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  บทที� 2  ทฤษฎแีละงานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 
 

2.1  กาแฟ 
 

กาแฟเป็นไมย้ืนตน้มีทั�งพุ่มเล็กถึงพุ่มใหญ่ สายพนัธ์ุทั�วโลกมีมากกว่า 6,000 สายพนัธ์ุ แต่มีเพียง 2     

สายพนัธ์ุที�มีความสําคญัทางเศรษฐกิจและนาํมาขยายพนัธ์ุเพื�อการคา้ ไดแ้ก่ สายพนัธ์ุอาราบิกา้และ   

สายพนัธ์ุโรบสัตา้ (Joseph S.G., 2546) การเก็บเกี�ยวผลกาแฟสุกเริ�มตั�งแต่เดือนพฤศจิกายนจนถึง     

เดือนเมษายน ขึ�นอยูก่บัความสมบูรณ์ของตน้กาแฟ สภาพพื�นที�ปลูกกาแฟและความสมบูรณ์ของดิน 

(ปรัชญา รัศมีธรรมวงศ,์ 2550)  

 

2.1.1  กาแฟสายพนัธ์ุอาราบิก้า 

กาแฟอาราบิกา้ ชื�อวิทยาศาสตร์ Coffea Arabica เป็นสายพนัธ์ุกาแฟที�ปลูกมากที�สุดในโลก มีผลผลิต

มากกวา่ร้อยละ 80 ของโลก ลกัษณะตน้กาแฟเป็นพุ่มขนาดเล็ก มีกิ�งยาว ใบสีเขียวขนาดเล็กเป็นมนั 

ดอกสีขาวเป็นช่อกลุ่ม ดอกสมบูรณ์เพศ ผลกาแฟมีลกัษณะกลม เมล็ดค่อนขา้งใหญ่ ทรงกลมเกือบรี 

เจริญเติบโตดีในสภาพอากาศเยน็ รสชาติของกาแฟอาราบิกา้นุ่มละมุนและมีกลิ�นหอม (กรมส่งเสริม

การเกษตร, 2556) มาตรฐานเมล็ดกาแฟอาราบิก้าไดแ้บ่งตามเกรดของกาแฟสารออกเป็น 3 ชนิด

(ปรัชญา รัศมีธรรมวงศ,์ 2550) ดงันี�  

1) เกรดเอ (A) มีขนาดเมล็ดตั�งแต่ 5.5 มิลลิเมตรขึ�นไป สีเขียวอมฟ้า มีเมล็ดที�ไม่สมบูรณ์ 

หรือแตกหกัไม่เกินร้อยละ 13 มีเมล็ดเสียไม่เกินร้อยละ 15 และมีความชื�นไม่เกินร้อยละ 13 

2) เกรดเอกซ์ (X) มีลกัษณะและคุณภาพเมล็ดเช่นเดียวกบัเกรดเอ และมีสีนํ�าตาลปนแดง 

3) เกรดวาย (Y) มีลกัษณะเมล็ดแตกหกัหรือเป็นเมล็ดกลมขนาดเล็กกวา่ 5.5 มิลลิเมตร         

สีเขียวอมฟ้า พบสิ�งเจือปบอื�นๆไม่เกินร้อยละ 0.5 และมีความชื�นไม่เกินร้อยละ 13  

 

2.1.2  กาแฟพนัธ์ุโรบัสต้า 

กาแฟโรบสัตา้ ชื�อวิทยาศาสตร์ Coffea canephora var. robusta เป็นสายพนัธ์ุกาแฟที�ปลูกมากและ      

มีความสําคญัทางการค้าในตลาดโลกเป็นอนัดับสองรองจากกาแฟอาราบิก้า มีผลผลิตประมาณ          

ร้อยละ 20 ของผลผลิตโลก ลกัษณะตน้กาแฟเป็นพุ่มมีขนาดใหญ่กวา่กาแฟสายพนัธ์ุอาราบิกา้ มีกิ�งกา้น

จาํนวนมาก ใบสีเขียวเขม้ขนาดใหญ่แต่ไม่เป็นมนั ดอกไม่สามารถผสมตวัเองได ้ตอ้งผสมพนัธ์ุขา้มตน้

โดยอาศยัแมลงและลมช่วยผสมพนัธ์ุ เหตุนี� จึงทาํให้ดอกกาแฟหอมมาก ผลกาแฟมีขนาดเล็ก รูปทรง

ค่อนขา้งกลมและนูน มีสีเขียวอมนํ�าตาล ทนทานต่อการเกิดโรคและการเปลี�ยนแปลงสภาพอากาศไดดี้ 

ให้ผลผลิตสูงกว่าสายพนัธ์ุอาราบิก้า เหมาะสมต่อการผลิตเป็นกาแฟสําเร็จรูป หรือผสมกบักาแฟ       
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อาราบิกา้เพื�อทาํให้รสชาติกาแฟเขม้ขน้ขึ�น จุดเด่นของกาแฟโรบสัตา้ ไดแ้ก่ มีปริมาณเนื�อกาแฟมาก 

รสชาติกาแฟเข้มขน้ ขอ้ด้อย ได้แก่ มีกลิ�นหอมน้อยกว่ากาแฟอาราบิก้า (กรมส่งเสริมการเกษตร, 

2556) กรมการคา้ภายในโดยความเห็นชอบของกระทรวงพาณิชย ์ไดก้าํหนดมาตรฐานเมล็ดกาแฟโร

บสัตา้ เพื�อส่งเสริมกาแฟพนัธ์ุโรบสัตา้ของประเทศไทย (ปรัชญา รัศมีธรรมวงศ,์ 2550) ดงันี�  

1) เมล็ดกาแฟโรบสัตา้จะตอ้งมีสี กลิ�น ตามธรรมชาติของเมล็ดกาแฟ ไม่บูดเน่า หรือขึ�นรา 

และไม่มีผลกาแฟปะปน 

2) เมล็ดสารกาแฟจะตอ้งมีความชื�นไม่เกินร้อยละ 13 

3) ขอ้บกพร่องของเมล็ดกาแฟทั�งหมดจะตอ้งไม่เกินร้อยละ 7 โดยนํ�าหนกั ดงันี�  

(1) เมล็ดกาแฟซื�อขายไม่ควรจะมีเมล็ดกาแฟที�กะเทาะเปลือกออกไม่หมด 

(2) เมล็ดดาํ คือ เมล็ดกาแฟที�มีสีดาํเกินครึ� งหนึ�งของเมล็ด ซึ� งจะมีไดไ้ม่เกินร้อยละ  

(3) เมล็ดมอด คือ เมล็ดกาแฟที�มีรูมอดเจาะเกิน 1 รู จะมีไดไ้ม่เกินร้อยละ 4  

(4) เมล็ดแตก คือ ชิ�นส่วนเมล็ดกาแฟที�มีขนาดเท่ากบัหรือนอ้ยกวา่ครึ� งหนึ�งของเมล็ด 

กาแฟทั�งหมด ซึ� งจะมีไดไ้ม่เกินร้อยละ 2  

(5) เมล็ดเสีย คือ เมล็ดกาแฟที�มีลกัษณะเป็นรูพรุน มีเชื�อราหรือมีสีผดิปกติ เมล็ดกาแฟ 

หล่นโคนตน้ เมล็ดกาแฟที�ผดิปกติและอื�นๆ ซึ� งจะมีไดไ้ม่เกินร้อยละ 0.5  

(6) สิ�งเจือปน จาํพวก เศษหิน เศษไม ้เปลือกกาแฟ และทุกอยา่งที�ไม่ใช่เมล็ดกาแฟ ซึ� งจะ 

มีไดไ้ม่เกินร้อยละ 0.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.1  ผลกาแฟโรบสัตา้สุก (ซา้ย) และตน้กาแฟโรบสัตา้ (ขวา) 

 

 

 

 

 

 

 



6 
 

2.2  สถานการณ์กาแฟในประเทศไทย 
 

สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ไดพ้ยากรณ์การผลิตกาแฟ  ปี พ.ศ. 2557 

ซึ� งเป็นปีเพาะปลูก 2556/57 มีเนื�อที�ให้ผลกาแฟรวมทั�งประเทศ 294,983 ไร่ มีผลกาแฟ 38,300 ตนั 

และมีผลกาแฟต่อพื�นที�ให้ผลผลิต 130 กิโลกรัมต่อไร่ ปัจจุบนัพื�นที�ให้ผลกาแฟมีแนวโน้มลดลง 

เนื�องจากแหล่งปลูกกาแฟสายพนัธ์ุโรบสัตา้ในภาคกลางและภาคใต ้เกษตรกรไดโ้ค่นตน้กาแฟที�ปลูก

แซมไม้ยืนต้นออก ส่วนภาคเหนือซึ� งเป็นแหล่งปลูกกาแฟพนัธ์ุอาราบิก้านั�น มีพื�นที�ให้ผลกาแฟ

เพิ�มขึ�นจากการปลูกแซมไมผ้ลและไมย้ืนตน้ตั�งแต่ปี พ.ศ. 2553 ซึ� งเริ�มให้ผลในปี พ.ศ. 2557 อีกทั�ง

ผลผลิตต่อไร่เพิ�มขึ�นเนื�องจากสภาพอากาศเอื�ออาํนวย  

 

ภาคเหนือ เป็นแหล่งปลูกกาแฟพนัธ์ุอาราบิกา้ ไดแ้ก่ จงัหวดัเชียงราย และเชียงใหม่ พื�นที�ให้ผลผลิต  

มีแนวโน้มเพิ�มขึ�น เนื�องจากตน้กาแฟที�ปลูกแซมตน้ไมใ้หญ่ ไดแ้ก่ ยางพารา แมคคาเดเมีย ลิ�นจี� และ

ชาเมี�ยง โดยปี พ.ศ. 2553 เริ�มทยอยให้ผลผลิต ทาํให้พื�นที�ให้ผลเพิ�มขึ�น ผลผลิตต่อไร่เพิ�มขึ�น ส่วน   

ภาคกลางและภาคใต ้เป็นแหล่งปลูกกาแฟพนัธ์ุโรบสัตา้ แต่มีพื�นที�ให้ผลผลิตลดลง เนื�องจากตน้ไม้

อื�นๆที�เกษตรกรปลูกไวเ้ริ�มให้ผลผลิต ไดแ้ก่ ยางพารา ปาล์มนํ� ามนั และทุเรียน เกษตรกรจึงโค่นตน้

กาแฟที�ไม่สมบูรณ์และอายุมากออก และแมว้า่ราคากาแฟจะเพิ�มสูงขึ�น แต่มีตน้ทุนการเพาะปลูกสูง 

ส่งผลให้ผลตอบแทนลดลง เกษตรกรจึงหันไปปลูกพืชชนิดอื�น ส่งผลให้มีพื�นที�ให้ผลผลิตลดลง  

โดยเฉพาะจงัหวดัชุมพร ระนอง และสุราษฏร์ธานี มีการโค่นตน้กาแฟมาก (สํานักงานเศรษฐกิจ

การเกษตร, 2557) 

 

2.2.1  สัดส่วนพื�นที�การเพาะปลูกกาแฟในประเทศไทย 

กาแฟที�ปลูกในประเทศไทยมี 2 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ สายพนัธ์ุโรบสัตา้ ร้อยละ 80 และสายพนัธ์ุอาราบิกา้ 

ร้อยละ 20 (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2557) โดยกาแฟโรบสัตา้มีพื�นที�เพาะปลูกมากในจงัหวดัชุมพร 

ระนอง สุราษฏร์ธานี ส่วนกาแฟอาราบิกา้มีพื�นที�เพาะปลูกมากในจงัหวดัเชียงราย เชียงใหม่ ดงัแสดง

ขอ้มูลในตารางที� 2.1 ปัจจุบนัจงัหวดัชุมพรปลูกกาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจมากที�สุดในประเทศและ         

มีพื�นที�ปลูกกาแฟที�สุดในภาคใต ้โดยพื�นที�ส่วนใหญ่อยูใ่นอาํเภอท่าแซะ อาํเภอสวี อาํเภอพะโต๊ะ อีก

ทั�งจงัหวดัชุมพรได้ส่งเสริมให้มีการวิจยัและพฒันากาแฟทั�งด้านปริมาณและผลผลิตที�มีคุณภาพ 

(เชาวน์วศั หอมชุ่ม และคณะ, 2553) 
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ตารางที� 2.1  ขอ้มูลพยากรณ์การผลิตปี พ.ศ. 2556 (ปีเพาะปลูก 2555/56) รายจงัหวดั  

(สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) 

ประเทศ/ภาค/

จงัหวดั 

เนื�อที�ใหผ้ล(ไร่) ผลผลิต(ตนั) ผลผลิตต่อไร่(กิโลกรัม) 

