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สารนิพนธ์เร่ือง กาแฟสดจากกรรมวิธีสกัดเย็น “KOFE KEG”  ฉบับน้ีส าเร็จลุล่วง

บรรลุผลตามเป้าหมายได้ด้วยความความกรุณาของ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ธนพล วีราสา อาจารยท่ี์
ปรึกษาโครงการท่ีไดก้รุณาให้ค  าปรึกษา ค าแนะน าท่ีเป็นประโยชน์และให้ความช่วยเหลือในการ
ตรวจสอบแกไ้ขเน้ือหาของสารนิพนธ์ฉบบัน้ี รวมถึงขอขอบพระคุณอาจารยก์ฤษกร สุขเวชวรกิจ 
และอาจารย์ตรียุทธ  พรหมศิริ  อาจารยผ์ูส้อนวิชาการศึกษาอิสระเป็นอย่างยิ่ง ส าหรับค าช้ีแนะ
แนวทางท่ีเป็นประโยชน์ทั้งในเชิงวิชาการและการด าเนินธุรกิจในสถานการณ์จริง อีกทั้งสร้างแรง
บนัดาลใจและความมุ่งมัน่อยา่งแรงกลา้ในการเป็นผูป้ระกอบการท าธุรกิจอยา่งแทจ้ริง 

คณะผูจ้ดัท าขอกราบขอบพระคุณบิดามารดาและครอบครัวท่ีให้การสนับสนุนและ
เป็นก าลงัใจส าคญัของคณะผูจ้ดัท า ขอขอบพระคุณคณาจารยทุ์กท่านท่ีประสิทธ์ิประสาทวชิาความรู้
ให้แก่คณะผูจ้ดัท าและรวมถึงผูเ้ก่ียวขอ้งอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวมา ณ ท่ีน้ี ทา้ยท่ีสุด คณะผูจ้ดัท าหวงัเป็น
อยา่งยิ่งวา่จะเกิดประโยชน์แก่ผูท่ี้สนใจ หากมีขอ้ผิดพลาดประการใด คณะผูจ้ดัท าขอรับไวแ้ละขอ
อภยัมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 

 
 

ฐิปวจัก์ เตียตระกูล 
 

  
 
 
 
 



ค 

 

 

บทสรุปผู้บริหาร 
 
 

บริษทั คอฟฟ่ีเคก จ ำกดั เป็นธุรกิจจดัจ ำหน่ำยกำแฟสดจำกกรรมวธีิสกดัเยน็ส ำหรับผูท่ี้
ชอบด่ืมกำแฟทัว่ไปและผูท่ี้สนใจจ ำหน่ำยกำแฟสด โดยบริษทัฯจะเป็นผูผ้ลิตสินคำ้ภำยใตแ้บรนด์
ของ KOFE KEG ซ่ึงผำ่นกำรออกแบบและพฒันำโดยทีมงำนมืออำชีพ คดัสรรวตัถุดิบอยำ่งดี ท ำให้
ผลิตภัณฑ์สำมำรถตอบสนองกำรบริโภคของกลุ่มผูนิ้ยมด่ืมกำแฟสดแต่มีปัญหำเก่ียวกับโรค
กระเพำะอำหำรหรือกรดไหลยอ้น รวมถึงผูท่ี้สนใจอยำกจ ำหน่ำยกำแฟสดแต่ไม่มีเงินทุนซ้ือเคร่ือง
ชงกำแฟ 

ในปัจจุบนัปริมำณกำรด่ืมกำแฟของผูบ้ริโภคกำแฟสดนั้นมีกำรเติบโตข้ึนอยำ่งต่อเน่ือง 
โดย ศูนยว์ิจยักสิกรไทยได้วิเครำะห์ว่ำ ผลิตภณัฑ์กำแฟทุกประเภทยงัเป็นธุรกิจท่ีน่ำสนใจ และ
สำมำรถเติบโตไดอี้กมำก เน่ืองจำกอตัรำกำรบริโภคกำแฟของคนไทยในปัจจุบนัยงัอยูใ่นเกณฑ์ต ่ำ 
คือ บริโภคนอ้ยกวำ่ร้อยละ 0.5 กิโลกรัม/คน/ปี หรือคิดเป็นเพียง 130-150 ถว้ย/คน/ปี เท่ำนั้น (หรือ
เฉล่ียไม่ถึงหน่ึงแกว้/คน/วนั) เพรำะปริมำณคนไทยท่ีบริโภคกำแฟเป็นประจ ำมีเพียงร้อยละ 30 จำก
ประชำกรคนไทยทั้งหมดกว่ำ 60 ล้ำนคน ซ่ึงยงัมีปริมำณน้อยเม่ือเทียบกบัประเทศในแถบเอเชีย
อย่ำงเช่น ญ่ีปุ่น ด่ืมกำแฟเฉล่ีย 500 แกว้/คน/ปี หรืออเมริกำท่ีด่ืมกำแฟเฉล่ีย 700 แกว้/คน/ปี (หรือ
เฉล่ีย 2 แกว้/คน/วนั) และเม่ือพิจำรณำขอ้มูลมูลค่ำตลำดรวมกำแฟในประเทศไทยนั้นมีมูลค่ำสูงถึง 
31,000 ลำ้นบำท ซ่ึงจะเห็นไดว้ำ่เป็นธุรกิจท่ีน่ำสนใจเป็นอยำ่งยิง่ 

โดยจุดเร่ิมตน้ของธุรกิจน้ีเกิดข้ึนจำกควำมช่ืนชอบในกำรด่ืมกำแฟของหน่ึงในผูถื้อหุ้น 
ซ่ึงจำกควำมช่ืนชอบด่ืมกำแฟและเข้ำร้ำนกำแฟสดบ่อยคร้ัง จึงท ำให้สังเกตว่ำในช่วงเวลำเร่งรีบ
อยำ่งเช่นตอนเชำ้หรือพกักลำงวนัในท่ีท ำงำน มกัจะมีผูท่ี้ช่ืนชอบด่ืมกำแฟเหมือนกนัมำเขำ้คิวเพื่อซ้ือ
กำแฟอยำ่งหนำแน่นเป็นจ ำนวนมำก และตอ้งรอเป็นเวลำนำนพอสมควร อีกทั้งในบำงคร้ังรสชำติท่ี
เปร้ียวเขม้ขน้จนเกินไปนั้น ท ำให้ไม่สบำยทอ้งหรือในกลุ่มคนท่ีเป็นโรคกระเพำะอำหำรและกรดไหล
ยอ้นก็จะท ำให้ปวดท้องอนัเน่ืองมำจำกกรดในกำแฟข้ึนมำได้ ท ำให้ตระหนักถึงปัญหำด้ำนควำม
รวดเร็วและสุขภำพในกำรด่ืมกำแฟสดรวมถึงควำมสะดวกและง่ำยต่อกำรชงจึงได้คน้ควำ้และหำ
วธีิกำรชงกำแฟดว้ยกรรมวธีิต่ำงๆเพื่อมำแกปั้ญหำดงักล่ำว ประกอบกบัผูถื้อหุ้นอีกคนหน่ึงมีธุรกิจร้ำน
ชำนมไข่มุกอยูแ่ลว้ ซ่ึงมีควำมรู้ควำมเช่ียวชำญและประสบกำรณ์ดำ้นกำรจดักำรร้ำนประเภทเคร่ืองด่ืม 

ดว้ยปัจจยัและเหตุผลดงักล่ำวขำ้งตน้ จึงเป็นจุดเร่ิมตน้ใหผู้ถื้อหุน้มีควำมสนใจในธุรกิจ
กำแฟสดจำกกรรมวธีิสกดัเยน็ โดยทำงบริษทัฯไดรั้บควำมร่วมมือจำก กลุ่มผูป้ลูกกำแฟ อ.ดอย 
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บทสรุปผู้บริหาร (ต่อ) 

 
 

สะเก็ด จ.เชียงใหม่ ช่วยให้ค  ำปรึกษำและเป็นแหล่งวตัถุดิบ เพื่อผลิตตน้แบบจนส ำเร็จเป็นผลิตภณัฑ์
ขั้นสมบูรณ์พร้อมจดัจ ำหน่ำยสู่ตลำด  

ดงันั้นเพื่อสร้ำงโอกำสกำรรับรู้ในตรำสินคำ้ใหแ้พร่หลำยแก่ผูช่ื้นชอบด่ืมกำแฟสดและ
ผูท่ี้สนใจ โดยกำรเร่ิมจดัจ ำหน่ำยสินคำ้ให้ผูบ้ริโภคโดยตรงดว้ยวิธีกำรใชก้ลยุทธ์ทำงกำรตลำดและ
จดัจ ำหน่ำยผำ่นช่องทำงออนไลน์เป็นหลกั อีกทั้งยงัมีกลยุทธ์ท่ีใชส้ ำหรับสร้ำงกำรรับรู้และเพิ่มช่อง
ทำงกำรจ ำหน่ำยให้ครอบคลุม ดว้ยวิธีเขำ้ร่วมงำนแสดงสินคำ้และงำนกิจกรรมต่ำงๆท่ีเก่ียวขอ้งกบั
กำแฟ อีกทั้งยงัมีกำรแต่งตั้งตวัแทนจ ำหน่ำยตำมจงัหวดัท่ีส ำคญัภำยในประเทศ ดงันั้นทำงบริษทัฯจึง
หวงัวำ่จะสำมำรถครองใจลูกคำ้กลุ่มเป้ำหมำยไดจ้  ำนวนมำก ตลอดจนสำมำรถสร้ำงควำมพึงพอใจ
ในผลิตภณัฑ์อยำ่งต่อเน่ืองจนเกิดเป็นควำมภกัดีต่อตรำสินคำ้ของ KOFE KEG ท ำให้ KOFE KEG
เป็นแบรนด์กำแฟสดท่ีสำมำรถชงด่ืมไดด้ว้ยตวัเองทุกท่ีทุกเวลำ อีกทั้งยงัไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภำพ 
ใหก้ลำยเป็นแบรนดอ์นัดบัหน่ึงในใจของผูบ้ริโภค และในประเทศไทยตลอดไป 
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บทที ่1 

ความเป็นมาของแนวคดิธุรกจิ 
 
 
1.1 ความเป็นมาของธุรกจิ 

ซ่ึงในปัจจุบนัน้ีตลาดเคร่ืองด่ืมประเภทกาแฟนั้นมีมูลค่าตลาดท่ีสูงมาก โดยเฉพาะ
กาแฟส าเร็จรูป กาแฟพร้อมด่ืม และกาแฟสดหรือกาแฟคัว่บด ซ่ึงมูลค่าตลาดรวมของเคร่ืองด่ืมกาแฟ
ในปี 2557 ประมาณ 31,000 ลา้นบาท โดยแบ่งสัดส่วนเป็นดงัน้ี 

 
ภาพท่ี 1.1   ภาพแสดงสัดส่วนทางการตลาดของกาแฟทั้งหมดในประเทศไทย 
  

เพราะฉะนั้นจากขอ้มูลท่ีไดเ้ห็นในภาพนั้นจะเห็นไดว้่าตลาดเคร่ืองด่ืมประเภทกาแฟ
ในประเทศไทยนั้นค่อนขา้งท่ีจะมีศกัยภาพมาก ในดา้นของการแปรรูปเมล็ดกาแฟให้เป็นผลิตภณัฑ์
กาแฟส าเร็จรูปและกาแฟพร้อมด่ืม แต่สินค้าประเภทส าเร็จรูปนั้นโดยส่วนใหญ่ถูกส่งออกไป
จ าหน่ายยงัต่างประเทศ และกาแฟพร้อมด่ืมก็จะเป็นสินคา้ส าหรับกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีเป็นคนมีรายได้
นอ้ยการแข่งขนัในตลาดสูง แต่กาแฟคัว่บดนั้นเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถน าไปสร้างมูลค่าเพิ่มไดแ้ละ
เป็นท่ีนิยมด่ืมมากท่ีสุดในประเภทของกาแฟในกลุ่มคนท างานประจ าหรือพนักงานออฟฟิศ โดย
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ปัญหาของกลุ่มลูกค้าท่ีเป็นพนักงานออฟฟิศท่ีเกิดข้ึนในปัจจุบันนั้ น ด้วยวิถีชีวิตท่ีรีบเร่งของ
คนท างานซ่ึงก่อนเขา้ท างานในตอนเชา้นั้นร้านกาแฟสดส่วนใหญ่จะตอ้งรอคิวนานเน่ืองจาก กาแฟ
แต่ละแกว้นั้นตอ้งใชเ้วลาชงอยา่งนอ้ยประมาณ 3-4 นาทีต่อแกว้ หากมีลูกคา้มาก อาจจะตอ้งเสียเวลา
ในการรอคิวนานท่ีร้านกาแฟได ้รวมทั้งร้านกาแฟสดบางร้านมีคุณภาพและมาตรฐานท่ีไม่สม ่าเสมอ
อีกทั้งยงัมีการเปิด-ปิดเป็นเวลา และท่ีส าคญักาแฟสดทัว่ไปจะสูญเสียรสชาติและกล่ินหอมของ
กาแฟไปอยา่งรวดเร็ว 

