
การเก็บเกี�ยวผลผลติและจดัการหลงัการเก็บเกี�ยว

การผลติเมล็ดกาแฟใหม้คีณุภาพด ีนอกจากจะเกี�ยวขอ้งกบัการเจรญิเตบิโตและการพัฒนาของผลกาแฟอยา่งตอ่
เนื�องในระยะกอ่นเกบ็เกี�ยวแลว้ ยงัขึ�นกบัขั �นตอนตา่งๆ หลงัการเกบ็เกี�ยว ซึ�งแบง่ออกเป็นขั �นตอนตา่งๆ ดงันี�

1. การเก็บเกี�ยวผลผลติ 
 
          การเกบ็เกี�ยวมคีวามสําคญัมากตอ่คณุภาพของสารกาแฟและผลติภณัฑ ์ซึ�งคณุภาพของกาแฟที�ดไีดจ้ากการ
เกบ็ผลกาแฟในระยะที�สกุพอด ีไมส่กุมากหรอืเขยีวเกนิไป กลา่วคอื เกบ็ผลกาแฟสกุที�มสีสีม้ หรอืสม้-แดง โดย
ทั�วไปการสกุของเมล็ดกาแฟจะสกุไมพ่รอ้มกนัทั �งตน้ ดงันั�นจงึตอ้งทะยอยเกบ็เรื�อยๆ ประมาณ 3–4 ครั�ง โดยเวน้
ระยะหา่งกนัประมาณ 20 วนัตอ่ครั �งเพื�อใหไ้ดผ้ลผลติที�มคีณุภาพ ควรมกีารคดัเลอืกผลกาแฟในเบื�องตน้ โดยนําผล
กาแฟไปเทลงในภาชนะบรรจนํุ�า ทําการคดัเลอืกผลกาแฟลอยนํ�าทิ�งไป เพราะเป็นผลที�สกุเกนิไป, ผลที�แหง้ และ
ผลที�ถกูแมลงทําลาย จากนั�นนําผลกาแฟที�จมนํ�าไปตากบนลานซเีมนตท์ี�สะอาด อากาศถา่ยเทด ีมแีสงแดดตลอด
ทั �งวนั โดยกอ่นทําการตากอาจรองดว้ยตาขา่ยสฟ้ีา เพื�อสะดวกในการเกบ็ผลกาแฟเมื�อมฝีนตก ซึ�งในชว่ง 10 วนัแรก
ของการตาก ควรเกลี�ยผลกาแฟใหม้คีวามหนาประมาณ 4–5 เซนตเิมตร และควรพลกิกลบัผลกาแฟวนัละ 2–3 ครั�ง
เพื�อไมใ่หเ้กดิกลิ�นหมกัของกาแฟสารที�ไดห้ลงัจากสเีปลอืกออก เมื�อผลเริ�มแหง้อาจจะทําการกอบกองใหห้นาขึ�น
เพื�อประหยดัพื�นที�ตาก ในตอนเย็นควรเกบ็ผลมากองรวมกนั คลมุดว้ยผา้พลาสตกิเพื�อกนันํ�าคา้ง ซึ�งการตากจนผล
กาแฟแหง้อาจใชร้ะยะเวลา 15-20 วนั ขึ�นอยูก่บัสภาพแวดลอ้ม ผลกาแฟที�แหง้ดแีลว้ควรมคีวามชื�นไมเ่กนิ 13
เปอรเ์ซน็ตโ์ดยนํ�าหนัก อาจตรวจสอบโดยการกําผลกาแฟที�แหง้แลว้เขยา่จะเกดิเสยีงดงั หรอืใชฆ้อ้นทบุเมล็ดกาแฟ
ดวูา่ เมล็ดแตก หรอืเมล็ดบบุบี� ถา้เมล็ดกาแฟแตกถอืวา่แหง้ไดท้ี�แลว้ 

 