2555 2556 % 2555 2556 % 2555 2556 % 

รวมทั�งประเทศ  306,112  279,060  -8.84  41,461  38,140  -8.01  135  137  1.48  

ภาคเหนือ  

ภาคกลาง  

ภาคใต ้

38,885  

1,574  

265,653  

50,350  

1,100  

227,610  

29.48  

-30.11  

-14.32  

6,145  

176 

35,140  

8,270  

120  

29,750  

34.58  

-31.82  

-15.34  

158  

112  

132  

164  

109  

131  

3.80  

-2.68  

-0.76  

เชียงราย  

ลาํปาง 

เชียงใหม ่ 

แม่ฮ่องสอน  

ตาก  

แพร่  

น่าน  

ประจวบคีรีขนัธ์  

ชุมพร  

ระนอง  

สุราษฎร์ธานี  

พงังา  

กระบี�  

นครศรีธรรมราช  

17,144  

1,455  

13,688  

2,386  

1,304  

817  

2,091  

1,574  

177,311  

74,434  

7,702  

296  

3,623  

2,287  

23,150  

2,250  

17,240  

2,630  

1,690  

970  

2,420  

1,100  

152,490  

66,960  

3,840  

260  

2,900  

1,160  

35.03  

54.64  

25.95  

10.23  

29.60  

18.73  

15.73  

-30.11  

-14.00  

-10.04  

-50.14  

-12.16  

-19.96  

-49.28  

2,829  

202  

2,341  

346  

98  

91  

238  

176  

24,469  

9,081  

840  

32  

478  

240  

3,980  

325  

3,050  

395  

130  

110  

280  

120  

20,800  

8,050  

390  

25  

370  

115  

40.69  

60.89  

30.29  

14.16  

32.65  

20.88  

17.65  

-31.82  

-14.99  

-11.35  

-53.57  

-21.88  

-22.59  

-52.08  

165  

139  

171  

145  

75  

111  

114  

112  

138  

122  

109  

108  

132  

105  

172  

144  

177  

150  

77  

113  

116  

109  

136  

120  

102  

96  

128  

99  

4.24  

3.60  

3.51  

3.45  

2.67  

1.80  

1.75  

-2.68  

-1.45  

-1.64  

-6.42  

-11.11  

-3.03  

-5.71  

หมายเหตุ เครื�องหมาย (-) แสดงร้อยละการเปลี�ยนแปลงที�ลดลงจากปีที�ผา่นมา 

 

2.2.2  สภาวะการณ์ด้านตลาดกาแฟในประเทศไทย 

สํานกังานเศรษฐกิจการเกษตรไดก้ล่าวถึงความตอ้งการดา้นการบริโภคกาแฟของคนไทย มีปริมาณ

เพิ�มมากขึ�น ส่งผลให้ความตอ้งการใชเ้มล็ดกาแฟของโรงงานแปรรูปกาแฟสูงขึ�นอย่างต่อเนื�อง จึงมี

การส่งเสริมการปลูกกาแฟทั�งจากภาครัฐและเอกชน เพื�อให้มีปริมาณผลผลิตในประเทศเพิ�มขึ�นให้

สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของตลาด อีกทั�งการคาดการณ์ความตอ้งการใชเ้มล็ดกาแฟในปี พ.ศ. 2555 

จากโรงงานแปรรูปในประเทศมี 67,628 ตนั ซึ� งเพิ�มขึ�นจาก 61,480 ตนั ของปี พ.ศ. 2554 ร้อยละ 99 

เนื�องจากการบริโภคภายในประเทศมีแนวโน้มเพิ�มขึ�น (สํานกังานเศรษฐกิจเกษตร, 2557) แสดงดงั

ตารางที� 2.2  
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ตารางที� 2.2  ความตอ้งการใชเ้มล็ดกาแฟของโรงงาน (สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) 

 

ปี พ.ศ. ความตอ้งการใชเ้มล็ดกาแฟของโรงงาน (ตนั) 

2551 

2552 

2553 

2554 

2555 

57,500 

53,803 

58,000 

61,480 

67,628 

อตัราเพิ�ม/ลด (ร้อยละ) 4.69 

2556 (ประมาณการ) 70,000 

 

ตลาดกาแฟในประเทศสามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ กาแฟสําเร็จรูป ร้อยละ 70 ของมูลค่า

ตลาดทั�งหมด รองลงมาไดแ้ก่ กาแฟพร้อมดื�ม และกาแฟคั�วบด ตามลาํดบั แมว้า่ตลาดกาแฟในประเทศ

ไทยเติบโตอยา่งต่อเนื�อง แต่ผูบ้ริโภคบางส่วนเลือกดื�มเครื�องดื�มเพื�อสุขภาพชนิดอื�นๆมากขึ�น ส่งผลให้

ตลาดกาแฟในประเทศเติบโตในอตัราที�ลดลง โดยปี พ.ศ. 2554 ตลาดกาแฟในประเทศไทยมูลค่า 

37,800 ลา้นบาท เพิ�มขึ�นจากปี พ.ศ. 2553 ร้อยละ 8.7 และปี พ.ศ. 2550 มีมูลค่าตลาด 26,165 ลา้นบาท 

เติบโตจากปี พ.ศ. 2549 ร้อยละ 14.7 จากปี พ.ศ.  2550-2554 ตลาดกาแฟมีอตัราการขยายตวัร้อยละ 9.7 

ต่อปี เนื�องจากผูป้ระกอบการพฒันาผลิตภณัฑ์กาแฟให้มีความหลากหลายตรงตามความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคและจัดกิจกรรมทางการตลาดเพื�อกระตุ้นยอดขายอย่างต่อเนื�อง (ศูนย์อัจฉริยะเพื�อ

อุตสาหกรรมอาหาร, 2555) 

 

2.2.3  สภาวะการณ์ด้านการนําเข้าส่งออกกาแฟของไทย 

ดา้นการส่งออก ผลิตภณัฑ์กาแฟส่งออกของไทย ไดแ้ก่ เมล็ดกาแฟดิบ กาแฟคั�ว และกาแฟสําเร็จรูป 

ส่วนใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์จากกาแฟโรบสัตา้ ปริมาณการส่งออกแต่ละปีขึ�นอยูก่บัปริมาณผลผลิตกาแฟ

ที�ผลิตไดใ้นประเทศ การส่งออกสามารถทาํไดอ้ย่างเสรีในตลาดกลุ่มประเทศสมาชิกองค์การกาแฟ

ระหวา่งประเทศ (International Coffee Organization: ICO) หรือตลาดในภาคี ไดแ้ก่ สหราชอาณาจกัร 

ญี�ปุ่น เยอรมนี ตลาดกาแฟสําเร็จรูป ไดแ้ก่ ญี�ปุ่น ศรีลงักา และตลาดนอกกลุ่มประเทศสมาชิก ICO 

หรือตลาดนอกภาคี ไดแ้ก่ สหรัฐอเมริกา แคนาดา เกาหลี ออสเตรเลีย มาเลเซีย และ ลาว เป็นตน้ 

ตั�งแต่ปี พ.ศ. 2532 ตลาดกลุ่มประเทศสมาชิกองคก์ารกาแฟระหวา่งประเทศไดย้กเลิกระบบโควตา

ส่งออกของประเทศ ส่งผลให้การส่งออกกาแฟของไทยมีความคล่องตวัมากขึ�น ปริมาณและมูลค่า

ส่งออกผลิตภณัฑ์กาแฟของไทย ปี พ.ศ. 2550 – 2554 แสดงดงัตารางที� 2.3 ส่วนการนาํเขา้ผลิตภณัฑ์
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กาแฟตอ้งไดรั้บอนุญาตจากกระทรวงพาณิชยก่์อนเพื�อป้องกนัผลกระทบต่อเกษตรกร  (ศูนยอ์จัฉริยะ

เพื�ออุตสาหกรรมอาหาร, 2555) 

 

ตารางที� 2.3  ปริมาณและมูลค่าส่งออกผลิตภณัฑก์าแฟของไทย ปี พ.ศ. 2550 – 2554 

(ศูนยอ์จัฉริยะเพื�ออุตสาหกรรมอาหาร, 2555) 

หน่วย: ตนั, ลา้นบาท 

ปี พ.ศ. 
เมล็ดกาแฟดิบ กาแฟคั�วบด กาแฟสาํเร็จรูป รวม 

ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า 

2550 

2551 

2552 

2553 

2554 

11,138 

1,539 

234 

320 

720 

593.7 

126.6 

31.0 

41.1 

101.7 

101 

124 

147 

215 

137 

22.5 

24.3 

32.8 

36.3 

29.5 

25,478 

26,853 

35,019 

44,527 

41,982 

1,868.1 

2,562.7 

3,673.9 

4,519.7 

4,711.6 

36,717 

28,516 

35,400 

45,062 

42,839 

2,484.3 

2,813.6 

3,737.7 

4,597.1 

4,842.8 

ขยายตวัเฉลี�ย -49.6% -35.7% 7.9% 7.1% 13.3% 26.0% 3.9% 18.2% 

หมายเหตุ เครื�องหมาย(-) แสดงร้อยละการเปลี�ยนแปลงที�ลดลงจากปีที�ปีผา่นมา 

 

แหล่งส่งออกเมล็ดกาแฟดิบของประเทศไทยในปี พ.ศ. 2556 ไดแ้ก่ ประเทศแคนาดา ร้อยละ 45.98 

สหรัฐอเมริกา ร้อยละ 17.51 ญี�ปุ่น ร้อยละ 11.47 สาธารณรัฐเกาหลี ร้อยละ 5.19 อิตาลี ร้อยละ 5.19 

เวียดนาม ร้อยละ 4.24 สหรัฐอาหรับเอมิเร็ต ร้อยละ 2.19 อื�นๆ ร้อยละ8.18 แหล่งส่งออกกาแฟคั�ว

ไดแ้ก่ ประเทศสหรัฐอาหรับ เอมิเร็ต ร้อยละ 42.56 เวียดนาม ร้อยละ 32.23 ไตห้วนั ร้อยละ 9.10 ญี�ปุ่น

ร้อยละ 3.43 เยอรมนี ร้อยละ 2.55 สาธารณรัฐเกาหลี ร้อยละ 2.54 ออสเตรเลีย ร้อยละ 1.95 เนเธอร์แลนด ์

ร้อยละ 1.89 อื�นๆ ร้อยละ 3.76 และแหล่งส่งออกกาแฟผงสําเร็จรูป ไดแ้ก่ ประเทศเวียดนาม ร้อยละ  

23.78 สหภาพเมียนมาร์ ร้อยละ 20.27 จีน ร้อยละ 9.77 อื�นๆ ร้อยละ 46.18 (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2557) 

 

ดา้นการนาํเขา้ ผลิตภณัฑ์กาแฟที�มีการนาํเขา้จากต่างประเทศเพิ�มมากขึ�น เนื�องจากปริมาณผลผลิต

กาแฟที�ผลิตได้ในประเทศมีไม่เพียงพอกบัความตอ้งการบริโภคกาแฟที�มีแนวโน้มเพิ�มขึ�นต่อเนื�อง    

อีกทั�งไทยตอ้งเปิดตลาดกาแฟตามขอ้ตกลงเขตการคา้เสรีอาเซียน โดยกาํหนดให้ในปี พ.ศ. 2553 

จะตอ้งลดอตัราภาษีนาํเขา้กาแฟสําเร็จรูปลงเป็นร้อยละ 0 เมล็ดกาแฟดิบมีอตัราภาษีนาํเขา้ ร้อยละ 5 

และจะลดเป็นร้อยละ 0 ตั�งแต่ปี พ.ศ. 2558 เป็นตน้ไป ส่วนปัญหาปริมาณผลผลิตกาแฟในประเทศมี

ไม่เพียงพอต่อความตอ้งการในประเทศ ในปี พ.ศ. 2554 จึงตอ้งนาํเขา้เมล็ดกาแฟภายใตข้อ้ตกลงเขต

การคา้เสรีอาเซียน (Asean Free Trade Agreement : AFTA) เพื�อใชใ้นประเทศและผลิตเป็นผลิตภณัฑ์
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ส่งออก (ศูนยอ์จัฉริยะเพื�ออุตสาหกรรมอาหาร, 2555) ปริมาณและมูลค่านาํเขา้ผลิตภณัฑ์กาแฟไดแ้ก่ 

เมล็ดกาแฟดิบ กาแฟคั�วบด และกาแฟสาํเร็จรูป ในปี พ.ศ. 2550 – 2554 แสดงดงัตารางที� 2.4 

 

ตารางที� 2.4  ปริมาณและมูลค่านาํเขา้ผลิตภณัฑก์าแฟของไทย ปี พ.ศ. 2550 – 2554 

(ศูนยอ์จัฉริยะเพื�ออุตสาหกรรมอาหาร, 2555) 