อีกทั้งปัญหาท่ีเกิดจากการท่ีคนท่ีเป็นโรคกระเพาะหรือกรดไหลยอ้น ซ่ึงเกิดจากการมี
กรดในกระเพาะอาหารมากเกินไปจนท าให้เกิดโรคข้ึน และไม่สามารถด่ืมกาแฟได้ เน่ืองจากใน
กาแฟจะมีกรดอะซิติคซ่ึงเป็นกรดท่ีอยู่ในเมล็ดกาแฟละลายออกมาพร้อมกบัน ้ าร้อนท่ีใช้ชง เม่ือด่ืม
เขา้ไปก็จะไปท าใหก้ระเพาะอาหารเกิดการระคายเคืองจึงท าใหเ้กิดอาการปวดทอ้ง ข้ึนนั้นเอง 

โดยส่วนตวัผูถื้อหุ้นนั้นมีความช่ืนชอบการด่ืมกาแฟและการชงกาแฟเป็นชีวิตจิตใจ 
ส่วนผูถื้อหุ้นอีกท่านหน่ึงนั้นไดท้  าธุรกิจร้านชานมไข่มุกมานานถึง 3 ปี ซ่ึงมีประสบการณ์และก าลงั
มองหาสินคา้ประเภทกาแฟมาเพิ่มในร้านของตวัเองอีกดว้ย  

จากการพิจารณาสภาพปัญหาและโอกาสท่ีเกิดข้ึนในตลาดเคร่ืองด่ืมประเภทกาแฟของ
ประเทศไทยในปัจจุบนัทางบริษทัฯจึงเกิดมีแนวคิดธุรกิจท่ีจะท า Cold Brew Coffee ท่ีสะดวกต่อการ
พกพาและรสชาติดีกวา่กาแฟส าเร็จรูปหรือกาแฟพร้อมด่ืมทัว่ไป  
 

 
 

ภาพท่ี 1.2 แสดงวธีิการชงกาแฟดว้ยวธีิต่างๆ 
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จากภาพท่ี 2 จะเห็นไดว้า่ Cold Brew Coffee นั้นเป็นหน่ึงในวิธีการสกดัสารกาแฟจาก
วิธีการทั้งหมดในโลกท่ีมีอยู่หลากหลายวิธี ซ่ึงแต่ละวิธีก็จะให้รสชาติและกล่ินหอมของกาแฟท่ี
แตกต่างกันออกไป ในส่วนวิธีการชงแบบวิธี  Cold Brew Coffee  หรือ การสกัดเย็น คือ การน า
กาแฟคัว่บดมาหมกัไวใ้นน ้าเยน็ เหมือนระบบการหมกัไวน์หรือเบียร์ เพื่อให้สารกาแฟค่อยๆละลาย
ปนออกมากบัน ้ า โดยใช้เวลาในการหมกัประมาณ 10-24 ชัว่โมง แลว้น ามากรองแยกกากกาแฟกบั
น ้ ากาแฟ ซ่ึงวิธีการน้ีจะแตกต่างจากกาแฟทัว่ไปส่วนใหญ่ท่ีใช้น ้ าร้อนในการชงกาแฟ ใช้เวลาเพียง
ไม่ก่ีนาทีเท่านั้น ก็จะไดน้ ้ากาแฟท่ีส่งกล่ินหอมฟุ้ง แต่กล่ินหอมน้ีก็จะอยูไ่ดไ้ม่ไดน้านและความร้อน
เป็นส่ิงท่ีท าให้กรดอะซิติคท่ีอยู่ในเมล็ดกาแฟละลายออกมาด้วย ซ่ึงเป็นสาเหตุท่ีท าให้กาแฟมีรส
ออกเปร้ียวนั้นเอง ด้วยเหตุน้ีคอกาแฟเช่ือว่ากาแฟสกดัเย็นแบบน้ีจะให้รสชาติละมุนกว่ารวมทั้ง
คุณสมบติัท่ีส าคญัของ Cold Brew Coffee น้ีคือจะมีค่าความเป็นกรดท่ีต ่ากวา่กาแฟท่ีชงดว้ยน ้ าร้อน
ทัว่ไป ซ่ึงจะท าให้ผูท่ี้เป็นโรคกระเพราะสามารถรับประทานไดแ้ละอีกทั้งยงัคงคุณสมบติัของกาแฟ
สดไวไ้ดน้านถึง 4 สัปดาห์โดยท่ียงัคงรสชาติและกล่ินหอมของกาแฟไวไ้ดอี้กดว้ย  

ดว้ยปัจจยัและเหตุผลดงักล่าวขา้งตน้ จึงเป็นจุดเร่ิมตน้ให้ทางบริษทัฯมีความสนใจใน
ธุรกิจกาแฟสดจากกรรมวิธีสกดัเยน็“KOFE KEG” ท่ีเหมาะส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบกาแฟและมีปัญหา
เก่ียวกับกรดในกระเพาะอาหาร ทางกลุ่มจึงรวมตวัเพื่อศึกษาคน้ควา้ และหาความเป็นไปได้ทาง
ธุรกิจ ซ่ึงพบปัญหาและโอกาสทางการตลาด (Problems & Opportunities) ดงัต่อไปน้ี 
 
 

 1.2 ปัญหาในตลาดปัจจุบัน (Problems) 
 

1.2.1 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับร้านกาแฟมีราคาสูง  
จากการส ารวจตลาดโดยการลงพื้นท่ีจริง พบว่าอุปกรณ์และเคร่ืองมือส าหรับเปิดร้าน

กาแฟในตลาดประเทศไทย แต่ละรายการนั้นมีราคาค่อนข้างสูง โดยเฉพาะเคร่ืองชงกาแฟ โดย
ส่วนมากราคาจะเร่ิมตน้ท่ีประมาณ 25,000 บาทข้ึนไปส าหรับเคร่ืองชงแบบหัวเดียว และมีราคา
สูงข้ึนหากเป็นเคร่ืองชงแบบ 2 หวั ราคาอาจสูงถึง 3-5 แสนบาท โดยยงัไม่รวมเคร่ืองบดเมล็ดกาแฟ 
และอุปกรณ์ประกอบต่างๆท่ีตอ้งใชใ้นการชง ซ่ึงลว้นเป็นตน้ทุนแรกเร่ิมในการท่ีจะเปิดร้านทั้งส้ิน  
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1.2.2 เสียโอกาสในช่วงเวลาเร่งด่วน 
ด้วยวิถีชีวิตท่ีรีบเร่งของคนท างาน จะมีเวลาเข้างานและพกักลางวนัพร้อมกัน เป็น

ช่วงเวลาท่ีขายดีท่ีสุดของร้านกาแฟ จึงท าให้ปริมาณคนรอคิวสะสมนั้นมีมากข้ึนตามระยะเวลาใน
การชงกาแฟแต่ละแกว้ เน่ืองจากกาแฟแต่ละแกว้นั้นตอ้งใช้เวลาชงอยา่งน้อยประมาณ 3-4 นาทีต่อ
แกว้ หากมีปริมาณลูกคา้มาก จะตอ้งเสียเวลาในการรอคิวนานสะสมข้ึนไปเร่ือยๆ นอกจากท าให้
ลูกคา้เสียเวลาและหงุดหงิดกบัการรอของลูกคา้แลว้ ยงัท าให้เกิดการเสียโอกาสในการขาย เพราะ
หากลูกคา้ไม่รอหรือเม่ือเห็นคนเยอะก็จะเลือกไปซ้ืออยา่งอ่ืนทดแทน  

 
1.2.3 ผู้ทีเ่ป็นโรคกระเพาะอาหารหรือกรดไหลย้อนไม่ด่ืมกาแฟ เน่ืองจากกรดในกาแฟ 
กาแฟสดในทอ้งตลาดทัว่ไปนั้น ขั้นตอนการสกดัให้ไดน้ ้ ากาแฟ ตอ้งอาศยัความร้อน

จากไอน ้าหรือน ้าร้อนเป็นตวัท าละลาย ใหไ้ดก้ล่ินและรสชาติในเมล็ดกาแฟออกมา เพราะดว้ยการใช้
ความร้อนน้ี ท าให้กาแฟชงร้อนมีรสชาติและกล่ินท่ีเด่นกวา่กาแฟชงเยน็ในตอนเร่ิมแรก น ้ าร้อนจะ
ดึงสารเคมีท่ีละลายน ้ าได ้ออกมาสู่กาแฟแกว้ไดอ้ย่างรวดเร็วและท าให้มีความผนัผวนมากข้ึน ซ่ึง
หมายความว่าสารเคมีท่ีละลายน ้ าได้ท่ีก่อให้เกิดรสชาติและกล่ินท่ีโดดเด่นนั้นก็จะระเหยไปใน
อากาศได้ง่าย วิธีน้ีใช้เวลาเพียงไม่ก่ีนาทีก็จะได้กาแฟท่ีมีกล่ินหอมฉุย และมีรสเปร้ียวนิด ๆ จาก
กรดอะซิติค ซ่ึงกรดอะซิติคน้ีเองท่ีจะท าให้คนท่ีเป็นโรคกระเพาะอาหารหรือกรดไหลยอ้นเกิด
อาการระคายเคืองในกระเพาะอาการ ซ่ึงเป็นท่ีมาของอาการปวดทอ้งนั้นเอง โดยค่าความเป็นกรด
ของกาแฟท่ีได้จากการชงร้อนจะอยู่ท่ี PH 3-5  ส่วนกาแฟสกดัเยน็จะอยู่ท่ี PH 6  ซ่ึงมีค่าใกล้เคียง
ความเป็นกลาง 
 
 

1.3 โอกาสในตลาดปัจจุบัน (Opportunities) 
 

1.3.1 การเติบโตของธุรกจิร้านกาแฟอนิดี ้ 
"ร้านกาแฟอินดี"้ เร่ิมขยายตวัเพิ่มมากข้ึนในช่วง 3 ปีท่ีผา่นมาและมีสัดส่วนมากท่ีสุด

ในขณะน้ี กลุ่มธุรกิจร้านกาแฟแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มคือ 1) ร้านกาแฟเชน ซ่ึงเป็นแบรนด์มีราว 20 %  
2) ร้านกาแฟอินด้ี ซ่ึงเจา้ของเป็นคนรุ่นใหม่ท าเองขายเอง มีราว 50 % และ 3) ร้านกาแฟรายยอ่ยราว 
30 % 

โดยเจา้ของร้านกาแฟอินด้ีส่วนใหญ่เป็นคนรุ่นใหม่ บางคนเพิ่งเรียนจบ ซ่ึงเจา้ของ
ลงทุนเองและขายเอง มีจุดขายเร่ืองไลฟ์สไตล์ของร้านการดีไซน์ งานศิลปะ และการมีเร่ืองราว 
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(Story) ท่ีน ามาเป็นอีกจุดขายหน่ึงของร้านสามารถตอบสนองกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีช่ืนชอบความมีสไตล์
ของร้านกาแฟ ซ่ึงผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีมีจ านวนเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ ซ่ึงกาแฟท่ีมีเร่ืองราวความเป็นมาท่ีมี
ความแปลกและมีสไตลก์็เป็นจุดขายและดึงดูดลูกคา้กลุ่มน้ีไดอ้ยา่งมาก 

 
1.3.2 การเติบโตของผู้บริโภคกาแฟสดในประเทศไทยยงัน้อย 
ทั้งน้ี ศูนยว์ิจยักสิกรไทยได้วิเคราะห์ว่า ผลิตภณัฑ์กาแฟทุกประเภทยงัเป็นธุรกิจท่ี

