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บทคัดย่อ 
 
 การจัดการตลอดห่วงโซ่การผลิตกาแฟเพ่ือให้ได้เมล็ดกาแฟสารคุณภาพ  เมล็ดกาแฟคั่วและ
ผลิตภัณฑ์จากกาแฟโรบัสต้าที่ดีจำเป็นต้องมีการจัดการและควบคุมคุณภาพหลายขั้นต้นด้วยองค์ความรู้ด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่เหมาะสมอย่างเช่น กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสารแบบแห้ง   ตั้งแต่การเก็บเกี่ยว
เมล็ดสุก  นำมาลอยน้ำเพ่ือแยกคุณภาพ ตากแดดบนพ้ืนยกสูงจากพ้ืนดิน  กะเทาะเปลือกและขัดสีโดย
ดัดแปลงเครื่องสีข้าว จนได้เมล็ดกาแฟสารเก็บในกระสอบป่านเกรดสำหรับใช้กับอาหาร  กระบวนการคั่ วด้วย
เครื่องคั่วโอ่งกึ่งอัตโนมัติ  ได้โปรไฟล์การคั่วที่เหมาะสมของอุณหภูมิและเวลาได้เป็นเมล็ดกาแฟคั่วอ่อน  เมล็ด
กาแฟคั่วกลางและเมล็ดกาแฟคั่วเข้มที่คุณภาพสม่ำเสมอในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม   ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดกาแฟ
คั่วที่ผลิตได้ได้แก่เมล็ดกาแฟคั่วอ่อน กลางและเข้ม  กาแฟดริบผสมพืชพ้ืนถิ่นคือข้าวเบายอดม่วงคั่ว  และการ
ใช้แป้งกาแฟในการผลิตขนมเปี๊ยะเมืองตรัง  ส่วนอัตราผลตอบแทนจากการลงทุนก่อนดำเนินการวิจัยเท่ากับ 
27.51  และเพ่ิมข้ึนเป็น 42.26 หลังดำเนินการวิจัย 
 
คำสำคัญ  กระบวนการผลิตแบบแห้ง   การคั่ว  ผลิตภัณฑ์กาแฟ  อัตราผลตอบแทนจากการลงทุน 
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Abstract 
 

Coffee product management throughout value chain to get the quality coffee beans.  
Good roasted coffee beans and robusta coffee products require multiple stages of 
management and quality control with the right knowledge of technology and innovation, 
such as dry coffee bean process since the harvesting of ripe seeds, float in the water to 
separate the quality, sun dry on the grill raised from the ground, shelling and polishing by 
modifying the rice milling machine and then beans are collected in food grade hemp sacks. 
Roasting process with a semi-automatic jar roaster The optimum roasting profile of the 
temperature and time is obtained as a light roasted coffee bean. Consistent quality of light 
roast, medium roast and dark roast coffee beans in proper packaging. The products of 
roasted coffee beans that are produced include light, medium and dark roast coffee beans 
and the use of coffee flour in Trang's spring rolls. The rate of return on investment before 
conducting the research was 27.51 and finally increased to 42.26. 
  
Key word  Dry process,  Roasting,  Coffee product,  Return on investment 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

 จังหวัดตรังถือเป็นจังหวัดหนึ่งของภาคใต้ที่เป็นแหล่งพ้ืนที่ที่มีชื่อเสียงในการปลูกยางพาราคุณภาพดี
ด้วยสภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศ   ช่วยสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรมาเป็นเวลายาวนาน   จนกระทั่งปีพ.ศ. 
2557 เป็นต้นมาเกิดปัญหาราคายางตกต่ำส่งผลกระทบอย่างรุนแรงแก่ชาวสวนยางพาราทุกครัวเรือน  ปัญหา
ดังกล่าวจึงถูกส่งต่อกันเป็นลูกโซ่ถึงระดับประเทศ  รัฐบาลจึงได้มีนโยบาการแก้ปัญหาด้วยการลดพ้ืนที่ปลูก
ยางพาราและส่งเสริมการปลูกไม้เศรษฐกิจชนิดอ่ืนเป็นทางเลือกใหม่  ด้วยเหตุดังกล่าวจึงเกิดการรวมกลุ่มของ
เกษตรกรในเขตตำบลละมอ ตำบลช่องและตำบลนาข้าวเสีย อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง  ได้หันมาขยายพันธุ์ต้น
กาแฟโรบัสต้าพันธุ์พ้ืนเมืองที่มีอายุเก่าแก่จากบริเวณเทือกเขาบรรทัดเพ่ือนำมาปลูกแซมในสวนยางพารา และ
รวมกลุ่มเป็นวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัดมีสมาชิก 50 คน   สำหรับปัญหาที่พบก่อนการดำเนิน
โครงการจากการที่เกษตรกรขาดองค์ความรู้ในการจัดการกระบวนการแปรรูปทั้งการผลิตและการควบคุม
คุณภาพ  ทำให้ได้เมล็ดกาแฟสารและเมล็ดกาแฟคั่วด้วยโอ่งหมุนด้วยมือที่ยังไม่ได้มาตรฐาน  โดยใน
กระบวนการวิจัยได้มีถ่ายทอดองค์ความรู้ในการจัดการกระบวนการผลิตกาแฟแบบแห้ง  การประดิษฐ์เครื่อง
คั่วโอ่งกึ่งอัตโนมัติ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากกาแฟอย่างเข่น แป้งกาแฟและกาแฟดริปผสมพืชพ้ืน
ถิ่น  เพ่ือเป็นแนวทางในการต่อยอดธุรกิจขนมอบเมืองตรังและธุรกิจท่องเที่ยวชุมชนเชิงนิเวศน์  ทีช่่วยส่งเสริม
ให้ทุกภาคส่วนเกิดการเติบโตตั้งแต่เกษตรกรต้นน้ำมีการรวมกลุ่มที่เข้มแข็ง  สร้างผลผลิตกาแฟที่มีคุณภาพ  
ยกระดับคุณภาพของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์พ้ืนเมือง  การเติบโตของกลุ่มกลางน้ำทั้งที่เป็นเกษตรผู้ปลูกยกระดับ
เป็นผู้ผลิตผลิตภัณฑ์และธุรกิจอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการสร้างผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสต้าที่ได้คุณภาพเป็นเอกลักษณ์
พ้ืนถิ่นของเมืองตรังให้แก่ผู้บริโภค   หลังจากสิ้นสุดโครงการวิจัยสามารถพัฒนาชุมชนได้ 3 ชุมชน  สร้างนวัต
กรชุมชนได้ 5 ราย  เกิดนวัตกรรม 3 นวัตกรรม   ส่วนผลกระทบทางเศรษฐกิจทำให้อัตราผลตอบแทนจากการ
ลงทุนก่อนดำเนินการวิจัยเท่ากับ 27.51  เพ่ิมขึ้นเป็น 42.26 หลังดำเนินการวิจัย   ผลกระทบทางสังคมมีการ
ผลักดันข้อเสนอการพัฒนากาแฟโรบัสต้าเข้าบรรจุในแผนงบประมาณของจังหวัดตรังและแผนยุทธศาสตร์
กาแฟปี 2565-2574     
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Executive Summary 
 

       Trang province is one of the southern provinces that is known for producing good 
quality rubber due to its climate and geography.  Farmers were generated income for a long 
time.  Until the 2014, there was a problem of low rubber prices which severely affected all 
households of rubber farmers. Such problems have been passed on as a chain to the 
national level. Therefore, the government has a policy to solve the problem by reducing 
the rubber plantation area and promoting the alternative planting of other economic plant. 
For this reason, a group of farmers in Lamor, Chong and Na Khao Si Sub-district, Na Yong 
District at Trang Province have turned to propagate the old robusta coffee plant from the 
Banthat mountain range to be planted in the rubber plantation and established as a coffee 
community enterprise with 5 0  members. The encountered problems before the project 
implementation were lack of knowledge of farmers in the management production and 
quality control through process. There had a affected on coffee green beans and roasted 
beans that are low quality. In the research, knowledge was transferred to manage the dry 
coffee process, the semi-automatic jar coffee roaster and product development from coffee 
such as coffee powder and coffee drip mixed with local plants as a guideline to expand the 
baked goods business in Trang and the eco-tourism business that helps encourage all 
sectors to grow since upstream farmers have strong groups, produce quality coffee and 
enhance the quality of local robusta coffee. The growth of the mid-stream group has been 
upgraded to be product manufacturer and other related businesses to the quality creation 
of robusta coffee products that are unique of Trang to consumers. Finally, 3 communities 
could be developed, 5 community innovators and 3 innovations were created, For 
economic impact, the rate of investment return before conducting the research was 27.51 
and finally increased to 42.26.   The social impact, coffee project brief was push to Trang 
province plan on 2022 and coffee strategic plan on 2022-2031. 
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บทที่ 1 
บทนำ 

 
สัญญาเลขที ่  PMUA-1452966-07 
ชื่อโครงการ นวัตกรรมเพ่ือยกระดับคุณภาพโรบัสต้าพันธุ์ พ้ืน เมื องและผลิตภัณฑ์ของ 

กลุ่มผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง  
หัวหน้าโครงการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เสาวณีย์  ชัยเพชร   
หน่วยงานต้นสังกัด  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
หน่วยงานร่วมโครงการ  สหกรณ์การเกษตรนาโยง จำกัด  
ระยะเวลาดำเนินการ 1 ปี ตั้งแต่วันที่ 15 พฤษภาคม 2563 ถึงวันที่ 14 พฤษภาคม 2564 

 

1) บทนำ  
 จังหวัดตรังถือเป็นจังหวัดหนึ่งของภาคใต้ที่เป็นแหล่งพ้ืนที่ที่มีชื่อเสียงในการปลูกยางพาราคุณภาพดีด้วย
สภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศ   ช่วยสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรมาเป็นเวลายาวนาน   จนกระทั่ง ปีพ.ศ. 
2557 เป็นต้นมาเกิดปัญหาราคายางตกต่ำส่งผลกระทบอย่างรุนแรงแก่ชาวสวนยางพาราทุกครัวเรือน  รายได้
ครัวเรือนไม่เพียงพอต่อการดำรงชีวิต  ปัญหาดังกล่าวจึงถูกส่งต่อกันเป็นลูกโซ่ถึงระดับประเทศ  รัฐบาลจึงได้มี
ข้อเสนอทางนโยบายสำหรับการแก้ปัญหาด้วยการจำเป็นต้องลดจำนวนต้นยางพาราลง  ลดพ้ืนที่ที่ไม่มีความ
เหมาะสมในการปลูกยางพารา  การสนับสนุนให้ชาวสวนยางพาราสร้างรายได้เพ่ิมด้วยการปลูกไม้เศรษฐกิจ
ชนิดอ่ืนเป็นทางเลือกที่ยั่งยืนมากกว่าและเหมาะสมในเชิงพ้ืนที่  ได้ประโยชน์จากการมีพ้ืนที่ป่าไม้เพ่ิมมากขึ้น
และเพ่ิมการดูดซับคาร์บอน  ด้วยปัญหาดังกล่าวจึงเกิดการรวมกลุ่มของเกษตรกรในเขตตำบลละมอและตำบล
กะช่อง อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง ที่มีความสนใจเกี่ยวกับกาแฟโรบัสต้าพันธุ์พ้ืนเมืองซึ่งในอดีตกาแฟโรบัสต้า
นับว่าเป็นพืชเศรษฐกิจตัวหนึ่งที่ทำชื่อเสียงให้กับพ้ืนที่ทั้งสองอำเภอรวมถึงพ้ืนที่ใกล้เคียง  โดยทางกลุ่ม
เกษตรกรได้ขยายพันธุ์ต้นกาแฟโรบัสต้าพันธุ์พ้ืนเมืองที่มีอายุเก่าแก่จากบริเวณเทือกเขาบรรทัดเพ่ือนำมาปลูก
แซมในสวนยางพารามากว่า 4 ปี ซึ่งในปี 2562 ที่ผ่านมากาแฟโรบัสต้าของกลุ่มเริ่มให้ผลผลิตและปัจจุบัน
ให้ผลผลิตผลกาแฟในปริมาณมากขึ้น ทำให้มีเกษตรกรหลายรายเริ่มหันมาสนใจปลูกกาแฟกันมากขึ้นและมี
การรวมตัวที่เข้มแข็งขึ้นในส่วนของการเพ่ิมพ้ืนที่ปลูก  ส่วนปัญหาในด้านกระบวนการแปรรูปยังคงต้องมีการ
แก้ไขอย่างเร่งด่วนทั้งการควบคุมคุณภาพการผลิตคุณภาพเมล็ดกาแฟสาร  เมล็ดกาแฟคั่วไม่ได้  คุณภาพบรรจุ
ภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากกาแฟและการตลาด  ด้วยการปรับกระบวนการแปรรูปให้ได้คุณภาพตั้งแต่การเก็บ
เกี่ยว การแปรรูป การขัดสี  การคั่วได้มีการพัฒนาเครื่องมือคั่วที่เป็นเอกลักษณ์จากโอ่งของชุมชน  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ จากเมล็ดกาแฟเป็นการเพ่ิมช่องทางการเลือกของผู้บริโภคโดยอาศัย
กลไกทางการตลาดในการยกระดับคุณภาพของผลผลิตและผลิตภัณฑ์จากเมล็ดกาแฟของจังหวัดตรังได้อีกทาง
หนึ่ง ทั้งนี้ตัวผลิตภัณฑ์จากกาแฟในรูปของแป้งกาแฟสามารถนำไปต่อยอดในผลิตภัณฑ์ได้อีกมากมายหลาย
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ชนิดโดยเฉพาะการพัฒนาผลิตภัณฑ์กลุ่มขนมอบเมืองตรังพลังงานต่ำ กลุ่มเครื่องดื่มกาแฟผงและต่อยอดธุรกิจ
ท่องเที่ยวชุมชนเชิงนิเวศน์  ส่งเสริมให้ทุกภาคส่วนเกิดการเติบโตตั้งแต่เกษตรกรต้นน้ำมีการรวมกลุ่มที่เข้มแข็ง 
สร้างผลผลิตกาแฟที่มีคุณภาพ ยกระดับคุณภาพของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์พ้ืนเมือง การเติบโตของกลุ่มกลางน้ำ
ทั้งที่เป็นเกษตรผู้ปลูกยกระดับเป็นผู้ผลิตผลิตภัณฑ์และธุรกิจอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการสร้างผลิตภัณฑ์กาแฟโร
บัสต้าที่ได้คุณภาพเป็นเอกลักษณ์พ้ืนถิ่นของเมืองตรังให้แก่ผู้บริโภค 
        บริบทข้อมูลชุมชน จากเริ่มต้นของโครงการวิจัยได้วางขอบเขตพ้ืนที่การดำเนินงานวิจัยเพ่ือการ
พัฒนาคุณภาพกาแฟโรบัสต้าพ้ืนเมืองมีการดำเนินการใน 2 พ้ืนที่ที่เป็นพ้ืนที่สำคัญของต้นพันธุ์กาแฟโรบัสต้า
พ้ืนเมืองและเป็นแหล่งปลูกสำคัญของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกาแฟคือตำบลกะช่องและตำบลละมอ เขตอำเภอนา
โยง จังหวัดตรัง  ซึ่งจากการดำเนินงานพบว่ามีกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟกระจายมากกว่า 2 พ้ืนที่โดยเฉพาะ
พ้ืนที่ ต.นาข้าวเสียที่เป็นพ้ืนที่ติดต่อกับพ้ืนที่เดิมถือเป็นแหล่งปลูกและเป็นจุดรวมกลุ่มของวิสาหกิจชุมชนผู้
ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด 
 

1 ต.นาโยงเหนือ 
2. ต.กะช่อง 
3. ต.ละมอ 
4. ต.โคกสะบ้า 
5. ต.นาหมื่นศรี 
6. ต.นาข้าวเสีย 
 
 

  
  รูปที่ 1.1 เขตพ้ืนที่การดำเนินโครงการวิจัยพัฒนากาแฟโรบัสต้าอำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 

 
สมาชิกกลุ่มผู้ปลูกกาแฟเริ่มต้นอยู่ที่  30 ราย ปัจจุบัน (มกราคม 2563) มีสมาชิกใหม่เพ่ิมมา  

15 ราย รวมพ้ืนที่ปลูกกาแฟของกลุ่มสมาชิกประมาณ 300 ไร่ ส่วนใหญ่จะปลูกแซมระหว่างแถวของสวน
ยางพาราซึ่งใน 1 ไร่สวนยางพาราจะสามารถแซมต้นกาแฟได้ประมาณ 70-80 ต้น สมาชิกที่ร่วมก่อตั้งกลุ่มผู้
ปลูกกาแฟมีการเริ่มปลูกกาแฟโรบัสต้ามาประมาณ 3-4 ปีและเริ่มให้ผลผลิตในปีที่ผ่านมา ช่วงการเก็บเกี่ยวผล
เชอรี่ในช่วงเดือนธันวาคมถึงกลางเดือนมกราคม โดยมีประธานกลุ่มเป็นผู้รวบรวมผลกาแฟเชอรี่แห้งและให้
คำแนะนำเรื่องต่างๆ แก่สมาชิกเพ่ือควบคุมมาตรฐานผลเชอรี่แห้ง สำหรับราคาขายดอกกาแฟแห้ง  เมล็ด
กาแฟสาร และเมล็ดกาแฟคั่วอยู่ที่ 1,000  120 และ 350 บาทต่อกิโลกรัม ส่วนกาแฟผงอยู่ที่ 100 บาทต่อ 
200 กรัม ซึ่งปัจจุบันผลผลิตจากกลุ่มสมาชิกไม่เพียงพอต่อการความต้องการของผู้ซื้อ จากการวิเคราะห์
ภาพรวมในด้านต่างๆ ทั้งเศรษฐกิจ ชุมชน สังคมและวัฒนธรรมสามารถสรุปจุดอ่อนและจุดแข็งได้ดังนี้ 
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ตารางที่  1.1 การวิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อนของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟใน 2 ตำบลเป้าหมาย  
        อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 

จุดแข็ง จุดอ่อน 
1.กลุ่มเกษตรกรมีความรัก ความตั้งในการทำสวน
กาแฟและมีความสนใจในการพัฒนาทักษะด้าน
ต่างๆ เกี่ยวกับกระบวนการผลิตกาแฟแบบครบ
วงจร 
2.เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟมีการรวมตัวมากขึ้นและมี
ความเชื่อมั่นในประธานกลุ่ม 
3.ประธานกลุ่มมีความสามารถในด้านการเพาะพันธุ์  
การปลูก และการดัดแปลงเครื่องมือเพ่ือใช้ใน
กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟจนสามารถเป็นผู้
แนะนำที่ดีให้แก่สมาชิก 
4 . หน่ วยงานต่ างๆ  ในจั งหวัดสนั บสนุ นการ
ดำเนินงานและต้องการยกระดับผลผลิตกาแฟโร
บัสต้าพ้ืนถิ่น 

1.เกษตรกรยังขาดองค์ความรู้ในกระบวนการแปรรูป
และการควบคุมคุณภาพแต่ละข้ันตอนที่ถูกต้อง 
2. กลุ่มเกษตรกรยังขาดเงินทุนในการลงทุนด้าน
เครื่องมือและสถานที่ที่เหมาะสมในการแปรรูป  รวมถึง
การต่อยอดทางการตลาด 
3. กลุ่มเกษตรกรผลิตเมล็ดกาแฟขายเป็นหลัก  ยังขาด
การยกระดับเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่เพ่ิมมูลค่าได้อีก 
4. เครื่องคั่วแบบดั้งเดิมของเกษตรกรมีเอกลักษณ์แต่ยัง
ไม่สามารถควบคุมการคั่ วให้ ได้ เมล็ดกาแฟคั่วที่ มี
คุณภาพ 

 
จากการวิเคราะห์ดังกล่าวจึงเห็นได้ว่ากลุ่มเกษตรกรยังต้องการพัฒนาทักษะและองค์ความรู้ใน

กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบครบวงจร การพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นทางเลือกที่ผู้บริโภค
ในปัจจุบันต้องการ รวมถึงการพัฒนาเครื่องคั่วแบบดั้งเดิมที่เป็นเอกลักษณ์ให้มีหน้าที่ในการทำงานอย่างง่าย
และมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

 
ตารางท่ี 1.2  สรุปข อมูลชุมชนนวัตกรรมเพ่ือการศึกษาวิจัยพ้ืนที่พัฒนากาแฟตลอดห่วงโซ่ 

หัวข อ รายละเอียด 
1. ข อมูลพ้ืนที่ตําบล
ชุมชนนวัตกรรม 

1. ตำบลกะช่อง อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง  
ลักษณะภูมิประเทศมีลักษณะเป็นที่ราบและลาดเชิงเขาแบบลักษณะลูกคลื่น มี
เทือกเขาบรรทัดตลอดแนวตำบล มีป่าไม้ปกคลุมทั่วไป เป็นต้นกำเนิดแหล่งน้ำหลาย
สาย ซึ่งอยู่ทางทิศตะวันออกของตำบล  ตำบลช่อง เป็นตำบล 1 ใน 6 ตำบลของอำเภอ
นาโยง จังหวัดตรัง ห่างจากที่ว่าการอำเภอนาโยงไปทางทิศตะวันออกเฉียงใต้ ประมาณ 
12 กิโลเมตร มีเนื้อที่ประมาณ 31 ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 19,375 ไร่   
2. ตำบลละมอ อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 

เดิมเป็นพื้นที่ใกล้เชิงเขามีป่าละเมาะปกคลุมพื้นที่ทั่วไป ต่อมามีประชาชนเข้าไปจับ
จองและเข้าไปอยู่อาศัยทำมาหากินมากขึ้นเรื่อย ๆ เรียกว่าชุมชนละเมาะตามป่าที่
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ขึ้นอยู่ในบริเวณพ้ืนที่ และต่อมาได้เรียกผิดเพ้ียนเป็น "ละมอ" และได้ตั้งเป็น 
"ตำบลละมอ" มาจนถึงปัจจุบัน พ้ืนที่ส่วนใหญ่เป็นที่ราบสูงอยู่ใกล้เชิงเขาบรรทัด 
พ้ืนที่บางส่วนอยู่ในเขตป่าสงวนแห่งชาติในเทือกเขาบรรทัด ดินส่วนใหญ่เป็นดิน
เหนียวและลูกรัง มีพ้ืนที่ทั้งหมด 41,889 ไร่ ตำบลละมอมีเนื้อที่ประมาณ 67.017 
ตารางกิโลเมตรหรือประมาณ 41,885.625 ไร่ แบ่งเขตการปกครองออกเป็น 10 
หมู่บ้าน 

2. ผู นําท องถิ่น นายกองค์การบริหารส่วนตำบลช่อง ชื่อ ตำแหน่งว่าง 
นายกองค การบริหารส วนตําบลละมอ ชื่อ นายอำนวย พรหมคล้าย  

3. ข อมูลพ้ืนที่หมู
บ านชุมชน
นวัตกรรม 

1. ตำบลกะช่อง  อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 
จำนวนประชากรทั้งสิ้น 4,687 คน ชาย 2,307 คน หญิง 2,380 คน มีความ
หนาแน่นเฉลี่ย 146 คน/ตารางกิโลเมตร จำนวนครัวเรือน 1,324 ครัวเรือน  การ
ประกอบอาชีพทำสวน  รับจ้าง  ทำนา  ค้าขายและ รับราชการ 
1. ตำบลละมอ อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 
มีประชากรทั้งหมด 7,789 คน แบ่งเป็นชาย 3,792 คน  หญิง 3,996 คน และมี
จำนวนครัวเรือนทั้งหมด 2,427 ครัวเรือน มีความหนาแน่นเฉลี่ย 116 คน/ตาราง
กิโลเมตรประชากรในตำบลละมอส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรม ได้แก่ การ
ทำสวนยางพารา สวนปาล์มน้ำมัน สวนผลไม้ เลี้ยงสัตว์และทำนาเพ่ือการบริโภค
เองดังนี้ พ้ืนที่ปลูกยางพาราเนื้อที่  38,245 ไร่  ข้าวเนื้อที่  328  ไร่   พ้ืนที่ปลูก
ปาล์มน้ำมันเนื้อที่  52  ไร่  ลองกองเนื้อที่  130  ไร่  มังคุดเนื้อที่  71  ไร่  ทุเรียน
เนื้อที่  75  ไร่ และไม้ผลอ่ืนเนื้อที่  42  ไร่  จำนวนครัวเรือนที่มีไฟฟ้าใช้ในเขต 
อบต. 1,706 ครัวเรือน จำนวนบ้านที่มีโทรศัพท์ 200 หลังคาเรือน คิดเป็นร้อยละ 
15.00 ของจำนวนหลังคาเรือน ผลิตภัณฑ์ผักปลอดสารพิษ กล้วยทอดกรอบและไข่
เค็มสุขภาพ 

4. ผู นําท องถิ่น ผู้ใหญ่บ้าน บ้านควนเจาะ ต.ละมอ อ.นาโยง จ.ตรังคือนายสมใจ พลผอม 
5. ข อมูลกลุ มเป

าหมายที่ดําเนินการ 
ชุมชนนวัตกรรม 

กลุ มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง  
มีสมาชิกเริ่มต้นจำนวน 30 ราย ปัจจุบันมีสมาชิกเข้ามาร่วมเพ่ิมขึ้นเป็น 50 ราย มี
กิจกรรมคือการปลูกและการขยายพันธุ์กาแฟเพ่ือจำหน่ายให้กลุ่มสมาชิกและผู้ที่
สนใจทั่วไป การแปรรูปเมล็ดกาแฟสาร เมล็ดกาแฟคั่วแบบต่างๆ กาแฟบดและดอก
กาแฟแห้งเพ่ือจำหน่ายตามความต้องการของตลาด การจัดจำหน่ายเครื่องดื่มกาแฟ
ในงานต่างๆ ปัญหาจุดอ่อนในปัจจุบันคือการขาดการควบคุมคุณภาพกระบวนการ
แปรรูปและนวัตกรรมเพ่ือส่งเสริมการแปรรูป 

6. ผู นํากลุ ม ประธานกลุ ม/ผู นํา ชื่อนายสุวิทย์ โพชสำลี  เบอรโทร 094-8862953 
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ตารางท่ี 1.3  ข้อมูลด้านเศรษฐกิจของกลุ่มเป้าหมาย 
ประเด็น รายละเอียด 

กำลังการผลิตของกลุ่ม เมล็ดกาแฟโรบัสต้าสดเฉลี่ย 318 กิโลกรัม/ราย/ปี 

ต้นทุนการผลิต 6,090.79 บาท/ราย/ปี 

ราคาจำหน่าย  เมล็ดกาแฟโรบัสต้าสด  กิโลกรัมละ 25 บาท 

รายได้ของกลุ่ม 7,766.67 บาท/ราย/ปี  

กลุ่มลูกค้า/ตลาด นักท่องเที่ยวใน/นอกจังหวัด 
ร้านอาหาร, คาเฟ่ใน/นอกจังหวัด 

 
2) วัตถุประสงคข์องโครงการ  
  2.1 เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลทางเศรษฐศาสตร์ของกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกาแฟและผู้ที่เกี่ยวข้องกับกาแฟโร
บัสต้าภายในจังหวัดตรัง 

2.2 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟและการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟให้ได้ผลผลิตและผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพ 

 2.3 เพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการออกแบบและการสร้างเครื่องมือคั่วรูปแบบอัตโนมัติ
สำหรับชุมชนที่เป็นเอกลักษณ์และมีประสิทธิภาพ 

 2.4  เพื่อส่งเสริมด้านการตลาดผลผลิตและผลิตภัณฑ์จากกาแฟที่เป็นเอกลักษณ์จังหวัดตรัง 
คำถามการวิจัย 

 2.1 ชุมชนมีขีดความสามารถและความเข้มแข็งในการพัฒนากระบวนการแบบพ่ึงพาตนเองได้ในระยะ
ยาวไหม 
 2.2 ชุมชนสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมให้เหมาะสมกับกระบวนการทำงานได้หรือไหม 
 2.3 ผลผลิตและผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับที่ระดับใด 
 
3) กรอบแนวคิด 
          กระบวนการงานวิจัยแบ่งงานเป็น 3 ส่วนคือ ส่วนแรกเป็นการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ทั้งก่อนและ
หลังการดำเนินงานวิจัย   ส่วนที่สองทำการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือปรับปรุงและยกระดับกระบวนการ
ผลิตเมล็ดกาแฟให้ได้คุณภาพเบื้องต้นตามศักยภาพของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัดและการ
สร้างผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่างๆ ที่เป็นอัตลักษณ์ของพ้ืนที่จังหวัดตรัง   ส่วนที่สามเป็นการพัฒนาเครื่องคั่วโอ่ง
แบบกึ่งอัตโนมัติจากเครื่องคั่วโอ่งมือหมุนแบบเดิมให้มีประสิทธิภาพที่ดีขึ้นและเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ม
เกษตรกร 
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รูปที ่1.2  กรอบแนวคิดการบริหารจัดการการผลิต คุณภาพผลผลิตและผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสต้าพันธุ์พ้ืนเมือง 
 

 
 
รูปที ่1.3  แผนและเป้าหมายผลลัพธ์การบริหารจัดการการผลิต คุณภาพผลผลิต และผลิตภัณฑ์กาแฟ 
               โรบัสต้าพันธุ์พ้ืนเมือง 
 
4) ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
 ผลผลิตที่ได้ตั้งเป้าหมายการดำเนินโครงการ 6 ประเด็นได้แก่ สร้างชุมชนนวัตกรรม  สร้างนวัตกร
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ชุมชน  สร้างนวัตกรรม รายได้ชุมชนเพ่ิมข้ึน เกิด Learning and innovation platform และผลักดันแผนการ
พัฒนาสู่แผนการบริหารของหน่วยงานของจังหวัดตรัง ซึ่งมีรายละเอียดเป้าหมายของผลผลิตดังตารางที่ 1.4  
 
ตารางท่ี 1.4  เป้าหมายผลผลิตจากการดำเนินงานวิจัย 

 

ผลผลิต จำนวน ระบุเป้าหมายผลผลิต 
1.ชุมชนนวัตกรรม 2 ชุมชน ตำบลละมอ  ตำบลกะช่อง 
1.1 ชุมชนมีขีดความสามารถใน
การจัดการตนเอง ในมิติด้านการ
พัฒนาคุณภาพชีวิต เศรษฐกิจ  
สิ่งแวดล้อมของชุมชนด้วยความรู้
และนวัตกรรม 

 กลุ่มผู้ปลูกกาแฟมีการจัดตั้งกลุ่มขึ้นโดยมีผู้นำ
กลุ่ม  การจัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการ
ร่วมมือจัดการตั้งแต่กระบวนการปลูกจนถึงการ
ชง  แต่ยั งขาดองค์ความรู้ ในบางส่วน  ซึ่ ง
สหกรณ์การเกษตรนาโยงได้ให้การสนับสนุนใน
รูปแบบต่างๆ เช่นการถ่ายทอดองค์ความรู้จาก
ผู้เชี่ยวชาญ  การดูงานนอกสถานที่  เป็นต้น  
รวมถึงการจัดการด้านการตลาดของเมล็ดกาแฟ
สารเป็นเบื้องต้น 

1.2 ชมุชนมีศักยภาพในการพัฒนา
คุณภาพชีวิต สิ่งแวดล้อมของ
ชุมชนด้วยความรู้และนวัตกรรม 

 -กลุ่มเกษตรกรสามารถจัดการกระบวนการ
จัดการด้านการเกษตรที่มีคุณภาพ   
-สามารถจัดการกระบวนการแปรรูปได้อย่าง
ถูกต้องโดยมีสหกรณ์การเกษตรนาโยงเป็นศูนย์
รวบรวมและแปรรูปขั้นต้นเป็นการลดค่าการ
ลงทุนของเกษตรกรที่เกี่ยวกับเครื่องมือ
เครื่องจักร 
-สามารถสร้างผลิตภัณฑ์เพ่ือจำหน่ายในทาง
การค้าและการจำหน่ายของชุมชนส่งเสริมธุรกิจ
การท่องเที่ยวชุมชนเชิงนิเวศน์ 

1.3 ชุมชนมีการสร้างความรู้และ
นำความรู้ไปใช้ในการจัดการปัญหา
ในชุมชน 

 เกษตรกรเมื่อได้รับความรู้และทักษะด้านต่างๆ 
สามารถนำไปใช้ได้จริงและสามารถสร้างเป็น
แหล่งเรียนรู้ในพ้ืนที่ตรังเกี่ยวกับกาแฟได้เป็น
อย่างดีทำให้ผู้คนมีงาน  มีรายได้เพ่ิมข้ึน 