รปูที� 18  แสดงการเกบ็เกี�ยวผลผลติกาแฟโรบสัตา้

2. การตากแหง้เมล็ดกาแฟ

          เพื�อใหไ้ดผ้ลผลติที�มคีณุภาพ ควรมกีารคดัเลอืกผลกาแฟในเบื�องตน้ โดยนําผลกาแฟไปเทลงในภาชนะบรรจุ
นํ�า ทําการคดัเลอืกผลกาแฟลอยนํ�าทิ�งไป เพราะเป็นผลที�สกุเกนิไป, ผลที�แหง้ และผลที�ถกูแมลงทําลาย จากนั�นนํา
ผลกาแฟที�จมนํ�าไปตากบนลานซเีมนตท์ี�สะอาด อากาศถา่ยเทด ีมแีสงแดดตลอดทั �งวนั โดยกอ่นทําการตากอาจ
รองดว้ยตาขา่ยสฟ้ีา เพื�อสะดวกในการเกบ็ผลกาแฟเมื�อมฝีนตก ซึ�งในชว่ง 10 วนัแรกของการตาก ควรเกลี�ยผล
กาแฟใหม้คีวามหนาประมาณ 4–5 เซนตเิมตร และควรพลกิกลบัผลกาแฟวนัละ 2–3 ครั�ง เพื�อไมใ่หเ้กดิกลิ�นหมกัของ



กาแฟสารที�ไดห้ลงัจากสเีปลอืกออก เมื�อผลเริ�มแหง้อาจจะทําการกอบกองใหห้นาขึ�น เพื�อประหยดัพื�นที�ตาก ใน
ตอนเย็นควรเกบ็ผลมากองรวมกนั คลมุดว้ยผา้พลาสตกิเพื�อกนันํ�าคา้ง ซึ�งการตากจนผลกาแฟแหง้อาจใชร้ะยะเวลา
15-20 วนั ขึ�นอยูก่บัสภาพแวดลอ้ม ผลกาแฟที�แหง้ดแีลว้ควรมคีวามชื�นไมเ่กนิ 13 เปอรเ์ซน็ตโ์ดยนํ�าหนัก อาจตรวจ
สอบโดยการกําผลกาแฟที�แหง้แลว้เขยา่จะเกดิเสยีงดงั หรอืใชฆ้อ้นทบุเมล็ดกาแฟดวูา่ เมล็ดแตก หรอืเมล็ดบบุบี�
ถา้เมล็ดกาแฟแตกถอืวา่แหง้ไดท้ี�แลว้

 

รปูที� 19  แสดงการคดัแยกเมล็ดกาแฟที�ดแีละเมล็ดกาแฟที�เสยีโดยการลอยนํ�า

 

รปูที� 20  แสดงการตากแหง้เมล็ดกาแฟ

3. การเก็บรกัษาเมล็ดกาแฟ

3.1 ภาชนะบรรจ ุควรเกบ็ในกระสอบป่านที�สะอาด ใหม ่ปราศจากกลิ�น โดยบรรจเุมล็ดกาแฟลงในกระสอบ
ป่านใหเ้หลอืพื�นที�ของปากกระสอบบา้ง อยา่ใสจ่นเต็ม

3.2 โรงเกบ็ ควรตั �งอยูใ่นที�มอีากศถา่ยเทไดด้ ีอากาศไมร่อ้น ความชื�นสมัพัทธใ์นโรงเกบ็ไมค่วรเกนิ 60
เปอรเ์ซน็ต ์ควรวางกระสอบที�บรรจกุาแฟบนพื�นที�ยกสงู 15 เซนตเิมตร วางใหห้า่งจากฝาผนัง และหลงัคา
ประมาณ 50-100 เซนตเิมตร

3.3 ระยะเวลาในการเกบ็รักษา เนื�องจากคณุภาพของเมล็ดกาแฟเปลี�ยนแปลงไดเ้ร็วหรอืชา้ขึ�นอยูก่บั อณุหภมูิ
ความชื�นสมัพัทธ ์และระยะเวลาในการเกบ็รักษา หากเกบ็รักษาเป็นระยะเวลานาน ความชื�นในเมล็ดกาแฟไม่



ควรเกนิ 13 ปอรเ์ซน็ต์

 

รปูที� 21  แสดงการเกบ็เมล็ดกาแฟแหง้ในโรงเกบ็เมล็ดกาแฟ 