น่าสนใจ และสามารถเติบโตไดอี้กมาก เน่ืองจากอตัราการบริโภคกาแฟของคนไทยในปัจจุบนัยงัอยู่
ในเกณฑท่ี์ไม่ถือวา่สูงมาก คือ บริโภคนอ้ยกวา่ร้อยละ 0.5 กิโลกรัม/คน/ปี หรือคิดเป็นเพียง 130-150 
ถว้ย/คน/ปี เท่านั้น (หรือเฉล่ียไม่ถึงหน่ึงแกว้/คน/วนั) เพราะคนไทยท่ีบริโภคกาแฟเป็นประจ ามีเพียง
ร้อยละ 30 จากประชากรคนไทยทั้งหมดกวา่ 60 ลา้นคน ซ่ึงยงัมีปริมาณนอ้ยเม่ือเทียบกบัประเทศใน
แถบเอเชียอยา่งเช่น ญ่ีปุ่น ด่ืมกาแฟเฉล่ีย 500 แกว้/คน/ปี หรืออเมริกาท่ีด่ืมกาแฟเฉล่ีย 700 แกว้/คน/
ปี (หรือเฉล่ีย 2 แกว้/คน/วนั) ดงันั้น ธุรกิจผลิตภณัฑก์าแฟยงัมีโอกาสเติบโตอีกมาก   

 
1.3.3 คนรุ่นใหม่สนใจในอาชีพอสิระ 
คนรุ่นใหม่ Gen Y, Z (Y เกิดระหว่างปี 2523-2540, Z เกิดหลังปี 2540 ข้ึนไป)  มี

แนวโน้มท่ีเรียนจบแล้วไม่ยอมท างานประจ า หรือท างานประจ าแต่ไม่นานก็ลาออกมาหาอิสระ
ให้กบัชีวิตกนัมากข้ึน ดว้ยอาชีพอิสระต่างๆ ตามความรู้ ความสนใจ และความสามารถเฉพาะทาง
ของแต่ละคน 

ดว้ยไลฟ์สไตล์ของคนรุ่นใหม่ท่ีชอบนอกเหนือจากเงินเดือนและสวสัดิการ ปัจจยัท่ีวา่
นั้นก็คือ “อิสรภาพ” ในการใช้ชีวิต ดว้ยเหตุน้ีเราจึงมกัเห็น”ร้านกาแฟ” ผุดข้ึนเป็นดอกเห็ดตามยา่น
เมืองและชานเมืองจ านวนมาก  
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1.4  สรุปแนวคดิ 
จากท่ีทางบริษทัฯไดศึ้กษาคน้ควา้และหาความเป็นไปไดท้างธุรกิจ ซ่ึงพบปัญหาและ

โอกาสในตลาดดงัท่ีกล่าวมาเบ้ืองตน้ ท าให้ทางกลุ่มบริษทัฯเห็นโอกาสและคิดผลิตภณัฑ์ “KOFE 
KEG” กาแฟสดจากกรรมวิธีสกดัเยน็ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคกาแฟและผูท่ี้เร่ิมท า
ธุรกิจร้านกาแฟสด เพื่อช่วยแกปั้ญหาอาการปวดทอ้งจากกรดในกาแฟส าหรับผูท่ี้เป็นโรคกระเพาะ
อาหารอกัเสบและช่วยลดตน้ทุนในการเปิดร้านกาแฟ และสามารถลดระยะเวลาในการชงกาแฟ ซ่ึง
ท าให้เพิ่มโอกาสในการขายในช่วงเวลาท่ีลูกคา้เขา้มาเป็นจ านวนมาก อีกทั้งยงัสามารถน ากาแฟไป
ชงภายนอกร้านไดโ้ดยไม่ตอ้งอาศยัเคร่ืองมือในการชงกาแฟไดอี้กดว้ย  
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บทที ่2 

การวเิคราะห์โอกาส อตุสาหกรรม และตลาด 
 
 

2.1 การวเิคราะห์ปัจจัยภายนอก 
การวิเคราะห์ปัจจยัภายนอก ( PEST ANALYSIS ) นั้นคือเคร่ืองมือท่ีใช้ส าหรับการ

วิเคราะห์แนวโน้มของตลาด และวิเคราะห์ภาพรวมของธุรกิจในอนาคต โดยอาศยัขอ้มูลของการ
เปล่ียนแปลงของปัจจยัภายนอกต่างๆ ท่ีเราไม่สามารถควบคุมได ้ซ่ึงปัจจยัเหล่าน้ีก็ประกอบไปดว้ย 
ปัจจยัทางนโยบายและการเมือง ปัจจยัทางเศรษฐกิจ ปัจจยัทางสภาพสังคม และสุดทา้ย ปัจจยัทาง
เทคโนโลยแีละนวตักรรมใหม่ๆ 
 

2.1.1 ปัจจัยด้านนโยบายและการเมือง (POLITIC) 
การเมืองภายในประเทศอาจมีความไม่แน่นอนอยู่บา้งเน่ืองจาก ซ่ึงตอ้งมีการเปล่ียน

รัฐบาลอยูบ่่อยคร้ัง รวมทั้งยงัอาจจะมีปัญหาเร่ืองการปิดถนนต่างๆอยา่งท่ีเราไดเ้ห็นกนัในช่วงท่ีผา่น
มา ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีอาจจะเป็นสาเหตุส าคญัท่ีมีผลกระทบต่อธุรกิจของเราได ้อาทิเช่น ปัญหาดา้นการ
ขนส่งสินคา้อาจจะเกิดข้ึนในช่วงท่ีมีการชุมนุมปิดถนนสายต่างๆมากมายในกรุงเทพมหานคร เป็น
ตน้ 
 

2.1.2 ปัจจัยด้านเศรษฐกจิ (ECONOMIC) 
เศรษฐกิจกิจในปัจจุบนัอยู่ในภาวะค่อนข้างดีเน่ืองจากการฟ้ืนตวัของการบริโภคท่ี

ได้รับผลดีจากราคาเช้ือเพลิงท่ีปรับลดลง และการลงทุนของ ภาคเอกชนท่ีจะเพิ่มข้ึนหลงัจากท่ี
ทางการได้เร่งอนุมติัโครงการลงทุนต่างๆ ในช่วงท่ีผ่านมา ทั้งน้ีนโยบาย การเงินท่ียงัผ่อนปรนจะ
ช่วยสนบัสนุนการฟ้ืนตวัของเศรษฐกิจ อย่างไรก็ดี การขยายตวัของการลงทุน ภาคเอกชนจะไดรั้บ
อุปสรรคจากอตัราการใชก้ าลงัการผลิตท่ีอยูใ่นระดบัต ่า อุปสงคต่์างประเทศท่ียงัชะลอตวั และความ
กงัวลเก่ียวกับความไม่แน่นอนทางการเมือง ขณะท่ีการบริโภคภาคเอกชนยงัมีข้อจ ากัดจาก หน้ี
ครัวเรือนท่ียงัอยู่ในระดับสูงและสถาบันการเงินมีความระมดัระวงัในการปล่อยสินเช่ือมากข้ึน 
นอกจากน้ี ความตอ้งการสินคา้ไทยในตลาดโลกยงัอ่อนแอ อีกทั้งการลงทุนของภาครัฐท าไดล่้าช้า
กวา่ท่ีคาดการณ์ไวอี้กดว้ย 
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2.1.3 ปัจจัยด้านสังคม (SOCIAL) 
สภาพสังคมไทยในปัจจุบนัถือว่ามีความนิยมในการด่ืมกาแฟหรือบริโภคกาแฟเป็น

อย่างมากโดยเฉพาะในช่วง 2-3 ปีท่ีผ่านมา ตลาดผลิตภณัฑ์กาแฟมีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเน่ือง 
บริษทั ศูนยว์ิจยักสิกรไทย จ ากัด คาดการณ์ว่ามูลค่าผลิตภณัฑ์กาแฟในอดีตจนถึงปัจจุบนัมีการ
เติบโตมากกวา่ 100 เปอร์เซ็นต ์

เม่ือพิจารณาเฉพาะร้านกาแฟพรีเม่ียม จะเห็นไดว้า่ ปริมาณการขายเพิ่มข้ึนอยา่งต ่า 500 
ลา้นบาทต่อปีเน่ืองมาจากปริมาณร้านกาแฟพรีเม่ียมท่ีเปิดตวัเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง และผูบ้ริโภคหัน
มาด่ืมกาแฟคัว่บดแทนกาแฟผงส าเร็จรูปมากข้ึน 

ความนิยมในร้านกาแฟพรีเม่ียมส่งผลให้มีการแข่งขนัท่ีรุนแรงมากข้ึน โดยเฉพาะใน
ดา้นช่องทางการจ าหน่าย ซ่ึงส่วนใหญ่จะเปิดให้บริการในพื้นท่ีร้านคา้สมยัใหม่หรือ Modern Trade 
ไม่วา่จะเป็นห้างสรรพสินคา้ ไฮเปอร์มาร์เก็ต ดิสเคาน์ทสโตร์ ท าให้เกิดการแยง่พื้นท่ีท าเลดี ท าให้
ตน้ทุนในการขยายสาขาแต่ละแห่งเพิ่มสูงข้ึน ทางผูป้ระกอบการปรับกลยุทธ์โดยการเน้นความ
หลากหลายและสร้างความแตกต่าง โดยขยายสาขาเพื่อให้ครอบคลุมพื้นท่ีท่ีมีลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย 
โดยท าเลนอกร้านคา้สมยัใหม่ท่ีน่าสนใจ คือ ป๊ัมน ้ ามนั โรงภาพยนตร์ รถไฟฟ้า ศูนยแ์สดงสินคา้ 
ร้านหนงัสือ โรงพยาบาล สถานออกก าลงักาย สถานีรถไฟฟ้า และท่าอากาศยาน 

ซ่ึงในปัจจุบนัธุรกิจกาแฟเป็นธุรกิจ ท่ีมีอตัราการขยายตวัสูง ผูป้ระกอบการขนาดยอ่มมี
การปรับปรุงธุรกิจของตนเอง รวมทั้งมีผูป้ระกอบการรายใหม่เขา้มาอีกเป็นจ านวนมาก ถึงแมก้าแฟ
จะเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีจ  าหน่ายและเป็นท่ีรู้จกัในประเทศไทยมาเป็น เวลานาน แต่ลกัษณะความนิยม
และพฤติกรรมการด่ืมกาแฟของคนไทย จะมีลกัษณะเฉพาะท่ีแตกต่างไปจากชาวต่างประเทศ 

ธุรกิจเคร่ืองด่ืมกาแฟพรีเม่ียมยงัคงเป็นธุรกิจท่ีน่าลงทุน เน่ืองจากการท่ีโอกาสทาง
ธุรกิจยงัเปิดกวา้ง จากการท่ีปริมาณการบริโภคกาแฟของคนไทยยงัอยูใ่นเกณฑ์ไม่สูงมากเม่ือเทียบ
กบัในหลายประเทศ และส่วนใหญ่ยงันิยมบริโภคกาแฟส าเร็จรูป ซ่ึงธุรกิจกาแฟพรีเม่ียมน้ีจะเขา้มา
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของคนไทย นอกจากน้ี ปัจจุบนัธุรกิจกาแฟพรีเม่ียมก าลงั
กลายเป็นกระแสความนิยมอย่างมาก อย่างไรก็ตาม นักลงทุนรายย่อยก็ตอ้งเขา้มาในธุรกิจน้ีอย่าง
ระมัดระวงั เน่ืองจากมีความเสียงสูงกว่านักลงทุนรายใหญ่ท่ีมีทั้ งก าลังเงินและความรู้ ด้าน
เทคโนโลยี รวมทั้งเทคนิคการพลิกแพลงตลาด เพื่อขยายฐานการบริโภค ท าให้มีโอกาสในการ
ประสบความส าเร็จในธุรกิจมากกวา่ 