2.นวัตกรชุมชน 5 คน นวัตกรที่มีความเชี่ยวชาญในด้าน 
1.การปลูกและการเก็บเก่ียว 
2.กระบวนการแปรรูปหลังการเก็บเก่ียว 
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ผลผลิต จำนวน ระบุเป้าหมายผลผลิต 
3.การใช้เครื่องคั่วโอ่งกึ่งอัตโนมัติ 
4.การชงกาแฟในรูปแบบต่างๆ (บาริสต้า) 
5.การผลิตขนมเปี๊ยะด้วยแป้งกาแฟ  

3.นวัตกรรมชุมชน 3 นวัตกรรม - เมล็ดกาแฟโรบัสต้าคั่วผสมกลิ่นธรรมชาติ 1
ผลิตภัณฑ์ 
- เครื่องคั่วกาแฟต้นแบบเชิงเอกลักษณ์ชุมชน 1 
เครื่อง 
- ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ แ ป้ งก าแ ฟ จ าก ก าแ ฟ คั่ ว  1 
ผลิตภัณฑ์คือแป้งกาแฟ ซึ่งนำไปต่อยอดใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบเมืองตรัง  เครื่องดื่ม เป็นต้น 

4.รายได้ชุมชนเปลี่ยนแปลง เพ่ิมขึ้นร้อยละ15 เพ่ิมข้ึนร้อยละ 15 
5. สร้าง Learning and 
innovation platform  

1 1.การจัดเวทีเสวนาและแลกเปลี่ยนเรียนรู้โดย
การนําเอาผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่างๆ มารวมกัน 
เพ่ือคิดหาวิธีแก้ปัญหาร่วมกันและบรรลุผลตาม
เป้าหมายร่วมกันในเบื้องต้น (ซึ่งได้ดำเนินการ
ไปเบื้องต้นเรียบร้อยแล้ว 2 ครั้ง) โดยจาก
ข้อสรุปของพ้ืนที่มีความต้องการในการพัฒนา
จุดด้อยด้านการแปรรูป ผลิตภัณฑ์และช่องทาง
การตลาด   ซึ่ งหลังจากสิ้นสุดโครงการจึง
จำเป็นต้องมีการจัดกิจกรรมถ่ายทอดและ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้องค์ความรู้ต่างๆ ที่ได้มาโดย
ใช้เวทีนวัตกรรมเพ่ือรวบรวมข้อมูลข่าวสารและ
ปรับปรุง เครือข่ายระหว่างผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่
สําคัญโดยเฉพาะในภาคเศรษฐกิจที่จะช่วย
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจให้ก้าวไปข้างหน้า 
2.กลุ่ มสามารถยกระดับ เป็นแหล่ งเรียนรู้
เกี่ยวกับกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟและ
ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดกาแฟ 
3.วีดีโอเกี่ยวกับการผลิตกาแฟของชุมชน 
4.คู่มือกระบวนการผลิตกาแฟโรบัสต้าของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด 

6. ได้กลไกการผลักดันแผนงาน 2 โครงการ 1. หน่ วยการเรียน รู้ กระบวนการเกษตร
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ผลผลิต จำนวน ระบุเป้าหมายผลผลิต 
นวัตกรรมเข้าสู่แผนงานตำบล/
ท้องถิ่น 

เกี่ยวกับกาแฟ  โดยกลุ่มเกษตรผู้ปลูกกาแฟใน
โค รงการ  เป็ น ก ารจั ด การกระบ วน การ
โดยเฉพาะการจัดการกระบวนการแปรรูป  
การใช้ น วัต กรรม เครื่ อ งคั่ วต้ น แบบ และ
ผลิตภัณ ฑ์ที่ ได้ สามารถกระทำได้ด้ วยตั ว
เกษตรกรที่จะเป็นตัวขับเคลื่อนพร้อมการ
สนับสนุนจากสหกรณ์ การเกษตรนาโยง  
หน่วยงานของรัฐและมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลศรีวิชัย 

2. แผนการพัฒนาเส้นทางท่องเที่ยวสายกาแฟ  
บรรจุอยู่ในแผนพัฒนาจังหวัดตรัง 
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บทที่ 2 
ทบทวนบริบทข้อมูล ทฤษฏีและงานวิจัยที่เกี่ยวขอ้ง 

 
2.1 คุณค่าเมล็ดกาแฟโรบัสต้า 

ในปี 2018 ถึง 2019 การผลิตกาแฟในบราซิล มี 64.3 ล้านถุง และมี 60 กิโลกรัมต่อถุง 43.6 ล้านถุง
เป็นของกาแฟอาราบิก้าและที่เหลือเป็นของกาแฟโรบัสต้า (USDA, 2019) โดยพารามิเตอร์ทางการเกษตรที่
สำคัญเช่นสภาพที่มีผลต่อสภาพภูมิอากาศและพันธุศาสตร์กาแฟ ส่งผลกระทบต่อองค์ประกอบของเมล็ดกาแฟ 
กระบวนการเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว กระบวนการคั่วและการเก็บรักษากาแฟคั่ว  มีผลในการผลิตหรือ
การสลายตัวของสารประกอบหลายชนิดเช่นคาร์โบไฮเดรต กรด คาเฟอีนและไขมัน ซึ่งเพ่ิมลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มกาแฟ (Kitzberger et al, 2013; Kitzberger et al., 2014; Cheng et al, 
2016)  ปัจจุบันมีการระบุสายพันธุ์กาแฟได้มากกว่า 120 สายพันธุ์  โรบัสต้าเป็นชื่อเรียกท่ีแสดงถึงคุณลักษณะ
เด่นของกาแฟสายพันธุ์นี้ ถูกค้นพบในเบลเจียนคองโก (ปัจจุบันคือ ซาอีร์) ในช่วงปลายศตวรรษที่ 19 และ
ศักยภาพทางการค้าของมันเป็นที่เด่นชัดมาก สามารถเติบโตและออกผลได้ในระดับความสูงเหนือน้ำทะเลที่ต่ำ
กว่าการปลูกอาราบิก้าเติบโตและออกผลได้ในอุณหภูมิแวดล้อมที่สูงกว่าการปลูกอาราบิก้า และทนทานต่อโรค
กว่าอาราบิก้า คุณลักษณะเด่นเหล่านี้ยังคงเป็นแรงผลักดันให้มีการปลูกโรบัสต้ามาจนถึงปัจจุบัน ซึ่งการปลูกโร
บัสต้ายังมีค่าใช้จ่ายถูกกว่าอาราบิก้ามากด้วย อย่างไรก็ตามจุดด้อยของมันก็คือรสชาติ บางคนอาจเถียงว่าโร
บัสต้าที่ปลูกอย่างดีสามารถมีรสชาติดีกว่าอาราบิก้าที่ปลูกไม่ดี นี่อาจจะเป็นความจริงแต่ไม่ทำให้เราเปลี่ยนไป
คิดว่าโรบัสต้านั้นมีรสชาติดีเลยมันยากที่จะบอกว่ากาแฟตัวนั้นตัวนี้มีรสชาติอย่างไร คิดว่ายุติธรรมถ้าจะบอก
ว่าโรบัสต้ามีรสไม้และยางไหม้ มักจะมีความเปรี้ยวน้อยแต่มีบอดี้และสัมผัสในปากที่หนัก แน่นอนว่าโรบัสต้ามี
การแบ่งเกรดและคุณภาพและเป็นไปได้ที่จะผลิตโรบัสต้าที่มีคุณภาพสูงกว่านี้ แม้ว่าโรบัสต้ามีความสำคัญกับ
วัฒนธรรมอิตาเลี่ยนเอสเพรสโซมานานหลายปี แต่ปัจจุบันโรบัสต้าที่ผลิตได้ทั่วโลกส่วนใหญ่นั้นมีปลายทางที่
โรงงานขนาดใหญ่และกลายเป็นสินค้าระดับล่างของอุตสาหกรรมนั่นก็คือกาแฟสำเร็จรูป สำหรับอุตสาหกรรม
กาแฟสำเร็จรูปแล้วราคาเป็นสิ่งที่สำคัญกว่ารสชาติและมุมมองที่ว่ากาแฟเป็นสินค้าฟาสต์ฟูดก็ส่งผลให้ผลผลิต
โรบัสต้ามีสูงถึง 40% ของผลผลิตกาแฟโลกในทุกปี  อย่างไรก็ตามปริมาณสัดส่วนนี้มีการเปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลาตามความผันผวนของราคาและอุปสงค์ ยกตัวอย่างเช่นราคากาแฟโลกที่เพ่ิมข้ึนอาจส่งผลให้ปริมาณ
การผลิตโรบัสต้าสูงขึ้นเนื่องจากบริษัทกาแฟข้ามชาติอาจต้องการหากาแฟที่ราคาถูกลงมาทดแทนกาแฟอารา
บิก้า 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเช่น ความเป็นกรดและความหวานเป็นสิ่งสำคัญสำหรับคุณภาพในการ
ชงกาแฟ (Rosa et al., 2016) นอกเหนือจากการส่งผลกระทบต่อความหวานของคาร์โบไฮเดรตในรูปของ
ซูโครส กลูโคสและฟรุคโตสในกาแฟและน้ำตาลมีส่วนร่วมในปฏิกิริยาเมลลาร์ดในระหว่างกระบวนการคั่ว ซึ่งมี
ผลต่อกลิ่นและลักษณะสี (Murkovic and Derler, 2006) โปรตีนเป็นส่วนหนึ่งของปฏิกิริยานี้ที่ซึ่งก่อตัวเป็นเม
ลานอยด์และสารประกอบระเหยในน้ำหนักโมเลกุลต่ำ (Montavon et al, 2003) กรดควินิก ซิตริก และกรด
มาลิก มีส่วนในการสร้างความเป็นกรดในเครื่องดื่ม (Koshiro et al, 2015)  ในขณะที่กรดคลอโรจินิกจะ



11 
 

 

เกี่ยวข้องกับความขมและมีส่วนในการก่อตัวเป็นเม็ดสี คาเฟอีนนั้นเป็นส่วนประกอบที่ทนความร้อนได้และมี
ความเกี่ยวข้องกับความขมเช่นกัน (Rosa et al., 2016) ในส่วนของไขมันจะก่อให้เกิดกลิ่นระหว่าง
กระบวนการคั่วเนื่องจากปฏิกิริยาการสลายตัวและปฏิกิริยาออโตออกซิเดชั่น (Koskei et al, 2015)  สำหรับ
ไดเทอร์พีน ไขมันในส่วนของสารที่ไม่มีซาพอนิไฟด์ มีรายงานว่าอัตราส่วนคาเฟสตอล (Cafestol) และคาห์วิ
ออล (Kahweol) ที่สูงขึ้นจะเก่ียวข้องกับคุณภาพกาแฟชง (Novaes et al, 2015)  
2.2 เส้นทางของกาแฟสู่ผู้บริโภค 

 2.2.1 ต้นกาแฟ  ผู้ปลูกกาแฟส่วนใหญ่ไม่ได้เลือกสายพันธุ์กาแฟที่จะปลูกโดยดูจากรสชาติเป็นหลัก 
เพราะปริมาณผลผลิตกับความทนทานต่อโรคนั้นมีความสำคัญมากกว่าหากต้องคำนึงถึงผลกระทบจากการ
เลือกสายพันธุ์กาแฟที่มีต่ออัตรากำไรและรายได้ของผู้ผลิต  ด้วยเหตุนี้ในเขตภาคใต้จึงมีการปลูกกาแฟพันธุ์โร
บัสต้ากันขยายวงมากขึ้นเนื่องจากความต้องการที่สูงขึ้น จากเมล็ดสู่ต้นกาแฟไร่กาแฟที่เข้มแข็งส่วนใหญ่จะมี
โรงเพาะชำเพ่ือดูแลต้นกล้าก่อนนำไปปลูกในไร่ เกษตรกรในพ้ืนที่นาโยง จังหวัดตรังได้ทำการเพาะเมล็ดกาแฟ
จากต้นกาแฟพ้ืนเมืองนำไปปลูกในดินที่อุดมสมบูรณ์ก่อนที่จะรอให้แตกต้นอ่อนและปรากฏใบชุดแรก ต้น
กาแฟจะโตอย่างรวดเร็วและย้ายไปปลูกในสวนยางพาราและสวนผลไม้ได้ภายใน 6-12 เดือน การปลูกกาแฟไม่
เพียงต้องการเงินทุนเท่านั้นแต่ยังต้องการเวลาด้วย โดยเกษตรไร่กาแฟใช้เวลาประมาณสามปีเก็บเกี่ยวผลใน
ผลผลิต ส่วนศัตรูและโรคพืชนั้นต้นกาแฟมีความอ่อนไหวต่อศัตรูและโรคพืชหลากหลายรูปแบบ โดยศัตรูและ
โรคที่พบกันทั่วไปได้แก่ ราสนิม (Coffee leaf rust) และมอดเจาะผลกาแฟ (Coffee berry borer) สำหรับ
การออกดอกออกผลต้นกาแฟส่วนใหญ่มีระยะเก็บเกี่ยวใหญ่ครั้งเดียวต่อปี 

  2.2.2 ผลกาแฟ  ผลกาแฟทุกผลเริ่มจากสีเขียวและจะเปลี่ยนเป็นสีที่เข้มขึ้นเมื่อเริ่มโต เปลือกกาแฟ
จะมีสีแดงเข้มเมื่อผลสุกแต่ก็มีบางต้นที่ให้ผลสุกสีเหลือง และบางต้นที่ผสมระหว่างสีเหลืองและสี แดงออกมา
เป็นผลสุกสีส้ม แม้ว่าสีผลสุกจะไม่มีผลต่อผลผลิตแต่เกษตรกรมักเลี่ยงต้นกาแฟที่ให้ผลสุกสีเหลือง เพราะการ
ระบุผลสุกทำได้ยากขึ้น โดยผลสุกสีแดงจะเริ่มจากผลสีเขียวก่อนที่จะเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเหลืองและแดง
ตามลำดับ ทำให้การระบุผลสุกทำได้ง่ายกว่าเมื่อต้องเก็บด้วยมือ ระดับความสุกนั้นเกี่ยวข้องกับปริมาณน้ำตาล
ในผลกาแฟซึ่งเป็นจุดสำคัญอย่างยิ่งเมื่อต้องการปลูกกาแฟที่อร่อยพูดโดยรวมคือยิ่งมีระดับน้ำตาลในผลมาก
เท่าไรก็ยิ่งดี อย่างไรก็ตามผลกาแฟทุกผลควรสุกอย่างพอเหมาะและไม่ควรมีผลสุกงอมเพราะผลสุกงอมจะให้
รสชาติที่ไม่พึงประสงค์ เมล็ดกาแฟประกอบด้วยชั้นต่างๆ หลายชั้นซึ่งชั้นเหล่านี้ส่วนใหญ่จะถูกขจัดออก
ระหว่างการแปรรูปจนเหลือแค่เมล็ดกาแฟที่เรานำมาบดและชง เมล็ดกาแฟจะมีชั้นผิวป้องกันเมล็ดอยู่ชั้นนอก
สุดเรียกว่ากะลา จากนั้นจะเป็นชั้นที่บางกว่าเรียกว่าชั้นเยื่อหุ้มเมล็ดซึ่งทั้งสองส่วนนี้สามารถนำไปใช้ประโยชน์
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าได ้

  2.2.3 การเก็บเกี่ยวกาแฟ  การเก็บเกี่ยวกาแฟเป็นพ้ืนฐานสำคัญของคุณภาพกาแฟในแก้ว   
ผลกาแฟที่เก็บเกี่ยวตอนสุกได้ที่มักจะมีรสชาติดีที่สุด โดยอุตสาหกรรมกาแฟจะมองว่าขั้นตอนการเก็บเกี่ยว
เป็นจุดที่คุณภาพของกาแฟอยู่สูงที่สุดและทุกๆ ขั้นตอนหลังจากนั้นคือการรักษาคุณภาพนั้นไว้มากกว่าที่จะ
เพ่ิมเข้าไป วิธีการเก็บเกี่ยวมีหลายแบบได้แก่ การเก็บเกี่ยวด้วยเครื่องจักรเป็นวิธีที่ถูกที่สุดแต่จะเสียคุณภาพ
ของผลผลิตโดยรวมไป การเก็บเกี่ยวทั้งกิ่งมีข้อเสียเหมือนเก็บเกี่ยวด้วยเครื่องจักร และการเลือกเก็บเกี่ยวเป็น
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วิธีที่มีประสิทธิภาพที่สุด ปัญหาที่อาจเกิดขึ้นคือผลที่หลุดจากต้นมีการนำไปรวมกับกลุ่มกาแฟคุณภาพต่ำและ
เป็นสาเหตุการดึงดูดศัตรูพืชเช่นมอดเจาะผลกาแฟ รวมถึงปัญหาแรงงานการเก็บเกี่ยวและการคัดแยก ต้นทุน
การเลือกเก็บเกี่ยวกำลังเป็นปัญหาใหญ่และมันทำให้ผู้ผลิตมีต้นทุนสูง ในประเทศท่ีพัฒนาผลกาแฟมักจะถูกคัด
แยกด้วยถังลอยโดยผลกาแฟจะถูกเทลงไปในถังน้ำและผลสุกก็จะจมลงไปที่ก้นถัง จากนั้นผลกาแฟสุกจะถูกดูด
จากถังไปยังโรงแปรรูปในขั้นต่อไป ส่วนผลไม่สุกที่ลอยอยู่จะถูกตักออกเพ่ือแปรรูปแยกกันกับผลสุก (James, 
2014) 

 2.2.4 การแปรรูป  วิธีแปรรูปหลังเก็บเกี่ยวสามารถส่งผลกระทบต่อรสชาติกาแฟในแก้วอย่างชัดเจน
ดังนั้นจึงเป็นส่วนสำคัญในคำอธิบายกาแฟและใช้ในการขายกาแฟด้วย เป้าหมายหลักคือการแปรรูปออกมาให้
มี “จุดบกพร่อง” น้อยที่สุดเพ่ือจะรักษาคุณภาพซึ่งแปรเปลี่ยนออกมาเป็นเงินในที่สุด หลังเก็บเกี่ยวผลกาแฟ
เสร็จ ผลกาแฟจะถูกลำเลียงไปยังโรงสีเปียกเพ่ือแยกเนื้อกาแฟออก ตากแห้งและเก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟจะ
มีระดับความชื้นตั้งต้นราว 60% และหลังจากตากเสร็จจะมีความชื้นที่ประมาณ 11-12% เพื่อให้แน่ใจว่าจะไม่
เน่าเสียระหว่างรอขายหรือขนส่ง กระบวนการแปรรูปมีหลายแบบเช่นการแปรรูปแบบ Natural process 
Washed process Pulped natural process Honey process และ Semi-washed process ซึ่งมีจุดเด่น
จุดด้อยต่างกัน จุดบกพร่องบางจุดสามารถมองเห็นได้ด้วยตาในขณะที่จุดบกพร่องบางจุดจะแสดงให้เห็นตอนที่
ชิมกาแฟเท่านั้น จุดบกพร่องเล็กๆ อาจเป็นกาแฟที่ได้รับความเสียหายจากแมลงซึ่งเห็นได้ง่าย ปัญหาที่ใหญ่
กว่าอาจจะเป็นกาแฟที่มีฟีนอลสูง (Phenolic coffee) ซึ่งกาแฟจะมีรสสากคล้ายโลหะและน้ำยาลอกสีตาม
ด้วยกลิ่นกำมะถัน โดยต้นเหตุของจุดบกพร่องนี้ยังไม่เป็นที่พิสูจน์แน่ชัด การแปรรูปที่แย่ก็สามารถทำให้เกิด
จุดบกพร่องเช่นกัน เช่น การหมักอาจก่อให้เกิดรสชาติที่ไม่ประสงค์และคุณสมบัติของกาแฟในแก้วที่สกปรก 
เหมือนแอลกอฮอล์ และผลไม้เน่า (James, 2014)  

สุดารินทร์และคณะ (2558) ได้พัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกกาแฟอาราบิก้ากลุ่มกาแฟบ้านถ้ำสิงห์ 
จังหวัดชุมพร  โดยกลุ่มฯ มีการแปรรูปกาแฟเป็นกาแฟคั่ว กาแฟคั่วบด กาแฟ 3in1 และ กาแฟ 4in1 ซึ่งเมื่อ
รับซื้อเมล็ดกาแฟมาจากเกษตรกรแล้วจะนำมาลอยน้ำเพ่ือคัดเมล็ดเสียออก จากนั้นนำเข้าเครื่องสีเปลือกออก 
เรียกว่าการสีสด เสร็จแล้ว นำมาตากแห้งจะได้กาแฟกะลาเมื่อสีอีกครั้งได้กาแฟสารและนำเข้าเครื่องคั่วและ 
บดต่อไป ในส่วนของกาแฟ 3in1 และกาแฟ 4in1 ทางกลุ่มฯ ได้ส่งเมล็ดกาแฟให้บริษัทภายนอกทำแห้งแบบ
พ่นฝอย จากนั้นนำกลับมาบดให้เกล็ดมีขนาดเล็กลง ซึ่งลักษณะเมล็ดกาแฟโรบัสต้าของชุมพรจะมีความ
แตกต่างจากเมล็ดกาแฟที่ผลิตได้ในจังหวัดตรังทั้งนี้อาจเนื่องมาจากหลายปัจจัยอย่างเช่น ภูมิประเทศ 
ภูมิอากาศ การให้น้ำและปุ๋ย เป็นต้น 

 
2.3 ปัจจัยท่ีมีผลต่อกาแฟชง 

2.3.1 การคั่วกาแฟ  การคั่วกาแฟเป็นหนึ่งในเสน่ห์ของอุตสาหกรรมกาแฟเป็นการเปลี่ยนเมล็ดกาแฟ
ดิบที่เกือบไม่มีรสชาติใดนอกจากรสเหม็นเขียวไปเป็นเมล็ดกาแฟอันหอมหวานและมีความซับซ้อน  งานวิจัย
มากมายมุ่งเน้นไปทางการคั่วกาแฟคุณภาพต่ำในระดับอุตสาหกรรม ซึ่งส่วนใหญ่แล้วจะวิจัยไปในด้าน
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ประสิทธิภาพของขั้นตอนการคั่วและวิธีผลิตกาแฟสำเร็จรูปเป็นการพัฒนาความหวาน การจำแนกระดับการคั่ว
และการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระหว่างการคั่ว 
 1) คั่วอ่อน คั่วกลาง คั่วเข้ม รสชาติกาแฟที่ได้จะต่างกัน มีปฏิกิริยาทางเคมีเกิดขึ้นมากมายขณะ
คั่วกาแฟซึ่งนอกเหนือจากความชื่นที่ระเหยออกไปแล้ว  ยังมีอีกหลายปฏิกิริยาที่ทำให้น้ำหนักของกาแฟน้อยลง
ไปอีกการคั่วช้า ๆ (14-20 นาที) จะส่งผลให้กาแฟสูญเสียน้ำหนักมากขึ้นไปอีก (ราว 16-18%) เมื่อเทียบกับ
การคั่วเร็วที่สามารถทำได้ภายในระยะเวลาเพียง 90 วินาที ทั้งนี้การคั่วช้าจะทำให้ได้กาแฟที่ดีกว่าและอาจจะ
แพงกว่าด้วย การควบคุมขั้นตอนการคั่ว สามารถกำหนดองค์ประกอบรสชาติหลักของกาแฟ 3 องค์ประกอบ 
คือความเปรี้ยว ความหวาน และความขม ปกติแล้วยิงตั่วนานความเปรี้ยวก็จะยิ่งน้อยลงในทางกลับกัน ยิ่งคั่ว
นานความขมก็จะยิ่งเพ่ิมข้ึนและจะยิ่งเพ่ิมขึ้นหากยิ่งคั่วเข้ม  ความหวานสามารถแสดงเป็นกราฟรูประฆังซึ่งจะ
มีความหวานสูงสุดระหว่างความเปรี้ยวและความขม  นักคั่วกาแฟที่มีฝีมือจะสามารถจัดการได้ว่ากาแฟจะ
หวานที่สุดตอนคั่วถึงระดับไหนและสามารถใช้โปรไฟล์การคั่วแบบต่างๆ เพ่ือคั่วกาแฟที่มีทั้งความหวานและ
เปรี้ยวหรือกาแฟที่หวานมากแต่มีรสเปรียวและขมน้อย  
 (ก) ขั้นตอนการคั่ว การคั่วกาแฟมีระดับขั้นที่สำคัญอยู่หลายระดับ ซึ่งระยะเวลาที่กาแฟแต่ละ
ชนิดใช้เพ่ือก้าวข้ามแต่ละขั้นนั้นเรียกว่า โปรไฟล์การคั่ว โปรไฟล์การคั่วควรระบุอุณหภูมิและระยะเวลาการคั่ว
ได้อย่างแม่นยำและทำซ้ำใหม่ได้เพ่ือคงคุณภาพ 

        ขั้นที่ 1: ทำให้แห้ง (Drying) น้ำในเมล็ดระเหยออกมา ต้องใช้พลังงานและระยะเวลาที่
ค่อนข้างมากซ่ึงกาแฟจะไม่มีอะไรเปลี่ยนไปเลยในขั้นตอนการคั่วนาทีแรกๆ นี้ 

         ขั้นที่ 2: เปลี่ยนเป็นสีเหลือง (Yellowing) เมื่อความชื้นถูกขจัดออกไปจนหมด  กาแฟก็จะ
เริ่มเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล เมล็ดกาแฟในขั้นตอนนี้จะยังคงมีความหนาแน่นสูงจากนั้นจะเริ่มพองและมีเยื่อหุ้ม
เมล็ด (Chaff) หลุดออกและถูกดันออกไปจากเครื่องคั่วโดยอากาศที่หมุนเวียนผ่านเครื่องและดักรวมกันไว้
อย่างปลอดภัยเพื่อป้องกันไฟไหม้   

 สองขั้นตอนแรกนี้สำคัญมากเพราะหากเมล็ดกาแฟไม่แห้งดีก็จะคั่วออกมาได้ไม่สม่ำเสมอใน
ขั้นตอนต่อไปแม้ภายนอกเมล็ดกาแฟอาจคั่วได้ระดับดีแล้ว  แต่ด้านในยังไม่ได้ระดับที่ต้องการและกาแฟที่ชง
ออกมาจะมีรสไม่พึงประสงค์ทั้งรสขมจากด้านนอก รสเปรี้ยวและเหม็นเขียวจากเมล็ดกาแฟด้านใน การคั่วให้
ช้าลงหลังจากข้ันตอนนี้ไปแล้วไม่สามารถแก้ปัญหาได้เพราะเมล็ดกาแฟจะมีระดับการคั่วที่ต่างกันเสมอ 

    ขั้นที่ 3: เสียงแตกครั้งแรก (First crack) ส่วนใหญ่เป็นแก๊ส CO2 และไอน้ำก็จะเริ่มก่อตัวขึ้น 
และเมื่อมีแรงดันในเมล็ดมากพอเมล็ดกาแฟก็จะแตกออกและมีขนาดเมล็ดขยายขึ้นเกือบเท่าตัว รสชาติกาแฟ
จะเริ่มก่อตัวจากจุดนี้เป็นต้นไปและนักคั่วสามารถหยุดคั่วในเวลาใดก็ได้หลังจากนี้   

          ขั้นที่ 4: การพัฒนารสชาติ หลังจากเสียงแตกครั้งแรก เมล็ดกาแฟจะมีผิวเรียบขึ้นอีกโดย
ขั้นตอนนี้จะเป็นตัวกำหนดสีและระดับคั่วสุดท้าย นักคั่วกาแฟสามารถกำหนดความสมดุลระหว่างความเปรี้ยว
และความขมที่ต้องการเพราะความเปรี้ยวในเมล็ดกาแฟจะหายไปอย่างรวดเร็วในขณะที่ความขมจะเพ่ิมขึ้น
หากค่ัวต่อ 
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          ขั้นที่ 5: เสียงแตกครั้งที่สอง ในจุดนี้เมล็ดกาแฟจะส่งเสียงแตกอีกครั้งหนึ่งแต่จะเป็นเสียงที่
เบาและสั้นกว่าครั้งแรก น้ำมันในกาแฟจะถูกขับออกมาที่ผิวกาแฟและความเปรี้ยวส่วนใหญ่จะหายไปแล้วมี
รสชาติใหม่เกิดขึ้น การคั่วแบบเข้มมากจะทำให้กาแฟมีบอดี้และความขมสูงแต่จะสูญเสียรสชาติเฉพาะตัวของ
กาแฟตัวนั้น 

         (ข) น้ำตาลในกาแฟ เมล็ดกาแฟดิบประกอบไปด้วยน้ำตาลเชิงเดี่ยวในปริมาณหนึ่ง   น้ำตาล
ในเมล็ดกาแฟนทำปฏิกิริยากับความร้อนจากการคั่ว โดยเมื่อความชื้นระเหยออกจากเมล็ดกาแฟหมดน้ำตาลก็
จะเริ่มเกิดปฏิกิริยาที่หลากหลาย บางตัวก็เปลี่ยนเป็นคาราเมลและก่อให้เกิดรสคาราเมลในกาแฟบางชนิด 
อย่างไรก็ตามกาแฟที่มีปฏิกิริยาแบบนี้จะมีความหวานลดลงและเริ่มมีรสขมในที่สุด  ส่วนน้ำตาลตัวอ่ืนจะทำ
ปฏิกิริยากับโปรตีนในเมล็ดกาแฟซึ่งเราเรียกปฏิกิริยานี้ว่า ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) สร้างกลิ่น
ในกาแฟมากมาย 

         (ค) กรดในกาแฟ เมล็ดกาแฟดิบประกอบไปด้วยกรดหลากหลายชนิด กรดหนึ่งที่สำคัญคือ 
กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic Acids; CGAS)  การคั่วเป็นการช่วยให้เกิดปฏิกิริยากับกรดที่ไม่ต้องการออกไป
โดยไม่ทำให้รสชาติกาแฟเสียหรือสูญเสียกลิ่นและรสที่ต้องการ กรดในเมล็ดกาแฟบางตัวนั้นจะไม่ทำปฏิกิริยา
ใดๆ ระหว่างการคั่ว เช่น กรดควินิค (Quinic Acid) ที่ช่วยเพิ่มรสสะอาดให้กับกาแฟ 

    (ง) กลิ่นในกาแฟ กลิ่นหอมในกาแฟที่ดีส่วนใหญ่เกิดขึ้นระหว่างการทั่วผ่านปฏิกิริยาสามแบบ
ได้แก่ ปฏิกิริยาเมลลาร์ด ปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชั่น  และปฏิกิริยาสเตรกเกอร์ดี เกรเดชั่น (Maillard 
reactions, Caramelization และ Strecker degradation) ซึ่งเป็นอีกปฏิกิริยาทางเคมีที่เกิดกับกรดอะมิโน 
โดยปฏิกิริยาทั้งหมดเกิดขึ้นจากความร้อนระหว่างการคั่ว และสามารถสร้างองค์ประกอบที่มีกลิ่นหอมและ
ระเหยได้ง่ายมากกว่า 800 ชนิด ซึ่งสร้างรสชาติให้กับกาแฟ  

           (จ) การลดอุณหภูมิกาแฟ หลังจากคั่วเสร็จกาแฟต้องถูกทำให้เย็นอย่างรวดเร็วเพ่ือป้องกัน
การคั่วเกินระดับ ในกรณีที่คั่วจำนวนน้อยจะใช้ถาดลดอุณหภูมิ (Cooling ray) ที่จะดึงอากาศเข้ามาอย่าง
รวดเร็วและลดอุณหภูมิเมล็ดกาแฟลง พีระพงศุ์และเชาว์ (2558) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ
โรบัสต้าก่อนคั่วและหลังคั่วพบว่าผลโดยรวมของความกว้าง ยาว หนา เส้นผ่านศูนย์กลางและพ้ืนผิวของเมลัด
กาแฟหลังการคั่วเพิ่มข้ึน ส่วนความชื้น น้ำหนักเมล็ดและความหนาแน่นรวมลดลงตามระดับของการคั่ว 

