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ค าน า

ด้วยสถานการณ์ในปัจจุบันกาแฟอะราบิกาเป็นพืชที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
ให้ความส าคัญพืชหนึ่ง และได้เสนอคณะรัฐมนตรี เพื่อให้ความเห็นชอบในการ
ด าเนินการยุทธศาสตร์ในการพัฒนากาแฟ คณะรัฐมนตรีได้มีมติให้ความเห็นชอบเมื่อ
วันที่ 4 ตุลาคม 2559 ดังนั้นในการจัดท า คู่มือการจัดการการผลิตกาแฟอะราบิกา มี
วัตถุประสงค์เพื่อเป็นสื่อเผยแพร่ในเทคโนโลยีในการจัดการการผลิตกาแฟอะราบิกาที่
ถูกต้องและเหมาะสม ตั้งแต่การเลือกพื้นที่ปลูก การปลูก การจัดการโรคแมลงที่เป็น
ปัญหากระจายตัวในพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาในปัจจุบัน ซึ่งเป็นกระทบต่อคุณภาพ
ของกาแฟ ตลอดจนกระบวนการเก็บเกี่ยว และการแปรรูป ทางผู้จัดท าหวังเป็นอย่าง
ยิ่งว่า เกษตรกรและผู้ที่เก่ียวข้องสามารถน าไปใช้ให้เกิดผลสัมฤทธิ์ ในการผลิตกาแฟอะ
ราบิกาตามความคาดหวังของการด าเนินการตามยุทธศาสตร์ และมีส่วนในการ
สนับสนุนองค์ความรู้ให้เกษตรกรมีความเข้าใจและให้ความเอาใจใส่ในกระบวนการ
ผลิตกาแฟอะราบิกาคุณภาพของไทย

(นายสมบัติ ตงเต๊า)
ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชสวน
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พ้ืนที่ปลูก
เหนือระดับน้ าทะเล (เมตร)

ช่วงที่           
ออกดอก

ช่วงที่
เก็บเกี่ยว

อายุการ
เก็บเกี่ยว (เดือน)

700-1,000 มี.ค.-เม.ย. ต.ค.-ธ.ค. 5-8

1,100-1,500 มี.ค.-พ.ค. ธ.ค.-เม.ย. 9-10

กาแฟอะราบิกา (Coffea arabica L.)

พ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกา

แหล่งปลูกที่เหมาะสมของกาแฟอะราบิกา ต้องพิจารณา
1. สภาพพื้นที่และสภาพภูมิอากาศ 

- ควรเป็นพ้ืนท่ีที่อยู่ในระดับเส้นรุ้ง 17 องศาเหนือขึ้นไป
- อยู่ในระดับความสูงจากน้ าทะเล ตั้งแต่ 700 เมตรขึ้นไปจากความสูงจากน้ าทะเล
- มีความลาดเอียงไม่ควรเกิน 30 เปอร์เซ็นต์
- อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 15-25 องศาเซลเซียส 
- ความช้ืนสัมพัทธ์มากกว่า 60 เปอร์เซ็นต์

2. ลักษณะดิน
- ดินมีความอุดมสมบูรณ์ มีชั้นดินลึกไม่ต่ ากว่า 50 เซนติเมตร
- ความเป็นกรด-ด่าง 5.5-6.0 และระบายน้ าดี

3. แหล่งน้ า
- บริเวณที่อาศัยน้ าฝน ควรมีปริมาณน้ าฝนไม่ต่ ากว่า 1,500 มิลลิเมตรต่อปี และต้องมีการ  
กระจายน้ าฝนอย่างน้อย 5-8 เดือน มีแหล่งน้ าสะอาดและมีปรมิาณเพียงพอในการให้
น้ าได้ตลอดช่วงแล้ง
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พันธุก์าแฟอะราบิกาควรมีลักษณะ ดังนี้
1. ต้านทานต่อโรคราสนิม
2. ผลผลิตมีคุณภาพการชิม และเป็นที่ยอมรับ
3. ต้นเตี้ย ข้อสั้น ผลผลิตสูงสม่ าเสมอ
4. ควรเป็นพันธุ์ที่ผ่านการคัดเลือกพันธุ์ ได้แก่  พันธุ์เชียงใหม่ 80 และพันธุ์ H420/9
กาแฟอะราบิกา พันธุ์เชียงใหม่ 80 (พันธ์ุรับรองกรมวิชาการเกษตร) คือ สายพันธ์ุ

คาติมอร์ CIFC 7963 ซึ่งเป็นพันธุ์ลูกผสมระหว่าง H.W.26/5 (832/1 Hibrido de Timor x 
19/1 Caturra) กับพันธุ์ SL.28 มีลักษณะต้นเตี้ย ข้อสั้น  ยอดสีเขียว  ใบมีขนาดปานกลาง  
ผลสุกสีแดง  ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 500-900 กรัมต่อต้น เมื่ออายุ 7 ปี ให้
สารกาแฟเฉลี่ย 215 กิโลกรัมต่อไร่  คุณภาพการชิมอยู่ในระดับดีปานกลาง

กาแฟอะราบิกา พันธุ์ H420/9 (พันธุ์แนะน ากรมวิชาการเกษตร) คือ สายพันธ์ุคาติมอร์ 
ซึ่งเป็นลูกผสมระหว่างพันธุ์   Mundo Novo 1535/33 กับพันธุ์  H.W.26/14 
(832/1 Hibrio de Timor x 19/1 Caturra) มีลักษณะต้นสูงปานกลาง  ข้อยาวปานกลาง  
ยอดสีเขียว  ใบมีขนาดปานกลาง  ผลสุกสีแดง ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 400-
550 กรัมต่อต้น เมื่ออายุ 6 ปี ให้สารกาแฟเฉลี่ย 158-222 กิโลกรัมต่อไร่ คุณภาพการชิมอยู่
ในระดับดีปานกลาง
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พันธุ์กาแฟอะราบิกา

กาแฟอะราบิกา พันธุ์เชียงใหม่ 80 กาแฟอะราบิกา พันธุ์ H420/9



ต้นพันธุ์กาแฟอะราบิกา ได้จากการขยายพันธุ์กาแฟอะราบกิา  2 แบบ คือ 
1. การขยายพันธ์ุโดยอาศัยเพศ (Sexual propagation) โดยใช้เมล็ด ต้องเป็นเมล็ดจากต้น
พันธุ์คัดที่เป็นแม่พันธุ์เท่านั้น

1.1  เตรียมเมล็ด จากผลกาแฟที่สุกเต็มที่ แกะเอาเปลือกออกจะได้เมล็ดที่เรียกว่า 
“เมล็ดกะลา” คัดเฉพาะเมล็ดที่สมบูรณ์ วัสดุเพาะ ได้แก่  ทรายหยาบใหม่  หรือดิน 
(ต้องเป็นดินใหม่ที่ปลอดเช้ือโรค)  ตะกร้า  หรือ อิฐบล็อกพลาสติกด า 70 เปอร์เซ็นต์
ถุงพลาสติกด าขนาด 4 x 6 นิ้ว หรือ 5 x 8 นิ้ว ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 ปุ๋ยยูเรีย (46-0-0) 
ล้างเมล็ดให้สะอาดเรียงในกระบะเพาะท่ีมีวัสดุปลูกในตะกร้า หรือในอิฐบล็อก ภายใต้หลังคา
พรางแสงด้วยพลาสติกด า 70 เปอร์เซ็นต์ ให้น้ าอย่างสม่ าเสมอประมาณ 30 - 45 วัน 
เมล็ดกาแฟจะเริ่มงอกจนถึงระยะหัวไม้ขีด

ก. กาแฟกะลา
คัดเฉพาะเมล็ดที่สมบูรณ์

ข. เตรียมวัสดุเพาะ 
ทรายหยาบใหม ่

ค. กระบะเพาะ (อิฐบล็อก)

ง. การเรียงเมล็ด จ. การเรียงเมล็ด ฉ. การเรียงเมล็ดในแต่ละแถว

ช. กลบเมล็ดด้วยทราย ซ.ให้น้ า ระบบสปริง เกอร์ภายใต้
หลังคาพรางแสงด้วยพลาสติกด า 
70% ให้น้ าอย่างสม่ าเสมอ

ฌ. 30-45 วัน งอกเป็นระยะ
หัวไม้ขีด
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1.2  ระยะปีกผีเสื้อ (ใบเลี้ยงมีลักษณะคล้ายปีกผีเสื้อ) ขนาด  1-2 คู่ใบ ถอนเพื่อย้ายปลูก
ในถุงพลาสติกบรรจุดินขนาด  4x6  นิ้ว  หรือ 5x8  นิ้ว หรือในแปลงเพาะที่เตรียมดินไว้ 
(ระยะ 30X100 เซนติเมตร) รดน้ าให้ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 อัตรา 1 กิโลกรัมต่อน้ า 200 ลิตร 
สลับกับปุ๋ยยูเรียอัตรา 1 กิโลกรัมต่อน้ า 200 ลิตร รดทุก 7-10วัน จนกว่าจะย้ายต้นกล้าปลูก
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ก. กาแฟระยะปกีผีเสื้อ ข. ถุงพลาสติกบรรจุดินผสมขนาด 4x6 นิ้ว หรือ 5x8 นิ้ว 