ทั้ งน้ี ศูนยว์ิจยักสิกรไทยได้วิเคราะห์ว่า ผลิตภณัฑ์กาแฟทุกประเภทยงัเป็นธุรกิจท่ี
น่าสนใจ และสามารถเติบโตไดอี้กมาก เน่ืองจากอตัราการบริโภคกาแฟของคนไทยในปัจจุบนัยงัอยู่
ในเกณฑ์ท่ีไม่ถือวา่สูงมาก คือ บริโภคนอ้ยกวา่ร้อยละ 0.5 กิโลกรัม/คน/ปี หรือคิดเป็นเพียง 130-150 
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ถ้วย/คน/ปี เท่านั้น (หรือเฉล่ียไม่ถึงหน่ึงแก้ว/คน/วนั) เพราะปริมาณคนไทยท่ีบริโภคกาแฟเป็น
ประจ ามีเพียงร้อยละ 30 (หรือไม่ถึง 2 ลา้นคน) จากประชากรคนไทยทั้งหมดกวา่ 60 ลา้นคน ซ่ึงยงัมี
ปริมาณน้อยเม่ือเทียบกบัประเทศในแถบเอเชียอยา่งเช่น ญ่ีปุ่น ด่ืมกาแฟเฉล่ีย 500 แกว้/คน/ปี หรือ
อเมริกาท่ีด่ืมกาแฟเฉล่ีย 700 แกว้/คน/ปี (หรือเฉล่ีย 2 แกว้/คน/วนั) ดงันั้น ธุรกิจผลิตภณัฑ์กาแฟยงัมี
โอกาสเติบโตอีกมาก แต่คาดหมายว่าการแข่งขนัในตลาดผลิตภณัฑ์กาแฟต่างๆ จะทวีความรุนแรง
มากยิง่ข้ึน 
 

2.1.4 ปัจจัยด้านเทคโนโลย ี(TECHNOLOGY) 
Facebook, Instragram, Social Media และเทคโนโลยีต่างๆค่อนขา้งจะมีอิทธิพลอย่าง

มากมายมหาศาลทางธุรกิจทั้ งในสังคมไทยและสังคมโลก เน่ืองจากในปัจจุบันน้ีเทคโนโลยี
สารสนเทศเขา้มามีบทบาทต่อการด าเนินชีวิตประจ าวนัของมนุษยใ์นทุกๆ ดา้นจนแทบจะเป็นส่วน
หน่ึงของชีวิตของมนุษยไ์ปเลยก็ว่าได ้และทุกทุกวนัเทคโนโลยีก็ไดถู้ก พฒันาให้เจริญกา้วหน้ายิ่ง
ยิง่ข้ึนไปอยา่งไม่หยุดย ั้ง เทคโนโลยีเอ้ืออ านวยความสะดวกใหแ้ก่มนุษยใ์นหลายๆดา้น ไม่วา่จะเป็น
ดา้นการส่ือสาร การคมนาคม ท าใหม้นุษยส์ามารถติดต่อถึงกนัขา้มทวีปไดโ้ดยใชเ้วลาไม่ถึงนาทีอีก
ดว้ย 

 
 

2.2 การวเิคราะห์จุดแขง็ จุดอ่อน โอกาส และ อปุสรรคทางธุรกจิ (SWOT ANALYSIS ) 
 

2.2.1 การวเิคราะห์จุดแข็ง (STRENGTH) 
1. ประสบการณ์ และ Insight ของทีมงาน เคยมีประสบการณ์ในการท ากาแฟสกดัเยน็

มาก่อน และเคยเรียนรู้วธีิชงกาแฟสดแบบ Espresso มาก่อนท าใหส้ามารถเขา้ใจหลกัการและวิธีการ
ผลิตกาแฟเป็นอยา่งดี 

2. Connection เน่ืองจาก บุคลากรในทีม มีเพื่อนและคนท่ีรู้จกัสนิทสนมกนัท าไร่กาแฟ 
ท าให้สามารถสอบถาม และ หาขอ้มูลเก่ียวกบั Raw Material ไดง่้ายและไดใ้นราคาท่ีพิเศษกว่าซ้ือ
จากทอ้งตลาดทัว่ไป 

3. ช่องทางการจดัจ าหน่าย บุคลากรในทีม มีร้านขายเคร่ืองด่ืมประเภทชานมไข่มุกอยู่
แล้ว จึงมีประสบการณ์ด้านการตกแต่งร้านและการจดัการร้านเคร่ืองด่ืมขนาดเล็ก ซ่ึงสามารถ
น าไปใชใ้นการประยกุตอ์อกแบบช่องทางจดัจ าหน่ายกาแฟในอนาคตได ้ 

4. กาแฟสามารถท าคร้ังละมากๆได ้สามารถขยายการผลิตไดอ้ยา่งรวดเร็ว  



10 

 

5. ระยะเวลาในการเก็บรักษาอยูไ่ดน้านกวา่กาแฟสดทัว่ไป กาแฟสกดัเยน็ หากเก็บไว้
ในอุณหภูมิเยน็ จะอยูไ่ดน้านถึง 4 สัปดาห์  

6. กาแฟมีค่าความเป็นกรดน้อยกว่ากาแฟทัว่ไป ซ่ึงกาแฟสกัดเย็น จะมีค่า pH อยู่ท่ี
ประมาณ 6 ส่วนกาแฟประเภทอ่ืนๆจะอยูท่ี่ประมาณ 3-5 ซ่ึงมีผลต่อระบบทางเดินอาหาร หากมีค่า
ความเป็นกรดนอ้ยก็จะท าใหล้ดความเส่ียงท่ีจะเป็นโรคกรดไหลยอ้นหรือโรคกระเพาะได ้ 

 
2.2.2 การวเิคราะห์จุดอ่อน (WEAKNESS) 
1. ตน้ทุนในการผลิตน ้ากาแฟ เม่ือเทียบต่อปริมาตรจะมีราคาสูงกวา่กาแฟสดทัว่ไป 
2. ระยะเวลาในการผลิตท่ีตอ้งใชเ้วลานานกวา่กาแฟท่ีชงดว้ยวธีิอ่ืนๆ  

 
2.2.3 การวเิคราะห์โอกาส (OPPORTUNITY) 
1. เป็นตวัเลือกท่ีดีส าหรับคนรักสุขภาพและตอ้งการลดความอว้น โดยการเลือกด่ืม

กาแฟด าหรือกาแฟท่ีไม่ใส่น ้าตาลก าลงัเป็นท่ีนิยมมากข้ึนในกลุ่มคนวยัท างาน 
2. สามารถลดขั้นตอนในการรอคิวของลูกคา้ซ่ึงจะสามารถตอบสนองความตอ้งของ

คนไทยท่ีมีความเร่งรีบ ไม่ชอบรอนาน 
3. การลงทุนในการเปิดร้านกาแฟสดท่ีตอ้งลงทุนในเคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการ

ชงกาแฟมีมูลค่าสูงและตอ้งมีค่าใชจ่้ายดูแลซ่อมบ ารุงอยา่งต่อเน่ือง  
 

2.2.4 การวเิคราะห์อุปสรรค (THREAT) 
1. ผูบ้ริโภคอาจคุ้นชินกับการบริโภคกาแฟในรูปแบบเดิมๆ และไม่เปิดใจรับกาแฟ

รูปแบบใหม่ๆ 
2. แบรนด์ใหญ่ๆ ลงมาท าตลาดกาแฟสดกนัอยา่งต่อเน่ือง เช่น 7-11 ท่ีเปิด All café ใน

ร้านของตวัเอง  
3. ความต้องการเมล็ดกาแฟในตลาดมีมากข้ึน อาจส่งผลกระทบในเร่ืองของราคา

ตน้ทุนเมล็ดกาแฟในอนาคต 
4. การลอกเลียนแบบในการผลิตกาแฟในอนาคตท่ีตอ้งเกิดข้ึนอยา่งแน่นอน หากไดรั้บ

การตอบรับท่ีดีในตลาด 
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บทที ่3 

 
 

3.1 การวเิคราะห์สภาพอตุสาหกรรม 
 การแข่งของอุตสาหกรรมผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมประเภทกาแฟในภาพรวมสามารถ

วเิคราะห์โดยอาศยัแรงผลกัดนัทั้ง ( FIVE FORCES ANALYSIS ) ไดด้งัน้ี 
 

3.1.1 การแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (INDUSTRY RIVALRY ) 
การแข่งขนัไม่สูง มีคู่แข่งในตลาดน้อย เน่ืองจากกาแฟสดด้วยกรรมวิธีสกดัเย็น ใน

ประเทศไทยยงัไม่เป็นท่ีรู้จกักนัมากนกั มีเฉพาะในร้านกาแฟบางท่ีท่ีช่ืนชอบหรือตอ้งการเมนูแปลก
ใหม่ให้เป็นทางเลือกส าหรับลูกค้าเท่านั้ น เน่ืองจากต้นทุนในการผลิตสูงกว่ากาแฟสดท่ีขายอยู่
ภายในร้าน และใชเ้วลาในการสกดันานกวา่กาแฟสดทัว่ไปท่ีท าขาย  

เน่ืองจากในอุตสาหกรรม มีร้านกาแฟเปิดใหม่และปิดตวัลงพอๆกนั ดว้ยสาเหตุของ
ท าเลและตน้ทุนเร่ิมแรกท่ีใช้ในการลงทุนเปิดร้าน ท่ีร้านกาแฟตอ้งหาทางดึงดูดลูกคา้ให้เขา้มาซ้ือ
กาแฟและขนมอ่ืนๆภายในร้าน เพื่อให้คุม้ค่าใช้จ่ายในแต่ละเดือน ซ่ึงหากเราเปล่ียนรูปแบบการ
ลงทุนและการหาลูกคา้โดยใช้กาแฟสดดว้ยกรรมวิธีสกดัเยน็ท่ีไม่ตอ้งอาศยัเคร่ืองมือท่ีใชไ้ฟฟ้าใน
การชง เคล่ือนไปหาลูกค้าโดยไม่ต้องลงทุนเปิดร้านในราคาสูง อีกทั้ งยงัไม่มีผูผ้ลิตรายใดใน
อุตสาหกรรม ท่ีท ากาแฟสดด้วยกรรมวิธีสกัดเย็น โดยเฉพาะเพียงอย่างเดียว จึงนับได้ว่ายงัเป็น
ช่องวา่งทางธุรกิจท่ีท าให ้KOFE KEG สามารถเขา้ไปสร้างแบรนดใ์นอุตสาหกรรมกาแฟสดได ้ 

 

3.1.2 การคุกคามของผู้เข้ามาใหม่ (NEW ENTRANTS ) 
การเขา้สู่ตลาดท าไดง่้าย เน่ืองจาก ตวัสินคา้หากศึกษาอยา่งจริงจงัก็สามารถท าข้ึนมาได ้

แต่การคิดและพฒันา รสชาติ รูปแบบการจดัจ าหน่ายท่ีเป็นเอกลกัษณ์ รวมถึงแหล่งวตัถุดิบเมล็ด
กาแฟท่ีจะเป็นส่ิงท าใหเ้กิดความเฉพาะตวั ท าใหเ้กิดการลอกเลียนไดค้่อนขา้งยาก 
 

3.1.3 อ านาจการต่อรองของลูกค้า (BARGAINING POWER OF CUSTOMER ) 
อ านาจต่อรองของ Customer มีมากเน่ืองจากว่า สินคา้ทดแทนในตลาดมีจ านวนมาก 

และสามารถหาซ้ือไดท้ัว่ไป หากแต่วา่ถา้สินคา้เขา้ถึงลูกคา้ไดง่้าย สะดวก และดีต่อสุขภาพ ซ่ึงโดด
เด่น แตกต่างไปจากสินคา้ในตลาด ก็น่าเช่ือวา่ อ านาจต่อรองของลูกคา้จะลดนอ้ยลงในระดบัหน่ึง 
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3.1.4 อ าน าจการต่อรองของผู้จ าห น่ ายวัต ถุดิบ  (BARGAINING POWER OF 
SUPPLIER) 

อ  านาจต่อรองของ Supplier มีมาก เน่ืองจากผลผลิตนั้นเป็นท่ีต้องการในท้องตลาด 
หากต่อรองจนมากเกินไปSupplier อาจหันไปขายให้กบัคนอ่ืนได ้แต่เน่ืองดว้ยความสนิทสนมและ
ช่วยเหลือกนัในด้านอ่ืน ก็สามารถเจรจาได้อยู่บ้าง แต่อย่างไรทาง KOFE KEG พยายามหาแหล่ง
วตัถุดิบส ารองไวอี้กทางดว้ย และในช่วงเวลาท่ีเปิด AEC ค่าภาษีน าเขา้เมล็ดกาแฟจะถูกลงอาจมีการ
น าเขา้จากประเทศเพื่อนบา้นใกล้เคียง หากผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบเดิมมีปัญหาหรือไม่สามารถส่งเมล็ด
กาแฟไดท้นัต่อความตอ้งการ 

 
        3.1.5 สินค้าทดแทน (SUBSTITUTIONS) 