 (ฉ) ประเภทเครื่องคั่วกาแฟ การคั่วกาแฟมักจะเกิดขึ้นใกล้ๆกับพ้ืนที่ที่จะขายกาแฟ เพราะ
เมล็ดกาแฟดิบนั้นมีความเสถียรกว่าเมล็ดกาแฟคั่วแล้วซึ่งกาแฟจะยังมีรสชาติดีหากใช้ภายใน 1 เดือนหลังคั่ว
เสร็จวิธีการคั่วนั้นมีหลากหลายมีสองวิธีที่ใช้กันทั่วไปคือเครื่องคั่วแบบ Drum และเครื่องคั่วแบบ Hot-Air หรือ 
F lu id  Bed  เช่น   D rum roasters,  F loid bed roasters, Tangential roasters  และ Centrifugal 
roasters ซึ่งมีข้อดีข้อเสียแตกต่างกัน  ธัญญะ (2559) ศึกษาปัจจัยที่เหมาะสมในการผลิตกาแฟคั่วและกาแฟ
ผงสำเร็จรูปจากกาแฟพันธุ์คานิฟอรา โรบัสตา และพันธุ์อะราบิกาที่ปลูกได้ภายในประเทศ  ปัจจัยที่สำคัญ
ได้แก่ คุณลักษณะของกาแฟก่อนทำการผลิต สภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตกาแฟคั่ว กาแฟสกัดและ
กาแฟผงสำเร็จรูป ผลการวิจัยพบว่า กาแฟคั่วพันธุ์อะราบิกา และพันธุ์คานิฟอรา โรบัสตา ก่อนทำการผลิตมี
ปริมาณความชื้นร้อยละ 11.11±0.03 และ 13.62±0.06 ของน้ำหนักสดตามลำดับ ส่วนปริมาณกาเฟอีนมีค่า
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ร้อยละ 0.97±0.01 และ 1.66±0.02 ของน้ำหนักสดตามลำดับ ในการคั่วกาแฟจะใช้อุณหภูมิเริ่มต้น 180, 
190 และ 200 องศาเซลเซียส และเวลาในการคั่ว 8, 9 และ 10 นาที เกณฑ์ในการตัดสินเพ่ือเลือกสภาวะของ
การคั่วพิจารณาจากกลิ่นและรสชาติของกาแฟคั่ว จากผลการทดลองพบว่ากาแฟพันธุ์คานิฟอรา โรบัสตา ที่คั่ว
ด้วยอุณหภูมิเริ่มต้น 190 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบมาก
ที่สุด มีความชอบมากที่สุดในแต่ละพันธุ์ การสกัดกาแฟคั่ว ใช้อุณหภูมิ 126 องศาเซลเซียส โดยทำการสกัด 2 
ครั้งๆ ละ 60 นาที อัตราส่วนของกาแฟคั่วบดต่อน้ำที่ใช้เป็น 1 ต่อ 3, 1 ต่อ 4 และ 1 ต่อ 5 และขนาดของ
กาแฟคั่วบดที่ใช้มีขนาดผ่านตะแกรงความถี่เล็กกว่า 1.0, 1.0-1.4 และ 1.4-2.0 มิลลิเมตร/ช่อง สีของกาแฟคั่ว
ที่ใช้คือ สีน้ำตาล สีน้ำตาลเข้ม ส่วนพันธุ์ของกาแฟที่ใช้ได้แก่พันธุ์อะราบิกา และพันธุ์คานิฟอรา โรบัสตา เกณฑ์
ในการตัดสินเพ่ือเลือกสภาวะของการสกัด จะพิจารณาจากกลิ่น และรสชาติของกาแฟสกัดในแต่ละพันธุ์ กาแฟ
สกัดจากพันธุ์คานิฟอรา โรบัสตา ที่มีอัตราส่วนของกาแฟคั่วบดต่อน้ำ 1 ต่อ 3 ขนาดที่ผ่านตะแกรงความถี่เล็ก
กว่า 1.0 มิลลิลิตร/ช่อง สีน้ำตาลเข้ม และกาแฟสกัดจากพันธุ์อะราบิกาที่มีอัตราส่วนของกาแฟคั่วบดต่อน้ำ 1 
ต่อ 3 ขนาดที่ผ่านตะแกรงความถี่เล็กกว่า 1.0 มิลลิลิตร/ช่อง สีน้ำตาลจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้ทดสอบชอบมาก
ที่สุดในแต่ละพันธุ์  

 2) การซื้อและการเก็บรักษา เริ่มจากการเลือกร้านที่จะซื้อไปจนถึงวิธีเก็บรักษากาแฟที่ซื้อมาซึ่ง
ทั้ งหมดสามารถเพ่ิมโอกาสให้ ได้ ดื่ มกาแฟที่ ดี ได้  คนส่ วน ใหญ่ จะซื้ อกาแฟจากซุป เปอร์มาร์ เก็ต  
แต่มีเหตุผลมากมายที่ควรเลี่ยงการไปซื้อที่ซุปเปอร์มาร์เก็ตอย่างแรกเลยคือความสดของกาแฟ อย่างไรก็ตาม
เหตุผลที่ดีที่สุดสำหรับการเลี่ยงซื้อกาแฟที่ซุปเปอร์มาร์เก็ตก็คือความสุขท่ีร้านกาแฟมืออาชีพสามารถมอบให้ได้  
ร้านกาแฟขนาดเล็กเปิดโอกาสให้ได้เจอคนที่หลงใหลและมีความรู้เกี่ยวกับกาแฟ  การได้รับคำแนะนำหรือได้
ลองชิมก่อนซื้อ การได้คุยกับพนักงานโดยตรงหมายถึงโอกาสในการได้รับสิ่งที่ต้องการมากกว่า คำแนะนำระดับ
ความเข้ม  ความสามารถในการย้อนแหล่งที่มา รวมถึงเลือกซื้อกาแฟที่มีวันที่คั่วบอกไว้ชัดเจนบนถุง พยายาม
ซื้อกาแฟที่คั่วมาไม่เกินสองสัปดาห์ ซื้อกาแฟในปริมาณที่เพียงพอสำหรับดื่ม 2-3 สัปดาห์ และซื้อกาแฟเป็น
เมล็ดแล้วมาบดเองที่บ้าน 
 การเก็บรักษากาแฟไว้ในบ้าน เมื่อกาแฟเริ่มไม่สดก็ไม่มีอะไรที่จะหยุดเวลามันไว้ได้ตราบใดที่คุณ
ยังซื้อกาแฟคั่วสดและใช้มันค่อนข้างเร็วคุณก็จะไม่ได้รับผลกระทบนี้เท่าไรอย่างไรก็ตามมันก็มีวิธีเก็บรักษาที่จะ
ช่ ว ย รั ก ษ า ให้ ก าแ ฟ มี ส ภ าพ ที่ ดี ที่ สุ ด  คื อ เก็ บ ไว้ ใน บ รร จุ ภั ณ ฑ์ ที่ ผ นึ ก แ น่ น ไม่ ให้ อ าก าศ เข้ า  
เก็บไว้ในที่มืดทึบแสง อย่าแช่กาแฟในตู้เย็น เก็บในที่แห้ง การสูญเสียความสดจากออกซิเจนและความชื้น โดย
ปฏิกิริยานี้จะทำให้เกิดรสชาติที่ไม่น่าอภิรมย์เมื่อกาแฟเริ่มสูญเสียความสด จะเริ่มมีกลิ่นรสหืนและเสีย
คุณลักษณะไป ซึ่งกาแฟที่ไม่สดมักมีรสจืดเหมือนไม้และกระดาษลัง ยิ่งคั่วกาแฟเข้มเท่าไรมันก็ยิ่งเสียความสด
เร็วขึ้นเท่านั้น เนื่องจากขั้นตอนการคั่วทำให้เกิดรูพรุนบนเมล็ดกาแฟและง่ายขึ้นที่ออกซิเจนกับความขึ้นจะเข้า
ไปทำปฏิกิริยา 

 การ “พัก” กาแฟ ปกติแล้วเรามักเห็นคำแนะนำให้ "พัก” กาแฟก่อนนำไปชง นี่ ก็เพราะก๊าซ 
CO2 ปริมาณมากท่ีเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างการคั่ว ซึ่งก๊าซเหล่านี้จะโดนกักไว้ในเมล็ดกาแฟและจะ
ค่อย ๆ ซึมออกมาเองเมื่อเวลาผ่านไปโดยกาแฟจะปล่อยก๊าซออกมาอย่างรวดเร็วในช่วง 1-2 วัน หลังคั่วและ
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อัตรานี้จะช้าลงหลังจากนั้น น้ำร้อนที่ใช้ชงกาแฟจะทำให้การเหล่านี้ออกมาอย่างรวดเร็ว ดังนั้นเราจึงมักเห็น
ฟองอากาศตอนที่ชงกาแฟ  การชงแบบ Espresso นั้นใช้แรงดันสูง ซึ่งก๊าซ CO2 ปริมาณมากจะทำให้ชงกาแฟ
ได้ยากขึ้น และไม่สามารถสกัดรสชาติออกมาได้ถูกต้อง ร้านกาแฟหลายร้านปล่อยให้เมล็ดกาแฟปล่อยก๊าซออก
ระหว่าง 5-20 วัน ก่อนใช้ เพ่ือช่วยเพ่ิมความสม่ำเสมอในการชงหากซื้อมาชงเองที่บ้านแนะนำให้ทิ้งไว้
ประมาณ 3-4 วัน หลังจากวันคั่วก่อนที่จะนำไปชงแต่หากรอนานไปกาแฟอาจจะเริ่มสูญเสียความสดก่อนที่จะ
ใช้หมดก็ได้ หากใช้วิธีชงแบบ Filter ก็ไม่ต้องกังวลกับเรื่องนี้มากนัก  
 การบรรจุกาแฟ  นั กคั่ วกาแฟมีตั ว เลื อกหลั กสามตั ว เลื อกว่าจะบรรจุกาแฟอย่ างไร   
การตัดสินใจจะคำนึงถึงทั้งความสามารถในการเก็บรักษากาแฟ ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมต้นทุนและความ
สวยงามเช่น ถุงกระดาษแบบไม่ปิดผนึก ถุงฟอยล์แบบปิดผนึก และถุงฟอยล์บรรจุก๊าชแบบผนึก ณฐมน 
(2549) พบว่าอุณหภูมิในการเก็บเมล็ดกาแฟอาราบิก้าคั่วที่ 8 องศาเซลเซียสในถุงบรรจุแบบสุญญากาศและถุง
บรรจุแบบ one way valve ช่วยเก็บรักษาสารประกอบระเหยในกาแฟคั่วได้ดีกว่าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง 

 3) การชิมและอธิบายลักษณะกาแฟ  ขั้นตอนการชิมนั้นเกิดขึ้นในสองจุดสัมผัสคือ ปากและจมูก 
ซ่ึงการแยกทั้งสองสัมผัสออกจากกันจะช่วยให้เรียนรู้การชิมและอธิบายกาแฟได้ดีขึ้น  ส่วนแรกของการชิม
เกิดขึ้นที่ลิ้นรสชาติพ้ืนฐานเช่น รสเปรี้ยว หวาน ขม เค็มและอร่อย  ส่วนรสชาติที่มีการอธิบายเช่น ช็อกโกแลต 
เบอร์รี่หรือคาราเมล สัมผัสได้ทางกลิ่นผ่านประสาทสัมผัสในจมูกไม่ ใช่ทางปาก ลักษณะรสชาติ ลงบนแผ่น
คะแนนระหว่างการชิม โดยขั้นตอนการชิมแต่ละขั้นนั้นต้องการแผ่นคะแนนที่ต่างกันไป แต่ปกติแล้วลักษณะ
กาแฟที่นักชิมประเมินจะมีดังต่อไปนี้ ความหวาน ความเปรี้ยว สัมผัสในปาก สมดุล รสชาติ อุตสาหกรรม
กาแฟใช้ขั้นตอนปฏิบัติมาตรฐานที่เรียกว่า “คัปปิ้ง” (Cupping) เพ่ือทดสอบรสชาติกาแฟ   

 4) การบดกาแฟ  เป้าหมายของการบดเมล็ดกาแฟก่อนชงคือ การเปิดให้มีพ้ืนผิวมากพอสำหรับ
การสกัดรสชาติในเมล็ดกาแฟออกมาเป็นกาแฟคุณภาพในแก้ว เพราะจะได้กาแฟที่อ่อนมากหากคุณชงกาแฟ
ทั้งเมล็ด ยิ่งบดกาแฟละเอียดเท่าไรก็ยิ่งมีพ้ืนผิวเปิดมากขึ้น จะชงกาแฟได้ไวกว่าเพราะน้ำเข้าไปได้มากกว่า นี่
เป็นสิ่งสำคัญที่ควรคำนึงถึงเมื่อต้องบดกาแฟสำหรับการชงด้วยวิธีต่าง ๆ ความจริงที่ว่าขนาดของกาแฟบด
สามารถเปลี่ยนความเร็วในการชงได้นั้น ทำให้เราต้องให้ความสำคัญกับความสม่ำเสมอของระดับการบดด้วย 
ท้ายสุดการบดกาแฟเปิดให้อากาศสัมผัสกาแฟมากขึ้นและนั่นหมายความว่ามันจะสูญเสียความสดได้ไวขึ้น  
ดังนั้นการบดก่อนชงจึงดีที่สุด ความหนาแน่นและขนาดการบดด้วยไม่สามารถบดกาแฟทุกตัวเหมือนกันได้เช่น 
กาแฟคั่วเข้มจะแตกได้ง่ายกว่าและอาจจะต้องปรับขนาดการบดให้หยาบขึ้น เป็นต้น 
 5) น้ำสำหรับชงกาแฟ น้ำมีบทบาทสำคัญในขั้นตอนการชงกาแฟกาแฟก็จะมีรสชาติแย่ตาม และหาก
น้ำมีรสคลอรีน รวมถึงความกระด้างและปริมาณแร่ธาตุในน้ำ สามารถส่งผลกระทบต่อกาแฟชงที่ได้ 
  
2.4 การตลาดกาแฟ 

ตลาดผู้บริโภคกาแฟในปัจจุบันพบว่ามีความหลากหลายมากในแต่ละกลุ่มเช่น กลุ่มตลาดการ
ท่องเที่ยว กลุ่มตลาดในพ้ืนที่เจริญ กลุ่มตลาดในพ้ืนที่ชนบท เป็นต้น หรือตลาดการบริโภคกาแฟในรูปแบบ
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ต่างๆ เช่นกลุ่มตลาดสมัยใหม่ และกลุ่มตลาดกาแฟโบราณ เป็นต้น ตัวอย่างในกลุ่มตลาดกาแฟโบราณที่เปิด
จำหน่ายในตัวเมืองที่มีความเจริญปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการใช้บริการร้านกาแฟมีหลายปัจจัยเช่น ปัจจัย
ด้านผลิตภัณฑ์ ราคาที่หลากหลาย ป้ายหน้าร้านที่น่าจดจำ การบริการและสุขลักษณะ  ความสะอาดภายใน
ร้าน การให้บริการรวดเร็ว ราคาเหมาะสมและผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จัก ส่วนเรื่องเพศ  อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ
และรายได้ ไม่มีผลต่อพฤติกรรมการใช้บริการกาแฟโบราณ ซึ่งเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมคือชาและกาแฟ (ภา
นุพงศ์, 2559)  การวางแผนการตลาดควรมีการศึกษาข้อมูลประกอบทั้งในส่วนของ คู่แข่ง ตลาดใหม่และ
ผู้บริโภค ซึ่งปัจจุบันได้มีการขยายการจำหน่ายสินค้าจากเดิมจำหน่ายภายใน ท้องถิ่น และพ้ืนที่ใกล้เคียง 
ออกไปทั่วประเทศ และส่งออกไปยังไปต่างประเทศโดยผ่านช่องทางจำหน่ายที่หลากหลาย เช่น ไปรษณีย์ไทย 
ร้านค้าปลีกและส่ง ตัวแทนจำหน่าย อินเตอร์เน็ต โดยมีการส่งเสริมการขายเป็นประจำทั้งการร่วม ออกงาน
นิทรรศการงานแสดงสินค้าต่างๆ และประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ (สุดารินทร์ และคณะ, 2558)   
 
2.5 การประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจของกาแฟ 

2.5.1 การวิเคราะห์ต้นทุน ผลตอบแทน   
 ต้นทุนการผลิต หมายถึง ค่าใช้จ่ายต่างๆ ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต เช่น ค่าปัจจัยการผลิต ต่างๆ 
ตลอดจนค่าบริการที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต นั่นคือ ต้นทุนในการผลิตสินค้าจำนวนหนึ่งๆ จะประกอบด้วย
ค่าใช้จ่ายต่างๆ ที่ผู้ผลิตจ่ายออกไปเพ่ือให้ได้มาซึ่งปัจจัยการผลิตต่างๆ ซึ่งสามารถแบ่งการวิเคราะห์ต้นทุนการ
ผลิตออกเป็น ต้นทุนการผลิตในระยะสั้นและต้นทุนการผลิตในระยะยาว (นราทิพย์, 2546)   
 ต้นทุนการผลิตในระยะสั้น ประกอบด้วย ต้นทุนคงที่และต้นทุนผันแปร เนื่องจากในระยะสั้น ปัจจัย
การผลิตที่ใช้แบ่งออกได้เป็นสองประเภท คือ ปัจจัยคงที่และปัจจัยผันแปร แต่ในระยะยาวผู้ผลิต สามารถ
เปลี่ยนแปลงปัจจัยการผลิตได้ทุกชนิด ปัจจัยการผลิตที่ใช้จึงมีแต่ปัจจัยผันแปร  
 ต้นทุนการผลิตในระยะยาว ประกอบด้วย ต้นทุนผันแปรแต่เพียงอย่างเดียว  
 ต้นทุนคงที่ (Fixed Cost) หมายถึง ค่าใช้จ่ายที่ไม่เปลี่ยนแปลงไปตามปริมาณผลผลิต หรือแม้แต่ไม่ทำ
การผลิตเลยก็ต้องจ่ายเป็นปริมาณเท่าเดิมไม่เปลี่ยนแปลง โดยต้นทุนคงที่เกิดจากการใช้ปัจจัยคงที่ ซึ่งเป็น
ปัจจัยการผลิตที่ปริมาณไม่เปลี่ยนแปลงในช่วงเวลาที่ทำการผลิต ต้นทุนคงท่ีจึงเป็นอิสระกับปริมาณผลผลิต  
 ต้นทุนผันแปร (Variable Cost) หมายถึง ค่าใช้จ่ายที่เปลี่ยนแปลงไปตามปริมาณผลิตผลที่ผลิต  คือ 
ค่าใช้จ่ายในการซื้อปัจจัยผันแปร ต้นทุนทั้งหมด (Total Cost) หมายถึง ต้นทุนทั้งหมดในกระบวนการผลิต 
ต้นทุนทัง้หมด ในระยะสั้น คือ ผลรวมของต้นทุนผันแปรทั้งหมดกับต้นทุนคงที่ท้ังหมด  
 ความสัมพันธ์ระหว่างต้นทุนการผลิตและผลผลิตจะแสดงถึงต้นทุนการผลิตที่เปลี่ยนแปลงไปเมื่อมีการ
ผลิตผลผลิตเปลี่ยนแปลง ซึ่งต้นทุนการผลิตในรูปของผลผลิตสามารถเขียนเป็นสมการได้ดังนี้  
  TC=  f (Y) โดยที่ Y คือ ปริมาณผลผลิต 
 จากความสัมพันธ์ดังกล่าว สามารถหาต้นทุนเฉลี่ยและต้นทุนหน่วยสุดท้ายหรือต้นทุนเพ่ิมได้ ดังนี้ 
 ต้นทุนเฉลี่ย (Average Cost) หมายถึง ต้นทุนคิดเฉลี่ยต่อหนึ่งหน่วยของผลผลิตที่ผลิตได้ นั่นคือนำ
ต้นทุนมาหารด้วยจำนวนผลผลิต  
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 ต้นทุนเพ่ิม (Marginal Cost) หมายถึง ต้นทุนทั้งหมดที่เพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมการผลิตผลผลิตขึ้นไปอีกหนึ่ง
หน่วย หาได้จากการนำเอาการเปลี่ยนแปลงในต้นทุนทั้งหมดหารด้วยการเปลี่ยนแปลงในปริมาณผลผลิต  

การจำแนกต้นทุนที่ใช้ในการวิจัย ดังนี้ 
 1) จำแนกตามส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์หรือทรัพยากรที่ใช้ในการผลิต การจำแนกต้นทุนโดย

วิธีนี้ เป็นการจำแนกตามส่วนประกอบที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสินค้า ประกอบด้วย วัตถุดิบ แรงงาน และ
ค่าใช้จ่ายการผลิต  

  (ก) ต้นทุนจากวัตถุดิบ วัตถุดิบ (raw material) หมายถึง สิ่งที่นำมาใช้ในการผลิต และ 
กลายเป็นส่วนหนึ่งของสินค้า  

  (ข) ต้นทุนจากแรงงาน แรงงาน (labor) หมายถึง เงินที่จ่ายเป็นค่าแรงงานที่จ้างมา หรือทำ
การผลิตสินค้า หรือทำการแปรสภาพตัววัตถุดิบให้เป็นสินค้า หรือผลผลิต  

  (ค) ต้นทุนจากค่าใช้จ่ายการผลิต ค่าใช้จ่ายการผลิต (manufacturing overhead) หมายถึง 
ค่าใช้จ่ายที่เกิดข้ึนเกี่ยวกับการผลิตนอกเหนือจากวัตถุดิบและค่าแรงงาน ส่วนค่าใช้จ่ายการขายและการบริหาร 
ไม่ถือเป็นค่าใช้จ่ายในการผลิต เพราะค่าใช้จ่ายดังกล่าว เป็นค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับการจัดจำหน่ายสินค้า และใน
การบริหารการดำเนินงานของกิจการ ไม่ได้มีส่วนเกี่ยวข้องกับการผลิตสินค้าแต่ประการใด ดังนั้น ค่าใช้จ่ายใน
การผลิตเป็นค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวข้องกับการผลิต เช่น ค่าเช่าพ้ืนที่ ค่าภาษีที่ดิน ค่าเสื่อมราคาเครื่องจักรและ
อุปกรณ์ เป็นต้น  

 2) จำแนกตามความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรม หรือเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า “การจำแนกต้นทุน
ตามพฤติกรรม” (cost behavior) การจำแนกต้นทุนโดยวิธีนี้เป็นการจำแนกประเภท โดยพิจารณาถึงการ
เปลี่ยนแปลงต้นทุนเมื่อระดับกิจกรรมเปลี่ยนไป ได้แก่ ต้นทุนคงท่ี และต้นทุนผันแปร 

  (ก) ต้นทุนคงที่ (Fixed Costs) หมายถึง ต้นทุนที่มีจำนวนรวมคงที่ไม่เปลี่ยนแปลงไปตาม
สัดส่วนระดับของกิจกรรมหรือปริมาณการผลิต ไม่ว่าจะผลิตในปริมาณมากหรือน้อยเท่าใดก็ตาม ต้นทุน
ประเภทนี้จะมีจำนวนคงที่ หรือไม่สามารถเปลี่ยนแปลงปริมาณการใช้ได้ภายในระยะเวลาของการผลิต และถ้า
ไม่ดำเนินการผลิตก็ต้องเสียต้นทุนนี้ ได้แก่ ค่าเช่าที่ดิน ค่าภาษีที่ดิน ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์การเกษตร ค่าเสีย
โอกาสเงินลงทุนในการซื้ออุปกรณ์การเกษตรและค่าเสียโอกาสการใช้ที่ดินกรณีท่ีมีที่ดินเป็นของตนเอง  

  (ข) ต้นทุนผันแปร (Variable Costs) หมายถึง ต้นทุนที่มีต้นทุนรวมผันแปร    หรือ
เปลี่ยนแปลงไปตามสัดส่วนระดับของกิจกรรม หรือการผลิต ต้นทุนผันแปรจึงเป็นค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้นจากการใช้
ปัจจัยผันแปรในการผลิต หากทำการผลิตในปริมาณมาก ต้นทุนผันแปรในการผลิตก็จะมาก ถ้าผลิตในปริมาณ
น้อยต้นทุนผันแปรในการผลิตก็จะน้อย เมื่อไม่ทำการผลิตก็จะไม่ต้องจ่ายต้นทุนชนิดนี้เลย และปัจจัยผันแปร
จะใช้หมดไปในช่วงการผลิตนั้นๆ ได้แก่ ค่าจ้างแรงงาน ค่าวัสดุอุปกรณ์การเกษตร ตลอดจนค่าซ่อมแซม
เครื่องจักรเครื่องมือและอุปกรณ์  

 

2.5.2 ความสัมพันธ์ระหว่างต้นทุนการผลิต  
ต้นทุนรวม (Total Cost) หมายถึง ต้นทุนที่ประกอบด้วยต้นทุนคงท่ีรวม (Total Fixed Cost: TFC)  
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และต้นทุนแปรผันรวม (Total Variable Cost: TVC)  
TC = TVC + TFC  
โดยที่  TC  =   ต้นทุนรวม (Total Costs)  

    TVC  =   ต้นทุนผันแปรรวม (Total Variable Costs)  
                     TFC  =   ต้นทุนคงท่ีรวม (Total Fixed Costs)  

รายรับจากการผลิต (Production Revenue) คือ รายได้ที่ผู้ผลิตได้รับจากการขายผลผลิตตามราคา
ตลาด (TR) ซึ่งคำนวณได้จาก ราคาต่อหน่วย (P) คูณด้วยปริมาณขาย หรือ จำนวนที่ขาย (Q) ดังสมการ   

TR  =  P x Q  
กำไรสุทธิ  คือ รายได้ที่ได้รับทั้งหมด – ต้นทุนทั้งหมด  
รายได้สุทธิ  คือ รายได้ที่ได้รับทั้งหมด – ต้นทุนผันแปร 

นอกจากนี้มีผู้ให้ความหมายของต้นทุนในทางเศรษฐศาสตร์ กล่าวคือ การวิเคราะห์ต้นทุนในทาง
เศรษฐศาสตร์จะมีความแตกต่างจากการคิดต้นทุนในทางบัญชี หรือต้นทุนทั่วไป กล่าวคือ ต้นทุนทางบัญชีนั้น
จะสามารถวัดค่าใช้จ่ายที่เสียไปเป็นตัวเงินเพียงอย่างเดียวหรือเรียก ได้ว่าเป็นต้นทุนที่เห็นแจ้งชัด (Explicit 
Cost) แต่สำหรับต้นทุนทางเศรษฐศาสตร์ (Economic Cost) นั้นจะรวมไปถึงค่าใช้จ่ายที่เสียไปทั้งที่สามารถ
วัดเป็นตัวเงินได้ และวัดเป็นตัวเงินไม่ได้ นั่นก็คือ ต้นทุนที่เห็นแจ้งชัด (Explicit Cost) และต้นทุนไม่แจ้งชัด 
(Implicit Cost) ในทางเศรษฐศาสตร์นั้นจะเรียก ต้นทุนที่มองไม่เห็นอีกอย่างหนึ่งว่า “ต้นทุนค่าเสียโอกาส” 
(Opportunity Cost) และเป็นต้นทุน อีกตัวหนึ่ งที่ต้องมีการประเมิน ดังนั้นจะเห็นได้ว่า ต้นทุนทาง
เศรษฐศาสตร์ ประกอบด้วยต้นทุนแจ้งชัด กับต้นทุนไม่แจ้งชัดรวมกัน ต้นทุนทางบัญชีจะมีค่าน้อยกว่าต้นทุน
ทางเศรษฐศาสตร์ และมีผลทำให้กำไรทางบัญชีมีค่าสูงกว่ากำไรทางเศรษฐศาสตร์ (ดุษฏี, 2554) 

2.5.3 การวิเคราะห์ต้นทุนผลตอบแทน  
 การวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทน โดยการวิเคราะห์ตามหลักการจัดการฟาร์มในส่วนของการ
วิเคราะห์ต้นทุนและรายได้การวิเคราะห์นี้ เป็นการแสดงถึงต้นทุน รายได้และกำไร โดยจะวิเคราะห์มูลค่าทั้ง
ส่วนที่เป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสดของต้นทุนผันแปรทั้งหมด ต้นทุนคงที่ทั้งหมด ต้นทุนทั้งหมด รายได้เหนือ
ต้นทุนผันแปรทั้งหมด รายได้เหนือต้นทุนผันแปรที่เป็นเงินสด รายได้เหนือต้นทุนทั้งหมดที่ไม่เป็นเงินสด และ
กำไร ประกอบด้วย ต้นทุนผันแปร และต้นทุนคงท่ี (สมศักดิ,์ 2531)  
 1) ต้นทุนผันแปร หมายถึง ต้นทุนการผลิตที่เปลี่ยนแปลงไปตามปริมาณของผลผลิตซึ่งเป็น
ค่าใช้จ่ายที่เกิดจากการใช้ปัจจัยผันแปรในการผลิต คือ เป็นปัจจัยการผลิตที่ผู้ผลิตสามารถเปลี่ยนแปลงปริมาณ
การใช้ได้ในช่วงเวลาการผลิตหนึ่งๆ โดยทำการวิเคราะห์ต้นทุนผันแปรทั้งที่เป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสด  
  (ก) ต้นทุนผันแปรที่เป็นเงินสด หมายถึง ต้นทุนผันแปรที่ผู้ผลิตจ่ายออกไปจริงเป็นเงินสด 
เช่น ค่าแรงงานจ้าง ค่าพันธุ์สัตว์ ค่าอาหาร ค่ายารักษาโรค ค่าน้ำมันเชื้อเพลิง ค่าน้ำ ค่าไฟฟ้า ค่าขนส่ง ค่าวัสดุ
อ่ืนๆ เป็นต้น  
  (ข) ต้นทุนผันแปรที่ไม่เป็นเงินสด หมายถึง ต้นทุนผันแปรที่ผู้ผลิตไม่ได้จ่ายออกไปจริงเป็นเงิน
สดซึ่งเป็นค่าปัจจัยการผลิตต่างๆ ที่เป็นของผู้ผลิตเอง เช่น แรงงานในครัวเรือน  
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 2) ต้นทุนคงที่  หมายถึง ต้นทุนการผลิตที่ ไม่ เปลี่ยนแปลงไปตามปริมาณของผลผลิต  
ซ่ึงเป็นค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้นจากการใช้ปัจจัยคงที่ในการผลิต หรือไม่สามารถเปลี่ยนแปลงปริมาณการใช้ได้ในช่วง
ระยะเวลาของการผลิต ไม่ว่าจะผลิตให้ได้ผลผลิตเป็นปริมาณมากน้อยเท่าไรก็ตามผู้ผลิตต้องเสียต้นทุนใน
จำนวนคงท่ี ต้นทุนคงที่แบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ ต้นทุนคงท่ีที่เป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสด  
  (ก) ต้นทุนคงที่ที่เป็นเงินสด หมายถึง ค่าใช้จ่ายที่ผู้ผลิตจะต้องจ่ายในรูปของเงินสดในจำนวน
ที่คงที่ เช่น ค่าเช่าที่ดินและค่าภาษี เป็นต้น  
  (ข) ต้นทุนคงที่ที่ไม่เป็นเงินสด หมายถึง ค่าใช้จ่ายจำนวนคงที่ที่ผู้ผลิตไม่ได้จ่ายออกไปจริงใน
รูปของเงินสด หรือเป็นค่าใช้จ่ายคงที่ประเมิน เช่น ค่าเสื่อมราคาของโรงเรือนเลี้ยงไก่ไข่ และ ค่าใช้ที่ดิน กรณี
เป็นที่ดินของตนเอง แต่ประเมินตามอัตราค่าเช่าที่ดินในท้องถิ่นนั้น   
 3) ต้นทุนทั้งหมด หมายถึง ต้นทุนทั้งหมดที่เกิดขึ้นทั้งที่เป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสดจากการผลิต
ประกอบด้วยต้นทุนคงที่ทั้งหมดและต้นทุนผันแปรทั้งหมด การคำนวณหาต้นทุนการผลิตทั้งหมดจะคำนวณ
ออกมาในรูปต้นทุนการผลิตต่อหน่วย ซึ่งหมายถึงต้นทุนการผลิตทั้งหมด ทั้งที่เป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสดที่
เกิดข้ึนจากการผลิตที่คิดเฉลี่ยต่อหน่วย 
 ทฤษฎีอัตราผลตอบแทน (Rate of Return) ผลตอบแทนจากการลงทุนประเภทต่าง ๆ มักแสดงในรูป
ร้อยละ โดยเปรียบเทียบกับเงินลงทุนต้นงวดและมักคิดต่อระยะเวลาหนึ่งปี โดยเรียกรวมๆ ว่า “อัตรา
ผลตอบแทน” ซึ่งเป็นตัวบ่งบอกถึง ผลตอบแทนที่ผู้ลงทุนได้รับหรือจะได้รับในหนึ่งงวดจากการลงทุนประเภท
นั้นๆ (จิรัตน์, 2545)  

2.5.4 อัตราผลตอบแทนจากการลงทุน  
อัตราผลตอบแทนจากการลงทุน (Rate of Return on Investment) เกณฑ์อัตราผลตอบแทนจาก

การลงทุนนี้จะวัดค่าของโครงการในรูปอัตราส่วนซึ่งคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ของผลประโยชน์สุทธิจากการดำเนินงาน
ต่อการลงทุน 

ROI = ผลประโยชน์สุทธิเฉลี่ยจากการดำเนินการ x  100 
   ค่าใช้จ่ายในการลงทุนเริ่มแรก  

ทั้งนี้การตัดสินใจเลือกลงทุนในโครงการที่ให้ค่า ROI สูงสุดเป็นอันดับแรกและลดหลั่นลงมาตามลำดับ 
โดยที่เกณฑ์นี้มีอาจข้อบกพร่อง คือ นอกจากจะไม่คำนึงถึงระยะเวลาของการได้มาซึ่งผลประโยชน์ ยังจะให้
ความสำคัญกับมูลค่าของเงินในอนาคตเท่ากับมูลค่าของเงินจำนวนเท่ากันในปัจจุบัน 
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บทที่ 3 
ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 วิธกีารศึกษา 