ค. กาแฟระยะปีกผีเสื้อในถุง ง. กาแฟระยะใบจริงคู่แรก

จ. ต้นกล้าพร้อมปลูกที่มีใบจริง 5-6 คู่
2.  การขยายพันธุ์โดยไม่อาศัยเพศ 

ข้อดี คือ ได้พันธ์ุลักษณะตรงตามพันธุ์ ต้นกาแฟแข็งแรง ให้ผลผลิตเร็วกว่าต้นเพาะเมล็ด  
ข้อเสีย คือ ไม่สามารถขยายได้ปริมาณมากๆ
2.1  การปักช า (cutting) คือ การตัดกิ่ง  ตัดรากหรือตัดใบมาจากต้นแม่แล้วชักน าให้

เกิดรากหรือต้นโดยใช้สารเคมีหรือให้สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม 
ข้อดี คือ  ขยายพันธ์ุเริ่มต้นจากต้นแม่เพียงไม่กี่ต้นในพื้นที่จ ากัดและท าได้เร็ว  ง่าย  

ใช้ต้นทุนต่ า  ไม่ต้องใช้เทคนิคพิเศษ ไม่มีปัญหาเรื่องการเข้ากันไม่ได้กับต้นตอหรือรอยต่อไม่
แข็งแรงระหว่างกิ่งพันธุ์กับต้นตอ ต้นมีความสม่ าเสมอ และมีลักษณะตรงตามพันธุ์

ข้อเสีย คือ ไม่มีระบบรากแก้ว
ปักช านานประมาณ  2-6 เดือน ขึ้นกับชนิดของพันธุ์  ช่วงเวลาที่ด าเนินการ และ

เกิดยอดที่แตกขึ้นใหม่เป็นเวลา  6-7  เดือน



ข้อแนะน า คือ ควรใช้กิ่งยอด (กิ่งตั้ง)  ไม่แนะน าให้ใช้กิ่งที่เป็นกิ่งสร้างดอกหรือกิ่งนอน
หรือก่ิงข้าง  พบว่ากิ่งนอนหรือกิ่งข้างนั้นแม้ว่าจะมีการเกิดราก แต่เมื่อน าไปปลูกพบว่า ไม่มี
การเจริญเติบโตหรือเจริญเติบโตช้า        
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ก. กระบะที่มีทราย:แกลบด า (1:1) ข. กิ่งที่เหมาะสม ค. การเฉือนปลายกิง่

ง. แช่ในสารชักน ารากและ
ปักช าในกระบะที่มีระบบน้ า

จ. กระบะช าในสภาพปิด ช. กิ่งช าที่มีรากที่สมบรูณ์ (อายุ 1 ปี)

2.2. การเสียบยอด มีหลายแบบ ได้แก่ ฝานบวบ เสียบลิ่ม และเสียบลิ่มหัวกลับ เป็นต้น 
แต่ที่เหมาะสม คือ เสียบลิ่ม

ก. ต้นตออายุ  
10-12  เดือน

ข. ต้นตออายุ  1.5-2  ปี ค. กิ่งตั้ง : ตัดต้นตอที่ 15 ซม. 
จากผิวดินกรณีต้นตอที่มีอายมุาก 

กิ่งตั้ง : ตัดต้นตอที่ 30-50 ซม. จากผิวดิน
กิ่งแขนง : ตัดต้นตอที่ 50-100 ซม. จากผิวดิน



ง. ผ่ากลางต้นตอ 1.5-2 ซม. จ. กิ่งพันธุ์ดี 2 ข้อต่อกิ่ง ฉ. เฉือนกิ่งให้แผลเฉียงลงยาว  1.5-2  ซม. 
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ช. น ากิ่งเสียบบนต้นตอ ซ. พันด้วยเทปพันกิ่ง ฌ .  น า เข้ า ก ระ โ จมหรื อ โ ร งอบคว ามชื้ น        
ประมาณ  30-45  วัน

ต้นกาแฟที่ได้จากการขยายพันธุ์ด้วยวิธีการเสียบลิ่มอายุ 1 และ 2 ปี

เสียบยอดด้วยกิ่งตั้ง
(กิ่งยอด)อายุ 1 ปี

เสียบยอดด้วยกิ่งนอน
(กิ่งแขนง) อายุ 1 ปี

เสียบยอดด้วยกิ่งตั้ง
(กิ่งยอด)อายุ 2 ปี เสียบยอดด้วยกิ่งนอน

(กิ่งแขนง) อายุ 2 ปี



การปลูกต้นกล้า ที่มีใบจริง 4 - 5 คู่ อายุไม่น้อยกว่า 8 - 12 เดือน ระยะระหว่างต้น -
แถว  2x2 เมตร หรือ 400 ต้นต่อไร่  ขนาดหลุมปลูก ดินดี 30x30x30 เซนติเมตร ดินเลว 
50x50x50 เซนติเมตร รองก้นหลุมด้วยหินฟอสเฟตหลุมละ 100 - 200 กรัม  และปุ๋ยคอก 
หรือปุ๋ยอินทรีย์  5 กิโลกรัมต่อหลุม ควรปลูกต้นกาแฟช่วงเดือน พฤษภาคม - กรกฎาคม 
ซึ่งเป็นช่วงต้นฤดูฝน

หากปลูกที่ลาดชัน ควรวางแนวปลูกขวางความลาดชัน หรือปลูกบนขั้นบันไดที่ท าขึ้น
เพื่อขวางความลาดชันของพื้นที่ เพื่อชะลอการพังทลายของหน้าดิน ความกว้างของ
ขั้นบันไดควรกว้างเท่ากับความกว้างของทรงพุ่มของต้นกาแฟเมื่อโตเต็มที่ การท าพื้นที่ปลูก
เป็นขั้นบันไดนอกจากจะช่วยชะลอการพังทลายของหน้าดิน ยังช่วยให้การให้ปูน ปุ๋ย และ
น้ ามีประสิทธิภาพดีขึ้น และการปลูกพืชหมุนเวียนบนขั้นบันไดจะช่วยยึดหน้าดินไว้ด้วย
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กาแฟพันธุ์เชียงใหม่ 80 เป็นพันธุ์ท่ีตอบสนองต่อแสงแดดและปุ๋ยสูงจึงไม่ควรปลูก
กลางแจ้ง โดยเฉพาะพื้นที่ต่ ากว่า 1,000 เมตร ควรปลูกไม้บังร่มเงาก่อนการปลูก
กาแฟอะราบิกาจะช่วยให้กาแฟอะราบิกามีการเจริญเติบโตได้ดี แนะน าให้ปลูกใต้ร่ม
ไม้ยืนต้น ได้แก่ 

1. ไม้บังร่มช่ัวคราว ควรเป็นไม้โตเร็ว และเป็นพืชตระกูลถั่ว เช่น ทองหลางไร้หนาม 
แคฝรั่ง ขี้เหล็กอเมริกัน ควรใช้ในระยะปลูก 4x6 หรือ 6x6 เมตร และปลูกหลายชนิด
สลับกัน

2. ไม้บังร่มถาวร ควรเป็นไม้พุ่มใหญ่ ทรงพุ่มกว้างและให้ร่มเงาในระดับสูง เช่น ซิลเวอร์โอ๊ค
พฤกษ์ ถ่อน กางหลวง ถั่วหูช้าง สะตอ เหรียง เป็นต้น ระยะปลูก 8x10 เมตร และควร
ปลูกหลายชนิดสลับกันกับไม้บังร่มช่ัวคราว

ส่วนใหญ่พื้นที่ปลูกกาแฟอาศัยน้ าฝนตามธรรมชาติ พื้นที่ปลูกควรมีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ย
อย่างน้อย 1,200-1,500 มิลลิเมตรต่อปี โดยและต้องมีการกระจายน้ าฝนอย่างน้อย 5 - 8 
เดือน หากช่วงแล้งยาวนาน ควรมีแหล่งน้ าสะอาดและมปีริมาณเพียงพอในการให้น้ าได้ตลอด
ช่วงแล้ง ให้น้ าในช่วงฤดูแล้งอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง แต่ในกรณีพ้ืนท่ีปลูกไม่มีแหล่งน้ าให้
ใช้เศษวัชพืชหรือฟางข้าวคลุมบริเวณโคนต้นตั้งแต่หมดฤดูฝนโดยเฉพาะพื้นที่ปลูกกาแฟ
กลางแจ้ง ซึ่งช่วงที่ส าคัญที่ต้นกาแฟต้องการน้ า ได้แก่

