 

    1. เครื่องค่ัวกาแฟ  

2. เมล็ดกาแฟ 

 

การประเมินผล 

1. แบบทดสอบในชัน้เรียน 

2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

1. บรรยาย 

2. คลิปวิดิโอ 

3. สรุปทายเรื่องเปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ กระบวนการค่ัวท่ีสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสารตาน

อนุมูลอิสระในกาแฟ 
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29 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

เนื้อหาหัวขอ 1.3 กระบวนการคั่วท่ีสงผลตอการเปล่ียนแปลงสารตานอนุมูลอิสระในกาแฟ 

       รูจักกับอนุมูลอิสระ 

            สารอนุมูลอิสระ (พญ.อัจจิมา สุวรรณจินดา ผูอำนวยการสถาบันวัยวัฒนและความงามเมดดีไซน)

เปนโมเลกุลท่ีอยูไมเปนสุข ไมเสถียร มีความไวตอการเกิดปฏิกิริยามากๆ จึงอยูกับท่ีไมได แตจะทำปฏิกิริยา

กับโมเลกุลตางๆ ภายในรางกายเพื่อใหตัวมันเสถียร จึงเกิดการทำลายโมเลกุลอื่นๆ ตอเนื่องกันเปนลูกโซ 

กอใหเกิดการอักเสบของเนื้อเยื่อรางกาย เกิดริ้วรอยเหี่ยวยนบนใบหนา รอบดวงตา และผิวพรรณ รวมท้ัง

เปนสาเหตุของการเกิดโรคเรื ้อรังตางๆ เชน โรคหัวใจขาดเลือด ตอกระจก ความดันโลหิตสูง ไขมัน          

ในเลือดสูง อัลไซเมอร เบาหวาน มะเร็ง เปนตน ซ่ึงปฏิกิริยาท่ีอนุมูลอิสระทำลายเซลลนี้ เรียกวา “ปฏิกิริยา 

ออกซิเดชัน” ท่ีสำคัญ คือ สารอนุมูลอิสระนี้พบไดตลาดเวลาในรางกาย ซ่ึงตอใหสุขภาพดีแคไหน ก็ตองมี

อนุมูลอิสระเกิดข้ึนและหามไมใหเกิดไมได 

            ท้ังนี้ อนุมูลอิสระมีแหลงท่ีมา 2 แหลง คือ จากภายในรางกาย เชน การเผาผลาญอาหาร การ

หายใจ การออกกำลังกาย และภายนอกรางกาย คือ ความเครียด การติดเชื้อ มลพิษในอากาศ เปนตน 

            นอกจากนั้นเม่ือคนเราอายุมากขึ้น เซลลในรางกายทุกเซลลจะผลิตอนุมูลอิสระมากขึ้นและ

ความสามารถในการซอมแซมสวนสึกหรอของรางกาย รวมท้ังความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระก็ลดลง 

เมื่อสองสิ่งนี้ผนวกกำลังเขาดวยกัน คือ เรงทำลาย และ ลดการซอมแซม ผลจึงทำใหรางกายเสื่อมโทรม

อยางรวดเร็ว  ทวา รางกายไมไดยอมใหเจาอนุมูลอิสระนี ้มาทำลายเซลลร างกายเพียงฝายเด ียว 

            ธรรมชาติไดสรางสารตานอนุมูลอิสระหรือแอนติออกซิแดนซขึ้นมาสูรบกับอนุมูลอิสระ(พญ.

อัจจิมา) โดยผลิตเอนไซมบางชนิดออกมา เชน Glutathione Peroxidase แตแมวาจะมีการสราง         

แอนติออกซิแดนซเอนไซมขึ้นในรางกาย ยังไมเพียงพอและมีขีดจำกัด ประกอบกับเมื่ออายุมากขึ้นรางกาย

สรางสารตานอนุมูลอิสระไดนอยลง  ดังนั้นรางกายจึงตองเพิ่มความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระโดย

รับประทานอาหารที่มีสารตานอนุมูลอิสระซึ่งมีทั้งที่เปนวิตามิน แรธาตุและสารสกัดที่ไดจากธรรมชาติ 

รวมทั้งเมื่อรางกายเกิดความเสื่อมโทรมมากหรือมีปญหาในความสวยความงามอีกทางเลือกหนึ่งที่นิยมกัน

มากนั่นคือการใชเทคโนโลยีเขาชวยเกี่ยวกับการเสริมและแกไขปญหาในเรื่องความสวยความงามคือการทำ

เลเซอรผิวหนัง แตนั่นก็เปนเพียงการแกที่ปลายเหตุ หากจะใหไดผลดีหมอแนะนำใหดูแลตัวเองจากภายใน

จะดีท่ีสุด เริ่มจากการปรับวิถีชีวิตประจำวัน บริโภคอาหารท่ีมีประโยชนซ่ึงเปนสิ่งสำคัญและชวยไดมาก  จะ

พึ่งพาเทคโนโลยีอยางเดียวไมได ที่นาตกใจคือเด็กๆที่อายุยังนอยสมัยนี้ ใชวาจะรักษาไดงายกวาผูใหญ

เพราะสิ่งแวดลอมและการดำเนินชีวิตในสังคม ปจจุบันเปลี่ยนแปลงไปมาก  จากการศึกษาพบวา“สารตาน

อนุมูลอิสระมีมาก” ในอาหารจำพวกผัก ผลไม และท่ีกำลังไดรับความนิยมกันคือในใบชา แตลาสุดไดมีการ

คนพบอีกวา“สารตานอนุมูลอิสระมีในเมล็ดกาแฟ”ดวย  
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     ไขความลับในเมล็ดกาแฟกับสารตานอนุมูลอิสระ 

          สารตานอนุมูลอิสระในเมล็ดกาแฟ (รศ.ดร.ชัยชาญ แสงดี หัวหนาภาควิชาเภสัชวิทยา คณะ

แพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม) นักวิทยาศาสตรไดคนพบวา จริงๆแลวในเมล็ดกาแฟสดๆ จาก       

ตนกาแฟที่ยังไมผานการคั่วอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ ชื่อ“กรดคลอโรจินิก” ซึ่งมี

ขนาดโมเลกุลเล็ก ทําใหรางกายสามารถดูดซึมและนําไปใชประโยชนไดดี แตกรดคลอโรจินิกจะเกิดการ

สลายตัวเมื่อถูกความรอนจากการคั่วเมล็ดกาแฟ แตไมไดเปนการสูญเปลาโดยสิ้นเชิง เนื่องจากกรดคลอโร

จินิกจะรวมตัวกับคารโบไฮเดรต กรดอะมิโนและโปรตีนในเมล็ดกาแฟในระหวางการคั ่ว ใหเปน            

สารเมลานอยดินส ซึ่งมีสีนํ้าตาลออนถึงนํ้าตาลเขม ตามอุณหภูมิและระยะเวลาของการคั่วเมล็ดกาแฟ     

ทําใหเกิดเปนสีและกลิ่นที่เปนเอกลักษณของกาแฟ  นอกจากนี้สารเมลานอยดินสยังมีคุณสมบัติเปนสาร

ตานอนุมูลอิสระอีกดวย แตมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระตํ่ากวากรดคลอโรจินิก 

         ลาสุดมีการคนพบกรรมวิธีในการผลิตกาแฟในการทําใหเกิดการสูญเสียกรดคลอโรจินิกนอยที่สุด   

นั่นคือการนําเมล็ดกาแฟสดที่ยังไมผานการคั่วมาผสมกับกาแฟที่ผานการคั่วแลว ผานกระบวนการผลิต

ออกมาเปนกาแฟผงพรอมชงดื่ม จะใหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระมากกวากรรมวิธีการผลิตทั่วๆไปถึง      

3 เทา ซ่ึงจะมีมากกวาในใบชาเขียวท่ีไดรับการคนพบวามีสารตานอนุมูลอิสระและคนสวนใหญใหความนิยม

กันมากถึง 3 เทาเชนกัน ดังนั้นการหันมาบริโภคกาแฟจึงเปนทางเลือกหนึ่งสําหรับคนที่หวงใยสุขภาพ

โดยเฉพาะใครท่ีกังวลในเรื่องของสารอนุมูลอิสระ สิ่งท่ีไมพึงประสงคท่ีหลายคนขยาดกลัว 

         “ความจริงแลวในชามีสารตานอนุมูลอิสระเทากันกับกาแฟ เพียงแตมีขอเสียเปรียบตรงที่เราไม

สามารถนําใบชามาชงในนํ้าในปริมาณมากๆเทากาแฟผงไดเพราะจะทําใหไดรสชาติที่ไมนารับประทาน คือ 

ขอเสียของชาท่ีมีไมไดเทากาแฟ นอกจากนั้นกาแฟยังชวยในการปองกันโรคไดหลายชนิด เชน ชวยลดการ

เกิดเบาหวานชนิดท่ี 2  ปองกันและลดการเกิดมะเร็ง ปองกันโรคตับและลดการเกิดภูมิแพได” 

          แตเนื่องจากภาพลักษณของกาแฟกับคนในสังคมปจจุบันคอนขางถูกมองในแงลบและในกาแฟเองก็

มีกาเฟอีนซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดความเครียดได รศ.ดร.ชัยชาญ ใหความเห็นวาจากการศึกษาทางระบาดวิทยา

ของการดื่มกาแฟมักถูกชักจูงไปในทางลบ คือ เพื่อศึกษาใหพบวาการดื ่มกาแฟหรือกาเฟอีนในกาแฟ

กอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ สวนใหญสัมพันธกับพฤติกรรมเสี่ยงของผูดื่มกาแฟ คือ ผูดื่มกาแฟมักดื่มกาแฟ

และสูบบุหรี่มาก รับประทานอาหารท่ีมีไขมันสูงและออกกําลังกายพักผอนนอย  “ทุกอยางตองยืนพ้ืนอยูบน

ความพอดี” คนที่ดื ่มกาแฟแลวคิดวาทําใหรางกายยํ่าแยเปนเพราะสภาพแวดลอมและการดําเนินชีวิต

มากกวา รางกายเราไมมีใครจะมารูจักเทาตัวเราเอง เราจะรูเองวาตรงไหนเวลาใดถึงจะเรียกวาพอเหมาะ

พอดี เราไมสามารถบอกไดวาควรดื่มกาแฟหรือชากี่แกว  ถึงจะไดรับสารตานอนุมูลอิสระมาก อะไรที่มัน

มากไปหรือนอยไป มันยอมสงผลตอรางกายท้ังนั้น”รศ.ดร.ชัยชาญสรุป  
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     การคั่วกาแฟ (Roast Level) 

            การคั่วกาแฟ หรือ Roast Level เปนอีกหนึ่งสิ่งพื้นฐานที่ทั้งบาริสตา เจาของรานกาแฟ หรือ

แมแตคอกาแฟเองควรรู วาการคั ่วกาแฟคืออะไร และมีกี ่ระดับ และแตระดับมีลักษณะอะไรบาง ซ่ึง

กระบวนการคั่วกาแฟเปนหนึ่งในปจจัยหลัก ที่ทําใหกาแฟแตละแกวมีรสชาติที่แตกตางกันออกไป ไมวาจะ

เปนการท่ีกาแฟมีรสเปรี้ยว ขม เค็ม หรือแมแตมีกลิ่นไหม เพ่ือท่ีจะทําใหเลือกดื่ม หรือนําเมล็ดกาแฟแตละ 

ระดับมาประกอบแตละเมนูใหเหมาะสมท่ีสุด 

 

รูปท่ี 3.1 สีของเมล็ดกาแฟในแตระดับการคั่ว 

 

1. การคั่วกาแฟ 

        การคั่วกาแฟเริ่มตนจากการนําเมล็ดกาแฟดิบ หรือ Green Bean Coffee ที่ยังไมมีรสชาติ 

กลิ่น สี  ใดๆ มาผานความรอน จนทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงภายในเมล็ด และมีนํ้ามันท่ีระเหยออกมา เม่ือ

เมล็ดกาแฟถูกผานกระบวนการคั่วแลว เมื่อนํามาบดพรอมทําเครื่องดื่ม จึงไดกลิ่นหอมและรสชาติท่ี

แตกตางกันออกไป  

 

2. ข้ันตอนการคั่วกาแฟข้ันพ้ืนฐาน 

       2.1 เตรียมเครื่องค่ัวและเมล็ดกาแฟท่ีตองการจะค่ัว 

       2.2 นําเมล็ดกาแฟใสในเครื่องคั่ว ปรับระดับความรอนที่ตองการจะคั่วอาจจะเริ่มตนใชไฟ

ระดับปานกลาง 

       2.3 สังเกตเมล็ดกาแฟเม่ือสีเริ่มซีดแลว ใหเรงไฟใหแรงข้ึน และเปดพัดลมตาม 

       2.4 คั่วไปเรื่อย ๆ จนเมล็ดกาแฟเริ่ม Crack และตอดวยการคั่วดวยไฟออน ๆ เพื่อปองกัน

เมล็ดกาแฟไหม 

        2.5 เมื่อเมล็ดกาแฟ Crack หรือปริแตกตามที่ตองการ สามารถปลอยเมล็ดกาแฟลงสูถัง 

Cooling พรอมนําไปบดเพ่ือชงดื่ม 
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3. เคล็ดลับการคั่วกาแฟ  

         ควรปรับระดับการคั่วกาแฟไมใหรอนสูงหรือตํ่าเกินไป เพราะจะทําใหเมล็ดกาแฟไหม 

หรือไมสุก  อาจทําใหกาแฟขมหรือรสชาติไมอรอยตามท่ีตองการ 

         นอกจากนี้การคั่วเมล็ดกาแฟยังมีการแบงระดับการคั่วกาแฟ นับจาก Crack หรือรอยแตก

ตัวของกาแฟ ท่ีแบงไลระดับความเขมของการค่ัวตั้งแตการค่ัวออนสุด ไปจนถึงการค่ัวท่ีเขมท่ีสุด ซ่ึงสามารถ

แบงไดเปนทั้งหมด 3 ระดับนั่นคือ การคั่วออน การคั่วกลาง และ การคั่วเขม ในลําดับตอไปจะมาเรียนรู

ลักษณะของการคั่วแตละแบบวามีลักษณะเฉพาะตัว รสชาติ และเมนูแนะนําที่เหมาะกับการใชเมล็ดกาแฟ

ค่ัวในลักษณะแตละแบบ 

 3.1 การคั่วออน (Light Roast) 

           การคั่วออนเปนอีกหนึ่งการคั่วที่รักษาเมล็ดกาแฟใหคงคุณภาพไวเหมือนเดิมไดดีที ่สุด 

เพราะยังมีความเปรี้ยวและความหวานของผลไมที่ยังคงหลงเหลืออยู ทําใหทุกคนที่ไดดื่มกาแฟคั่วออน 

ไดรับรสชาติของกาแฟไดอยางเต็มที่ ซึ่งอาจจะมีรสแบบผลไม เบอรรี่ หรือใหกลิ่นอายแบบดอกไมหอม  

ออนๆ ข้ึนกับสถานท่ีปลูกเมล็ดกาแฟนั้นๆ  

   ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟคั่วออน สีนํ้าตาลชินนามอน (อบเชย) มีลักษณะสีนํ้าตาลออน ๆ และ

มีผิวแหง 

   รสชาติของเมล็ดกาแฟคั่วออน ยังคงรสชาติและกลิ่นท่ีมีความเปนคาแรกเตอรกาแฟสูง มักมีรส

เปรี้ยว รสฝาด เพราะยังมีความเปนกรด (Acidity) อยูมาก และขมนอย ซึ่งคอกาแฟบางคนอาจจะไมชอบ

รสชาติแบบนี้สักเทาไหร เพราะรสชาติมีความเปรี้ยวสูงอยูมาก 

   เมนูกาแฟท่ีเหมาะกับเมล็ดกาแฟคั่วออน  

         วิธีการชงแบบ Slow Bar แนะนําเปนเมนู Drip รอน หรือ Drip เย็น เพราะเมนูประเภทนี้

จะทําใหผูดื่มไดลิ้มรสชาติกาแฟไดอยางเต็มท่ี หอมกลิ่นกาแฟชัด ดื่มแลวใหความรูสึกสดชื่น 

3.2 การคั่วกลาง (Medium Roast) 

          การคั่วกลาง เปนอีกการคั่วเมล็ดกาแฟที่ยอดนิยมที่สุด หลายรานกาแฟนําเมล็ดกาแฟค่ัว

กลางมาใชประกอบเมนูกาแฟภายในราน เพราะเม่ือนํากาแฟดําท่ีสกัดจากเมล็ดกาแฟค่ัวกลางผสมนมเขาไป 

ทําใหไดเมนูเครื่องดื่มที่มีความกลมกลอม ถูกใจคอกาแฟทั่วไป ซึ่งเมล็ดกาแฟที่คั่วกลางจะยังมีความติดรส

เปรี้ยวนิด ๆ และไดรสชาติไปทางช็อกโกแลต หรือถั่วมากขึ้น (Nutty and Chocolaty) หรือติดรสชาติคา

ราเมลเล็กนอย เขมกลมกลอมแบบลงตัว 

ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟคั่วกลาง สีนํ้าตาลเขม หรือสีนํ้าตาลแดงเขม และมีผิวแหง 

รสชาติของเมล็ดกาแฟคั่วกลาง ไมมีความขมมากเกินไป รสชาติหวานเล็กนอยจากกระบวนการ 

Caramelization ท่ีมากข้ึน กลิ่นหอมท่ีเขมขนข้ึน และยังคงใหรสสัมผัสแบบ Light Roast อยูเล็กนอย  
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เมนูกาแฟที่เหมาะกับเมล็ดกาแฟคั่วกลาง เหมาะสําหรับการชงแบบ Espresso หรือการชงใน

แบบอื่นๆ เชน ชงใน Moka Pot, Aeropress, Syphon, French Press หรือกาแฟดริปก็เหมาะเชนกัน 

และยังเหมาะกับเมนูรอนอยางลาเต คาปูชิโน เพราะเมื่อนําผสมกับนมจะไดรสชาติที่ลงตัว ติดใจคอกาแฟ

หลายคน      

3.3 การคั่วเขม (Dark Roast) 

          การคั่วเขม เปนระดับการคั่วเมล็ดกาแฟที่ไดรับความยอดนิยม เพราะตั้งแตสมัยยุโรป 

กาแฟที่มีระดับการคั่วเขมไดรับความนิยมเปนอยางมากตอเนื่องจนถึงปจจุบัน เพราะรสชาติเขมขน ขม มี

กลิ่นควัน (Smoke) เล็กนอยท่ีเปนเอกลักษณของการค่ัวกาแฟในระดับนี้ 

 ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟคั่วเขม มีสีนํ้าตาลเขม ไลไปจนถึงสีดํา ตัวเมล็ดมีลักษณะเหมือนมี

นํ้ามันเคลือบผิว เนื่องจากกระบวนการคั่วเขมทําใหเซลลูโลสในกาแฟโดนทําลาย จนเซลลูโลสระเหยออก

มาก กลายเปนนํ้ามัน ซ่ึงเปนลักษณะเดนท่ีเห็นไดชัดของเมล็ดกาแฟประเภทนี้ 

 รสชาติของเมล็ดกาแฟคั่วเขม มีรสชาติหวานเล็กนอย และมีความขม โดยรสชาติเปรี้ยวและ

หวาน จะหายไปเกือบหมด เปนกาแฟที่มีลักษณะของ Body สูง ไดรสชาติเขม ๆ มีกลิ่นหอมของกาแฟ

ชัดเจน และกลิ่นควันอันเปนเอกลักษณ 

 เมนูกาแฟท่ีเหมาะกับเมล็ดกาแฟคั่วเขม ดวยรสชาติกาแฟท่ีเขมขนจึงนิยมนํามาชงเปนกาแฟเย็น 

หรือ กาแฟปน เพราะเมื่อนํามาผสมกับนม หรือ ครีมเทียมขนหวาน จะไดรสชาติที่หอม มัน กลิ่นชัดเจน 

เพราะไมทําใหองคประกอบรสชาติของกาแฟอ่ืนๆ โดนกลบ นอกจากนี้ยังนิยมไปทําเปนเอสเปรซโซ เพราะ

เม่ือนํามาสกัดเปนกาแฟแลวจะไดครีมาโฟมสีทอง ซ่ึงทําใหนาดื่ม นาลิ้มลอง 
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หัวขอ 1.4 คุณประโยชนและความเขาใจท่ีถูกตองเกี่ยวของกับกาแฟ (Health Benefits) 

วัตถุประสงค 

                  เขาใจคุณสมบัติของกาแฟท่ีมีผลตอสุขภาพ  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

        ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  

        การเรียนรูแบบบรรยาย 1 ชั่วโมง 

 

ขอบขายเนื้อหา 

                   ศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติของกาแฟท่ีสงเสริมดานสุขภาพในรูปแบบตางๆ 

 

ส่ือและอุปกรณ 

   Power Point Presentation  

   

การประเมินผล 

1. แบบทดสอบในชัน้เรียน 

2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

1. บรรยาย 

2. คลิปวิดิโอ 

3. สรุปทายเรื่องเปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเกี่ยวกับ คุณประโยชนและความเขาใจที่ถูกตองเกี่ยวของกับ

กาแฟ (Health Benefits) 
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เนื้อหาหัวขอ 1.4 คุณประโยชนและความเขาใจท่ีถูกตองเกี่ยวของกับกาแฟ (Health Benefits) 

1. กาแฟ ประโยชนและโทษตอสุขภาพท่ีควรรู 

        กาแฟ เปนหนึ่งในเครื่องดื่มยอดนิยมที่หลายคนดื่มในยามเชาหรือยามงวงนอน เพื่อปลุก

สมองใหตื่นตัว คลายความเหนื่อยลาทั้งทางกายและทางจติใจ และนอกจากประโยชนที่คุนเคยกันนี้ เชื่อวา

กาแฟยังอาจมีประโยชนทางการแพทยดานอื่นๆ อีกมากมาย เชน ปองกันโรคพารกินสัน โรคนิ่วในถุงนํ้าดี 

โรคเบาหวานชนิดท่ี 2 เกาท อัลไซเมอร หืด มะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งปอด และมะเร็งเตานม เปนตน 

 

2. ประโยชนของกาแฟ 

        สรรพคุณทางการแพทยและทางสุขภาพของกาแฟ ท่ีเชื่อวามาจากคาเฟอีน สารกระตุนท่ีพบ

ไดสูงจากกาแฟที ่มีฤทธิ ์กระตุ นระบบประสาทสวนกลาง หัวใจ และกลามเนื ้อ การศึกษาเกี ่ยวกับ

ประสิทธิภาพของกาแฟในการปองกันและรักษาโรคสวนใหญ  จึงมุงไปท่ีสารคาเฟอีนในกาแฟเปนหลัก โดย

กาแฟสําเร็จรูปโดยทั่วไป 1 แกวประกอบดวยคาเฟอีนประมาณ 85-100 มิลลิกรัม แตหากเปนกาแฟชงสด

จะมีคาเฟอีน 100-150 มิลลิกรัมตอแกว สวนกาแฟที่ผานการลดคาเฟอีนนั้นก็ยังคงมีคาเฟอีนประมาณ 8 

มิลลิกรัมตอแกว ท้ังนี้กาแฟท่ีผานกระบวนการค่ัวจนเขมจะมีคาเฟอีนนอยกวากาแฟสีออน 

 ประโยชนของกาแฟท่ีมีตอสุขภาพ 

                2.1 ประโยชนท่ีนาจะไดผล (Likely Effective) 