หน่วย: ตนั, ลา้นบาท 

ปี พ.ศ. 
เมล็ดกาแฟดิบ กาแฟคั�วบด กาแฟสาํเร็จรูป รวม 

ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า 

2550 

2551 

2552 

2553 

2554 

374 

14,542  

6,214 

14,268 

34,374 

11.3 

1,094.2 

294.4 

748.3 

2,528.0 

300 

273 

 289 

353 

477 

87.5 

89.9 

100.6 

114.1 

206.1 

10,584 

7,108 

6,341 

7,858 

10,727 

1,260.9 

1,207.5 

1,156.9 

1,470.4 

2,192.8 

11,258 

21,923 

12,844 

22,479 

45,578 

1,359.7 

2,391.6 

1,551.9 

2,332.7 

4,926.9 

ขยายตวัเฉลี�ย 209.6% 286.7% 12.3% 23.9% 0.3% 14.8% 41.8% 38.0% 

 

แหล่งนาํเขา้เมล็ดกาแฟที�สําคญัของไทย ไดแ้ก่ ประเทศเวียดนาม อินโดนีเซีย และลาว ส่วนกาแฟ

สําเร็จรูปนาํเขา้จากประเทศมาเลเซีย สิงคโปร์ ญี�ปุ่น และเนเธอร์แลนด์ (ศูนยอ์จัฉริยะเพื�ออุตสาหกรรม

อาหาร, 2555) ในปี พ.ศ. 2556 ประเทศไทยนาํเขา้เมล็ดกาแฟจากประเทศอินโดนีเซีย ร้อยละ 68.57 

เวียดนาม ร้อยละ 27.06 สิงคโปร์ ร้อยละ 1.12 อิตาลี ร้อยละ0.93 ลาว ร้อยละ 0.88 แคนาดา ร้อยละ 0.49 

สหรัฐอเมริกา ร้อยละ 0.22 และอื�นๆ ร้อยละ 0.73 และนาํเขา้ผลิตภณัฑ์กาแฟจากประเทศมาเลเซีย        

ร้อยละ 44.90 สาธารณรัฐเกาหลี ร้อยละ 19.35 เวียดนาม ร้อยละ 8.41 จีน ร้อยละ 3.73 ญี�ปุ่น  ร้อยละ 2.52 

และอื�นๆ ร้อยละ 12.35 (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2557) 

 

ในปี พ.ศ.2554-2556 มีการจาํหน่ายเมล็ดกาแฟดิบภายในประเทศดว้ยราคาเฉลี�ย 71.96 69.11 และ 

70.78 บาทต่อกิโลกรัม ตามลาํดบั ส่วนการส่งออกเมล็ดกาแฟดิบไปตลาดต่างประเทศดว้ยราคาเฉลี�ย 

145.93 145.93 และ 186.37 บาทต่อกิโลกรัม ตามลาํดบั (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2557) การจาํหน่าย

เมล็ดกาแฟในตลาดต่างประเทศ ไดแ้ก่ การจาํน่ายเมล็ดกาแฟดิบอาราบิกา้ที�ตลาดนิวยอร์กซื�อขายเฉลี�ย 

133.01 เซนตต่์อปอนด ์หรือ 96.77 บาทต่อกิโลกรัม ส่วนการจาํหน่ายเมล็ดกาแฟดิบโรบสัตา้ที�ตลาด

นิวยอร์กซื�อขายเฉลี�ย 92.21 เซนต์ต่อปอนด์ หรือ 69.09 บาทต่อกิโลกรัม (สํานักงานเศรษฐกิจ

การเกษตร, 2557) 
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2.3  ยุทธศาสตร์กาแฟ 
  

กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจที�มีความสําคญัของประเทศไทย โดยมีประเทศคู่แข่งดา้นการผลิตกาแฟ ไดแ้ก่ 

ประเทศเวียดนาม และอินโดนีเซีย ซึ� งประเทศเหล่านี� สามารถผลิตกาแฟดว้ยตน้ทุนที�ต ํ�ากว่าและมี

ผลผลิตมากกว่าประเทศไทย เหตุนี� จึงเป็นสาเหตุที�ประเทศไทยตอ้งพฒันาการผลิตกาแฟไทยเพื�อให้

สามารถแข่งขนักบัประเทศอื�นๆไดจ้ากมติที�ประชุมคณะกรรมการนโยบายและแผนพฒันาการเกษตร 

ครั� งที� 2/2550 วนัที� 6 กนัยายน พ.ศ. 2550 เห็นชอบการเปิดตลาดสินคา้กาแฟภายใตเ้ขตการคา้เสรี

อาเซียน (Asean Free Trade Agreement : AFTA) ดงันั�นจึงจดัทาํยุทธศาสตร์กาแฟเพื�อเตรียมความ

พร้อมพฒันาสินคา้กาแฟเพื�อเขา้สู่การแข่งขนัทางการคา้ (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2552) โดยมี

องคป์ระกอบของยทุธศาสตร์ ดงันี�  

1) วสิัยทศัน ์

เพิ�มผลผลิต ลดตน้ทุน รักษาคุณภาพและเอกลกัษณ์กาแฟไทย 

 

2) พนัธกิจ 

(1) ส่งเสริม/สนบัสนุนการเพิ�มผลผลิตต่อไร่ ลดตน้ทุนการผลิต และเพิ�มคุณภาพผลผลิต  

(2) ถ่ายทอดเทคโนโลยทีี�ดีและเหมาะสม 

(3) สร้าง/พฒันาเครือข่ายระหวา่งเกษตรกรและกลุ่มเกษตรกร  

(4) สร้างมาตรฐานและภาพลกัษณ์กาแฟไทย 

 

3) เป้าหมาย 

(1) ลดตน้ทุนการผลิตกาแฟเท่าหรือมากกวา่เวยีดนามไม่เกินร้อยละ 10 

(2) เพิ�มผลผลิตต่อไร่กาแฟที�ปลูกเป็นพืชเดี�ยวจาก 200 กิโลกรัม/ไร่ ในปี พ.ศ. 2552 เป็น  

300 กิโลกรัม/ไร่ ในปี พ.ศ. 2556 และปลูกร่วมกบัพืชอื�น จาก 143 กิโลกรัม/ไร่ในปี พ.ศ. 2552  เป็น 

180 กิโลกรัม/ไร่ ปี พ.ศ. 2556 

(3) เพิ�มจาํนวนแปลงกาแฟที�ไดรั้บการรับรอง GAP ไม่นอ้ยกวา่ 50 % 

 

4) หน่วยงานรับผดิชอบ  

(1) กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ไดแ้ก่ กรมวชิาการเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร  

สํานกังานเศรษฐกิจการเกษตร กรมส่งเสริมสหกรณ์ กรมพฒันาที�ดิน สํานกังานมาตรฐานสินคา้

เกษตรและอาหารแห่งชาติ  

(2) กระทรวงพาณิชย ์ไดแ้ก่ กรมการคา้ภายใน กรมการคา้ต่างประเทศ  
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5) ประโยชน์ที�คาดวา่จะไดรั้บ  

(1) ตน้ทุนการผลิตกาแฟลดลงเทียบเท่ากบัเวยีดนามหรือสูงกวา่ไม่เกิน 10% 

(2) เพิ�มผลผลิตต่อไร่ของกาแฟที�ปลูกเป็นพืชเดี�ยวเป็น 300 กิโลกรัม/ไร่ หรือปลูกเป็น  

พืชร่วมเป็น 180 กิโลกรัม/ไร่ ในปี พ.ศ. 2556  

(3) ไดแ้ปลงกาแฟที�ไดรั้บการรับรอง GAP เพิ�มขึ�น ร้อยละ 50 

(4) ไดผ้ลผลิตกาแฟเพียงพอกบัความตอ้งการใชข้องอุตสาหกรรมกาแฟในประเทศ 

 
ยทุธศาสตร์กาแฟเพื�อเตรียมความพร้อมพฒันาสินคา้กาแฟทั�งระบบเพื�อเขา้สู่การแข่งขนัทางการคา้ มี

ทั�งหมด 4 ยทุธศาสตร์ ดงันี�  

 

2.3.1  ยุทธศาสตร์ด้านการเพิ�มประสิทธิภาพการผลติและลดต้นทุนการผลติ 

1) จดัระบบการผลิต  

- ศึกษาวเิคราะห์ความถูกตอ้งของพื�นที�ที�มีศกัยภาพและพื�นที�ปลูกจริงรวมทั�งสาํรวจ 

ขอ้มูลดา้นโลจิสติกส์ วิเคราะห์คาดคะเนแนวโนม้ในดา้นราคา ตน้ทุน และผลตอบแทน (ประชุม/ 

สัมมนา) จดัทาํขอ้มูลแผนที�แสดงความเหมาะสมและวางแผนกาํหนดเขตปลูกกาแฟ 

- การขึ�นทะเบียนเกษตรกร จดัประชุมระดบัเจา้หนา้ที� ขึ�นทะเบียนภาคสนาม พิมพ ์

คู่มือและแบบคาํร้อง วสัดุสํานกังานและค่าจดัทาํหีบห่อทางไปรษณีย ์ ประมวลผลและจดัทาํฐาน  

ขอ้มูล ระบบสารสนเทศกาแฟ ติดตาม/นิเทศงาน รายงานผล บริหารโครงการ 

 

2) พฒันาและส่งเสริมการใชท้รัพยากรดินอยา่งมีประสิทธิภาพ  

- สาํรวจ วเิคราะห์พื�นที�เพาะปลูกกาแฟ 

- สาํรวจ จาํแนก วเิคราะห์ขอ้มูลดินและประเมินความเหมาะสมของดินสาํหรับปลูก  

กาแฟ 

- ถ่ายทอดความรู้ดา้นเทคโนโลยกีารจดัการดิน 

- ติดตามประเมินผลและจดัทาํรายงาน 

3) ปรับปรุงสวนกาแฟเสื�อมโทรม 

- ส่งเสริมการตดัทาํสาวตน้กาแฟที�ใหผ้ลผลิตติดต่อกนัเกิน 5 ปี และรณรงคก์ารตดัแต่ง 

กิ�ง โดยจดัทาํแปลงสาธิต อบรมความรู้เกษตรกร รณรงคก์ารตดัแต่งกิ�ง 

- ปรับเปลี�ยนสวนเก่าโดยใชก้าแฟสายพนัธ์ุดี เพื�อผลิตกาแฟสายพนัธ์ุดี ที�ใหผ้ลผลิตสูง  

และจาํนวนครั� งในการเก็บเกี�ยวนอ้ย จดัทาํแปลงทดสอบกาแฟสายพนัธ์ุดี 
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4) พฒันาการผลิตของเกษตรกรใหไ้ดม้าตรฐาน GAP  

- ถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยกีารผลิตกาแฟใหไ้ดม้าตรฐาน GAP โดยพฒันา 

ความรู้เจา้หนา้ที� จดัเวทีชุมชนเพื�อวเิคราะห์สภาพพื�นที� ปัญหา/ความตอ้งการเกษตรกร     แนวทางการ

พฒันาเฉพาะพื�นที� อบรมความรู้เกษตรกร 

- จดัตั�งศูนยเ์รียนรู้การถ่ายทอดเทคโนโลยเีกษตรดีที�เหมาะสม 

- การตรวจรับรองสวน/ผลผลิตที�ไดม้าตรฐาน GAP  

 

5) วจิยัและพฒันาการผลิต  

- วจิยัเทคโนโลยกีารเพิ�มผลผลิต คุณภาพ และลดตน้ทุนการผลิต ไดแ้ก่ วจิยัพนัธ์ุกาแฟ 

โรบสัตา้ที�ให้ผลผลิตสูง มีจาํนวนครั� งในการเก็บเกี�ยวนอ้ย  วิจยัพนัธ์ุกาแฟอาราบิกา้ ตา้นทานโรครา

สนิม มีความเหมาะสมแต่ละพื�นที�รสชาติดี มีความหลากหลายของพนัธ์ุ วิจยัเทคโนโลยีการผลิตใน

การเพิ�มผลผลิต และลดตน้ทุนการผลิต (การตดัแต่ง ปุ๋ยที�เหมาะสม การป้องกนัโรคและแมลงเป็นตน้) 

- วจิยัเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี�ยวในการเพิ�มคุณภาพปราศจากสารพิษออคราทอกซินเอ  

 

2.3.2  ยุทธศาสตร์ด้านการเพิ�มมูลค่าผลติภัณฑ์กาแฟ  

1) ส่งเสริมการแปรรูปในสถาบนัเกษตรกร  

- ถ่ายทอดเทคโนโลยกีารแปรรูป/สัมมนาแลกเปลี�ยนความรู้ 

- สนบัสนุนเงินทุน/เงินกูด้อกเบี�ยตํ�า เพื�อสนบัสนุนการแปรรูปและการพฒันา 

ผลิตภณัฑ/์ บรรจุภณัฑใ์หไ้ดม้าตรฐาน 

-  วจิยัพฒันาการแปรรูปสินคา้ผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑ ์

 