การจัดการร่มเงา

การปลูกและการดูแลรักษา

การให้น้ า



- ช่วงหลังจากดอกพักตัวสมบูรณ์และจะออกจากการพักตัว หากมีน้ าไม่เพียงพอต้องให้น้ า
เพิ่มเติม มิฉะนั้นดอกและผลพัฒนาได้ไม่เต็มที่ ดอกจะเหี่ยวและฝ่อไป ท าให้ไม่มีการติดผล 
เกษตรกรควรให้น้ าเพื่อช่วยให้ดอกมีการพัฒนาและติดผลไดด้ี
- ช่วงพัฒนาผล ในช่วงเริ่มติดผล หลังจากดอกได้รับการผสมเกสรแล้ว เกิดการติดผลขนาดเล็ก
มากอยู่เบียดกันเป็นกลุ่ม หากความช้ืนไม่เพียงพอ ดอกท่ีเริ่มติดแล้วอาจจะฝ่อหรอืเหลืองร่วง
หลุดไป หากให้น้ าแล้วในช่วงดอกบานและดินยังช้ืนอยู่ไม่จ าเป็นต้องให้น้ า หากไม่ได้ให้น้ ามา
ก่อนและฝนท้ิงช่วงนานกว่า 3 สัปดาห์ ควรให้น้ าทุก 3-4 สัปดาห์
- ช่วงที่ผลก าลังขยายตัวอย่างรวดเร็ว และช่วงที่ผลสะสมน้ าหนักแห้งเป็นช่วงส าคัญที่สุด 
ต้นกาแฟไม่ควรขาดน้ าในช่วงนี้ (อายุ 3 - 4 เดือนหลังดอกบาน) เพราะผลจะขยายตัวอย่าง
รวดเร็วจากขนาดเมล็ดพริกไทย ขยายขนาดโตขึ้นเรื่อยๆ เป็นเวลา 3 เดือน ผลจะสร้างเนื้อเยื่อ
รอบๆเมล็ดมากกว่าเนื้อเมล็ด และสร้างช่องว่างไว้ให้เมล็ดเติบโตมีขนาดเล็ก หากขาดน้ าจะท า
ให้เมล็ดมีขนาดเล็ก ท าให้มีผลผลิตต่ า หากฝนไม่ตกในช่วงนี้ควรต้องให้น้ าแก่ต้นกาแฟ และช่วง
ที่ผลสะสมน้ าหนักแห้ง ซึ่งเป็นช่วงระยะต่อจากช่วงผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว และในช่วงที่ผล
สร้างเนื้อเมล็ด ในช่วงนี้ดินควรจะมีความช้ืน  และหากฝนมีการทิ้งช่วงนานกว่า 3 สัปดาห์ควร
ใหน้้ าช่วย
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กาแฟเป็นพืชที่ต้องการปุ๋ยค่อนข้างสูง โดยเฉพาะช่วงเริ่มออกดอก ติดผล ธาตุอาหารที่พืช 
ต้องการ มี 3 กลุ่มคือ 

1) กลุ่มธาตุหลัก  ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม 
2) กลุ่มธาตุรอง   แคลเซียม แมกนีเซียม ซัลเฟอร์
3) กลุ่มจุลธาตุ    เหล็ก แมงกานีส สังกะสี ทองแดง โบรอน โมลิดิบนัม คลอไรด์

การใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินและความตอ้งการของพืช เพื่อลดการใช้ปุ๋ยมากเกินความจ าเป็น

การใส่ปุ๋ย



โรคส าคัญของกาแฟอะราบิกา
1. โรคราสนิม (Coffee leaf rust)
เชื้อสาเหตุ: Hemileia vastatrix
ลักษณะอาการ ใบอ่อนและใบแก่ด้าน
บนใบจะมีสีเหลือง ส่วนด้านใต้ใบตรง
จุดเดียวกันมักพบสปอร์ (แผล) สีส้ม 
เมื่ออาการรุนแรงจุดนี้จะขยายไปท่ัว
ทั้งใบท าให้ใบร่วงผลผลิตกาแฟลดลง
การป้องกันก าจัด

1. ใช้พันธุ์ต้านทานโรค
2. ดูแลรักษาให้ต้นกาแฟแข็งแรง เช่น การใส่ปุ๋ย การตัดแต่งให้ทรงพุ่มโปร่งเพื่อลดความชื้น

2. โรคแอนแทรคโนส (Anthracnose)
เชื้อสาเหตุ: Colletotrichum gloeosporioides
อาการบนใบ เรียกว่า “โรคใบไหม้สนี ้าตาล” (brown blight)

ลักษณะอาการ จะเกิดจุดกลมสีน้ าตาลแล้ว
ขยายใหญ่ขึ้นเนื้อเยื่อกลางแผลจะตายมีสี
น้ าตาลไหม้เมื่อแผลแต่ละจุดขยายจนติดกันจะ
มีอาการเหมือนใบไหม้ทั่วไปในสภาพอากาศ
แห้งติดต่อกันเป็นระยะเวลานาน     
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การตัดแต่งกิ่งแบบตัดฟ้ืนต้น เหมาะส าหรับต้นกาแฟอะราบิกาที่มีอายุ 15 ปีขึ้นไป 
ท่ีไม่ให้ผลผลิต หรือมีผลผลิตลดลง พบว่า เริ่มให้ผลผลิตหลังจากตัดแต่ง 2 ปี ขึ้นกับการ
ปฏิบัติหลังการตัดแต่ง (การจัดการน้ า และปุ๋ย) 

ศัตรูและการป้องกันก าจัด



อาการบนผล เรียกว่า “โรคผลเน่า” (fruit rot)
ลักษณะอาการ  จะเห็นเป็นจุดกลมสีน้ าตาลเข้มด้านใดด้านหนึ่งของผลจุดแผลเหล่านี้ 

แล้วจะขยายใหญ่ขึ้นและติดกัน มีอาการเนื้อเยื่อยุบต่อมาผลจะหยุดการเจริญเติบโตและ
เปลี่ยนเป็นสีด าแต่ผลยังคงติดอยู่บนกิ่งกาแฟ  

อาการบนกิ่ง เรียกว่า “โรคกิ่งแห้ง”(die back)
ลักษณะอาการ ปรากฏอาการไหม้บนกิ่งสีเขียว

ข้อและปล้องของต้นมีสีเหลืองซีด และขยายไป
ตามกิ่งใบเหลืองและร่วง ในเวลาต่อมากิ่งจะเหี่ยว
และแห้ง ตาดอกเหี่ยว

การป้องกันก าจัด
1. เก็บผลและตัดแต่งก่ิง ใบ ท่ีเป็นโรคไปเผานอกแปลงปลูก 
2. ควรรักษาระดับร่มเงาให้เหมาะสม (ควรมีไม้บังร่ม) และคลุมดินใต้ทรงพุ่ม เพื่อรักษา

ระดับความช้ืน และป้องกันการเกิดโรค
3. หลังเก็บเกี่ยวผลกาแฟควรตัดแต่งกิ่งและให้ปุ๋ยบ ารุงต้น เพื่อให้ต้นกาแฟมีความแข็งแรง

แปลงเกษตรอินทรีย์  ให้ปฏิบัติตามข้อ 1-3
แปลง GAP ถ้าพบอาการโรคไม่รุนแรงในช่วงออกดอกและติดผลอ่อน ควรพ่นด้วยสารป้องกัน
ก าจัดโรคพืช แมนโคเซบ 80  เปอร์เซ็นต์ดับเบิ้ลยูพี (%wp)  อัตรา 50 กรัมต่อน้ า 20  ลิตร 
ถ้าพบอาการโรครุนแรงควรพ่นด้วยสารป้องกันก าจัดโรคพืช อะซอกซี่สโตรบิน + ไดฟีโนโคโซล
20 เปอร์เซ็นต์ + 12.5 เปอร์เซ็นต์ ดับเบิ้ลยู/วี เอสซี (%W/V SC)  อัตรา 10 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร  
หรือ เบโนมิล 50 เปอร์เซ็นต์ ดับเบิ้ลยู/พี (%WP) อัตรา 20 กรัมต่อน้ า 20 ลิตรและปฏิบัติตาม
ข้อ 1-3
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3. โรคใบจุดตากบ (Brown eye spot) 
เชื้อสาเหตุ : Cercospora sp.
ลักษณะอาการ  จะเกิดจุดกลมขนาด 3-15 มิลลิเมตร 
ขอบสีน้ าตาลมีวงเหลืองล้อมรอบ กลางแผลมีสีเทา
จนถึงสีขาวตรงกลางของแผล อาจจะเห็นจุด เล็กๆ 
สีด ากระจายอยู่ทั่ วไป

การป้องกันก าจัด 

1. ดูแลให้ต้นกาแฟแข็งแรงโดยใส่ปุ๋ยให้ต้นกาแฟสมบูรณ์ไม่ขาดธาตุอาหาร ไม่ควรใส่ปุ๋ย
ไนโตรเจนมากเกินไป
2. เก็บใบที่เป็นโรคทิ้งท าลายนอกแปลงปลูก 

4. ใบจุด (Pestalotiopsis Leaf Spot)
เชื้อสาเหตุ : Pestalotiopsis sp.
ลักษณะอาการ  แผลสีน้ าตาลขนาดใหญ่ 
ขอบแผลสีน้ าตาลเข้มมีวงสีเหลืองล้อมรอบ 
ตรงกลางของแผลอาจจะเห็นจุดเล็กๆ สีด า
กระจายอยู่ทั่วไป

การป้องกันก าจัด

1. ตัดแต่งให้ทรงพุ่มโปร่ง เพื่อลดความช้ืน
2. เก็บใบที่เป็นโรคทิ้งท าลายนอกแปลงปลูก
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แมลงศัตรูส าคัญกาแฟอะราบิกา
1. มอดเจาะผลกาแฟ (Coffee Berry Borer; CBB)