                          เพิ่มความตื่นตัวของสมอง การดื่มกาแฟ ชา และเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีนทั้งหลาย

ตลาดวัน  ดูเหมือนจะชวยเพิ่มความตื่นตัวของรางกายและสมอง ปลุกความสดชื่นใหสมองปลอดโปรง โดย

หลายงานวิจัยชี้วาการไดรับคาเฟอีนสามารถชวยเพิ่มความกระปรี้กระเปราในระหวางวัน เชน การศึกษา

หนึ่งท่ีใหผูเขารวมทดลองสุขภาพดีรับคาเฟอีน 250 มิลลิกรัม วันละ 2 ครั้ง ตอน 9 โมงเชาและบายโมง เปน

เวลานาน 3 วัน ซ่ึงพบวาคาเฟอีนชวยลดความงวง เพ่ิมความตื่นตัวและความจดจอในชวงระหวางวันไดดี 

                           นอกจากนี้กาแฟยังเปนตัวเลือกของผูที่อดนอนหรือนอนไมเต็มอิ่มในคืนกอนแลวยัง

ตองการความตื่นตัวในวันตอไป มีการศึกษาประสิทธิภาพของการดื่มกาแฟในชายสุขภาพดีที่อดนอนเปน

เวลา 48 ชั่วโมง พบวาคาเฟอีนชวยเพิ่มความตื่นตัวและคลายความออนลาจากการอดนอนไดอยางดี ไม

เพียงเทานี้ ยังมีการศึกษาพบวาการผสมคาเฟอีนเขากับนํ้าตาลเปนเครื่องดื่มชูกําลังยังนาจะชวยเพ่ิม

ความสามารถในการใชความคิดและการทํางานของสมองไดมากกวาการไดรับกลูโคสหรือคาเฟอีนเพียง

อยางเดียว 
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     2.2 ประโยชนท่ีอาจไดผล (Possibly Effective) 

                         ปองกันหรือชะลอการเกิดโรคพารกินสัน ภาวะอาการที่ทําใหเกิดความเคลื่อนไหว

ผิดปกติและมีอาการสั่นตามรางกายที่ไมสามารถควบคุมไดเนื่องจากการเสื่อมหรือเสียหายของเซลลสมอง

ชนิดนี้ งานวิจัยพบวาการดื่มเครื่องดื่มท่ีมีสวนผสมของคาเฟอีนอยางกาแฟ ชา และนํ้าอัดลมเปนประจํานั้น

ม ีส วนช วยลดความเส ี ่ ยงต อโรคได  การศ ึกษาหน ึ ่ งท ี ่สน ับสน ุนสรรพค ุณข อน ี ้ ของคา เฟอีน  

ทดลองใหอาสาสมัคร 317 คนดื่มกาแฟและเครื่องดื่มอื่นๆ ที่มีคาเฟอีน ผลลัพธพบวาการไดรับคาเฟอีนใน

ปริมาณสูงมีความสัมพันธกับอัตราความเสี่ยงตอโรคพารกินสันท่ีนอยลงท้ังในเพศชายและเพศหญิง 

     ทั้งนี้จากงานวิจัยทั้งหมดที่มี ประสิทธิภาพของคาเฟอีนในการลดความเสี่ยงโรคพาร

กินสันในเพศชายจะข้ึนอยูกับปริมาณกาแฟท่ีไดรับ โดยการดื่มกาแฟท่ีมีคาเฟอีน 3-4 แกวตอวัน พบวาชวย

ใหความเสี่ยงลดนอยลงมาก แตการดื่มเพียง 1-2 แกวตอวัน ชวยลดอัตราเสี่ยงไดอยางมีนัยสําคัญเชนกัน 

     สําหรับผูหญิง ปริมาณคาเฟอีนที่ไดรับไมไดมีผลตอระดับความเสี่ยงมากนัก โดยการ

ดื่มกาแฟท่ีมีคาเฟอีน 1-3 แกวตอวันจะใหผลดีท่ีสุดในการรับมือกับโรคพารกินสัน นอกจากนี้ผลการศึกษาท่ี

นาสนใจยังพบวาการดื่มกาแฟจะไมมีผลตอการลดโอกาสเสี่ยงจากโรคนี้ในผูที่มีพฤติกรรมสูบบุหรี่ทั้งเพศ

ชายและเพศหญิง 

      2.3 ปองกันโรคนิ่วในถุงนํ้าดี 

                           การดื่มเครื่องดื่มท่ีมีคาเฟอีนอยางกาแฟอยางนอยวันละ 400 มิลลิกรัม ดูเหมือนจะมี

สวนชวยลดการเกิดโรคนี้ได โดยจากการศึกษาในผูท่ีไมเคยมีประวัติปวยดวยโรคนิ่วในถุงนํ้าดีมากอนจํานวน

หลายพันคน ปรากฏวาความเสี่ยงตอโรคทั้งชายและหญิงจะยิ่งลดลงเมื่อไดรับคาเฟอีนในปริมาณที่มากข้ึน 

โดยการดื่มกาแฟวันละ 800 มิลลิกรัม หรือเทียบเทากับกาแฟประมาณ 4 แกวข้ึนไปตอวันจะใหผลดีในการ

ปองกันการเกิดนิ่วในถุงนํ้าดีไดดีท่ีสุด 

      2.4 ปองกันโรคมะเร็งลําไสใหญและลําไสตรง 

                           งานวิจัยหนึ่งที่มีผูเขารวมทดลอง 5,145 คน ดื่มกาแฟวันละ 1 หนวยบริโภค วันละ

ไมเกิน 2 หนวยบริโภค วันละ 2-2.5 หนวยบริโภค หรือวันละ 2.5 หนวยบริโภคขึ้นไป ผลการศึกษาชี้วา

ปริมาณการดื่มกาแฟท่ีมากข้ึนจะยิ่งชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดมะเร็งลําไสใหญและลําไสตรง และยังมีบาง

งานวิจัยที่กลาวแนะนําประสิทธิภาพของกาแฟตอการปองกันโรคนี้วาการรับประทานกาแฟวันละ 3 แกว

อาจชวยลดโอกาสเสี่ยงมะเร็งลําไสใหญและลําไสตรงไดอยางมีนัยสําคัญ 

      ทวาผลการศึกษาท่ีเปนไปในทางตรงขามก็มีเชนกัน โดยมีการรวบรวมขอมูลท่ีเกิดข้ึน

กอนหนางานวิจัยขางตน ผลสรุปวาการบริโภคกาแฟหรือชาที่มีคาเฟอีนไมไดมีสวนเกี่ยวของกับการเกิด

โรคมะเร็งลําไสใหญและลําไสตรง แตการบริโภคกาแฟที่ผานการลดคาเฟอีนแลวตางหากที่มีความสัมพันธ

กับอัตราการเกิดโรคที่ลดลง ผลการศึกษาเกี่ยวกับสรรพคุณในดานนี้ของกาแฟจึงยังมีความขัดแยงและไม

อาจสรุปไดชัดเจน 
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     2.5 ปองกันโรคเบาหวาน 

                          จากการศึกษาประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2 กาแฟอาจมี

สวนชวยไดอยางมีนัยสําคัญ เชน งานวิจัยหนึ่งที่ศึกษากับผูที่ไมมีโรคเบาหวาน มะเร็ง หรือโรคหัวใจและ

หลอดเลือด แลวพบวาการดื่มกาแฟในระยะยาวมีสวนชวยยับยั้งการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ไดอยางมี

นัยสําคัญ หรือการทดลองในกลุมผูที่เสี่ยงตอโรคเบาหวาน ที่พบวาการดื่มกาแฟโดยไมใสนํ้าตาลหรือครีม

เทียมอยางนอยวันละ 3 ครั้งตอวัน ใหผลดีท่ีสุดในการปองกันการเกิดโรคเบาหวานในกลุมท่ีเสี่ยงตอโรค 

                      ท้ังนี้การศึกษาเก่ียวกับการใชกาแฟปองกันโรคเบาหวานท่ีมีนั้นยังพบวาปริมาณท่ีใหผลดี

มีความแตกตางกันไปในแตละกลุมประเทศ เชน จากการศึกษาในชาวญี่ปุน ผูท่ีดื่มกาแฟวันละ 3 แกวข้ึนไป

จะมีโอกาสเสี่ยงเปนโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ลดลง 42 เปอรเซ็นต เมื่อเทียบกับผูที่ดื่มกาแฟเพียงวันละ 1 

แกวหรือนอยกวา หรือในยุโรปที่พบวาการรับประทานกาแฟวันละ 5-6 แกวจะชวยลดความเสี่ยงตอ

โรคเบาหวานในเพศชาย 30 เปอรเซ็นต และเพศหญิง 61 % กาแฟจะชวยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคนี้

ไดอยางไร ควรรับประทานเทาใดจึงจะปลอดภัยนั้นยังคงตองมีการศึกษาเพ่ิมเติมตอไป 

 

3. ประโยชนท่ียังไมมีหลักฐานเพียงพอจะระบุประสิทธิภาพ 

    3.1 การปองกันโรคเกาท 

                        บางงานวิจัยแนะนําวาการดื่มกาแฟอาจชวยปองกันการเกิดโรคเกาทได การศึกษาหนึ่ง

ที่สนับสนุนคุณประโยชนดานนี้ของกาแฟทําการทดลองในหญิงและชายจํานวนมาก โดยแบงกลุมใหด่ืม

กาแฟปกติที่มีคาเฟอีน กาแฟที่ผานการลดคาเฟอีน ชา และคาเฟอีนอยางเดียว เปนเวลานานกวา 4 ป 

ปรากฏวาการบริโภคกาแฟในระยะยาวมีสวนชวยลดโอกาสเสี่ยงในการเกิดโรคเกาทได และพบวาสงผลให

ระดับกรดยูริกซ่ึงเปนสาเหตุของการเกิดโรคลดตํ่าลง 

                        ทั้งนี้จากการศึกษาไมพบวาการดื่มชาหรือคาเฟอีนเพียงอยางเดียวมีคุณสมบัติปองกัน

โรคเกาท แตเม่ือเทียบระหวางกาแฟท่ีมีคาเฟอีนกับกาแฟท่ีผานการลดคาเฟอีนแลว กาแฟท่ีมีคาเฟอีนยังคง

ใหผลดีกวาอยูดี อยางไรก็ตาม ประโยชนของกาแฟในดานนี้ยังนับวามีขอมูลไมเพียงพอ ทําใหไมอาจยืนยัน

ประสิทธิภาพของการรักษาไดแนชัด 

    3.2 การปองกันโรคอัลไซเมอร 

                        มีการกลาวถึงสรรพคุณของคาเฟอีนตอการชะลอภาวะสมองเสื่อมและโรคอัลไซเมอร

กันมาก การดื่มกาแฟจะใหผลดีจริงหรือไมนั้นก็ยงัไมทราบแนชัด เนื่องจากยังมีการทดลองในดานนี้ไมมาก

นัก ท้ังนี้ไดมีการทบทวนการศึกษาท่ีผานมา ซ่ึง 3 ใน 5 ใหการสนับสนุนประโยชนของกาแฟในการปองกัน

ภาวะสมองเสื่อมและอัลไซเมอร แต 2 ใน 3 งานนั้นเปนการศึกษาโดยใชชาผสมกับกาแฟ ซึ่งคุณประโยชน

ของชาในดานนี้ก็ยังคลุมเครืออยูเชนกัน สวนงานวิจัยเกี่ยวกับคุณประโยชนของกาแฟและโรคนี้โดยตรง 

กลาววาการดื่มกาแฟวันละ 3-5 แกวตั้งแตในชวงวัยกลางคนอาจมีความเกี่ยวของกับความเสี่ยงตอภาวะ

สมองเสื่อมหรืออัลไซเมอรในวัยสูงอายุท่ีลดลงประมาณ 65 % 
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    3.3 การลดอาการปวดศีรษะและไมเกรน 

                         หนึ่งในคําแนะนําสําหรับวิธีบรรเทาอาการปวดศีรษะที่อาจเคยไดยินบอยครั้งก็คือการ

ดื่มกาแฟ สาเหตุอาจมาจากการที่คาเฟอีนนั้นมักถูกใชเปนสวนผสมในยาบรรเทาอาการปวดบางชนิด โดย

อาจชวยใหยามีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นถึง 40 % ทวาการรับประทานกาแฟที่มีคาเฟอีนนั้นจะชวยใหหายจาก

อาการปวดศีรษะไดจริงอยางท่ีเชื่อกันหรือไม ทางวิทยาศาสตรเองยังไมพบคําตอบในเรื่องนี้ ตรงกันขาม ยัง

คาดวาคาเฟอีนอาจเปนตัวการใหเกิดอาการปวดศีรษะเสียเองไดเชนกัน 

    3.4 การลดความตึงเครียด 

                        ท่ีวาการดื ่มกาแฟชวยลดความตึงเครียด แตหลักฐานการพิสูจนทางวิทยาศาสตร

เก่ียวกับสรรพคุณลดความเครียดของกาแฟนั้นไมยังไมพบแตอยางใด นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีชี้วาการไดรับ

คาเฟอีนอาจมีสวนเกี่ยวของกับการเกิดความเครียด ความวิตกกังวล และภาวะซึมเศราในเด็กชั้นมัธยมอีก

ดวย 

    3.5 ส่ิงท่ีดีตอสุขภาพหัวใจ 

                         เปนที่ถกเถียงกันวากาแฟใหคุณหรือใหโทษตอหัวใจ โดยเชื่อวาในกาแฟอาจมีสารท่ี

สามารถใหทั้งประโยชนและโทษตอระบบหัวใจและหลอดเลือด บางงานวิจัยกลาววากาแฟอาจเพิ่มความ

เสี่ยงตอการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ และอีกหลายๆ งานที่แนะนําวาการดื่มกาแฟในปริมาณปานกลาง

สามารถปองกันการเกิดโรคนี้ได นักวิจัยบางคนจึงคาดวากาแฟอาจประกอบดวยสารอื่นๆ ที่เปนประโยชน 

เชน สารตานอนุมูลอิสระ เปนตน 

    3.6 การควบคุมนํ้าหนัก 

                        กลาวกันวากาแฟสามารถชวยลดนํ้าหนัก ลดความอวนได สําหรับประโยชนของกาแฟ

ในดานนี้ มีการศึกษาบางงานที่แนะนําวาการดื่มกาแฟหรือเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีนทุกวันอาจมีสวนชวย

ควบคุม และลดนํ้าหนัก หรือในอีกงานวิจัยหนึ่งท่ีพบวากาแฟหรือคาเฟอีนในกาแฟอาจไปชวยกระตุนอัตรา

การเผาผลาญและสงผลใหทั้งผู ที ่มีนํ้าหนักปกติและผูที่มีภาวะอวนมีนํ้าหนักตัวลดลงได อยางไรก็ตาม 

การศึกษาเหลานี้ยังเปนเพียงงานวิจัยที่ทดลองในคนจํานวนไมมากและมีขอจํากัดตางๆ ที่ยังเชื่อถือไดไม 

มากพอ 

    3.7 การรักษาโรคหืด 

    อีกคุณประโยชนของกาแฟที่ยังเปนที่สงสัยวาจะมีประสิทธิภาพตอการรักษาไดมาก

นอยเพียงใด ซึ่งจากการศึกษาที่รวบรวมงานวิจัยดานนี้ พบวาคาเฟอีนอาจชวยใหการทํางานของระบบ

ทางเดินหายใจในผูปวยโรคนี้ดีขึ้นไดปานกลางนานถึง 4 ชั่วโมง และอาจตองแนะนําใหผูปวยหลีกเลีย่งการ

ไดรับคาเฟอีนกอนการตรวจการทํางานของปอดเปนเวลาอยางนอย 4 ชั่วโมง เนื่องจากคาเฟอีนอาจทําให

ผลลัพธการตรวจคลาดเคลื่อนได คาดวาหากในอนาคตมีการศึกษาเพ่ิมเติมคงไดทราบกันวากาแฟสงผลดีตอ

ผูปวยโรคหืดจริงหรือไม 
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     3.8 การรักษาโรคตับ 

     การดื่มกาแฟอาจยังใหผลดีตอผูปวยโรคตับ โดยมีการทบทวนงานวิจัยที่ทําการศึกษา

เก่ียวกับเรื่องนี้ จากการสรุปขอมูลท่ีพบในปจจุบัน งานวิจัยบางงานกลาววาการดื่มกาแฟอาจมีความสัมพันธ

กับระดับเอนไซมตับและผลตรวจการทํางานของตับท่ีดียิ่งข้ึนในผูท่ีมีความเสี่ยงตอโรคตับท้ังหลาย สวนการ

ดื่มกาแฟในผูปวยโรคตับเรื้อรังนั้นอาจชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคตับแข็ง ลดอัตราการเกิดเซลลมะเร็ง

ตับ และการเสียชีวิตในผูปวยโรคตับแข็ง นอกจากนี้ ดานการรักษาโรคไวรัสตับอักเสบซี กาแฟก็อาจมี

ประโยชนในการชวยใหผลการรักษาระยะยาวดีข้ึน ทวาผลการศึกษาทั้งหมดที่กลาวมาลวนยังไมสามารถ

ยืนยันไดวากาแฟจะมีประโยชนทางการแพทยมากพอท่ีจะนํามารักษาผูปวยโรคตับได 

 

4. ประโยชนท่ีอาจไมไดผล 

    4.1 การปองกันโรคมะเร็งในระบบทางเดินอาหาร 

    จากความเชื่อท่ีวากาแฟอาจชวยปองกันโรคมะเร็งท่ีเกิดข้ึนในสวนตางๆ ของระบบยอย

อาหาร เชน มะเร็งหลอดอาหาร มะเร็งในกระเพาะอาหาร การพิสูจนทางวิทยาศาสตรมีเพียงสวนนอย

เทานั้นท่ีพบวาการดื่มกาแฟหรือชาจะชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็งเหลานี้ได สวนใหญพบวาการดื่มชาหรือ

กาแฟไมไดมีสวนเก่ียวของกับอัตราการเกิดโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร หรือมะเร็งหลอดอาหารแตอยางใด 

    4.2 การปองกันมะเร็งเตานม 

    ประสิทธิภาพในการปองกันโรคมะเร็งเตานมของกาแฟอาจไมเปนจริง โดยการศึกษา

สวนใหญไมพบความสัมพันธของอัตราการเกิดโรคนี้ที่ลดลงในผูที่บริโภคกาแฟ ดังงานวิจัยหนึ่งที่เผยวาการ

ดื่มกาแฟไมไดสงผลใหอัตราความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งเตานมในหญิงจํานวน 38,432 คนลดลงจากเดิม 

    4.3 ผลขางเคียงจากการดื่มกาแฟ 

                        ผูใหญท่ีมีสุขภาพดีสามารถดื่มกาแฟไดโดยไมกอใหเกิดอันตรายใด ๆ ท้ังนี้การดื่มกาแฟ

ก็เชนเดียวกับอาหารหรือสมุนไพรอื่นๆ ที่อาจมีผลขางเคียงหรือเปนอันตรายตอสุขภาพไดเมื่อรับประทาน

เกินพอดี โดยเฉพาะเมื่อใชเพื่อประโยชนทางการแพทยบางประการหรือดื่มรวมกับยาบางชนิด ผูใชจึงควร

ปรึกษาแพทยเพ่ือความปลอดภัยและพึงระมัดระวังดังตอไปนี้ 

    กาแฟประกอบด วยสารคาเฟอ ีนท ี ่ สามารถก อให  เก ิดอาการนอนไม หลับ 

กระสับกระสาย กระวนกระวาย อาหารไมยอย คลื่นไส อาเจียน หัวใจเตนเร็ว หายใจถี่ และผลขางเคียง

อื่นๆ การดื่มกาแฟในปริมาณมากอาจทําใหปวดศีรษะ กระสับกระสาย วิตกกังวล ไดยินเสียงดังในหู หรือ

หัวใจเตนผิดจังหวะได 

    การไดรับกาแฟวันละ 6 แกวอาจทําใหเกิดการเสพติดกาแฟ ซึ่งอาจสงผลใหมีอาการ

วิตกกังวลหรือกระสับกระสาย 

    การดื่มกาแฟจนติดเปนเปนนิสัยอาจสงผลใหขาดกาแฟไมได และอาจมีอาการที่เกิด

จากการขาดคาเฟอีนหากเลิกดื่มกาแฟอยางฉับพลัน 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

40 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

    กาแฟที่ชงแบบไมกรองอาจมีปริมาณคอเลสเตอรอล ไขมันชนิดไมดี และระดับไขมัน

ไตรกลีเซอรไรดโดยรวมมากกวากาแฟชนิดอ่ืน ซ่ึงจะยิ่งเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ ทางท่ีดีจึงควรดื่มกาแฟชง

แบบกรองเพ่ือลดคอเลสเตอรอลเหลานี้ 

     ขอกังวลในการดื่มกาแฟมากกวา 5 แกวตอวันอาจเปนอันตรายตอผูปวยโรคหัวใจ แต

สําหรับผูท่ีไมไดปวยดวยโรคหัวใจนั้น การดื่มกาแฟหลายๆ แกวตอวันไมไดเปนปจจัยเพ่ิมความเสี่ยงตอการ

เปนโรคหัวใจแตอยางใด  เปนที่กังวลเชนกันวาการดื่มกาแฟเปนครั้งคราวอาจเปนตัวกระตุนใหเกิดภาวะ

กลามเนื้อหัวใจลมเหลวเฉียบพลันไดในบางคน นอกจากนี้ผูที่มีความเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจสูงและด่ืม

กาแฟทุกวันแตไมเกินวันละ 1 แกว ยังอาจมีโอกาสเสี่ยงตอภาวะกลามเนื้อหัวใจลมเหลวเฉียบพลันสูงข้ึน

เชนกัน โดยจะเกิดขึ้นภายใน 1 ชั่วโมงหลังจากการดื่มกาแฟ ในขณะที่ผูที่ดื่มกาแฟเปนประจําในปริมาณท่ี

มากกวานั้นดูเหมือนจะไมมีความเสี่ยงตอภาวะนี้ 

    การใชกาแฟสวนทางทวารอาจไมปลอดภัย เพราะสามารถเกิดผลขางเคียงรายแรง

ตามมาจนถึงข้ันเสียชีวิตได 

 

5. บุคคลท่ีควรระมัดระวังในการดื่มกาแฟ 

                   5.1 หญิงที่ตั้งครรภควรไดรับคาเฟอีนไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอวัน หรือเทียบเทากับกาแฟ

สําเร็จรูปไมเกิน 2 แกว หรือเทากับกาแฟชงสด 1 แกว หากไดรับกาแฟมากกวานี้อาจเพิ่มโอกาสเสี่ยงตอ

การแทงบุตร คลอดกอนกําหนด และทารกมีนํ้าหนักตัวแรกคลอดนอยได โดยยิ่งไดรับกาแฟมากเทาใดก็ยิ่ง

มีความเสี่ยงสูงข้ึน 

                       การดื่มกาแฟวันละ 1-2 แกวดูเหมือนจะไมเปนอันตรายสําหรับแมที่ตองใหนมบุตรและ

ทารก แตการดื่มกาแฟในปริมาณมากอาจสงผลตอระบบยอยอาหารของทารก อีกทั้งทําใหเด็กนอนไมหลับ

