
บทท่ี 4.1

ความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืม
(ชา กาแฟ)



กาแฟ (Coffee)

กาแฟเป็นผลผลติทีไ่ดจ้ากพชืชนิดหน่ึงคอื ตน้กาแฟ
(Coffee Tree: Coffea) ผลกาแฟมลีกัษณะเป็นผลกลมรี เมือ่
สกุจะมสีแีดงสดเหมอืนลกูเชอรี่ (แต่มบีางสายพนัธุท์ีส่กุแลว้มี
สเีหลอืง) ภายในจะมเีมลด็ 2 เมลด็ประกบกนัโดยทัว่ไปแลว้
จะนิยมเรยีกผลดบิน้ีวา่เชอรี่ (Cherry) สว่นทีเ่ราน ามา
รบัประทานคอื เมลด็ ซึง่ตอ้งน ามาผา่นกระบวนการแยกเน้ือ
ออกก่อน หลงัจากนัน้จงึน าเมลด็มาตากแหง้ เมือ่ไดเ้มลด็แหง้
(Green beans) แลว้



ตน้กาแฟ มตีน้ก าเนิดมาจากการคน้พบของ
ชนพืน้เมอืงในประเทศเอธโิอเปีย



สายพนัธุ์หลกัของกาแฟที่ปลูกกนัทัว่ไปจะมีอยู่
ด้วยกนั 2 สายพนัธุ์ ได้แก่ กาแฟอาราบิก้า(Coffee 

arabica) และ กาแฟโรบสัต้า (Coffee canephora) 

โดยกาแฟอาราบิก้าจะเป็นกาแฟที่ได้รบัความในการ
นิยมดื่มมากกว่ากาแฟโรบสัต้า เน่ืองจากกาแฟโรบสัตา้
มรีสชาตทิีข่มกว่าและใหร้สชาตไิดน้้อยกว่ากาแฟอารา
บิก้า ด้วยเหตุผลน้ี กาแฟที่เพาะปลูกกันเป็นจ านวน
มากกวา่ 3 ใน 4 ของโลก จงึเป็นกาแฟอาราบกิา้



อราบิก้า (Arabica: Coffea Arabica)

• เป็นสายพนัธุท์ีผู่ค้นนิยมมากทีส่ดุ มลีกัษณะเดน่ที่
กลิน่และรสทีห่อมหวนเป็นทีถ่กูใจคนทัว่โลก มี
คาเฟอีนประมาณ 1-1.6%ต่อเมลด็ แต่มี
ขอ้จ ากดัในเรื่องพืน้ทีป่ลกู มกัจะไมท่นต่อโรคและ
ความผนัผวนทางสภาพอากาศ ในประเทศไทยมี
การปลกูมากในจงัหวดัภาคเหนือ เชน่ เชยีงใหม่
เชยีงราย แมฮ่่องสอน ตาก น่าน



เป็นพนัธุ์ที่ทนต่อโรค แต่มรีสชาติกระด้างกว่า ไม่อ่อน
ละมุนเหมอืนอราบิก้า มี Body สูง มสีารคาเฟอนีมากกว่า
อราบิก้า คือประมาณ 2-3% ต่อเมล็ด สามารถปลูกได้ผล
ตัง้แต่ระดบัน ้าทะเลจนถงึระดบัเหนือน ้าทะเล 2,000 ฟุต ใน
ประเทศไทยปลูกมากที่ภาคใต้ เ ช่น ชุมพร ระนอง
สุราษฏร์ธานี เป็นต้น ในตลาดโลกกาแฟโรบสัต้าถอืว่าเป็น
กาแฟคุณภาพต ่า เมล็ดดิบราคาไม่สูงนัก อย่างไรก็ตาม
ผลผลติเกอืบทัง้หมดของโรบสัต้ามกัถูกน าไปผลติเป็นกาแฟ
ส าเรจ็รปู

โรบสัต้า (Robusta: Coffea Canephora)



พืน้ท่ีปลกูกาแฟ
1.อเมริกาและลาตินอเมริกา ไดแ้ก่ คอสตารกิา้
กวัเตมาลา จาไมกา้ โคลมัเบยี เมก็ซโิก เปรู บราซลิและ
เอลซาวาดอร์
2.แอฟฟริกาและอราเบีย้น ไดแ้ก่ เคนยา เอทโิอเปีย
เยเมน หรอื มอคคา่
3.แปซิฟิกและเอเชียแปซิฟิก ไดแ้ก่ อนิโดนีเซยี สุ
มาตรา สลุาเวสี ชวา ปาปัวนิกนีิ อนิเดยีและฮาวาย
เวยีดนาม