ชื่อวิทยาศาสตร์ : Hypothenemus hampei Ferrari                         
อันดับ : Coleoptera วงศ์ : Scolytidae

มอดเจาะผลกาแฟเป็นแมลงปีกแข็งขนาดเล็ก 
ขนาด  1.2 - 1.5  มิลลิเมตร ล าตัวสีด า  ขยายพันธ์ุได้ 
8 - 9 รุ่นต่อปี เพศเมียวางไข่ได้ 20 - 80 ฟอง วงจรชีวิต 
28 - 34 วัน ขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อม

ลักษณะการเข้าท าลาย
- ระยะผลอ่อน ความเสียหายรุนแรงจะเกดิกับเนื้อเยือ่ภายในผล
- ระยะผลก าลังสุก ท าให้เมล็ดเป็นรูพรุน โรคพืชต่างๆ เข้าท าลายซ้ า เมล็ดเสียคุณภาพ 

และท าให้ผลร่วงหล่นก่อนก าหนด

การป้องกันก าจัด
1. ส ารวจการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟอย่างสม่ าเสมอ
2. รักษาความสะอาดแปลง ตัดแต่งกิ่งและทรงพุ่มให้โปร่ง เก็บเกี่ยวผลกาแฟให้หมดต้น 

เก็บผลกาแฟที่ถูกมอดเจาะท าลายออกไปท าลายนอกแปลง เพื่อลดการระบาดของมอดเจาะ
ผลกาแฟที่อยู่ในผล

3. วางกับดักและสารล่อมอดเจาะผลกาแฟ (เมทิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ 
อัตราส่วน 1 : 1) อัตรา 5-10 จุดต่อไร่ และเติมสารล่อทุกๆ 2 สัปดาห์

4. ใช้เชื้อรา บิวเวอเรีย บาสเซียนา สายพันธ์ุ ดีโอเอบี 4
(Beauveria bassiana สายพันธุ์  DOA  B4) ซึ่งมีความ
เฉพาะเจาะจงกับมอดเจาะผลกาแฟ อัตรา 1 ถุง (200 กรัม) 
ต่อน้ า 10 ลิตร ฉีดพ่น เดือนละ 1 ครั้ง ในช่วง ติดผลจนถึง
เก็บเกี่ยวผลผลิต
** ค าแนะน า : ควรท าการป้องกันก าจัดร่วมกันแบบผสมสาน
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มอดเจาะผลกาแฟเป็นแมลงศัต รูที่ส า คัญ
ตอ่การปลกูกาแฟในหลายพืน้ท่ี สร้างความเสียหาย 
ให้กับผลผลิตกาแฟได้มากถึง   50 เปอร์เซ็นต์   
ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นช่องทางให้เ ชื อ้รา  
และเชือ้แบคทีเรียเข้าท าลายซ า้ ผลร่วงเสียหาย 
ผลผลติและคณุภาพของกาแฟลดลง 



2. หนอนเจาะกิ่งกาแฟ/หนอนกาแฟสีแดง (Red Coffee Borer)
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Zeuzera coffeae Nietner
อันดับ : Lepidoptera วงศ์ : Cossidae

ลักษณะการเข้าท าลาย

หนอนเจาะเข้าไปกินเนื้อเยื่อภายในกิ่งและล าต้น ท าให้
กิ่ งและล าต้นแห้งตาย ตัวเต็มวัยเป็นผี เสื้อกลางคืน 
ปีกสีขาวมีจุดประทั่วท้ังปีก วางไข่บริเวณเปลือกของล าต้น

ไข่มีสีเหลือง ตัวเมีย 1 ตัว วางไข่ได้ 300-500 ฟอง 
ระยะไข่ 7-10 วัน ตัวหนอนมีล าตัวสีแดง เจาะเข้าไปกัดกิน
เนื้อเยื่อภายในกิ่งและล าต้นกาแฟ ระยะหนอน 2-5 เดือน 
ระยะดักแด้ 2-3 สัปดาห์ ระบาดมากช่วง เดือน เมษายน -
มิถุนายน และ เดือน กันยายน

การป้องกันก าจัด
1 . ท าความสะอาดแปลงและตรวจดูตามกิ่งและล าต้นกาแฟอยู่เสมอ
2. หากพบการเข้าท าลายของหนอนเจาะกิ่งกาแฟ/หนอนกาแฟสีแดง ให้ตัดกิ่งและล าต้น

ออกไปเผาท าลายนอกแปลง
3. ใช้สารฆ่าแมลง คลอร์ไพรีฟอส 40 เปอร์เซ็นต์อีซี (%EC) ใช้แบบเข้มข้น 

อัตรา 3-5 มิลลิลิตร ฉีดเข้าตามรูที่หนอนเจาะเข้าไปท าลายแล้วใช้ดินน้ ามัน หรือ 
ปูนปาสเตอร์อุดรูไว้

3. ด้วงหนวดยาวกาแฟ (White Coffee Stem-borer)
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Xylotrechus quadripes Cherrolat
อันดับ : Coleoptera วงศ์ : Cerambycidae

ลักษณะการเข้าท าลาย
ด้วงหนวดยาวกาแฟเป็นแมลงที่ส าคัญและสร้างความเสียหายอย่างมาก พื้นที่ส่วน

ใหญ่เป็นกาแฟที่ปลูกในสภาพกลางแจ้ง โดยเฉพาะกาแฟที่มีอายุมากกว่า  5 ปี ตัวเต็มวัย
สีขาวอมฟ้า มีสีขาวคาดที่ล าตัวและปีก ยาว 15-20 เซนติเมตร ต้นกาแฟที่ถูกหนอนเจาะ
ท าลายจะแสดงอาการใบเหลือง เหี่ยว และมีอาการยืนต้นตายในที่สุด  พบร่องรอยการ
ควั่นของหนอนเจาะล าต้นกาแฟตั้งแต่บริเวณโคนต้นขึ้นมาจนถึงกึ่งกลางต้น   ตัวเต็มวัย
จะกัดกินเนื้อไม้ในลักษณะการควั่นไปรอบล าต้น และเจาะเข้าไปกินในต้น
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การป้องกันก าจัด
1. หมั่นส ารวจการเข้าท าลายภายในแปลงอย่างสม่ าเสมอ หากพบการเข้าท าลาย

ให้ตัดกิ่งและล าต้นออกไปเผาท าลายนอกแปลง
2. พ่นสารฆ่าแมลง อิมิดาคลอพริด 10 เปอร์เซ็นต์เอสแอล (%SL) อัตรา 30 มิลลิลิตร

ต่อน้ า 20 ลิตร หรือ ใช้สารฆ่าแมลง คลอร์ ไพรีฟอส 40 เปอร์ เซ็นต์อีซี  (%EC)
เข้มข้น อัตรา 3-5 มิลลิลิตร ฉีดเข้าตามรูที่หนอนเจาะเข้าไปท าลายแล้วใช้ดินน้ ามัน 
หรือ ปูนปาสเตอร์อุดรูไว้ 

6. เพลี้ยหอยเขียว (Green Coffee Scale)
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Coccus viridis
อันดับ : Homoptera วงศ์ : Coccidae

ลักษณะการเข้าท าลาย
เป็นเพลี้ยหอยเกราะอ่อน รูปร่างรี  สีเหลืองปนเขียว 

หลังนูน ท้ังตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณกิ่ง 
ก้าน และใบ ท าให้ใบร่วง ต้นกาแฟชะงักการเจริญเติบโต 
และทรุดโทรมลง หากระบาดในระยะติดผลจะท าให้ผล
อ่อนมีขนาดเล็กลง เมล็ดลีบและผลร่วง นอกจากนี้เพลี้ย
หอยเขียวยังถ่ายน้ าหวาน (honey dew) ขึ้นปกคลุมผิวใบ 
ส่งผลให้พื้นที่ในการสังเคราะห์แสงลดลง และเป็นแหล่ง
เพาะราด า

การป้องกันก าจัด
1. ท าความสะอาดแปลงและหมั่นตรวจดูตามยอดอ่อน ใบอ่อน กิ่งก้าน ใบ ของกาแฟอยู่เสมอ
2. เมื่อพบการเข้าท าลาย ให้ตัดบริเวณที่ถูกท าลายออกไปเผาท าลายนอกแปลง
3. พ่น ไวทอ์อย 67 เปอร์เซ็นต์อีซี (%EC) อัตรา 100 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร
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7. เพลี้ยแป้งกาแฟ (Coffee Mealybug)
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Planococcus lilacinus (Cockerell)
อันดับ : Homoptera วงศ์ : Pseudococcidae

ลักษณะการเข้าท าลาย
เป็นเพลี้ยแป้งรูปไข่ สีชมพูปนม่วงอ่อน มีไขสีขาวปกคลุมอยู่รอบล าตัว  มีขนาดสั้น 