และเกิดอาการหงุดหงิดฉุนเฉียวได 

                   5.2 การใหเด็กดื่มกาแฟอาจไมปลอดภัย เพราะอาจมีผลขางเคียงจากการดื่มที่รุนแรง

มากกวาในผูใหญ 

                   5.3 ผูปวยโรควิตกกังวลอาจมีอาการวิตกกังวลท่ีแยลงไดจากการดื่มกาแฟ 

                   5.4 ผูท่ีมีปญหาเก่ียวกับการมีเลือดออกผิดปกติ การดื่มกาแฟอาจยิ่งทําใหอาการแยลงได 

                   5.5 การดื่มกาแฟตมจะยิ่งทําใหไดรับคอเลสเตอรอลและไขมันชนิดอื่นๆ ในเลือดสูงข้ึน 

รวมถึงระดับโฮโมซีสเตอีน (Homocysteine) ในรางกายที่อาจจะสัมพันธกับการเกิดโรคหัวใจ และยังมี

งานวิจัยท่ีชี้วาการดื่มกาแฟนั้นมีสวนเก่ียวของกับการเกิดภาวะกลามเนื้อหัวใจลมเหลวเฉียบพลัน 

                    5.6 บางงานวิจัยแนะนําวาสารคาเฟอีนที่มีอยูในกาแฟอาจสงผลใหเกิดความเปลี่ยนแปลง

ของระดับนํ้าตาลในเลือดของผูปวยโรคเบาหวาน โดยมีรายงานวากาแฟอาจไปเพิ่มหรือลดระดับนํ้าตาลใน

เลือดก็ได ผูปวยโรคเบาหวานจึงควรใชกาแฟอยางระมัดระวังและหม่ันตรวจระดับนํ้าตาลในเลือด 
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                    5.7 การดื่มกาแฟอาจสงผลใหผูปวยที่มีภาวะความดันโลหิตสูงอยูแลวมีระดับความดัน

โลหิตสูงยิ่งข้ึน ท้ังนี้ผูท่ีดื่มกาแฟเปนประจําอยูแลวอาจไดรับผลกระทบนี้นอยกวา 

                    5.8 ผูปวยโรคตอหินไมควรดื่มกาแฟที่มีคาเฟอีน เพราะอาจทําใหความดันภายในดวงตา

สูงข้ึน โดยจะเพ่ิมข้ึนตั้งแตภายใน 30 นาทีแรกและคงอยูอยางนอย 90 นาที                     

                    5.9 การดื่มกาแฟท่ีมีคาเฟอีนอาจทําใหแคลเซียมถูกขับออกทางปสสาวะมากข้ึนจนกระดูก

ออนแอลง ผูปวยโรคกระดูกพรุนจึงควรจํากัดปริมาณการดื่มกาแฟในแตละวันไมใหเกิน 300 มิลลิกรัมตอ

วัน หรือประมาณ 2-3 แกว และอาจรับประทานแคลเซียมเสริมเพ่ือทดแทนแคลเซียมท่ีสูญเสียไป 

                     5.10 ผูท่ีมีอาการทองเสียหรือมีโรคลําไสแปรปรวนอยูแลวไมควรรับประทานกาแฟ เพราะ

สารคาเฟอีนในกาแฟอาจทําใหอาการทองเสียหรืออาการของโรคแยลงกวาเดิม โดยเฉพาะเมื่อไดรับใน

ปริมาณมาก 

                     5.11 หญิงวัยหมดประจําเดือนท่ีมีโรคความผิดปกติเก่ียวกับการทํางานของวิตามินดีไดรับ

การถายทอดทางพันธุกรรม ควรระมัดระวังในการดื่มกาแฟเปนพิเศษ 

 

6. ปฏิกิริยาของกาแฟกับยารักษาโรค 

6.1 หามดื่มกาแฟรวมกับยาเอฟดรีน (Ephedrine) เพราะยาชนิดนี้มีฤทธิ์กระตุนระบบ

ประสาทเชนเดียวกับกาแฟ การรับประทานควบคูกันอาจเกิดผลขางเคียงรายแรงและมีปญหาเก่ียวกับหัวใจ

ได ท้ังนี้ยังรวมถึงผลิตภัณฑใด ๆ ก็ตามท่ีประกอบดวยเอฟดรีน 

6.2 ไมควรดื่มแอลกอฮอลรวมกับกาแฟ เพราะแอกอฮอลอาจกระตุนใหรางกายยอย

คาเฟอีนรวดเร็วขึ้น สงผลใหมีสารคาเฟอีนในเลือดมากเกินไปจนไดรับผลขางเคียงอยางอาการสั่นกระตุก 

ปวดศีรษะ และหัวใจเตนเร็ว 

6.3 ยาท่ีควรระมัดระวังเม่ือใชรวมกับกาแฟ ไดแก ยาอะดีโนซีน อะเลนโดรเนท โคลซาปน   

ไดไพริดาโมล ไดซัลฟแรม เอสโตรเจน ฟลูวอกซามีน เลโวไทรอกซีน ลิเทียม ยาตานซึมเศรากลุม MAOIs  

ยาตานซึมเศรากลุมไตรไซคลิก เพนโทบารบิทอล ฟโนไทอาซีนทีโอฟลลีน เวอราปามิล ยากระตุนระบบ

ประสาท ยาตานการแข็งตัวของเลือด และยาปฏิชีวนะ 

 

7. ปริมาณการดื่มกาแฟท่ีปลอดภัย 

         ปริมาณกาแฟที่ใชรักษาโรคชนิดตางๆ ตามที่มีการศึกษาวิจัยในปจจุบันและพบวาใชได

อยางปลอดภัย มีดังตอไปนี้ 

7.1 การรักษาอาการปวดศีรษะ ดื่มกาแฟวันละ 250 มิลลิกรัม หรือประมาณ 2 แกว 

7.2 การเพ่ิมความรูสึกตื่นตัว ดื่มกาแฟวันละ 250 มิลลิกรัม หรือประมาณ 2 แกว 

7.3 การปองกันโรคพารกินสัน ดื่มกาแฟที่มีคาเฟอีนวันละ 3-4 แกว โดยแตละงานวิจัยใช

กาแฟท่ีมีคาเฟอีนประมาณ 421-2,716 มิลลิกรัม แตการดื่มประมาณ 124-208 มิลลิกรัม หรือประมาณ 1-
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2 แกว ก็อาจชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคพารกินสันไดอยางมีนัยสําคัญเชนกัน ทั้งนี้สําหรับผูหญิงควร

รับประทานประมาณวันละ 1-3 แกว จะใหผลดีท่ีสุด 

7.4 การปองกันโรคนิ่วในถุงนํ้าดี ไดรับคาเฟอีนในปริมาณวันละ 400 มิลลิกรัมข้ึนไป หรือ

เทียบเทากับกาแฟมากกวา 2 แกว อยางไรก็ตาม การดื่มกาแฟอยางนอยวันละ 800 มิลลิกรัมนั้นนาจะมี

ประสิทธิภาพดีท่ีสุด 

  



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

43 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

หัวขอ 1.5 การเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟและการเก็บรักษา 

วัตถุประสงค 

เขาใจการเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟและการเก็บรักษาไดอยางถูกตอง 

 

รูปแบบการฝกอบรม 

          ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  

          การเรียนรูแบบปฏิบัติการ 1 ชั่วโมง 

 

ขอบขายเนื้อหา 

ศึกษาการเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟและการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ 

 

ส่ือและอุปกรณ 

                     1. เมล็ดกาแฟ 

                     2. บรรจุภัณฑตางๆ 

 

 การประเมินผล 

         1. แบบทดสอบในชั้นเรียน 

         2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน 

 

           แนวทางการดําเนินงาน 

1. บรรยาย 

2. คลิปวิดิโอ 

3. สรุปทายเรื่องเปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ การเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟและการเก็บรักษา 
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เนื้อหาหัวขอ 1.5 การเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟและการเก็บรักษา 

    วิธีการเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟ 

        หลักการในการเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟมีรายละเอียดในการเลือกซ้ือดังตอไปนี้ 

  1. เลือกซ้ือผลิตภัณฑโดยดูท่ีชนิดของเมล็ดกาแฟ 

        รสชาติของกาแฟสดหลักๆ มาจากชนิดของเมล็ดกาแฟ โดยท่ีในอุตสาหกรรมการผลิตกาแฟ

นั้น จะมีการใชเมล็ดกาแฟอยู 2 ชนิดคือ เมล็ดกาแฟอราบิกา และโรบัสตา เปนกาแฟสองสายพันธุท่ีถูกปลูก

เพ่ือการพาณิชย  

        ผลิตภัณฑแบบเมล็ดกาแฟอราบิกาแท 100% ตัวเมล็ดจะเปนทรงวงรี เสนตรงกลางจะคด 

รสชาติของกาแฟท่ีทํามาจากเมล็ดกาแฟอราบิกานั้นจะหวานหอม กลมกลอมกวา และรสชาติท่ีซับซอนกวา 

เพราะตัวเมล็ดมีกรดและนํ้าตาลมากกวา เปนเมล็ดกาแฟที่ถูกใชในการบริโภคกาแฟทั่วโลกถึงประมาณ 

60% ของทั้งหมด หากตองการกาแฟสด รสชาติกลมกลอม หวานละมุน ออกเปรี้ยวนิด ๆ ตองเลือกเมล็ด

กาแฟอราบิกา 

       ผลิตภัณฑแบบเมล็ดกาแฟโรบัสตาแท 100 % ตัวเมล็ดจะเปนทรงกลม ไดสัดสวนมากกวา 

และเสนตรงกลางจะตรงไมคด รสชาติของกาแฟท่ีทํามาจากเมล็ดกาแฟโรบัสตานั้น จะเขมขนมากกวาและมี

รสสัมผัสที่หนักกวา เพราะมีคาเฟอีนที่มากกวานั่นเอง เหมาะสําหรับคอกาแฟที่ชอบความเขมขนในรสชาติ

แบบเขมไดใจ และเนื่องจากเมล็ดกาแฟโรบัสตามีปริมาณผลิตผลที่มากกวาอราบิกา ทําใหราคาจะถูกกวา

นั่นเอง 

        ผลิตภัณฑแบบเมล็ดอราบิกาและโรบัสตาผสมกัน บางผลิตภัณฑจะทํามาจากเมล็ดกาแฟท้ัง

สองชนิดผสมกัน เวลาเปดถุงกาแฟจะพบเมล็ดแบบสองขนาดคละๆ กันไป การผสมกันนี่เองทําใหไดกาแฟท่ี

รวมจุดเดนของท้ังสองเมล็ดออกมา ไดรสชาติท่ีท้ังเขมขนและกลมกลอม หวานหอมอมเปรี้ยว รวมไวดวยกัน

ทั้งหมด ไมแนะนําสําหรับมือใหมในการดื่มกาแฟ ควรลองแบบเมล็ดกาแฟแบบเดียวกอน เพื่อใหรับรูถึง

รสชาติอยางแทจริงของอราบิกา และโรบัสตา จากนั้นจึงคอยมาลองแบบผสมกัน 

 2. เลือกระดับการคั่วของเมล็ดกาแฟ 

        เม่ือเลือกเมล็ดกาแฟไดแลว ลําดับตอไปคือเลือกระดับการค่ัวของเมล็ดกาแฟ การค่ัวท่ีระดับ

แตกตางกัน จะสงผลใหตัวเมล็ดกาแฟนั้น มีสีสันและความหอมที่แตกตางกัน และเวลาชงกาแฟแลว จะได

กาแฟสดรสชาติที ่แตกตางกัน ถึงแมวาจะใชเมล็ดกาแฟชนิดเดียวกันก็ตาม ไมวาจะเปน ความหวาน    

ความขม และความเปรี้ยว ตามระดับการคั่ว อีกทั้งระดับการคั่วจะไมมีชื่อเรียกที่เฉพาะเจาะจง จะเรียกกัน

ตามระดับสีของเมล็ดกาแฟหลังจากค่ัวเสร็จ 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

45 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

       คั่วออน เปนระดับการค่ัวท่ีออนท่ีสุด ใชเวลาในการค่ัวไมนาน เม่ือค่ัวเมล็ดกาแฟสดท่ีระดับนี้

เสร็จแลว จะไดเมล็ดกาแฟสีนํ้าตาลออน ที่ไมมีนํ้ามันเกาะอยูบนผิวของเมล็ด และเปนการคั่วที่ยังคงรักษา

ระดับคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟมากที่สุด จะมีความเปรี้ยว และความฝาดสูง เหมาะกับการดื่มในตอนเชาท่ี

ตองการคาเฟอีนมาก บางครั้งจะถูกเรียกวา การค่ัวแบบ Light City, Half City, และ Cinnamon 

       คั่วปานกลาง เปนระดับการคั่วที่เปนที่นิยมของคนสวนมาก การคั่วจะใชเวลาปานกลาง จน

ไดเมล็ดกาแฟสีนํ้าตาลท่ีเขมปานกลาง และผิวของเมล็ดไมมันเยิ้ม เปนการค่ัวท่ีใหรสชาติกาแฟท่ีออกหวาน 

ปนเปรี้ยวและขมเล็กนอย จะมีชื่อเรียกในแบบอื่นๆ เชน Regular Roast, American Roast, City Roast 

และ Breakfast Roast 

       คั่วเขมปานกลาง เปนระดับการค่ัวท่ีตัวเมล็ดจะมีสีนํ้าตาลเขมเกือบดํา เมล็ดจะมีนํ้ามันเกาะ

ท่ีผิวเล็กนอย มีรสชาติหวานเล็กนอย ขม และมีเนื้อสัมผัสของกาแฟท่ีเพ่ิมมากข้ึนมากกวาแบบ ค่ัวออนและ

ปานกลาง ชื่ออ่ืนๆ ท่ีคนเขานิยมเรียกกัน เชน Full-City Roast, After Dinner Roast, Vienna Roast เปน

ตน 

       คั่วเขม เปนการค่ัวในระดับสูงสุด ใชเวลาในการค่ัวนานและไฟแรง จนคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ

หายไปเกือบหมด ตัวเมล็ดจะมีสีนํ้าตาลเขมจนเกือบดํา คลาย ๆ สีของช็อคโกแลต จะมีนํ้ามันเคลือบผิวมาก 

ทําใหผิวดูสวย เงางาม เปนสีท่ีจะเห็นไดบอยในการถายโฆษณากาแฟ 

      รสชาติในระดับการคั่วเขมจะคอนขางขม ไปถึงขมมาก และกลิ่นหอมออกไหมนิด ๆ เหมาะ

กับคอกาแฟที่ชอบรสชาติเขมขนและเนื้อสัมผัสที่หนัก และเปนระดับการคั่วที่เหมาะกับการทํากาแฟ

เอสเปรสโซ การคั่วระดับนี้จะมีชื่อเรียกในแบบอื่นๆ อีก เชน French Roast, Italian Roast, Espresso 

Roast, Continental Roast, New Orleans Roast, and Spanish Roast เปนตน 
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 3. เลือกระดับการบดของกาแฟ 

        เมื่อเลือกซื้อผลิตภัณฑของเมล็ดกาแฟและระดับการคั่วไดแลว ลําดับตอไปเปนการเลือก

ระดับการบดของเมล็ดกาแฟ การบดก็มีหลายระดับ เชน บดหยาบ บดละเอียด บดละเอียดมาก เปนตน 

ความละเอียดที่แตกตางกันสงผลตอรสชาติของกาแฟ และเหมาะกับการชงกาแฟประเภทตางๆ ที่แตกตาง

กัน 

ระดับการบดกาแฟ ประเภทการชง 

หยาบมาก Cold Brew 

หยาบ French Press 

หยาบ-ปานกลาง Drip Coffee 

ปานกลาง Pour-Over Coffee 

ละเอียด Espresso 

ละเอียดมาก Turkish Coffee 

                   ผงกาแฟท่ีบดไดจะไมละลายในนํ้ารอนเหมือนผงกาแฟสําเร็จรูป ถึงแมวาจะบดเมล็ดกาแฟ

ใหไดในระดับท่ีละเอียดมากท่ีสุดแลวก็ตาม ดังนั้นจะตองมีเครื่องชวยชงกาแฟ หรืออยางนอยกระดาษกรอง 

หรือกระดาษดริป มาชวยในการชงกาแฟดวย และควรท่ีจะบดเมล็ดกาแฟเปนครั้ง ๆ ไป ตอการชงกาแฟ ไม

ควรบดท้ังหมดทีเดียวท้ังถุงท่ีซ้ือ เพราะการเก็บในรูปแบบเปนเมล็ด จะสามารถรักษาความสด กลิ่น และ

รสชาติ ไดนานกวา 

        อยางไรก็ตามหากไมมีเครื่องบด หรือไมอยากจะบดเอง สามารถสั่งซื้อเมล็ดกาแฟออนไลน

แบบบดใหได ซึ่งสามารถสั่งความละเอียดได ขึ้นอยูกับความตองการของผูซื้อ หากไมทราบวาจะสั่งความ

ละเอียดขนาดไหน ควรสั่งที่ความละเอียดระดับปานกลาง เพราะเปนความละเอียดที่เหมาะกับการชงแบบ 

Drip Coffee หรือ  Pour-Over Coffee มากท่ีสุด 

       สุดทายถากาแฟท่ีชงออกมาแลวรสชาติยังออนหรือเปรี้ยวไป ใหลองบดกาแฟใหละเอียดเพ่ิม

มากกวาเดิม แตถากาแฟรสชาติเขมหรือขมเกินไป ก็ใหบดกาแฟใหหยาบกวาเดิมได 

4. การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ 

       เมล็ดกาแฟที่ซื้อมานั้น เมื่อทําการชงกาแฟเสร็จแลว ควรเก็บไวในถุงที่ปดมิดชิด ควรจะพับ

ฝาถุงลงมาหลายๆ ทบแลวใชตัวคีบหนีบไว ไลอากาศออกใหไดมากที่สุด หากเปนถุงที่มีซิปล็อคจะสะดวก

มากขึ้น หรือถุงสุญญากาศไดจะดีที่สุด แลวนําถุงไปเก็บไวที่แหง เย็น และมืด เชน ในตูเก็บอาหาร หรือตู

เก็บของเหนือศีรษะ ใหตัวถุงเมล็ดกาแฟหลีกเลี่ยงแสงแดดและความรอนใหไดมากท่ีสุด และไมควรเก็บ

เมล็ดกาแฟในตูเย็นหรือในชองแชงแข็ง เพราะความชื้นจะทําใหเมล็ดกาแฟเสียรสชาติและกลิ่น และตัว

เมล็ดกาแฟอาจจะดูดกลิ่นอาหารอื่นๆ ในตูเย็นได  การเก็บรักษาที่ดีจะชวยยืดอายุของความสดของเมล็ด

กาแฟไดถึง 1 -2 อาทิตย แตทางท่ีดีท่ีสุดคือซ้ือเมล็ดกาแฟในปริมาณท่ีสามารถกินหมดไดใน 1 สัปดาห  
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หมวดวิชาท่ี 2 การคิดตนทุนและการตลาดเบ้ืองตน 

จุดประสงคหมวดวิชา 

      ผูเขาอบรมเขาใจวิธีการคิดตนทุนและการตลาดเบื้องตน สามารถคิดคํานวณตนทุนครื่องด่ืม

แตละประเภทได สามรถทําการตลาดและโปรโมชั่นสําหรับธุรกิจรานกาแฟ  พรอมทั้งจัดทําสื่อออนไลน 

ทาง Social Media ได 

 

คําอธิบายหมวดวิชา 

     ศึกษาเกี่ยวกับการคิดคํานวณตนทุนครื่องดื ่มแตละประเภท การทําการตลาดและ

โปรโมชั่นสําหรับธุรกิจรานกาแฟ  และการทําสื่อออนไลน ทาง Social Media 

  

หัวขอ 2.1 การคิดคํานวนตนทุนเครื่องดื่มแตละประเภท 

วัตถุประสงค 

มีความเขาใจวิธีการคิดคํานวณตนทุนในการทําธุรกิจ 

 

รูปแบบการฝกอบรม 

ระยะเวลา 2 ชั่วโมง  

                     การเรยีนรูแบบบรรยาย 1 ชั่วโมง 

                     การเรยีนรูแบบปฎิบัติ 1 ชั่วโมง  

 

ขอบขายเนื้อหา 

เรียนรูการคิดคํานวณตนทุนของราคาเครื่องดื่มในธุรกิจรานกาแฟ 

 

ส่ือและอุปกรณ 

                     Power Point Presentation  

  



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

48 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

การประเมินผล 

                     1. ชิ้นงาน 

                     2. การนําเสนอในชั้นเรียน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

                       1. บรรยาย 

                       2. สรุปทายเรื่อง เปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูท่ีผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ การคิดคํานวณตนทุนเครื่องดื่มแตละประเภท 
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เนื้อหาหัวขอ 2.1 การคิดคํานวนตนทุนเครื่องดื่มแตละประเภท 

     วิธีการคํานวณตนทุนเครื่องดื่มเพ่ือใหตั้งราคาไดเหมาะสม 

      สูตรคิดตนทุน 

          ตนทุนตอแกว = ราคาซ้ือ X (ปริมาณท่ีใชจริงตอแกว / ปริมาณนํ้าหนักตอถุง) 

   3.1 เมล็ดกาแฟ ราคา 350 บาท/ กก. การชง 1 ครั้งใช 15 กรัม ดังนั้น 1 กก. จะชงได 66 แกว 

เฉลี่ยตนทุน 5.5 บาท/แกว 

   3.2 นมขน ราคา 24 บาท/กระปอง (338 กรัม เทากับ13oz) ชง 1 แกว ใชนม 1 ออนซ ดังนั้น

นมขน 1 กระปอง จะชงไดประมาณ 13 แกว เฉลี่ยตนทุนนขนหวาน 1.9 บาท/แกว 

   3.3 นํ้าตาลทราย 1 กิโลกรัม ราคา 28 บาท/กก. ชง 1 ครั้ง ใชนํ้าตาลทราย 2 ชอนชา (1 ชอน

ชา เทากับ 4 กรัม) ดังนั้นนํ้าตาลทราย 1 กิโลกรัม ชงได 125 แกว เฉลี่ยตนทุนนํ้าตาลทราย 0.2 บาท/แกว 

   3.4 นมสดคาเนชั่น ราคา 24 บาท/กระปอง (405กรัม เทากับ13 oz) ชง 1 แกว ใชนมสด 1 

ออนซ ดังนั้นนมสด 1 กระปอง จะชงไดประมาณ 13 แกว เฉลี่ยตนทุนนมสด 1.9 บาท/แกว 

   3.5 แพคเกจ (แกวรวมฝา) คิดที่ราคาชุดละ 3 บาท รวมหลอดแพคละ 40 บาท มี 250 เสน 

เฉลี่ยตนทุนแพคเกจรวมหลอด 3.16 บาท/แกว 

   3.6 นํ้าแข็ง ราคากระสอบละ 50 บาท 1 กระสอบใชไดประมาณ 40 แกว เฉลี่ยตนทุนนํ้าแข็ง 

1.25 บาท/แกว 

   นําราคาตนทุนของวัตถุดิบทุกอยางมารวมกันคือ 5.5 +1.9+ 0.2+ 1.9+ 3.16 + 1.25 = 13.91 

บาท จะขายราคา 50-60 บาท “แสดงวามีกําไร 50 – 13.91= 36.09 บาท อยางไรก็ตาม ราคานี้ยังตองเอา