เน่ืองจากกาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีนิยมและมีสินคา้ทดแทนค่อนขา้งมาก ดงันั้นผูบ้ริโภคก็
สามารถเลือกด่ืมเคร่ืองด่ืมประเภทอ่ืนๆ เป็นสินคา้ทดแทนไดด้งัต่อไปน้ี 

 กาแฟกระป๋องพร้อมด่ืม 
กาแฟกระป๋องพร้อมด่ืมมีหลากหลายรสชาติให้เลือก โดยมกัจะเป็นท่ีนิยมในกลุ่มของ

ผูใ้ชแ้รงงานหรือผูมี้รายไดน้อ้ย  
ขอ้ดี หาซ้ือง่าย ด่ืมไดท้นัที ราคาถูก และมีการโฆษณาเป็นท่ีรู้จกัของผูบ้ริโภค

ทัว่ไป 
ขอ้เสีย กาแฟท่ีได้จากการสังเคราะห์ แต่งกล่ินและรสชาติ ปริมาณน้อยไม่ได้

อรรถรสในการด่ืม อีกทั้งสารสังเคราะห์ต่างๆ อาจส่งผลต่อร่างกายในระยะยาว 
 กาแฟซองส าเร็จรูป 
 เป็นกาแฟท่ีมีการส่งออกมากท่ีสุด ดว้ยคุณสมบติัท่ีสามารถเก็บไวไ้ดน้านและสะดวก

ต่อการพกพา น าข้ึนมาชงด่ืมไดทุ้กท่ีทุกเวลา 
ขอ้ดี ราคาถูก ใหก้ล่ินหอม ในขณะท่ีละลายในน ้าร้อน  
ขอ้เสีย รสชาติเปร้ียวและขมมาก กล่ินหอมจะหมดไปเม่ือเยน็ตวัลง ตอ้งมีอุปกรณ์

ตม้น ้าร้อนส าหรับชง  
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สรุปจากการวิเคราะห์สินคา้ทดแทนท่ีมีในตลาด แสดงให้เห็นว่าสินคา้ KOFE KEG
เป็นสินคา้ท่ีมีสินค้าทดแทนแต่เน่ืองจากมีลักษณะและคุณสมบติัเฉพาะตวัท่ีแตกต่างจากสินค้า
ทดแทนท่ีมีในตลาด คือเป็นกาแฟสดกรรมวิธีสกดัเยน็ท่ีสามารถเก็บไวไ้ดน้านและให้รสชาติท่ีไม่
เปร้ียวจากกรดอะซิติคท่ีท าให้คนเป็นโรคกระเพาะปวดทอ้ง อีกทั้งยงัให้ความหอมนาน ซ่ึงสินคา้
ทดแทนท่ีกล่าวมาขา้งตน้ ไม่มีแบบใดท่ีมีคุณสมบติัหรือประสิทธิภาพเหมาะสมเทียบเท่าสินค้า  
“KOFE KEG” 
 
 

3.2 การวเิคราะห์คู่แข่งในกลุ่มอตุสาหกรรม (COMPETITOR ANALYSIS ) 

 
3.2.1 คู่แข่งในตลาดโดยตรง   
หากจะกล่าวว่ายงัไม่มีคงจะไม่ถูกต้องนัก หากแต่มีอยู่น้อยมาก และเป็นแค่เมนู

ทางเลือกในร้านกาแฟสด ท่ีท าข้ึนเป็นเมนูส าหรับคอกาแฟท่ีช่ืนชอบ และราคาต่อแกว้นั้นไม่ต ่ากวา่ 
90 บาท เหตุผลท่ีร้านกาแฟสดทัว่ไปไม่ท าเพราะก าไรท่ีไดจ้ากการท ากาแฟประเภทน้ีเม่ือเทียบกบั
กาแฟลาเตแ้ละคาปูชิโน่ท่ีพวกเรารู้จกักนันั้น ไม่ดีเท่า เพราะกาแฟ Cold Brew จะตอ้งใช้ปริมาณ
กาแฟคัว่บดมากกว่ากาแฟนมทัว่ไปอยูเ่กือบเท่าตวั อีกทั้งยงัตอ้งใช้เวลาไม่ต ่ากว่า 6 ชัว่โมงในการ
กลัน่ จึงไม่ค่อยมีใครนิยมท าขายกนัมากนกั  

 
3.2.2 คู่แข่งทางอ้อม 
ก็คือกาแฟทัว่ไปในทอ้งตลาด แต่จะให้น ้ าหนกัในส่วนของกาแฟสดมากท่ีสุด เพราะ 

กาแฟ Cold Brew ก็คือกาแฟสดประเภทหน่ึง แต่กระบวนการในการผลิตนั้นยาวนานกว่ากาแฟสด
ทัว่ไปเท่านั้นเอง แต่กาแฟคู่แข่งทางออ้มน้ี ยงัมีกาแฟพร้อมด่ืม หรือกาแฟกระป๋องและขวดท่ีขายกนั
อยูใ่นทอ้งตลาดและร้านสะดวกซ้ือ แต่กาแฟเหล่านัน่เม่ือเทียบคุณภาพ รสชาติและความรู้สึกแลว้ไม่
มีความไดเ้ปรียบทางดา้นคุณภาพเลย เพราะผา่นการแต่งกล่ินและรส จากโรงงานมาแลว้ กล่ินท่ีไดก้็
จะเป็นกล่ินสังเคราะห์  
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บทที ่4 

ภาพรวมของบริษทัละรูปแบบธุรกจิ 
 
 
4.1 ภาพรวมของบริษทั 
 

ช่ือบริษัท 
บริษทั คอฟฟ่ีเคก  จ  ากดั (บริษทั KOFE KEG จ ากดั) เป็นบริษทัท่ีจดทะเบียนดว้ยทุน

จดทะเบียน 1,000,000 บาท ส าหรับผลิตและพฒันาเคร่ืองด่ืมกาแฟสกดัเยน็ โดยตั้งอยู่ท่ี  88  หมู่ 8  
ต. บางกรวย  อ.บางกรวย  จ.นนทบุรี  11300  

โดยบริษทัท าธุรกิจผลิตและจดัจ าหน่ายเคร่ืองด่ืมกาแฟสกดัเยน็ ภายใตช่ื้อตราสินคา้ 
“KOFE KEG”  ส าหรับจ าหน่ายเข้า ร้านอาหาร  โรงแรม  CO-Working Space  และในรูปแบบ 
Franchise  
 

วสัิยทศัน์ 
“ คอฟฟ่ีเคก” มุ่งมั่นท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์ด้านกาแฟสกัดเย็น ส่งผ่านคุณค่าทั้ งใน

รูปแบบผลิตภณัฑแ์ละพนกังานใหมี้ความเป็นเลิศ เพื่อสร้างแบรนดใ์หเ้ป็นท่ีรู้จกัในตลาดอาเซียน 
 
พนัธกจิ 
“คอฟฟ่ีเคก” จะมุ่งเน้นในการพฒันาสินคา้ท่ีแปลกใหม่และผลิตสินคา้ท่ีมีประโยชน์

ต่อผูบ้ริโภคและสังคม จะมุ่งมัน่สร้างความเป็นแบรนด์กาแฟให้ครองใจผูบ้ริโภคเหมือนเป็นส่วน
หน่ึงในชีวติตลอดไป และจะปฏิบติัต่อพนกังาน คู่คา้ และผูบ้ริโภคเสมือนเป็นคนในครอบครัว 

 
เป้าหมายและวตัถุประสงค์ของบริษัท 
1. มีส่วนแบ่งตลาดเป็นอันดับ 1 ในกลุ่มผลิตภัณฑ์ “เคร่ืองด่ืมกาแฟสกัดเย็น” ใน

ประเทศไทย ภายใน 3 ปี 
2. มีช่องทางการจดัจ าหน่ายในรูปแบบของ Franchise อยา่งนอ้ย 100 สาขา ทัว่ประเทศ

ไทย ภายใน 5 ปี 
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3. มีส่วนแบ่งตลาดร้อยละ 1 จากมูลค่าตลาดรวมผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมกาแฟ ภายใน 
5 ปี (310 ลา้นบาท จากมูลค่าตลาดรวม 31,000 ลา้นบาท)  

4. เป็นตราสินคา้ท่ีเป็น Top of mind ในใจของผูบ้ริโภค ส าหรับผลิตภณัฑ์กลุ่มของ
เคร่ืองด่ืมประเภทกาแฟคัว่บด ท่ีสามารถชงด่ืมเองไดทุ้กท่ีตามตอ้งการ ภายใน 3 ปี 

5. เพิ่มกลุ่มผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ เพื่อขยายกลุ่มลูกคา้ให้เพิ่มมากข้ึน โดยเน้นสินคา้ท่ีเป็น
ประเภท “เคร่ืองด่ืม” โดยครอบคลุมลูกคา้กลุ่มวยัท างานและสูงอาย ุ 

6. ขยายตลาดไปยงัต่างประเทศในโซนอาเซียน อยา่งนอ้ย 3 ประเทศ ภายใน 7 ปี 
 
 

4.2 ความหมายของช่ือตราสินค้า 
 

 
ภาพท่ี 4.1  แสดงสัญลกัษณ์ตราสินคา้  KOFE KEG (คอฟฟ่ีเคก) 
 

ช่ือตราสินค้า KOFE KEG (คอฟฟ่ีเคก)  มาจากรากศัพท์ภาษาดัตซ์ค าว่า “Koffie” 
แปลว่า กาแฟ แต่อยากให้เป็นค าท่ีกระชับข้ึนและความหมายยงัคงเดิมจึงตดั f และ i ให้เหลือแค่ 
“KOFE” ซ่ึงยงัแปลว่า กาแฟ หรือ เคร่ืองชงกาแฟ ในภาษาอุสเบกิสถาน และภาษาองักฤษค าว่า 
“KEG” แปลวา่ ถงั  โดยเม่ือน ามารวมกนัแลว้จึงเป็น “KOFE KEG” ท่ีหมายถึง ถงัหมกักาแฟ นั้นเอง 
เพื่อส่ือให้เห็นถึงลกัษณะการน าเสนอกาแฟในรูปแบบสกดัเยน็ท่ีมีกระบวนการผลิตคลา้ยคลึงกบั
การหมกัไวน์หรือเบียร์ ตอ้งอาศยัเวลาในการบ่มเพื่อให้ไดน้ ้ ากาแฟสดท่ีมีรสชาตินุ่มละมุนมีค่าความ
เป็นกรดในกาแฟต ่ากวา่กาแฟสดทัว่ๆไป 
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สีบรอนซ์เงิน ท่ีใชน้ั้น สีเดียวกบัสีของถงับรรจุเบียร์สด ซ่ึงเราน ามาประยกุตใ์ชส้ าหรับ
บรรจุน ้ ากาแฟสกดัเยน็ท่ีจะน าส่งให้กบัลูกคา้ประเภท Franchise  รวมทั้งเป็นสียอดนิยมในยุค 2000 
ซ่ึงแสดงถึงความเปล่ียนแปลงมาสู่ยุคสมยัใหม่นั้นเอง ส่วนพื้นหลงัสีด า คือ สีท่ีส่ือถึงน ้ ากาแฟ ให้
ความรู้สึกสุขมุและนึกถึงกาแฟเขม้ขน้นั้นเอง  

ลกัษณะของโลโกป้ระกอบไปดว้ย ช่ือของตราสินคา้เป็นภาษาองักฤษ อยู่บนถงัหมกั
เบียร์ แสดงถึงรูปแบบของการผลิตท่ีมีกรรมวธีิท่ีตอ้งใชก้ารหมกัจะไดเ้ป็นผลิตภณัฑ ์KOFE KEG  
 
 

4.3 รูปแบบของธุรกจิ 
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม กาแฟสกดัเยน็ ตรา คอฟฟ่ีเคก มีแผนการด าเนินงานรูปแบบของ

ธุรกิจดงัต่อไปน้ีคือ 
ด าเนินการผลิตและจดัจ าหน่ายโดยทางบริษทั คอฟฟ่ีเคก จ ากดั เป็นผูคิ้ดคน้วิจยัและ

พฒันาสูตรการด าเนินการผลิตต่างๆและด าเนินการแจง้ของมาตรฐานการรับรองจาก อย. (องค์การ
อาหารและยา ของกระทรวงสาธารณสุข)   