     การจัดการกระบวนการวิธีการศึกษาตามโครงการได้วางไว้ในส่วนของต้นน้ำและกลางน้ำ   ส่วนต้นน้ำ
เป็นการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการจัดการกระบวนการแปรรูปกาแฟแบบแห้งเพ่ือให้ได้เมล็ดกาแฟสาร
ที่มีคุณภาพดีขึ้น  ส่วนกลางน้ำเป็นการพัฒนา 2 ส่วนคือการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการออกแบบบรรจุภัณฑ์  
และการพัฒนาเครื่องคั่วโอ่งก่ึงอัตโนมัติ  การดำเนินการมีขั้นตอนดังนี้ 

- การประชุมร่วมกับภาคีที่เกี่ยวข้อง  โดยมีสหกรณ์การเกษตรนาโยงเป็นผู้ประสานกลาง
ระหว่างภาครัฐภายในจังหวัดตรัง  เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟและทีมนักวิจัย เพ่ือให้เกิดแนวทางร่วมเดียวกันทุก
ฝ่ายที่จะช่วยสนับสนุนให้งานไปตามเป้าหมายที่วางไว้ 

- การลงพ้ืนที่และเก็บข้อมูลตลอดห่วงโซ่เดิมของกาแฟโรบัสต้าเทือกเขาบรรทัด    โดย
การศึกษาบริบทในพื้นที่ในแง่มุมต่างๆ ในการสังเคราะห์ถึงประเด็นปัญหาที่แท้จริง  เพ่ือวางแผนงานให้ตรงกับ
ประเด็นปัญหา 

- การประชุม วางแผนงานและการกระจายงานตามความรับผิดขอบของทีมวิจัย  เพ่ือให้การ
ทำงานได้ตรงประเด็นในการแก้ไขปัญหาและยกระดับคุณค่าของกาแฟโรบัสต้าเทือกเขาบรรทัด 

- เมื่อเริ่มการดำเนินงานโครงการวิจัย  โดยแบ่งเป็น 3 ส่วนและมีการประเมินพร้อมสรุป
ผลสัมฤทธิ์จากการปฏิบัติจริงของผู้ร่วมโครงการ 

• ส่วนแรก   การดำเนินงานของทีมวิจัยในการประเมินทางเศรษฐศาสตร์ก่อนและหลังการ
ดำเนินโครงการ  การตรวจสอบคุณภาพกาแฟ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการพัฒนาเครื่องคั่ว
โอ่งกึ่งอัตโนมัติ 

• ส่วนที่ 2   การทำงานร่วมกันของทีมวิจัยและผู้ที่ เกี่ยวข้องในโครงการ (เกษตรกรและ
ผู้ประกอบการ)  ในส่วนที่เกี่ยวข้องภายในห่วงโซ่   ซึ่งในระหว่างการทำงานร่วมกันจะมีการ
ทดสอบความสามารถในการดำเนินการ การใช้องค์ความรู้ที่ทีมวิจัยได้ถ่ายทอด  การแก้ไข
ปัญหาและการประยุกต์ใช้ของผู้ร่วมโครงการ  นำไปสู่การคัดเลือกเบื้องต้นของนวัตกรชุมชน 

• ส่วนที่ 3   การพัฒนานวัตกรชุมชน  ประเมินผลจากการดำเนินงานในส่วนที่ 2 โดยเมื่อ
สิ้นสุดโครงการ  ผู้มีส่วนร่วมจะสามารถดำเนินการได้และถ่ายทอดให้กับสมาชิกได้ 
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3.2 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 
 แบ่งเป็น 3 กลุ่มได้แก่ 
      3.2.1 เกษตรผู้ปลูกกาแฟโรบัสต้าเทือกเขาบรรทัด 50 ราย 
      3.3.2  ผู้ประกอบการที่ใช้ผลผลิตกาแฟเพ่ือเพ่ิมมูลค่าโดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์   ได้แก่ ร้านมานิผลิต
เมล็ดกาแฟคั่ว  กาแฟดริปผสมพืชพ้ืนถิ่น และคุณสุพัตราผู้ผลิตขนมเปี๊ยะเมืองตรัง  
      3.3.3  ผู้ประกอบการที่รับซื้อเพ่ือใช้ประโยชน์ทางการตลาด ได้แก่ ฟาร์มนาน้าหมู  ร้านกู้ดวิลล์ 
 
3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
       ก่อนการจัดทำแผนงานเพ่ือเสนอข้อโครงการวิจัยมีการจัดประชุมภาคีท่ีเกี่ยวข้องทั้งเกษตรกร  ภาครัฐ
และมหาวิทยาลัย   การเก็บรวบรวมข้อมูลในพ้ืนที่เพ่ือนำมาวิเคราะห์ paint point ตลอดห่วงโซ่ทั้งส่วนต้น
น้ำ กลางน้ำและปลายน้ำโดยการมีส่วนร่วมกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  การวางเป้าหมายการทำงานเพ่ือให้
บรรลุผลในการแก้ไข paint point ที่ตรงจุดด้วย Impact pathway และ Design thinking  การวาง
เครื่องมือทางเศรษฐศาสตร์ในการวิเคราะห์ศักยภาพของกลุ่มในหลายมิติ   รวมถึงวางแผนทางการตลาดไว้
บางส่วนเนื่องจากงานที่ดำเนินการวางไว้ภายในระยะเวลา 1 ปีจำเป็นต้องใช้เวลาในการปรับปรุงและการ
ยกระดับคุณภาพกาแฟตลอดกระบวนการผลิต  จึงได้วางการตลาดไว้ในระยะสั้นในเบื้องต้นสำหรับกลุ่ม
ลูกค้าภายในจังหวัด ส่วนเครื่องมือในการวิจัยและการทดสอบภายในห้องปฏิบัติการเป็นไปตามหลักวิชาการ
ของศาสตร์นั้นๆ  
 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
         การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการพัฒนาผลืตภัณฑ์
ทำการวิเคราะห์ค่าทางสถิติตามแผนการทดลอง    
 
3.5 ขั้นตอนการดำเนินโครงการวิจัย 

        3.5.1 การพัฒนากระบวนการและเทคโนโลยีการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ : การพัฒนาและ
ควบคุมกระบวนการผลิตแบบแห้งต่อคุณภาพของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์พื้นเมือง  

  1)  การจัดการกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานจากต้นทางหลังการเก็บเกี่ยวจนถึงกระบวนการขัดสี
เมล็ดกาแฟ  พ้ืนที่ในการทดลอง 2 ตำบล คือ ต.ละมอ และ ต.ปากช่อง และเพ่ิมอีก 1 ตำบลคือ ต. นาข้าวเสีย
ในเขตอำเภอนาโยง จังหวัดตรัง  ทำการเปรียบเทียบกระบวนการจัดการเดิมตั้งแต่หลังการเก็บเกี่ยวได้แก่ การ
เก็บผลกาแฟ การรวบรวม  การทำแห้ง การกะเทาะเปลือกจนถึงกระบวนการชัดสีที่เกษตรกรปฏิบัติ จากนั้น
นำมาประเมินและทำการควบคุมจุดสำคัญของแต่ละขั้นตอน ทดสอบคุณภาพเมล็ดกาแฟที่ได้ตามเกณฑ์
มาตรฐานของเมล็ดกาแฟโรบัสต้าโดยการเรียนรู้และการทดสอบร่วมกันกับเกษตรกร จากนั้นจึงจัดทำ
กระบวนการเพ่ือเป็นข้อมูลการเรียนรู้เพ่ือการจัดการกระบวนการให้ได้มาตรฐาน ทำการเก็บตัวอย่างเมล็ด
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กาแฟ 2 ลักษณะ คือ เมล็ดกาแฟสารและเมล็ดกาแฟคั่ว (ในขั้นตอนการศึกษาต่อไป) ส่วนเศษเหลือได้แก่กะลา
และเยื่อหุ้มเมล็ดนำไปวิเคราะห์คุณภาพท่ัวไปเพ่ือการนำไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ  
            2) การศึกษาผลของระดับการคั่วต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟคั่วผสมกลิ่นธรรมชาติ       
 (ก) การศึกษาระดับการคั่ว นำตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่ผ่านการขัดสีมาทำการคั่วที่ 3 ระดับคือคั่ว
ระดับอ่อน  คั่วระดับกลางและคั่วระดับเข้ม นำแต่ละส่วนบรรจุใส่ในถุงปิดที่มีอากาศระบายได้และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง  นำมาตรวจสอบคุณภาพตามมาตรฐานทั่วไปของคุณภาพกาแฟที่บรรจุถุงปิดมีอากาศระบายได้
ตลอดอายุการเก็บรักษาโดยสุ่มตรวจทุกๆ 1 เดือน ได้แก่ ตรวจสอบคุณภาพด้านเคมี กายภาพ โภชนาการ  
การประเมินทางประสาทสัมผัส 
  (ข) การศึกษาเมล็ดกาแฟคั่วผสมกลิ่นธรรมชาติ ทดลองใช้วัตถุดิบพ้ืนถิ่น 10 ชนิด (ดอกไม้และ
ผลไม้) เพ่ือเป็นแหล่งให้กลิ่นหลังจากเมล็ดกาแฟคั่วเสร็จใหม่ โดยนำวัตถุดิบแห้งบรรจุถุงผ้าลงไปในเมล็ดกาแฟ
ที่คั่วเสร็จใหม่ๆ ในช่วงเวลาของการระบายความร้อนออกจากเมล็ด เมื่อเมล็ดเย็นได้ที่จึงนำถุงบรรจุวัตถุดิบ
แยกออกไปนำเมล็ดกาแฟสุดท้ายที่ได้ไปทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส  
 3) การศึกษาผลของวิธีการชงต่อคุณภาพของกาแฟชงที่ได้ 
              นำเมล็ดกาแฟคั่วที่ได้มาศึกษาคุณภาพของกาแฟชงจากวิธี การชง 3 วิธีได้แก่ เอสเพรสโซ่  
แรงดัน และดริป โดยใช้อุณหภูมิและเวลาตามมาตรฐานการชงทั่วไป ทำการตรวจสอบคุณภาพของกาแฟชง
ด้านกายภาพ เคมีและทางประสาทสัมผัส 
        3.5.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งกาแฟสำหรับขนมอบเมืองตรังพลังงานต่ำ 

 นำเมล็ดที่ผ่านการคั่วมาบดให้ละเอียดเก็บในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเพ่ือใช้ในการทดลอง   โดยนำ
กาแฟบดมาทำการทดลอง 2 รูปแบบคือ ผง (เมล็ดกาแฟคั่วบดละเอียด) และผงกาแฟจากกระบวนการทำแห้ง
แบบพ่นฝอย มาใช้เป็นส่วนผสมในการทำขนมอบเมืองตรังพลังงานต่ำ    

 1) เปรียบเทียบอัตราการผสมของกับแป้งสาลี   
           2) ปริมาณการใช้แป้งกาแฟในสูตร 
 3) การใช้สารทดแทนไขมันและสารให้ความหวานเพื่อสุขภาพ 
 4) คุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายและการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ทำการตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ด้านกายภาพ เคมี โภชนาการและการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
        3.5.3 การพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมเครื่องคั่วกาแฟต้นแบบ: การพัฒนากระบวนการคั่วกาแฟ
ตามแนวภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การยกระดับการผลิตของชุมชน 
  1) ศึกษาทฤษฎี งานวิจัย และสิ่งประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือนำมาใช้ในการค้นคว้าหาความรู้เพ่ิมเติม 
เกี่ยวกับการออกแบบและสร้างเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบอัตโนมัติสำหรับชุมชน 
  2 ) การค ำนวณ  และออกแบ บ เครื่ อ งคั่ ว เม ล็ ด กาแฟสดแบ บ อัต โนมั ติ ส ำห รับ ชุ ม ชน  
การปรับปรุงและพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟคั่ว จะออกแบบ และสร้างเครื่องทุนแรง เพ่ือลดเวลา  
และคนงาน ในการผลิต เพ่ิมปริมาณในการผลิตให้มากขึ้น โดยมีขอบเขตการดำเนินงานใช้ระบบเชื้อเพลิงแก๊ส
ในการให้ความร้อน ใช้ระบบการควบคุมอุณหภูมิในการคั่วกาแฟ และกำหนดความเร็วรอบของการหมุนในการ
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คั่วกาแฟแบบอัตโนมัติ ศึกษาและทดสอบประสิทธิภาพการทำงานของเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติ
สำหรับชุมชน โดยใช้แก๊สเป็นเชื้อเพลิง 
 

 

 
 

    
 

รูปที ่3.1 แผนร่างแบบเครื่องคั่วต้นแบบชุมชนและระดับการคั่วต่อคุณภาพกาแฟ 
 

    3) การจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ์ และออกแบบการทดลอง ในส่วนของการดำเนินการสร้าง
เครื่องจะประกอบไปด้วยเครื่องมือเครื่องจักรที่เข้ามาเก่ียวข้องดังนี้ 
   (ก) เครื่องกลึงยี่ห้อ HARISON รุ่น M300 
   (ข) เครื่องกลึง CNC ยี่ห้อ MAZAK รุ่น TUNE SUPER 200 
   (ค) เครื่องกัดโอบรีซีสโตเชร์รุ่นเอฟจี 32 (Obraeci Stroje Model FG 32) 
   (ง)  เครื่องเลื่อยฮอโตมาร์รุ่นอี 250 (Automa Model E 250) 
   (จ) เครื่องเชื่อมยี่ห้อ POWELD-TIG รุ่น PW-310WP-5 
   (ฉ) เครื่องมือกลพ้ืนฐาน มีดังต่อไปนี้ 

โอ่งคั่วกาแฟ 

ระบบควบคุมอัตโนมตั ิ

ควบคุมการหมุนแบบ
อัตโนมัต ิ

ช่องเก็บอุปกรณ์สำหรับการ
คั่วกาแฟ 

ช่องใส่กาแฟ 

ตู้เก็บอุปกรณ์กาแฟ 

ช่องทางออกกาแฟ 
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        - กลุ่มเครื่องมือ มีดังต่อไปนี้ ตะไบต่าง ๆ เลื่อย ค้อน สกัด ประแจปากตาย ประแจเลื่อน 
คีมล็อค ปากกาจับยึด และไขควง เป็นต้น 
        - กลุ่มเครื่องมือกล มีดังต่อไปนี้ เครื่องเจียระไนมือ สว่านมือ เป็นต้น 
     - กลุ่มเครื่องมือวัด มีดังต่อไปนี้ เวอร์เนียคาลิปเปอร์ เวอร์เนียไฮเกจไมโครมิเตอร์ ตลับเมตร 
ฟุตเหล็ก และฉาก เป็นต้น 
      - กลุ่มอุปกรณ์ป้องกัน มีดังต่อไปนี้ ถุงมือหนัง แว่นตา และจุกอุดหู เป็นต้น 
       4) การทดลอง และปรับปรุงเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบอัตโนมัติสำหรับชุมชน การทดสอบ
เบื้องต้น หลังจากการดำเนินการขั้นตอนการสร้างชิ้นส่วนต่างๆ และนำมาประกอบเข้าด้วยกันเป็นที่เรียบร้อย 
เพ่ือเพ่ิม ปรับปรุง ความสามารถ และประสิทธิภาพของเครื่องให้สูงขึ้น 
  5) การทดสอบประสิทธิภาพ วิเคราะห์ และบันทึกผลของเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบอัตโนมัติ
สำหรับชุมชน จากการปรังปรุงแก้ไข และทดลองเครื่องจักรจนมั่นใจในประสิทธิภาพการทำงานของเครื่องแล้ว 
ขั้นตอนของผลการทดลองจะดำเนินการทดลองโดยการใส่เมล็ดกาแฟ ทดลองในส่วนของชุดควบคุมการหมุน 
ต่อจากนั้นก็จะทดลองในส่วนของชุดควบคุมอุณหภูมิ และชุดควบคุมอัตราการไหลของแก๊ส ซึ่งนับเป็น
กระบวนการตั้งแต่เริ่มต้นจนสิ้นสุด โดยเปรียบเทียบกับการทำงานระหว่าง เครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบ
อัตโนมัติสำหรับชุมชนกับกระบวนการผลิตแบบเดิม 
  6) จัดทำสิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร 
  7) ดำเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี ดำเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยฝึกอบรม และสาธิตการใช้
เครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบอัตโนมัติสำหรับชุมชน ที่สร้างขึ้น เพ่ือสร้างอาชีพ รายได้ อีกทั้งเป็นการบริการ
วิชาการต่อชุมชน ตามภารกิจของมหาวิทยาลัยฯ ต่อไป 
 

 3.5.4 การสร้างช่องทางการตลาดของกาแฟโรบัสต้าภายในจังหวัดตรัง 
  ทำการวิเคราะห์ข้อมูล 2 ส่วนคือ การศึกษาข้อมูลปฐมภูมิ ( Primary study) โดยการรวบรวม
ข้อมูลจากการการสำรวจ (Survey research) กับกลุ่มเป้าหมายคือ ประชาชนทั่วไปและนักท่องเที่ยว โดย
ศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อขนมอบเมืองตรังและข้อมูลในด้านต่างๆ รวมถึงการรวบรวมข้อมูลสภาวะ
เศรษฐกิจ  กลยุทธการตลาดจากแหล่งต่างๆ เพ่ือแนวทางในการวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาดและทำการ
วิเคราะห์ปัญหาโดยการวิเคราะห์ SWOT ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ การวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัย
ภายนอกเพ่ือหาช่องทางที่เหมาะสม 
         3.5.5 การพัฒนานวัตกรชุมชน 

   การพัฒนา “นวัตกรชุมชน” คือการสร้างความเปลี่ยนแปลงทักษะความรู้ ความชำนาญให้กับผู้ใช้
ประโยชน์ ที่จะนำไปพัฒนาต่อยอดนวัตกรรมชุมชนให้เกิดการใช้รายได้และขยายผลได้ โดยหน่วยทรัพย์สินทาง
ปัญญา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ได้กำหนดแนวทางการสร้างนวัตกรรมชุมชน ตามทักษะการ
พัฒนา ใน 4 ด้านได้แก่ทักษะการสังเกต ทักษะความคิด ทักษะอาชีพ และทักษะบริหาร  
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รูปที ่3.2 แนวทางการสร้างนวัตกรชุมชน 
 1) ผู้ใช้นวัตกรรม/กลุ่มเป้าหมาย มีทักษะหรือความสามารถเดิมเป็นอย่างไร 
                     กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  มีทักษะที่ดีจากการคัดเลือกเมล็ดกาแฟคุณภาพ
รวบรวมก่อนนำไปแปรรูป 
           กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบแห้ง  กลุ่มขาดความรู้และความเข้าใจแต่ละขั้นตอนใน
กระบวนการถึงความสำคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟคั่ว 
          กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟแบบโอ่งดั้งเดิม  กลุ่มมีความสามารถในการผลิตเครื่องคั่วโอ่งแบบ
ดั้งเดิมได้เอง  แต่คุณภาพของเมล็ดกาแฟคั่วไม่สม่ำเสมอ 
                   บาริสต้า  ผู้ประกอบการมีความสามารถในการชงกาแฟแบบพ้ืนฐานจากเอสเปรสโซ่ได้ทั้งการ
ชงเมนูร้อนและเมนูเย็น  แต่ยังขาดความรู้ความเข้าใจที่ลึกซึ้ง  รวมถึงยังขาดทักษะการใช้ เครื่องชงและวิธีการ
อ่ืนๆ       
                   ผลิตภัณฑ์   เดิมมีการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเมล็ดกาแฟสาร  ดอกกาแฟแห้ง และเมล็ด
กาแฟคั่ว บรรจุถุงพลาสติกขายในราคาที่ถูก 
  
        2) การพัฒนาทักษะความสามารถใหม่ เป็นอย่างไร 
                    กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  มีทักษะที่ดีเพ่ิมขึ้นจากการคัดเลือกเมล็ดกาแฟ
คุณภาพรวบรวมก่อนนำไปแปรรูป  โดยเพิ่มขั้นตอนการคัดแยกเมล็ดคุณภาพดีด้วยการลอยน้ำ 
          กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบแห้ง  จากการทดลองวิจัยร่วมของทีมวิจัยกับกลุ่มในแต่
ละขั้นตอนในรูปแบบของการปฏิบัติจริงร่วมกัน   เปรียบเทียบให้เห็นคุณภาพก่อนทำการวิจัยและหลังทำการ
วิจัยถึงความแตกต่างของเมล็ดกาแฟสารที่ได้   ตั้งแต่กระบวนการคัดแยกด้วยการลอยน้ำ  การตากให้แห้งใน
ระดับที่เหมาะสม  การบ่ม  การกะเทาะและสีเปลือก  การเก็บเมล็ดกาแฟสารก่อนนำไปคั่ว โดยใช้วัสดุ และ
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เครื่องมือในพ้ืนที่เพ่ือประยุกต์ใช้งาน อย่างเช่นการใช้ไม้มาประกอบเป็นที่ตากเมล็ดกาแฟยกเหนือพ้ืน และ
เครื่องสีข้าวเดิมมาใช้ในการกระเทาะกะลากาแฟ   
          กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟแบบโอ่งกึ่งอัตโนมัติ   นวัตกรสามารถดูแลและจัดการระบบต่างๆ 
ได้เป็นอย่างดี  สามารถประยุกต์และสร้างโปรไฟล์ให้ได้เมล็ดกาแฟคั่วที่หลากหลาย  และได้เมล็ดกาแฟคั่วที่มี
คุณภาพสม่ำเสมอ 
                   บาริสต้า  ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเทคนิคในการชงกาแฟแต่ละแบบได้ดีขึ้น   
เรียนรู้เทคนิคการใช้อุปกรณ์ในการชงแบบต่างๆ ได้ดี 

       ผลิตภัณฑ์จากแป้งกาแฟ   ผู้ประกอบการมีการประยุกต์ใช้แป้งกาแฟในการผลิตขนมเปี๊ยะได้
เป็นอย่างดีและมีเทคนิดในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคได้  
  3) การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเป็นอย่างไร 
          มีการยกระดับกระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่การเก็บเกี่ยวจนได้เป็นเมล็ดกาแฟคั่วที่มีคุณภาพดี
ขึ้นและมีความสม่ำเสมอ 
                   สามารถต่อยอดกลุ่มให้เป็นศูนย์เรียนรู้เกี่ยวกับกาแฟโรบัสต้าได้ 
                   เพ่ิมมูลค่าด้วยรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายมากขึ้น 
 4) วิธีการกำหนดหลักเกณฑ์ในการคัดเลือกกลุ่มเป้าหมาย (คุณสมบัติ ความสามารถก่อน
พัฒนา) 
         การคัดเลือกร่วมกับองค์กรในพ้ืนที่คือสหกรณ์การเกษตรนาโยง  ซึ่งผู้ที่เข้าร่วมเป็นเกษตรกรผู้
ปลูกกาแฟ  มีการรวมกลุ่มเป็นวิสาหกิจ  ประธานกลุ่มมีความสามารถเป็นที่ยอมรับของกลุ่มสมาชิกและ
สามารถทำงานเชื่อมโยงกับหลายหน่วยงานทั้งภาครัฐและภาคเอกชนได้ดี  สา 
 5) วิธีการกำหนดหลักเกณฑ์การพัฒนาหลักสูตรเพื่อสร้างนวัตกรชุมชน  โดยทักษะที่ต้อง
พัฒนาได้แก่ ทักษะการสังเกต ทักษะความคิด ทักษะอาชีพ ทักษะบริหาร  ซึ่งจะปรากฏสอดคล้องกับหัวข้อ
การอบรม/รายละเอียดกิจกรรมท่ีต้องทำ และจำนวนชั่วโมง 
       3.5.6 การสร้าง Learning and Innovation Platform 

   การสร้าง Learning and innovation platform คือการสร้างช่องการสื่อสาร และถ่ายทอด
เทคโนโลยี ให้กับกลุ่มเป้าหมาย รูปแบบการถ่ายทอดที่เหมาะสมและเข้าถึงได้สะดวก โดยมีกรอบข้อมูลดังนี้  

  1) รูปแบบการสร้างกระบวนการเรียนรู้และการถ่ายทอดนวัตกรรมชุมชนเป็นอย่างไร 
 การสร้างกระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีนวัตกรรมชุมชน ใช้ชื่อหลักสูตรว่า  

“นวัตกรรมชาวบ้านเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตและคุณภาพผลผลิตกาแฟและผลิตภัณฑ์กาแฟ” ซึ่งเป็นการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีและองค์ความรู้ตั้งแต่การเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวคือ การคัดแยกคุณภาพ
ผลกาแฟสด  การตากแห้ง  การกะเทาะและสีเปลือก  การคั่วด้วยเครื่องคั่วโอ่งกึ่งอัตโนมัติ การบรรจุและการ
จำหน่าย  โดยมีรูปแบบการขายทั้งในจังหวัดและภายนอกจังหวัด  สำหรับภายในจังหวัดเป็นการใช้วัตถุดิบพ้ืน
ถิ่นเพ่ือเสริมสร้างความเข็มแข็งของชุมชนได้เป็นอย่างดีโดยการนำไปเข้าสู่เส้นทางการท่องเที่ยวเชิงเกษตรของ
พ้ืนที่นาข้าวเสีย อ.นาโยง จ.ตรัง  กลายเป็นเส้นทางท่องเที่ยวอีกเส้นทางหนึ่งที่น่าสนใจของจังหวัดตรัง  และ
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ได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐเข้าบรรจุอยู่ในแผนพัฒนาของจังหวัดตรังจากการจัดทำข้อเสนอจาก
ทีมวิจัยและจากความร่วมมือโดยตรงของกลุ่มกับหน่วยงานจังหวัด   ทั้งนี้การจัดการกระบวนการผลิตตลอด
ห่วงโซ่ร่วมกับเส้นทางท่องเที่ยวจึงเป็นโอกาสที่ดีในการยกระดับของกลุ่มเพ่ือเป็นศูนย์เรียนรู้เกี่ยวกับกาแฟโร
บัสต้าพันธุ์พ้ืนเมืองของจังหวัดตรังได้เป็นอย่างดี   นอกจากนี้กลุ่มต้นน้ำที่ปลูกกาแฟโรบัสต้าบนเทือกเขา
บรรทัดยังสามารถยกระดับขึ้นเป็นจุดท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ได้ในช่วงฤดูกาลที่มีดอกกาแฟและช่วงการเก็บเกี่ยว
เมล็ดกาแฟ  ในขณะที่กลุ่มปลายน้ำที่เป็นตลาดและผู้ประกอบการเริ่มมีการใช้ผลผลิตในท้องถิ่นสำหรับ
จำหน่ายให้ผู้บริโภคมากข้ึน 

2)  หลักเกณฑ์การกำหนดรูปแบบ Learning and innovation platform 
 การนำแผนของกลุ่ม  องค์กรพ้ืนที่และองค์กรจังหวัดที่สอดคล้องกันเรื่องการยกระดับกาแฟ  

และเน้นส่วนที่มีความสำคัญต่อการแก้ปัญหาในจุดที่เป็น pain point โดยเบื้องต้นภายใต้กรอบงบประมาณ
วิจัยที่ได้รับ และแผนการรองรับหลังสิ้นสุดงานวิจัยเพ่ือให้การพัฒนาเป็นไปอย่างต่อเนื่องเพ่ือเติมเต็มความ
สมบูรณ์ในจุดต่างๆ ของ platform 

   3) ช่องทางการสื่อสารคืออะไร/มีพื้นที่ในการเรียนรู้หรือไม่อย่างไร 
ปัจจุบันมีช่องทางการสื่อสารใน facebook  line กิจกรรมท้องถิ่น  กิจกรรมของจังหวัด ซึ่ง

ในอนาคตจำเป็นต้องมีการเพ่ิมช่องทางที่มากข้ึน 
   4) กลไกภาคีที่เป็นตัวร่วมขับเคลื่อน platform คือใคร 

                     แผนที่ชัดเจนของกลุ่ม  องค์กรท้องถิ่นและองค์ของจังหวัดเป็นกลไกท่ีสำคัญเพ่ือสนับสนุนซึ่ง
กันและกันให้ได้เป้าหมายเดียวกัน  

  5) รูปแบบการสร้างเครือข่ายและถ่ายทอดเทคโนโลยีเป็นอย่างไร/วิธีการเชื่อมโยงภาคี
เครือข่าย 

ผลจากการดำเนินงานในพื้นที่ทำให้เกิดเครือข่ายในหลายภาคส่วนที่เข้ามาสนับสนุนด้านองค์
ความรู้ เทคโนโลยี นวัตกรรมและงบประมาณ  รูปแบบการถ่ายทอดเทคโนโลยีจึงขึ้นอยู่กับบทบาทของ
หน่วยงานต่างๆ ที่เข้ามามีส่วนร่วม  โดยทีมวิจัยเป็นส่วนสนับสนุนการถ่ายทอดเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือให้
เกิดการยกระดับกระบวนการต่างๆ ให้ดีขึ้นในขีดระดับความพร้อมในช่วงเวลานั้นๆ 
   6) แผนการทำงานที่จะให้เกิดความยั่งยืนเป็นอย่างไร 
    คำตอบเช่นเดียวกันกับข้อ 4 โดยมีมหาวิทยาลัยในพ้ืนที่เป็นส่วนสนับสนุนด้านองค์ความรู้และ
เทคโนโลยี  ในขณะที่องค์กรพื้นที่และองค์กรจังหวัดเข้ามามีส่วนขับเคลื่อนในรูปมหภาค 

 
3.6 พื้นที่การดำเนินงานโครงการวิจัย 

 3.6.1 กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟ อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง ประธานกลุ่มนายสุวิทย์ โพชสำลี 162/2 
หมู่ 4 นาข้าวเสีย อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 094-8862953   
 3.6.2 คณะอุตสาหกรรมเกษตร และคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
วิทยาเขตนครศรีธรรมราช (ทุ่งใหญ่) 
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 3.6.3 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และคณะเทคโนโลยีการจัดการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลศรีวิชัย วิทยาเขตนครศรีธรรมราช (ไสใหญ่) 

  3.6.4 คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตสงขลา (สงขลา) 
  3.6.2 สหกรณ์การเกษตรนาโยง อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง   
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
4.1 ผลการประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจของกลุ่มเกษตรกรก่อนดำเนินโครงการวิจัยชองชุมชนผู้ปลูกกาแฟ
เทือกเขาบรรทัด 
       4.1.1 ผลการประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจก่อนดำเนินโครงการวิจัย  
 ผู้วิจัยได้ดำเนินการสำรวจข้อมูลพ้ืนฐานของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด ในพ้ืนที่
อำเภอนาโยง  จังหวัดตรัง ประกอบด้วยข้อมูลด้านเศรษฐกิจและสังคม โดยการใช้แบบสอบถามเกษตรกรและ
ผู้เกี่ยวข้อง โดยลงพ้ืนที่เพ่ือสำรวจข้อมูลในพ้ืนที่วิจัย ช่วงเดือนกรกฎาคม – ตุลาคม 2563 เพ่ือได้มาซึ่งข้อมูล
พ้ืนฐานด้านการประเมินมูลค่าต้นทุน ผลตอบแทนของกลุ่มเกษตรกรก่อนดำเนินโครงการวิจัย รายละเอียด
ดังต่อไปนี้ 

รูปที ่4.1  การสำรวจข้อมูลพ้ืนฐานของกลุ่มเกษตรกร 

 4.1.1.1 การศึกษาสภาพเศรษฐกิจและสังคมของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ 
       การศึกษาสภาวะเศรษฐกิจและสังคมของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด ในพื้นที่อำเภอ
นาโยง  จังหวัดตรัง เพื่อประกอบการวิเคราะห์มูลค่าทางเศรษฐกิจของชุมชน  มีผลการศึกษาดังนี้  
                 ก.  ข้อมูลทั่วไปของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ 
             ผลการเก็บรวบรวมข้อมูลเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ พบกลุ่มตัวอย่างเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ 
ส่วนใหญ่ เป็นเพศชาย ร้อยละ 73.33 และเพศหญิง ร้อยละ 26.67  นับถือศาสนาพุธ ร้อยละ 100   มีอายุอยู่
ระหว่าง 51 - 60 ปี มากที่สุด ร้อยละ 40.00 รองลงมา อายุ 60 ปีขึ้นไป ร้อยละ 30.00  มีสถานภาพสมรส 
มากที่สุด ร้อยละ 83.34  การศึกษาส่วนใหญ่จะอยู่ในระดับชั้นประถมศึกษา ร้อยละ 36.67 มีสมาชิกใน
ครัวเรือน 3 - 4 คน มากที่สุด ร้อยละ 53.33 
             กลุ่มตัวอย่างทำการเกษตรเป็นอาชีพหลัก ร้อยละ 73.34 โดยมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
10,001 – 30,000 บาท มากที่สุดร้อยละ 60.00 ครัวเรือนเกษตรกรมีหนี้สิน ร้อยละ 56.67 แหล่งกู้ยืมจาก
ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร (ธ.ก.ส.) มากที่สุด ร้อยละ 64.70  รองลงมาคือ สหกรณ์
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การเกษตร ร้อยละ 35.30 และพบว่าเกษตรกรมีประสบการณ์ในการปลูกกาแฟ 1 – 3 ปี มากที่สุด ร้อยละ 
76.67 ดังตารางที ่4.1 
 