ไปรวมกับคาเชาราน คาไฟฟา คานํ้า คาพนักงาน คาวัตถุดิบในเมนูตางๆ คิดเบ็ดเสร็จตอเดือนรายจายสวน

นี้นาจะประมาณ 30,000 – 40,000 บาท/เดือน แสดงวา หากคิดจะตั้งราคาขายที่แทจริงก็ตองนําตัวเลข

เหลานี้ไปใชดวย จะทําใหรูวาในแตละวันควรจะขายสินคาไดกี่แกว เพื่อใหคุมคากับตนทุน ซึ่งหากขายได

มากกวานั้นก็คือ “กําไร” 

*** สูตรการคิดคํานวณราคาขายตอแกวดังกลาวนี้ มีตัวแปรที่ตองเอามาคิดรวมกันอีกหลาย

อยางทั้งคาการตลาด คาเชาพื้นที่ ตนทุนผันแปรของแตละบุคคล ราคาเบื้องตนจึงเปนคาประมาณการให

เห็นภาพและแนวทางในการคิดเบื้องตน*** 
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หัวขอ 2.2 การทําการตลาดและโปรโมช่ันสําหรับธุรกิจรานกาแฟ 

วัตถุประสงค 

                   มีความเขาใจวิธีการทําการตลาดของธุรกิจรานกาแฟ 

 

รูปแบบการฝกอบรม 

                   ระยะเวลา 2 ชั่วโมง  

                   การเรียนรูแบบบรรยาย 1 ชั่วโมง 

                   การเรียนรูแบบปฎิบัตกิาร  1 ชั่วโมง  

 

ขอบขายเนื้อหา 

         เรียนรูการทําธุรกิจและชองทางการทําการตลาดในธุรกิจรานกาแฟ 

 

ส่ือและอุปกรณ 

        Power Point Presentation  

 

การประเมินผล 

       ชิ้นงาน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

 1. บรรยาย 

 2. สรุปทายเรื่องเปดโอกาสใหผู เขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที ่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเกี่ยวกับ การทําการตลาดและโปรโมชั่นสําหรับธุรกิจ

รานกาแฟ 
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เนื้อหาหัวขอ 2.2 การทําการตลาดและโปรโมช่ันสําหรับธุรกิจรานกาแฟ 

รานกาแฟเล็กๆ คงเปนความฝนของใครหลายๆ คน หนุมสาวรุนใหมเริ่มหันมากินกาแฟในมื้อเชา 

ทําใหธุรกิจรานกาแฟในปจจุบันคอนขางเติบโต และเฟองฟู แตก็มีรานกาแฟ เกิดใหมหลายๆ รานที่ไม

สามารถคงอยูไดนานเพราะธุรกิจรานกาแฟ มีโอกาสเติบโตคอนขางสูง จึงทําใหการแขงขันคอนขางสูงตาม

ไปดวย ในปจจุบันมีรานกาแฟเกิดใหมข้ึนในทุกวัน หากตองการลงทุนในธุรกิจนี้อาจะตองวางแผนการตลาด

ใหถูกตองตรงจุด รวมถึงการสรางแบรนด สรางภาพลักษณใหชัดเจน เพื่อใหลูกคาเกิดการจดจํา และเปนท่ี

นิยมในตลาด ซึงตองอาศับหลายปจจัย ในการเปดรานกาแฟใหปง ดังตอไปนี้ 

1. รสชาติกาแฟ 

        กาแฟอรอย จะนําพาลูกคาและการบอกตอมาสูรานกาแฟของคุณ ดังนั้นคุณควรเลือกใช

วัตถุดิบที่มีคุณภาพ และมีการฝกฝนวิธีการชงกาแฟ ใหรสชาติกาแฟมีความคงที่ในทุกแกว เพื่อใหรสชาติ

กาแฟถูกใจลูกคา และนํามาสูการกลับมาซ้ือในครั้งตอไป 

2. พ้ืนท่ีเปดราน 

        ทําเลหรือพ้ืนท่ีเปดราน  เปนลําดับแรกท่ีจะตองคํานึงถึง เพราะการเปดรานกาแฟควรอยูใน

พื้นที่ยานธุรกิจคนพลุกพลานอยูตลอดเวลาเชน หางสรรสินคา มหาวิทยาลัย โรงพยาบาล ตลาด ฯลฯ และ

ควรสําหรวจรานคาหรือรานคูแขงบริเวณโดยรอบพ้ืนท่ี เพ่ือสรางจุดเดนใหรานกาแฟของคุณ ดึงดูดลูกคาให

สนใจรานมากกวารานอ่ืน 

3. เมนูของหวาน 

        เมนูเบเกอรี่และเครื่องดื่มอื่นๆ นับวาเปนเมนูคูเคียงกาแฟ เพราะในรานกาแฟ หากไมมี    

เบเกอรี่แลวก็อาจทําใหลูกคาเบื่อหนายกับเมนูเดิมๆ ดังนั้นเบเกอรี่และเครื่องดื่มอื่นๆ ตองมีคูกันในราน

กาแฟเพื่อใหรานกาแฟของมีความนาสนใจ ไมจําเจ นาเบื่อ อาจมีการออกแบบเบเกอรี่ หรือเครื่องดื่มอื่นๆ 

ใหเขากับเทศกาล และวันสําคัญตางๆ เพื่อดึงดูดลูกคา เชน เคกฮาโลวีน เคกวันเกิด หรืออาจเปน โกโก     

ชาเย็น ชามะนาว ฯลฯ ที่สําคัญควรเปนเมนูที่อบสดใหมประจําวัน เพื่อความปลอดภัยในการรับประทาน 

และดึงดูดลูกคาท่ีตองการลองสินคาใหมเพ่ิมโอกาสการขาย ท่ีมากกวากาแฟ 

4. มาตรฐานการบริการ 

        สรางมาตรฐานในพนักงานบริการ เพื่อใหการบริการออกมามีประสิทธิภาพ อาจมีการ

ฝกอบรม เรื่องเมล็ดพันธุกาแฟ หรือสายพันธุกาแฟ ขอมูลพื้นฐานความเปนมาของวัถุดิบหรือคอนเซ็ป    

ของราน  สรางความเขาใจและความภูมิใจ รวมถึงสรางแรงจูงใจใหพนักงานในการทํางาน เพราะการบริการ

ที่ดี เปนพื้นฐานของความสําเร็จ หากพนักงานบริการลูกคาดวยความใสใจ และเขาใจในความตองการ    

ของลูกคา ยอมนําไปสู ความพึงพอใจท่ีลูกคาจะเขามาใชงานเปนประจํา และเกิดการบอกตอ 

 

  



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

52 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

5. สรางบรรยากาศท่ีดี 

        ในยุคที่เราสามารถทํางานจากที่ไหนก็ได  เพียงแคมีอินเตอรเน็ตทําใหรานกาแฟ อาจเปนท่ี

ทํางานสําหรับใครบางคน ท่ีหาท่ีมุมสงบ เพ่ือนั่งทํางาน หรือพักผอน และในยุคดิจิตอลแบบทุกวันนี้ก็คงขาด

ไมไดสําหรับสาว ๆ สายโซเชียล ท่ีตองการมุมถายรูปสรางคอนเทน เปนตน สรุปคือรานกาแฟในปจจุบันจะ

ไมเปนเพียงแครานขายกาแฟแตตองครอบคลุมสรางบรรยากาศที่ดี มีมุมถายภาพ มุมพักผอน และทํางาน 

หากคุณสรางบรรยากาศที่ดีไดแลวรานกาแฟของคุณก็อาจกลายมาเปนอีกไลฟสไตลในชีวิตของลูกคา และ

หากลูกคาโดนใจรานคุณเม่ือใด รานกาแฟของคุณก็มีโอกาสท่ีจะมีลูกคาประจําสูง 

6. ส่ิงอํานวยความสะดวกในราน 

       สิ่งอํานวยความสะดวกในรานถือเปนอีกหนึ่งปจจัยที่ควรมี ตั้งแตหองนํ้าสะอาดที่ตองมีไว

ใหบริการ การวางกระดาษทิชชู หลอด นํ้าตาล ครีม รวมถึง WIFI ท่ีควรมีไวใหใชไดอยาง เหมาะสม รวมถึง

ปลั๊กเสียบ ฯลฯ สิ่งอํานวยความสะดวกเหลานี้ไมไดเปนเพียงพื้นฐานที่รานกาแฟตองมีแตยังเปนการเอาใจ

ลูกคาใหอยากนั่งในรานนานๆ หลายคนเมื่อนั่งในรานนาน ก็อาจเกิดความหิวกระหาย และสั่งกาแฟ หรือ

เมนูเบเกอรี่  เพ่ิมข้ึนอยางแนนอน 

7. จัดการรานกาแฟดวยระบบ 

       ระบบสต็อกหรือระบบชําระเงินถือเปนระบบที่สําคัญกับทุกรานคา และยิ่งเปนรานกาแฟที่มี

การขายสินคาอยางตอเนื่องตลาดทั้งวันก็ควรมีระบบจัดการการเงินและสต็อกที่ดี เพื่อบริหารงานไดอยาง

แมนยําและเหมาะสม การเช็คสินคาเขา-ออก รวมถึงรายรับรายจายภายในราน เพื่อไมใหเกิดการรั่วไหล 

ระบบบริหาร งานบริการ เชน จัดกะการทํางาน ขาดลามาสาย พนักงานพารทไทม รวมถึง ยังมีบางระบบ

สามารถใชงานผาน Application บนมือถือ ทําใหพนักงานและเจาของรานสามารถตรวจสอบงานหรือบริ

หารงานรานกาแฟไดงายมากข้ึน การมีระบบจัดการรานท่ีดีถือวามีชัยไปกวาครึ่ง 
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หัวขอ 2.3 การทําส่ือออนไลน ทาง Social Media 

วัตถุประสงค 

                 เขาใจการทําการตลาดผานสื่ออนไลนและเลือกใชไดอยางเหมาะสม  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

                 ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  

                 การเรียนรูแบบปฏิบัติการ 1 ชั่วโมง 

 

ขอบขายเนื้อหา 

                 ศึกษารูปแบบการทําการตลาดผานสื่อออนไลน 

 

ส่ือและอุปกรณ 

                 Power Point Presentation  

 

การประเมินผล 

                 ชิ้นงาน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

                 1. บรรยาย 

                 2. สรุปทายเรื่อง เปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ การทําสื่อออนไลน ทาง Social Media 
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เนื้อหาหัวขอ 2.3 การทําสื่อออนไลน ทาง Social Media 

 การเติบโตในโลก Online และจูงใจดวย Promotion จะใหทําเลจูงใจลูกคาหรือชังจูงลูกคาเขา

รานอยางเดียวไมได ในยุคดจิตอล สามารถหาลูกคาจากทุกที่ในโลก จูงใจใหเคาเขามาใชบริการ ชองทาง

ออนไลนถือวาเปนชองทางที่สามารถสรางความเติบโตไดอยางกาวกระโดด และเปนชองทางแหงโอกาสใน

การประสบความสําเร็จในธุรกิจ เชน เปดเพจราน ลงโฆณาตามเว็บไซตหรือ เชิญผูมีชื่อเสียงในโลกออนไลน

เขามาใชบริการ  หรือมีชองทางบริการออนไลน สงตามหอพัก บริษัท ธนาคาร ฯลฯ ที่อยูโดยรอบบริเวณ

ราน ก็สามารถเพ่ิมยอดขายโดยไมตองลงทุนเพ่ิมมาก 

 การทําส่ือออนไลน ทาง Social Media กอนท่ีจะเริ่มตนวางแผนทําการตลาดออนไลน ลองมาดู

สถิติท่ีนาสนใจ ท่ีสงผลตอธุรกิจรานอาหารในยุคปจจุบันนี้โดยตรง 

     - 63 % ของรานอาหารในยุคปจจุบันนี้ หันมาใชสื่อ Social Media ในการโปรโมทรานอาหาร 

และยังเปนกลยุทธท่ีรานอาหารสวนใหญนิยมใชมากท่ีสุดในป 2018 อีกดวย 

     - 37 % ของ Users ที่ใช Social Network ตางๆ นั้น จะนิยมที่จะใช Social Media ในการ

คนควาหา Brand, Product หรือ Services ตางๆ กอนท่ีจะทําการซ้ือขาย หรือจายเงิน 

     - 49 % ของผูบริโภคในปจจุบัน ศึกษาเก่ียวกับอาหารผานสื่อ Social Media 

ผูบริโภคของคุณโดยสวนใหญแลวใชเวลาสวนใหญไปกับ Social Media ดังนั้น หากคุณยังไมได

เริ่มทําการโปรโมทผานสื่อออนไลนใหกับรานอาหาร 7 ขอตอไปนี้สามารถชวยได 

1. เริ่มสรางโปรไฟล 

                   การสรางโปรไฟลรานอาหารบนโลกออนไลนนั้น สามารถทําไดหลายชองทาง ไมวาจะเปน 

Facebook, Instagram, Website หรือ Twitter แตก็อยางที่ทุกคนทราบกันดีสําหรับ Online Platform 

ที่ยอดฮิตในประเทศไทย ณ ขณะนี้ ก็คงจะหนีไมพน Facebook ดังนั้น เวลาที่ทําการสรางโปรไฟล ใส

ขอมูลรานอาหารบนสื่อ Social Media พยายามทําใหแนใจวา คุณไดใสขอมูลที่สําคัญของรานอาหารไวได

ครบถวน และถูกตอง 

โดยขอมูลหลักๆ ท่ีคุณควรจะใสลงไปในโปรไฟลของคุณจะประกอบไปดวย 

1. ชื่อรานอาหาร 

2. สถานท่ีตั้ง 

3. ชวงเวลาเปดทําการ 

4. เบอรติดตอ 

5. ลิ้งกไปยังเว็บไซด (ถามี) 
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2. ใชวิดีโอคอนเทนต 

                 การใชวิดีโอคอนเทนตในการโปรโมท สามารถเพิ่มอัตราการแชรไดมากวาคอนเทนตธรรมดา 

(รูปภาพและขอความ) ถึง 1,200 % 

                  เปนสิ่งท่ีจําเปนอยางมากท่ีรานอาหารในยุคนี้จะตองมีการนําเสนอ ทําการตลาดโดยใชวิดีโอ 

ผานสื่อ Social Media ตางๆ โดยในการทําวิดีโอเพื่อการตลาดนั้น คุณสามารถเลือกใสเนื้อหาไดอยางมาก 

เชน การโปรโมทเมนูใหม ทํา Behind The Scenes กับลูกคาท่ีเขามาท่ีราน สอนข้ันตอนการทําอาหารเมนู

เด็ดสัก 1 เมนู หรือ แมกระท่ัง ทําบทสัมภาษณกับเชฟของคุณเอง เพ่ือสรางความนาเชื่อถือใหกับรานอาหาร 

3. ทําคอนเทนตแจกโปรโมชันตางๆ เพ่ือดึงดูดลูกคา 

                 การสรางคอนเทนตคอยโปรโมทรานอาหารอยางสมํ่าเสมอเปนสิ่งที่สําคัญ แตนอกเหนือจาก

นั้น คุณยังสามารถสรางแคมเปญเพ่ิมเติมเพ่ือสรางกระแสใหกับรานอาหารของคุณเพ่ิมได เชน ซ้ือ 1 แถม 1 

ฟรี Gift Voucher และอื่นๆ อีกมากมาย 79 % ของผูใชงาน Facebook จะทําการไลคเพจ เพราะหวังจะ

ไดสิทธิพิเศษ หรือสวนลดตางๆ ดวยเหตุผลนี้เอง การทําคอนเทนตโปรโมชันตางๆ สามารถดึงดูดผูบริโภค

ใหมามี Engagement กับเพจรานอาหารของคุณ มียอดไลคมากข้ึน 

 4. นํารูปภาพมาใชอยางเหมาะสม 

                   โดยสวนใหญแลว ลูกคาที่มีประสิทธิภาพในการซื้อ หรืออุดหนุนรานอาหาร จะใหความ

สนใจในสื่อ Social Media และมักจะถูกลอตาลอใจใหเขาไปใชบริหารท่ีราน โดยการดูรูปภาพตางๆ บนโลก

ออนไลน ท่ีทางรานอาหารไดทําการโปรโมท 

                   ไมจําเปนจะตองจํากัดขอบเขตของการโพสตรูปภาพที่จะโพสตลงบน Social Media ไว

เพียงแครูปภาพอาหารเทานั้น ถาแบรนดของคุณมี เอกลักษณที่โดดเดน มี Product ที่สวยงามพรอมกับ 

Feature ที่นาดึงดูด หรือมีบรรยากาศที่สุดแสนจะโรแมนติก เหลานี้อาจเปนตัวเลือกที่ดีในการโพสตรูป

ภาพ แทนท่ีจะเปนเพียงแครูปอาหารอยางเดียว 

5. คอย Monitor เพจ และตอบคอมเมนตผูท่ีสนใจอยางรวดเร็ว 

                   การบริหาร และรักษาชื่อเสียงของรานอาหารใหคงอยูตอไปเรื่อย ๆ เปนทุกสิ่งทุกอยางของ

การบริหารธุรกิจรานอาหาร  เพราะเพียงแค 1 รีวิวคอมเมนทที่ไมดีบนโลกออนไลน สามารถสรางความ

เสียหาย กระจายไปในวงกวางไดอยางรวดเร็ว และนับไมถวน 
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อยางไรก็ตาม 71% ของผูใชงาน Facebook จะรูสึกดี และจะแนะนํารานอาหาร หรือ แบรนด

นั้นๆ ตอเมื่อเขาไดรับการตอบรับจากทางเพจอยางรวดเร็ว ดังนั้นไมวาลูกคาของคุณจะทิ้งรีวิวที่ดี หรือไมดี

เอาไว พยายามที ่จะติดตอกลับ ตอบคอมเมนตนั ้นๆ อยางรวดเร็วที ่สุดเทาที ่จะทําได เพราะในบาง

สถานการณที่มีการโวยวาย หรือมีรีวิวที่ไมไดเกิดขึ้น ถาคุณมีการดูแล ตอบกลับลูกคาไดอยางรวดเร็ว

ทันทวงที คุณจะสามารถแกไขปญหาในเบื้องตนได และยังจะสงผลท่ีดีตอความรูสึกของลูกคาอีกดวยเชนกัน  

มากไปกวานั้น การมีชองทางใหลูกคาสําหรับรีวิว ยังสามารถชวยใหผูประกอบการรานอาหารไดรูท้ังจุดแข็ง 

และจุดออนของทางรานจากมุมมองของผูมาใชบริการจริง เพื่อนําไปปรับปรุงและพัฒนาตอไปขางหนาได

อีก 

6. ยิง Ads โฆษณาบน Facebook 

                    เปนท่ีทราบกันดีวา การเสียเงินทําโฆษณาบน Facebook เปนสิ่งท่ีคอนขางฮิต และจําเปน

อยางมากในยุคปจจุบันนี้ เหตูผลที่การทําโฆษณาบน Facebook นั้นมีประโยชนตอธุรกิจรานอาหาร  

เพราะวา สามารถกําหนดกลุมเปาหมายไดอยางมากมาย และคอนขางละเอียด ยกตัวอยางเชน คุณสามารถ

กําหนด Location ของกลุมเปาหมายที่คุณตองการจะทําโฆษณาได หมายความวา สามารถเลือกที่จะยิง 

Ads ไปหาเฉพาะคนที่อยู ในพื ้นที ่ ที ่ใกลรานอาหารของคุณได  นี ่เปนสิ ่งที่สําคัญอยางยิ่ง เนื ่องจาก

รานอาหารสวนใหญมักเสียเงินไปกับคาโฆษณาที่สูญเปลา ฟุมเฟอยเกินความเปนจริง และยังไมตรงกับ

กลุมเปาหมายที่ทางรานตองการอีกดวย  ถาคุณกําลังทําโฆษณาทํา Ads บน Facebook ดวยตัวเองอยู 

แนะนําใหศึกษาขอมูลในการทําโฆษณาบน Facebook Business เพ่ือการใชงานท่ีมีประสิทธิภาพท่ีดียิ่งข้ึน 

7. Influencer Marketing 

                    เปนการทําการตลาดโดยใชบุคคลที่มีชื่อเสียงบนสื่อ Social Media (แตไมถึงขนาดเปน

ดารา Celebrities) มาชวยโปรโมทรานอาหาร หรือแบรนดของคุณ โดยการโพสตรูปภาพของรานอาหาร 

หรือ Product ของคุณลงบนเพจของ Influencers เอง  การทําการตลาดแนวนี้สามารถเพ่ิม Engagement 

ไดมากขึ้น เพราะ Influencers ที่โพสตคอนเทนตใหกับคุณนั้นสามารถสื่อสารกับผูบริโภคไดอยางใกลชิด 

ตามสไตลของแตละคน อีกทั ้งคุณยังสามารถสราง Brand Awareness ไดมากขึ ้นจากผู ติดตามของ 

Influencers ได  ท้ังหมดนี้จะสามารถชวยนําผูบริโภคใหเขามาสูรานอาหารของคุณอยางมาก   

                   เพราะฉะนั้นในการโปรโมทรานอาหาร สื่อออนไลนถือวาเปนอีกวิธีหนึ่ง ท่ีจะสามารถเขาถึง

ผูบริโภคไดเปนอยางดี และการใช 7 วิธีเหลานี้ ก็เปนสวนหนึ่งที่สามารถชวยเพิ่ม Engagement บนสื่อ 

Social Media ของรานอาหารได 
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หมวดวิชาท่ี 3 การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

จุดประสงคหมวดวิชา 

      ผู เขาอบรมเขาใจหลักการการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ สามารถเลือก

เครื่องบดเมล็ดกาแฟ เครื่องชงกาแฟที่เหมาะสมกับงบประมาณ พรอมทั้งสามารถเลือกและพิจารณา

อุปกรณเสริมท่ีจําเปนสําหรับเปดรานกาแฟ อีกท้ังเขาใจวิธีการและสามารถใชเทคนิคการสตรีมนมดวยไอนํ้า

เพ่ือนําไปทําเมนูตางๆ ได 

 

คําอธิบายหมวดวิชา 

     ศึกษาเกี่ยวกับ เครื่องบดเมล็ดกาแฟ เครื่องชงกาแฟที่ดีและเหมาะสมกับงบประมาณ 

อุปกรณเสริมที่จําเปนสําหรับเปดรานกาแฟ และเทคนิคการสตรีมนมดวยไอนํ้าเพื่อนําไปทําเมนู 

ตางๆ 

 

หัวขอ 3.1 เครื่องบดเมล็ดกาแฟ เครื่องชงกาแฟ ท่ีดีและเหมาะสมกับงบประมาณรุนเล็กไปจนถึงรุนใหญ 

วัตถุประสงค 

                  ความเขาใจและเลือกใชอุปกรณการชงกาแฟไดอยางเหมาะสม  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

                   ระยะเวลา 3 ชั่วโมง  

                   การเรียนรูแบบบรรยาย 1 ชั่วโมง 

                    การเรียนรูแบบปฎิบัติ  2 ชั่วโมง  

 

ขอบขายเนื้อหา 

                    ทําความรูจักกับเครื่องบดแบบตางๆ และเครื่องชงกาแฟท่ีตางขนาดกัน  

 

ส่ือและอุปกรณ 

                    1. เครื่องบดกาแฟ  

                    2. เครื่องชงกาแฟ 

                    3. เมล็ดกาแฟ  
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การประเมินผล 

                  1. แบบทดสอบในชัน้เรียน 

                  2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน  

 