2.3.3  ยุทธศาสตร์ด้านการสร้างเสถียรภาพราคา  

1) ส่งเสริมการซื�อขายเมล็ดกาแฟและผลิตภณัฑก์าแฟตามชั�นคุณภาพ  

- จดัทาํมาตรฐานเมล็ดกาแฟและผลิตภณัฑก์าแฟตามชั�นคุณภาพ โดยจดัทาํมาตรฐาน 

และศึกษา วเิคราะห์ขอ้มูลทางวทิยาศาสตร์สาํหรับใชป้ระกอบในการจดัทาํมาตรฐาน 

- ประชาสัมพนัธ์และส่งเสริมการซื�อขายกาแฟและผลิตภณัฑก์าแฟตามชั�นคุณภาพ 

-  จดังานส่งเสริมการขายและประชาสัมพนัธ์ทางสื�อ  

2) บริหารตลาดภายในและตลาดต่างประเทศ  

- การจดัระเบียบบริหารการนาํเขา้และส่งออกสินคา้กาแฟ  
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2.3.4  ยุทธศาสตร์ด้านการปรับฐานการบริหารจัดการ  

1) มอบใหค้ณะอนุกรรมการพืชสวนและคณะทาํงานพืชกาแฟซึ�งอยูภ่ายใตค้ณะอนุกรรมการ  

พืชสวนรับผิดชอบในการพิจารณาในเรื�องกาแฟทั�งระบบ และให้กรมวิชาการเกษตรเป็นสํานักงาน

เลขานุการ  

2) สร้างเครือข่ายขอ้มูลกาแฟภายในประเทศและต่างประเทศ  

3) พฒันาเครือข่ายผูผ้ลิตกาแฟ (ประชุม/สัมมนา)  

4) พฒันาเครือข่ายกลุ่มรับซื�อและจดัการผลผลิต  

5) การติดตามประเมินผล  

 

เนื�องจากประเทศไทยมีพื�นที�ปลูกและให้ผลผลิตลดลง จากการปลูกกาแฟโรบสัต้าที�ลดลง จาก

ยุทธศาสตร์กาแฟทั�ง 4 ดา้น จะช่วยส่งเสริมให้มีผลผลิตกาแฟที�มากขึ�นและลดตน้ทุนเพื�อให้สามารถ

แข่งขนักบัต่างประเทศได ้ 

 

2.4  อุตสาหกรรมแปรรูปเมลด็กาแฟ 
 

ผลิตภัณฑ์กาแฟจากการแปรรูปกาแฟ มีหลากหลายชนิดตามความต้องการของผู ้บริโภค และ

กระบวนการแปรรูปเป็นกระบวนการที�มีความสําคญัที�ผลิตกาแฟให้มีคุณภาพและมีรสชาติเป็นที�

ยอมรับของตลาด โดยมีชนิดและกระบวนการแปรรูปดงันี�  

 

2.4.1  ชนิดของกาแฟแปรรูป (กรมส่งเสริมการเกษตร) 

1) กาแฟคั�วบด เป็นกาแฟจากการคั�วเมล็ดกาแฟสารแลว้นาํมาบด ก่อนดื�มตอ้งชงดว้ยนํ�าร้อน 

2) กาแฟผงสาํเร็จรูป มีลกัษณะเป็นกาแฟผงละเอียด เกล็ดฟู เกล็ดแขง็หรือเกล็ดแท่ง 

ที�สามารถละลายในนํ�าร้อนไดท้นัที โดยไม่เหลือกากกาแฟ  

3) กาแฟสาํเร็จรูปชนิดปรุงสาํเร็จ เป็นกาแฟสาํเร็จรูปที�ผา่นการปรุงรสดว้ยนํ�าตาลและ 

ครีมเทียม เพื�อความสะดวกต่อการบริโภค ไดแ้ก่ กาแฟทรีอินวนั 

4) กาแฟสาํเร็จรูปชนิดแต่งกลิ�นรส เป็นกาแฟที�ผา่นการปรุงแต่งกลิ�น สี รส ดว้ยวสัดุที�ไม ่

อนัตราย ไดแ้ก่ กาแฟผสมคาราเมล กาแฟกลิ�นวนิลา 

5) กาแฟสกดัคาเฟอีน เป็นกาแฟที�ผา่นการสกดัเอาสารคาเฟอีนออกจากกาแฟร้อยละ 97 

6) กาแฟกระป๋องพร้อมดื�ม กาแฟที�ผา่นการชงสาํเร็จโดยบรรจุใส่กระป๋องหรือขวด สามารถ 

ดื�มไดท้นัที  
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2.4.2  กระบวนการแปรรูปเมลด็กาแฟ 

เมื�อถึงฤดูกาลเก็บเกี�ยวผลกาแฟที�เก็บมาจากตน้กาแฟจะถูกนาํเขา้สู่กระบวนการแปรรูปหลากหลาย

ขั�นตอนจนไดเ้ป็นผลิตภณัฑก์าแฟที�มีคุณภาพดี โดยกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสารเป็นกระบวนการ

พื�นฐานที�มีความสําคญั เนื�องจากกาแฟสารสามารถนาํไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์กาแฟไดห้ลายชนิด 

กระบวนการผลิตกาแฟสารมีทั�งแบบเปียกและแบบแห้ง โดยกระบวนการผลิตกาแฟสารแบบเปียก    

มี 6 ขั�นตอน ไดแ้ก่ การคดัเลือกเมล็ดกาแฟสด การปอกเปลือก การกาํจดัเมือก การตาก การสีกาแฟ

กะลา การคดัเลือกสารกาแฟ ซึ� งแตกต่างกบักระบวนการผลิตกาแฟสารแบบแห้ง เนื�องจากหลงั

คดัเลือกเมล็ดกาแฟสดจะนาํเมล็ดกาแฟสารไปตากทนัทีโดยไม่ผา่นขั�นตอนการปอกเปลือกและ   

การกาํจดัเมือก ดงันั�นกาแฟสารจึงมีกระบวนการผลิตดงันี�  

 

2.4.2.1  กระบวนการผลิตกาแฟสารแบบเปียก (Wet Process) 

กระบวนการนี� สามารถผลิตกาแฟสารที�มีคุณภาพดี รสชาติดีกว่า ราคาจาํหน่ายสูงกว่ากระบวนการ

ผลิตกาแฟสารแบบแห้ง จึงเป็นที�นิยมกันแพร่หลาย โดยมีกระบวนการผลิตดังนี� (กรมส่งเสริม

การเกษตร, 2556) 

1) การคดัเลือกผลกาแฟสด ผลกาแฟที�เก็บมาจากตน้กาแฟจะถูกคดัเลือกเฉพาะผลกาแฟที�มี 

ความเหมาะสม เป็นผลกาแฟสุกมีสีแดง สีส้ม และเป็นเมล็ดที�ไม่มีร่องรอยของมอดเจาะผลกาแฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.2  ผลกาแฟโรบสัตา้ 

 

2) การปอกเปลือก นาํผลกาแฟสุกที�ผา่นการคดัเลือกมีแยกเปลือกผลกาแฟออก เรียกวธีินี�วา่ 

การสีสด ดว้ยเครื�องปอกเปลือก โดยใช้นํ� าในขณะที�เครื�องทาํงาน ควรปอกเปลือกไม่เกิน 24 ชั�วโมง

หลังการเก็บเกี�ยวผลกาแฟ เนื�องจากผลกาแฟจะเกิดการหมกัซึ� งจะทาํให้คุณภาพของกาแฟสารมี

รสชาติเสียไป  
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รูปที� 2.3  เครื�องปอกเปลือกผลกาแฟ 

 

3) การกาํจดัเมือก เมล็ดกาแฟที�ปอกเปลือกนอกออกแลว้จะมีเมือกหุม้เมล็ดกาแฟ ซึ� งจะตอ้ง 

กาํจดัเมือกที�ติดอยูอ่อก โดยนาํเมล็ดกาแฟที�ปอกเปลือกออกแลว้มาแช่ในบ่อซีเมนต ์ที�ระดบันํ� าสูงกวา่

เมล็ดกาแฟ เป็นเวลา 24-48 ชั�วโมง กรณีที�แช่เมล็ดกาแฟนานเกิน 24 ชั�วโมง จะตอ้งระบายนํ� าออกทาง

รูระบายดา้นล่างของบ่อ แลว้เติมนํ� าลงไปอีกครั� ง หลงัจากแช่เมล็ดกาแฟแลว้ตอ้งนาํเมล็ดกาแฟมาลา้ง

ใหส้ะอาดและขดัเมล็ดกาแฟในตะกร้าหรือตะแกรงถี� หลงัจากขดัแลว้เมล็ดกาแฟจะไม่ลื�น แลว้นาํไป

ลา้งดว้ยนํ�าสะอาดอีกครั� ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.4  การกาํจดัเมือกกาแฟในบ่อซีเมนต ์(ซา้ย) และตะกร้าขดัเมือกกาแฟ (ขวา) 

 

4) การตาก เมล็ดกาแฟที�ผา่นการลา้งทาํความสะอาดแลว้จะถูกนาํมาตากในสถานที�อากาศ 

ถ่ายเทสะดวก  รับแสงแดดตลอดวนั นาํเมล็ดกาแฟมาเกลี�ยลงบนลานตากหรือตาข่ายพลาสติกบนแคร่

ไมไ้ผที่�สะอาด มีวสัดุปูรอง ไดแ้ก่ ตาข่ายไนล่อน เพื�อสะดวกต่อการเก็บเมื�อฝนตก เกลี�ยเมล็ดกาแฟ

กระจายสมํ�าเสมอไม่ควรหนาเกิน 5 เซนติเมตร วนัละ 2-4 ครั� ง จะทาํให้เมล็ดแห้งเร็วขึ�น หากตาก

เมล็ดกาแฟในเวลากลางคืนควรใชพ้ลาสติกคลุมเพื�อป้องกนันํ�าฝนหรือนํ�าคา้ง ใชเ้วลาตากประมาณ 15 

วนั เมล็ดจะมีความชื�นไม่เกินร้อยละ 13 

 

 



17 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.5  อาคารตากกาแฟใชพ้ลงังานแสงอาทิตย ์(ซา้ย) และการตากกาแฟ (ขวา) 

 

5) การสีกาแฟกะลา เมล็ดกาแฟที�ตากแลว้จะมีลกัษณะแหง้และมีเปลือกกาแฟแหง้ติดอยู ่ 

เรียกวา่กาแฟกะลา จึงตอ้งนาํเมล็ดกาแฟไปสีเพื�อเอาเปลือกกาแฟแหง้หรือกะลาออกดว้ยเครื�องสีกะลา 

จะไดก้าแฟสารมีลกัษณะผวิสีเขียวอมขาว 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.6  เครื�องสีกาแฟกะลา (ซา้ย) และกาแฟสาร (ขวา) 

 

6) การคดัเกรดสารกาแฟ กาแฟสารที�ผา่นการสีกะลาออกแลว้ จึงนาํมาคดัขนาดเพื�อแบ่ง 
เกรด โดยใช้ตะแกรงร่อน ขนาดรู 5.5 มิลลิเมตร เพื�อแยกกาแฟสารที�สมบูรณ์ออกจากกาแฟสารที�

แตกหักรวมถึงสิ� งเจือปน เมล็ดกาแฟที�มีสีดําซึ� งเกิดจากเชื�อราบางประเภท หรือใช้เครื� องมือ

อิเล็กทรอนิกส์ เครื�องที�ใชแ้รงเหวี�ยง  
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2.4.2.2  กระบวนการผลิตกาแฟสารแบบแหง้ (Dry Process) 

กาแฟสารเป็นผลผลิตที�ไดจ้ากกระบวนการนี�  โดยกาแฟสารที�ผ่านกระบวนการผลิตแบบแห้งจะได้

เมล็ดที�มีคุณภาพนอ้ยกวา่กระบวนการผลิตกาแฟสารแบบเปียก กระบวนการผลิตมีดงันี�  (กรมส่งเสริม

การเกษตร, 2556) 

1) การคดัเลือกผลกาแฟสด ผลกาแฟที�เก็บมาจากตน้กาแฟจะถูกคดัเลือกเฉพาะผลกาแฟที�มี 

ความเหมาะสม ไม่มีร่องรอยของมอดเจาะผลกาแฟ 

 

2) การตาก นาํผลกาแฟมาตากแดดบนลานตากที�สะอาดมีวสัดุปูรอง ไดแ้ก่ ตาข่ายไนล่อน  

เพื�อสะดวกต่อการเก็บเมื�อฝนตก ในสถานที�อากาศถ่ายเทสะดวก ไดรั้บแสงแดดเต็มที� เกลี�ยให้เสมอ

ทั�วกนัดว้ยความหนาไม่เกิน 5 เซนติเมตร และพลิกกลบัผลกาแฟสมํ�าเสมอ วนัละ 4 ครั� ง เพื�อป้องกนั