จัดจ าหน่ายไปสู่ช่องทางการจัดจ าหน่ายต่างๆ ทั้ งช่องทางการตัวแทนจ าหน่าย 
ร้านอาหาร โรงแรม และ Franchise โดยทางบริษทั คอฟฟ่ีเคก จ ากดั เป็นผูด้  าเนินการในการกระจาย
สินคา้และจดัจ าหน่ายทั้งหมด 

กิจกรรมทางการตลาด จดักิจกรรม Event และการขนส่งสินคา้ ด าเนินการโดยบริษทั 
คอฟฟ่ีเคก จ ากดั  
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4.4 ผลติภัณฑ์และบริการ 
 กาแฟสกัดเย็น หรือ Cold Brew Coffee เป็นกาแฟท่ีมีรสชาติท่ีโดดเด่นของจาก

ขั้นตอนของการสกดัเยน็ซ่ึงแตกต่างจากกาแฟเอสเปรสโซ่ท่ีสกดัร้อน ซ่ึงดว้ยโปรไฟล์การคัว่และ
การบดกาแฟท่ีจะท าใหไ้ดก้าแฟท่ีมีรสชาติท่ีแตกต่างกนัออกไปแลว้ การสกดัดว้ยอุณหภูมิท่ีแตกต่าง
กนัก็น่าจะเป็นปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุดท่ีท าให้ไดก้าแฟท่ีมีรสชาติท่ีพิเศษแตกต่างกนัออกไปอีก กาแฟบด
นั้นประกอบไปดว้ยสารประกอบทางเคมี, กรด, และน ้ ามนัต่าง ๆ สารเหล่าน้ีเรียกรวมกนัวา่ soluble 
ท่ีให้รสชาติของกาแฟ ค าอธิบายทางเคมีอธิบายความแตกต่างกนัของการสกดักาแฟดว้ยสองวิธีท่ี
แตกต่างกนัดว้ยอุณหภูมิและเวลานั้น รสชาติท่ีไดจ้ะแตกต่างกนัดว้ย 

ซ่ึงกาแฟดริปดว้ยน ้ าร้อนท่ีเราคุน้เคย ดว้ยการรดน ้ าร้อนลงไปในกาแฟบด แลว้ปล่อย
ใหน้ ้ากาแฟท่ีสกดัไหลผา่นกระดาษกรองผา่นดริปเปอร์หยดลงมาในถว้ยกาแฟนั้น  วิธีน้ีใชเ้วลาเพียง
ไม่ก่ีนาทีก็จะไดก้าแฟดริปท่ีมีกล่ินหอมฉุย และมีรสเปร้ียวนิด ๆ จากกรดอะซิดิค เม่ือคุณผสมกาแฟ
บดกบัน ้ าร้อนจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึนซ่ึงก่อใหเ้กิดรสชาติและกล่ินของกาแฟ กาแฟจะละลายไดดี้
ท่ีสุดในอุณหภูมิระหว่าง 90 – 96 องศาเซลเซียส ซ่ึงท าให้กาแฟชงร้อนมีรสชาติและกล่ินท่ีเด่นกว่า
กาแฟชงเย็นในตอนเร่ิมแรก น ้ าร้อนจะดึงสารเคมีท่ีละลายน ้ าได้ ออกมาสู่กาแฟแก้วนั้นได้อย่าง
รวดเร็วและท าให้มีความผนัผวนมากข้ึน ซ่ึงหมายความวา่สารเคมีท่ีละลายน ้ าไดท่ี้ก่อให้เกิดรสชาติ
และกล่ินท่ีโดดเด่นนั้นก็จะระเหยไปในอากาศไดง่้ายข้ึนดว้ยเช่นกนั 

ดงันั้นเม่ือเราดริปกาแฟร้อนเราจะสังเกตไดเ้ลยวา่มนัหอมเตะจมูกมาก ๆ แลว้เราก็ตอ้ง
ด่ืมมนัในขณะนั้นเลย (ซ่ึงต่างจากกาแฟดริปเย็นท่ีเก็บไวไ้ด้นานเป็นสัปดาห์) การละลายอย่าง
รวดเร็วจากการดริปดว้ยน ้ าร้อนนั้นก็ไม่ไดดี้เสมอไป น ้ าเดือดท าให้เกิดสารประกอบทางเคมีของ
กาแฟเส่ือมไปและเกิดการออกซิไดซ์ ซ่ึงอาจท าใหก้าแฟมีรสเปร้ียวและขม 

ในส่วนกาแฟสกดัเยน็ จะสกดักาแฟในอุณหภูมิท่ีเยน็เป็นเวลาหลายชัว่โมงหรือทั้งวนั 
โดยค่อย ๆ ปล่อยให้กาแฟหยดลงมาช้า ๆ (ประมาณวินาทีละหน่ึงหยด) ออกซิเดชั่นและการย่อย
สลายจะยงัคงเกิดข้ึนเม่ือคุณดริปกาแฟดว้ยน ้ าเยน็ แต่มนัจะเกิดข้ึนชา้มาก จึงเป็นเหตุผลท่ีกาแฟดริป
เยน็นั้นแทบจะไม่มีรสเปร้ียวจากกรดและรสขมเลย ดว้ยวธีิน้ีจะไดก้าแฟท่ีมีความหวานชดัเจนโดยท่ี
ไม่ถูกกลบด้วยรสเปร้ียวเพราะกรดในกาแฟออกมาน้อยมาก ให้รสชาติลึกซ้ึงยิ่งข้ึน และมีความ
เขม้ขน้มากกวา่ เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีเยน็ในการสกดั Cold Brew น้ี จึงท าใหไ้ม่สามารถท่ีจะดึง soluble 
ทั้งหมดออกมาไดร้วดเร็วเท่ากบัน ้ าท่ีมีอุณหภูมิร้อน จึงตอ้งใส่ใจมากข้ึน ดว้ยการเพิ่มกาแฟบดให้
มากข้ึนเป็นเท่าตวั และใช้ระยะเวลาในการสกดัเยน็ท่ีนานข้ึน เพื่อให้ได้มาซ่ึงรสชาติท่ีกลมกล่ม 
สุขุมนุ่มลึก ในแบบฉบบักาแฟดริปเยน็ท่ีคงความสดไวไ้ดน้านกว่าถึง 2-4 สัปดาห์เลยทีเดียว (เม่ือ
เก็บในตูแ้ช่เยน็) นอกจากน้ียงัเป็นวธีิท่ีสดช่ืนท่ีจะไดรั้บคาเฟอีนในวนัท่ีอากาศร้อนอีกดว้ย  เพราะน ้ า
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กาแฟท่ีสกดัออกมามีอุณหภูมิท่ีเยน็อยูแ่ลว้โดยท่ีไม่ตอ้งเติมน ้ าแข็ง ดว้ยกาแฟท่ีมีความเป็นกรดท่ีต ่า
กวา่ จึงท าให้ด่ืมแลว้สบายทอ้งกวา่ เหมาะส าหรับคนท่ีเป็นโรคกระเพาะและคนธาตุอ่อนหรือคนท่ี
ทอ้งเสียง่าย 

 

 

ภาพท่ี 4.2  แสดงผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมกาแฟสกดัเยน็ “Kofe Keg Cold Brew Coffee” ในรูปแบบขวด 
 

 

 
 

ภาพท่ี 4.3  แสดงผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมกาแฟสกดัเยน็ “Kofe Keg Cold Brew Coffee” ในรูปแบบถงั 
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บทที ่5 

แผนการตลาด 
 
 

5.1 เป้าหมายทางการตลาด 
1. เป็นผูน้ าผลิตภณัฑเ์ก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมประเภทกาแฟสกดัเยน็โดยมีจุดเด่นคือช่องทาง

การจดัจ าหน่ายและตวัผลิตภณัฑ ์โดยเป็นกาแฟพร้อมด่ืมท่ีมีรสชาติพรีเม่ียม 
2. ให้ผลิตภณัฑ์ Kofe Keg Cold Brew Coffee เป็นท่ีรู้จกัและสร้างความเช่ือมัน่ให้กบั

ผูบ้ริโภค 
3. สร้างยอดขาย 16 ลา้นบาทในปีแรกและมียอดขายเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองทุกปี 

 
กลยุทธ์ตลาดโดยรวมกลุ่มเป้าหมายหลกั 
เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายหลักของ Kofe Keg Cold Brew Coffee เป็นกลุ่มคนท างาน

ประจ า ชายและหญิง ท่ีอยูใ่นช่วงอาย ุ22-40 ปีและชอบด่ืมกาแฟ เพราะรสชาติท่ีอร่อย ลดอาการง่วง
นอน รวมถึงมีอาการเก่ียวกบัโรคกระเพาะอาหารหรือเป็นคนท่ีค่อนขา้งใส่ใจในสุขภาพอีกดว้ย และ
อีกกลุ่มหน่ึงท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายท่ีส าคญัคือกลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นร้านอาหารหรือร้านกาแฟต่างๆ ซ่ึงจาก
การส ารวจพฤติกรรมของกลุ่มผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีพบวา่มีการด่ืมกาแฟสดทุกวนัท างานและค่อนขา้งท่ีจะ
มีความใส่ใจในสุขภาพ ด่ืมวนัละ 1-2 แกว้ เวลา เชา้-เยน็ มีค่าใชจ่้าย 60-140 บาทต่อแกว้ และ เหตุผล
ในการกินกาแฟ เพราะ รสชาติ ลดอาการง่วงนอน ใชร้้านกาแฟเป็นท่ีนดัพบ และ มีอาการเก่ียวกบั
โรคกระเพาะ ซ่ึงนิยมซ้ือท่ีร้านกาแฟและในร้านสะดวกซ้ือ โดยซ้ือแลว้ไปด่ืมท่ีบา้นหรือท่ีท างาน 
กาแฟท่ีนิยมมากท่ีสุดคือ กาแฟใส่นมและกาแฟด า ซ่ึงส่ิงส าคญัท่ีสุดท่ีลูกคา้สนใจคือ รสชาติ,ความ
สะอาด และ บรรจุภณัฑท่ี์ดูดี เน่ืองจากในปัจจุบนัยงัไม่มีผูท้  าผลิตภณัฑ์เก่ียวกบักาแฟสกดัเยน็และมี
ช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายน้ีอยา่งจริงจงั 

ดังนั้ นผลิตภัณฑ์  Kofe Keg Cold Brew Coffee น้ีจะช่วยสร้างคุณค่าให้กับลูกค้า
กลุ่มเป้าหมาย คือ ลดระยะเวลาในการ “แวะ รอ “ พนักงานชงกาแฟในเวลาเร่งรีบในช่วงชั่วโมง
เร่งด่วน  สามารถหยิบออกมาชงด่ืมได้ ในเวลาท่ีต้องการไม่จ  าเป็นต้องลงไปท่ีร้านกาแฟ และ
สามารถสร้างประสบการณ์การด่ืมกาแฟดว้ยฝีมือตวัเอง ให้ไดก้าแฟแกว้โปรดตามรสชาติท่ีก าหนด
เองได้ รวมถึงการเพิ่มก าไรและและต้นทุนทางการผลิตและการจดัการให้ร้านอาหารต่างๆและ
สามารถตอบโจทยลู์กคา้ท่ีเป็นโรคกระเพาะไดเ้ป็นอยา่งดีอีกดว้ย 
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การก าหนดลูกค้ากลุ่มเป้าหมายเป็นแบบ Multiple Niche 
เราสามารถแบ่งตลาดกลุ่มผูซ้ื้อผลิตภณัฑ์ตามวตัถุประสงค์ของการซ้ือผลิตภณัฑ์ได้

หลกัๆเป็น 5 กลุ่ม ไดแ้ก่ 
1. ซ้ือไปทานเลย 
2. ซ้ือไปแลว้เก็บไวท้านทีหลงัแต่ตอ้งการคุณภาพกาแฟท่ีมีความพรีเม่ียมอยู ่
3. ซ้ือไปเป็นของฝากใหผู้อ่ื้น 
4. ซ้ือเพื่อไปประกอบธุรกิจส าหรับผูท่ี้มีเงินทุนนอ้ยและไม่ค่อยมีความรู้เร่ืองกาแฟ 
5. กลุ่มลูกคา้ท่ีมีอาการโรคกระเพาะและค่อนขา้งใส่ใจเร่ืองสุขภาพ 

 
คุณค่าทีจ่ะให้กบักลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
1. ลดระยะเวลาในการ “แวะ รอ “ พนักงานชงกาแฟในเวลาเร่งรีบในช่วงชั่วโมง