แนวทางการดําเนินงาน 

                  1. บรรยาย  

    2. คลิปวิดิโอ 

    3. สรุปทายเรื่องเปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเกี่ยวกับ เครื่องบดเมล็ดกาแฟ เครื่องชงกาแฟ ที่ดีและ

เหมาะสมกับงบประมาณรุนเล็กไปจนถึงรุนใหญ 
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เนื้อหาหัวขอ 3.1 เครื่องบดเมล็ดกาแฟ เครื่องชงกาแฟ ท่ีดีและเหมาะสมกับงบประมาณรุนเล็กไปจนถึง 

รุนใหญ 

1. คุณสมบัติของเครื่องบดกาแฟท่ีดี 

    1.1. ปรับความละเอียดไดแบบถี่มากๆ หรือ Stepless (ไมใชละเอียดมากๆ) 

             เพ่ือใหสามารถกําหนดความละเอียดของกาแฟไดอยางท่ีตองการ โดยทําใหผูชงสามารถ

เขาไปควบคุมเวลาในการสกัดกาแฟดวยนั้น เหมาะสม 

ยกตัวอยางเชน 

             ความละเอียด เบอร 8   ปริมาณกาแฟ 16 กรัม เวลาการสกัด ใหไดนํ้ากาแฟ 1 ออนซ  

ใชเวลา  20 วินาที 

             ความละเอียด เบอร 9   ปริมาณกาแฟ 16 กรัม เวลาการสกัด ใหไดนํ้ากาแฟ 1 ออนซ  

ใชเวลา  29 วินาที 

             ความละเอียด เบอร 8.2  ปริมาณกาแฟ 16 กรัม เวลาการสกัด ใหไดนํ้ากาแฟ 1 ออนซ  

ใชเวลา  23 วินาที 

            เครื่องบดที่ไมสามารถปรับความละเอียดเปนเบอร 8.2 ได จะไมสามารถกําหนดเวลาได 

23 วินาที หรือ ใกลเคียงกับ 25 วินาทีได 

    1.2 บดกาแฟออกมารสชาติด ีจะอยูท่ีลกัษณะจานบด และรูปแบบฟนบนจานบดแตละยี่หอมี

การวาง ลายเสนบนจานบดแตกตางกันออกไป 

             การออกแบบจานบดกาแฟที่ดีคือ ลดการเกิด Chanaling ใหมากที่สุด เพื่อใหกาแฟได  

มีการสกัดท่ัวถึงท่ีสุด 

            เครื ่องบดกาแฟแบบ Flat Burr จะมีเอกลักษณเรื ่องชงกาแฟออกมาเขมในสไตล        

เอสเพรสโซ มากกวาเครื่องบดกาแฟท่ีเลือกใชจานบดกาแฟเปน Conicle 

            Chanaling ในการบดกาแฟนั้น คือขอเสียของการเกลี่ยผงกาแฟลงบนดามชง แลวเกิด

การเกาะตัวของกาแฟในบางพ้ืนท่ี ท่ีแนนจนเกินไปเปนกอน ๆ และบางพ้ืนท่ี ท่ีหลวม ๆ ทําใหเวลาท่ีกาแฟ

สกัด กาแฟท่ีแนนไมไดรับการสกัดไดอยางท่ัวถึง เพราะนํ้ารอนจะพยายามไหลผานสวนท่ีหลวมหรือนิ่มท่ีสุด

ในดามชงกอนเสมอหมายความวาใสกาแฟ 16 กรัม สกัดจริง 13 กรัม ขอเสียคือ กาแฟรสชาติผิดเพี้ยนไม

นิ่งอาการ Chanaling สามารถลดการเกิดไดโดยเลือกใช เครื่องบดที่มีจานบดกาแฟขนาดใหญๆ เชน       

63 มม. ข้ึนไป 
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    1.3 บดเร็วทันใจ การท่ีเครื่องบดกาแฟจะบดเร็วหรือชานั้นจะข้ึนอยูกับ 5 ปจจัย 

- รูปแบบจานบด  

- ขนาดจานบด  

- รอบการหมุนมอเตอร รอบมอเตอรสูงกาแฟบดเร็วกาแฟ เกิดความรอนสูง  รอบ

มอเตอรตํ่าบดชา เกิดความรอนไดชากวา 

- ความละเอียดท่ีตองการ  บดละเอียดมาก กาแฟออกมาชาในเวลาเทากัน บดหยาบ

กาแฟออกมาเร็ว 

- ระดับการค่ัวของกาแฟ  กาแฟค่ัวเขมบดชากวากาแฟค่ัวออน 

    1.4 ตกคางนอย 

เครื่องบดกาแฟที่ดีตองบดกาแฟออกมาหมดจรด ไมคางกาแฟของเกาอยูดานในมาก

จนมีผลตอรสชาติกาแฟแกวถัดไป ซึ่งจะขึ้นอยูกับการออกแบบเครื่องบดกาแฟใหมเม็ดกาแฟไหลลงไป

ท้ังหมดไมตกคาง 

เครื่องบดกาแฟแบบ Flat Burr แบบแนวขวาง จะมีโอกาสในเรื่องของการตกคาง  

ผงกาแฟนอยกวาประเภทอ่ืนๆ 

 

2. หลักการเลือกเครื่องชงกาแฟ 

       การลงทุนเปดรานกาแฟ คนสวนใหญมักจะใหความสําคัญของเมล็ดกาแฟที่นํามาชงเปน

พิเศษแตกลับใหความสําคัญในการเลือกเครื่องชงกาแฟไมมากนัก  เพราะคิดวาเครื่องชงกาแฟชงกาแฟ

ออกมามีรสชาติไมตางกันมาก แตจริงแลวการจะชงกาแฟออกมาใหมีคุณภาพดีนั้น  จะตองมีองคประกอบ

หรือปจจัย 4 M หากขาดสวนใดสวนหนึ่งแลว จะเปนการยากที่จะสามารถชงกาแฟออกมาใหไดรสชาตทีิ่ดี

สมบูรณได   

              2.1 M (Man) คนชงกาแฟ (บาริสตา) 

         คนชงกาแฟเปนหัวใจของการทํางานทั้งระบบความรูประสบการณ การฝกฝนจะทําใหคน

ชงกาแฟนั้นสามารถเขา ทุกกระบวนการและทํางานไดอยางสอดคลอง จนไดความสมบูรณแบบของกาแฟ  

วัตถุดิบนั้นเปนรองคนชงกาแฟแนนอนเพราะหากมีกาแฟดีแตคนชงกาแฟชงไมเปน ไมเขาใจกระบวน ชง

กาแฟท่ีสมบรูณแลวนั้นยากท่ีจะทําใหไดกาแฟท่ีดี 

                  แบบทดสอบงายพ้ืนฐานการชงกาแฟ 

                        -  รูจัก Perfect Espresso  

                        -  รูจักกระบวนการ Back Fush  

                        -  เขาใจเรื่อง Ratio ของกาแฟเอสเพรสโซ 

                        -  สตีมฟองนมสําหรับคาปูชิโน ตองอยูท่ีประมาณองศาใด 

                           หากยังไมทราบ แสดงวายังศึกษามาไมเพียงพอ 
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    2.2 M (Metrod) กระบวนการท่ีทํา 

                    กระบวนการทําเปนปจจัยท่ีสอง โดยบาริสตาท่ีดี ยอมมีการชงกาแฟอยางมีหลักการและมี

กระบวนการที่ถูกตอง ความแมนยําเพื่อใหไดคุณภาพและรสชาติที่เทากันทุกถวยที่ชง รวมถึงเขาใจใน

วัตถุดิบเมล็ดกาแฟท่ีนํามาเลือกใชอยางถองแท 

 

   2.3 M (Material) วัตถุดิบ 

                   หากปราศจากกาแฟท่ีมีคุณภาพ ยากท่ีจะชงกาแฟออกมาไดมีคุณภาพ คําวาอรอยหรือหอม 

เปนคําพูดที่กวางมากเพราะรสนิยมของคน แตกตางกันออกไปตามแตกาแฟที่มีคุณภาพเลือกได โดย      

บาริสตาท่ีดีจะรูไมใชแคคุณภาพกาแฟท่ีดี แตตองรูถึงกระบวนการเก็บกาแฟใหดียาวนานดวย 

   2.4 M (Machine) เครื่องชง เครื่องบด 

                   โดยสังเกตวาเครื่องนั้นเปนปจจัยทายสุด และสําคัญนอยที่สุด โดยจากประสบการณพูด

เขียน เครื่องบดสําคัญกวาเครื่องชงกาแฟมาก เครื่องบดที่ดี สามารถทําใหไดคุณภาพนํ้ากาแฟที่ดีไดงาย 

กวาเครื่องชงกาแฟท่ีดี 

 การเลือกเครื่องชงกาแฟ 

      โดยบทความนี้จะใหความสําคัญเกี่ยวกับการเลือกเครื่องชงกาแฟโดยเนนลูกคาที่ตองการใช

เครื่องสําหรับลงทุนเปดรานกาแฟ รวมถึงคนที่มีความใสใจในคุณภาพของนํ้ากาแฟที่ตองการดื่มกาแฟเปน

หลัก เพราะการเลือกซ้ือเครื่องชงกาแฟรับประทานเองท่ีบานท่ัว ๆ ไป คุณภาพของเครื่องชงกาแฟในตลาด

สวนใหญถือวาดีในระดับหนึ่ง สวนการที่จะเลือกเครื่องชงกาแฟสําหรับงาน Commercial หรือ ระดับ

การคา จะตองมีความเขาใจในหลักของเครื่องที่ใช เพราะการลงทุนเครื่องชงกาแฟหลักแสน แตใชเครื่องชง

กาแฟไมถึงครึ่งหนึ่งของประสิทธิภาพ หรือลงทุนเครื่องชงกาแฟไปแลวไดคุณภาพนํ้ากาแฟออกมาไมได

ตามท่ีตองการ 

                สําหรับผูที่ตองการลงทุนเปดรานกาแฟ คําถามในใจของคนสวนใหญคือ ชวยแนะนําเครื่องชง

กาแฟที่ดีที่สุดให แนะนําเครื่องชงกาแฟที่อรอย ๆ แตควรเลือกเครื่องชงกาแฟที่เหมาะสมกับธุรกิจใหมาก

ท่ีสุด 

               การเลือกเครื่องชงกาแฟใหมีปญหากวนใจนอยท่ีสุด 

                   ดีลเลอร (ตัวแทนจําหนาย) ควรเลือกซื้อสินคาจากผูที่เปนตัวแทนจําหนายที่นาเชื่อถือ มี

หนาราน และมีการดําเนินธุรกิจมาเปนระยะเวลาหนึ่ง เพื่อความมั่นใจในตัวสินคา และบริการหลังการขาย

อ่ืนๆ 

                       • มีชางซอม 

                       • มีอะไหลซอม 

                       • มีการสํารองเครื่อง  
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    การรับประกันสินคาท่ีเปนธรรม  

         เครื่องชงกาแฟแตละชนิดหรือยี่หอ ผูนําเขามีการรับประกันสินคาแตกตางกันออกไป โดย

เครื่องชงกาแฟขนาดเล็กๆ สวนใหญจะไมมีบริการชางนอกสถานที่เนื่องจากเครื่องชงไมไดออกแบบมาเพ่ือ

รองรับการลงทุนธุรกิจโดยตรง สวนเครื่องขนาดใหญจะมีบริการซอมนอกสถานที่ซึ่งถือเปนมาตรฐานทั่วไป 

ดังนั้นอยูท่ีลูกคาวาจะตัดสินใจเลือกเครื่องชงกาแฟประเภทไหน 

 

       ย่ีหอ (แบรนด) ดังไดเปรียบ  

            หากเปนยี่หอที่มีชื่อเสียงในตลาด ยอมการันตีถึงคุณภาพที่ไดจากตัวเครื่องชงกาแฟ  

อยางไรก็ตามเครื่องชงกาแฟท่ีมีชื่อเสียงยอมมีราคาท่ีสูง  โดยราคาเครื่องยิ่งสูงมักเลือกใชวัสดุและอุปกรณท่ี

ดีและทนทาน  จากประสบการณแลวเครื่องชงกาแฟที่ราคาไมสูงมากจะมาพรอมกับวัสดุที่มีคุณภาพตํ่าซ่ึง

ทําใหรองรับการทํางานไมสูงมาก  ดังนั้นหากผูลงทุนมีงบท่ีสูงแลวควรเลือกซ้ือ 

 

    เครื่องชงกาแฟท่ีมีวัสดุท่ีดีทนทาน  

           เครื่องขนาดใหญทนทานกวาเสมอ เครื่องชงกาแฟในกลุม Commercial ออกแบบมา

สําหรับใชงานในรูปแบบการคาโดยตรง ดังนั้นเครื่องกลุมนี้แมใชงานหนักเพียงใดปญหากวนใจจะนอยเม่ือ

เปรียบเทียบกับเครื่องชงกาแฟขนาดเล็กๆ ผลิตในยุโรปดีกวาจีน แนนอนวาเครื่องชงกาแฟคุณภาพสวนใหญ

จะเปนงานประกอบมือ ซึ่งมีแหลงผลิตมาจาก อิตาลี สเปน ฝรั่งเศส ฮอลแลนด เยอรมัน โดยผูผลิตเหลานี้

ลวนมีมาตรฐานในการผลิตที่สูง เมื่อเครื่องชงกาแฟมียอดจําหนายสูงขึ้น แตมีกําลังผลิตไมเพียงพอแนนอน

วาผูผลิตยอมหาแหลงผลิตที่ถูกและผลิตไดมากขึ้น ประเทศจีนจึงเริ่มเขามามีบทบาทในการผลิตเครื่องชง

กาแฟบางรุนในตลาด ดังนั้นการมองหาเครื่องชงกาแฟท่ียังคงผลิตในโซนยุโรปจึงเปนสิ่งท่ีแนะนําอยู 

     เลือกเครื่องชงกาแฟใหมีรสชาติดี 

                       ขนาดหมอตม หมอตมที่มีขนาดใหญจะมีความเปนไปไดในการชงกาแฟตอเนื่องได

ดีกวาเครื่องชงท่ีหมอตมเล็ก  เพราะทุกครั้งท่ีชงกาแฟจะมีการนําเอานํ้าออกมาสกัดกาแฟ และนํ้าเย็นจะถูก

ดูดเขาไปตม ปนกับนํ้ารอนเดิม หากหมอตมที่เล็กอุณหภูมิจะตกลงเร็วมากกวาหมอตมขนาดใหญ หมอตม

ใหญชงกาแฟไดเขมรสชาตินิ ่งกวา เครื่องชงกาแฟที่หมอตมขนาดเล็กที่อาจสกัดกาแฟไดผิดเพี้ยนอัน

เนื่องจากนํ้ารอนท่ีมีอุณหภูมิไมคงท่ี 

                       ขนาดดามชง ดามชงกาแฟขนาดตั้งแตเสนผาศูนยกลาง 57 มม. ข้ึนไปจะชงกาแฟไดดี

มากกวากานชงกาแฟขนาดตํ่ากวา เพราะมีพื้นที่ในการสัมผัสนํ้าจากตัว Shower (หัวจายนํ้า) มากที่สุด  

มาตรฐานที่ทั่วโลกใชคือ  ดามชงกาแฟ ที่มีเสนผา ศก 58 มม. (ขนาดความกวางของตัวตระแกรงใสกาแฟ) 

ดามชงกาแฟขนาด 58 มม. เปนดามชงที่สามารถหาอะไหลงาย อุปกรณบาริสตาสวนใหญออกแบบมาให

รองรับการทํางานของดามชงขนาดนี้เปนหลัก  
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                       ระบบปมนํ้า ปมนํ้าระบบโรตาลี่เปนปมนํ้าท่ีมีแรงดันนิ่งและเปนมาตรฐานกวา ปมแบบ

ระบบ Vibration ท่ีพบงายในเครื่องชงกาแฟขนาดเล็ก อยางไรก็ตามราคาปมชนิดนี้จะมาในเครื่องชงกาแฟ

ท่ีราคาประมาณ 7 หม่ืนบาทข้ึนไป 

                       ขนาดเครื ่องชงกาแฟ ปจจุบันคนทานกาแฟใหความสําคัญตอเครื ่องชงกาแฟ

เหมือนกัน โดยพวกเขาจะคิดวาเครื่องชงกาแฟที่มีขนาดใหญจะมีรสชาติกาแฟที่ดีกวาเครื่องชงกาแฟขนาด

เล็กๆ 

 

      เลือกเครื่องชงกาแฟใหคุมคาตอการลงทุน 

                       ราคากาแฟที่จะขาย หากวางแผนในการตั้งราคากาแฟในชวงราคา 30-80 บาท อาจ

ไมตองลงทุนเครื่องชงกาแฟท่ีสูงมากนัก เพราะระยะเวลาในการคืนทุนจะยาวนานตามไปดวย 

                       ราคาเครื่องชงกาแฟ เครื่องชงกาแฟที่เหมาะสําหรับการลงทุนในตลาดกาแฟสด อยู

ประมาณ 25,000-100,000 บาท สําหรับเครื่อง 1 หัว และ 90,000-150,000 บาท  สําหรับเครื่องชงกาแฟ  

2 หัว ในบางครั้งการลงทุนครั้งเดียวกับเครื่องชงกาแฟที่ดี และสามารถรองรับยอดขายที่สูง นั้นจะชวยให

ประหยัดเงินลงทุนไปไดมาก 

                 บทสรุปการเลือกเครื่องชงกาแฟ ผูประกอบการรานกาแฟไมอาจเลือกเครื่องชงกาแฟใหกับ

ลูกคาได แตลูกคาจะเปนผูที่รูดีวาตองการอะไร เครื่องชงกาแฟที่ชงอรอยที่สุดไมมี เพราะอรอยของแตละ

คนไมเหมือนกัน แตเครื่องชงกาแฟรุนไหนชงกาแฟออกมามีมาตรฐานจะตอบไดงายกวา สวนการใชงานจะ

งายหรือยาก ยูที่คนใชเครื่อง และสุดทายแลวความทนทานของเครื่องชงกาแฟ อยูที่คนใชงานเชนกันที่จะ

หม่ันดูแลรักษาเครื่องใหใชไดนาน 
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หัวขอ 3.2 อุปกรณเสริมท่ีจําเปนสําหรับเปดรานกาแฟ 

วัตถุประสงค 

มีความเขาใจและเลือกใชอุปกรณเสริมไดอยางเหมาะสม  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

ระยะเวลา 4 ชั่วโมง  

การเรียนรูแบบบรรยาย 1 ชั่วโมง  

การเรียนรูแบบปฎิบัติ 3 ชั่วโมง  

 

ขอบขายเนื้อหา 

ทําความรูจักกับอุปกรณเสริมท่ีจําเปนในการประกิบธุรกิจรานกาแฟ  

 

ส่ือและอุปกรณ 

    1. เครื่องชงกาแฟ 

    2. อุปกรณเสริมสําหรับการชงกาแฟ 

 

การประเมินผล 

                    1. แบบทดสอบในชัน้เรียน 

                    2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน  

 

แนวทางการดําเนินงาน 

                    1. บรรยาย  

    2. คลิปวิดิโอ 

                    3. สรุปทายเรื่องเปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ อุปกรณเสริมท่ีจําเปนสําหรับเปดรานกาแฟ 
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เนื้อหาหัวขอ 3.2 อุปกรณเสริมท่ีจําเปนสําหรับเปดรานกาแฟ 

       รายการส่ิงของอุปกรณรานกาแฟท่ีคนอยากเปดรานตองมี และ Home Brewer ควรรู  

               นับตั้งแต 3 ปกอนเกิดวิกฤตโรคระบาด COVID-19 ปฏิเสธไมไดวาธุรกิจในฝนหลายอยางดง

เชน “ธุรกิจรานกาแฟ” ไดกลายเปนหนึ่งในไมก่ีธุรกิจท่ีมีการเติบโตสูงอยางตอเนื่อง และมีจํานวนผูเปดราน

ใหมในวงการกาแฟอยางไมขาดสาย ซึ่งหากจะยืนหยัดและตอสูในการแขงขันที่สูงขึ้นไมเวนแตละวัน การ

เตรียมตัวที่ดี ไมวาจะในเรื่องของอุปกรณชงกาแฟ เมนู และการนําเสนอเครื่องดื่ม ลวนเปนปจจัยสําคัญท่ี

ชวยใหรานโดดเดนและประสบความสําเร็จได ซึ่งกอนที่จะเตรียมตัวเปดราน มาเริ่มตนเตรียมความพรอม

เรื่องอุปกรณรานกาแฟผาน 7 กลุมรายการสิ่งของอุปกรณ ที่ผูประกอบการเปดรานตองมี และ Home 

Brewer ทุกคนควรรูจักดังตอไปนี้ 

                กลุมท่ี 1 : เมล็ดกาแฟ 

                       การจะเสิรฟเมนูกาแฟที่ถูกใจคนหมูมาก ไมเพียงอาศัยแคฝมือของบาริสตาอยางเดียว 

แตตองเริ ่มตนตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดิบเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ โดยเฉพาะเมล็ดกาแฟที่ใชใน House 

Blend หรือเมล็ดเบลนดหลักท่ีใชใน Speed Bar ของท่ีราน 

                       The Home Barista ขอแนะนําการเลือกเมล็ดกาแฟ House Blend สําหรับราน หาก

ตองการเลือกใชกาแฟเบลนดเดียว ควรเลือกเมล็ด House Blend ที่ใชงานไดหลากหลาย เชน สามารถชง

เปนกาแฟดําไดอรอย แตเมื่อนําไปชงเปนเมนูนมก็กลมกลอม หรือเมนูที่ใชเอสเพรสโซเปนสวนผสมตองได

รสชาติที่ลงตัว รวมถึงเมนูที่ตองผสมกับวัตถุดิบอื่นๆ เชน ไซรัป หรือถาหากนําไปทําเปนเมนูเย็นหรือปน

แลว ตองคงรสชาติของกาแฟ ไมออนเกินจนโดนวัตถุดิบอ่ืนๆ กลบ หรือเขมขมจนดื่มยาก 

                       หากรานที่ตองการมี House Blend สองแบบสําหรับชงกาแฟดํา และชงกาแฟผสมนม  

ชอแนะนําใหมีเครื่องบด 2 เครื่องท่ีแยกเมล็ดกาแฟ  เพ่ือปองกันไมใหกลิ่นของกาแฟท้ังสอง  

Blends ปนกัน 

                       นอกจากนี้ รานควรมีเมล็ดกาแฟคั่วออนประมาณ 2-3 ชนิดสําหรับชงเมนูกาแฟดริป

ใหกับลูกคา Slow Bar ซึ่งควรบดดวยเครื่องบดคนละเครื่องกับ House Blend เพื่อไมใหกลิ่นของเมล็ด

กาแฟท่ีค่ัวสําหรับ Espresso ปนกับเมล็ดกาแฟท่ีค่ัวสําหรับดริป 

 

               กลุมท่ี 2 : นํ้า 

                        เมล็ดกาแฟเปนเรื่องสําคัญแลว “นํ้า” เปนเรื่องสําคัญยิ่งกวา เพราะคุณภาพของนํ้าท่ีใช

ในการชงกาแฟเปนตัวกําหนดรสชาติไปแลวกวา 96% โดยนํ้าที่นํามาชงกาแฟตองมีปริมาณแรธาตุท่ี