ตารางท่ี 4.1  ข้อมูลทั่วไปของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 

รายการ ความถ่ี ร้อยละ 
เพศ   
หญิง 
ชาย 

8 
22 

26.67 
73.33 

อายุ (ปี)   
1  -  30 - - 
31 – 40  1 3.33 
41 – 50  8 26.67 
51 – 60 12 40.00 
60 ปี ขึ้นไป 9 30.00 
สถานภาพ   
โสด 4 13.33 
สมรส 25 83.34 
หย่าร้าง/หม้าย 1 3.33 
การศึกษา   
ไม่ได้ศึกษา 5 16.67 
ประถมศึกษา 11 36.67 
มัธยมศึกษาตอนต้น/ตอนปลาย 4 13.33 
ปวช./ปวส. 6 20.00 
ปริญญาตรี 4 13.33 
ศาสนา 
พุทธ 

 
30 

 
100.00 

อิสลาม - - 
สมาชิกในครัวเรือน   
1 - 2 คน 1 3.33 
3 – 4 คน 16 53.33 
5 - 6 คน 8 26.67 
7 คนขึ้นไป 5 16.67 

อาชีพหลัก   
เกษตรกร 22 73.34 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 4 13.33 
อื่นๆ เช่น รับจ้าง/ค้าขาย 4 13.33 
รายได้เฉลี่ย/เดือน   
น้อยกว่า 10,000 บาท 4 13.33 
10,001 – 30,000 บาท 18 60.00 
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มากกว่า 30,000 บาท 8 26.67 
หนี้สินครัวเรือน   
มี 17 56.67 
ไม่มี 13 43.33 

รวม 30 100 

   

ตารางท่ี 4.1  ข้อมูลทั่วไปของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง (ต่อ) 
รายการ ความถี่ ร้อยละ 

แหล่งเงินกู้   
ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์ (ธ.ก.ส.) 11 64.70 
ธนาคารอื่น/สถาบันการเงิน - - 
สหกรณ์การเกษตร  6 35.30 
กลุ่มออมทรัพย์/กองทุนหมู่บ้าน     - - 
อื่นๆ เงินกู้นอกระบบ/นายทุน/พ่อค้าคนกลาง - - 
ประสบการณ์ในการปลูกกาแฟ   
1 – 3 ป ี 23 76.67 
4 – 5 ป ี 5 16.67 
มากกว่า 5 ปีข้ึนไป 2 6.66 

รวม 30 100 

ที่มา: จากการคำนวณ 
 
           4.1.1.2 ต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ อำเภอนาโยง จังหวัดตรัง 
     จากการสำรวจข้อมูลสภาวะการผลิตของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด ในพ้ืนที่อำเภอ
นาโยง จังหวัดตรัง ก่อนการดำเนินโครงการวิจัย พบต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขา
บรรทัด มีรายละเอียดดังนี้  
 
     ต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ   ต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้
ปลูกกาแฟ ก่อน มีโครงการวิจัยฯ  พบว่าเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด มีกำไรสุทธิเฉลี่ย เท่ากับ  
1,675.88 บาท/ราย/ปี และกำไรเหนือต้นทุนเงินสด เท่ากับ 3,685.67 บาท/ราย/ปี  โดยมีอัตราผลตอบแทน
จากการลงทุน (ROI) เท่ากับ 27.51 ด้านต้นทุนรวมในการปลูกกาแฟ เท่ากับ 6,090.79 บาท/ราย/ปี  แบ่งเป็น
ต้นทุนคงที่ ไม่เป็นเงินสด  เท่ากับ 949.79 บาท  โดยพบว่าเป็นค่าเสียโอกาสที่ดิน มากที่สุด ร้อยละ  60.72 
ด้านต้นทุนผันแปรรวม เท่ากับ 5,141.00 บาท/ราย/ปี  ซึ่งพบว่าต้นทุนผันแปรที่สำคัญ ประกอบด้วย ค่า
ปุ๋ยเคมี ร้อยละ 36.69  ค่าเสียโอกาสแรงงานครัวเรือน ร้อยละ 15.38  ค่าจ้างแรงงานในการปลูกและเก็บเก่ียว 
ร้อยละ 12.87 ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 4.2 
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ตารางท่ี 4.2  การวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ ก่อนมีโครงการวิจัยฯ  
รายการ มูลค่าเป็นเงินสด 

(บาท) 
มูลค่าไม่เป็นเงินสด 

(บาท) 
ร้อยละ 

1. ต้นทุนคงที ่    
1.1  ค่าเสื่อมราคาเครื่องมือและอุปกรณ์  222.67 23.44 
1.2  ค่าเสียโอกาสที่ดิน  576.67 60.72 
1.3  ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน  150.46 15.84 
ต้นทุนคงที่รวม  949.79 100.00 
2. ต้นทุนผันแปร    
2.1  คา่พันธุ ์ 403.67  5.86 
2.2  ค่าปุ๋ยเคมี 2,528.00  36.69 
2.3  ค่าปุ๋ยอินทรีย์ 93.33  1.35 
2.4  ค่าขนส่ง 120.67  1.75 
2.5  ค่าใช้จ่ายอื่นๆ เช่น ค่าน้ำ 48.67  0.71 
2.6  ค่าจ้างแรงงาน 886.67  12.87 
2.7  ค่าเสียโอกาสแรงงานครัวเรือน  1,060.00 15.38 
ต้นทุนผันแปรรวม 5,141.00  100.00 
ต้นทุนรวมท้ังหมด  6,090.79   
ต้นทุนเงินสดรวม 4,081.00   
รายได้รวม 7,766.67   
กำไรสุทธิ  1,675.88   
กำไรเหนือต้นทุนเงินสด 3,685.67   
Return on Investment (ROI) 27.51   

ที่มา: จากการคำนวณ 
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            (ก) เส้นทางจากพ้ืนราบไปยังแหล่งปลูกบนเทือกเขาบรรทัด    (ข) พ้ืนที่ปลูกกาแฟแบบสมรม  
                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   (ค)  ดอกกาแฟ                                             (ง) การเก็บเก่ียวเมล็ดกาแฟ  
รูปที ่4.2  สภาพพ้ืนที่การปลูกของเกษตรกรกลุ่มผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัดหมู่บ้านทับเขือ  
              ต.ช่อง อ.นาโยง จ.ตรัง   
 
4.2  การพัฒนากระบวนการและเทคโนโลยีการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ : การพัฒนาและควบคุม
กระบวนการผลิตแบบแห้งต่อคุณภาพของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์พื้นเมือง  
            4.2.1  การจัดการกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานจากต้นทางหลังการเก็บ เกี่ยวจนถึง
กระบวนการขัดสีเมล็ดกาแฟได้เป็นเมล็ดกาแฟคั่ว    
               เดิมมีการทำกรอบพ้ืนที่การดำเนินงานวิจัย 2 ตำบลคือต.ละมอ และ ต.ปากช่อง  ในเขตอำเภอนา
โยง จังหวัดตรัง  พบว่าพ้ืนที่ใกล้เคียงกันคือตำบลนาข้าวเสียมีการรวมกลุ่มของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟที่มีความ
เข้มแข็งเช่นกัน    โดยภาพรวมพ้ืนที่ปลูกกาแฟโรบัสต้าทั้ง 3 ตำบลมีการปลูกส่วนใหญ่ในสวนยางที่มีอายุ 4 ปี 
(ณ เดือนมกราคม 2563)  ซึ่งเป็นช่วงแรกของการให้ผลผลิตโดยใช้กระบวนการแปรรูปแบบ Dry process   
ตามกระบวนการจัดการเดิมในช่วงปีพ.ศ. 2562-2563  ตั้งแต่หลังการเก็บเกี่ยวได้แก่ การเก็บผลเชอรี่  การ
รวบรวม  การทำแห้ง  การกะเทาะเปลือกจนถึงกระบวนการชัดสีที่เกษตรกรปฏิบัติ   พบว่าแต่ละขั้นตอนจะ
ประสบปัญหาทำให้ส่งผลกระทบต่อคุณภาพสุดท้ายของเมล็ดกาแฟสาร   ดังนั้นในช่วงปีการเก็บเกี่ยว 2563 -
2564 จึงได้มีการปรับกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือปรับปรุงคุณภาพให้ได้เมล็ดกาแฟสารที่ดีขึ้นดังตาราง
ที่ 4.3    
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ตารางท่ี 4.3  ขั้นตอนการผลิตเมล็ดกาแฟสาร  ปัญหาที่เกิดขึ้นและแนวทางแก้ไขการผลิตเมล็ดกาแฟสาร 
ขั้นตอนการ
ผลิต 

การจัดการกระบวนการผลิตแบบเดิม 
รอบเก็บเกี่ยวปี 2563 

การพัฒนาการจัดการกระบวนการผลิต 
รอบเก็บเกี่ยวปี 2564 

1 .การป ลู ก
ต้นกาแฟโร
บั ส ต้ า
ระหว่างสวน
ยางอายุ 4 ปี 

ต้นยางที่สูงประมาณ 3.เมตร แสงส่องมายัง
ต้นกาแฟไม่เพียงพอ  ใบกาแฟมีขนาดใหญ่  
ผลกาแฟมีขนาดเล็ก  ปริมาณน้อยและ
ระยะห่างการให้เมล็ดมาก    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปลูกในพ้ืนที่ที่แสงอาทิตย์ส่องมายังต้นกาแฟได้
เพียงพอ  มีการตัดแต่งกิ่งได้ความสูงของต้นใน
ระดับที่สะดวกต่อการเก็บเมล็ด  ผลกาแฟมี
ขนาดสม่ำเสมอ  ให้ผลผลิตมากและระยะการ
ให้เมล็ดในกิ่งเดียวกันมีระยะห่างน้อยเมื่อเทียบ
กับการจัดการแบบเดิม 
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2. ก าร เก็ บ
เกี่ยว  เลือก
เก็บเกี่ยวผล
เชอรี่สีแดง 

เกษตรกรเก็บผลเชอรี่กาแฟด้วยมือและเก็บ
ผลผลิตในถุงพลาสติก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกษตรกรเก็บ เกี่ ยวผล เชอรี่กาแฟด้ วยมือ  
คัดเลือกเมล็ดสีส้ม  แดงใส่ในถุงพลาสติก  โดย
ในรอบปีเก็บเกี่ยวจะสามารถเก็บเกี่ยวเมล็ดได้ 
2-3 รอบจนสิ้นสุดฤดูกาลในแต่ละปี 
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3 . ก า ร คั ด
แยกด้วยน้ำ
ก่อนตาก 

-ไม่ได้ปฏิบัติการคัดแยกเมล็ดด้วยวิธีการ
ลอยน้ำพบว่าเมล็ดกาแฟสารที่ได้จะมีส่วนที่
เป็นเมล็ดเสียประมาณร้อยละ 60 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มีการคัดแยกผลเขอรี่กาแฟที่ไม่ได้คุณภาพด้วย
การลอยน้ำ  โดยการเทเมล็ดในกะละมัง  ล้าง
เมล็ดเชอรี่และตักแยกส่วนที่ลอยน้ำออกไป  
ก่อนนำเมล็ดส่วนที่จมน้ำไปตากแดดให้แห้ง  
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4. การตาก
ผลเชอรี่ 
4.1  วิ ธีก าร
ตากแดด 

ตากเมล็ดกาแฟบนผ้าใบที่วางบนพ้ืนดิน
(ในช่วงเดือนมกราคม) ใช้เวลาในการตาก
ผลเชอรี่ประมาณ 15 วัน หรือจนกระทั่ง
แห้ง  เมล็ดกาแฟมีกลิ่นดินและกลิ่นหญ้า
แห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประยุกต์ใช้วัสดุที่มีอยู่เพ่ือใช้ในการตากแดด
เมล็ดเชอรี่  ที่ตากเมล็ดถูกทำให้สูงเหนือพ้ืนดิน
ประมาณ 1 เมตรโดยใช้ตอไม้   และจัดการ
บริเวณโดยรอบให้สะอาดปราศจากกลิ่นไม่พึง
ประสงค ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

 

 



41 
 

 

4 . 2  ก า ร
ต ร ว จ ส อ บ
ความชื้น 

ปัญหาที่พบได้แก่  
เมื่อเกษตรกรแต่ละรายที่เป็นสมาชิกกลุ่ม
ทำการตากเมล็ดกาแฟก่อนนำไปส่งขายให้
กลุ่มเพ่ือรวบรวมผลผลิต  พบว่าความชื้นใน
เมล็ดที่ได้จากเกษตรแต่ละรายมีปริมาณ
ความชื้ น ไม่ แน่ น อน แตกต่ างกั น และ
ความชื้นที่ตรวจพบไม่ได้ตามมาตรฐาน
เนื่องจากเกษตรกรใช้วิธีการฟังเสียงจาก
การเขย่าเมล็ดตามภูมิปัญญาชาวบ้าน   
ส่งผลให้เกิดปัญหาการเสื่อมเสียจากเชื้อรา
และก่อให้เกิดสารพิษจากเชื้อรา  
 
 
 
 
 
 
 

ควรมีเครื่องมือสำหรับการตรวจวัดความชื้น
อย่างง่าย 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5 . การ เก็ บ
ผ ล เ ช อ รี่
กาแฟแห้ง 

-ผลกาแฟแห้ งถูกบรรจุ ใส่ ถุ งกระสอบ
พลาสติกที่ใช้แล้ว   ทำให้มีความเสี่ยงต่อ
การปนเปื้อนสิ่งสกปรก เชื้อจุลินทรีย์และ
กลิ่นที่ไม่พึงประสงค ์
 
 
 
 
 
 

บรรจุในกระสอบป่านที่บรรจุอาหารได้ 
 

6 . ก า ร
ก ะ เ ท า ะ
เปลือกกาแฟ 

เกษตรกรใช้เครื่องบดผสมอาหารในการ
กระเทาะเปลือกกาแฟทำให้เกิดการแตกหัก
ของเมล็ดการแฟสาร   ส่งผลให้ได้ผลผลิต
น้อยลงและเมื่อนำไปคั่วจะได้เมล็ดกาแฟคั่ว
ที่มีคุณภาพต่ำ 

ประยุกต์ใช้เครื่องสีข้าวในการเเทาะเปลือกและ
กะลาออก  ก่อนนำไปฝัดแยกเอาเฉพาะส่วน
เมล็ดกาแฟสาร 
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7 . การ เก็ บ
เมล็ดกาแฟ
สาร 

บรรจุใส่ถุงกระสอบพลาสติกที่ใช้แล้ว   มี
ความเสี่ ยงต่อการปนเปื้ อนสิ่ งสกปรก 
เชื้อจุลินทรีย์และกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 

ควรบรรจุในกระสอบป่านที่บรรจุอาหารได้ 

8 . ก า ร คั ด
แ ย ก เม ล็ ด
ก่อนการคั่ว 

ไม่มีการคัดแยกเมล็ดก่อนการคั่ว  เมล็ดที่มี
ขนาดแตกต่างกันจึงทำให้เกิดการคั่วที่ไม่
สม่ำเสมอ  ส่งผลให้รสชาติของกาแฟที่ชงไม่
คงท่ี 
 

ใช้ตะแกรงร่อนคัดขนาด  จากนั้นทำการแยก
เมล็ดเสียออกไป   ได้เมล็ดคุณภาพดีเพ่ือใช้ใน
การค่ัวในขั้นตอนต่อไป 
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10 . การชั่ ง
น้ำหนักก่อน
การค่ัว 

มีการชั่งน้ำหนักเมล็ดกาแฟสารให้ทราบ
น้ำหนักที่แน่นอนด้วยตาชั่งจากนั้นนำไปเท
ใส่กระบอกตวงเพ่ือวัดปริมาตร   เมื่อจะทำ
การคั่วรอบต่อไปจึงใช้กระบอกตวงตาม
ปริมาตรที่ได้ทดสอบไว้เบื้องต้นเพ่ือให้มี
เมล็ดการแฟสารในปริมาณที่เท่ากันทุกครั้ง
ของการคั่ว 

กระทำเช่นเดียวกันเพ่ือความสะดวกในการ
ทำงานเนื่องจากกระบอกตวงสามารถเทเมล็ด
กาแฟสารลงไปในเครื่องคั่วได้สะดวก 
 

11. การคั่วที่
โ ป ร ไ ฟ ล์
ต่ า งๆ  ต าม
ต้องการ 

การใช้เครื่องคั่วโอ่งแบบเดิม   ไม่สามารถ
ควบคุมอุณหภูมิ  เวลาและความเร็วรอบใน
การค่ัวได้    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การใช้เครื่องคั่วโอ่งแบบใหม่  สามารถควบคุม
ความเร็วรอบที่สม่ำเสมอของโอ่ง  การควบคุม
อุณหภูมิและเวลาได้ตามโปรไฟล์การคั่วที่
ต้องการของกลุ่มผู้ปลูกกาแฟและการสั่งซื้อของ
ลูกค้า 
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12. การทำ
ใ ห้ เ ม ล็ ด
กาแฟเย็น 

หลังการคั่วกาแฟตั้งทิ้งให้เย็นตามธรรมชาติ
ทำให้ อุณ หภูมิของเมล็ดกาแฟยั งคงมี
อุณหภูมิที่สูงเกินไปหลังการคั่ว   การคั่วแต่
ละครั้งจึงทำให้ได้เมล็ดกาแฟที่ไม่สม่ำเสมอ
และหากมีการคั่วในปริมาณที่มากขึ้นจะทำ
ให้ความร้อนหลังการคั่วสะสมในเมล็ดนาน
ขึ้นส่งผลต่อคุณภาพและรสชาติของกาแฟ
คั่ว 
 
 
 
 
 

หลังการคั่วกาแฟถูกทำให้เย็นอย่างรวดเร็วด้วย
การใช้พัดลมช่วยระบายความร้อน  ป้องกันการ
ได้รับความร้อนเกินความต้องการ 
 
 
 
 
 
 
 

1 3 .  ก า ร
บ ร ร จุ ใ ส่
ภาชนะบรรจุ
เ พ่ื อ ก า ร
ทดสอบ/การ
จำหน่าย 

บรรจุ เมล็ ดกาแฟที่ ผ่ านการคั่ ว ในถุ ง
กระดาษคราฟต์ที่มีวาล์วระบายก๊าชสำหรับ
บรรจุเมล็ดกาแฟ   แสดงแดดมีผลทำให้
คุณภาพของกาแฟลดลง 
 
 
 
 
 
 
 
 

บรรจุเมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วในถุงฟลอยซิปมี
วาล์วระบายก๊าชสำหรับบรรจุเมล็ดกาแฟเพ่ือ
นำไปทดสอบคุณภาพ 
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               4.2.1.1 ตำหนิเมล็ดกาแฟสารก่อนและหลังการจัดการกระบวนการแปรรูปแบบ Dry process  
                     จากการจัดการกระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบวิธี Dry process แบบเดิมตั้งแต่การเก็บ
เกี่ยวจนได้เมล็ดกาแฟสารในปีเก็บเกี่ยว 2563  พบตำหนิของเมล็ดกาแฟสารดังภาพที่ 4.3  ตำหนิที่พบส่วน
ใหญ่สาเหตุจากเมล็ดถูกแมลงกัด ขนาดเล็ก  มีสีผิดปกติ เชื้อรา เมล็ดหักจากการกะเทาะด้วยเครื่องบด  มีจุด
ดำ  มีสีเข้ม   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

รปูที ่4.3  ตำหนิของเมล็ดกาแฟจากกระบวนการแปรรูปแบบเดิม 
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                  4.2.1.2  ลักษณะปรากฏที่มองเห็นได้ของเมล็ดกาแฟเทือกเขาบรรทัดและผลผลิตจากการ
เก็บเกี่ยว 
                      รูปที่ 4.4  ได้เปรียบเทียบลักษณะปรากฏที่สังเกตเห็นด้วยสายตาระหว่างเมล็ดกาแฟตรัง 
(เทือกเขาบรรทัด) และเมล็ดกาแฟชุมพร   จะเห็นได้ว่าเมล็ดกาแฟมีลักษณะทั่วไปคล้ายกันทั้งขนาดและรูปร่าง
ทรงยาว รี    เมล็ดกาแฟตรังจะมีเยื่อหุ้มเปลือกบางๆ ติดอยู่ที่ผิวเมล็ดกาแฟเล็กน้อยทั้งนี้เนื่องจากยังขาด
แคลนเครื่องมือในการขัดสีเมล็ด  ซึ่งอาจมีผลทำให้เกิดการเผาไหม้ในระหว่างการคั่วและส่งผลให้เมล็ดกาแฟมี
กลิ่นไหม้เล็กน้อย   ในขณะที่เมล็ดกาแฟชุมพรมีการขัดสีเยื่อหุ้มเปลือกเป็นอย่างดี  ส่วนเปลือกกาแฟเป็นส่วน
เหลือที่ได้จากการกระเทาะเปลือกด้วยเครื่องสีและดอกกาแฟ  สามารถนำไปผลิตเป็นชาเปลือกกาแฟและชา
ดอกกาแฟเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของผลผลิตที่ได้จากการเก็บเก่ียว 

 
 
 
 
 
 
 
 

     กาแฟตรัง            กาแฟชุมพร                 เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ           ดอกกาแฟ       
 

รูปที ่4.4  เมล็ดกาแฟโรบัสต้าตรัง เมล็ดกาแฟโรบัสต้าชุมพร เปลือกกาแฟและดอกกาแฟ 
 

               4.2.1.3 ลักษณะปรากฏและคุณภาพของเมล็ดกาแฟเทือกเขาบรรทัดคั่วที่ระดับต่างๆ 
                      จากการเปรียบเทียบการคั่วเมล็ดกาแฟเทือกเขาบรรทัดและกาแฟชุมพรที่ระดับการคั่ว 4 
ระดับคือคั่วอ่อน  คั่วกลาง  คั่วเข้มและคั่วเข้มมากด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบเก่าและเครื่องคั่วโอ่งแบบใหม่ดั งรูปที่ 
4.9-4.12  จะเห็นได้ว่า การใช้เครื่องคั่วโอ่งแบบใหม่จะให้ลักษณะของขนาดและสีของกาแฟคั่วที่ 4 ระดับได้
ดีกว่าเมื่อเทียบกับการใช้เครื่องคั่วโอ่งแบบเก่าเนื่องจากเครื่องคั่วโอ่งแบบใหม่สามารถควบคุมอุณหภูมิและเวลา
ได้จึงสามารถคั่วกาแฟได้สม่ำเสมอทั้งรูปร่าง ขนาดและสีทั้งกาแฟเทือกเขาบรรทัดและกาแฟชุมพร    เมื่อ
เปรียบเทียบลักษณะทั่วไปของกาแฟเทือกเขาบรรทัดและกาแฟชุมพรเมื่อคั่วด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบใหม่จะเห็น
ได้ชัดว่ามีความใกล้เคียงกันโดยคุณลักษณะทั่วไปของรูปร่าง ขนาดและสี 
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รูปที่ 4.5  ลักษณะเมล็ดกาแฟโรบัสต้าตรังและชุมพรที่ระดับการคั่วต่างกันด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบเดิมและ
เครื่องคั่วโอ่งแบบใหม ่
 
 
 
 
 
 
 
 

กาแฟสาร คั่วอ่อน 

กาแฟตรัง 

กาแฟชุมพร 

คั่วกลาง คั่วเข้ม คั่วเข้มมาก 

เครื่องคัว่แบบเก่า 

เครื่องคัว่แบบใหม ่

เครื่องคัว่แบบเก่า 

เครื่องคัว่แบบใหม ่
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รูปที่ 4.6  เปรียบเทียบลักษณะเมล็ดกาแฟโรบัสต้าตรังที่ระดับการคั่ว 4 ระดับด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบเดิมและ
เครื่องคั่วโอ่งแบบใหม ่
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รูปที่ 4.7  เปรียบเทียบลักษณะเมล็ดกาแฟโรบัสต้าตรังที่ระดับการคั่ว 4 ระดับด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบเดิมและ
เครื่องคั่วโอ่งแบบใหม ่(ต่อ) 
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รูปที่ 4.8  เปรียบเทียบลักษณะเมล็ดกาแฟโรบัสต้าชุมพรที่ระดับการคั่วต่างกันด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบเดิมและ
เครื่องคั่วโอ่งแบบใหม ่
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รูปที่ 4.9  เปรียบเทียบลักษณะเมล็ดกาแฟโรบัสต้าชุมพรที่ระดับการคั่ว 4 ระดับด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบเดิม
และเครื่องคั่วโอ่งแบบใหม ่
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รูปที่ 4.10  เปรียบเทียบลักษณะเมล็ดกาแฟโรบัสต้าชุมพรที่ระดับการคั่ว 4 ระดับด้วยเครื่องคั่วโอ่งแบบเดิม
และเครื่องคั่วโอ่งแบบใหม ่(ต่อ) 
 
 
 



54 
 

 

     4.1.2.3 เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีและกายภาพของกาแฟโรบัสต้าเทือกเขาบรรทัดและกาแฟ
โรบัสต้าชุมพรที่ระดับการคั่วต่างๆ 
   จากตารางที่ 4.4 เมล็ดกาแฟสารโรบัสต้าชุมพรจะมีความสว่างมากกว่ากาแฟโรบัสต้าเทือกเขา
บรรทัดทั้งนี้เนื่องจากกระบวนการขัดสีของชุมพรใช้เครื่องมือในทางการค้าทำให้มีการขัดผิวเมล็ดกาแฟสารได้
ดีกว่าของกลุ่มวิสาหกิจที่ดัดแปลงเครื่องสีข้าวเพ่ือขัดสีเมล็ดกาแฟ  แต่เมื่อผ่านการคั่วจะเห็นได้ว่าเมล็ดกาแฟ
ของชุมพรที่ทุกระดับการคั่วมีค่าความสว่างน้อยกว่า  เมล็ดกาแฟคั่วของชุมพรจึงมีสีที่เข้มกว่าเมล็ดกาแฟคั่วโร
บัสต้าเทือกเขาบรรทัด 
ตารางท่ี 4.4  ค่าสีของเมล็ดและผงกาแฟโรบัสต้าตรังและชุมพรที่ผ่านการค่ัวระดับต่างๆ  
ชนิดกาแฟ/เครื่อง
คั่วโอ่ง 

ระดับการคั่ว เมล็ดกาแฟ ผงกาแฟ 
L* a* b* L* a* b* 

1. กาแฟโรบัสต้า
เทือกเขาบรรทัด 

       

-กาแฟสาร - 42.20 5.26 20.21 49.63 3.05 21.12 
- แบบเดิม คั่วอ่อน 28.39 7.04 14.71 31.92 12.50 21.92 
 คั่วกลาง 23.28 6.50 10.69 28.68 11.15 16.78 
 คั่วเข้ม 17.27 3.88 4.21 17.76 5.21 4.86 
 คั่วเข้มมาก 14.89 2.42 1.96 16.65 4.35 3.13 
- แบบใหม ่ คั่วอ่อน 43.55 11.46 22.58 35.64 12.48 23.94 
 คั่วกลาง 21.83 5.72 8.67 21.49 8.74 10.16 
 คั่วเข้ม 20.43 5.68 7.32 20.30 8.46 9.26 
 คั่วเข้มมาก 17.33 3.47 3.98 18.18 6.02 6.16 

2. ก า แ ฟ โ ร
บัสต้าชุมพร 

       

-กาแฟสาร - 57.26 8.52 28.45 49.71 3.86 20.29 
- แบบเดิม คั่วอ่อน 27.19 8.69 14.55 28.31 11.81 19.20 
 คั่วกลาง 20.11 5.79 7.76 20.57 8.55 9.83 
 คั่วเข้ม 16.96 3.49 3.51 17.63 6.27 6.26 
 คั่วเข้มมาก 15.41 2.39 2.12 15.72 4.19 3.09 
- แบบใหม ่ คั่วอ่อน 31.57 10.00 19.44 41.14 12.40 27.45 
 คั่วกลาง 19.97 5.81 7.75 23.11 9.56 12.36 
 คั่วเข้ม 16.07 4.37 4.78 18.28 6.18 6.61 
 คั่วเข้มมาก 14.21 2.06 1.47 16.90 4.23 3.72 
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 ลักษณะปรากฏโดยทั่วไปของเมล็ดกาแฟโรบัสต้าพบว่าความชื้นในเมล็ดกาแฟสารอยู่ที่ร้อยละ 7.8 ซึ่ง
เหมาะสมสำหรับการเก็บรักษาระหว่างรอการคั่ว  เมื่อคั่วในระดับการคั่วที่เข้มมากขึ้นปริมาณความชื้นลดลง
เล็กน้อยเนื่องจากเวลาที่ใช้ในการคั่วนานขึ้นทำให้ความชื้นระเหยออกไปมากขึ้น   สอดคล้องกับน้ำหนักเป็น
กรัมต่อ 100 เมล็ด เมื่อคั่วนานขึ้นกระบวนการขยายตัวออกของก๊าชคาร์บอนไดออกไซด์จะดันให้เมล็ดกาแฟ
ขยายตัวมากขึ้นทำให้ภายในมีความโปร่งและขนาดที่ใหญ่ขึ้นน้ำหนักเมล็ดกาแฟที่ยิ่งคั่วเข้มข้ึนจึงมีน้ำหนักน้อย
กว่า  และมีขนาดที่ใหญ่กว่า  ผลแสดงดังตารางที ่4.5 
ตารางท่ี 4.5 คุณลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสต้าตรังคั่วโอ่งแบบใหม่และกาแฟสาร 
คุณลักษณะ หน่วยวัด กาแฟสาร คั่วโอ่งแบบใหม่ 

อ่อน กลาง เข้ม เข้มมาก 
ความชื้น % 7.8 3.83 3.09 2.73 2.87 
น้ำหนัก กรัม (100 เมล็ด) 21.45 20.23 18.54 17.85 15.21 
ความกว้าง ซม. 0.82 0.86 0.86 0.86 0.90 
ความยาว ซม. 1.01 1.03 1.06 1.13 1.15 
ความหนา ซม. 0.55 0.56 0.56 0.55 0.60 

 
 การชงเมล็ดกาแฟโรบัสต้าคั่วที่ระดับต่างๆ ด้วยการชง 2 วิธีคือชงด้วยน้ำร้อนเดือดนาน 1 นาทีและการ
ชงแบบ cold brew โดยเก็บในตู้เย็นนาน 12 ชั่วโมง  ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 4.6 พบว่าการชงด้วย
วิธีการ cold brew จะปลดปล่อยคาเฟอีนออกมามากกว่าการชงด้วยน้ำร้อนเดือดอาจเนื่องมาจากระยะเวลา
ในการแช่   โดยเฉพาะเมื่อใช้เมล็ดการแฟคั่วกลางจะพบคาเฟอีนมากที่สุดและน้อยลงเมื่อใช้กาแฟคั่วเข้ม  คั่ว
เข้มมาก  ส่วนกาแฟคั่วอ่อนพบคาเฟอีนในน้ำชงน้อยที่สุด    สำหรับการชงน้ำร้อนเดือดจะพบปริมาณคาเฟอีน
ใกล้เคียงกันแต่จะพบคาเฟอีนในน้ำชงมากเมื่อใช้กาแฟคั่วเข้ม 
ตารางท่ี 4.6  ปริมาณคาเฟอีนที่พบในเมล็ดกาแฟโรบัสต้าตรังคั่วโอ่งก่ึงอัตโนมัติเมื่อชงด้วยวิธีการต่างกัน 
วิธีการชง ตัวอย่าง ปริมาณคาเฟอีน (มก./ลิตร) 
1.ชงน้ำร้อนเดือด (1 นาที) เมล็ดกาแฟคั่วอ่อน 254.05 

เมล็ดกาแฟคั่วกลาง 258.74 
เมล็ดกาแฟคั่วเข้ม 263.14 

เมล็ดกาแฟคั่วเข้มมาก 253.22 
2.ชงแบบ cold brew (12 ชั่วโมง) เมล็ดกาแฟคั่วอ่อน 191.34 