เร่งด่วน  สามารถหยบิออกมาชงด่ืมได ้ในเวลาท่ีตอ้งการไม่จ  าเป็นตอ้งลงไปท่ีร้านกาแฟ  
2. ให้ภาพลกัษณ์เป็นคนรุ่นใหม่ ใช้เวลาทุกนาทีอยา่งคุม้ค่าและเลือกส่ิงท่ีดีมีคุณภาพ

ใหก้บัชีวติ 
3. สร้างประสบการณ์การด่ืมกาแฟดว้ยฝีมือตวัเอง ใหไ้ดก้าแฟแกว้โปรดตามรสชาติท่ี

ก าหนดเองได ้ 
4. ลดตน้ทุนใหร้้านคา้เน่ืองจากไม่ตอ้งลงทุนดา้นอุปกรณ์ในการท ากาแฟและคนชง 
5. ตอบโจทยก์ลุ่มลูกคา้ท่ีชอบด่ืมกาแฟแต่เป็นโรคกระเพาะและค่อนขา้งใส่ใจเร่ือง

สุขภาพไดเ้ป็นอยา่งอีกดว้ย 
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บทที ่6 

บทสรุปและข้อเสนอแนะในการพฒันาธุรกจิ 
 
 

 ในปัจจุบันพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในประเทศไทยหรือต่างประเทศได้มีการ
เปล่ียนแปลงไปเป็นอย่างมากและรวดเร็วเม่ือเทียบกบัในอดีตท่ีผ่านมาจะเห็นไดว้่าวิถีชีวิตของคน
ส่วนใหญ่อาจยงัไม่ค่อยมีความสะดวกสบายเท่ากบัปัจจุบนัท่ีมีส่ิงอ านวยความสะดวกมากมายถูก
พฒันาข้ึนเพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคและผูป้ระกอบการในธุรกิจต่างๆรวมถึงการ
บริโภคกาแฟของคนในประเทศไทยถือวา่ไม่แพช้าติอ่ืนๆในโลกและส าหรับคนบางกลุ่มในประเทศ
ไทยมีพฤติกรรมการติดกาแฟหรือซ้ือกาแฟด่ืมเป็นประจ าทุกวนัรวมถึงอุตสาหกรรมกาแฟท่ีมีมูล
ราคาตลาดท่ีสูงมากและมีแนวโน้มเติบโตเพิ่มข้ึนเร่ือยๆในทุกๆปีซ่ึงจะเห็นไดว้่าในปัจจุบนัมีร้าน
กาแฟเกิดข้ึนใหม่เยอะมากในแต่ละปีเน่ืองมาจากการบริโภคกาแฟของคนไทยท่ีเติบโตข้ึนเร่ือยๆจาก
อิทธิพลของชาวตะวนัตกท าให้การบริโภคกาแฟในประเทศไทยมีปริมาณท่ีสูงกว่าหลายหลาย
ประเทศในโลกประกอบกบัพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในสังคมเมืองท่ีเปล่ียนแปลงไปไม่ไดเ้รียบง่าย
เหมือนเม่ือก่อนปัญหาความเร่งรีบของสังคมเมืองในแต่ละวนัท าให้พฤติกรรมของผูบ้ริโภคสินคา้
และผูป้ระกอบการบางกลุ่มมีรูปแบบการซ้ือขายสินคา้ท่ีไม่เหมือนเดิมซ่ึงมีช่องทางการซ้ือขายใหม่
ใหม่ท่ีเกิดข้ึนมากมายในปัจจุบนัอาทิเช่นลกัษณะการสั่งสินคา้ทางโทรศพัทแ์ละส่งสินคา้และซ้ือขาย
สินค้าผ่านอินเตอร์เน็ตเป็นตน้ อีกทั้งยงัมีร้านกาแฟเกิดใหม่เพิ่มข้ึนเป็นดอกเห็ดแสดงให้เห็นว่า
ตลาดของผูบ้ริโภคกาแฟนั้นค่อนขา้งท่ีจะมีศกัยภาพเป็นอยา่งมาก 

นอกจากอุตสาหกรรมกาแฟท่ีขยายตวัเพิ่มข้ึน ยงัมีอุตสาหกรรมสินค้าสุขภาพท่ีมี
แนวโนม้เติบโตอยา่งต่อเน่ืองอีกดว้ยส่งผลให้ทางกลุ่มมองเห็นถึงโอกาสทางธุรกิจและช่องทางการ
จดัจ าหน่ายท่ีอาจจะมาเติมเต็มช่องว่างเหล่าน้ีจึงเกิดเป็นธุรกิจกาแฟสกดัเยน็ซ่ึงสามารถตอบสนอง
ความตอ้งการของผูบ้ริโภคและผูป้ระกอบการท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายในเร่ืองของความสะดวกสบายใน
การประกอบธุรกิจและความสะดวกสบายในการบริโภคเคร่ืองด่ืมกาแฟในชีวติประจ าวนัไดอี้กดว้ย 

นอกจากน้ียงัสามารถตอบสนองต่อกระแสรักสุขภาพของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัโดยท่ี
ดว้ยคุณสมบติัของกาแฟสกดัเยน็ของเรานั้นมีความเป็นกรดท่ีต ่ากวา่กาแฟทัว่ไปจึงเหมาะส าหรับผูท่ี้
เป็นโรคกระเพาะอีกดว้ยซ่ึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงของผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจในเร่ืองสุขภาพ  

เน่ืองดว้ยผลิตภณัฑ์กาแฟสกดัเยน็มีคุณสมบติัท่ีโดดเด่นต่างจากกาแฟท่ีมีวางจ าหน่าย
ในทอ้งตลาดทัว่ไปเน่ืองจากผลิตภณัฑก์าแฟสกดัเยน็นั้นมีความเป็นกรดท่ีต ่ากวา่กาแฟท่ีวางจ าหน่าย
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ในท้องตลาดทัว่ไปและสามารถคงคุณภาพเหมือนกาแฟสดได้นานกว่า กาแฟสดท่ีมีวางขายใน
ทอ้งตลาดดงันั้นผลิตภณัฑ์กาแฟสกดัเยน็จึงสามารถท่ีจะตอบโจทยลู์กคา้กลุ่มน้ีไดเ้ป็นอย่างดีและ
กลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มลูกคา้หลกัของเราท่ีส าคญัอีกกลุ่มหน่ึงก็คือกลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นร้านอาหารและร้าน
กาแฟต่างๆท่ีตอ้งการขายกาแฟสดแต่ไม่มีความรู้เร่ืองกาแฟไม่อยากมีปัญหาในการจา้งคนชงกาแฟ
หรือไม่อยากลงทุนเก่ียวกับเคร่ืองชงกาแฟเน่ืองจากอาจมีราคาแพงทานผลิตภัณฑ์ของเราก็จะ
สามารถตอบโจทยก์ลุ่มลูกคา้เหล่าน้ีได้เป็นอย่างดีอีกด้วยซ่ึงเราจึงได้มีการก าหนดวิสัยทศัน์ของ
บริษทัไวว้า่ “คอฟฟ่ีเคก มุ่งมัน่ท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์ดา้นกาแฟสกดัเยน็ ส่งผา่นคุณค่าทั้งในรูปแบบ
ผลิตภณัฑ์และพนกังานให้มีความเป็นเลิศ เพื่อสร้างแบรนด์ให้เป็นท่ีรู้จกัในตลาดอาเซียน” และเพื่อ
เป็นการสร้างแบรนด์ให้แข็งแกร่งเราจึงตอ้งรีบเขา้ไปสู่ตลาดให้เร็วท่ีสุดก่อนท่ีจะมีผูป้ระกอบการ
รายอ่ืนๆเขา้มาแข่งขนัเพราะฉะนั้นการท่ีเราจะสร้างแบรนด์ให้แข็งแกร่งนั้นเราจะตอ้งมีการส่ือสาร
ให้ผูบ้ริโภคไดรู้้จกัสินคา้และคุณสมบติัของตวัสินคา้ของเราด้วยเน่ืองจากกาแฟสกดัเยน็นั้นยงัไม่
ค่อยแพร่หลายในประเทศไทยมากนกัและท่ีส าคญัคือเราจะตอ้งรักษามาตรฐานคุณภาพของสินคา้
รวมถึงความสะอาดใหไ้ดต้ามท่ีเราตั้งเป้าหมายไวจึ้งสามารถน าธุรกิจไปสู่ความส าเร็จไดใ้นอนาคต 
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 ภาคผนวก ก  
ประวตัิกาแฟ 

 
 

เป็นท่ีเช่ือกนัว่าบรรพบุรุษชาวเอธิโอเปียของชาวโอโรโมในปัจจุบนั เป็นคนกลุ่มแรก
ซ่ึงรู้จกัผลกระทบกระตุน้ประสาทของเมล็ดจากตน้กาแฟ อยา่งไรก็ตาม ไม่มีหลกัฐานโดยตรงซ่ึงช้ี
ชดัวา่ตน้กาแฟมีการปลูกอยูท่ี่ใดในทวีปแอฟริกา หรือผูใ้ดในกลุ่มชาวพื้นเมืองซ่ึงอาจใชม้นัเป็นสาร
กระตุน้ หรือแมแ้ต่รู้ถึงผลกระทบนั้น ก่อนหนา้คริสตศ์ตวรรษท่ี 17 เร่ืองราวของ คาลดี เด็กเล้ียงแกะ
ชาวเอธิโอเปียในราวคริสต์ศตวรรษท่ี 9 ผูซ่ึ้งค้นพบต้นกาแฟนั้ น มิได้ปรากฏช่ือในงานเขียน
จนกระทัง่ถึง คริสต์ศกัราช 1671 หรืออาจเป็นเพียงเร่ืองปลอมเท่านั้น จากเอธิโอเปีย สันนิษฐานว่า
กาแฟไดแ้พร่กระจายไปยงัเยเมน ท่ีซ่ึงมีการด่ืมและผลิตข้ึนเป็นคร้ังแรก จากนั้นไดแ้พร่ไปยงัอียิปต ์
ในขณะท่ี หลกัฐานซ่ึงเช่ือถือไดส้ามารถสืบยอ้นไปไดไ้กลท่ีสุด ถึงการด่ืมกาแฟในวิหารซูฟีในม็อค
ค่าในเยเมน ท่ีซ่ึงในอาระเบีย ไดมี้การคัว่และชงเมล็ดกาแฟเป็นคร้ังแรก อนัเป็นวิธีท่ีคลา้ยคลึงกบั
การ เต รียมกาแฟ  ภ ายในค ริสต์ศตวรรษ ท่ี  16 ก าแฟ ได้แพ ร่ขยายไปทั่ ว ถึ งตะวัน ออก
กลาง เปอร์เซีย ตุรกี และแอฟริกาเหนือ 

ในปี คริสต์ศกัราช 1583 เลโอนาร์ด เราวอล์ฟ แพทยช์าวเยอรมนั ไดบ้รรยายถึงกาแฟ
หลงัจากท่องเท่ียวในดินแดนตะวนัออกใกลเ้ป็นเวลากวา่สิบปีไวว้า่ดงัน้ี: 

“เคร่ืองด่ืมท่ีมีสีด าเหมือนหมึก ใช้รักษาโรคภยัไดห้ลายชนิด โดยเฉพาะอยา่งยิ่งโรคท่ี
เก่ียวกบัทอ้ง ผูด่ื้มจะด่ืมในตอนเชา้ มนัเป็นการน าน ้าและผลไมจ้ากไมพุ้ม่ท่ีเรียกวา่ bunnu” 