เชื�อราที�เมล็ดกาแฟ ระยะเวลาตากแหง้ที�เหมาะสมประมาณ 15 วนั หรือสังเกตเสียจากผลกาแฟแห้งจะ

มีเสียงของเปลือกกบัเมล็ดกระทบกนั เมล็ดจะมีความชิ�นไม่เกินร้อยละ 13  

 

3) การสีกาแฟกะลา เมล็ดกาแฟที�ตากแลว้จะมีลกัษณะแหง้และมีเปลือกกาแฟแหง้ติดอยู ่ 

เรียกวา่กาแฟกะลา จึงตอ้งนาํเมล็ดกาแฟไปสีเพื�อเอาเปลือกกาแฟแหง้หรือกะลาออกดว้ยเครื�องสีกะลา 

จะไดก้าแฟสารมีลกัษณะผวิสีเขียวอมขาว 

 

4) การคดัเกรดสารกาแฟ กาแฟสารที�ผา่นการสีกะลาออกแลว้ จึงนาํมาคดัขนาดเพื�อแบ่ง 
เกรด โดยใช้ตะแกรงร่อน ขนาดรู 5.5 มิลลิเมตร เพื�อแยกกาแฟสารที�สมบูรณ์ออกจากสารกาแฟที�

แตกหักรวมถึงสิ� งเจือปน เมล็ดกาแฟที�มีสีดํา ซึ� งเกิดจากเชื�อราบางประเภท หรือใช้เครื� องมือ

อิเล็กทรอนิกส์ เครื�องที�ใชแ้รงเหวี�ยง  
 

การจดัเก็บเมล็ดกาแฟหลงัผา่นการกระบวนการปอกเปลือกกาแฟแห้งหรือกะลาออก จดัเก็บไวใ้นรูป

ของกาแฟสาร เพราะสามารถรักษาเนื�อกาแฟและป้องกนัความชิ�นกาแฟไดดี้ บรรจุในกระสอบป่าน

ใหม่ และควรกลบัดา้นในของกระสอบป่านออกมาผึ�งลมก่อนนาํไปใช ้เก็บในโรงเก็บที�มีอากาศถ่ายเท

ไดส้ะดวก ไม่มีกลิ�นเหม็นหรืออบัชื�น โดยมีความชื�นสัมพทัธ์ในโรงเก็บเมล็ดกาแฟไม่เกินร้อยละ 60 

ก่อนนาํกาแฟสารไปแปรรูปตอ้งนาํกาแฟสารที�จดัเก็บไวม้าคดัคุณภาพเพื�อคดัแยกเมล็ดเสียที�มีสีดาํซึ� ง

เกิดจากเชื� อราบางประเภท โดยมีกระบวนการแปรรูปที�สําคัญ ได้แก่ กระบวนการคั�วกาแฟ 

กระบวนการบดกาแฟ และกระบวนการผลิตกาแฟผงสาํเร็จรูป 
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2.4.3  กระบวนการคั�วกาแฟ 

การคั�วเมล็ดกาแฟเป็นกระบวนการที�สําคญัมาก เนื�องจากการคั�วกาแฟจะเพิ�มคุณค่าให้กาแฟ  มีกลิ�นหอม 

รสชาติเขม้ขน้ การคั�วตอ้งคั�วด้วยความร้อนสมํ�าเสมอเท่ากนัทุกเมล็ด สีของเมล็ดกาแฟจะเปลี�ยนเป็น       

สีนํ� าตาลจนถึงดาํ ส่วนประกอบของเครื� องคั�วกาแฟ ได้แก่ ตวัเครื� องคั�ว ซึ� งเป็นถังเหล็ก แสตนเลส           

มีฉนวนกันความร้อน นอกจากนี� ยงัมีเครื� องให้ความร้อน ซึ� งอาจใช้ความร้อนจากก๊าซหุงต้มหรือ

พลงังานไฟฟ้า และถงัเป่าเยน็ ซึ� งช่วยให้เมล็ดกาแฟเยน็ตวัลงดว้ยการกวนเมล็ด มีพดัลมเป่าช่วยถ่ายเท

ความร้อน โดยการคั�วมี 3 ระดบั (บุญทอง มุ่งสิริขจร และเกรียงสิทธิ�   ศิริชาติไชย, 2549) ดงันี�   

1) การคั�วกาแฟอ่อน เมล็ดกาแฟคั�วจะมีสีนํ�าตาลอ่อน ไม่มีความมนับนผวิเมล็ด ใชอุ้ณหภูมิ 

คั�วประมาณ 200 – 210 องศาเซลเซียส ชนิดของกาแฟที�ไดจ้ากการคั�วอ่อน ไดแ้ก่ Blue Mountain, 

Mocca Coffee 

 

2) กาแฟคั�วปานกลาง เมล็ดกาแฟคั�วจะมีสีนํ�าตาลปานกลาง มีความมนัเคลือบที�ผวิเมล็ดบา้ง  

ใชอุ้ณหภูมิคั�วประมาณ 210 -220 องศาเซลเซียส นิยมดื�มในประเทศแถบทวีปยุโรป ชนิดของกาแฟที�

ไดจ้ากการคั�วปานกลาง ไดแ้ก่ American Coffee, Irich Coffee, Java Coffee, Bracilian Coffee 

 

3) กาแฟคั�วเขม้ เมล็ดกาแฟคั�วจะมีสีนํ�าตาลเขม้จนเกือบดาํ มีความมนัเคลือบผวิเมล็ดชดัเจน  

การคั�วใชอุ้ณหภูมิประมาณ 220 – 240 องศาเซลเซียส มีความนิยมดื�มกาแฟประเภทนี� ในประเทศอิตาลี 

ฝรั�งเศส และประเทศไทย การคั�วจาํหน่ายอยูใ่นปัจจุบนั ไดแ้ก่ Vienna Roast, Italian Roast (Espresso), 

French Roast  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.7  การคั�วกาแฟ 
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กระบวนการคั�วจะเปลี�ยนสภาพจากกาแฟสารที�ไม่มีกลิ�นและไม่มีรสชาติสู่เมล็ดกาแฟที�มีสี กลิ�น 

รสชาติเขม้ขน้ ในระหวา่งการคั�วเมล็ดกาแฟจะเกิดการเปลี�ยนแปลงดงันี�  

 

ช่วงแรกเมล็ดกาแฟที�ถูกคั�วจะดูดซบัพลงังานความร้อน ทาํให้เมล็ดสูญเสียความชื�นและเมล็ดมีสีเขียว

อมเทาจะเปลี�ยนไปเป็นสีเขียวอมเหลือง จนถึงสีเหลืองซีด กลิ�นของกาแฟจะเปลี�ยนแปลงคล้ายกลิ�น

ขนมปังธัญพืช เมล็ดกาแฟสูญเสียนํ� าประมาณร้อยละ 70-90 หลงัจากนั�นเกิดปฏิกิริยาไพโรไลซีส 

ภายในเมล็ดกาแฟ โดยนํ�าในเมล็ดกาแฟจะเปลี�ยนแปลงเป็นไอนํ�า เกิดความดนัต่อผนงัเซลลจึ์งจะมีเสียง

เมล็ดกาแฟแตก เมล็ดกาแฟเปลี�ยนจากสีเหลืองซีดเป็นสีเหลืองนํ� าตาล ซึ� งเกิดจากการเปลี�ยนแปลงของ

นํ� าตาลโมเลกุลรวม เมื�อนํ� าภายในเซลล์ระเหยจะส่งผลให้โครงสร้างเมล็ดกาแฟถูกทาํลาย ทาํให้เมล็ด

กาแฟมีขนาดใหญ่กว่าเมล็ดกาแฟดิบประมาณร้อยละ 40-60 และความหนาแน่นของเมล็ดลดลง          

ผิวเมล็ดกาแฟเริ� มมีความมนัวาว ปัจจยัที�สําคัญของการคั�วเมล็ดกาแฟขึ� นอยู่กับเวลาและอุณหภูมิ          

ถา้เมล็ดกาแฟไดรั้บความร้อนเป็นเวลานานเกินไปจะทาํกาแฟเขม้ดาํเกินไปหรือกาแฟไหม ้เมล็ดกาแฟ

ที�คั�วจนไดร้ะดบัที�ตอ้งการแลว้จึงเทเมล็ดกาแฟออกจากเครื�องคั�วและทาํให้เยน็ลงอย่างรวดเร็ว โดย

การใชอ้ากาศเยน็เป่า หรือดูดความร้อนออก เพื�อควบคุมคุณภาพของเมล็ดกาแฟ  

 

2.4.4  กระบวนการบดกาแฟ 

เมล็ดกาแฟที�นาํมาชงดื�มตอ้งผา่นกระบวนการบดเป็นผง เมล็ดกาแฟที�บดแลว้จะมีพื�นที�สัมผสันํ� ามาก

ขึ�น ทาํให้สารละลายและสารระเหยที�อยูใ่นเมล็ดกาแฟถูกสกดัออกมาโดยการละลายนํ� า การบดเมล็ด

กาแฟ มี 4 แบบ ไดแ้ก่ แบบหยาบ แบบหยาบปานกลาง แบบละเอียด และแบบละเอียดมาก กาแฟแบบ

บดหยาบจะมีรสชาติกาแฟอ่อนกวา่กาแฟแบบบดละเอียด เวลาที�ใชช้งกาแฟแบบบดละเอียดจะใชน้อ้ย

กวา่กาแฟแบบบดหยาบ ซึ� งการบดกาแฟควรเลือกเครื�องบดให้เหมาะสมกบัความละเอียดของกาแฟที�

ตอ้งการบด เนื�องจากอุปกรณ์ที�ใช้ในการชงกาแฟมีหลายชนิด จึงจาํเป็นจะต้องใช้เครื� องบดให้มี

ความสัมพนัธ์กบัการชง ในอดีตบดกาแฟดว้ยวธีิตาํในครก ต่อมาไดพ้ฒันาเป็นเครื�องบดดว้ยมือ จนถึง

ปัจจุบนัมีเครื�องบดกาแฟไฟฟ้าที�สามารถปรับความหยาบและความละเอียดของการบดได้ (กรม

ส่งเสริมการเกษตร) ทั�งนี�การผลิตกาแฟคั�วบดมีแผนผงัการผลิตแสดงดงัรูปที� 2.8 
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รูปที� 2.8  แผนผงัการผลิตกาแฟคั�วบด  

          (องคก์ารบริหารจดัการก๊าซเรือนกระจก, 2556) 

 

 

กาแฟเชอรี� ล้าง - ลอยนํ�า 

ปอกเปลอืก 

ขัดเมือก – หมัก 

ล้าง – ตากแห้ง 

จัดเกบ็ 

กาแฟกะลา 

สีกะลา 

เป่าลมทาํความสะอาด 

คัดคุณภาพ 

จัดเกบ็ 

กาแฟสาร 

คั�วกาแฟ 

จัดเกบ็ในห้องเย็น 

บดกาแฟ 

นํ�าเสีย 

บําบัดนํ�าเสีย 

กากของเสีย 

บรรจุหีบห่อ 
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2.4.5  กระบวนการผลติกาแฟผงสําเร็จรูป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.9  กระบวนการผลิตกาแฟผงสาํเร็จรูป 

 (องคก์ารบริหารจดัการก๊าซเรือนกระจก, 2558) 

 

กาแฟผงสาํเร็จรูปเป็นผลิตภณัฑก์าแฟที�ไดรั้บความนิยม เนื�องจากกาแฟผงสําเร็จรูปมีความสะดวกต่อ

การบริโภค (บุญทอง มุ่งสิริขจร และ เกรียงสิทธิ�  ศิริชาติไชย, 2549) โดยกระบวนการผลิตกาแฟผง

สาํเร็จรูปมีขั�นตอนการแปรรูป แสดงดงัรูปที� 2.9 และมีขั�นตอนการแปรรูปอยา่งละเอียด ดงันี�  

1) การคั�ว เมื�อเมล็ดกาแฟผา่นการทาํความสะอาด คดัเลือกเมล็ดแลว้ และเขา้สู่กระบวนการ 

คั�วเมล็ดกาแฟสดจนเปลี�ยนสภาพไปสู่เมล็ดกาแฟที�มีสี กลิ�น รสชาติแบบกาแฟ โดยอุณหภูมิที� 165 

องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที�เหมาะสมสําหรับคั�ว ใช้เวลาประมาณ 8-15 นาที และสีของเมล็ดกาแฟ

จะเปลี�ยนสีตามระยะเวลา 

 

2) การบด เมื�อคั�วกาแฟ ณ อุณหภูมิและเวลาที�เหมาะสม จะนาํเมล็ดกาแฟคั�วมาบดเป็นผง  

แลว้นาํไปสกดัเป็นนํ�ากาแฟ 

 

 

 