ไขทางปลายยาวกว่าเล็กน้อย ไขบนหลังบางจนเห็นเป็นเส้นจางๆ กลางล าตัว และมีขนแข็ง 
(setae) ค่อนข้างยาว ทั้ งตัวอ่อนและ
ตัวเต็มวัยดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอดอ่อน 
กิ่ ง  ก้าน ใบ ท าให้ยอดหงิกงอผิดรูป 
ต้นชะงักการเจริญเติบโตและทรุดโทรมลง 
มีการถ่ายน้ าหวาน  (honey dew) 
ขึ้นคลุมผิวใบ ท าให้พ้ืนท่ีสังเคราะห์แสงลดลง และเป็นแหล่งเพาะราด า
การป้องกันก าจัด

1. ท าความสะอาดแปลงและหมั่นตรวจดูตามยอดอ่อน ใบอ่อน กิ่งก้าน ใบ ของกาแฟอยู่เสมอ
2. เมื่อพบการเข้าท าลาย ให้ตัดบริเวณที่ถูกท าลายออกไปเผาท าลายนอกแปลง
3. พ่น ไวท์ออย 67 เปอร์เซ็นต์อีซี (%EC) อัตรา 100 มิลลิลิตรต่อน้ า  20 ลิตร หรือ 

พ่นสารฆ่าแมลง  ได้แก่ ไดโนทีฟูแรน 10 เปอร์เซ็นต์ดับเบิ้ลยูพี (%WP) อัตรา 20 กรัมต่อ
น้ า 20 ลิตร ไทอะมีโทแซม 25 เปอร์เซ็นต์ดับเบิ้ลยูจี (%WG) อัตรา 3 กรัมต่อน้ า 20 ลิตร
และ อิมิดาโคลพริด 70 เปอร์เซ็นต์ดับเบิ้ลยูจี (%WG) อัตรา 4 กรัมต่อน้ า 20 ลิตร
8. เพลี้ยอ่อนส้มสีด า (Black Citrus Aphid)
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Toxoptera aurantii (Boyer de Fonscolombe)   
อันดับ : Homoptera วงศ์ : Aphididae

ลักษณะการเข้าท าลาย
เพลี้ยอ่อนมีสีค่อนข้างด าทั้งตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอดอ่อน 

และใบอ่อน ท าให้ยอดอ่อนและใบอ่อนชะงักการเจริญเติบโตและโทรมลง นอกจากนี้
เพลี้ยอ่อนยังถ่ายน้ าหวาน (honey dew) ขึ้นปกคลุมผิวใบ ส่งผลให้พื้นที่ในการสังเคราะห์แสง
ลดลง และเป็นแหล่งเพาะราด า เพลี้ยอ่อนชนิดนี้เป็นพาหะน าโรคไวรัสมาสู่กาแฟอีกด้วย
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การป้องกันก าจัด
1. ท าความสะอาดแปลงและหมั่นตรวจดูตามยอดอ่อน ใบอ่อน ของกาแฟอยู่เสมอ
2. เมื่อพบการเข้าท าลาย ให้ตัดบริเวณที่ถูกท าลายออกไปเผาท าลายนอกแปลง
3. พ่นสารฆ่าแมลง ได้แก่ ไซเพอรเ์มทริน 6.25 เปอร์เซ็นต์อีซี (%EC) อัตรา 40 มิลลิลิตร

ต่อน้ า 20 ลิตร  อิมิดาโคลพริด 10  เปอร์เซ็นต์เอสแอล (%SL)  อัตรา 20 มิลลิลิตรต่อน้ า 
20 ลิตร และ ฟิโปรนิล 5 เปอร์เซ็นต์เอสซี (%SC) อัตรา 40 มิลลิลิตรต่อน้ า 20 ลิตร



การใส่ปุ๋ย : 

ปีที่ ปุ๋ย
ปริมาณปุ๋ย (กรัม/

ต้น/ปี)
พ.ค. ส.ค. ต.ค.

กรัม/ต้น กรัม/ต้น กรัม/ต้น
1 15-15-15 100 100 - -

46-0-0 100 50 50 -
2 46-0-0 150 50 50 50
3 46-0-0 200 50 100 50

18-46-0 60 30 30 -
0-0-60 100 - 50 50

4 46-0-0 200 50 100 50
18-46-0 60 30 30 -
0-0-60 100 - 50 50

5 46-0-0 200 50 100 50
18-46-0 100 50 50 -
0-0-60 150 - 50 100

6 46-0-0 200 50 100 50
18-46-0 100 50 50 -
0-0-60 150 - 50 100

7 46-0-0 200 50 100 50
18-46-0 100 50 50 -
0-0-60 150 - 50 100

8 46-0-0 200 50 100 50
18-46-0 100 50 50 -
0-0-60 150 - 50 100

โดยใส่ปุ๋ยอินทรีย์ 3-5 กิโลกรัมต่อต้นหลังเก็บเกี่ยว แล้วใส่ปุ๋ยเคมีตามอัตราแนะน า
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หมายเหตุ  1. ในกรณีที่พืชแสดงอาการขาดธาตุอาหารหลักหรือธาตุอาหารรอง ให้ใส่ปุ๋ยที่เป็น
ธาตุอาหารหลักเพ่ิมขึ้นหรือธาตุอาหารรองเสริมซึ่งมีทั้งในรูปปุ๋ยเม็ด หรือปุ๋ยเกล็ด ท่ีฉีดพ่นทาง
ใบ โดยค านึงถึงลักษณะของดินและความชื้นในดินในขณะที่ใส่

2. ระยะเวลาในการใส่ปุ๋ยกาแฟอะราบิกา ขึ้นอยู่กับระดับความสูงของสถานท่ีปลูก 
ซึ่งจะมีผลต่ออายุการเก็บเกี่ยว

ระดับความสูง 700-900 เมตร จากระดับน้ าทะเล ควรใส่ปุ๋ยช่วงเดือนพฤษภาคม 
กรกฎาคม และกันยายน อายุการเก็บเกี่ยว (ตั้งแต่ติดผล - ผลสุก) ประมาณ 6 เดือน

ระดับความสูง 1000 เมตร จากระดับน้ าทะเล ควรใส่ปุ๋ยช่วงเดือนพฤษภาคม 
สิงหาคม และตุลาคม อายุการเก็บเกี่ยว (ตั้งแต่ติดผล - ผลสุก) ประมาณ 9 เดือน



ต้นกาแฟปลูกใหม่ : ในช่วงปีแรกควรใช้ระบบกาแฟล าต้นเดี่ยว แล้วปล่อยให้ระดับ
ความสูงตามต้องการ หลังจากนั้นจึงท าการตัดยอด 

ต้นกาแฟอายุมาก : มี 2 วิธีที่แนะน าคือ
1. การตัดแต่งกิ่งแบบบังคับทรงพุ่ม
เป็นการตัดยอดไม่ให้ต้นสูงเกินไป ต้นเก็บเกี่ยวง่าย โดยตัดที่ความสูง 150 - 160 เซนติเมตร 

มีการตัดแต่งและเล็มกิ่งที่แห้งที่ไม่ให้ผลผลิตออก และเพื่อให้ต้นกาแฟเจริญไปทางกิ่งแขนง 
และตัดปลายกิ่งแขนงที่ 1 เพื่อกระตุ้นให้เกิดกิ่งแขนงที่ 2 เป็นการเพิ่มพื้นที่ติดผลมากขึ้น 
และเพิ่มทรงพุ่มให้แน่นขึ้น  ช่วยในการก าจัดส่วนที่เป็นโรคและแมลง ช่วยให้อากาศถ่ายเท
สะดวก แสงแดดส่องทั่วถึง เป็นการรักษาสมดุลระหว่างใบให้เหมาะสมและยังสร้างกิ่งใหม่ซึ่ง
มีความสมบูรณ์

เหมาะส าหรับต้นกาแฟอะราบิกาที่มีอายุ 8 ปีขึ้นไป แต่ให้ผลผลิตอยู่ พบว่าท าให้ผลผลิต
กาแฟอะราบิกาเพ่ิมขึ้น ประมาณ 80-95 เปอร์เซ็นต์ ขึ้นกับการปฎิบัติหลังการตัดแต่ง 
(การจัดการน้ า และปุ๋ย)
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พ้ืนที่ กรรมวิธี
ผลผลิต

ปี 2556/57(กก./ไร่)

ผลผลิต
ปี 2556/58(กก./

ไร่)

ผลผลิตเฉลี่ย
(กก./ไร่)

ผลผลิตเพิ่มขึน้
(เปอร์เซ็นต์)

จ.
เชียงใหม่

ไม่ตัดแต่ง 143 147 145
84.1

ตัดแต่งกิ่ง 256 278 267

จ.เชียงราย
ไม่ตัดแต่ง 200 206 203

95.3
ตัดแต่งกิ่ง 383 410 396.5

จ.น่าน
ไม่ตัดแต่ง 116 122 119

79.4
ตัดแต่งกิ่ง 205 222 213.5

2. การตัดฟ้ืนต้น 
เป็นการตัดต้นทรงพุ่มกาแฟออกหมด หรือเกือบหมดทั้งทรงพุ่ม  โดยตัดล าต้นที่โคนต้น

ระดับสูงจากผิวดิน 30-50 เซนติเมตร เลือกกิ่งที่มีลักษณะสมบูรณ์แข็งแรง ไว้ประมาณ 2–3 กิ่ง 
เว้นระยะห่างให้ทั่วพุ่ม ให้ล าต้นอยู่ตรงข้ามกัน กิ่งที่เหลือที่ไม่ต้องการให้เอาออก เพื่อให้กาแฟ
แตกล าต้นขึ้นใหม่ และได้เปรียบกว่าการปลูกต้นใหม่ 