ปัจจยัท่ีมีผลต่อรสชาติของกาแฟ
- สายพนัธุก์าแฟ เช่น อราบกิา้ vs โรบสัตา้
- ถิน่ทีป่ลกู เช่น ปลกูทีส่งูมากจะท าใหส้กุชา้ ความหนาแน่นของเมลด็มาก
ท าใหร้สชาตดิี
- กรรมวธิกีารผลติสารกาแฟ (Green beans) เช่น กรรมวธิแีบบแหง้ vs 

กรรมวธิแีบบเปียก
- การคัว่ เช่น การคัว่อ่อนจะใหร้สชาตเิปรีย้วชดัเจนกวา่การคัว่เขม้
- การเกบ็รกัษา เช่น กาแฟทีโ่ดนอากาศ แสงแดด ความรอ้น หรอืความชืน้
จะมกีลิน่หนื
- การชง เช่น การแทม้ป์กาแฟเบาเกนิไปจะท าใหไ้ดร้สชาตทิีจ่ดืจาง



กรรมวิธีการผลิตเมลด็กาแฟดิบ
(Green beans Processing)

Dry Processing of Natural Processing (แบบ
แห้งหรือแบบธรรมชาติ)

เป็นวธิทีีใ่ชค้วามรอ้นจากแสงแดด โดยการน าผล Cherry 

มาตากใหแ้หง้ใชเ้วลาประมาณ 15-30 วนั ขึน้อยูก่บัอุณหภูมิ
และปรมิาณแสงแดดในแต่ละวนั วธิกีารผลติแบบน้ี นิยมใชก้นั
ในแหล่งปลูกกาแฟที่ขาดแคลนน ้ าและแหล่งปลูกกาแฟ
คณุภาพต ่ารวมถงึกาแฟโรบสัตา้



Wet Processing (แบบเปียก)

เป็นวิธีการผลิตที่นิยมมากกว่าเพราะผลผลิตที่ ได้มี
ความสะอาดและรสชาติที่มัน่คงกว่า แต่มีค่าใช้จ่ายสูงกว่า
เพราะต้องใช้อุปกรณ์ แรงงานและน ้ ามากกว่าการผลิต
แบบ Dry วธิกีารนี้เริม่ตน้หลงัจากเกบ็ผล Cherry มาแลว้ จงึ
น ามาแช่เพื่อแยกเมลด็ทีห่นาแน่นน้อย (ยงัไม่สุก) ซึ่งจะลอย
น ้าและลา้งใหส้ะอาด จากนัน้น าไปลอกเปลอืก (Pulping) โดย
เข้าเครื่องโม่ที่ออกแบบมาเฉพาะให้ลอกเปลือกของผล
Cherry ออก



การคัว่กาแฟ (Roasting)

การคัว่กาแฟ คอื กระบวนการให้ความร้อนกบัเมล็ด
กาแฟดบิ จนเกดิการเปลีย่นแปลงสารดัง้เดมิในเมลด็กาแฟดบิ
ใหก้ลายไปเป็นสารทีใ่หก้ลิน่และรสชาตอินัพงึประสงค์ เมื่อน า
เมลด็กาแฟทีค่ ัว่แลว้มาชงเป็นเครื่องดื่ม กาแฟแต่ละชนิดมจีุด
ทีเ่หมาะสมทีสุ่ดในการคัว่แตกต่างกนั นักคัว่กาแฟทีช่ านาญ
จะรูว้่าตอ้งคัว่กาแฟแต่ละชนิดต่างกนัอย่างไร กาแฟบางชนิด
เหมาะส าหรบัคัว่แบบอ่อนเท่านัน้ แต่กาแฟบางชนิดสามารถ
คัว่ใหเ้ขม้มากขึน้จากจุดทีเ่หมาะสมทีสุ่ด เพื่อใหค้วามเขม้ขน้
กลบกลิน่และรสทีไ่มพ่งึประสงคบ์างอยา่งได้