เหมาะสม ตลาดจนมีคา PH และ TDS ท่ีเหมาะในแตละเมนู  

                        คา PH คือ คาความเปนกรดและเบส ซึ่งนํ้าที่เหมาะสําหรับการชงกาแฟควรจะอยูที่ 7 

คา TDS หรือ Total Dissolved Solids คือ คาที่บอกปริมาณสารแขวนลอยในนํ้า เชน แรธาตุตางๆ และ 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

66 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

ไอออน เปนตน โดยคา TDS ถือเปนปจจัยหลักท่ีกําหนดทิศทางของรสชาติกาแฟแตละแกว โดยคา TDS ท่ี

เหมาะสมสําหรับอุปกรณรานกาแฟอยางเครื่องชงกาแฟจะอยูท่ี 50-100 PPM 

                        รานกาแฟสวนมากจะมีวิธีควบคุมคุณภาพนํ้าที่แตกตางกันออกไป เชน การใชเครื่อง

กรองนํ้าประเภทตางๆ การเลือกใชนํ้า RO ในการชงกาแฟ รวมไปถึงการผสมนํ้ายี่หอตางๆ เพื่อใหคา TDS 

และ PH ลงตัว 

                        นอกจากวิธีตางๆ นี้ ผูประกอบการรานกาแฟยังสามารถควบคุมคุณภาพนํ้าไดโดยใช 

“ผงปรุงนํ้า” เชนกัน โดยผงปรุงนํ้าเหลานี้จะมีแรธาตุที่แตกตางกันออกไปตามรสชาติที่แตละรานตองการ 

อีกท้ังยังปลอดภัยตอผูบริโภค และสามารถชวยบริหารจัดการคานํ้าไดอยางลงตัวมากข้ึนดวย 

 

                กลุมท่ี 3 : วัตถุดิบเสริมสําหรับชงเครื่องดื่ม 

                         นอกจากเครื่องดื่มกาแฟ การมีเครื่องดื่มอ่ืนๆ รวมถึง Non Coffee Menu ไวชวยตอบ

โจทยใหกับลูกคาที่ไมสามารถดื่มกาแฟได รวมไปถึงลูกคาที่ตองการเครื่องดื่มสบาย ๆ ในแตละชวงของวัน

ดวย โดยอุปกรณชงกาแฟพ้ืนฐานสําหรับเมนูอ่ืนๆ นอกเหนือจากเมนูกาแฟประกอบไปดวย 

  - ไซรัปกลิ่นตางๆ 

  - ซอสกลิ่นตางๆ เพ่ือเพ่ิมรสชาติ 

  - ผงปน หรือ ผงเฟรปเป 

  - ผงมัทฉะ หรือผงชาอ่ืนๆ 

                            - ผงโกโก 

                            - ใบชา 

  - วัตถุดิบเพ่ือการตกแตงอ่ืนๆ เชน โรสแมรี เลมอน มะนาว และผลไมตามท่ีชอบ 

 

                กลุมท่ี 4 : อุปกรณชงกาแฟหนาบาร 

                        เมื่อเลือกเมล็ดกาแฟที่ลงตัว พรอมควบคุมคุณภาพนํ้าใหเหมาะสมเปนที่เรียบรอยแลว 

ข้ันตอนการเตรียมอุปกรณชงกาแฟหนาบาร ซ่ึงในปจจุบัน เพ่ือตอบโจทยความตองการของลูกคา และเพ่ือ

เสริมความโดดเดนใหกับรานมากยิ่งขึ้น ธุรกิจรานกาแฟสวนใหญจึงแบงโซนการชงกาแฟออกเปน 2 โซน

หลัก คือ Speed Bar และ Slow Bar ซ่ึงการเตรียมอุปกรณแตละสวนจะแตกตางกัน ดังตอไปนี้ 

1. อุปกรณสําหรับ Speed Bar 

                                 Speed Bar คือ โซนกาแฟท่ีเนนความเร็วในการสกัดช็อตเอสเพรสโซเพ่ือนําไป

ทําเมนูตางๆ เชน อเมริกาโน ลาเต เดอรตี้ คาปูชิโน และเมนูอื่นๆ ที่ใชเอสเพรสโซในการชง โดยอุปกรณ

หลักๆ ท่ีจะใชในโซนนี้จะประกอบไปดวย 

- เครื่องสกัดกาแฟเอสเพรสโซ 

- Tamper 
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- ท่ีเกลี่ยกาแฟ (Coffee Distributor) 

- กานชง และ ตะแกรง (Filter Basket) 

- เครื่องบดไฟฟา 

- ตาชั่งจับเวลา 

- เครื่องตีฟองนม 

-เหยือกเทฟองนม 

- ท่ีวัดอุณหภูมิ 

- กานํ้า 

- ชอนตักกาแฟ 

- แกวตวง 

- ถวยตวง 

 

                       2. อุปกรณสําหรับ Slow Bar หรือ Craft Coffee Zone  

                      Slow Bar หรือ Craft Coffee Zone คือ โซนชงกาแฟที่จะใชอุปกรณราน

กาแฟแตกตางจาก Speed Bar ซึ่งโดยสวนใหญจะเปนอุปกรณที่ใชฝมือและแรงของคนชงในการกําหนด

คุณภาพของกาแฟ จึงทําใหใชเวลาในการชงท่ีคอนขางนาน และมีข้ันตอนการชงท่ีมากกวา ซ่ึงในโซนนี้จะมี

อุปกรณหลักๆ คือ 

                                   - อุปกรณสําหรับทํากาแฟดริป เชน ดริปเปอร กระดาษกรอง เหยือกกาแฟ 

เหยือกเสิรฟ กานํ้าสําหรับดริป และอุปกรณพิเศษเพ่ือใชสําหรับดริปกาแฟโดยเฉพาะอ่ืนๆ 

                                    - บางรานอาจนํา Manual Espresso Machine มารวมอยูในโซนนี้ เชน 

Flair, Aram, Staresso, รวมไปถึง Moka Pot 

- เมล็ดกาแฟพิเศษ 

- เครื่องบดกาแฟ (มือหมุน หรือไฟฟา) 

- อุปกรณทํากาแฟแบบอ่ืนๆ เชน แอโรเพรส ไซฟอน หรือเฟรนชเพรส 

 

               กลุมท่ี 5 : อุปกรณสําหรับชงเมนูอ่ืนๆ นอกจากกาแฟ 

                         นอกจากจะเตรียมอุปกรณชงกาแฟใหครบถวนและพรอมใชงานแลว อุปกรณราน

กาแฟอ่ืนๆ ท่ีใชชงเครื่องดื่มท่ีนอกเหนือจากกาแฟก็เปนอีกหนึ่งเรื่องท่ีควรใสใจ ซ่ึงผูประกอบการรานกาแฟ

สามารถเตรียมอุปกรณได ดังตอไปนี้ 

- แปรงชงชาและถวยชงชา สําหรับรานท่ีเสิรฟมัทฉะญี่ปุน 

- เครื่องปน 

- เครื่องแยกกากนํ้าผลไม 
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- เครื่องทํานมถ่ัว 

- ตูนํ้าแข็งเพ่ือรักษาความสะอาด 

- ตูแชเบเกอรี 

 

                กลุมท่ี 6 : อุปกรณทําความสะอาด  

                        เม่ือเตรียมอุปกรณในการชงเครื่องดื่มท้ังหมดเรียบรอยแลว อีกหนึ่งอุปกรณรานกาแฟท่ี

มีความสําคัญไมแพอ่ืนๆ ก็คืออุปกรณรักษาความสะอาดนั่นเอง เพราะหากรานไหนไมดูแลความสะอาดใหดี 

ลูกคาก็อาจไมเขามาใชบริการตอก็เปนได โดยอุปกรณในสวนนี้จะประกอบไปดวย 

- ผากันเปอน และ ถุงมือสําหรับทํากาแฟท่ีกันความรอนได 

- ท่ีลางพิชเชอร หรือ ท่ีลางอุปกรณแรงดันสูง 

- แปรงปดผงกาแฟ 3 – 4 ขนาด 

- ผาหลายผืนสําหรับเช็ดโตะ เช็ดเครื่องชงกาแฟ เช็ดดามชงและเช็ดกานสตีม 

- ผงทําความสะอาด และแปรงทําความสะอาดหัวกรุปเครื่องชงเอสเพรสโซ 

- ถังเคาะกากกาแฟ 

- ถุงใสขยะ 

- ถังขยะแยกประเภท 

 

               กลุมท่ี 7 : ภาชนะและบรรจุภัณฑ 

                        ไมเพียงแตจะตองใสใจในรสชาติ การนําเสนอ และเตรียมอุปกรณชงเครื่องดื่มใหพรอม

เทานั้น ภาชนะอยางแกวกาแฟ เปนอีกหนึ่งปจจัยสําคัญท่ีทําใหลูกคาเขาถึงรสชาติและสัมผัสความอรอยได 

โดยการเตรียมอุปกรณในสวนนี้ จะประกอบไปดวย เจาของธุรกิจรานกาแฟและ Home Brewer สามารถ

เตรียมอุปกรณชงกาแฟ และสามารถเลือกอุปกรณเขารานไดอยางเหมาะสมเพื่อชวยใหครีเอทเมนูพิเศษ

ออกมาไดอยางเต็มท่ี  
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หัวขอ 3.3 เทคนิคการสตรีมนมดวยไอนํ้าเพ่ือนําไปทําเมนูตางๆ 

วัตถุประสงค 

                เขาใจและประยุกตการนมหลังจากการสตีมเพ่ือเพ่ิมมูลคาสินคาได  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

ระยะเวลา 4 ชั่วโมง  

การเรียนรูแบบบรรยาย  1 ชั่วโมง  

                 การเรียนรูแบบปฎิบัติ  3 ชั่วโมง  

 

ขอบขายเนื้อหา 

                เรียนรูการทําสตรีมนมและวิธีการใชงานนมท่ีผานการสตรีมแลว 

 

ส่ือและอุปกรณ 

1. เครื่องตีนม  

2. แกวตวง  

3. แกวสแตนเลส  

4. วัตถุดิบ 

 

การประเมินผล 

1. การมีสวนรวมในช้ันเรียน  

2. แบบทดสอบภาคปฏิบัติ และช้ินงาน 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

1. บรรยาย  

2. คลิปวิดิโอ 

3. สรุปทายเรื่อง เปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที ่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ เทคนิคการสตรีมนมดวยไอนํ้าเพ่ือนําไปทําเมนูตางๆ 
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เนื้อหาหัวขอ 3.3 เทคนิคการสตรีมนมดวยไอนํ้าเพ่ือนําไปทําเมนูตางๆ 

        วิธีการสตีมนม How to Steam Milk 

               การสตีมนมเปนหนึ่งในกระบวนการสําคัญสําหรับเมนูกาแฟนมรอนเชน ลาเต คาปูชิโน และ 

Flat White 

               ประวัติของ Micro Foam ประวัติความเปนมาของการสตีมนมไมชัดเจน แตสันนิฐานวาเกิน

ข้ึนพรอม ๆ กับการพัฒนาเครื่องชงเอสเปรสโซในชวงปทศวรรษท่ี 1950 แตการพัฒนาเทคนิคการสตีมนมสู

ไมโครโฟม (Micro Foam) เกิดขึ้นในชวง 1986 โดย Jack Kelly จาก Uptown espresso (พูดถึงโดย 

David Schomer ในบทความ Coffee Talk ป 1994) นมท่ีผานการสตีมโดยเทคนิคนี้จะทําใหนมมีลักษณะ

ท่ีคลายกับ กํามะหยี่ หรือ Velvet Texture ซ่ึงนําไปสูการเกิด Latte Art ในปจจบุัน 

               Concept of Milk Steaming หลักการของการสตีมนมคือเพ่ิมอากาศ (Aeration) เขาไปใน

นม พรอมกับอุนนมใหรอนข้ึนซ่ึงจะทําใหรสชาติและเนื้อสัมผัสของนมเปลี่ยนไป โดยฟองอากาศท่ีอยูในนม

จะอยูในรูปแบบของ Micro Foam หรือ ฟองอากาศขนาดเล็ก  การที่ฟองอากาศจะคงสภาพอยูในนมได

จําเปนตองมีตัวชวยซึ่งในที่นี้ก็คือ โปรตีนที่อยูในนม เชน Whey Protein และ Casein Micelle ซึ่งจะทํา

หนาที่ไปหอหุมฟองอากาศขนาดเล็กเพื่อคงสภาพใหอยูในนมไดนานขึ้น  เมื่อฟองอากาศถูกใสเขาไปในนม

โปรตีน Casein Micelle และ Whey จะมาจับกับอากาศทําใหอากาศสามารถคงสภาพเปนโฟมอยูไดในนม 

ถานมที่ไมมีโปรตีน Casein Micelle และ Whey เชนนมถั่วเหลืองและนมอัลมอนดก็จะไมสามารถกัก

ฟองอากาศใหอยูเปนโฟมภายในนมได 

               ชนิดของนมวัว Thom Huppertz ผูเชี่ยวชาญดานผลิตภัณฑจากนมไดทําการวิจัยเกี่ยวกับ

นมและการเกิดโฟมวาไมวาจะเปนนมแบบพรองมันเนย (Skim Milk) หรือ นมวัว (Whole Milk) ก็มีโปรตีน

เพียงพอที่จะคงสภาพของโฟมได แตนมวัว (Whole Milk) จําเปนตองมีอุณหภูมิที่สูงกวา 40 องศาเพราะ

ไขมันท่ีเปนผลึกบางสวน (Partially Crystallized Fat) มีผลตอการคงสภาพของโฟมใว 

               วิธีการสตีมนม 

เม่ือทราบแลววาการสตีมนมทําหนาท่ีท้ังหมด 2 อยางดวยกันไดแก 

1. เพ่ิมอากาศเขาไปในนม 

2. ทําใหนมมีอุณหภูมิสูงขึ้นเพื่อที่จะทําใหอากาศอยูในนมไดนานขึ้น รวมทั้งยังชวยปรับ

ลักษณะของฟองนมใหเนียน 

3.  เทนมใส Pitcher เทนมใหสูงประมาณขอบลางของปากเหยือก หรือเทในปริมาณท่ี

เหมาะสมตามท่ี Pitcher ไดถูกออกแบบมา 

4. เปดกานสตีมไลไอนํ้ากอนจุมกานสตีมลงไปในนม ไลไอนํ้าในกานสตีมออกกอนที่จะ

จุมกานสตีมลงในนม โดยใหสวนหัวสตีมจุมลงไปในนม 2/3 สวน และหางจากตรงกลางสักเล็กนอย เพื่อให

แรงดันจากไอนํ้าดันนมใหหมุนเปนวงกลม **ตําแหนงการวางกานสตีมนมสําคัญมาก ถาวางถูกนมก็จะวนดี

และไมจําเปนตองขยับ Pitcher ตลาดท้ังการสตีม** 
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                       5. เริ่มสตีมและใสอากาศ เปดเครื่องสตีมนมและเริ่มใสอากาศเขาไปในนม บริมาณนมใน 

Pitcher จะเพิ่มขึ้น ถาปริมาณนมเพิ่มขึ้นเยอะแสดงวามีโฟมมาก การใสอากาศควรใสเฉพาะตอนที่นมยัง

เย็นจนถึง 40 องศาเซลเซียส ดังนั้นถาเกิดฟองอากาศใหญๆ ในชวงแรกสามารถคอยๆ ปรับใหฟองอากาศมี

ขนาดเล็กลงไดกอนที่อุณหภูมิจะถึง 40 องศาเซลเซียส  ถาใสอากาศเมื่อนมอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส    

ขึ้นไป นมจะสามารถคงฟองอากาศไดดีทําใหฟองอากาศใหญและไมเนียน **ปริมาณนมที่เพิ่มขึ้นหมายถึง

ปริมาณฟองนมท่ีมี** 

6. การวนนม เม่ือไดปริมาณฟองนมท่ีตองการแลวจะเริ่มทําการวนนม การวนนมจะชวย

ใหฟองอากาศรวมตัวเขากับนมทั้งเหยือกโดยไมแยกชั้น การวนนมทําไดโดยขยับ Pitcher ขึ้นเล็กนอยให

สวนปลายจมอยูในนมท้ังหมด และใหแรงดันไอนํ้าดันนมใหหมุนเปนวง **หามหมุน Pitcher ไปมา** 

 
 

7. หยุด เมื่ออุณหภูมิของนมรอนจนจับไมได หรือประมาณ 50 – 60 องศาเซลเซียส ก็

ใหหยุดการสตีมนม ถานมที่สตีมรอนเกินไป จะทําใหฟองนมไมเสถียรทําใหเกิดฟองขนาดใหญไดงาย และ

กอนที่จะนํามาใชใหเคาะ Pitcher แรงๆ  2 ครั้งเพื่อใหฟองอากาศขนาดใหญแตกตัว ไลไอนํ้าออกจากกาน

สตีมพรอมกับทําความสะอาดคราบนมบนกานจําเปนตองสตีมถึง 65 องศาเซลเซียส  ที่อุณหภูมิ 65 องศา

เซลเซียส คือจุดที่ไดรับการแนะนําบอยครั้งวาเปนจุดที่หวานที่สุด แตปริมาณนํ้าตาล Lactose ในนม

เปลี่ยนแปลงนอยมาก  
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*** จากงานวิจัยจะเห็นไดวาแมวานมจะถูกอุนท่ีอุณหภูมิ 110 องศสเซลเซียส แตการเปลี่ยนแปลง

ของ Lactose ลดลงนอยมากแมจะใชเวลาถึง 25 นาที ดังนั้นอุณหภูมิที่ใชในการหยุดสตีมนมขึ้นอยูกับ

ความตองการของผูดื่ม เชน สตีมที่ 65 องศาเซลเซียส เมื่อตองการใหกาแฟรอนขึ้น และสตีมที่ 50 องศา

เซลเซียส เม่ือตองการอุณหภูมิตํ่าลง 

 

     สรุปไดวา 

       1. นมวัวสามารถสตีมนมไดงายเนื่องจากมีโปรตีนเพียงพอ แตนมชนิดอ่ืนๆท่ีมีโปรตีนนอยจะสตีมไดยากกวา 

      2. การสตีมนมจะแบงเปนสองชวงดวยกันคือ 

        2.1 ชวงเติมอากาศ สามารถทําไดกอนท่ีนมจะรอนกวา 40 องศสเซลเซียส 

        2.2 ชวงวน ทําใหฟองนมรวมกับนํ้านมเปนเนื้อเดียวกันไมแยกชั้น 

      3. จุดท่ีหยุดการทําสตีมข้ึนอยูกับความรอนของนมท่ีตองการแตตองสูงกวา 40 องศาเซลเซียส สําหรับ

นมวัว (Whole Milk) เพ่ือใหโฟมนมคงสภาพอยูได 

      4. เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนลักษณะของฟองจะใหญข้ึนเพราะความสามารถในการคงสภาพไดแยลงแตก็ยังคง

สภาพอยูได 
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หมวดวิชาท่ี 4 การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

        จุดประสงคหมวดวิชา 

      ผูเขาอบรมเขาใจและอธิบายหลักการการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรเครื่องดื่มที่มี

คาเฟอีน และสามารถชงและพัฒนาสูตรเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีน ประเภทกาแฟ และประเภทชา อีกทั้งยัง

เขาใจการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรเครื่องดื่มที่ปราศจากคาเฟอีน และสามารถพัฒนาสูตร

เครื่องดื่มที่ปราศจากคาเฟอีน ประเภทนมสดและมอลต  พรอมทั้งยังเขาใจและสามารถประยุกตใชเทคนิค

การทําเครื่องดื่มเพ่ือสรางเสนหใหรานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

        คําอธิบายหมวดวิชา 

              ศึกษาเก่ียวกับการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรเครื่องดื่มท่ีมีคาเฟอีน ประเภท

กาแฟ ไดแก เอสเพรสโซ คาปูชิโน ลาเต มอคคา อเมริกาโน และประเภทชาไดแก ชาไทย  ชา

เขียว ชานํ้าผึ้งมะนาว ชาผสม เชน ชาพีช ชาลิ้นจี่ 

 

หัวขอ 4.1 เครื่องดื่มท่ีมีคาเฟอีน 

วัตถุประสงค 

          เขาใจวิธีการทําเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีน ไดแก เอสเพรสโซ  คาปูชิโน  ลาเต  มอคคา และ 

อเมริกาโน 

 

รูปแบบการฝกอบรม 

ระยะเวลา 9 ชั่วโมง  

การเรียนรูแบบบรรยาย 3 ชั่วโมง 

การเรียนรูแบบปฎิบัติ  6 ชั่วโมง 

 

 

ขอบขายเนื้อหา 

ศึกษาและเขาใจวิธีการทําเครื่องดื่มท่ีมีคาเฟอีน  

 

ส่ือและอุปกรณ 

                    1. เครื่องชงกาแฟ 

    2. แกวตวง  

    3. เมล็ดกาแฟ อ่ืนๆ ตามเมนู 
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การประเมินผล 

    1. แบบทดสอบในชัน้เรียน  

    2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน  

    3. ชิ้นงาน 

    4. การทดสอบภาคปฏิบัติ 

 

แนวทางการดําเนินงาน 

                    1. บรรยาย  

    2. คลิปวิดิโอ 

                    3. สรุปทายเรื่อง เปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ เครื่องดื่มท่ีมีคาเฟอีน 
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เนื้อหาหัวขอ 4.1 เครื่องดื่มท่ีมีคาเฟอีน 

         รูจักกับคาเฟอีนดานประโยชนและปริมาณท่ีเหมาะกับรางกาย 

               คาเฟอีน สารสําคัญที่คุนเคยกัน สามารถพบคาเฟอีนไดใน กาแฟ ชา โกโก หรือ เครื่องดื่ม

บํารุงกําลังตางๆ ใครหลายคนที่เปนแฟนคลับกาแฟ มักจะเลือกดื่มกาแฟในตอนเชา เพื่อใหรางกายไดรับ

คาเฟอีน สงผลใหตื่นตัว ไมงวง และกระปรี้กระเปรามากขึ้น บางคนถึงกับบอกวา หากไมไดรับคาเฟอีน   

จะเหมือนกับวันนั้นยังไมตื่นนอน แตในขณะเดียวกัน บางคนเมื่อไดรับคาเฟอีนเขาไป จะมีอาการขางเคียง 

เชน  ใจสั่น มือสั่น ไมสามารถทํางานได ทําใหเกิดความสงสัยวาความแตกตางของการตอบสนองตอคาเฟอีน

ของแตละคนนั้นเกิดข้ึนไดอยางไร แลวคาเฟอีนสงผลตอรางกายอยางไรบาง 

        ฤทธิ์ของคาเฟอีนสงผลตอรางกายอยางไรบาง ? 