การควบคุมทรงพุ่ม การตัดแต่งกิ่ง 

การเปรียบเทียบผลผลิตกาแฟอะราบิการะหว่างการตัดแต่งกิ่งแบบควบคุมทรงพุ่มและไม่ตัดแต่งกิ่ง



วัชพืช
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การก าจัดวัชพืช
วัชพืช
วัชพืชใบแคบ มีท้ังอายุปีเดียวและข้ามปี 
เช่น หญ้าคา หญ้าขจรจบ หญ้าตีนกาและ
หญ้าเห็บ เป็นต้น

วัชพืชใบกว้าง มีทั้งอายุปีเดียวและข้ามปี 
เช่น สาบแร้งสาบกา สาบเสือ กระดุมใบ
เล็กและกระดุมใบใหญ่ เป็นต้น

การป้องกันก าจัด
ใช้แรงงานและเครื่องจักรกลตัด

• ใช้สารป้องกันก าจัดวัชพืช ควรใช้เท่าที่จ าเป็นเพราะมีผลกระทบกับรากของกาแฟเนื่องจาก
กาแฟมีรากหาอาหารใกล้ผิวดินเป็นจ านวนมาก

สาบแร้งสาบกา

สาบเสือ

หญ้าขจรจบ

หญ้าคา

ท้ังนี้หลังเก็บเกี่ยวควรแปรรูปทันที   ไม่ควรท้ิงผลกองรวมกันมากกว่า 24 ช่ัวโมง 
เนื่องจากจะเกิดกระบวนการหมกัในผลกาแฟที่เก็บเกี่ยวกองรวมไว้ จะท าให้เกิดการดูดกลืนกลิ่น
ทีไ่ม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นกระสอบ กลิ่นเชอร์รี่เน่า กลิ่นดิน และเพื่อให้กาแฟอะราบิกาที่
เก็บเกี่ยวสามารถคงคุณภาพไว้ได้ (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2561)

การเกบ็เกี่ยว
การเก็บเกี่ยว ควรเก็บเฉพาะผลสุก 80 เปอร์เซ็นต์ขึ้น

ไป ที่มีสีแดง และผลที่มีสีเหลือง-เหลืองเข้ม โดยเก็บทีละข้อ 
ไม่ควรเก็บแบบรูด ดัชนีการเก็บเกี่ยวกาแฟอะราบิกาที่
เหมาะสมอาจสุ่มโดยใช้น้ าคั้นจากเนื้อผลมาวัด กับเครื่องวัด
ปริมาณน้ าตาล เพื่อวัดหาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ ควร
มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้อย่างน้อย 17 องศาบริกซ์
(สถาบันวิจัยพืชสวน, 2562)     



ผลของการเก็บเกี่ยวต่อคุณภาพเมล็ด

การเก็บเกี่ยวกาแฟ ผลลัพธ์ท่ีได้

เก็บผลเขียว มีรสชาติเฉพาะเมล็ดกาแฟอ่อน(เขียว:Green Flavor)

เก็บผลสุกงอม มีรสชาติเฉพาะเมล็ดสุกงอม(หมัก:Fermented)

เก็บผลร่วงตามพื้น
มีรสชาติหมักและเกิดราท าให้มีรสชาติเฉพาะกลิ่นรา 
(Fermented, Mouldy หรือ Musty)

เก็บผลสดไว้นานหลาย
วันก่อนน าออกตาก

มีรสชาติหมักและรสชาติกลิ่นรา (Fermented และ Mouldy)
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การผลิตสารกาแฟมี 5 วิธี ได้แก่
1. การแปรรูปโดยวิธีแห้ง โดยทั่วไปในกาแฟอะราบิกาไมน่ิยมการแปรรูปแบบแห้ง

ท าให้คุณภาพของกลิ่นและรสชาติของกาแฟอะราบิกาด้อยลง และมี body ที่หนักเกินไป
วิธีการแปรรูปโดยแห้ง ดังนี้

(1) ลอยน้ าเพื่อคัดเมล็ด
(2) ลอกเปลือกนอกด้วยเครื่องสี
(3) ตากบริเวณที่มีอากาศถ่ายเทได้ดี

ลอยน้ าแยก-เมล็ดดี-เมล็ดเสีย   ปอก หรือลอกเปลือกด้วยเครื่องสี

ตากบริเวณที่มีอากาศถ่ายเทได้ดี ยกพ้ืนสูง มีหลังคากันฝนและความช้ืน ควรห่างไกลจากถนน

การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรปู



2. การผลิตสารกาแฟวิธีเปียก แนะน าคือ
(1)  ลอยน้ าเพื่อคัดเมล็ด
(2) ลอกเปลือกนอกด้วยเครื่องสี
(3)  ลอยน้ าและคัดเลือกเปลือกผลกาแฟ (เชอร์รี่) ออก
(4)  หมักจนเมือกหลุดโดยปกติใช้เวลาประมาณ 24 - 48 ช่ัวโมง 

(ขึ้นกับสถานท่ีและสภาพแวดล้อม)
(5)  ล้างขัดเมือกให้สะอาด
(6)  ตากบนแคร่ยกพื้นสูง อากาศถ่ายเท สะดวก หรือพื้นปูนปูพื้นด้วยแผ่นพลาสติก 

ควรห่างไกลจากถนน
ค าแนะน า น าผลกาแฟที่สุกไปลอยน้ าเพื่อคัดแยกเมล็ดไม่สมบูรณ์ที่ลอยน้ าทิ้ง  

แล้วน าเข้าเครื่องลอกเปลือกนอกออก น าไปลอยน้ าอีกครั้งเพื่อเอาเปลือกนอกที่ลอยน้ าทิ้ง  
จากน้ันน าไปแช่ในน้ าท่ีสะอาด 24-48 ช่ัวโมง (ในสภาพน้ าไหล)  กรณีน้ านิ่ง ให้เปลี่ยนน้ าทุก 
24 ช่ัวโมง ขัดเมือกและล้างด้วยน้ าสะอาด แล้วน ามาตากในที่ร่ม หรือแดดร าไร ที่มีการ
ระบายอากาศดี บนแคร่ไม้ไผ่ หรือช้ันวางที่มีความสูงจากพื้นดิน 1.5-2 เมตร ที่มีตาข่ายตาถี่
วางข้างบนประมาณ 7-10 วันขึ้นไปจนเมล็ดกาแฟกะลามีความช้ืนประมาณ 10-12 
เปอร์เซ็นต์ จึงน าไปเก็บในถุงตาข่ายหรอืถุงพลาสติกแลว้วางบนช้ันในโรงเก็บที่มีอากาศถ่ายเท
ได้สะดวก

ลอยน้ าเพื่อคัดเมล็ด ลอกเปลือกนอกด้วยเครื่องสี ลอยน้ า หมัก 2 คืน 
(เปลี่ยนน้ าใหม่ทุก 24 ชั่วโมง)

ขัดเมือก

ล้างขัดเมือกให้สะอาด ตากบนแคร่ยกพื้นสูง อากาศถ่ายเท สะดวก
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การผลิตแบบแห้ง  (Dry Processing)
กระบวนการแบบเปยีก  (Wet Processing)
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ในปัจจุบันได้มีการพัฒนาเทคนิคการหมักกาแฟเอเอเอฟ (Accelerated Arabica 
Fermentation : AAF techniques) โดยการใช้จุลินทรีย์ แซคคาโรมัยเซส ซีรีวิเซีย สายพันธุ์
บีเอไวน์ (Saccharomyces cerevisiae strain BAwine) ที่เป็นสายพันธุ์แนะน าของกรม
วิชาการเกษตร โดยผสมผสานกับกระบวนการสร้างความเป็นกรด (Acidification) ที่ระดับ
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ไม่น้อยกว่า 4.5 และการเติมอากาศ (Aeration) โดยให้อากาศไม่
น้อยกว่า 6 ลิตรต่อนาที จะสามารถช่วยเร่งการหมักได้ไม่เกิน 18 ช่ัวโมง ซึ่งจะสามารถผลิต
กลิ่นรสที่เหมาะสมในการหมักกาแฟอะราบิกาได้ (Satayawut et al., 2018)

ทั้งนี้ผลพลอยได้จากการหมักกาแฟอะราบิกา สามารถน าไปประยุกต์ใช้ประโยชน์อ่ืนๆ ได้
(Zero waste; สถาบันวิจัยพืชสวน, 2561) เช่น 
o เปลือกผลกาแฟ (เชอร์รี่กาแฟ) ไปใช้ในการผลิตสารแต่งกลิ่นรส สารก่อเจลและสาร

ยับยั้งศัตรูพืช
o เมือกกาแฟ ไปใช้ในการผลิตสารก่อเจลและสารเคลือบผลิตภัณฑ์
o น้ าเสียจากการผลิตกาแฟ สามารถลดปริมาณน้ าเสียและน ากลับมาใช้ใหม่ได้
3. การผลิตสารกาแฟวิธีการใช้เอนไซม์ (Bio Processing) โดยการประยุกต์ใช้เอนไซม์