ทาํความสะอาด 

คั�วและบดกาแฟ 

สกดันํ�า กลิ�น และ

เคี�ยวข้น 

พ่นฝอย 

ผสม 

บรรจุ 

วตัถุดิบ 
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3) การสกดักาแฟ เมล็ดกาแฟมีสารประกอบที�ใหก้ลิ�น จึงตอ้งแยกกลิ�นออก เพื�อถนอมกลิ�น 

กาแฟให้คงอยูโ่ดยไม่สูญเสียกลิ�นจากกระบวนการผลิต ก่อนนาํเมล็ดกาแฟไปสกดัของแข็งที�ละลาย

นํ�าไดใ้นเมล็ดกาแฟ ดว้ยไอนํ�าผา่นกาแฟที�ค ั�วแลว้ ขณะที�ไอนํ� าผา่นฐานรองรับกาแฟ สารที�ให้กลิ�นจะ

ถูกควบแน่นดว้ย Tubular condenser โดยกลิ�นจะนาํไปผสมกบันํ� ากาแฟที�ผ่านการสกดัในภายหลงั 

การสกดักาแฟที�มีนํ�าเป็นตวัทาํละลาย มี 3 วธีิ ดงันี�  

- Percolation battesrs เป็นวธีิสกดักาแฟที�ใชท้ั�วไป โดยนาํกาแฟคั�วบรรจุลงในภาชนะ  

แลว้นาํเมล็ดกาแฟคั�วไปสกดัของแข็งที�ละลายนํ� าไดแ้ลว้ผ่านนํ� าร้อนที�อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส 

ภายใตค้วามดนั 

- Countercurrent system เป็นระบบการไหลสวนทาง กาแฟจะผา่นเขา้สู่ภาชนะ 

ควบคุมอุณหภูมิในภาชนะทรงกลม และถูกยกขึ�นดา้นบนดว้ยสกรูเกลียวที�มีรอบการหมุน 10-22 รอบ

ต่อชั�วโมง นํ�าร้อนจะไหลลงมาจากดา้นบน เพื�อสกดัของแข็งที�ละลายนํ� าในกาแฟ นํ� ากาแฟที�ไดจ้ะถูก

ปล่อยออกดา้นล่าง ระบบนี�ตอ้งความคุมอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

- Slurry extraction กวนผสมกาแฟและนํ�าในแทงคแ์ลว้แยกดว้ยการเหวี�ยง มีขอ้เสียดา้น 

เครื�องจกัร เนื�องจากมีราคาสูงมาก  

 

4) การทาํแหง้  นาํนํ�ากาแฟผสมกลิ�นที�แยกไวแ้ลว้ทาํใหแ้หง้ดว้ยเครื�องทาํแหง้แบบพน่ฝอย  

เครื�องทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ และเครื�องทาํแหง้แบบลูกกลิ�ง มีรายละเอียดดงันี�  

- การทาํแหง้แบบพน่ฝอย (Spray Drying) การทาํกาแฟผงดว้ยการพน่นํ�ากาแฟขนาด 

หยดนํ� า ในถงัทาํแห้งขนาดใหญ่ สัมผสักบักระแสลมร้อนที�ไหลในทิศทางเดียวกนั ที�อุณหภูมิ 150-

300 องศาเซลเซียส กาแฟแห้งที�ไดจ้ะแยกออกดว้ย Centrifugal atomizer เมื�อนํ� าระเหยหมดจะเหลือ

กาแฟผง ส่วนของเหลวที�เหลือจะนาํไปสร้างหยดนํ�ากาแฟอีกครั� ง 

- การทาํแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (Freeze drying) เป็นการทาํแหง้ดว้ยการระเหิด โดยทาํ 

ให้นํ� ากาแฟเยน็ตวัลงจนมีลกัษณะเป็นเกร็ดแข็ง แลว้นาํนํ� ากาแฟไประเหิดภายใตค้วามดนัและนาํไป

ผา่นความร้อน ไอที�เกิดขึ�นจะถูกดูดไปควบแน่นในคอยล์เยน็  

- การทาํแหง้แบบลูกกลิ�ง(Drum drying) การทาํแหง้โดนนํ�ากาแฟตอ้งสัมผสักบัลูกกลิ�ง 

รูปทรงกระบอกที�ร้อน แต่ไม่เป็นที�นิยมในขณะนี�  
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2.5  การประเมินการปล่อยก๊าซเรือนกระจก (Greenhouse Gas Emission: GHG) 
 

ก๊าซเรือนกระจกเป็นก๊าซที�มีคุณสมบติัในการดูดซบัคลื�นรังสีความร้อน หรือรังสีอินฟาเรดไดดี้ จึงมี

ความจาํเป็นต่อการรักษาอุณหภูมิในบรรยากาศของโลกให้คงที� เมื�อมีการเพิ�มขึ�นของก๊าซเรือนกระจก 

ส่งผลใหช้ั�นบรรยากาศมีความสามารถในการกกัเก็บรังสีความร้อนไดม้ากขึ�น ส่งผลใหอุ้ณหภูมิเฉลี�ย

ของชั�นบรรยากาศที�เพิ�มขึ�นดว้ย ดงัปรากฏการณ์ที�ความร้อนถูกกกัเก็บไวใ้นชั�นบรรยากาศเกินสมดุล

เรียกวา่ปรากฏการณ์เรือนกระจก (Greenhouse Effect) (องคก์ารบริหารจดัการก๊าซเรือนกระจก, 2558) 

ทั�งนี� คณะกรรมการระหวา่งรัฐบาลวา่ดว้ยการเปลี�ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ (Intergovernmental Panel 

on Climate Change: IPCC) ซึ� งเป็นองค์กรที�มีหน้าที�โดยตรงดา้นการจดัทาํรายงานและคู่มือการ

คาํนวณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกแห่งชาติ ปี ค.ศ. 2006 (2006 IPCC Guidelines for National 

Greenhouse Gas Inventories) โดยการประเมินการปล่อยก๊าซเรือนกระจกสามารถคาํนวณไดด้งั

สมการที� 2.1 

 

ปริมาณก๊าซเรือนกระจกจากกิจกรรม = ขอ้มูลกิจกรรม (หน่วย)  x                                   (2.1) 

         (kg CO2 e)            ค่าสัมประสิทธิ� การปล่อยก๊าซเรือนกระจกแต่ละกิจกรรม 

                                 (kg CO2 e/หน่วย) 

 

การคาํนวณปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกตามมาตรฐานสากลไดก้าํหนดไว ้3 ระดบั ซึ� งแบ่งตาม

ความละเอียดของขอ้มูลกิจกรรม ดงันี�  

 

1) ระดบัที� 1 เป็นวิธีพื�นฐาน โดยใช้ขอ้มูลกิจกรรมซึ� งเป็นขอ้มูลทุติยภูมิ และใช้ค่าเฉลี�ย

สัมประสิทธิ� การปล่อยก๊าซเรือนกระจกที�ได้จากรายงานการศึกษาวิจยัที�เกี�ยวข้องเป็นค่าอ้างอิง 

(Default Emission Factor) ในการคาํนวณ 

 

2) ระดบัที� 2 ขอ้มูลมีความถูกตอ้งและแม่นยาํกวา่ระดบัที� 1 เนื�องจากขอ้มูลกิจกรรมมีความ

ละเอียดมากขึ� นและใช้ค่าเฉลี�ยสัมประสิทธิ� การปล่อยก๊าซเรือนกระจกระดับประเทศ (Country 

Specific Emission Factor) 

 

3) ระดบัที� 3 วิธีที�มีความถูกตอ้งและแม่นยาํมากที�สุด เนื�องจากใช้ขอ้มูลกิจกรรมในระดบั

โรงงาน และค่าตรวจวดัระดบัโรงงานในการคาํนวณ  
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การประเมินการปล่อยก๊าซเรือนกระจกจะรายงานผลในรูปก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า (CO2e) 

ซึ� งค่าก๊าซเรือนกระจกตวัอื�นๆจะตอ้งเทียบดว้ยค่าศกัยภาพที�ทาํให้เกิดสภาวะโลกร้อน ดงัแนวปฏิบติั

ตามคู่มือการคาํนวณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกแห่งชาติ ปี ค.ศ. 2006 (2006 IPCC Guidelines for 

National Greenhouse Gas Inventories) โดยกาํหนดให้รายงานปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจก

ภายใตพ้ิธีสารเกียวโตทั�งหมด 7 ชนิด แสดงดงัตารางที� 2.5  

 

ตารางที� 2.5  ก๊าซเรือนกระจกที�ถูกควบคุมภายใตพ้ิธีสารเกียวโตและค่าศกัยภาพการทาํใหโ้ลกร้อน   

       (Global Warming Potential: GWP) (IPCC Fourth Assessment Report: Climate Change    

       2007) 

 

2.6  คาร์บอนฟุตพริ�นท์ผลติภณัฑ์ (Carbon Footprint of product: CPF) 
 

การประเมินร่องรอยคาร์บอนหรือคาร์บอนฟุตพริ�นทข์องผลิตภณัฑ ์เป็นวิธีการประเมินการปล่อยก๊าซ

เรือนกระจกของผลิตภณัฑ์ ดว้ยหลกัการประเมินผลกระทบทางสิ�งแวดลอ้มตลอดวฏัจกัรชีวิต (Life 

cycle assessment: LCA) ตั�งแต่ การไดม้าซึ� งวตัถุดิบ การผลิต การขนส่ง การใชง้าน และการกาํจดัซาก

ผลิตภณัฑ ์(กรมส่งเสริมคุณภาพสิ�งแวดลอ้ม, 2554) ค่าศกัยภาพในการทาํให้โลกร้อน หรือปริมาณ

การปล่อยก๊าซเรือนกระจกสามารถประเมินไดจ้ากการคาํนวณหรือการวดัปริมาณก๊าซเรือนกระจก

แต่ละชนิดที�ถูกปล่อยออกสู่บรรยากาศ ซึ� งสามารถอา้งอิงตามคู่มือการคาํนวณการปล่อยก๊าซ

เรือนกระจกแห่งชาติ ปี ค.ศ. 2006 (2006 IPCC Guidelines for National Greenhouse Gas 

Inventories) ก๊าซเรือนกระจกที�ควบคุมภายใตพ้ิธีสารเกียวโต ประกอบดว้ยก๊าซจาํนวน 7 แสดงดงั

ตารางที�  2.5 โดยผลการคํานวณคาร์บอนฟุตพริ� นท์ของผลิตภัณฑ์จะแสดงในหน่วยของ

คาร์บอนไดออกไซดเ์ทียบเท่า (CO2 e) (องคก์ารบริหารจดัการก๊าซเรือนกระจก, 2558)  

ก๊าซเรือนกระจก 
ศักยภาพในการทาํให้เกดิภาวะโลกร้อน (GWP)  

เทยีบกบั CO2 (ภายในระยะเวลา 100 ปี) 

คาร์บอนไดออกไซด ์(CO2) 

มีเทน (CH4) 

ไนตรัสออกไซด ์(N2O) 

ไฮโดรฟลูออโรคาร์บอน (HFCs) 

เปอร์ฟลูออโรคาร์บอน (PFCs) 

ซลัเฟอร์เอกซะฟลูออไรด ์(SF6) 

ไนโตรเจนไตรฟลูออไรด ์(NF3) 

1 

25 

298 

124 – 14,800 

7,390 – 12,800 

22,800 

17,200 
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2.6.1  ขั�นตอนการประเมนิคาร์บอนฟุตพริ�นท์ผลติภัณฑ์ 

การประเมินคาร์บอนฟุตพริ�นท์ของผลิตภณัฑโ์ดยใชห้ลกัการประเมินผลกระทบต่อสิ�งแวดลอ้มจาก

การปล่อยก๊าซเรือนกระจกตลอดวฏัจกัรชีวิตของผลิตภณัฑ์ มีขั�นตอนการประเมิน 4 ขั�นตอน ไดแ้ก่ 

การกาํหนดเป้าหมายและขอบเขตการศึกษา การวิเคราะห์บญัชีรายการสิ�งแวดลอ้ม การประเมินผล

กระทบ และการแปรผล  
 

2.6.1.1  การกาํหนดเป้าหมายและขอบเขตการศึกษา 

การกาํหนดเป้าหมายการศึกษาเป็นขั�นตอนที�มีความสําคญั เนื�องจากเป็นการกาํหนดวตัถุประสงค ์

เหตุผลความจาํเป็นของการศึกษา ซึ� งตอ้งระบุการใช้ประโยชน์จากการศึกษา เพื�อเป็นแนวทางในการ

สรุปผลและการนาํไปใช ้ ส่วนการกาํหนดขอบเขตเป็นการบ่งชี�และกาํหนดสิ�งที�ตอ้งการประเมินและ

รวบรวม เพื�อนาํไปสู่ผลลพัธ์ตามเป้าหมาย  

 

การประเมินการปล่อยก๊าซเรือนกระจกมี 2 รูปแบบ โดยสามารถนาํมาประเมินด้วยวิธีใดวิธีหนึ� ง 