เมล็ดกาแฟคั่วกลาง 429.12 
เมล็ดกาแฟคั่วเข้ม 401.41 

เมล็ดกาแฟคั่วเข้มมาก 329.42 
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            4.2.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบต่อเมล็ดกาแฟคั่วผสมกลิ่นธรรมชาติในกาแฟ 
ดริป    
                  ทดลองใช้วัตถุดิบพ้ีนถิ่นได้แก่ข้าวเบายอดม่วง (เมล็ดสีม่วง)  ดอกกาแฟ  ดอกจำปี  ดอกมะลิ  
ดอกพิกุล  ดอกกุหลาบ  ดอกดาหลา  จันทน์เทศ  มะตูม  และมะม่วง  โดยนำวัตถุดิบพ้ืนถิ่นแห้งบดหยาบ
บรรจุถุงไนล่อนพร้อมเมล็ดกาแฟที่ค่ัวกลางบด  ก่อนบรรจุใส่ซองกาแฟดริปก่อนนำไปทดสอบการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสเรียงลำดับจากชอบมากท่ีสุด (1) ไปถึงน้อยที่สุด (10)     พบว่าผู้ทดสอบ 50 คนให้การยอมรับ
กาแฟดริปผสมวัตถุดิบพ้ืนถิ่นที่ให้กลิ่นตามธรรมชาติดังตารางที่ 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7  ผลการทดสอบการยอมรับกลิ่นของเมล็ดกาแฟคั่วกลางต่อวัตถุดิบให้กลิ่นจากธรรมชาติ 
เรียงลำดับความชอบจากมาก
ที่สุดไปน้อยที่สุด 

ลำดับที่ ความถี ่(คน) 

ข้าวเบายอดม่วง (เมล็ดสีม่วง)   1 15 
ดอกกาแฟ   2 10 
มะม่วง 3 8 
ดอกกุหลาบ   4 5 
ดอกดาหลา   5 4 
จันทน์เทศ 6 3 
ดอกมะลิ   7 2 
ดอกจำปี   8 1 
ดอกพิกุล     9 1 
มะตูม  10 1 
 รวม 50 
 

 
 
รูปที ่4.11   ต้นแบบกาแฟดริปผสมข้าวเบายอดม่วง (เมล็ดสีม่วง) คั่ว  ดอกกาแฟและมะม่วง 
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    4.3 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งกาแฟสำหรับขนมอบเมืองตรังพลังงานต่ำ 
   ตามแผนการวิจัยมีการนำเมล็ดที่ผ่านการคั่วมาบดให้ละเอียดเก็บในบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมเพ่ือใช้ในการ
ทดลอง   โดยนำกาแฟคั่วกลางบดมาทำการทดลอง 2 รูปแบบคือ กาแฟคั่วกลางบดละเอียด) และผงกาแฟจาก
กระบวนการทำแห้งแบบพ่นฝอย  มาใช้เป็นส่วนผสมในการทำขนมอบเมืองตรังพลังงานต่ำพบว่าศักยภาพของ
กลุ่มการใช้กาแฟคั่วกลางนำมาบดให้ละเอียดและผสมกับแป้งสาลีสำหรับทำขนมอบจะสามารถทำได้ด้วย
ตนเอง  ในขณะที่การผลิตแป้งกาแฟด้วยการทำแห้งแบบพ่นฝอยจะเป็นการเพ่ิมต้นทุนการผลิตและผู้ผลิตไม่
สามารถดำเนินการเตรียมแป้งกาแฟได้ด้วยตนเอง   ดังนั้นงานวิจัยจึงเลือกใช้วิธีการนำเมล็ดกาแฟคั่วกลางมา
บดละเอียดผสมกับแป้งเค้กในอัตราส่วน 5:1 สำหรับการนำไปผลิตเค้กเมืองตรังและขนมเปี๊ยะเมืองตรัง  ได้ผล
การทดลองดังนี ้
    4.3.1  ขนมเปี๊ยะเมืองตรังจากแป้งกาแฟ    
 
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.12  ขั้นตอนการผลิตขนมเปี๊ยะเมืองตรังโดยใช้แป้งกาแฟ 
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(ก) แบบดั้งเดิม                                       (ข) แบบผสมแป้งกาแฟ 

รูปที ่4.13  ขนมเปี๊ยะเมืองตรังแบบดั้งเดิมและแบบผสมแป้งกาแฟ 

 4.3.2 ขนมเค้กเมืองตรังผสมแป้งกาแฟ    
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รูปที ่4.14 ขั้นตอนการผลิตขนมเค้กเมืองตรังโดยใช้แป้งกาแฟ 
 
 4.3.3 ขนมเค้กไข่ผสมแป้งกาแฟ    
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รูปที ่4.15 ขั้นตอนการผลิตขนมเค้กไข่โดยใช้แป้งกาแฟ 
 

 4.3.4 ชาดอกกาแฟผสมข้าวเบายอดม่วงคั่ว 
        ทดลองใช้ข้าวเบายอดม่วงคั่ว 3 แบบในการผสมดอกกาแฟเพ่ือผลิตเป็นชาดอกกาแฟผสมคือ ข้าว
เบายอดม่วงเม็ดสีขาว ข้าวเบายอดม่วงเม็ดสีม่วง  และข้าวเบายอดม่วงผสม   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที ่4.16 ชาดอกกาแฟผสมข้าวเบายอดม่วงคั่ว 
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4.4 การพัฒนาเทคโนโลยีและนวัติกรรมเครื่องคั่วกาแฟต้นแบบ: การพัฒนากระบวนการคั่วกาแฟตามแนว
ภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การยกระดับการผลิตของชุมชน 
 แนวคิดและการออกแบบเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน  หลักการเครื่องคั่วเมล็ด
กาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน โดยมีแนวคิดที่จะใช้โอ่งมังกร 2 ใบ ซึ่งใบนอกได้ออกแบบไว้เพ่ือให้
สามารถเก็บอุณหภูมิที่จะใช้ในการคั่วเมล็ดกาแฟ และโอ่งใบด้านในซึ่งมีขนาดเล็กกว่าใบนอกจะใช้แทนถังคั่ว
เมล็ดกาแฟ  เพราะการคั่วเมล็ดกาแฟด้วยดินเผาส่งผลทำให้เมล็ดกาแฟมีความหอมกว่า โดยตัวเครื่องจะมี
สามารถคั่วเมล็ดกาแฟ ได้ครั้งละประมาณ 1 กิโลกรัม โดยจะใส่เมล็ดกาแฟในช่องด้านบนเมล็ดกาแฟจะลงไป
ยังโอ่งใบด้านในที่ใช้ทำการคั่ว จากนั้นเมื่อเปิดสวิตซ์ให้มอเตอร์หมุนตามเข็มจะทำการคั่วเมล็ดกาแฟ และเมื่อ
เมล็ดกาแฟได้ตามที่ต้องการมอเตอร์จะทำการปรับให้มอเตอร์หมุนทวนเข็มเพ่ือเป็นการนำเมล็ดกาแฟออกมา 
โดยผ่านฝาที่ปิดไว้จะทำที่สำหรับรองรับเมล็ดกาแฟที่ออกจากโอ่งไว้แล้ว  และเมื่อนำเมล็ดกาแฟเสร็จแล้ว
สามารถคั่วครั้งต่อไปได้อีก โดยคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชนจะใช้เชื้อเพลิงเป็นแก๊ส LPG ที่
ใช้โดยทั่วไปตามบ้านเรือน โดยการออกแบบเป็นข้อมูลและแนวทางการตัดสินใจสร้างชิ้นส่วนต่าง ๆ ของเครื่อง
ให้ได้ตามวัตถุประสงค์และขอบเขตที่วางไว้ 
 องค์ประกอบและขั้นตอนการดำเนินงานของเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน 
 ในการออกแบบมีแนวคิดและศึกษาความเป็นไปได้การทำงานของระบบกลไกต่าง ๆ  รวมไปถึงได้
ออกแบบหลักการทำงานของเครื่องคั่วกาแฟแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชนให้มีหลักการที่งานและมี
ประสิทธิภาพ  จึงได้เลือกหลักการทำงานที่ใช้กลไกไว้ 5 ส่วน ดังนี้ 
 1) การออกแบบชุดโครงสร้าง 
            โครงสร้างเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน ได้ออกแบบให้มีความกว้าง 
ความยาว และความสูง ในระยะที่เหมาะสมสำหรับการใช้งาน โดยได้ออกแบบให้มีฐานกว้าง 60 เซนติเมตร 
ยาว 90 เซนติเมตร และสูง 70 เซนติเมตร แสดงดังรูปที่ 4.7 ที่ใช้สำหรับทำโครงสร้างของตัวเครื่องคั่วเมล็ด
กาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน นั้นใช้วัสดุที่ทำโครงสร้าง คือ เหล็กกล้า (แบบฉาก) เป็นการลดต้นทุน
ในการสร้างเครื่องเพราะมีราคาถูกและทนกว่า สแตนเลส ในลักษณะของโครงสร้างแสดงดังรูปที ่4.8 

 
     
รูปที ่4.17 แบบโครงสร้าง  
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รูปที ่4.18 โครงสร้างเครื่อง 
 2) การออกแบบชุดโอ่งคั่ว  
   แนวคิดในการออกแบบถังคั่ว โดยเลือกใช้โอ่งมังกรขนาด 6.5 นิ้ว สามารถคั่วได้ครั้งละประมาณ 
1 กิโลกรัม โอ่งมังกรจะช่วยเพ่ิมกลิ่นหอมขึ้นของเมล็ดกาแฟ และมีลักษณะวางเป็นแนวนอนเพ่ือให้ความร้อน
กระจายไปทั่วขณะที่กำลังหมุนและเพ่ือป้องกันการไหม้ของเมล็ดกาแฟ  โดยภายในโอ่งจะมีแผ่นสเเตนเลสที่
เป็นคล้ายกับลิ้นในการคั่ว เช่น เมื่อหมุนตามเข็มจะทำไห้เป็นการคั่วเมล็ดกาแฟ  และเมื่อหมุนทวนเข็มจะเป็น
การนำเมล็ดออกจากโอ่งคั่วแสดงดังภาพที ่4.9 
 

 
รูปที ่4.19 ชุดโอ่งคั่ว 
 
 3) ชุดระบบส่งกำลัง 
   ระบบส่งกำลังที่ใช้กับเครื่องประกอบด้วย มอเตอร์ทดเกียร์ DC 24V 250W 306 RPM สำหรับ
ทำรถไฟฟ้า รถตัดหญ้ารีโมท และเพ่ิมตัว Swiching Power Supply แปลงไฟฟ้าจากกระแส DC มาเป็น
กระแส AC จะใช้งานกับกระแสไฟฟ้าตามบ้านเรือนได้ และสามารถติดตั้งง่ายและเคลื่อนย้ายสะดวกเหมาะกับ
เครื่องจักรที่ต้องการกำลังใช้ฉุดสายพานได้ และสวิตซ์คอนแทค ช่วยควบคุมความเร็วรอบและอัตราการหมุน
ของมอเตอร์ได้อีก และอีกท้ังควบคุมมอเตอร์ให้หมุนตามเข็ม และทวนเข็มได้ ซึ่งความเร็วในการคั่วเมล็ดกาแฟ
จะอยู่ที่ 70-80 รอบต่อนาที จึงได้คำนวณอัตราทดพลูเล่ย์ ให้อยู่ในช่วง 70 -80 รอบต่อนาที เพ่ือที่จะเลือก
ทดลองหาอัตรารอบที่ใช้คั่วเมล็ดกาแฟได้มากขึ้น โดยจะคำนวณหาความเร็วรอบของพลูเล่ย์ ซึ่งคำนวณได้
แสดงดังรูปที่ 4 
 (1)  การคำนวณหาความเร็วรอบของพลูเล่ย์ 
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เมื่อ d1 คือ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางพลูเล่ย์ของต้นกำลัง เท่ากับ 50.8 มิลลิเมตร 
d2 คือ      ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางพลูเล่ย์ของโหลด เท่ากับ 203.2 มิลลิเมตร 
N1 คือ      ความเร็วรอบของต้นกำลัง เท่ากับ 306 รอบต่อนาที 
N2 คือ      ความเร็วรอบของโหลด เท่ากับ 76.5 รอบต่อนาที 
            แปลงสูตร                 

 
 
แทนค่า 

 
 

= 76.5 รอบต่อนาที 
 สรุปจากการคำนวณความเร็วรอบสูงสุดที่หมุนได้จะเท่ากับ 76.5 รอบต่อนาที (สามารถปรับรอบจากตัว
สวิตซ์คอนแทค) ได้แต่ไม่เกิน 76.5  รอบต่อนาที 
 

 การปรับรอบเป็นเปอร์เซ็นต์ (%) =  × เลขเปอร์เซ็นต์ 

 

     =  × 15    

 
     = 11.475% โดยประมาณ 12% 
 (2)  การคำนวณหาขนาดของเพลา 

  โดยการคำนวณหาความสัมพันธ์ ระหว่างแรงบิด (T) และความเค้นเฉือน (d) คำนวณแรงบิดจาก
กำลังมอเตอร์ และความเร็วรอบสูงสุดของเพลาส่งกำลังไปยังโอ่งคั่ว หาค่า T1 ที่มอเตอร์ และ N = n1 โดยค่า 
Power จากเทมเพลต  มอเตอร์ได้บอกไว้ เท่ากับ 250 วัตต์ 
    P         = วัตต์  
    P      = 250 วัตต์  

    T1 =    

    T1 =  
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C
C 

B 
D 

50 140 160 

หน่วย : มิลลิเมตร 

     T1         = 7.80 นิวตันเมตร 
   ใช้       T1         = 8 นิวตันเมตร 
 
  หาค่าแรงตึงในสายพาน (F) ที่มอเตอร์ 

   เมื่อ   R1       =   

 

    T1        =  

 

    F         =  

 

    F =  

 
     F = 314.96 นิวตัน 
  แรงตึงในสายพาน (F) ของพลูเล่ย์ที่มอเตอร์และพลูเล่ย์ที่เพลา จะมีค่าแรงตึงในสายพานเท่ากัน หาค่า 
T2 ที่พลูเล่ย์เพลา 

    T2         =    =   

 
     T2 = 31.99 นิวตันเมตร 
  การหาขนาดของเพลาชุดส่งกำลังของโอ่งคั่วที่ตำแหน่ง D มีมวล 7.1 กิโลกรัม ได้จากน้ำหนักของโอ่ง
คั่วและตำแหน่ง A  มีแรง 314.96  นิวตัน ได้จากแรงตึงของสายพาน และระยะทางต่าง ๆ แสดงภาพที่ 4.10 
              A  คือ  ตำแหน่งมูเล่ย์ 
           B  คือ  ตำแหน่งของแบริ่ง 
           C  คือ  ตำแหน่งของแบริ่ง 
           D  คือ  ตำแหน่งของโอ่งค่ัว 
        A                                                       
                                  
 
 
                    
 
รูปที ่4.20  ลักษณะระยะและแรงที่กระทำกับเพลา 
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            แรงที่จุด    A   =     314.96 นิวตัน 
            แรงที่จุด    D   =     7.1 กิโลกรัม × 9.81  =  69.65  นิวตัน 
           หาแรงปฏิกิริยาในแนวดิ่งที่จุด B และท่ีจุด C  
                        0  =    RB+ RC – RA – RD  
                        0  =     RB+ RC – (314.96 นิวตัน) – (69.65 นิวตัน) 
               RB  =   384.61 – RC 
           หาโมเมนต์ที่จุด  B (MA) 
                                 0  =    (RA × ระยะทางจากA-B) + ( RC × ระยะทาง
จากC-B ) –  
                                                            (RD × ระยะทางจาก D-B ) 
 
                                 0  =    (314.96 นิวตัน × 0.05 เมตร) + ( RC ×0.14 
เมตร) –                                               
                                                                 ( 69.65 นิวตัน × 0.3 เมตร )  
 

                  RC       =         

  
                    RC  =    36.76 นิวตัน 

            ดังนั้น   RB  =    384.61 – 36.76  นิวตัน 
              =    347.58  นิวตัน 
           หาโมเมนต์ที่จุด  B 
              MB  =    (RC × ระยะทางจากC-B) + (RA × 
ระยะทางจากA-B) –       
                                                            (RD × ระยะทางจากD-B) 
 
              MB  =     (36.76 นิวตัน× 0.14 เมตร) + (314.96 นิว
ตัน × 0.19 เมตร) –  
                                                            (69.65 นิวตัน × 0.16 เมตร) 
              MB  =    53.84 นิวตันเมตร 
            หาโมเมนต์ดัดในแนวดิ่งที่จุด  D 
                              MD  =     (RC × ระยะทางจากC-D) + (RA × ระยะทางจากA-D) 
–  
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                                                            (RB × ระยะทางจากB-D) 
 
              MD  =    (3 6 .7 6  นิ ว ตั น  × 0 .3  เม ต ร ) – 
(314.96 นิวตัน×0.35 เมตร) + 
                                                            (347.58 นิวตัน×0.16 เมตร)  
              MD  =    43.59 นิวตันเมตร  
  ดังนั้น  โมเมนต์ดัดสูงสุดเกิดขึ้นที่จุด D มีค่าเท่ากับ 24.66 นิวตันเมตร และทอร์ค (T) เกิดจากการส่ง
กำลังด้วยสายพานคือ 
              T  =    F × r  
               =    314.96 นิวตัน × 0.250 
               =     78.74  นิวตันเมตร 
  การคำนวณหาขนาดของเพลาตาม เอเอสเอ็มอีโค้ด (ASME Code) จากวิธีการคำนวณจากทฤษฎีความ
เค้นสูงสุดจะพิจารณาความล้า หรือความหนาแน่นของเพลา ซึ่งเป็นการออกแบบโดยวิธีสถิตศาสตร์ (Static 
Design Method) ในการหาขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของเพลาจะทำการพิจารณาถึงค่าความเค้นต่าง ๆ ที่
เกิดข้ึน 
            แต่ถ้ากำหนดวัสดุของเพลาที่บอกถึงหมายเลขของโลหะหรือส่วนผสมของโลหะให้ใช้ค่าความเค้น
เฉือนใช้งาน โดยเลือกใช้ค่าน้อยมาคำนวณ คือ 

       p   = 0.3y 

       p   = 0.18u 
       เมื่อทำการเปิดตารางเพื่อหาความเค้นเฉือน AISI 1020 HD  จะได้ 

                   y      =         207 × 106 นิวตันต่อตารางเมตร 

 ดังนั้น                  p   = 0.3y 
 
         แต่เนื่องจากเพลามีร่องลิ่มความเค้นจึงลดลงไปอีก 25 เปอร์เซ็นต์ 

 แทนค่าจะได้   p   = 0.3 × 207 × 0.75  
                   =       46.58 × 106  นิวตันต่อตารางเมตร 
 
           เมื่อพิจารณาเพลาหมุนมีแรงกระตุกเล็กน้อยให้ใช้ Cm = 1.5 และ Ct = 1 นำค่าต่าง ๆ แทนค่าได้ 
ดังนี้  
  เนื่องจากแรงท่ีกระทำเพลาเป็นแรงกระตุกเล็กน้อยค่าความปลอดภัย N = 3             
 

                                    d3           =       
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 d3           =   
 

 d3             =     
 

 d3            =    
 

 d3             =        
 

 d              =    เมตร             
 
 d              =        21.80x10-3   เมตร          
 ดังนั้น d           =    21.80  มิลลิเมตร   
           จึงเลือกใช้เพลาขนาด 25.4 มิลลิเมตร เนื่องจากในท้องตลาดมีขนาดเพลาขนาด  25.4 มิลลิเมตร อยู่
แล้วจึงทำให้ไม่ต้องเกิดการแปรรูปเพลาอีก ทั้งยังทำให้มีความปลอดภัยเพิ่มข้ึนอีกเนื่องจากค่าที่ต้องการเท่ากับ 
21.80 มิลลิเมตร จึงเลือกใช้เพลาขนาด 25.4 มิลลิเมตร 
 

 
รูปที ่4.21 ชุดระบบส่งกำลัง 
 
 4) ชุดระบบวัดอุณหภูมิ 
           ระบบวัดอุณหภูมิได้ออกแบบให้มีแนวคิดโดยใช้ตัวเทอร์คัปเปิล ที่สามารถวัดค่าได้ตั้งแต่ 100 
องศาเซลเซียส ถึง 400 องศาเซลเซียส โดยมีโอ่งมังกรขนาด 10 นิ้ว ที่ทำหน้าที่กักเก็บอุณหภูมิเพ่ือที่จะใช้ใน
การค่ัว และการค่ัวเมล็ดกาแฟสามารถหาอุณหภูมิในการค่ัวได้ แสดงดังรูปที ่
   (1) คำนวฯอุณหภูมิของอากาศร้อนที่ใช้คั่วกาแฟ 
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   เมื่อ     Qc  คือ   ปริมาณความร้อน, kW  

                    คือ       สัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อน,   
     A               คือ      พ้ืนที่ผิวของเมล็ดกาแฟทั้งหมด, cm2 

               คือ       ผลต่างของอุณหภูมิเฉลี่ย, °C 
 
   (2)  คำนวณปริมาณความร้อน  
    กำหนดเครื่องคั่วกาแฟได้ครั้งละ 1 กิโลกรัมจากข้อมูลคุณสมบัติของกาแฟ แนะนำให้ใช้ค่า
ความจุความร้อนจำเพาะ เท่ากับ 0.513 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม-องศาเซลเซียส [15] 
    จากสมการ 
Qc = mCp (Tf – Ts) 
   เมื่อ Qc  คือ     ปริมาณความร้อน, kW 
                     m              คือ       น้ำหนักกาแฟ, kg 
     Cp              คือ      ค่าความจุความร้อนจำเพาะ, °C 
     Tf              คือ      อุณหภูมิกาแฟสุดท้าย, °C 
     Ts              คือ      อุณหภูมิกาแฟเริ่มต้น, °C 
   แทนค่า 
     Qc  = 1 x 0.513 x (200-35) 
       =        84.645 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม-องศาเซลเซียส 
   (3)  คำนวณสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อน 
    เนื่องจากข้อมูลของกาแฟ แนะนำให้ใช้ค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทอากาศร้อนรวม เท่ากับ 
1.24 แคลอรี่ต่อชั่วโมงตารางเซนติเมตร-องศาเซลเซียส 
    เวลาที่ใช้การคั่วเมล็ดกาแฟสูงสุด t เท่ากับ 25 นาที หรือ 0.4 ชั่วโมง 
   (4)  คำนวณปริมาณของอากาศที่ใช้ในการค่ัวกาแฟ 
    จากข้อมูลของกาแฟ ให้ความหนาแน่นของกาแฟ เท่ากับ 1.25 กิโลกรัมต่อลิตร และคั่วครั้ง
ละ 1 กิโลกรัม  

 
 
   เมื่อ Va  คือ ปริมาณอากาศ, cm2 
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     m  คือ น้ำหนักกาแฟ, kg 

       คือ ความหนาแน่นอากาศเฉลี่ย 
                 แทนค่า 

                            =  

        
       = 0.8  
       = 800 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
   กำหนดให้ เมล็ดกาแฟมีรูปร่างทรงกลมและมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ย เท่ากับ 0.6 
เซนติเมตร ดังนั้น 
   กาแฟ  1  เมล็ดมีปริมาณ 

V =  

 
   แทนค่า 

     V  =  

        
       = 0.113 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
      และพ้ืนผิว            

A =  
   แทนค่า 

     A  =  
       = 1.131 ตารางเซนติเมตร 
 
   จำนวนเมล็ดกาแฟ 1  กิโลกรัม 

       =  

 
       = 7,080 เม็ด 
   มีพ้ืนผิวรวม 
       = 7,080 x 1.13 
       = 8,007.48 ตารางเซนติเมตร 
   คำนวณอุณหภูมิของอากาศร้อนที่ใช้คั่วกาแฟ 
   จากสมการ      
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   จากสมการจะได้        

 

   เพราะฉะนั้นจะได้     

   แทนค่า                      

                   =  

       = 152.62 องศาเซลเซียส 
 

   อุณหภูมิของอากาศร้อนที่ใช้ในการคั่วเมล็ดกาแฟ องศาเซลเซียส โดยประมาณ 

  องศาเซลเซียส 
 

 
 
รูปที ่4.22 ระบบวัดอุณหภูม ิ
 
 5) ชุดระบบควบคุมแก๊ส 
   ระบบควบคุมแก๊ส ซึ่งเป็นระบบเชื้อเพลิงของตัวเครื่องได้เลือกใช้แก๊ส LPG เพราะสามารถหาซื้อ
ได้ทั่วไปตามท้องตลาด และได้เลือกใช้โซลินอยด์วาล์วในการใช้ควบคุมการเปิด-ปิดการจ่ายแก๊ส โดยใช้เป็นโซลิ
นอยด์วาล์วขนาด ½ นิ้ว คือมี 1 ทางเข้า และมีการทำงาน 2 สถานะ และได้เลือกใช้ ถังแก๊สขนาด 7 กิโลกรัม 
ซึ่งสามารถทดลองประสิทธิภาพของการคั่วเมล็ดกาแฟได้ ตามอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ได้และคำนวณหา
ค่าใช้จ่ายในการทดลองประสิทธิภาพของเครื่องได้ดังนี้ 
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   คำนวณค่าใช้จ่ายในการทดลองประสิทธิภาพของชิ้นงานที่แรงดัน 0.8 บาร์ที่อุณหภูมิ 180 องศา
เซลเซียสในระยะเวลา 25 นาที ราคาแก๊สเมื่อ (วันที่ 18 พฤษภาคม 2563) 
    ราคาแก๊สลิตรละ               =         11.46 บาท/ลิตร  
    น้ำหนักถังแก๊สก่อนทดสอบ   = 21.6 กิโลกรัม  
    1 กิโลกรัมเท่ากับ 1.85  ลิตร                         = 39.96 ลิตร  
    น้ำหนักถังแก๊สหลังทดสอบ   = 19.8 กิโลกรัม  
    1 กิโลกรัมเท่ากับ 1.85  ลิตร                         = 36.63 ลิตร  
    สูญเสียไป     = 3.33 ลิตร  
    ใช้เวลาในการทดลอง   = 50 นาท ี 
    อัตราการสูญเสีย    = 0.066 ลิตรต่อนาที  
    คิดเป็นเงิน    = 0.066 × 11.46 
          = 0.756 บาทต่อนาท ี 
     ดังนั้น ในระยะเวลา 1 นาที คิดเป็นเงิน เท่ากับ 2.418 บาท ถ้า 1 ชั่วโมงเท่ากับ 60 นาที 
    ดังนั้น จากการคั่ว  50 นาที จะต้องจ่ายเงิน = 50 × 0.756 
           = 38   บาทต่อ 50 นาที 
        จากการคั่ว  1  ชั่วโมงจะต้องจ่ายเงิน  = 60 × 0.756 
           = 45   บาทต่อชั่วโมง  
 

 
รูปที ่4.23 ชุดระบบควบคุมแก๊ส 
 
   จากการออกแบบและสร้างเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติ ได้ออกแบบให้สามารถปรับ 
อุณหภูมิและแก๊สที่ใช้ในการเผาไหม้ได้ และตัวเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติ ได้ออกแบบให้มีการ
สร้างการหมุนได้สองทิศทางซึ่งสามารถปรับจากการหมุนของมอเตอร์ได้ โดยการหมุนตามเข็มจะเป็น การคั่ว
และการหมุนทวนเข็มจะเป็นการนำเมล็ดออก จากการทดลองครั้งแรก ได้เจอปัญหาแก๊สมีแรงดันน้อยไม่
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สามารถเร่งแก๊สให้เพ่ิมขึ้นได้ ทำให้เสียเวลามากในรออุณหภูมิถึงตามที่ต้องการแสดงดังรูปที่ 4.24 และได้ทำ
การแก้ไขโดยการใส่ตัวเร่งแก๊สเพื่อจะปรับเพ่ิมแรงดันได้แสดงดังรปูที ่4.25 

 
 
รูปที ่4.24 เปลวไฟแก๊สที่ยังไม่แก้ไข 
            

 
 
รูปที ่4.25 ตัวเร่งแก๊สที่แก้ไข 
 

 จากการทดลอง ครั้งที่ 2 และ 3 ได้เจอปัญหาไฟที่ออกจากหัวแก๊สลอยสูงขึ้นมา แสดงดังรูปที ่4.26 แต่
จากการศึกษาหาข้อมูล  พบว่าไม่ส่งผลต่อเมล็ดกาแฟที่ใช้ในการคั่วเมล็ดกาแฟ และภาพเครื่องสมบูรณ์ แสดง
รูปที ่4.27 

 
 
รูปที ่4.26 เปลวไฟแก๊สที่ลอยสูงขึ้นมา 
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 รูปที่ 4.27 เครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับ
ชุมชนสมบูรณ์ 

 วิธีการทดลองคั่วเมล็ดกาแฟ 
 1) เมล็ดกาแฟ 
   เตรียมเมล็ดกาแฟมาชั่งน้ำหนักที่ 1 กิโลกรัม เพ่ือคั่วแต่ละครั้ง แสดงดังภาพที่ 4.28 
 2) การเพ่ิมอุณหภูมิจนถึง 180 องศาเซลเซียส 
   ก่อนทำการคั่วเมล็ดกาแฟ จะทำการเพ่ิมอุณหภูมิให้เพ่ิมสูงขึ้นจนถึง 200 องศาเซลเซียส 
เพ่ือที่จะทำให้พร้อมสำหรับการคั่วเมล็ดกาแฟ โดยจะหมุนโอ่งใบด้านในที่ใช้สำหรับคั่วไปด้วยเพื่อให้ได้อุณหภูมิ
ที่สม่ำเสมอ แสดงดังรูปที ่4.29 
 

 
 
รูปที ่4.29 การเพ่ิมอุณหภูมิจนถึง 180 องศาเซลเซียส 
 
 3) ใส่เมล็ดกาแฟเข้าโอ่งค่ัว 
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   การใส่เมล็ดกาแฟลงในโอ่งคั่ว จะใส่ลงด้านหน้าในช่องที่ได้ออกแบบไว้เป็นทรงกรวย เพ่ือความ
สะดวกและรวดเร็วในการใส่เมล็ดกาแฟ แสดงดังรูปที ่4.20 
 

 
 
รูปที ่4.30 การใส่เมล็ดกาแฟเข้าถังคั่ว 
 
 4) ตรวจดูสีของเมล็ดกาแฟ 
   เมื่อทำการคั่วควรจะดูสีของเมล็ดกาแฟอย่างสม่ำเสมอ  ผ่านกระจกด้านหน้าเพ่ือดูการ
เปลี่ยนแปลงของสีเมล็ดกาแฟให้ได้ตามต้องการ แสดงดังรูปที ่4.31 

 
รูปที ่4.31 ตรวจดูสีของเมล็ดกาแฟ 
 
 5) นำเมล็ดกาแฟออกจากโอ่งคั่ว 
   เมื่อคั่วเมล็ดกาแฟได้สีตามที่ต้องการแล้วจะนำออกมาโดยการหมุนทวนเข็ม แล้วเมล็ดกาแฟจะ
ไหลออกมาทางช่องที่ฝาด้านหน้า แสดงดังรูปที ่4.32 
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รูปที ่4.32 การใส่เมล็ดกาแฟออกจากถังคั่ว 
 
 6) เมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว 
   เมื่อเมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว ก็จะนำไปทำการเป่าด้วยพัดลม เพ่ือทำการแยกกากออก
จากเมล็ดกาแฟ ก็จะได้เมล็ดกาแฟที่จะนำไปทำการบดและชงเป็นเครื่องดื่มในลำดับต่อไป แสดงดังรูปที ่4.33 

 
 
รูปที ่4.33 เมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว 
 
 ผลการดำเนินงานและวิเคราะห์  
         จากการดำเนินการจัดสร้างและทดสอบเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน 
โดยใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงจนมั่นใจว่าได้ประสิทธิภาพการทำงานของเครื่องและมี ขั้นตอนดำเนินการ
ทดลอง โดยดูจากสีของเมล็ดกาแฟที่เปลี่ยนไปตามระยะเวลาและอุณหภูมิในการคั่ว และทำการจับเวลาว่า แต่
ละช่วงเวลาอุณหภูมิของเครื่องเป็นเท่าใด ผู้วิจัยจึงได้จัดทำผลการ ทดลอง โดยมีการทดสอบเมล็ดกาแฟ สาย
พันธุ์โรบัสต้า ซึ่งจะทดสอบที่ค่าอุณหภูมิที่ต่างกัน 3 ครั้ง มีรายละเอียดดังนี้  
 1)   การทดลองที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 
   เมื่อเมล็ดกาแฟจากการค่ัวเสร็จแล้ว แสดงรูปที ่4.34 ก็จะนำไปทำการเป่าด้วยพัดลม เพ่ือทำการ
แยกกากออกจากเมล็ดกาแฟ ก็จะได้เมล็ดกาแฟที่นำไปทำการบดและชงเป็นเครื่องดื่มในลำดับต่อไป 
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รูปที ่4.34 เมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว 
 
ตารางที ่4.8 การค่ัวเมล็ดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 

ลำดับ เ ว ล า 
(นาที) 

สีของเมล็ดกาแฟ ลักษณะของเมล็ดกาแฟ 

1 5 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง  

2 10 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง แต่เหยื่อหุ้ม
เมล็ดมีการแตกออกเล็กน้อย หรือไม่
แตกเลย 