ชนิด  เพคติเนส เซลลูเลส และ เฮมิเซลลูเลส ในการใช้ในการย่อยเมือกกาแฟและการพัฒนา
กลิ่นรสโดยปัจจุบันจะใช้ในอัตราส่วน 200 ppm 

4. การผลิตสารกาแฟกระบวนการผสมผสาน (Semi- Dry/ Wet/Bio Processing) 
โดยการประยุกต์ใช้กระบวนการหมักแบบแห้งและเปียก เพื่อการพัฒนากลิ่นรสใหม่โดย
ปัจจุบันมีการพัฒนากระบวนการหมักที่ช่ือว่า “Honey Process” โดยเป็นการผลิตกาแฟ
แบบก่ึงหมักโดยใช้เมือกกาแฟเป็นการพัฒนากลิ่นรสและเพิ่มมูลค่าสูงในการผลิตกาแฟ

5. การใช้เคร่ืองขัดเมือก (Demucilage machine)   เป็นการประยุกต์ใช้เครื่องสีเมือก
ในการ   ขัดเมือกกาแฟทันทีจากการสีเปลือกผลกาแฟ โดยในปัจจุบันจากงานวิจัยพบว่าเมือก
กาแฟที่หลุดลอกจากเครื่องจักรจะหลุดเพียงร้อยละ 80 (Turbidity >1,200) ซึ่งต่างกับการ
หมักกาแฟที่หลุดมากกว่าร้อยละ 98 (Turbidity > 1,500) โดยคุณภาพเมือกที่หลุดมีผลต่อ
การผลิตกลิ่นรสของสารกาแฟท่ีท าการแปรรูปต่อไป (Satayawut et al., 2018)
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ข้อดีและข้อเสยีของการผลิตเมล็ดกาแฟด้วยกระบวนการแบบเปียก และแบบแห้ง

วิธีการผลิต ข้อดี ข้อเสีย

แบบแห้ง 1. เป็นวิธีที่ง่าย และต้นทุนต่ า 1. เมล็ดกาแฟดิบที่ได้มี
คุณภาพต่ ากว่าวิธีเปียก

2. ผลกาแฟไม่จ าเป็นต้องสุกสม่ าเสมอ
กัน

2. ใช้เวลาในการตากนาน

3. ไม่ต้องใช้ความรู้ความช านาญมาก

4. เหมาะสมกับพ้ืนท่ีท่ีมีน้ าจ ากัด

แบบเปียก 1. ใช้เวลาและพื้นที่ในการตากน้อยกว่า
วิธีแห้ง

1. ต้นทุนสูง ต้องใช้ความรู้ ไม่
สามารถท าได้กับผลกาแฟดิบ

2. มีเมล็ดแตกหักน้อยกว่าในขั้นตอน
การคั่ว

2. ต้องใช้น้ าปริมาณมาก

3. เมล็ดกาแฟมีคุณภาพดีกว่าวิธีแห้ง

การคัดเกรด : น าเมล็ดสีเอากะลาออกโดยใช้เครื่องสีกะลาและได้สารกาแฟที่มีสีเขียวอมเทา
หรือเขียวอมฟ้า  คัดแบ่งเกรดสารกาแฟ ตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561

รหัสขนาด ขนาดของเมล็ดกาแฟอะราบิกา
(มม.)

ขนาดของตะแกรงร่อน (sieve 
No.)

1 ≥7.14 18
2 6.75 - <7.14 17
3 6.35 - <6.75 16
4 5.95 - < 6.35 15
5 5.56 - < 5.95 14
6 4.76 – < 5.56 12
7 <4.76 -

ที่มา: ส านักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่ชาติ
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การบรรจุ บรรจุสารกาแฟในถุงแล้วใส่ในถุงกระสอบป่าน (กระสอบปอ)อีก 1 ช้ันเพื่อ
ป้องกันแสง  แล้วเก็บไว้บนช้ันไม้ในโรงเก็บที่มีอากาศถ่ายเทได้สะดวกและป้องกันการ
ปนเปื้อนสารกลุ่มโพลีไซคลิก อะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic Aromatic
Hydrocarbons : PAHs) และความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 เพื่อลดปริมาณสารออกคราทอกซิน
(Ochratoxin A) ปัจจุบันมีถุงชนิดแอคทีฟ พีเอ แอลดีพีอี (Active Packaging (PA-LDPE)) 
ที่สามารถเก็บสารกาแฟได้เป็นเวลานาน ทั้งนี้หากการเลือกบรรจุภัณฑ์ไม่เหมาะสมในการ
บรรจุสารกาแฟ จะสามารถท าให้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสลดลงได้ ปีละไม่ต่ ากว่า 
10 คะแนน (โกเมศและคณะ, 2556 และ Satayawut., 2016)

ข้อบกพร่อง เกณฑ์การยอมรับ ( % โดยมวล )

เมล็ดด า 0.5

เมล็ดขึ้นรา 0.5

ชิ้นเมล็ดแตก 2.0

เมล็ดถูกแมลงท าลาย 0.5

ผลกาแฟแห้ง 0.5

สิ่งแปลกปลอม 0.5

เมล็ดอ่อนและ/หรือเมล็ดไม่สมบูรณ์ ไม่ก าหนดเกณฑ์สูงสุด

ข้อบกพร่องรวม 4

หมายเหตุ: ข้อบกพร่องแต่ละรายการต้องตรวจพบได้สงูสดุไม่เกินเกณฑ์ที่ก าหนดเฉพาะ
และข้อบกพร่องรวม  ต้องไมเ่กินร้อยละ 4 โดยมวล

ที่มา : ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 

ข้อบกพร่องและเกณฑ์การยอมรับของเมล็ดกาแฟอะราบิกา

การบรรจุ บรรจุสารกาแฟในถุงแล้วใส่ในถงุ
กระสอบป่าน (กระสอบปอ)
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รูปภาพตัวอย่างเมล็ดกาแฟ

เมลด็กาแฟ 

กาแฟกะลา 

เมล็ดด า

เมล็ดขึ้นรา ช้ินเมล็ดแตก 
เมล็ดไม่สมบูรณ์  

เมล็ดถูกแมลงท าลาย ผลกาแฟแห้ง 
สิ่งแปลกปลอม

ที่มา : ได้รับความอนุเคราะห์ภาพจากมลูนิธิโครงการหลวง และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
กรมวิชาการเกษตร
: ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ



แนวทางการผลิตกาแฟปลอดภัย
อุตสาหกรรมกาแฟของประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นอุตสาหกรรมแปรรูปขั้นต้นที่น าเอา

กาแฟสดมาแปรรูปให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสมและสะดวกในการน าไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต
ผลิตภัณฑ์กาแฟต่อไปซึ่งตลอดกระบวนการผลิตนี้จะก่อให้เกิดสารในกลุ่มของโพลี ไซ
คลิกอะโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon : PAHs) เป็น
ต้นเหตุของลักษณะทางพิษวิทยาในการเกิดโรคมะเร็งได้  ดังนั้นการประเมินค่าสารกลุ่ม PAHs 
และการควบคุมกระบวนการผลิตจึงเป็นแนวทางปฏิบัติที่นักวิชาการ เกษตรกร ผู้ประกอบการ
ด้านการแปรรูปกาแฟจะต้องน าไปประยุกต์ใช้  เพื่อให้ได้กาแฟคุณภาพที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
จึงเป็นการส่งเสริมและเพิ่มมูลค่าอุตสาหกรรมกาแฟให้มีความยั่งยืน และสร้างความมั่นคง
ตลอดห่วงโซ่การผลิต โดยการวิเคราะห์สารกลุ่ม PAHs ในกาแฟคั่วบดโดยแบ่งเป็น 3 ขั้นตอน 
ได้แก่ (1) การสกัดโดยใช้วิธีท า Saponification แล้วใช้สารละลายผสมระหว่างเฮกเซนกับ
อะซีโตน อัตรา 50 : 50 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) สกัดด้วยวิธี Extraction Liquid-Liquid 
กับความร้อนที่ 150 องศาเซลเซียสช่วยสกัดแล้วท้ิงไว้ 48 ช่ัวโมงก่อน (2) น ามาท าบริสุทธ์ิด้วย 
Semi-phase extraction ชนิด PS-DVB และ (3) ใช้สารละลายผสมระหว่างเมทานอลและ
เททราไฮโดรฟูราล อัตรา 90 : 10 ปริมาตรต่อปริมาตร (v/v) ในการชะสารสกัดออกมาแล้ว
วิเคราะห์ด้วย HPLC-UV DAD โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ที่ 30 นาทีและเมื่อต้องการหาปริมาณ
ที่แม่นย าด้วย GC-MS

สาร PAHs ปริมาณที่พบ (หน่วย ng/l) ปริมาณแนะน า (หน่วย ng/l)

ฟลโูอแรนทีน

(Fluoranthene) 0.21 – 10.65 ng/l
2 - 3                

(สหภาพยุโรป)

เบนโซ เอ เพียวรีน

(Benzo[a]pyrene) 0.14 – 4.85 ng/l
0.85 – 1 

(สหภาพยุโรปและสหรัฐอเมริกา)