               คาเฟอีน จัดเปนสารอัลคาลอยดกลุมหนึ่ง ที่พบไดในธรรมชาติ จากเมล็ดกาแฟ ใบชา โกโก  

โคลา โดยตัวโครงสรางของสารคาเฟอีน มีหนาตาคลายกับสารสื่อประสาทที่ทําใหงวงที่ชื่อวา อะดีโนซีน 

เมื่อรางกายไดรับคาเฟอีนไปจึงสงผลใหไปขัดขวาง อะดีโนซีน ซึ่งเปนสารที่ทําใหงวงไมทํางาน และสุดทาย

ทําให รู สึกไมงวง นอกจากนั ้นยังมีผลไปกระตุ นสารสารสื่อประสาทที่ทําใหรางกายมีความสุข สงบ 

กระปรี้กระเปรามากขึ้น ตื่นตัวและลดความเสี่ยงของการเกิดโรคซึมเศราไดดวย แตขณะเดียวกัน คาเฟอีน 

ยังมีผลตอการหลั่งฮอรโมนอะดรีนาลีน ซ่ึงทําใหรูสึกตื่นเตน และ มีอาการใจสั่น กระวนกระวายใจ หงุดหงิด 

ในบางคนมีอาการมือไมสั่นรวมดวย ซ่ึงโดยสวนใหญจะเปนอาการในผูท่ีไดรับคาเฟอีนมากกวาระดับปกติท่ี

เคยไดรับ มีงานวิจัยหลายชิ้น ที่กลาวถึงสรรพคุณของคาเฟอีนทีใหผลดีตอรางกาย หากรับประทานใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม เชน 

- พบวา การรับคาเฟอีนประมาณ 200 มิลลิกรัม ตอครั้ง ในชวงเวลากอนออกกําลังกาย 

หรือ ระหวางออกกําลังกาย จะชวยเพิ่มสมรรถภาพในการออกกําลังกายบางประเภท โดยเฉพาะ ลักษณะ

กีฬาท่ีตองใชความแข็งแรงทนทานของกลามเนื้อ เชน มีการศึกษาในกลุม การปนจักรยาน 38 คน พบวาผูท่ี

ไดรับคาเฟอีน 30 มิลลิกรัม ตอนํ้าหนักตัว กอนการปนจักรยานสามารถปนจักรยานไดเร็วกวากลุมควบคุม 

และกลุมท่ีไดรับยาหลอก 

- พบวา ผูที่ดื่มกาแฟชนิดที่มีคาเฟอีน ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งผิวหนังชนิด 

Basal Cell carcinoma ได โดยสามารถลดความเสี่ยงในผูหญิงได 18 % และ 13 % ในผูชาย 

- ภายใน 1 วัน ควรไดรับคาเฟอีนไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอวัน ซ่ึงกาแฟ 1 ชอนชาโดยสวน

ใหญจะมีคาเฟอีนประมาณ 80 มิลลิกรัม ดังนั้นหากจะดื่มกาแฟ จึงมีโควตาตอวันดังตอไปนี้ 

1. กาแฟดํา 1 แกว มีคาเฟอีนประมาณ 80 มิลลิกรัม (กาแฟ 1 ชอนชา) ทําให

สามารถดื่มกาแฟดําไดไมเกิน 3-4 แกวชงตอวัน 

2. หากเปนกาแฟกระปอง จะมีคาเฟอีนประมาณ 150-160 มิลลิกรัม ตอกระปอง 

จึงควรดื่มไมควรเกิน 2 กระปองตอวัน 
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3. หากเปนกาแฟสด จะมีคาเฟอีนประมาณ 100 มิลลิกรัม ตอแกว จึงควรดื่มไม

เกิน 3 แกวตอวัน 

- หากไดรับมากกวา 300 มิลลิกรัมตอวัน หรือมากกกวาที่เคยไดรับปกติ อาจสงผลทําให

เกิดอาการมือไมสั่น ใจสั่น กระวนกระวาย หงุดหงิด หรือนอนไมหลับได 

         คาเฟอีนแตละแบบสงผลตอรางกายตางกันอยางไร ?  

                คาเฟอีนที่รับประทานกันอยูทุกวันนี้ มีแหลงที่มาจาก 2 แหลง คือ คาเฟอีนจากธรรมชาติ 

และ คาเฟอีนสังเคราะห คาเฟอีนจากธรรมชาติ พบไดในเมล็ดกาแฟ ชา โกโก ถั่วโคลา ซึ่งจะมีปริมาณ

แตกตางกันไปดังตอไปนี้ 

               โดยมีปริมาณคาเฟอีนในอาหารดงตารางตอไปนี้ 

 

อาหาร และปริมาณ ปริมาณคาเฟอีน (มิลลิกรัม) 

กาแฟชง 100 มิลลิลิตร 40 มิลลิกรัม 

ชาชง 100 มิลลิลิตร 20 มิลลิกรัม 

ชอคโกแลตรอน 100 มิลลิลิตร 3 มิลลิกรัม 

ถ่ัวโคลา 100 มิลลิกรัม 8 มิลลิกรัม 

 

สําหรับคาเฟอีนสังเคราะห ถูกพัฒนาข้ึนในสมัยสงครามโลกครั้งท่ี 2 จากปญหาเรื่องความ

ตองการท่ีเพ่ิมมากข้ึน และ ตนทุนของคาเฟอีนท่ีมาจากธรรมชาติมีตนทุนท่ีสูง คาเฟอีนสังเคราะหมีลักษณะ

ที่คลายกับคาเฟอีนที่ไดจากธรรมชาติมาก ในปจจุบัน สามารถพบคาเฟอีนสังเคราะหไดจากเครื่องดื่ม

ประเภทนํ้าอัดลม เครื่องดื่มชูกําลัง และเครื่องดื่มบํารุงกําลังตางๆ 

แมคาเฟอีนแบบสังเคราะห จะสงผลทําใหไมงวง และตื่นตัวไดเทียบเทากับการไดรับ

คาเฟอีนจากธรรมชาติ แตกลับพบวา คาเฟอีนแบบสังเคราะหจะดูดซึมเขากระแสเลือดไดเร็วกวาคาเฟอีน

แบบธรรมชาติ และทําใหผลของคาเฟอีนแบบสังเคราะหที่เกิดขึ้นตอรางกาย แรงและเร็วกวาคาเฟอีนแบบ

ธรรมชาติ คือ มีความเสี่ยงที่ผู ดื่มจะมีอาการมือสั่น ใจสั่น ใจเตนเร็ว ไดงาย และเร็วกวาคาเฟอีนจาก

ธรรมชาติ เพราะคาเฟอีนจากธรรมชาติ มีสารอ่ืนๆ มาประกอบดวย เชน วิตามิน แรธาตุตางๆ ทําใหการดูด

ซึมคงท่ีและคงตัวมากกวา 

สรุปแลว คาเฟอีน กินไดหรือไม แลวกินอยางไรดี  ผูใหญสามารถรับประทานคาเฟอีนได โดยควร

รับในปริมาณท่ีเหมาะสมจากเครื่องดื่มและอาหารตางๆ แนะนําใหจํากัดปริมาณคาเฟอีนท่ีไดรับในแตละวัน

ไมเกิน 300 – 400 มิลลิกรัม ตอวัน ซึ่งเทียบเทากับกาแฟ 3-4 แกว เวลาที่เริ่มดื่มกาแฟไดดีคือในตอนเชา

หลังจากตื่นนอนอยางนอย 1 ชั่วโมง เพราะในชั่วโมงแรก รางกายจะหลั่งฮอรโมนคอรติซอลออกมามาก ซ่ึง

ทําใหรางกายต่ืนตัว แตหลังจากนั้นฮอรโมนคอรติซอลจะลดการหลั่งลง การดื่มกาแฟจึงชวยทําใหตื่นตัวได

ในชวงนี ้ โดยถาตื ่นนอนชวงเวลา 6.30 – 8.00 น. ควรดื ่มกาแฟในชวงประมาณ 9.00 – 11.00 น. 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

77 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

และสามารถดื่มไดอีกทีในชวงบาย แตควรเวนวางจากเวลากอนนอนอยางนอย 4 ชั่วโมง เพื่อไมใหคาเฟอีน

ไปรบกวนการนอนหลับ ในการเลือกเครื่องดื่มท่ีมีคาเฟอีน ควรเลือกดื่มเครื่องดื่มท่ีมีปริมาณเลือกเครื่องดื่ม

ท่ีมีปริมาณนํ้าตาลและไขมันในปริมาณท่ีพอเหมาะ หรือสามารถเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีมีสัญลักษณ ‘ทางเลือก

สุขภาพ’ (Healthy Choice Logo) ที่ปรากฏบนซองหรือบรรจุภัณฑสินคา หรือหากตองการจํากัดไขมัน 

หรือนํ้าตาล อาจเลือกเปนสูตรแคลอรีตํ่า / สูตรไมมีนํ้าตาล จะชวยใหสมองตื่นตัว รูสึกกระปรี้กระเปราและ

บรรเทาอาการตึงเครียดที่สะสมแบบไมรูตัว สอดคลองกับการดูแลรางกายและจิตใจใหแข็งแรง แบบ 3 อ. 

คือ อ1.อาหารท่ีมีประโยชน อ2.ออกกําลังกายสม่ําเสมอ และ อ3.อารมณแจมใส  

 

เครื่องดื่มประเภทกาแฟ (เอสเพรสโซ /คาปูชิโน/ลาเต/มอคคา/อเมริกาโน) 

      1. เอสเพรสโซ 

สวนผสม  

- ผงกาแฟบด 18 – 20 กรัม 

- ครีมเทียมขนหวาน 20 มิลลิลิตร 

- นมขนจืด 35 มิลลิลิตร 

วิธีการชง  

1. ตวงครีมเทียมขนหวาน และนมขนจืด ลงในถวยตวง คนใหเขากัน เตรียมไว 

2. ตวงผงกาแฟใสใน Double Spout กดใหเรียบ กดใหไดนํ้ากาแฟเอสเปรสโซ 2 ช็อต สกัดนํ้า

กาแฟใหได 60 มิลลิลิตร ไมรวมเครมา 

3. เทนํ้ากาแฟเอสเปรสโซผสมกับสวนผสมนมท่ีเตรียมไว คนใหเขากัน จัดเสิรฟ 

 

      2. คาปูชิโน 

สวนผสม 

- กาแฟดํา ½ ถวย 

- นมสดเย็น 1 ถวย 

- วิปปงครีม 4 ชอนโตะ 

- นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 

- ผงโกโก 

วิธีทําชง 

1. เติมนมสด กาแฟดํา นํ้าตาล และวิปปงครีม ลงในเครื่องปน 

2. ปนจนสวนผสมเขากัน ใชเวลาประมาณครึ่งถึงหนึ่งนาที 

3. ตักนํ้าแข็งใสในแกวท่ีเตรียมไว แลวเทกาแฟท่ีไดลงไป โดยตักโฟมไวดานบน 

4. โรยหนาดวยผงโกโก พรอมเสริฟ 
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       3. ลาเต 

สวนผสม 

- นํ้ากาแฟ 2 oz (60 ml) 

- นมผสม (นมขนหวาน 2 กระปอง : นมขนจืด 1 กระปอง / ขนหวาน 40 ml + นมขนจืด 20 ml) 

1.5 oz (45 ml) 

- นมสด 2.5-3 oz (75-90 ml) 

- นํ้าแข็ง 

วิธีทํา 

1. ทํานํ้ากาแฟ (เอสเพรสโซช็อต) เติมผสมนมผสม และนมสด แลวคนใหเขากัน 

2. ตักนํ้าแข็งใสแกว เทกาแฟแลวคนใหเขากับนํ้าแข็ง พรอมเสิรฟ 

 

      4. มอคคา 

สวนผสม  

- นํ้ากาแฟ 3 oz (90 ml) 

- โกโกผสม 1.5 oz (45 ml) 

- นมผสม 0.5 oz (15 ml) 

- นํ้าแข็ง 

วิธีทํา 

1. ทํานํ้ากาแฟ (เอสเพรสโซช็อต) 

2. ผสมนมผสม และโกโกผสม ในแกวแลวคนใหเขากัน 

3. เติมนํ้ากาแฟใสแกว แลวคนผสมใหเขากัน 

2. ตักนํ้าแข็งใสแกว เทกาแฟแลวคนใหเขากับนํ้าแข็ง พรอมเสิรฟ 

 

      5. อเมริกาโน 

สวนผสม 

- นํ้ากาแฟ (เอสเพรสโซช็อต) 3 oz (90 ml) 

- นํ้าเชื่อม 1 oz (30 ml) 

- นํ้าเปลา (เย็น) 2 oz (60 ml) 

- นํ้าแข็ง 

วิธีทํา 

1. นํานํ้ากาแฟ (เอสเพรสโซช็อต) มาผสมกับนํ้าเปลา แลวคนใหเขากัน 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 
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2. ตักนํ้าแข็งใสแกว เทกาแฟแลวคนใหเขากับนํ้าแข็ง เติมนํ้าแข็งจนเต็มแกว พรอมเสิรฟ 

 

เครื่องดื่มประเภทชา 

       1. ชาไทยรอน / Hot Thai tea (แกว 8 ออนซ)  

 วัตถุดิบ 

 1. ผงชาไทย 2 ชอนโตะ 

 2. นํ้ารอน 60 มล. 

 3. นมขนหวาน 20 มล. 

 4. นมสดพาสเจอรไรซท่ีสตีม 150 มล. 

 วิธีทํา 

 1. ตักผงชาไทย 2 ชอนโตะใสกานชงเอสเปรสโซแบบ 2 ช็อต 

 2. นํากานชงไปใสเครื่องชงเอสเปรสโซแลวกดใหนํ้าสกัดชาไทยออกมา 20 มล. และจับเวลา 20-30 

วินาที เพ่ือใหใบชาไทยเกิดการบม แลวจึงกดนํ้าใหสกัดชาไทยออกมาจนครบ 60 มล. 

 3. นํานมขนหวาน 20 มล. ไปผสมกับชาไทยท่ีสกัดไดในแกวขนาด 8 ออนซ 

 4. เทนมสดพาสเจอรไรซท่ีสตีม 150 มล. ลงไป 

       2. ชาไทยเย็น / Hot Thai tea (แกว 16 ออนซ) สวนผสม 

 วัตถุดิบ 

1. ผงชาไทย 2 ชอนโตะ 

2. นํ้ารอน 60 มล. 

3. นมขนหวาน 20 มล. 

4. นมขนจืด 30 มล. 

5. นมสดพาสเจอรไรซ 30 มล. 

6. ฟองนม 

7. นํ้าแข็ง 

วิธีทํา 

1. ตักผงชาไทย 2 ชอนโตะใสกานชงเอสเปรสโซแบบ 2 ช็อต 

2. นํากานชงไปใสเครื่องชงเอสเปรสโซแลวกดใหนํ้าสกัดชาไทยออกมา 20 มล. และจับเวลา 20-30 

วินาที เพ่ือใหใบชาไทยเกิดการบม แลวจึงกดนํ้าใหสกัดชาไทยออกมาจนครบ 60 มล. 

3. นํานมขนหวาน 20 มล. นมขนจืด 30 มล. และนมสดพาสเจอรไรซ 30 มล. ไปผสมกับชาไทยท่ี

สกัดได 

4. ตักนํ้าแข็งใสในแกวขนาด 16 ออนซ ใหเต็มแกว 

5. เทชาไทยท่ีชงเสร็จแลวลงในแกวนํ้าแข็ง และตกแตงดวยฟองนม 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 

ภายใตโครงการพัฒนาหลักสูตรพลิกโฉมครู เพ่ือจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ของผูเรียนในศตวรรษท่ี 21 

80 หลักสูตรการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

       3. ชาเขียวรอน / Hot Green tea (แกว 8 ออนซ)  

วัตถุดิบ 

1. ผงชาเขียว 2 ชอนโตะ 

2. นํ้ารอน 60 มล. 

3. นมขนหวาน 20 มล. 

4. นมสดพาสเจอรไรซท่ีสตีม 150 มล. 

 วิธีทํา 

1. ตักผงชาเขียว 2 ชอนโตะใสกานชงเอสเปรสโซแบบ 2 ช็อต 

2. นํากานชงไปใสเครื่องชงเอสเปรสโซแลวกดใหนํ้าสกัดชาเขียวออกมา 20 มล. และจับเวลา 20-

30 วินาที เพ่ือใหใบชาเขียวเกิดการบม แลวจึงกดนํ้าใหสกัดชาเขียวออกมาจนครบ 60 มล. 

3. นํานมขนหวาน 20 มล. ไปผสมกับชาเขียวท่ีสกัดไดในแกวขนาด 8 ออนซ 

4. เทนมสดพาสเจอรไรซท่ีสตีม 150 มล. ลงไป 

       4. ชาเขียวเย็น / Ice Green tea (แกว 16 ออนซ) 

 วัตถุดิบ 

1. ผงชาเขียว 2 ชอนโตะ 

2. นํ้ารอน 60 มล. 

3. นมขนหวาน 20 มล. 

4. นมขนจืด 30 มล. 

5. นมสดพาสเจอรไรซ 30 มล. 

6. ฟองนม 

7. นํ้าแข็ง 

 วิธีทํา 

1. ตักผงชาเขียว 2 ชอนโตะใสกานชงเอสเปรสโซแบบ 2 ช็อต 

2. นํากานชงไปใสเครื่องชงเอสเปรสโซแลวกดใหนํ้าสกัดชาเขียวออกมา 20 มล. และจับเวลา 20-

30 วินาที เพ่ือใหใบชาเขียวเกิดการบม แลวจึงกดนํ้าใหสกัดชาเขียวออกมาจนครบ 60 มล. 

3. นํานมขนหวาน 20 มล. นมขนจืด 30 มล. และนมสดพาสเจอรไรซ 30 มล. ไปผสมกับชาเขียวท่ี

สกัดได 

4. ตักนํ้าแข็งใสในแกวขนาด 16 ออนซ ใหเต็มแกว 

5. เทชาเขียวท่ีชงเสร็จแลวลงในแกวนํ้าแข็ง และตกแตงดวยฟองนม 

      5. ชานํ้าผึ้งมะนาวรอน / Hot Honey Lemon tea (แกว 6 ออนซ)  

วัตถุดิบ 
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1. ชาดํา 1 ถุง  

2. นํ้ารอน 160 มล.  

3. นํ้าผึ้ง 15 มล. 

4. ผงมะนาว 1 ชอนชา (หรือนํ้ามะนาว 10 มล.) 

5. มะนาวหั่นแวน 

วิธีทํา 

1. นําถุงชาดําใสลงในนํ้ารอนปริมาณ 160 มล. และจับเวลา 1 นาที 

2. นําถุงชาดําออก แลวเติมนํ้าผึ้ง, ผงมะนาว และคนใหสวนผสมละลายและเขากัน 

3. เทชามะนาวใสแกวรอนขนาด 6 ออนซ ตกแตงดวยมะนาวหั่นแวน 

       6. ชามะนาวเย็น / Ice Lemon tea (แกว 16 ออนซ) 

วัตถุดิบ 

1. ชาดํา 1 ถุง  

2. นํ้ารอน 150 มล.  

3. นํ้าผึ้ง 30 มล. 

4. ผงมะนาว 2 ชอนชา (หรือนํ้ามะนาว 20 มล.) 

5. มะนาวหั่นแวน 

วิธีทํา 

1. นําถุงชาดําใสลงในนํ้ารอนปริมาณ 150 มล. และจับเวลา 1 นาที 

2. นําถุงชาดําออก แลวเติมนํ้าผึ้ง, ผงมะนาว และคนใหสวนผสมละลายและเขากัน 

3. ตักนํ้าแข็งใสในแกวขนาด 16 ออนซ ใหเต็มแกว 

4. เทชามะนาวท่ีชงเสร็จแลวลงในแกวนํ้าแข็ง และตกแตงดวยมะนาวหั่นแวน 

      7. ชาพีชรอน / Hot Peach tea (แกว 6 ออนซ) 

 วัตถุดิบ 

 1. ชาดํา 1 ถุง  

 2. นํ้ารอน 160 มล.  

 3. ไซรัปพีช 15 มล. 

 4. ผงมะนาว 1 ชอนชา (หรือนํ้ามะนาว 10 มล.) 

 6. ลูกพีชปลอกเปลือกหั่นบาง 

 วิธีทํา 

 1. นําถุงชาดําใสลงในนํ้ารอนปริมาณ 160 มล. และจับเวลา 1 นาที 

 2. นําถุงชาดําออก แลวเติมไซรัปพีช, ผงมะนาว และคนใหสวนผสมละลายและเขากัน 

 3. เทชามะนาวใสแกวรอนขนาด 6 ออนซ ตกแตงดวยลูกพีชปลอกเปลือกหั่นบาง 



 
 
 

หลักสูตรพลิกโฉมครู 
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      8. ชาพีชเย็น / Ice Peach Tea (แกว 16 ออนซ) 

 วัตถุดิบ 

 1. ชาดํา 1 ถุง  

 2. นํ้ารอน 150 มล.  

 3. ไซรัปพีช 30 มล. 

 4. ผงมะนาว 2 ชอนชา (หรือนํ้ามะนาว 20 มล.) 