3 15 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง  แต่เหยื่อหุ้ม
เมล็ดมีการแตกออก หรือแตกออก
เล็กน้อย 

4 20 

 

เมล็ดเริ่มมีเหยื่อหุ้มเมล็ดหลุดบ้าง
ส่วน 

5 25 

 

เมล็ดมีเหยื่อหุ้มเมล็ดหลุดออกเกือบ
หมด 
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ตัวอย่าง  เมล็ดกาแฟที่ค่ัวแต่ละเวลาที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส แสดงดังภาพที่ 4.35 

     
(ก)              (ข)            (ค)              (ง)               (จ) 

ภาพที่ 4.35 ตัวอย่างเมล็ดกาแฟแต่ละช่วงเวลาที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส (ก) 5 นาที (ข) 10 นาที (ค) 15 
นาที (ง) 20 นาที และ (จ) 25 นาที 
 
จากการทดลองที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส พบว่า เมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วที่เวลา 20 -25 นาที จะมีสีของ
เมล็ดกาแฟเข้มเหมาะแก่การนำไปบดและชงเป็นเครื่องดื่มต่อไป 
 2)   การทดลองที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
   เมื่อเมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว แสดงดังรูปที่ 20 ก็จะนำไปทำการเป่าด้วยพัดลม เพ่ือทำ
การแยกกากออกจากเมล็ดกาแฟ ก็จะได้เมล็ดกาแฟที่นำไปทำการบดและชงเป็นเครื่องดื่มในลำดับต่อไป 

 
รูปที ่4.36  เมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว 
 
 
ตารางที ่4.9 การค่ัวเมล็ดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

ลำดับ เวลา (นาที) สีของเมล็ดกาแฟ ลักษณะของเมล็ดกาแฟ 
1 5 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง   
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ลำดับ เวลา (นาที) สีของเมล็ดกาแฟ ลักษณะของเมล็ดกาแฟ 
2 10 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง แต่เหยื่อ
หุ้มเมล็ดมีการแตกออกเล็กน้อย 

3 15 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง  แต่เหยื่อ
หุ้มเมล็ดมีการแตกออก  

4 20 

 

เมล็ดเริ่มมีเหยื่อหุ้มเมล็ดหลุด
ออกเล็กน้อย 

5 25 

 

เมล็ดมีเหยื่อหุ้มเมล็ดหลุดออก
เกือบหมด 

 
ตัวอย่าง  เมล็ดกาแฟที่ค่ัวแต่ละเวลาที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส แสดงดังรูปที่ 4.37 

     
(ก)               (ข)            (ค)              (ง)                (จ) 

รูปที่ 4.37  ตัวอย่างเมล็ดกาแฟแต่ละช่วงเวลาที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส (ก) 5 นาที (ข) 10 นาที (ค) 15 
นาที (ง) 20 นาที และ (จ) 25 นาที 
  
 จากการทดลองที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส พบว่า เมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วที่เวลา 20-25 นาที จะมี
สีของเมล็ดกาแฟเข้มเหมาะแก่การนำไปบดและชงเป็นเครื่องดื่มต่อไป 
 3)   การทดลองครั้งท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
   เมื่อเมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว แสดงดังรูปที่ 22 ก็จะนำไปทำการเป่าด้วยพัดลม เพ่ือทำ
การแยกกากออกจากเมล็ดกาแฟ  ก็จะได้เมล็ดกาแฟที่นำไปทำการบดและชงเป็นเครื่องดื่มในลำดับต่อไป 
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รูปที ่4.38 เมล็ดกาแฟจากการคั่วเสร็จแล้ว  
 
ตารางที่ 4.10 การค่ัวเมล็ดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
 
ลำดับ เ ว ล า 

(นาที) 
สีของเมล็ดกาแฟ ลักษณะของเมล็ดกาแฟ 

1 5 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง   
 

2 10 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง แต่เหยื่อหุ้ม
เมล็ดมีการแตกออกเล็กน้อย ถึง
ปานกลาง 

3 15 

 

เมล็ดยังค่อนข้างแข็ง  แต่เหยื่อ
หุ้ ม เมล็ดมีการแตกออก ปาน
กลาง 

4 20 

 

เมล็ดเริ่มมีกลิ่นที่หอมขึ้นชัดเจน  
และเหยื่อหุ้มเมล็ดหลุดออกเกือบ
หมด 
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ลำดับ เ ว ล า 
(นาที) 

สีของเมล็ดกาแฟ ลักษณะของเมล็ดกาแฟ 

5 25 

 

เมล็ดไหม ้

 

ตัวอย่าง  เมล็ดกาแฟที่ค่ัวแต่ละเวลาที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส แสดงดังรูปที่ 4.39 

     
(ก)                  (ข)                     (ค)            (ง)             (จ) 

รูปที่ 4.39  ตัวอย่างเมล็ดกาแฟแต่ละช่วงเวลาที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส (ก) 5 นาที (ข) 10 นาที (ค) 15 
นาที (ง) 20 นาที และ (จ) 25 นาที 
 

            จากการทดลองที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส พบว่า เมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วที่เวลา 20 -25 นาที 
จะมีสีของเมล็ดกาแฟ เหมาะแก่การนำไปบดและชงเป็นเครื่องดื่มต่อไป  
 การเปรียบเทียบตัวเครื่องที่ออกแบบและสร้างกับของที่ชุมชนใช้อยู่ 
 จากการลงชุมชนและได้ศึกษาตัวอย่างจากเครื่องที่ชาวบ้านได้ใช้อยู่เพ่ือมา จึงได้มาออกแบบและสร้าง
เครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน  เพ่ือช่วยให้ชาวบ้านสามารถคั่ว เมล็ดกาแฟได้มากกว่า 
และลดระยะเวลาในการคั่วลดลง  เพ่ือให้ต้นทุนในการคั่วเมล็ดกาแฟแต่ละครั้งลดลง  โดยแสดงดังรูปที่ 4.40 
(ก) เป็นรูปเครื่องที่ชาวบ้านกำลังใช้ และรูป (ข) เป็นรูปเครื่องที่ได้ออกแบบและสร้างมาข้างต้น 

 
(ก)                      (ข) 

รูปที ่4.40 เครื่องคั่วกาแฟ (ก) ชุมชน และ (ข) เครื่องที่สร้างขึ้น 
 
 



81 
 

 

ตารางที ่4.11 การเปรียบเทียบตัวเครื่องที่ออกแบบและสร้างกับของที่ชุมชนใช้อยู่ 
รายการ เครื่องที่ชาวบ้านใช้อยู่ เครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติ

สำหรับชุมชน 
เวลา ระยะเวลาที่ใช้ในการอุ่นโอ่ง

คั่วจะอยู่ที่  30-35  นาที  
ระยะเวลาที่ใช้ในการอุ่นโอ่งคั่วอยู่จะอยู่ที่ 
20-25  นาที 

ปริมาณการคั่วต่อครั่ง 200 กรัม   1,000 กรัม  
อุณหภูมิที่ใช้คั่ว ไม่สามารถควบคุมได้ สามารถปรับอุณหภูมิได้ตามความต้องการ 
ความเร็วรอบในการหมุน ไม่เที่ยงตรงในการหมุน สามารถปรับความเร็วรอบในการหมุนได้   
งบในการทำ 4,950  บาท 35,800  บาท 

 
 การเปรียบเทียบสีเมล็ดกาแฟทั่วไปกับที่ได้จากเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน 
 
ตารางที่ 4.12 การเปรียบเทียบสีเมล็ดกาแฟทั่วไปกับที่ได้จากเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับ
ชุมชน ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 

เวลา (นาที) สีเมล็ดกาแฟจากเครื่อง
คั่วเมล็ดกาแฟสดแบบ
กึ่ ง อั ต โน มั ติ ส ำห รั บ
ชุมชน 

สีเมล็ดกาแฟมาตรฐาน ลักษณะของสีเมล็ดกาแฟ 

5 นาที 

  

 สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  
Green Beenหรือ เมล็ดกาแฟ
สารไม่สามารถนำมารับประทาน
ได ้

10 นาท ี

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  
Light Roast  ห รือช่ ว งระดั บ
การคั่วอ่อน เหมาะสำหรับทำ
กาแฟร้อน 

15 นาท ี

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  
Medium Roast  ห รื อ ช่ ว ง
ระดับการคั่วกลาง ยังคงมีรส
เปรี้ยวอยู่ 
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เวลา (นาที) สีเมล็ดกาแฟจากเครื่อง
คั่วเมล็ดกาแฟสดแบบ
กึ่ ง อั ต โน มั ติ ส ำห รั บ
ชุมชน 

สีเมล็ดกาแฟมาตรฐาน ลักษณะของสีเมล็ดกาแฟ 

20 นาท ี
 

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  
Full City  หรือช่วงระดับการค่ัว
เข้ม เหมาะสำหรับทำกาแฟร้อน
และเย็น 

25 นาท ี

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  
French Roast  หรือช่วงระดับ
การคั่วเข้ม รสชาติจะเข้มข้น
มาก 

         สีเมล็ดกาแฟได้จากเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน   ซึ่งจะสรุปสีเมล็ดกาแฟได้
ดังนี้ 

1. ต้องการระดับค่ัวอ่อน  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 10 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ำตาล

อ่อน  อยู่ในช่วงของ Light Roast   

2. ต้องการคั่วระดับปานกลาง  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 15 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสี

น้ำตาล  อยู่ในช่วง Medium Roast   

3. ต้องการคั่วระดับเข้ม  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 20 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ำตาล

เข้ม  อยู่ในช่วง Full City   

4. ต้องการคั่วระดับเข้ม  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 25 นาที เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ ำตาล

เข้ม  อยู่ในช่วง French Roast  

ตารางที่ 4.13 การเปรียบเทียบสีเมล็ดกาแฟทั่วไปกับที่ได้จากเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับ
ชุมชน ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส  
เ ว ล า 
(นาที) 

สีเมล็ดกาแฟจากเครื่อง
คั่วเมล็ดกาแฟสดแบบ
กึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน 

สีเมล็ดกาแฟมาตรฐาน ลักษณะของสีเมล็ดกาแฟ 
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เ ว ล า 
(นาที) 

สีเมล็ดกาแฟจากเครื่อง
คั่วเมล็ดกาแฟสดแบบ
กึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน 

สีเมล็ดกาแฟมาตรฐาน ลักษณะของสีเมล็ดกาแฟ 

5 นาที 

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  Light 
Roast  หรือช่วงระดับการคั่ ว อ่อน 
เหมาะสำหรับทำกาแฟร้อน 

10 นาท ี

  

สี ข อ ง เม ล็ ด ก า แ ฟ จ ะ อ ยู่ ใน ช่ ว ง  
Cinnamon Roastหรือช่วงระดับการ
คั่วอ่อน มีสีคล้ายอบเชย 

15 นาท ี

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  High 
Roast  หรือช่วงระดับการคั่ วกลาง 
เหมาะสำหรับทำกาแฟร้อนและเย็น 

20 นาท ี
 

  

สี ข อ ง เม ล็ ด ก า แ ฟ จ ะ อ ยู่ ใน ช่ ว ง  
French Roast หรือช่วงระดับการคั่ว
เข้ม รสชาติจะเข้มข้นมาก 

25 นาท ี

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  Italy 
Roast  หรือช่ ว งระดับ การคั่ ว เข้ ม 
เหมาะสำหรับคอกาแฟชอบเข้มแบบ 
Ezpresso 

 สีเมล็ดกาแฟได้จากเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน ซึ่งจะสรุปสีเมล็ดกาแฟได้ดังนี้ 
1. ต้องการระดับค่ัวอ่อน  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 10 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ำตาล

อ่อน  อยู่ในช่วงของ Cinnamon Roast 

2. ต้องการคั่วระดับปานกลาง  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 15 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสี
น้ำตาล  อยู่ในช่วง Hihg Roast 

3. ต้องการคั่วระดับเข้ม  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 20 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ำตาล
เข้ม  อยู่ในช่วง French Roast 

4. ต้องการคั่วระดับใช้ไม่ได้  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 25 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสี
น้ำตาลเข้ม  อยู่ในช่วง Italy Roast   
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ตารางที่ 4.14 การเปรียบเทียบสีเมล็ดกาแฟทั่วไปกับที่ได้จากเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับ
ชุมชน ที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
เวลา  สีเมล็ดกาแฟจากเครื่อง

คั่วเมล็ดกาแฟสดแบบ
กึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน 

สีเมล็ดกาแฟมาตรฐาน ลักษณะของสีเมล็ดกาแฟ 

5 นาที 

  

 สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  Light 
Roast  หรือช่วงระดับการคั่ ว อ่อน 
เหมาะสำหรับทำกาแฟร้อน 

10 นาท ี

  

สี ข อ ง เม ล็ ด ก า แ ฟ จ ะ อ ยู่ ใน ช่ ว ง  
Cinnamon Roastหรือช่วงระดับการ
คั่วอ่อน มีสีคล้ายอบเชย 

15 นาท ี

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  Full 
City  หรือช่วงระดับการคั่วเข้ม เหมาะ
สำหรับทำกาแฟร้อนและเย็น 

20 นาท ี
 

  

สีของเมล็ดกาแฟจะอยู่ในช่วง  Italy 
Roast  หรือช่ ว งระดับ การคั่ ว เข้ ม 
เหมาะสำหรับคอกาแฟชอบเข้มแบบ 
Ezpresso 

25 นาท ี

 

 
 

สีของเมล็ดกาแฟไม่ตรงกับสี เมล็ด
กาแฟมาตราฐาน เนื่องจากเวลา ที่   
25 นาที เมล็ดกาแฟไหม้ 

 
         สีเมล็ดกาแฟได้จากเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟสดแบบกึ่งอัตโนมัติสำหรับชุมชน    ซึ่งจะสรุปสีเมล็ดกาแฟได้
ดังนี้ 

1. ต้องการระดับค่ัวอ่อน  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 10 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ำตาล

อ่อน  อยู่ในช่วงของ Cinnamon Roast 
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2. ต้องการคั่วระดับปานกลาง  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 15 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสี

น้ำตาล  อยู่ในช่วง High Roast 

3. ต้องการคั่วระดับเข้ม  สีเมล็ดกาแฟจะอยู่ที่ เวลา 20 นาที  เมล็ดกาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ำตาล

เข้ม  อยู่ในช่วง French Roast 

 เมื่อเกินจากเวลาที่ 20 นาที เมล็ดกาแฟจะเกิดการไหม้ 
4.5 การสร้างช่องทางการตลาดของกาแฟโรบัสต้าภายในจังหวัดตรัง 
        ทำการวิเคราะห์ข้อมูล 2 ส่วนคือ การศึกษาข้อมูลปฐมภูมิ ( Primary study)  โดยการรวบรวมข้อมูล
จากการการสำรวจ (Survey research) กับกลุ่มเป้าหมายคือ ประชาชนทั่วไปและนักท่องเที่ยว   โดยศึกษา
เกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อขนมอบเมืองตรังและข้อมูลในด้านต่างๆ  รวมถึงการรวบรวมข้อมูลสภาวะเศรษฐกิจ  
กลยุทธการตลาดจากแหล่งต่างๆ เพื่อแนวทางในการวางแผนกลยุทธุทางการตลาดและทำการวิเคราะห์ปัญหา
โดยการวิเคราะห์ SWOT ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ  การวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกเพ่ือหา
ช่องทางที่เหมาะสม    
        ผลิตภัณฑ์รูปแบบเดิมก่อนดำเนินงานวิจัย   ผลผลิตของกลุ่มผู้ปลูกกาแฟดำเนินการโดยประธานกลุ่มซึ่ง
เป็นผู้รวบรวมผลกาแฟมาแปรรูปจนได้เมล็ดกาแฟสาร   มีการจัดจำหน่ายใน 2 รูปแบบคือ 
1.  ผลผลิตแห้ง   มี 4 รูปแบบในราคาที่แตกต่างกันคือ เมล็ดเชอรี่แห้ง 40 บาทต่อกิโลกรัม  ดอกกาแฟ 1,000 
บาทต่อกิโลกรัม  เมล็ดกาแฟสาร 60 บาทต่อกิโลกรัม  และเมล็ดกาแฟคั่ว   บาทต่อกิโลกรัม  โดยตัวอย่างของ
ผลผลิตถูกบรรจุในถุงพลาสติกเพ่ือการจำหน่าย   ผลผลิตทั้งหมดแสดงดังตารางที่ 4.4  
ตารางท่ี 4.15  ผลิตภัณฑ์ชุมชนกลุ่มผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัดเดิมและใหม่ 
รูปแบบผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์เดิม (รอบปี 2563) ผลิตภัณฑ์ใหม่ (รอบปี 2564) 
1.เมล็ดกาแฟสาร ร้อยละผลผลิตที่ได้ให้ผลผลิตคุณภาพดี  

ตกเกรดและมีตำหนิเป็น 27  44 และ 29 
ตามลำดับ  ตำหนิหลักที่พบได้แก่เมล็ดหัก  
มีความชื้นสูง  แมลงทำลาย  จุดดำ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ร้อยละผลผลิตที่ได้ให้ผลผลิตคุณภาพดี  
ตกเกรดและมีตำหนิเป็น 55  35 และ 10 
ตามลำดับ   ตำหนิหลักที่พบได้แก่ มี
ความชื้นสูง จุดดำ 
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2.ดอกกาแฟ 
 
 
 
 
 
 

1. บรรจุถุง  กิโลกรัมๆ ละ 1000 บาท 
 
 
 
 
 
2. บรรจุกระปุก  กระปุกละ 50 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลผลิตน้อยกว่าปี 2563 มากเนื่องจาก
ปัญหาฝนตกมากทำให้ดอกกาแฟเสียหาย 

3..เมล็ดกาแฟคั่ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บรรจุถุงกระดาษคราฟต์มีหน้าต่าง 2 แบบ
คือแบบมีมวาล์วและไม่มีวาล์ว  มีข้อเสีย
คือ 

1. กระดาษคราฟต์มีหน้าต่าง  กาแฟ
โดนแสงแดดทำให้คุณภาพเสื่อม 

2. ถุงแบบไม่มี วาล์วจะไม่สามารถ
ปลดปล่อยก๊าช CO2 ได้   ส่งผล
ให้ก๊าชสะสมอยู่ในถุงอาจทำให้
เกิดการแตกและกลิ่นรสกาแฟ
เปลี่ยนแปลงไป  

 
 
 
 
 
 
 
 

บรรจุถุงฟลอยด์ซิปและมีวาล์วระบาย
ก๊าช CO2  
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  4.6 การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการควบคุมคุณภาพ  การแปรรูปและการจัดการด้านการตลาด 
   4.6.1 การสร้างลู่ทางการตลาดชุมชนเชิงนิเวศน์ (green tourism) และช่องทางการตลาดอ่ืนๆ  
                 ตามแผนและนโยบายของจังหวัดตรังให้มีเส้นทางการท่องเที่ยวชุมชนเกษตรเชิงนิเวศน์ในพ้ืนที่
ตำบลนาข้าวเสีย   โดยมีเส้นทางและกิจกรรมดังนี้เริ่มเส้นทางจากกลุ่มผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด  ตลาด
เป้าหมายเบื้องต้นของโครงการวิจัยร่วมกับกลุ่มผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด 
                 4.6.1.1  เส้นทางท่องเที่ยวชุมชนเกษตรเชิงนิเวศน์  1 จุด  คือฟาร์มสเตย์นาน้าหมู ซึ่ง
ประกอบธุรกิจเป็นฟาร์มเกษตรให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      
 
 
 
 
 
 

4.กาแฟดริป  
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รูปที ่4.41  ฟาร์มสเตย์นาน้าหมู 
 

             4.6.1.2 ร้านกู๊ดวิล   ตั้งอยู่บริเวณ ต. นาข้าวเสีย อ.นาโยง จ.ตรัง   ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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รูปที ่4.42  ร้านกู๊ดวิลล์ 

 
4.6.1.3 ร้านเปอติส  ตั้งอยู่บริเวณต.ละมอ อ.นาโยง จ.ตรัง  ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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รูปที ่4.43  ร้านเปอตีส 
 

    4.6.2 การจัดตั้งหน่วยเรียนรู้เกี่ยวกับการผลิตกาแฟโรบัสต้า    ดำเนินการโดยกลุ่มผู้ปลูกกาแฟเทือกเขา
บรรทัดร่วมกับภาคีท่ีเกี่ยวข้อง  โดยมีขั้นตอนการดำเนินการดังนี้ 
         4.6.2.1  การจัดเตรียมสถานที่การเรียนรู้เกี่ยวกับกระบวนการแปรรูปกาแฟโรบัสต้า 
                 - การจัดทำเครื่องมือสำหรับการแปรรูปเช่น  
                                    การจัดทำท่ีตากเมล็ดกาแฟ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.44  พ้ืนที่ตากกาแฟ 
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- การจัดสถานที่การคัดขนาด การค่ัวและการบรรจุ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.45  ห้องคัดขนาด  คั่วและบรรจุ 
- การจัดภูมิทัศน์เพื่อสร้างบรรยากาศในการเรียนรู้  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รปูที ่4.46  การจัดภูมิทัศน์เพ่ือการเรียนรู้ 
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       4..6.3 การถ่ายทอดองค์ความรู้  ในรูปแบบการจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการแก่เกษตรกรผู้นำเพ่ือการ
เรียนรู้การควบคุมคุณภาพการแปรรูปตลอดขั้นตอน  ทักษะการคั่วซึ่งเกษตรกรสามารถผลิตได้ 5 ผลิตภัณฑ์คือ
เมล็ดกาแฟคั่วอ่อน  เมล็ดกาแฟคั่วกลาง  เมล็ดกาแฟคั่วเข้ม  เมล็ดกาแฟเบลนด์และกาแฟดริปผสมกลิ่น
ธรรมชาติ   รวมถึงการผลิตแป้งกาแฟเพ่ือจำหน่ายและวิธีการชงกาแฟแบบต่างๆ ในทางการค้า   โดยทำการ
ทดสอบสมรรถนะผู้เข้าร่วมการอบรมจากการแปรรูปตลอดกระบวนการและการใช้เครื่องมือที่ถูกต้องหลังการ
ฝึกอบรม  ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การทดสอบที่ระดับมากกว่าร้อยละ 80 
 
4.7 การพัฒนานวัตกรรมชุมชน 

การพัฒนานวัตกรรมชุมชน ได้กำหนดการศึกษาเทียบเคียงกับระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี 

(TRL)  ซึ่งระดับความพร้อมทางเทคโนโลยีคือเครื่องมือบริหารจัดการโครงการหรือโปรแกรมที่นำมา

ประยุกต์ใช้ เพ่ือสร้างความเข้าใจร่วมกัน ระหว่างนักพัฒนาเทคโนโลยีกับผู้ที่จะนำเทคโนโลยีไปถ่ายทอดสู่

ลูกค้า และสามารถเปรียบเทียบความพร้อมและเสถียรภาพของเทคโนโลยี ระหว่างเทคโนโลยีที่แตกต่างกันได้  

โดยมีคำอธิบายและตัวชี้บ่งชี้เกี่ยวกับระดับของ Technology Readiness Level (TRL: 1 - 9)  

 

ตารางท่ี 4.16  เปรียบเทียบระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี (TRL) ของนวัตกรรมชุมชน 
 

ระดับความ
พร้อมทาง
เทคโนโลย ี

คำอธิบาย หลักฐานเชิงประจกัษ ์
ระดับความ

พร้อมนวัตกรรม
ชุมชน 

TRL1 การศึกษาค้นพบและข้อสังเกตพ้ืนฐาน: 
เป็นงานวิจัยที่มีระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี
ต่ำที่สุด โดยเป็นงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ขั้น
เริ่มต้นก่อนการเปลี่ยนแปลงไปสู่งานวิจัยและ
พัฒ นาเชิ งประยุ กต์  ซึ่ งอาจรวมถึ งเอกสาร
การศึกษาองค์ประกอบขั้นพื้นฐานของเทคโนโลยี 

1) มีหลักฐานที่แสดงให้เห็นถึงการ
ทบทวนวรรณกรรมหรืองานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้อง และมีการสังเคราะหผ์ลจาก
บทความวิจัย ท่ีนำไปสู่การเรียบเรยีง
องค์ความรู้เป็นบทความปริทศัน ์หรือ
เอกสารสรุปผลงานวิจยั 

TcRL1 
(นวัตกรรมใช้
งานได้จริง) 

 

TRL2 การสร้างแนวคิดทางเทคโนโลยี และ/หรือ การ
ประยุกต์สูตรทางเทคโนโลยี: 
เป็นการประดิษฐ์ขั้นเริ่มต้น โดยเป็นการศึกษาขั้น
พื้นฐานต่อข้อสังเกตการประยุกต์ใช้หลักการ
พื้นฐานมาสู่การประดิษฐ์คิดค้น ซึ่งอาจยังไม่ได้มี
การพิ สู จน์  ห รือวิ เค ราะห์ รายละ เอี ยด เพื่ อ
สนับสนุนสมมติฐานท่ีตั้งข้ึนได้ 

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 1 
2) มีผลการทดลองหรือการวิเคราะห์
เบื้องต้น ท่ีสามารถสนับสนุน
สมมติฐานหรือช่องว่างของความรูท้ี่
ขาดไป 

TRL3 การวิเคราะห์และทดลองหน้าที่หลัก และ/หรือ 
การพิสูจน์องค์ประกอบของแนวคิด: 
เป็นขั้นเริ่มต้นของงานวิจัย โดยต้องมีทั้งการศึกษา

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 2 
2 ) มี เลขคำขอจากการยื่ น ขอจด
ทรัพย์สินทางปัญญา ที่เป็นผลงานที่ได้
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ระดับความ
พร้อมทาง
เทคโนโลย ี

คำอธิบาย หลักฐานเชิงประจกัษ ์
ระดับความ

พร้อมนวัตกรรม
ชุมชน 

วิเคราะห์และการศึกษาทดลอง เพื่อคาดการณ์ผล
การวิเคราะห์และตรวจสอบอัตลักษณ์ในการแยก
องค์ประกอบของเทคโนโลยี 

 

จากการวิจัย หรือ 
3) มีบทความวิจัยตีพิมพ์ในระดับชาติ 
(TCI กลุ่ม 2 ขึ้นไป) หรือระดับ
นานาชาติ ทีป่รากฏในฐานข้อมลูการ
จัดอันดับวารสาร SJR 

TRL4 การตรวจสอบองค์ประกอบ และ/หรืออุปกรณ์ที่
ใช้ทดลอง (breadboard) ในระดับ
ห้องปฏิบัติการ: 
เป็นองค์ประกอบทางเทคโนโลยีขั้นพื้นฐานท่ีได้ถูก
ประกอบเข้าด้วยกันเพื่อให้ช้ินส่วนสามารถทำงาน
ด้ วยกั น ได้  ซึ่ งอ าจมี ค วา ม ละ เอี ย ด ต่ ำ เมื่ อ
เปรียบเทียบกับระบบในข้ันตอนท้าย 

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 3 
2) มีผลิตภัณฑ์ต้นแบบ/แบบจำลอง ที่
ไ ด้ จ า ก ก า ร วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า ใน
ห้องปฏิบัติการ 

 

TcRL2 
(นวัตกรรม

ถ่ายทอดได้จริง) 
 

TRL5 การทดสอบองค์ประกอบ และ/หรืออุปกรณ์ที่ใช้
ท ดลอ ง (breadboard) ใน สถ าน การณ์ ที่
เกี่ยวข้อง: 
เทคโนโลยีที่ ช่วยให้อุปกรณ์ที่ ใช้ทดลองได้ถูก
เช่ือมต่อเข้ากันอย่างมีนัยสำคัญ เพิ่มขึ้น  โดย
องค์ประกอบพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีได้ถูกประกอบ
เข้ากับ ช้ินงานส่วนต่าง ๆ และถูกทดสอบใน
สถานการณ์จำลอง 

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 4  
2) มีผลิตภัณฑต์้นแบบ/แบบจำลอง ท่ี
ได้จากการวิจัยและพัฒนาใน
ห้องปฏิบัติการ และมผีลการทดสอบ
ในห้องปฏิบัติการในสถานการณ์
จำลองการใช้งานจริง 

TRL6 การทดลองโมเดลของระบบหลักและระบบย่อย 
หรือต้นแบบในสถานการณ์ที่เกี่ยวข้อง: 
โมเดลตัวอย่างหรือต้นแบบที่พัฒนาต่อจากขั้นท่ี 5 
ได้ถูกทดสอบในสถานการณ์ที่เกี่ยวข้อง และเป็น
ตัวแทนในการก้าวไปสู่เทคโนโลยีที่มีความพร้อม
และผ่านการทดลองด้านต่าง ๆ เรียบร้อยแล้ว เช่น 
อาจรวมถึงการทดสอบต้นแบบในห้องปฏิบัติการที่
มีความละเอียดสูง หรือการทดสอบในภาคสนาม 

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 5  
2) มีผลิตภัณฑ/์แบบจำลอง ทีผ่่านการ
ทดสอบต้นแบบในสถานการณ์ที่
เกี่ยวข้อง และมีผลการวิจัยเพื่อศึกษา
เปรียบเทยีบกับห้องปฏิบัติการ 

TRL7 การทดลองต้นแบบในภาคสนาม: 
ต้นแบบที่มีความใกล้เคียงกับระบบที่จะใช้จริง 
โดยเป็นการพัฒนาต่อจากขั้นที่ 6 โดยการทดสอบ
ต้นแบบในสถานการณ์การทำงานจริง 
 

 

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 6 
2) มี เลขจดทะเบียนทรัพย์สินทาง
ปัญญา ที่เป็นผลงานที่ได้จากการวิจัย 
และ  
3) มีบทความวิจัยตีพิมพ์ในระดับชาติ 
(TCI ก ลุ่ ม  1  ขึ้ น ไป ) ห รื อ ร ะ ดั บ

TcRL3 
(นวัตกรรมขาย

ได้จริง) 
 



94 
 

 

ระดับความ
พร้อมทาง
เทคโนโลย ี

คำอธิบาย หลักฐานเชิงประจกัษ ์
ระดับความ

พร้อมนวัตกรรม
ชุมชน 

นานาชาติ ที่ปรากฏในฐานข้อมูลการ
จัดอันดับวารสาร SJR และ 
4) มีผลิตภัณฑ/์แบบจำลอง ทีส่ามารถ
นำไปใช้งานได้จริง โดยผ่านการ
ทดสอบต้นแบบในสถานการณ์การ
ทำงานจริงแล้ว 
 

TRL8 ระบบจริงที่มีความสมบูรณ์ มีคุณภาพ และผ่าน
การทดสอบและทดลองแล้ว: 
เทคโนโลยีที่ผ่านการทดสอบคุณภาพการใช้งานขั้น
สุดท้ายภายใต้เง่ือนไขท่ีกำหนดไว้แล้ว โดยขั้นนี้จะ
เป็นขั้นปลายทางของการพัฒนาระบบที่พร้อมส่ง
มอบให้ลูกค้า/ผู้ใช้งาน 

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 7 
2) มีผลิตภัณฑ์/แบบจำลอง ทีส่ามารถ
นำไปใช้งานได้จริง โดยผ่านการพิสูจน์
และผ่านมาตรฐานเรียบร้อยแล้ว 

 

TRL9 ผลงานที่พร้อมส่งมอบและสามารถนำไปใช้งาน
ได้จริง โดยผ่านการพิสูจน์เรียบร้อยแล้ว: 
เทคโนโลยีที่พร้อมส่งมอบไปสู่การใช้งานจริง จน
สามารถทดสอบการใช้งานและการติดตามผลการ
ใช้งานได้อย่างต่อเนื่อง 

1) ระดับเดียวกับระดับที่ 8 
2) มีการนำผลิตภัณฑ์ไปจำหน่ายใน
เชิงพาณิชย์ หรือมีการซื้อสิทธิบัตร/อนุ
สิทธิบัตร/สิทธิบัตรการออกแบบ จาก
ผู้ประกอบการ 

 
ระบุนวัตกรรมหลัก 
 1.ชื่อนวัตกรรมชุมชน .เครื่องคั่วโอ่งก่ึงอัตโนมัติ 
   1.1 ระบุกลุ่มนวัตกรรมชุมชนเพ่ือการขับเคลื่อนการใช้ประโยชน์สู่ชุมชน  
   นวัตกรรมเครื่องจักรและเทคโนโลยีเพ่ือการเกษตร 
  √   นวัตกรรมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลผลิตการเกษตร 
      นวัตกรรมด้านการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจชุมชน 