(องคก์ารบริหารจดัการก๊าซเรือนกระจก, 2558) ดงันี�  

1) แบบ Cradle-to-Grave (Business- to-Consumer: B2C) รูปแบบการประเมินการปล่อยก๊าซ 

เรือนกระจกจากการปล่อยก๊าซเรือนกระจกตลอดวฏัจกัรชีวติของผลิตภณัฑ ์ครอบคลุมตั�งแต่ กระบวนการ

ไดม้าซึ� งวตัถุดิบ การผลิต  การขนส่งและกระจายสินคา้ การใชง้านและการกาํจดัซากผลิตภณัฑ ์แผนผงั

การประเมินแสดงดงัรูปที� 2.10 

 

 

 

 

 

รูปที� 2.10  แผนผงัวฏัจกัรชีวิตสาํหรับการประเมินคาร์บอนฟุตพริ�นท ์ 

แบบ Business- to-Consumer (กรมส่งเสริมคุณภาพสิ�งแวดลอ้ม, 2554) 

 

2) แบบ Cradle-to-Gate (Business-to- Business: B2B) รูปแบบการประเมินการปล่อยก๊าซ 

เรือนกระจกจากการปล่อยก๊าซเรือนกระจก คลอบคลุมตั�งแต่ การไดม้าซึ� งวตัถุดิบการขนส่ง การผลิต 

จนถึง หนา้โรงงานพร้อมส่งออก หรือจนถึงที�เป็นสารขาเขา้หรือวตัถุดิบของผูผ้ลิตรายต่อไป แผนผงั

การประเมินแสดงดงัรูปที� 2.11 

 

 

การไดม้าซึ� งวตัถุดิบ การผลิต การกระจายสินคา้ การใชง้าน การกาํจดัซาก 
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รูปที� 2.11  แผนผงัวฏัจกัรชีวิตสาํหรับการประเมินคาร์บอนฟุตพริ�นท ์

แบบ Business-to- Business (กรมส่งเสริมคุณภาพสิ�งแวดลอ้ม, 2554) 

 

นอกจากนี� การกาํหนดขอบเขตตอ้งบ่งชี� และกาํหนดประเด็นที�ตอ้งใช้ประเมินอย่างชัดเจน เพื�อให้

สอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคที์�ตอ้งการศึกษา ไดแ้ก่ 

1) การกาํหนดหน่วยการทาํงาน (Functional unit) การคาํนวณคาร์บอนฟุตพริ�นท์ตอ้ง

กาํหนดหน้าที�และหน่วยการทาํงาน เพื�อใช้แสดงผลจากการประเมินคาร์บอนฟุตพริ�นท์ ซึ� งผลการ

ประเมินตอ้งอยูใ่นรูปคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่าต่อหน่วยการทาํงาน การกาํหนดระบบผลิตภณัฑ ์

(Product system) ระบุทุกขั�นตอนที�มีในวฏัจกัรชีวติของผลิตภณัฑที์�ตอ้งการประเมิน  

 

2) การกาํหนดขอบเขตของระบบ (System boundary) เพื�อแสดงขอบเขตการศึกษา ระบบ 

ของผลิตภณัฑ ์โดยระบุสารขาเขา้และสารขาออกที�เกี�ยวขอ้งในแต่ละกระบวนการยอ่ย เนื�องจากจะทาํ

ใหท้ราบชนิดขอ้มูลที�สามารถนาํมาประเมินไดห้รือมีขอ้มูลใดบา้งที�ไม่เกี�ยวขอ้ง 

 

2.6.1.2  การวเิคราะห์บญัชีรายการ  

การทาํบญัชีรายการเพื�อเก็บรวบรวมขอ้มูล จากขั�นตอนต่างๆที�กาํหนดไวใ้นเป้าหมายและขอบเขต 

การได้มาซึ� งข้อมูลนั�นอาจใช้เวลามากและยุ่งยากหากขาดการวางแผนที�ดี ข้อมูลหลักที�ต้องเก็บ

รวบรวม ได ้แก่ ขอ้มูลปริมาณการใชว้ตัถุดิบ และพลงังานที�เกี�ยวขอ้งกบัการผลิตสินคา้ตลอดวฏัจกัร

ของสินคา้นั�น รายละเอียดในการเก็บขอ้มูลในแต่ละชั�นตอน (กรมส่งเสริมคุณภาพสิ�งแวดลอ้ม, 2554) 

ไดแ้ก่ 

 

 

 

 

 

 

 

 

การไดม้าซึ� งวตัถุดิบ การผลิต 
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รูปที� 2.12  ตวัอยา่งขอ้มูลในการจดัทาํบญัชีรายการแต่ละขั�นตอนของกิจกรรม 

(กรมส่งเสริมคุณภาพสิ�งแวดลอ้ม, 2554) 

 

2.6.1.3  การประเมินผลกระทบ 

การประเมินผลกระทบที�เกิดขึ�นตามขอบเขตของวฏัจกัรชีวติผลิตภณัฑ์ ประเมินจากปริมาณการปล่อย

ก๊าซเรือนกระจก ตั�งแต่ การใช้วตัถุดิบ การใช้พลงังาน การขนส่ง การจดัการของเสีย เป็นตน้ ตาม

บญัชีรายการแลว้ประเมินผลกระทบในรูปคาร์บอนไดออกไซดเ์ทียบเท่า  

 

2.6.1.4  การแปลผล 

การวเิคราะห์ผลขอ้มูลโดยใชข้อ้มูลจากผลการจดัทาํบญัชีรายการและการประเมินผลกระทบเพื�อเสนอ

แนวทางแกไ้ขปัญหา และปรับปรุงผลกระทบต่อสิ�งแวดลอ้มในขอบเขตของวฏัจกัรชีวิตผลิตภณัฑ์ที�

ศึกษา  

 

2.6.2  การคาํนวณคาร์บอนฟุตพริ�นท์ 

การคาํนวณปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกของผลิตภณัฑ ์ดว้ยวิธีการคาํนวณคาร์บอนฟุตพริ�นท์

ผลิตภณัฑ ์(องคก์ารบริหารจดัการก๊าซเรือนกระจก, 2558) มีวธีิการดงันี�  

1) นาํขอ้มูลที�ไดม้าแต่ละขั�นตอน มาคาํนวณปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจก โดยการคูณ 

เขา้กบัค่าสัมประสิทธิ� การปล่อยก๊าซเรือนกระจก (Emission factor) ตามชนิดขอ้มูลกิจกรรม  

 

 

 

การไดม้าซึ�งวตัถุดิบ กระบวนการผลิต การกระจายสินคา้ การใชง้าน การจดัการซาก 

ชนิดและปริมาณ

ของวตัถุดิบ

ทั�งหมดที�ใชใ้น

การผลิตสินคา้

รวมถึงภาชนะ

บรรจุสินคา้ และ

การขนส่งวตัถุดิบ 

ทุกกิจกรรม ตั�งแต่

การรับวตัถุดิบ 

กระบวนการผลิต 

การขนส่ง/จดัเก็บ

ดา้นการผลิต  

 ผลพลอยได ้ 

ของเสีย  

การขนส่งสินคา้

และการจดัเก็บ

สินคา้  

พลงังานที�ตอ้ง

ใชใ้นระหวา่ง

ขั�นตอนการใช้

ผลิตภณัฑ ์เช่น 

การจดัเก็บ การ

เตรียม การ

ซ่อมบาํรุง 

การขนส่งซาก

ผลิตภณัฑ ์

พลงังานที�ใช้

จดัการซาก 

มลสารที�

ปล่อยโดยตรง 
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2) ผลลพัธ์ที�ไดท้ั�งหมดตอ้งอยูใ่นรูปคาร์บอนไดออกไซดเ์ทียบเท่าต่อหน่วยผลิตภณัฑ ์ 

เมื�อรวมปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดเ์ทียบเท่าต่อหน่วยผลิตภณัฑข์องทุกกระบวนการ จะทราบค่า

คาร์บอนฟุตพริ�นทข์องผลิตภณัฑน์ั�นๆ โดยมีรูปแบบการประเมินดงัต่อไปนี�   

(1) การประเมินแบบ Cradle-to-Grave (Business- to-Consumer: B2C) คาํนวณการปล่อย 

ก๊าซเรือนกระจกตลอดทั�งวฏัจกัร และระบุการปล่อยก๊าซเรือนกระจกในขั�นตอนการใชง้านผลิตภณัฑ ์

รวมถึงให้ขอ้มูลที�เป็นประโยชน์กบัผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ แนวทางการจดัการของเสียหลงัจากการใชง้านที�

เหมาะสม  

(2) การประเมินแบบ Cradle-to-Gate (Business-to- Business: B2B) คาํนวณปริมาณการ 

ปล่อยก๊าซเรือนกระจกบางช่วงของผลิตภณัฑต์ามขอบเขตการศึกษา ไดแ้ก่ ตั�งแต่การไดม้าซึ� งวตัถุดิบ

ถึงกระบวนการผลิต ทั�งนี�ขอ้มูลจากการประเมินไม่ควรเปิดเผยแก่ผูบ้ริโภคโดยตรง ควรเป็นขอ้มูล

สาํหรับส่งต่อใหก้บัองคก์รหรือผูผ้ลิตรายอื�นที�อยูภ่ายใตห่้วงโซ่อุปทานเดียวกนั 

 

(3) การประเมินแบบอื�นๆ ใหแ้สดงผลภายใตข้อบเขต Cradle-to-Grave (Business- to- 

Consumer: B2C) และCradle-to-Gate (Business-to- Business: B2B) เท่านั�น การประเมินนอกเหนือ

ขอบเขตดงักล่าวนาํไปใชเ้ป็นส่วนเพิ�มเติมของการประเมินอื�นๆสาํหรับผูใ้ชข้อ้มูล  

 

2.7  งานวจิยัที�เกี�ยวข้อง 
 

ปราณี หนูทองแกว้ และเศรษฐ์ สัมภตัตะกุล (2551) ไดท้าํการประเมินวฏัจกัรชีวิตของการผลิตไบโอ

ดีเซลจากปาล์มนํ� ามนั เพื�อประเมินผลกระทบทางสิ�งแวดลอ้มตลอดวฏัจกัรชีวิตของไบโอดีเซลจาก

นํ� ามนัปาล์ม โดยวิเคราะห์เปรียบเทียบผลกระทบดา้นสิ�งแวดลอ้มที�เกิดจากการไดม้าของไบโอดีเซล

จากนํ� ามนัปาล์ม 1 ลิตร จากกระบวนการทางการเกษตร การผลิตไบโอดีเซลนํ� ามนัปาล์ม และการนาํ

ใบโอดีเซลไปใช้งาน ดว้ยโปรแกรมสําเร็จรูป SimaPro7.1 ดว้ยตวัชี� วดั EDIP 2003 ซึ� งเป็นตวัชี� วดั

ทางดา้นสิ�งแวดลอ้มโดยแยกกลุ่มดชันีตามลกัษณะของผลกระทบที�เกิดขึ�นจริง พบวา่ การผลิตไบโอ

ดีเซลจากนํ� ามนัปาล์ม 1 ลิตร มีค่าผลกระทบ 1.52 x 10-3 พอยต ์ซึ� งเกิดจากการใชง้านไบโอดีเซลมาก

ที�สุด โดยมีค่าผลกระทบเท่ากบั 8.00 x 10-4 พอยต ์ รองลงมาไดแ้ก่ การผลิตไบโอดีเซลนํ� ามนัปาล์ม

และกระบวนการทางการเกษตร มีค่าผลกระทบที� 6.01 x 10-4 พอยต ์และ 1.23 x 10-4 พอยต ์ตามลาํดบั  

 

วศิญา สารปรัง (2553) ไดป้ระเมินผลกระทบทางสิ�งแวดลอ้มของกระบวนการผลิตกาแฟประเภท

เครื�องดื�มกระป๋อง โดยใชห้ลกัการประเมินวฏัจกัรชีวติ โดยพิจารณากระบวนการเพาะปลูก การขนส่ง 

กระบวนการคั�วและบดเมล็ดกาแฟ การสกดั ปรุงรส จนถึงกระบวนการบรรจุกระป๋อง เพื�อประเมินผล

กระทบด้านการใช้ประโยชน์จากนํ� า การใช้พลังงาน และปริมาณก๊าซเรือนกระจกที�ปล่อยจาก
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ผลิตภณัฑก์าแฟ 1 กระป๋อง ปริมาตร 180 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร จากการศึกษาพบวา่ กระบวนการผลิตมี

ปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกมากที�สุดเท่ากบั 0.0588 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า 

รองลงมา ไดแ้ก่ การเพาะปลูกและการขนส่งเท่ากบั 0.0249 และ 0.0212 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์