 5. ลูกพีชปลอกเปลือกหั่นบาง 

 วิธีทํา 

 1. นําถุงชาดําใสลงในนํ้ารอนปริมาณ 150 มล. และจับเวลา 1 นาที 

 2. นําถุงชาดําออก แลวเติมไซรัปพีช, ผงมะนาว และคนใหสวนผสมละลายและเขากัน 

 3. ตักนํ้าแข็งใสในแกวขนาด 16 ออนซ ใหเต็มแกว 

 4. เทชามะนาวท่ีชงเสร็จแลวลงในแกวนํ้าแข็งและตกแตงดวยลูกพีชปลอกเปลือกหั่นบาง 
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หมวดวิชาท่ี 4.2 เครื่องดื่มท่ีปราศจากคาเฟอีน 

จุดประสงคหมวดวิชาท่ี 4.2 

มีความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรเครื ่องดื ่มท่ี

ปราศจากคาเฟอีน  

คําอธิบายรายวิชาหมวดท่ี 4.2 

ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรเครื ่องดื ่มที่ปราศจาก

คาเฟอีน ประเภทนมสดและมอลต  ไดแก นมสด นมสดคาราเมล  และ ไวท มอลต  

 

หัวขอ 4.2 เครื่องดื่มท่ีปราศจากคาเฟอีน (นมสด นมสดคาราเมล ไวท มอลต) 

วัตถุประสงค 

เขาใจวิธีการทําเครื่องดื่มท่ีไมมีคาเฟอีน  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

ระยะเวลา 5 ชั่วโมง  

การเรียนรูแบบบรรยาย 2 ชั่วโมง 

การเรียนรูแบบปฎบิัติ 3 ชั่วโมง  

 

ขอบขายเนื้อหา 

ศึกษาและเขาใจวิธีการทําเครื่องดื่มท่ีไมมีคาเฟอีน 

  

ส่ือและอุปกรณ 

      1. แกวตวง  

      2. วัตถุดิบ เชน นม ผลไม ไซรัป นํ้าแข็ง และ อ่ืนๆ ตามเมนู 

 

การประเมินผล 

      1. แบบทดสอบในชัน้เรียน  

      2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน 
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แนวทางการดําเนินงาน 

      1. บรรยาย  

                    2. คลิปวิดิโอ 

      3. สรุปทายเรื่อง เปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ เครื่องดื่มท่ีปราศจากคาเฟอีน 
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เนื้อหาหัวขอ 4.2 เครื่องดื่มท่ีปราศจากคาเฟอีน 

    เครื่องดื่มประเภทนมสดและมอลต 

       1. นมสด นมสดคาราเมล  

อัตราสวนผสม 

- วิปครีมเหลว 15 มิลลิลิตร 

- ไซรัปคาราเมล 25 มิลลิลิตร 

- นมสด 150 มิลลิลิตร 

- นํ้าแข็ง 

วิธีทําการทํา 

1. เติมนมสดใสในภาชนะท่ีเตรียมไว 

2. แลวใหเติมไซรัปคาราเมล วิปครีมเหลว ตามลงไป คนใหเขากัน 

3. จากนั้นใหราดขอบแกวดานในดวยไซรัปคาราเมลพอสวยงาม 

4. เติมนํ้าแข็งใสในแกว 

5. แลวใหเทสวนผสมลงในแกว ก็พรอมเสิรฟแลว 

       2. ไวท มอลต 

วัตถุดิบ 

- โอวัลตินไวทมอลต 3 ชอนชา 

- นํ้ารอน 30 มิลลิลิตร  

- นมขนหวาน 30 มิลลิลิตร 

- นมขนจืด 120 มิลลิลิตร  

- นํ้าแข็ง 1 แกว  

- ชาไทยเขมขน 50 มิลลิลิตร  

- โอวัลตินไวทมอลต (สําหรับโรยดานบน) 4 ชอนชา 

วิธีทํา 

1. อวัลตินไวทมอลต เติมในแกว เติมนํ้ารอนลงไป และคนใหละลาย 

2. เติมนมขนหวาน และนมขนจืดลงไป คนใหเขากัน  

3. นํานํ้าแข็งใสแกว เติมโอวัลตินไวทมอลต ท่ีชงเตรียมไวลงไป ตามดวยชาไทยเขมขน  

4. ตกแตงดานบนแกวดวย โอวัลตินไวทมอลต (สําหรับโรยดานบน) ใหสูงพูนเปนทรงภูเขาไฟ  
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หมวดวิชาท่ี 4.3 เทคนิคการทําเมนูปน และ สมูทตี้        

จุดประสงคหมวดวิชาท่ี 4.3 

มีความรูความเขาใจเก่ียวกับเทคนิคการทําเครื่องดื่มเพ่ือสรางเสนหใหราน 

 

คําอธิบายรายวิชาหมวดท่ี 4.3 

ศึกษาเก่ียวกับเทคนิคการทําเครื่องดื่มประเภท เมนูปน และ สมูทตี้  และการสราง

เสนหใหราน เชนการทําลวดลายบนเครื่องดื่ม ลาเตอารท และอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

หัวขอ 4.3 เทคนิคการทําเมนูปนและสมูทตี้ 

วัตถุประสงค 

สามารถประยุกตเทคนิคการทําสมูทตี้ได  

 

รูปแบบการฝกอบรม 

ระยะเวลา 5 ชั่วโมง  

การเรียนรูแบบบรรยาย 2 ชั่วโมง 

การเรียนรูแบบปฎิบัติ 3 ชั่วโมง  

 

ขอบขายเนื้อหา 

ศึกษาเรียนรูการทําเครื่องดื่มสมูทตี้และเทคนิคการทําเครื่องดื่ม 

  

ส่ือและอุปกรณ 

1. แกวตวง  

2. เครื่องปน วัตถุดิบ เชน นม นํ้าแข็ง ผลไม 

 

การประเมินผล 

1. แบบทดสอบในชัน้เรียน  

                     2. การมีสวนรวมในชั้นเรียน  

3. ชิ้นงาน 

                     4. การทดสอบภาคปฏิบัติ 
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แนวทางการดําเนินงาน 

                     1. บรรยาย  

2. คลิปวิดิโอ 

                     3. สรุปทายเรื่อง เปดโอกาสใหผูเขารับการอบรมซักถามขอสงสัยจากการเรียนรูที่ผานมา

ทบทวนความเขาใจ โดยการใชคําถามเก่ียวกับ เทคนิคการทําเมนูปน และ สมูทตี้ 
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เนื้อหาหัวขอ 4.3 เทคนิคการทําเมนูปนและสมูทตี้ 

      1. เมนูปน 

โกโกปน 

สวนผสม (แกว 16 ออนซ) 

- ผงโกโก Bluemocha  1- 1 ½ ชอนโตะ 

- นํ้ารอน  75  มิลลิลิตร 

- นมขนหวาน 50 มิลลิลิตร 

- นมสด 100 มิลลิลิตร 

- นํ้าแข็ง 

- วิปครีม 

- ซอสโกโก 

ข้ันตอนการทํา 

1. นําผงโกโกมาผสมกับนํ้ารอน แลวคนใหละลาย 

2. เติมนมขนหวานลงไป แลวคนตอจนละลายเขากัน 

3. นําสวนผสมโกโกท่ีไดลงในโถปน ตามดวยนมสด 

4. แลวเติมนํ้าแข็งใสในโถปน ปดฝา กดปนจนไดเนื้อเนียน 

5. เติมโกโกปนท่ีไดลงในแกวท่ีเตรียมไว  

6. บีบวิปครีมตกแตงดานบน และราดดวยซอสท็อปปงโกโกสุดเขมขน 

  

      2. สมูทตี้ 

สมูทตี้มะมวง 

สวนผสม 

- มะมวงสุก 1 ลูก 

- นํ้าผึ้งหรือนํ้าเชื่อมครึ่งชอนโตะ 

- นํ้ามะนาว 1 ชอนโตะ 

- โยเกิรตครึ่งถวย 

- นํ้าเปลาเล็กนอย 

- นํ้าแข็งปน 1 แกว 

วิธีทํา 

ปนทุกอยางใหเขากันเทลงแกวพรอมเสริฟ 
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      3. ลาเตอารท 

วิธีทําลาเตอารต ใหสวยงามบนกาแฟไมใชเรื่องงายเลย แมหลายๆ คนจะคุนเคยกับลวดลายบน

กาแฟในรานกาแฟที่เขาไปใชบริการอยางที่รู  ๆ กัน กาแฟ เครื่องดื่มที่คนนิยมกันมากทั่วโลก ถือเปน

เครื่องดื่มเดียวท่ีมีการตกแตงหนา ทําใหเกิดความสวยงาม ท่ีตองใชศิลปะในการวาดลวดลายจากฟองนม ท่ี

เรียกวา “ลาเตอารต” 

โดยคําวา ลาเต “Latte” ที่เรียกจนติดปากกันเปนประจํานั้น ในภาษาอิตาลี แปลอยางตรงตัววา 

“นม”‘ และลาเต ก็เปนเมนูเครื่องดื่ม ท่ีมาจากการผสมผสานระหวางกาแฟดํา ท่ีมีการเนนนมเปนหลัก ท่ีให

รสชาติกาแฟดําธรรมดา ๆ มีความหอม กลมกลอมยิ่งข้ึนนั่นเอง  เพราะนม คือ หัวใจสําคัญของ ลาเตอารต 

 

      4. การทําลาเตอารต  

          การทําลาเตอารต สามารถทําได 2 วิธีดวยกัน ไดแก 

1. การเทอิสระ (Free Pouring) สําหรับเทคนิคนี้ดูเหมือนจะยากไปสําหรับมือใหมหัดทํา 

เพราะตองใชความแมนยํา ชํานาญการ อยางเทคนิคการเทนมจาก Pitcher ลงถวยกาแฟ ซ่ึงตองอาศัยการ

ควบคุมความนิ่งของขอมือ และการจับจังหวะการเท กําหนดทิศทางการไหลของฟองนม จนไดเปนลาเต

อารตออกมา วิธีนี้บาริสตาจึงตองมีความชํานาญอยางยิ่ง 

2. การแกะ (Etching) วิธีนี้เปนเทคนิคงายๆ เหมาะสําหรับมือใหม คือการเทฟองนมลงบน

กาแฟ แลวใชอุปกรณคลายไมจิ้มฟน วาดลวดลายตามท่ีตองการ 

 

      5. การเตรียมฟองนมสําหรับทําลวดลาย 

1. นํานมท่ีแชเย็นใสใน Pitcher หรือเหยือก ประมาณครึ่งเหยือก 

2. สตรีมนมจากเครื่องชงกาแฟ ใหไดลักษณะหนืด และเนียน โดยไมใหมีฟองอากาศที่หยาบ 

และใหญ ซึ่งควรใหอยูในอุณหภูมิไมสูงเกิน 70 องศสเซลเซียส เพราะหากอุณหภูมิสูงเกินจะทําให

เสียรสชาติของนม 

3. สตรีมนมจนไดฟองนมเพิ่มขึ้นมาประมาณ 50% หากฟองนมขึ้นมามากเกินไปจะทําใหได

ลายท่ีหนา ไมคมชัด และหากฟองนมนอยและบางไป จะวาดลวดลายไดยาก 

 

วิธีการทําลาเตอารตลายหัวใจ 

               1. เตรียมเอสเพรสโซซ็อต (ข้ึนอยูกับสูตรของแตละราน) 

               2. เคาะ Pitcher เพ่ือไลฟองนม และหมุนนมในPitcher ใหเซตตัวพอดี 

               3. จากนั้นใหยก Pitcher รับกับตัวแกวกาแฟประมาณ 45 องศสเซลเซียส และยก Pitcher ให

สูงข้ึน 

               4. แลวหาจุดท่ีลึกท่ีสุดแลวคอยๆ เทนม ประมาณ ¾ ของแกว  โดยวนเปนวงกลม 
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               5. หลังจากนั้นข้ึนลายท่ีหัวแกว คอยๆ ปลอยนมมาท่ีกลางแกว 

              6. แลวใหเทตัดไปตรงกลางของฟองนม จากนั้นใหยก Pitcher ข้ึน 

  

วิธีการทําลาเตอารตลายทิวลิป 

1. เตรียมเอสเพรสโซซ็อต (ข้ึนอยูกับสูตรของแตละราน) 

2. เคาะ Pitcher เพ่ือไลฟองนม และหมุนนมในPitcher ใหเซตตัวพอดี 

3. จากนั้นใหยก Pitcher รับกับตัวแกวกาแฟประมาณ 45 องศสเซลเซียส และยก Pitcher ให

สูงข้ึน 

4. แลวหาจุดท่ีลึกท่ีสุดแลวคอยๆ เทนม ประมาณ 2/4 ของแกว 

5. หลังจากนั้นข้ึนลายท่ีหัวแกว คอยๆ ปลอยนมมาท่ีกลางแกว โดยทําซอนกัน  3 - 4 ชั้น 

6. แลวตัดจบชั้นสุดทาย ดวยการยก Pitcher ข้ึน  

 

วิธีการทําลาเตอารตลายใบไม 

               1. เตรียมเอสเพรสโซซ็อต (ข้ึนอยูกับสูตรของแตละราน) 

2. เคาะ Pitcher เพ่ือไลฟองนม และหมุนนมในPitcher ใหเซตตัวพอดี 

3. จากนั้นใหยก Pitcher รับกับตัวแกวกาแฟประมาณ 45 องศสเซลเซียส และยก Pitcher ให

สูงข้ึน 

4. แลวคอยๆ เทนม ประมาณ 2/4  ของแกว 

5. แลวใหข้ึนลายท่ีกลางแกว โดยออกแรงผลักนิดหนอยเพ่ือสงตัวนมใหมีเสนขาว ๆ วิ่งกอนแลว 

ถึงข้ึนลาย 

6. จากนั้นใหสาย Pitcher ไปมา โดยลายท่ีไดจะข้ึนอยูกับแรง และลายของผูทํา และใหยก 

Pitcher ข้ึนเม่ือจบลาย ก็จะไดลายใบไม หรือลาย Rosetta 

 

แตทั ้งนี้ สําหรับรานกาแฟเล็กๆ แลวอยากทดลองทําลาเตอารตลวดลายอื่นๆ ก็สามารถทําได

เชนกัน เพื่อเปนการฝกฝนใหเกิดความชํานาญ และจะชวยดึงดูดลูกคาใหเขารานมากยิ่งขึ ้น  โดยตอง

เตรียมออุปกรณดังตอไปนี้ 

     - ช็อตกาแฟ 

     - นมสดแชเย็น 

     - ชอน 

     - ถวยกาแฟ 

     - ท่ีตีฟองนม 

     - ตะเกียบ หรือไมจิ้มฟน 
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 วิธีการทําลาเตอารตงายๆ ดวยตนเอง 

  1. นํานมแชเย็นมาอุนใหรอน แลวใชกานตีฟองนมตีจนไดฟองนมเนียน ๆ 

  2. เตรียมกาแฟชอตใหพรอม แลวตักฟองนมมาวางบนหนากาแฟเปนเสน ๆ หรือวงกลม 

  3. ใชตะเกียบ หรือไมจิ้มฟน วาเปนลวดลายตางๆ ตามตองการ 

 

         สรุป  จากวิธีการที่ไดกลาว จะไดลาเตอารตงายๆ ศิลปะฟองนมบนแกวกาแฟที่มือใหมก็ทําได โดย

ไมตองพึ่งอุปกรณที่ยุงยาก แถมยังไดลวดลายตามใจ และเพิ่มระดับความนาดื่มดํ่าของกาแฟถวยโปรดของ

ลูกคาที่รานได อยางไรก็ตาม เมื่อไดชอตกาแฟแลว ตองเตรียมสตรีมนมใหพรอมกัน เพราะหากปลอยทิ้งไว

จะทําใหฟองนมลอยตัว และเสียทรงได รวมถึงความเกาใหมของกาแฟก็มีผลตอการทําลวดลาย  

                 นอกจากนี้การจะข้ึนลาย ควรเทนมอยางตอเนื่องจนจบลาย ถานมหกก็ใหเทตออยาหยุด และ

คอยๆ พลิกขอมือข้ึนชาๆ ใหลายในแกวเสียหายนอยท่ีสุด 
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แบบทดสอบกอนและหลังการฝกอบรม 

หลักสูตร การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 

แบบทดสอบ :   กอนการฝกอบรม  หลังการฝกอบรม 

ผูทดสอบ : ชื่อสกุล……………………………………………………  หนวยงาน………………………………………….………… 
 

คําช้ีแจง   เปนแบบทดสอบปรนัย จํานวน 15 ขอ  

            ใหเขียนเครื่องหมาย หนาขอท่ีเปนคําตอบ 

 

1. ขอใดตอไปนี้ไมใชลักษณะของเมล็ดกาแฟคั่วออน (Light Roast) ? 

 ก. มีสีนํ้าตาลออน 

 ข. นิยมนําไปชงเมนูพิเศษท่ีมีความซับซอนของกลิ่นและรสชาติ 

 ค. มีปริมาณคาเฟอีนนอยท่ีสุด 

 ง. มีบอดี้หรือเนื้อสัมผัสเบาคลายนํ้าเปลา 

2. การใชเมล็ดกาแฟท่ียังไมผานการคลายแกสจะสงผลอยางไรกับรสชาติของกาแฟ ? 

 ก. กาแฟจะมีกลิ่นและรสชาติท่ีเขมขน 

 ข. กาแฟจะมีความซา มีกลิ่นและรสชาติท่ีผิดแปลก  

 ค. กาแฟจะมีรสชาติกลมกลอม 

 ง. กาแฟจะมีกลิ่นไหม 

3. ความละเอียดของเมล็ดกาแฟระดับใดท่ีเหมาะกับการนําไปชงดวยเครื่องชงเอสเปรสโซ ? 

 ก. เมล็ดกาแฟบดหยาบ (Coarse Grind) 

 ข. เมล็ดกาแฟบดหยาบปานกลาง (Medium-Coarse Grind) 

 ค. เมล็ดกาแฟบดละเอียด (Fine Grind) 

 ง. เมล็ดกาแฟบดละเอียดมาก (Super-Fine Grind) 
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4. แทมเปอร (Tamper) มีหนาท่ีอะไร ? 

 ก. ใชในการกดกาแฟท่ีบดแลวใหเปนชั้นฟลม ใหนํ้ารอนไหลผานในการสกัดกาแฟ 

 ข. ใชในการเกลี่ยผงกาแฟท่ีอาจเกาะกันเปนกอน ใหกระจายตัวอยางสม่ําเสมอ 

 ค. ใชในการสตีมนมใหรอนและข้ึนฟอง สําหรับใชชงเมนูตางๆ 

 ง. ใชในการท้ิงกากกาแฟหลังกระบวนการสกัด 

5. พิทเชอร (Pitcher) มีหนาท่ีอะไร ? 

 ก. ใชในการกดกาแฟท่ีบดแลวใหเปนชั้นฟลม ใหนํ้ารอนไหลผานในการสกัดกาแฟ 

 ข. ใชในการเกลี่ยผงกาแฟท่ีอาจเกาะกันเปนกอน ใหกระจายตัวอยางสม่ําเสมอ 

 ค. ใชเปนภาชนะในการสตีมนมใหรอนและข้ึนฟอง สําหรับใชชงในเมนูตางๆ 

 ง. ใชในการท้ิงกากกาแฟหลังกระบวนการสกัด 

6. เอสเปรสโซ ช็อต (Espresso Shot) คืออะไร ? 

 ก. เมล็ดกาแฟท่ีใชในการนําไปสกัดเอานํ้ากาแฟ โดยใชเครื่องชงเอสเปรสโซ 

 ข. กากกาแฟท่ีเหลือหลังจากการสกัดเอานํ้ากาแฟ โดยใชเครื่องชงเอสเปรสโซ 

 ค. กาแฟท่ีเราทําการสกัดออกมาจากเครื่องชงเอสเปรสโซ ซ่ึงใชในการชงกาแฟนมเทานั้น 

 ง. กาแฟท่ีเราทําการสกัดออกมาจากเครื่องชงเอสเปรสโซ ซ่ึงใชเปนสารตั้งตนท่ีใชในการชงกาแฟ

เมนูตางๆ 

7. จากรูป Perfect Shot ดานลาง สวนประกอบ A, B และ C คืออะไร ตามลําดับ ? 

 

 ก. A = Heart, B = Body, C = Crema 

 ข. A = Body, B = Crema, C = Heart 

 ค. A = Crema, B = Heart, C = Body 

 ง. A = Crema, B = Body, C = Heart 
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8. ขอใดตอไปนี้เปนลักษณะของเพอรเฟคช็อต (Perfect Shot) ? 

 ก. กาแฟท่ีไดจะมีกลิ่นหอม รสหวาน เขมขน ครีมาเปนสีคาราเมล 

 ข. กาแฟท่ีไดจะมีกลิ่นและรสชาติเจือจาง ครีมาเปนสีออน 

 ค. กาแฟท่ีไดจะมีกลิ่นไหมและมีรสชาติขม ครีมาเปนสีนํ้าตาลเขม 

 ง. ถูกทุกขอ 

9. ปจจัยในขอใดตอไปนี้ สงผลตอการสกัดเพอรเฟคช็อต (Perfect Shot) ? 

 ก. อุณหภูมิในการสกัด 

 ข. ปริมาณกาแฟท่ีใช 

 ค. เบอรบด หรือความละเอียดในการบดเมล็ดกาแฟ 

 ง. ถูกทุกขอ 

10. Over Extraction หรือการสกัดท่ีมากเกินไป จะสงผลอยางไรตอกาแฟท่ีสกัดได ? 

 ก. ไดปริมาณกาแฟท่ีมากเกินไป กาแฟมีรสชาติเจือจาง 

 ข. ไดปริมาณกาแฟท่ีนอย กาแฟมีรสชาติขมและมีกลิ่นไหม 

 ค. กาแฟท่ีไดจะมีกลิ่นหอม รสหวาน เขมขน ครีมาเปนสีคาราเมล 

 ง. กาแฟท่ีไดจะมีความเปรี้ยวมากกวาปกติ 

11. การแทมปกาแฟโดยใชนํ้าหนักมือท่ีมากเกินไป จะสงผลอยางไรตอกาแฟท่ีสกัดได ? 

 ก. เกิด Over Extraction หรือการสกัดท่ีมากเกินไป 

 ข. เกิด Under Extraction หรือการสกัดท่ีนอยเกินไป  

 ค. กาแฟท่ีไดจะมีรสชาติหวาน มัน และกลมกลอม  

 ง. ไมมีขอถูก 

12. นมท่ีเหมาะกับการนํามาสตีมฟองนมเปนนมชนิดใด ? 

 ก. นมขนหวาน (Sweetened Condensed Milk) 

 ข. นมขนจืด (Condensed Milk)  

 ค. นมพาสเจอรไรซ (Pasteurized Milk) 

 ง. ถูกทุกขอ 
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13. องคประกอบใดภายในนมท่ีสงผลใหนมมีความสามารถในการกักเก็บฟองอากาศไวได ? 

 ก. นํ้าตาลแลคโตส (Lactose) 

 ข. วิตามินและแรธาตุ (Vitamins & Minerals)  

 ค. โปรตีน (Protein) 

 ง. ไขมัน (Fat) 

14. ขอใดเปนลักษณะของนมหลังสตีมท่ีดี ? 

 ก. ไดฟองนมท่ีเนียนละเอียดในระดับไมโครโฟม (Micro Foam) และไมหนาจนเกินไป 

 ข. ฟองนมตองมีความคงตัวไมสลายไปอยางรวดเร็ว 

 ค. นมท่ีไดจะมีรสหวานและเนื้อสัมผัสท่ีนุมละมุน 

 ง. ถูกทุกขอ 

15. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกับการสตีมนม ? 

 ก. ในการสตีมนม ควรเติมนมจนเต็มเหยือกนม 

 ข. ควรเปดกานสตีมเพ่ือไลไอนํ้าออกจากกานสตีมทุกครั้งกอนทําการสตีมนม 

 ค. นมท่ีสตีมเสร็จแลวควรมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส 

 ง. หลังปดกานสตีม ควรนําเหยือกนมมาเคาะอยางนอย 2-3 ครั้ง เพ่ือใหฟองอากาศขนาดใหญแตกตัว 
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เฉลยแบบทดสอบกอนและหลังการฝกอบรม 

หลักสูตร การพัฒนากระบวนการชงและพัฒนาสูตรกาแฟ 
 

  เฉลย : แบบทดสอบปรนัย จำนวน 15 ขอ    

   

       1. เฉลย  ค. มีปริมาณคาเฟอีนนอยท่ีสุด 

       2. เฉลย  ข. กาแฟจะมีความซา มีกลิ่นและรสชาติท่ีผิดแปลก 

       3. เฉลย  ค. เมล็ดกาแฟบดละเอียด (Fine Grind) 

       4. เฉลย  ก. ใชในการกดกาแฟท่ีบดแลวใหเปนชั้นฟลม ใหน้ำรอนไหลผานในการสกัดกาแฟ 

       5. เฉลย  ค. ใชเปนภาชนะในการสตีมนมใหรอนและข้ึนฟอง สำหรับใชชงในเมนูตางๆ 

       6. เฉลย  ง. กาแฟท่ีทำการสกัดออกมาจากเครื่องชงเอสเปรสโซ ซ่ึงใชเปนสารตั้งตนท่ีใชในการชงกาแฟ 

       7. เฉลย  ง. A = Crema, B = Body, C = Heart 

       8. เฉลย  ก. กาแฟท่ีไดจะมีกลิ่นหอม รสหวาน เขมขน ครีมาเปนสีคาราเมล 

       9. เฉลย  ง. ถูกทุกขอ 

      10. เฉลย  ข. ไดปริมาณกาแฟท่ีนอย กาแฟมีรสชาติขมและมีกลิ่นไหม 

      11. เฉลย  ก. เกิด Over Extraction หรือการสกัดท่ีมากเกินไป 

      12. เฉลย  ค. นมพาสเจอรไรซ (Pasteurized Milk) 

      13. เฉลย  ค. โปรตนี (Protein) 

      14. เฉลย  ง. ถูกทุกขอ 

      15. เฉลย  ก. ในการสตีมนม ควรเติมนมจนเต็มเหยือกนม 
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