ตัวอย่างกาแฟและการสกัดสารกลุ่ม PAHs เพ่ือการทดสอบและการพัฒนาสเกลความขม
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การเกิดสารกลุ่ม   PAHs นั้นสามารถเกิดจากสารประกอบหลายชนิดได้แก่ ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต สเตอรอยต์ โพลีฟีนอลหรือกรดอะมิโนโดยใช้ความร้อนสูง อย่างไรก็ตามหาก
พิจารณาจากกระบวนการผลิตกาแฟแล้วนั้น (1) กระบวนการหมักกาแฟไม่ส่งผลต่อการ
เกิดขึ้นของสารกลุ่ม PAHs มากนัก (2) แต่กระบวนการหมักกาแฟส่งผลโดยตรงต่อการผลิต
สาร โอคลาทอกซิน เอ (Ochratoxin A : OTA) เป็นส าคัญ (3) ซึ่งพบว่าการหมักแบบเปียกไม่
ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของปริมาณ OTA เนื่องจากพบปริมาณของจุลินทรีย์กลุ่ม Aspergillus
spp. ที่สามารถสร้างพิษน้อยมากถึงเกือบไม่พบเลยในระหว่างการหมัก (4) ส่วนในกรณีการ
ตากแห้งและการเก็บรักษายังพบการปนเปื้อนของสารกลุ่ม PAHs จากปัจจัยภายนอก
โดยเฉพาะจากเครื่องจักรที่ใช้ในการท างาน ซึ่งหากด าเนินการด้วยแรงงานคนทดแทนการ
ปนเปื้อนจะลดลง 

แนวทางการควบคุมการปนเปื้อนสารกลุ่ม PAHs ให้ต่ า
การเก็บรักษาสารกาแฟในกระสอบป่าน ที่มีความถ่วงจ าเพาะ 1.48 กรัมต่อลูกบาศก์

เซนติเมตร และควบคุมความช้ืนที่สภาวะมาตรฐานได้ไม่เกินร้อยละ 12 แม้ว่าปริมาณสาร  
OTA จะลดลง  แต่หากน าไปคั่วในความร้อนในการคั่วสูงกว่า 300 องศาเซลเซียส สารกลุ่ม 
PAHs กลับเพิ่มขึ้น โดยหากคั่วกาแฟไม่เกิน 20 นาที ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 260 องศาเซลเซียส
จะสามารถควบคุมปริมาณสารกลุ่ม PAHs ที่เป็นพิษได้ 

จึงก าหนดจุดวิกฤตของการคั่วเพื่อลดสาร OTA และการระงับการเพ่ิมปริมาณสารกลุ่ม PAHs
ที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียสในเวลาไม่เกิน 20 นาทีในการผลิตกาแฟที่มีคุณภาพทีม่ีปริมาณ
สาร OTA และ PAHs ที่เหมาะสมและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บรโิภค

การควบคุมกระบวนการผลิตกาแฟ : คุณภาพสารกาแฟ  การเก็บรักษากาแฟและการคั่วกาแฟ
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กรมวิชาการเกษตรโดยสถาบันเกษตรวิศวกรรมได้ร่วมด าเนินการวิจัยและออกแบบ
เครื่องจักรกลการเกษตรที่ใช้ส าหรับกาแฟอาราบิกา ดังนี้

ใช้ในการคัดแยกผลกาแฟสุกและผลอ่อน/ผลเขียวออกจากกัน ก่อนเข้าสู่ขั้นตอนการสี
เปลือกสด ตัวเครื่องประกอบด้วยลูกกลิ้งรีดผลกาแฟทรงกระบอก ติดริ้วหรือครีบตามความ
ยาว ลูกกลิ้งหมุนอยู่ภายใน เสื้อตะแกรงทรงกระบอกท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่อง
ตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร มีหลักการท างาน คือ ผลกาแฟสุกที่มีลักษณะนิ่มจะถูกลูกกลิ้งรีด
ให้ลอดผ่านช่องตะแกรง โดยผลกาแฟสุกส่วนใหญ่จะถูกรีดจนเมล็ดกะลาเมือกปลิ้นออกจาก
เปลือก ส่วนผลกาแฟผลอ่อน/ผลเขียว มีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ 
จะถูกพาให้แยกออกทางช่องด้านปลายของเครื่อง ซึ่งเครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
929 กิโลกรัม/ช่ัวโมง ประสิทธิภาพในการคัดผลอ่อน 90.50 เปอร์เซ็นต์ 

เคร่ืองมือส าหรับแปรรูป

เครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟ

เครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน

ใช้ในการเก็บเกี่ยวผลกาแฟสุก ลักษณะตัวเครื่องเป็นแบบ ตัวเครื่องมีก้านรูดผลกาแฟ 
2 ก้าน  โดยรอบตัวเครื่องติดริ้วพลาสติกเพื่อป้องกันผลกาแฟกระเด็น ใช้แบตเตอรี่แห้ง 
12 โวลต์ ให้ก าลังไฟฟ้าผลการทดสอบเครื่องในการเก็บเกี่ยวผลกาแฟพันธุ์อะราบิกา โดยใช้
ตาข่ายไนล่อนขนาด 1.2 x 1.5 เมตร รองรับผลกาแฟขณะเก็บเกี่ยว พบว่าเครื่องมีความสามารถ
ในการท างานมากกว่าคนเก็บประมาณ 2 เท่า การใช้งานควรใช้เก็บเกี่ยวในช่วงเวลาที่เหมาะสม 
คือ ผลกาแฟสุกแก่ทั้งต้นหรือสุกแก่มากกว่า 70 % ของต้นจะท าให้เก็บเกี่ยวได้รวดเร็ว 
ช่วยแก้ไขปัญหาขาดแคลนแรงงาน และลดต้นทุนการผลิต
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ใช้ในการคัดแยกเมล็ดออกจากผลที่ไม่ถูกลอก
เปลือก หรือมีเปลือกปะปนมากับเมล็ดกาแฟกะลาเมือก
ในขั้นตอนการสีเปลือกสด ตัวเครื่องมีลักษณะเป็น
ตะแกรงทรงกระบอกหมุนในแนวนอน ขนาดรูตะแกรง 
8 x 20 มิลลิเมตร เครื่องมีความสามารถในการท างาน
ประมาณ 1,200 กิโลกรัมผลสด/ช่ัวโมง ประสิทธิภาพ
การคัดแยก 78 เปอร์เซ็นต์

เครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ ช่วยลดขั้นตอน และระยะเวลาในการขัดล้างเมือกกาแฟจากวิธี
ปกติตัวเครื่องท างานด้วยแกนขัดหมุนในแนวตั้ง โดยป้อนกาแฟเมือกเข้าทางด้านล่างและไหล
ออกทางด้านบน แกนขัดท าด้วยท่อกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 48 มิลลิเมตร ยาว 570 
มิลลิเมตร และติดด้วยก้านกวนเมล็ดกาแฟรอบแกน ส่วนล่างของแกนขัดเป็นใบเกลียวท า
หน้าที่ล าเลียงเมล็ดกาแฟจากด้านล่างขึ้นสู่ด้านบน แกนขัดหมุนอยู่ภายในเสื้อตะแกรง
ทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 120 มิลลิเมตร ท าด้วยแผ่นตะแกรงสแตนเลส ขนาดรู 
2 x 20 มิลลิเมตร โดยจัดวางรูตะแกรงในแนวตั้ง มีท่อน้ าเจาะรูติดกับผนังตะแกรงด้านนอก
ส าหรับให้น้ าช่วยในการขัดล้างเมือกโดยไม่ใช้ปั๊มน้ า ความสูงของช่องทางออกของเมล็ดกะลาที่
ขัดล้างเมือกแล้วสามารถปรบัระยะได้ ท าให้สามารถควบคุมระดับการขัดล้างเมือกได้ ซึ่งเครื่อง
มีความสามารถในการท างานเฉลี่ย  700 กิโลกรัม/ช่ัวโมง และมีเปอร์เซ็นต์แตกของเมล็ด
กาแฟหลังคัดเมือก 1.90 เปอร์เซ็นต์ใช้มอเตอร์ 2 แรงม้าเป็นต้นก าลัง

เคร่ืองคัดแยกเมล็ดกาแฟอะลาเมือก

เคร่ืองขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร
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การเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยใช้เครื่องมือ 

กาแฟผลอ่อน/ผลสีเขียว

การใช้เครื่องคัดแยกเมล็ดกาแฟกะลาเมือก

การใช้เครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 

สอบถามข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่หน่วยงานของกรมวิชาการเกษตร ดังนี้
พันธุ์ การให้ปุ๋ย การให้น้ า และการดูแลรกัษา

สถาบันวิจัยพืชสวน                                  โทร. 0 2940 5484-5
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่                     โทร. 0 5311 4133

โรค แมลงศัตรูและวัชพืช
ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช                   โทร. 0 2579 8584

วิเคราะห์คุณภาพและคุณสมบัติทางเคมี
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็ โทร. 0 2529 0663
เกี่ยวและแปรรูปผลผลิต 

เครื่องมือเก็บเกี่ยวและแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่ โทร. 0 5311 4119
สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม
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