เทียบเท่า ตามลาํดบั โดยปริมาณการใช้นํ� าต่อผลิตภณัฑ์นี� คิดเป็นมูลค่า 0.025 บาทต่อกระป๋อง ใช้

พลงังานไฟฟ้าคิดเป็นมูลค่า 0.0683 บาทต่อกระป๋อง เมื�อประเมินขอ้มูลแลว้พบว่ามีการปล่อยก๊าซ

เรือนกระของผลิตภณัฑก์าแฟกระป๋อง มีค่า 0.1406 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซดเ์ทียบเท่า 

 

องคก์ารบริหารก๊าซเรือนกระจก (2555) ไดป้ระเมินคาร์บอนฟุตพริ�นทข์องผลิตภณัฑ์กาแฟคั�วบด สาย

พนัธ์ุอาราบิกา้ ขนาด 200 กรัม มีรูปแบบการประเมินแบบ Business-to-Consumer (B2C) ตั�งแต่

ขั�นตอนการได้มาของวตัถุดิบ การผลิต การกระจายสินค้า การบริโภค และการกําจัดซาก จาก

การศึกษาพบว่า คาร์บอนฟุตพริ�นท์ของผลิตภณัฑ์มีค่าเท่ากบั 1.77 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์

เทียบเท่า โดยขั�นตอนการใชง้านมีปริมาณคาร์บอนฟุตพริ�นทสู์งสุด ร้อยละ 38 จากการใชพ้ลงังานใน

การชงกาแฟ แต่การลดการปล่อยก๊าซค่อนขา้งยาก เนื�องจากขั�นตอนการใช้งานขึ�นอยู่กบัพฤติกรรม

ของผูบ้ริโภค รองลงมาได้แก่ ขั�นตอนการผลิต จากการปล่อยก๊าซมีเทนของระบบบาํบดันํ� าเสีย 

สามารถลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกได้จากการนาํก๊าซชีวภาพของระบบบาํบดัไปใช้ทดแทนก๊าซ     

ปิโตเลียมเหลวในการคั�วกาแฟ ขั�นตอนการกาํจดัซากและการไดม้าของวตัถุดิบก็มีส่วนสําคญัต่อการ

ปริมาณคาร์บอนฟุตพริ�นทคิ์ดเป็นร้อยละ 16.3 และ 15.9 ตามลาํดบั 

 

สถาบนัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ (2556) ไดศึ้กษา การประเมินคาร์บอน

ฟุตพริ�นท์และวอเตอร์ฟุตพริ�นทข์องกาแฟอาราบิกา้ เพื�อวิเคราะห์ปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจก 

การใช้นํ� า และผลกระทบทางสิ� งแวดล้อมตลอดวฏัจกัรชีวิตการผลิตกาแฟสารอาราบิก้า กาํหนด

ขอบเขตการศึกษาวิจยั ตั�งแต่ การเพาะตน้กลา้ การปลูก การดูแล การเก็บเกี�ยว และกระบวนการหลงั

การเก็บเกี�ยว (การผลิตกาแฟสาร) ประเมินผลที�หน่วยการทาํงาน 1 กิโลกรัมกาแฟสารอาราบิกา้ ดว้ย

หลกัการวเิคราะห์คาร์บอนฟุตพริ�นท ์วอเตอร์ฟุตพริ�นท ์และใชโ้ปรแกรม SimaPro 7.3.3 โดยศึกษาใน

เขตภาคเหนือที�อาํเภอแม่สรวย จงัหวดัเชียงราย เนื�องจากมีกาํลงัการผลิตมากกวา่ร้อยละ 60 ของพื�นที� 

ผลการศึกษาพบว่าค่าคาร์บอนฟุตพริ�นท์ของกาแฟอาราบิก้าที�ปลูกในร่มเงาสูงกว่าการปลูกแบบ

กลางแจ้ง  และปริมาณคาร์บอนฟุตพริ�นท์ของกระบวนการผลิตกาแฟสารอาราบิก้าวิธีแห้งมีค่า

มากกวา่วธีิเปียก ซึ� งคิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 62.669 ต่อ 37.37 ส่วนการประเมินวอเตอร์ฟุตพริ�นทพ์บวา่

ค่าวอเตอร์ฟุตพริ�นท์ของกาแฟอาราบิก้าที�ปลูกในร่มมีค่าสูงกว่าการปลูกแบบกลางแจ้ง โดยใน

กระบวนการผลิตกาแฟสารอาราบิกา้วิธีเปียกและวิธีแห้งมีค่าวอเตอร์ฟุตพริ�นทเ์ท่ากบั 55,406.92 และ 

55,259.73 ลูกบาศก์เมตรต่อตนักาแฟสาร ตามลาํดบั ทั�งนี� ค่าผลกระทบสิ�งแวดลอ้มเกิดมากที�สุดใน

ขั�นตอนการเพาะปลูก รองลงมาไดแ้ก่ การผลิตกาแฟสารและการขนส่ง 
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Hassard และคณะ (2014) ไดว้ิเคราะห์คาร์บอนฟุตพริ�นทแ์ละการใช้พลงังานจากผลิตภณัฑ์กาแฟ

ทางเลือกในประเทศญี�ปุ่น โดยศึกษาแบบ Cradle –to– Grave การคาํนวณคาร์บอนฟุตพริ�นทอ์า้งอิงวิธี 

PAS 2050:2011จากการสาํรวจร้านกาแฟบริเวณรอบมหาวิทยาลยัเกียวโต การศึกษาพบวา่กาแฟ ลาเต้

มีปริมาณคาร์บอนฟุตพริ�นทสู์งสุด รองลงมา ไดแ้ก่ กาแฟกระป๋อง กาแฟเอสเพสโซ ซึ� งมีค่าคาร์บอน

ฟุตพริ�นท์เท่ากบั 224 223 และ 49 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า โดยมีปริมาณการใช้

พลงังาน 0.76 0.54 และ 0.13 kWh ปัจจยัที�กาแฟลาเตมี้ค่าคาร์บอนฟุตพริ�นทสู์งสุด เนื�องจากกาแฟ

ลาเต้มีส่วนผสมของนมและจากขั�นตอนการผลิตกาแฟสาร ผลิตภัณฑ์กาแฟกระป๋องมีสัดส่วน

การตลาดลดลงร้อยละ 17 เนื�องจากผูบ้ริโภคหันมาใช้ถว้ยกาแฟของตนเองมากขึ�น ส่งผลให้กาแฟ

กระป๋องมีค่าคาร์บอนฟุตพริ�นทน์อ้ยกวา่กาแฟลาเต ้

 

Humbert และคณะ (2009) ไดป้ระเมินวฏัจกัรชีวิตของกาแฟชนิดกาแฟแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dried 

soluble coffee) โดยเปรียบเทียบระหวา่งการชงกาแฟดว้ยวิธีโบราณ (Drip filter) กบัการชงกาแฟดว้ย

เครื�องอตัโนมติั (Capsule espresso) ประเมินดว้ยวธีิประเมินวฏัจกัรชีวติเครื�องดื�มกาแฟในปริมาตร    1 

เดซิลิตร (dl)โดยใชข้อ้มูลจากผูผ้ลิตกาแฟและผูจ้ดัหาวตัถุดิบ จากการประเมินพบว่ากาแฟแห้งแบบ

พ่นฝอยใช้พลังงานแบบไม่หมุนเวียน 1 เมกกะจูล (MJ) ปล่อยก๊าซเรือนกระจกที� 0.07 กิโลกรัม

คาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า ใชน้ํ� าสูบจากกงัหนั 3 ถึง 10 ลิตร ทั�งนี� ขึ�นอยูก่บัวิธีการปลูกกาแฟ โดย

เฉลี�ยผลกระทบจะเกิดขึ�นในวฏัจกัรชีวติจากการหาวตัถุดิบ การเพาะปลูก การผลิต การบาํบดั การบรรจุ

เพื�อจาํหน่าย จนถึงการโฆษณา ส่วนอีกครึ� งของผลกระทบเกิดจากการผูใ้ชง้าน เมื�อเปรียบเทียบพบว่า

กาแฟแห้งแบบพ่นฝอย ใช้พลงังานน้อยจึงมีผลกระทบทางสิ�งแวดลอ้มน้อยกว่ากาแฟที�ชงดว้ยเครื�อง

อตัโนมติั และกาแฟแบบโบราณ  

 

Yuttitham และคณะ (2011) ทาํการศึกษาการประเมินคาร์บอนฟุตพริ�นของนํ� าตาลทรายที�ผลิตจากออ้ย

ในภาคตะวนัออกของประเทศไทย โดยศึกษาการปล่อยก๊าซเรือนกระจก ไดแ้ก่ คาร์บอนไดออกไซด ์

(CO2) มีเทน (CH4) และ ไนตรัสออกไซด ์ (N2O) ในระหวา่งการปลูกออ้ย และกระบวนการสกดั    

โดยในระหวา่งเพาะปลูกจะเก็บขอ้มูลการใชเ้ชื�อเพลิงฟอสซิล สารเคมี ปุ๋ยอินทรีย ์และขอ้มูลพลงังาน

ชีวมวลจากออ้ย การรวบรวมจากการสํารวจภาคสนาม แบบสอบถามและการสัมภาษณ์ การปล่อย

มลพิษของโรงงานนํ�าตาล การใชเ้ชื�อเพลิงฟอสซิล และปล่อยก๊าซเรือนกระจกจากการบาํบดันํ� าเสีย ซึ� ง

ไดอ้า้งอิงวิธีการคาํนวณคาร์บอนฟุตพริ�นจากการประเมินวฏัจกัรชีวิตและวิธีของ PAS 2050:2008 

(Specification for the assessment of the life cycle greenhouse gas emissions of goods and services) 

พบว่าการผลิตนํ� าตาลมีการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จาก 0.55 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์

เทียบเท่าต่อนํ� าตาล 1 กิโลกรัม การปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์นี� เป็นผลรวมของ 0.49 กิโลกรัม
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คาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่าต่อนํ� าตาล 1 กิโลกรัม จากการเพาะปลูกอ้อยและ 0.06 กิโลกรัม

คาร์บอนไดออกไซดเ์ทียบเท่าต่อนํ�าตาล 1 กิโลกรัม 

 

Martin และคณะ (2012) ศึกษาการปล่อยก๊าซเรือนกระจกจากการปลูกกาแฟดว้ยปัจจยัที�แตกต่างกนั

ภายใตก้ารจดัการแบบดั�งเดิมและแบบอินทรีย ์อา้งอิงวิธีการคาํนวณคาร์บอนฟุตพริ�นท์ดว้ยวิธีของ 

PAS 20S50:2008 และวิธีการของ IPCC Guideline for National GHG Inventories ศึกษาการปล่อย

ก๊าซ 3 ชนิด ไดแ้ก่ CO2 N2O และ CH4 โดยงานวิจยันี� จุดมุ่งหมายเพื�อตอ้งการพฒันาค่าสัมประสิทธิ�

การปล่อยก๊าซเรือนกระจก (Emission factor) ที�ใช้สําหรับระบบที�มีรูปแบบการจดัการและคุณภาพ

ของการใช้ไนโตรเจนที�แตกต่างกนั และคาํนวณค่าคาร์บอนฟุตพริ�นท ์พบวา่ คาร์บอนฟุตพริ�นทข์อง

ผลกาแฟสด (Fresh coffee cherries) ที�ปลูกดว้ยระบบการจดัการดั�งเดิม มีค่าอยูร่ะหวา่ง 0.26-0.67 

กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า ระบบการจดัการแบบอินทรียจ์ะมีค่าคาร์บอนฟุตพริ�นทอ์ยู่

ระหวา่ง 0.12-0.52 กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า โดยปัจจยัหลกัที�ส่งผลต่อการปล่อยก๊าซ

เรือนกระจกสําหรับระบบการจดัการทั�งสองประเภท ไดแ้ก่ ปริมาณการใช้ปุ๋ยอินทรียแ์ละอนินทรีย์

ไนโตรเจน (ปุ๋ยเคมี)  

 

จากผลงานวิจยัที�เกี�ยวขอ้งทาํให้บ่งชี� วา่การประเมินการปล่อยก๊าซเรือนกระจก คาร์บอนฟุตพริ�นท ์

วอเตอร์ฟุตพริ�นท ์และการประเมินวฏัจกัรชีวิตเป็นเครื�องมือที�นิยมใชใ้นการศึกษาผลกระทบทาง

สิ�งแวดลอ้มจากการใชพ้ลงังานและทรัพยากร ในแต่ละขั�นตอนของการผลิตตั�งแต่ การเพาะปลูก 

การขนส่ง กระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรม การขนส่ง และการกาํจดัซาก ในงานวิจยันี� จึงประเมิน

ปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกของกระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟโรบสัตา้ในวิสาหกิจชุมชน 

เพื�อนาํไปสู่แนวทางลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกที�ส่งผลกระทบต่อสิ�งแวดลอ้ม 

 

 