ระดบัของการคัว่โดยทัว่ไปแลว้แบ่งไดห้ลกัๆ 3 ระดบั
- Light Roast – คัว่อ่อน เมลด็กาแฟยงัมสีนี ้าตาลออ่นคลา้ยเปลอืกไม้
แกนกลางยงัไมไ่หม้ ยงัไมข่บัน ้ามนัออกมา กาแฟจะยงัคงมรีสเปรีย้วจดัและ
Body ยงัไมพ่ฒันาไปมากนกั การคัว่ระดบัน้ีเหมาะส าหรบัการดื่มเป็นกาแฟ
ด าทีต่อ้งการสมัผสัรสชาตขิองตวัเน้ือกาแฟอยา่งจรงิจงั โดยไมต่อ้งการใหม้ี
กลิน่ของเขมา่จากการคัว่เขา้มาปน

- Medium Roast – คัว่ปานกลาง เมลด็มสีชีอ็กโกแลตเขม้ แกนกลางไหม้
บางสว่น มนี ้ามนัขบัออกมาเลก็น้อย การคัว่ระดบัน้ีเหมาะส าหรบัชงกบั
เครือ่งชงแบบกระดาษกรอง ทีต่อ้งใชน้ ้าผา่นปรมิาณมาก ใหค้วามเขม้ขน้ใน
ปรมิาณทีพ่อเหมาะ

- Dark Roast – คัว่เขม้ เมลด็มสีนี ้าตาลแดงเขม้ แกนกลางไหม้ และมี
น ้ามนัขบัออกมาเคลอืบอย่างชดัเจน เหมาะส าหรบัใชก้บัการชงแบบเอส
เพรสโซ่



- Light 

- Medium

- Dark

Roasting Level



Espresso

องคป์ระกอบส าคญั

- Heart ของเอสเปรสโซ่ชอ็ตจะเป็นสว่นทีอ่ยู่กน้ถว้ย ซึ่งจะมคีวามขมและ
เป็นสว่นสรา้งสมดลุกบักลิน่หวานหอมของเอสเปรสโซ่ ถา้อดัผงกาแฟหยาบ
หรอืหย่อนเกนิไปจะท าใหส้ว่น heart น้ีปนไปกบัสว่น body

- Body จะมสีนี ้าตาลคาราเมล อยู่ในชัน้กลางของเอสเปรสโซ่ ถา้อดัผง
กาแฟแน่นไปจะท าใหช้ัน้ body มสีเีขม้ขึน้และไดร้สชาตแิบบไหม้ๆ
- Crema สว่นทีบ่างและเป็นเหมอืนชัน้โฟมบนหน้าเอสเปรสโซ่ชอ็ต เป็นชัน้
โฟมของน ้ามนัทีเ่ตม็ไปดว้ยกลิน่และรสชาตทิีเ่ยีย่มยอดของเอสเปรสโซ่ชอ็ต



ใชป้รมิาณผงกาแฟไดพ้อดทีี่ 7 – 9 กรมัต่อ 1 ชอ็ต การ Tamping กาแฟคัว่
บดไดน้ ้าหนกัมาตรฐาน ผงกาแฟไมอ่ดัแน่นหรอืหลวมมชี่องอากาศมาก
เวลาในการสกดักาแฟ จะต้องอยู่ท่ีระหว่าง 23 – 27 วินาที แต่ถา้ให้
ดี 25 วินาทีคอืเพอรเ์ฟคทีสุ่ด หากใชเ้วลามากกว่าน้ี น ้าและความรอ้นจาก
ตวัเครือ่งท ากาแฟจะท าใหเ้มลด็กาแฟคัว่บดถกูเบริน์มากเกนิไป รสชาตแิละ
กลิ่นเข้มจนขมเกินกว่าที่ควรจะเป็น หากใช้เวลาน้อยกว่าน้ีก็จะท าให้ได้
เอสเปรสโซ่ทีจ่างอ่อน ไมอ่รอ่ย

Espresso 1 shot จะมี
ปรมิาณในการเสริฟ์อยูท่ี่ 30 ml





Portafilter Milk Pitcher



ตอบจุดประสงค์ของบทเรียน
1. อธิบายและแบ่งประเภทของเคร่ืองด่ืม
2. อธิบายเคร่ืองด่ืมประเภทชาและกาแฟ
3. ผสมเคร่ืองด่ืมประเภทชาและกาแฟ



Irish Coffee

Irish Whisky 45 ml

Fill with hot coffee

Top with whipped cream