1.2 ระบผุลงานทรัพย์สินทางปัญญา (ถ้ามี)   
  สิทธิบัตร เลขที่ ............................................  
 √   อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 2002004432 
  ลิขสิทธิ์ เลขท่ี ..............................................  
  อ่ืน ๆ ระบุ เช่นบทความวิจัย/ผลงาน ................................................... 
1.3 การนำไปใช้ประโยชน์ 
     1.3.1 นวัตกรรมไปตอบโจทย์ปัญหาอะไร 
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 เครื่องคั่วโอ่งก่ึงอัตโนมัติ  จากปัญหาเดิมของเครื่องคั่วโอ่งแบบมือหมุนเกิดจากความแตกต่าง
ของความเร็วรอบการหมุนเครื่องคั่วด้วยมือ  และการไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิของเครื่องคั่วได้  ทำให้เมล็ด
กาแฟคั่วที่ได้แต่ละครั้งมีความแตกต่างไม่สม่ำเสมอในด้านคุณภาพ    เครื่องที่ผ่านการประยุกต์ในงานวิจัยมี
ศักยภาพในการควบคุมความเร็วรอบของการหมุนโอ่ง และสามารถควบคุมอุณหภูมิได้ตามโปรไฟล์การคั่ว
กาแฟที่เหมาะสม   ทำให้เมล็ดกาแฟคั่วที่ได้มีคุณภาพสม่ำเสมอทุกครั้ง    โดยต้นทุนของเครื่องคั่วโอ่งจาก
งานวิจัยมีต้นทุนที่ต่ำกว่าราคาเครื่องคั่วแบบทันสมัยจึงเป็นที่ต้องการของเกษตรกรเพ่ือการใช้งาน 
(โปรดระบุรูปแบบการนำนวัตกรรมไปใช้แก้ปัญหา เช่นนวัตกรรมเพ่ือการจัดการทรัพยากร  นวัตกรรมเชิ ง
นโยบาย นวัตกรรมกระบวนการ นวัตกรรมเชิงผลิตภัณฑ์  ไปทำกับสิ่งใด จะดีข้ึนอย่างไร) 

1.3.2 นวัตกรรมเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายใด คุณสมบัติของผู้ที่เหมาะต่อการใช้นวัตกรรม 
เครื่องคั่วโอ่งกึ่งอัตโนมัติ   เหมาะสำหรับประธานกลุ่มผู้รวบรวมผลผลิตกาแฟในพ้ืนที่  เพ่ือต่อยอดสร้างเป็น
เมล็ดกาแฟคั่วที่ระดับต่างๆ  ก่อนที่จะนำไปประยุกต์ในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เช่น กาแฟดริปผสมพื้นท้องถิ่น 
 (โปรดระบุกลุ่มเป้าหมายที่จะใช้นวัตกรรม และคุณสมบัติที่เป็นเกณฑ์พ้ืนฐานในการจะถูกพัฒนาเป็นนวัตกร) 
 1.4 ระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี (TRL) 
 TRL  9…. ระบุ  ผลงานที่พร้อมส่งมอบและสามารถนำไปใช้งานได้จริง โดยผ่านการพิสูจน์เรียบร้อย

แล้ว:  เทคโนโลยีที่พร้อมส่งมอบไปสู่การใช้งานจริง จนสามารถทดสอบการใช้งานและการติดตามผลการใช้

งานได้อย่างต่อเนื่อง 

 1.5 ระดับความพร้อมนวัตกรรมชุมชน (TcRL) 
 TcRL…3…. ระบุ...มีการจดอนุสิทธิบัตร (ดังภาพผนวกท่ี 1) 
ระบุนวัตกรรมรอง-1 
 1.ชื่อนวัตกรรมชุมชน กาแฟดริบผสมกลิ่นรสธรรมชาติ 1 ผลิตภัณฑ์   
   1.1 ระบุกลุ่มนวัตกรรมชุมชนเพ่ือการขับเคลื่อนการใช้ประโยชน์สู่ชุมชน  
   นวัตกรรมเครื่องจักรและเทคโนโลยีเพ่ือการเกษตร 
  ✓ นวัตกรรมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลผลิตการเกษตร 
      นวัตกรรมด้านการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจชุมชน 

1.2 ระบผุลงานทรัพย์สินทางปัญญา (ถ้ามี)   
  สิทธิบัตร เลขที่ ............................................  
  อนุสิทธิบัตร เลขท่ี ....................................... 
  ลิขสิทธิ์ เลขท่ี .............................................. 
 ✓ อ่ืน ๆ ระบุ เช่นบทความวิจัยอยู่ในระหว่างการดำเนินงาน 
1.3 การนำไปใช้ประโยชน์ 
     1.3.1 นวัตกรรมไปตอบโจทย์ปัญหาอะไร 
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เป็นการเพ่ิมมูลค่าของเมล็ดกาแฟคั่วแบบเดิม  เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคและการใช้
วัตถุดิบพ้ืนถิ่นให้เป็นอัตลักษณ์สินค้าชุมชน 
 (โปรดระบุรูปแบบการนำนวัตกรรมไปใช้แก้ปัญหา เช่นนวัตกรรมเพ่ือการจัดการทรัพยากร  นวัตกรรมเชิง
นโยบาย นวัตกรรมกระบวนการ นวัตกรรมเชิงผลิตภัณฑ์  ไปทำกับสิ่งใด จะดีข้ึนอย่างไร) 

 1.3.2 นวัตกรรมเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายใด คุณสมบัติของผู้ที่เหมาะต่อการใช้นวัตกรรม 
กลุ่มสมาชิกผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัดและผู้ประกอบการที่สนใจ 

 (โปรดระบุกลุ่มเป้าหมายที่จะใช้นวัตกรรม และคุณสมบัติที่เป็นเกณฑ์พ้ืนฐานในการจะถูกพัฒนาเป็นนวัตกร) 
 1.4 ระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี (TRL) 
 TRL…7…………. ระบุ ผลงานมีการส่งมอบ ผลิตได้ด้วยเทคโนโลยีที่ไม่ซับซ้อน มีต้นแบบพร้อมผลิต
ขายได้จริง 
 1.5 ระดับความพร้อมนวัตกรรมชุมชน (TcRL) 
 TcRL…3…………. ระบุ ผลิตได้ด้วยชุมชนเอง 
ระบุนวัตกรรมรอง-2 
 1.ชื่อนวัตกรรมชุมชน ผลิตภัณฑ์จากการใช้แป้งกาแฟ (ขนมเปี๊ยะเมืองตรัง)   
   1.1 ระบุกลุ่มนวัตกรรมชุมชนเพ่ือการขับเคลื่อนการใช้ประโยชน์สู่ชุมชน  
   นวัตกรรมเครื่องจักรและเทคโนโลยีเพ่ือการเกษตร 
  ✓ นวัตกรรมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลผลิตการเกษตร 
      นวัตกรรมด้านการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจชุมชน 

1.2 ระบผุลงานทรัพย์สินทางปัญญา (ถ้ามี)   
  สิทธิบัตร เลขที่ ............................................ 
  อนุสิทธิบัตร เลขท่ี ....................................... 
  ลิขสิทธิ์ เลขท่ี ..............................................  
 ✓ อ่ืน ๆ ระบุ เช่นบทความวิจัยอยู่ในระหว่างการดำเนินงาน 
 
1.3 การนำไปใช้ประโยชน์ 
     1.3.1 นวัตกรรมไปตอบโจทย์ปัญหาอะไร 

เป็นการเพ่ิมมูลค่าของเมล็ดกาแฟคั่วแบบเดิมด้วยการบดละเอียดและผสมได้เป็นแป้ง
กาแฟซึ่งสามารถนำไปผลิตเป็นอาหารได้หลากหลายชนิด  เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคและการใช้วัตถุดิบพ้ืน
ถิ่นให้ได้ขนมเปี๊ยะที่เป็นอัตลักษณ์สินค้าชุมชน  สนับสนุนการใช้วัตถุดิบพ้ืนถิ่นเพ่ือการต่อยอดในทางการค้า 
 (โปรดระบุรูปแบบการนำนวัตกรรมไปใช้แก้ปัญหา เช่นนวัตกรรมเพ่ือการจัดการทรัพยากร  นวัตกรรมเชิง
นโยบาย นวัตกรรมกระบวนการ นวัตกรรมเชิงผลิตภัณฑ์  ไปทำกับสิ่งใด จะดีข้ึนอย่างไร) 

 1.3.2 นวัตกรรมเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายใด คุณสมบัติของผู้ที่เหมาะต่อการใช้นวัตกรรม 
ผู้ประกอบการด้านอาหาร 
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 (โปรดระบุกลุ่มเป้าหมายที่จะใช้นวัตกรรม และคุณสมบัติที่เป็นเกณฑ์พ้ืนฐานในการจะถูกพัฒนาเป็นนวัตกร) 
 1.4 ระดับความพร้อมทางเทคโนโลยี (TRL) 
 TRL…7…ระบุ ผลงานมีการส่งมอบ ผลิตได้ด้วยเทคโนโลยีที่ไม่ซับซ้อน มีต้นแบบพร้อมผลิตขายได้จริง 
 1.5 ระดับความพร้อมนวัตกรรมชุมชน (TcRL) 
 TcRL…3…………. ระบุ ผลิตได้ด้วยผู้ประกอบการเอง 
4.8 การพัฒนานวัตกรชุมชน 

การพัฒนา “นวัตกรชุมชน” คือการสร้างความเปลี่ยนแปลงทักษะความรู้ ความชำนาญให้กับผู้ใช้
ประโยชน์ ที่จะนำไปพัฒนาต่อยอดนวัตกรรมชุมชนให้เกิดการใช้รายได้และขยายผลได้ โดยหน่วยทรัพย์สินทาง
ปัญญา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ได้กำหนดแนวทางการสร้างนวัตกรรมชุมชน ตามทักษะการ
พัฒนา ใน 4 ด้านได้แก่ทักษะการสังเกต ทักษะความคิด ทักษะอาชีพ และทักษะบริหาร  
                 1) ผู้ใชน้วัตกรรม/กลุ่มเป้าหมาย มีทักษะหรือความสามารถเดิมเป็นอย่างไร 
                     กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  มีทักษะที่ดีจากการคัดเลือกเมล็ดกาแฟคุณภาพ
รวบรวมก่อนนำไปแปรรูป 
           กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบแห้ง  กลุ่มขาดความรู้และความเข้าใจแต่ละขั้นตอนใน
กระบวนการถึงความสำคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟคั่ว 
          กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟแบบโอ่งดั้งเดิม  กลุ่มมีความสามารถในการผลิตเครื่องคั่วโอ่งแบบ
ดั้งเดิมได้เอง  แต่คุณภาพของเมล็ดกาแฟคั่วไม่สม่ำเสมอ 
                   บาริสต้า  ผู้ประกอบการมีความสามารถในการชงกาแฟแบบพ้ืนฐานจากเอสเปรสโซ่ได้ทั้งการ
ชงเมนูร้อนและเมนูเย็น  แต่ยังขาดความรู้ความเข้าใจที่ลึกซึ้ง  รวมถึงยังขาดทักษะการใช้เครื่องชงและวิธีการ
อ่ืนๆ       
                   ผลิตภัณฑ์   เดิมมีการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเมล็ดกาแฟสาร  ดอกกาแฟแห้ง และเมล็ด
กาแฟคั่ว บรรจุถุงพลาสติกขายในราคาที่ถูก  
        2) การพัฒนาทักษะความสามารถใหม่ เป็นอย่างไร 
                    กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  มีทักษะที่ดีเพ่ิมขึ้นจากการคัดเลือกเมล็ดกาแฟ
คุณภาพรวบรวมก่อนนำไปแปรรูป  โดยเพิ่มขั้นตอนการคัดแยกเมล็ดคุณภาพดีด้วยการลอยน้ำ 
          กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบแห้ง  จากการทดลองวิจัยร่วมของทีมวิจัยกับกลุ่มในแต่
ละขั้นตอนในรูปแบบของการปฏิบัติจริงร่วมกัน   เปรียบเทียบให้เห็นคุณภาพก่อนทำการวิจัยและหลังทำการ
วิจัยถึงความแตกต่างของเมล็ดกาแฟสารที่ได้   ตั้งแต่กระบวนการคัดแยกด้วยการลอยน้ำ  การตากให้แห้งใน
ระดับที่เหมาะสม  การบ่ม  การกะเทาะและสีเปลือก  การเก็บเมล็ดกาแฟสารก่อนนำไปคั่ว โดยใช้วัสดุ และ
เครื่องมือในพ้ืนที่เพ่ือประยุกต์ใช้งาน อย่างเช่นการใช้ไม้มาประกอบเป็นที่ตากเมล็ดกาแฟยกเหนือพ้ืน และ
เครื่องสีข้าวเดิมมาใช้ในการกระเทาะกะลากาแฟ   
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          กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟแบบโอ่งกึ่งอัตโนมัติ   นวัตกรสามารถดูแลและจัดการระบบต่างๆ 
ได้เป็นอย่างดี  สามารถประยุกต์และสร้างโปรไฟล์ให้ได้เมล็ดกาแฟคั่วที่หลากหลาย  และได้เมล็ดกาแฟคั่วที่มี
คุณภาพสม่ำเสมอ 
                   บาริสต้า  ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเทคนิคในการชงกาแฟแต่ละแบบได้ดีขึ้น   
เรียนรู้เทคนิคการใช้อุปกรณ์ในการชงแบบต่างๆ ได้ดี 

       ผลิตภัณฑ์จากแป้งกาแฟ   ผู้ประกอบการมีการประยุกต์ใช้แป้งกาแฟในการผลิตขนมเปี๊ยะได้
เป็นอย่างดีและมีเทคนิดในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคได้  
  3) การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเป็นอย่างไร 
         มีการยกระดับกระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่การเก็บเกี่ยวจนได้เป็นเมล็ดกาแฟคั่วที่มีคุณภาพดี
ขึ้นและมีความสม่ำเสมอ 
                   สามารถต่อยอดกลุ่มให้เป็นศูนย์เรียนรู้เกี่ยวกับกาแฟโรบัสต้าได้ 
                   เพ่ิมมูลค่าด้วยรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายมากขึ้น 
 4) วิธีการกำหนดหลักเกณฑ์ในการคัดเลือกกลุ่มเป้าหมาย (คุณสมบัติ ความสามารถก่อน
พัฒนา) 
         การคัดเลือกร่วมกับองค์กรในพ้ืนที่คือสหกรณ์การเกษตรนาโยง  ซึ่งผู้ที่เข้าร่วมเป็นเกษตรกรผู้
ปลูกกาแฟ  มีการรวมกลุ่มเป็นวิสาหกิจ  ประธานกลุ่มมีความสามารถเป็นที่ยอมรับของกลุ่มสมาชิกและ
สามารถทำงานเชื่อมโยงกับหลายหน่วยงานทั้งภาครัฐและภาคเอกชนได้ดี  
 
 5) วิธีการกำหนดหลักเกณฑ์การพัฒนาหลักสูตรเพื่อสร้างนวัตกรชุมชน  
 
ตารางท่ี 4.17  หลักเกณฑ์การพัฒนาหลักสูตรเพ่ือสร้างนวัตกรชุมชน 
 

ทักษะที่ต้องพัฒนา หัวข้อการอบรม/
รายละเอียด 

กิจกรรมที่ต้องทำ จำนวนชั่วโมง 

ทักษะการสังเกต  การตรวจสอบคุณภาพ
ข อ ง ผ ล ผ ลิ ต แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์ ในแต่ละชั้น
ตอนการผลิต 

-การตรวจสอบระยะการ
สุกของเมล็ดกาแฟด้วย
ลักษณะทางกายภาพ 
-การตรวจสอบคุณภาพ
ของเมล็ดกาแฟในแต่ละ
ขั้นตอนการแปรรูปเพ่ือ
คัดคุณภาพ 
-การตรวจสอบคุณภาพ
ของเมล็ดกาแฟสารก่อน

-ก่อนอบรมหลักสูตร  1 
เดื อ น  เ พ่ื อ ป ร ะ เมิ น
ศักยภาพ 
-ก า ร อ บ ร ม เ ชิ ง
ป ฏิ บั ติ ก า ร ท ฏ ษ ฏี (3 
ชั่วโมง)/ปฏิบัติ (6 ชั่วโมง)  
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และหลังการคั่ว 
-การตรวจสอบคุณภาพ
ของเมล็ ดกาแฟที่ เก็ บ
รักษา 

ทักษะความคิด  ก า ร ใช้ เค รื่ อ ง คั่ ว โ อ่ ง
กึ่งอัตโนมัติ 

-กระบวนการคั่ วเมล็ด
กาแฟตามหลักวิชาการ
แ ล ะ ก า ร ต ร ว จ ส อ บ
คุณภาพเบื้องต้น 
 

-ก่อนอบรมหลักสูตร  1 
เดื อ น  เ พ่ื อ ป ร ะ เมิ น
ศักยภาพ 
-ก า ร อ บ ร ม เ ชิ ง
ป ฏิ บั ติ ก า ร ท ฏ ษ ฏี (3 
ชั่วโมง)/ปฏิบัติ (6 ชั่วโมง) 

ทักษะอาชีพ การจัดการกระบวนการ
แ ป ร รู ป แ ล ะ พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์ 

-ก ารจั ด ก ารแ ล ะก าร
ควบคุมคุณภาพขั้นตอน
การแปรรูปเมล็ดกาแฟ
แบบแห้ง 
-การพัฒนาผลิตภัณฑ์
จ า ก แ ป้ ง ก า แ ฟ    ใน
ลักษณะการประยุกต์ใช้ 

-ก่อนอบรมหลักสูตร  1 
เดื อ น  เ พ่ื อ ป ร ะ เมิ น
ศักยภาพ 
-ก า ร อ บ ร ม เ ชิ ง
ป ฏิ บั ติ ก า ร ท ฏ ษ ฏี (3 
ชั่วโมง)/ปฏิบัติ (6 ชั่วโมง) 

ทักษะบริหาร การทำงานแบบมีส่วน
ร่วมของวิสาหกิจชุมชน 

-ก า ร จั ด ก า ร ร ะ บ บ
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูก
กาแฟ 
-การจัดการเส้นทางการ
ท่ อ ง เที่ ย ว ชุ ม ช น เชิ ง
นิเวศน์ 

-ก่อนอบรมหลักสูตร  1 
เดื อ น  เ พ่ื อ ป ร ะ เมิ น
ศักยภาพ 

  
                 6) เอกสารการขออนุมัติพัฒนานวัตกรชุมชน แสดงดังภาคผนวก 2 
 
4.8 การสร้าง Learning and innovation platform 

การสร้าง Learning and innovation platform คือการสร้างช่องการสื่อสาร และถ่ายทอด
เทคโนโลยี ให้กับกลุ่มเป้าหมาย รูปแบบการถ่ายทอดที่เหมาะสมและเข้าถึงได้สะดวก โดยมีกรอบข้อมูลดังรูปที่ 
4.47 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้  

  1) รูปแบบการสร้างกระบวนการเรียนรู้และการถ่ายทอดนวัตกรรมชุมชนเป็นอย่างไร 
 การสร้างกระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีนวัตกรรมชุมชน ใช้ชื่อหลักสูตรว่า  

“นวัตกรรมชาวบ้านเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตและคุณภาพผลผลิตกาแฟและผลิตภัณฑ์กาแฟ” ซึ่งเป็นการ
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ถ่ายทอดเทคโนโลยีและองค์ความรู้ตั้งแต่การเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเก่ียวคือ การคัดแยกคุณภาพ
ผลกาแฟสด  การตากแห้ง  การกะเทาะและสีเปลือก  การคั่วด้วยเครื่องคั่วโอ่งกึ่งอัตโนมัติ การบรรจุและการ
จำหน่าย  โดยมีรูปแบบการขายทั้งในจังหวัดและภายนอกจังหวัด  สำหรับภายในจังหวัดเป็นการใช้วัตถุดิบพ้ืน
ถิ่นเพ่ือเสริมสร้างความเข็มแข็งของชุมชนได้เป็นอย่างดีโดยการนำไปเข้าสู่เส้นทางการท่องเที่ยวเชิงเกษตรของ
พ้ืนที่นาข้าวเสีย อ.นาโยง จ.ตรัง  กลายเป็นเส้นทางท่องเที่ยวอีกเส้นทางหนึ่งที่น่าสนใจของจังหวัดตรัง  และ
ได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐเข้าบรรจุอยู่ในแผนพัฒนาของจังหวัดตรังจากการจัดทำข้อเสนอจาก
ทีมวิจัยและจากความร่วมมือโดยตรงของกลุ่มกับหน่วยงานจังหวัด   ทั้งนี้การจัดการกระบวนการผลิตตลอด
ห่วงโซ่ร่วมกับเส้นทางท่องเที่ยวจึงเป็นโอกาสที่ดีในการยกระดับของกลุ่มเพ่ือเป็นศูนย์เรียนรู้เกี่ยวกับกาแฟโร
บัสต้าพันธุ์พ้ืนเมืองของจังหวัดตรังได้เป็นอย่างดี   นอกจากนี้กลุ่มต้นน้ำที่ปลูกกาแฟโรบัสต้าบนเทือกเขา
บรรทัดยังสามารถยกระดับขึ้นเป็นจุดท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ได้ในช่วงฤดูกาลที่มีดอกกาแฟและช่วงการเก็บเกี่ยว
เมล็ดกาแฟ  ในขณะที่กลุ่มปลายน้ำที่เป็นตลาดและผู้ประกอบการเริ่มมีการใช้ผลผลิตในท้องถิ่นสำหรับ
จำหน่ายให้ผู้บริโภคมากข้ึน 

2)  หลักเกณฑ์การกำหนดรูปแบบ Learning and innovation platform 
 การนำแผนของกลุ่ม  องค์กรพ้ืนที่และองค์กรจังหวัดที่สอดคล้องกันเรื่องการยกระดับกาแฟ  

และเน้นส่วนที่มีความสำคัญต่อการแก้ปัญหาในจุดที่เป็น pain point โดยเบื้องต้นภายใต้กรอบงบประมาณ
วิจัยที่ได้รับ และแผนการรองรับหลังสิ้นสุดงานวิจัยเพ่ือให้การพัฒนาเป็นไปอย่างต่อเนื่องเพ่ือเติมเต็มความ
สมบูรณ์ในจุดต่างๆ ของ platform  

   3) ช่องทางการสื่อสารคืออะไร/มีพื้นที่ในการเรียนรู้หรือไม่อย่างไร 
ปัจจุบันมีช่องทางการสื่อสารใน facebook  line กิจกรรมท้องถิ่น  กิจกรรมของจังหวัด ซึ่ง

ในอนาคตจำเป็นต้องมีการเพ่ิมช่องทางที่มากข้ึน 
   4) กลไกภาคีที่เป็นตัวร่วมขับเคลื่อน platform คือใคร 

                     แผนที่ชัดเจนของกลุ่ม  องค์กรท้องถิ่นและองค์ของจังหวัดเป็นกลไกท่ีสำคัญเพ่ือสนับสนุนซึ่ง
กันและกันให้ได้เป้าหมายเดียวกัน  

  5) รูปแบบการสร้างเครือข่ายและถ่ายทอดเทคโนโลยีเป็นอย่างไร/วิธีการเชื่อมโยงภาคี
เครือข่าย 

ผลจากการดำเนินงานในพื้นที่ทำให้เกิดเครือข่ายในหลายภาคส่วนที่เข้ามาสนับสนุนด้านองค์
ความรู้ เทคโนโลยี นวัตกรรมและงบประมาณ  รูปแบบการถ่ายทอดเทคโนโลยีจึงขึ้นอยู่กับบทบาทของ
หน่วยงานต่างๆ ที่เข้ามามีส่วนร่วม  โดยทีมวิจัยเป็นส่วนสนับสนุนการถ่ายทอดเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือให้
เกิดการยกระดับกระบวนการต่างๆ ให้ดีขึ้นในขีดระดับความพร้อมในช่วงเวลานั้นๆ 
   6) แผนการทำงานที่จะให้เกิดความย่ังยืนเป็นอย่างไร 
    คำตอบเช่นเดียวกันกับข้อ 4 โดยมีมหาวิทยาลัยในพ้ืนที่เป็นส่วนสนับสนุนด้านองค์ความรู้และ
เทคโนโลยี  ในขณะที่องค์กรพ้ืนที่และองค์กรจังหวัดเข้ามามีส่วนขับเคลื่อนในรูปมหภาค  สำหรับงบประมาณ
วิจัยปี 2564 มุ่งเป้าเพ่ือต่อยอดผลงานไปสู่การขยายการตลาดเป็นหลัก  พร้อมทั้งการทำแผนขยายเส้นทาง
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สายกาแฟภายในจังหวัดไปสู่ภายนอกจังหวัดที่ได้รับการบรรจุไว้ในแผนพัฒนาจังหวัดตรังปี 2565 (เอกสาร
ภาคผนวก) และรวบรวมผลงานของทีมวิจัยเดิมพร้อมแผนการดำเนินงานที่ตั้งเป้าหมายไว้ผ่านสภาเกษตรกร
จังหวัดตรังเพื่อนำเสนอเข้าสู่แผนกาแฟแห่งชาติปี 2565-2574 

 

รูปที่ 4.47  โมเดลการสร้างชุมชนนวัตกรรมกาแฟโรบัสต้าเทือกเขาบรรทัด จังหวัดตรัง 
ที่มา: เสมอ (2564) 
 

4.9  ผลการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์หลังดำเนินโครงการ 

4.9.1 ต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ หลังมีโครงการวิจัยฯ   

 ต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ หลัง มีโครงการวิจัยฯ  พบว่าเกษตรกรผู้ปลูก
กาแฟเทือกเขาบรรทัด มีกำไรสุทธิเฉลี่ย เท่ากับ  2,682.91 บาท/ราย/ปี และกำไรเหนือต้นทุนเงินสด เท่ากับ 
4,851.60 บาท/ราย/ปี  โดยมีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) เท่ากับ 42.26  ด้านต้นทุนรวมในการ
ปลูกกาแฟ เท่ากับ 6,348.10 บาท/ราย/ปี  แบ่งเป็นต้นทุนคงที่ ไม่เป็นเงินสด  เท่ากับ 988.69 บาท  โดย
พบว่าเป็นค่าเสียโอกาสที่ดิน มากที่สุด ร้อยละ  58.33 ด้านต้นทุนผันแปรรวม เท่ากับ 5,359.41 บาท/ราย/ปี  
ซึ่งพบว่าต้นทุนผันแปรที่สำคัญ ประกอบด้วย ค่าปุ๋ยเคมี ร้อยละ 47.17 ค่าเสียโอกาสแรงงานครัวเรือน ร้อยละ 
22.02 ค่าจ้างแรงงานในการปลูกและเก็บเกี่ยว ร้อยละ 18.20 ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 4.18 
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ตารางท่ี 4.18  การวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ หลังมีโครงการวิจัยฯ  
รายการ มูลค่าเป็นเงินสด 

(บาท) 
มูลค่าไม่เปน็เงินสด 

(บาท) 
ร้อยละ 

1. ต้นทุนคงที ่    
1.1  ค่าเสื่อมราคาเครื่องมือและอุปกรณ์  251.24 25.41 
1.2  ค่าเสียโอกาสที่ดิน  576.67 58.33 
1.3  ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน  160.78 16.26 
ต้นทุนคงที่รวม  988.69 100.00 
2. ต้นทุนผันแปร    
2.1  คา่พันธุ ์ 403.67  7.53 
2.2  ค่าปุ๋ยเคมี 2,528.00  47.17 
2.3  ค่าปุ๋ยอินทรีย์ 93.33  1.74 
2.4  ค่าขนส่ง 120.67  2.25 
2.5  ค่าใช้จ่ายอื่นๆ เช่น ค่าน้ำ 58.40  1.09 
2.6  ค่าจ้างแรงงาน 975.34  18.20 
2.7  ค่าเสียโอกาสแรงงานครัวเรือน  1,180.00 22.02 
ต้นทุนผันแปรรวม 5,359.41  100.00 
ต้นทุนรวมท้ังหมด  6,348.10   
ต้นทุนเงินสดรวม 4,179.41   
รายได้รวม 9,031.01   
กำไรสุทธิ  2,682.91   
กำไรเหนือต้นทุนเงินสด 4,851.60   
Return on Investment (ROI) 42.26   

ที่มา: จากการคำนวณ 
 

4.9.2 การประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ ก่อนและหลังดำเนิน

โครงการวิจัยฯ 

จากการศึกษาต้นทุนและผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัด จังหวัดตรัง เพ่ือ

ประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ ก่อนการดำเนินโครงการวิจัยฯ  พบว่า เกษตรกรมี

รายได้จากการขายเมล็ดกาแฟสด ราคาโดยประมาณ 20 บาท/กิโลกรัม มีกำไรสุทธิเฉลี่ย เท่ากับ  1,675.88 

บาท/ราย/ปี และกำไรเหนือต้นทุนเงินสด เท่ากับ 3 ,685.67 บาท/ราย/ปี  โดยมีอัตราผลตอบแทนจากการ

ลงทุน (ROI) เท่ากับ 27.51  ทั้งนี้หลังจากการดำเนินโครงการวิจัยแล้วเสร็จส่งผลให้กลุ่มเกษตรกรมีความรู้และ

ทักษะในการพัฒนาคุณภาพและการคัดเลือกเมล็ดกาแฟเพื่อส่งขายไปยังกลุ่มวิสาหกิจเพิ่มข้ึน และได้รับราคาท่ี

สูงขึ้น โดยประมาณ 22-25 บาท/กิโลกรัม ส่งผลให้กลุ่มเกษตรกรมีอัตราผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) 
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เพ่ิมขึ้นเป็น 42.26  โดยเป็นกำไรสุทธิเฉลี่ย เท่ากับ  2,682.91 บาท/ราย/ปี และกำไรเหนือต้นทุนเงินสด 

เท่ากับ 4,851.60 บาท/ราย/ปี ทั้งนี้เนื่องจากนวัตกรรมที่เข้าไปส่งเสริมให้กับทางกลุ่มซึ่งส่งผลต่อคุณภาพใน

การผลิตที่เพ่ิมข้ึน ทำให้รายได้ของเกษตรกรในชุมชนเพ่ิมสูงขึ้นด้วยตามลำดับ  ดังตารางที่ 4.19  

ตารางท่ี 4.19  การประเมินมูลค่าทางเศรษฐกิจของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟเทือกเขาบรรทัดก่อนและหลังดำเนิน

โครงการวิจัย 

การประเมิน 

มูลค่าทาง
เศรษฐกิจ 

ต้นทุนรวม 

 

(บาท/ราย/ปี) 

รายได้รวม 

 

(บาท/ราย/ปี) 

กำไรสุทธิ 
 

(บาท/ราย/ปี) 

กำไรเหนือ
ต้นทุนเงินสด 

(บาท/ราย/ปี) 

Return on 
investment 

(ROI) 

(เปอร์เซ็นต์) 
ก่อน ดำเนิน
โครงการ 

6,090.79 7,766.67 1,675.88 3,685.67 27.51 

หลัง ดำเนิน
โครงการ 

6,348.10 9,031.01 2,682.91 4,851.60 42.26 
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย 

 
 การจัดการคุณภาพตลอดห่วงโซ่การผลิตกาแฟเพ่ือให้ได้เมล็ดกาแฟสาร เมล็ดกาแฟคั่วและ
ผลิตภัณฑ์จากกาแฟโรบัสต้าที่ดีจำเป็นต้องมีการจัดการและควบคุมคุณภาพหลายขั้นต้นด้วยองค์ความรู้ด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่เหมาะสมอย่างเช่น 

1. กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสาร   ตั้งแต่การเก็บเกี่ยวเมล็ดสุก  นำมาลอยน้ำเพ่ือแยกคุณภาพ 

ตากแดดบนพ้ืนยกสูงจากพ้ืนดิน  กะเทาะเปลือกและขัดสีโดยดัดแปลงเครื่องสีข้าว จนได้เมล็ดกาแฟสารเก็บใน

กระสอบป่านเกรดสำหรับใช้กับอาหาร   

2. กระบวนการคั่วด้วยเครื่องคั่วโอ่งก่ึงอัตโนมัติ  ด้วยโปรไฟล์การค่ัวที่เหมาะสมของอุณหภูมิและ

เวลาได้เป็นเมล็ดกาแฟคั่วอ่อน  เมล็ดกาแฟคั่วกลางและเมล็ดกาแฟคั่วเข้มที่คุณภาพสม่ำเสมอในบรรจุภัณฑ์ที่

เหมาะสม 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเมล็ดกาแฟคั่วเพื่อสร้างทางเลือกให้ผู้บริโภคในรูปแบบเมล็ดกาแฟคั่ว

อ่อน กลางและเข้าม  กาแฟดริบผสมพืชพื้นถ่ินคือข้าวเบายอดม่วงคั่ว  และการใช้แป้งกาแฟในขนมเปี๊ยะเมือง

ตรัง 

4. อัตราผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) ก่อนดำเนินการวิจัยเท่ากับ 27.51  และเพ่ิมขึ้นเป็น 

42.26 หลังดำเนินการวิจัย 
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