เลโอนาร์ด เราวอลฟ์ ใน Reise in die Morgenländer 

จากโลกมุสลิม กาแฟได้แพร่ขยายไปยงัอิตาลี การค้าขายระหว่างเวนิซกบัแอฟริกา
เหนือ อียิปตแ์ละตะวนัออกกลางท่ีเจริญข้ึน ท าใหอิ้ตาลีไดรั้บสินคา้ใหม่ ๆ เขา้มาเป็นจ านวนมาก ซ่ึง
รวมไปถึงกาแฟดว้ย หลงัจากนั้น กาแฟก็ไดแ้พร่กระจายจากเมืองท่าเวนิซไปทัว่ยุโรป กาแฟไดรั้บ
การยอมรับอยา่งแพร่หลายมากข้ึน หลงัจากสมเด็จพระสันตะปาปาคลีเมนตท่ี์ 8 ลงความเห็นวา่มนั
เป็นเคร่ืองด่ืมส าหรับคริสเตียน ในปี คริสตศ์กัราช 1600 แมว้า่จะมีการร้องเรียนใหย้กเลิก "เคร่ืองด่ืม
มุสลิม" ก็ตาม ร้านกาแฟแห่งแรกในทวปียโุรปเปิดในอิตาลีในปี คริสตศ์กัราช 1645[4]ชาว ดตัช์เป็น
ชนชาติแรกท่ีน าเขา้กาแฟเป็นจ านวนมาก และฝ่าฝืนขอ้ห้ามของอาหรับเก่ียวกบัการส่งออกพืชและ
เมล็ดท่ีย ังไม่ได้คั่ว เม่ือ Pieter van den Broeck ลักลอบน าเข้ากาแฟจากเอเดนไปยังยุโรปใน

https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%95%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B5
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1583&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%83%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%8B
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%95%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9B
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_8
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1645&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1645&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%8A%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%99
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ปี คริสต์ศกัราช 1616 ในภายหลงัชาวดตัช์ยงัไดน้ าไปปลูกในเกาะชวาและซีลอน ซ่ึงผลผลิตกาแฟ
จากเกาะชวาสามารถส่งไปยงัเนเธอร์แลนด์ไดใ้นปี คริสต์ศกัราช 1711 และดว้ยความพยายามของ
บริษทัอินเดียตะวนัออกขององักฤษ ท าให้กาแฟได้รับความนิยมในประเทศองักฤษเช่นเดียวกัน 
กาแฟเข้าสู่ประเทศฝร่ังเศส ในปี คริสต์ศกัราช 1657 และเข้าสู่ออสเตรียและโปแลนด์ หลังจาก
ยุทธการเวียนนา เม่ือปี คริสตศ์กัราช 1683 ซ่ึงทหารสามารถยึดเสบียงของทหารออตโตมานเติร์กท่ี
พา่ยแพใ้นการรบคร้ังนั้น 

หลงัจากนั้น กาแฟไดเ้ขา้สู่ทวีปอเมริกาเหนือในช่วงยคุอาณานิคม แต่วา่ไม่ไดรั้บความ
นิยมมากเท่ากบัในทวีปยุโรป อย่างไรก็ตาม ในช่วงสงครามปฏิวติัอเมริกนั ปริมาณความตอ้งการ
กาแฟไดเ้พิ่มสูงข้ึนอยา่งรวดเร็วจนพวกพ่อคา้กกัตุนสินคา้เอาไวแ้ละป่ันราคาข้ึนอยา่งกะทนัหนั ซ่ึง
บางส่วนเป็นผลมาจากการท่ีพ่อคา้ชาวองักฤษไม่สามารถน าเขา้ชาได้มากนัก หลงัจากสงครามปี 
1812 ในช่วงท่ีองักฤษงดการน าเขา้ชาเป็นการชั่วคราว ชาวอเมริกนัจึงหันมาด่ืมกาแฟแทน และมี
ปริมาณความตอ้งการสูงมากในช่วงสงครามกลางเมืองอเมริกัน ไปพร้อม ๆ กับการพฒันาของ
เทคโนโลยีการตม้เหลา้ท าให้กาแฟกลายเป็นสินคา้ยอดนิยมในสหรัฐอเมริกาจนถึงปัจจุบนั แต่ใน
อังกฤษ ปริมาณการบริโภคกาแฟกลับลดลง และชาวอังกฤษหันไปบริโภคชาแทนระหว่าง
คริสต์ศตวรรษท่ี 18 เคร่ืองด่ืมชาเป็นเคร่ืองด่ืมซ่ึงเตรียมข้ึนไดง่้ายกวา่ และหาซ้ือไดใ้นราคาถูกจาก
การยดึครองอินเดียและอุตสาหกรรมชาในอินเดียขององักฤษ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1616&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1711&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1657&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1683&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B5_1812&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B5_1812&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
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ภาคผนวก ข 

ชนิดของเมลด็กาแฟ 
 
 

ตน้กาแฟอาราบิกา้ - บราซิลกาแฟมีมากกว่า 6,000 พนัธ์ุ แต่พนัธ์ุหลกัๆ ท่ีไดรั้บความ
นิยมมี 2 พนัธ์ุ ได้แก่ อาราบิก้า (Arabica) ซ่ึงเป็นกาแฟแบบดั้ งเดิม และมีรสชาติดี และ โรบสัต้า 
(Robusta) ซ่ึงมีปริมาณกาเฟอีนสูง และสามารถปลูกในท่ีท่ีปลูกอาราบิก้าไม่ได้ (ค  าว่า robust ใน
ภาษาองักฤษ แปลว่า ทนทาน) ด้วยความท่ีมีความทนทานมากกว่าน้ีเอง จึงท าให้กาแพโรบสัตา้มี
ราคาถูกกวา่ แต่ผูค้นนิยมด่ืมไม่มากนกัเน่ืองจากมีรสขมและเปร้ียว ส่วนโรบสัตา้ท่ีมีคุณภาพดีมกัถูก
น าไปใชเ้ป็นส่วนผสมของเอสเพรสโซ่ แบบผสม (เอสเพรสโซ่มีสองแบบใหญ่ๆ คือแบบท่ีเป็นอารา
บิกา้แท้ๆ  กบัแบบท่ีผสมกาแฟชนิดอ่ืนๆ) 

 กาแฟอาราบิกา้มกัจะมีช่ือเรียกแตกต่างกนัไปตามช่ือท่าเรือท่ีใชส่้งออก ท่าเรือท่ีเก่าแก่
ท่ีสุดสองท่ีไดแ้ก่ ม็อคค่า (Mocha) และ ชวา (Java) กาแฟในปัจจุบนัยิ่งมีความเจาะจงในท่ีปลูกมาก
ข้ึนเร่ือยๆ ตอ้งมีการระบุถึงประเทศ ภูมิภาค และบางคร้ังตอ้งบอกว่าปลูกท่ีพื้นท่ีบริเวณไหนเลย
ทีเดียว ผูเ้ช่ียวชาญเร่ืองกาแฟอาจจะถึงกบัตอ้งประมูลกาแฟกนั โดยดูว่าเป็นล็อตหมายเลขเท่าใด 
กาแฟชนิดโรบสัตา้ท่ีมีมูลค่าสูงท่ีสุดชนิดหน่ึงไดแ้ก่ โกปิ ลูวคั (Kopi Luwak) ของอินโดนีเซีย เมล็ด
ของกาแฟชนิดน้ีถูกเก็บข้ึนมาจากมูลของชะมด (Common Palm Civet) (ตระกูล Paradoxirus)ซ่ึง
กระบวนการย่อยภายในร่างกายชะมดท าให้ไดร้สชาติท่ีดีเป็นพิเศษ เรียกเป็นภาษาไทยว่า กาแฟข้ี
ชะมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



29 
 

 
ภาคผนวก ค  

การผลติเมลด็กาแฟ 
 
 

1. การบ่ม 
ในการผลิตกาแฟ วิธีท่ียงัไม่เป็นท่ีรู้จกักนัดีนักวิธีหน่ึงได้แก่การบ่ม (Aging) กาแฟ

หลายๆ ประเภทจะมีคุณภาพดีข้ึนเม่ือผ่านการบ่ม รสเปร้ียวของมันจะลดลง ในขณะท่ีความ
กลมกลืนของรสชาติโดยรวมก็จะเพิ่มข้ึน ผูผ้ลิตหลายๆ รายมกัจะขายเมล็ดกาแฟออกไปหลงัจากได้
บ่มเอาไว้แล้วถึง 3 ปี และร้านท่ีข้ึนช่ือเป็นพิเศษบางร้าน (เช่น "Toko Aroma" ในเมืองบันดุง 
ประเทศอินโดนีเซีย) ถึงกบับ่มเมล็ดท่ียงัไม่ไดค้ัว่ไวถึ้ง 8 ปีทีเดียว 

 
 

2. การคัว่  
กระบวนการคัว่เป็นขั้นตอนท่ีขาดไม่ไดใ้นการท่ีจะไดก้าแฟรสชาติดีสักถว้ยหน่ึง เม่ือ

ถูกคัว่ เมล็ดกาแฟสีเขียวก็จะพองออกจนเกือบจะมีขนาดเป็นสองเท่าของของเดิม พร้อมทั้งเปล่ียนสี
และความหนาแน่นไป เม่ือเมล็ดไดรั้บความร้อน มนัจะค่อยๆ เปล่ียนเป็นสีเหลืองและในท่ีสุดก็จะ
กลายเป็นสีน ้ าตาลอ่อนๆ แบบสีของผลอบเชย (cinnamon) และมนัก็จะมีสีเขม้ข้ึนเร่ือยๆ จนกวา่จะ
ถูกยกออกจากความร้อน พร้อมกันน้ี เราก็จะเห็นน ้ ามนัออกมาตามผิวของเมล็ด ในการคัว่แบบ
อ่อนๆ กาแฟจะเก็บรสชาติดั้งเดิมไวไ้ดดี้กวา่ รสชาติดั้งเดิมน้ีจะข้ึนอยูก่บัดินและสภาพอากาศในท่ีท่ี
ตน้กาแฟไดเ้ติบโตข้ึนมา. เมล็ดกาแฟจากพื้นท่ีท่ีมีช่ือเสียง เช่น เกาะชวา และประเทศเคนยา จะถูก
คัว่เพียงอ่อนๆ เท่านั้นเพื่อให้ยงัคงรสชาติอนัเป็นเอกลกัษณ์อยู่ให้มากท่ีสุด ยิ่งเมล็ดกาแฟถูกคัว่ให้
เขม้มากข้ึนเท่าไหร่ รสชาติดั้ งเดิมของมนัก็จะยิ่งถูกบดบงัด้วยรสท่ีเกิดจากการคัว่มากข้ึนเท่านั้น 
กาแฟบางประเภทท่ีถูกคัว่ จนรสชาติแทบจะไม่ไดบ้่งบอกถึงสถานท่ีปลูกเลย จะถูกขายโดยใชร้ะดบั
ของการคัว่เป็นหลกั โดยเร่ิมตั้งแต่ "อบเชยคัว่อ่อนๆ (Light Cinnamon Roast)" ไปจนถึง "การคัว่
แ บ บ เวี ย น น า  (Vienna Roast)" แ ล ะ  "ก า ร คั่ ว แ บ บ ฝ ร่ั ง เศ ส  (French Roast)" แ ล ะ อ่ื น ๆ 
                 ในศตวรรษท่ี 19 เมล็ดกาแฟมกัจะถูกซ้ือขายขณะท่ียงัเป็นเมล็ดเขียวๆ อยู่ และก็
มกัจะน าไปคัว่ในกระทะส าหรับทอด การคัว่ในลกัษณะน้ีตอ้งใช้ความช านาญสูงมาก ส าหรับการ
สูญเสียรสชาติของเมล็ดท่ียงัไม่ได้คัว่นั้น สามารถป้องกนัได้โดยการบรรจุในห่อสูญญากาศ แต่
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ปัญหาก็คือการท่ีเมล็ดกาแฟจะปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เป็นวนัๆ หลงัจากท่ีถูกคัว่เสร็จใหม่ๆ 
ผูผ้ลิตจึงต้องปล่อยให้กาแฟท่ีคัว่แล้วคา้งไวก่้อนท่ีจะน าไปบรรจุลงห่อสูญญากาศได้ ด้วยเหตุน้ี
เทคโนโลยีสองชนิดจึงไดถู้กพฒันาข้ึนมา บริษทัอิลลี (Illy) ไดใ้ชก้ระป๋องอดัความดนั (pressurized 
can) ส่วนผูผ้ลิตกาแฟคัว่รายอ่ืนๆ ใช้วิธีการบรรจุเมล็ดทั้งอนัลงในถุงทนัทีท่ีคัว่เสร็จโดยใช้วาล์ว
ปล่อยความดนั (pressure release valves) ในทุกวนัน้ีการคัว่เองตามบา้นไดก้ลบัมาเป็นท่ีนิยมอีกคร้ัง 
เคร่ืองคั่วกาแฟท่ีควบคุมโดยคอมพิวเตอร์ช่วยให้การคั่วกาแฟเองในบ้านง่ายข้ึนมาก และบาง
ครัวเรือนก็ใชว้ิธีการคัว่ในเตาอบหรือเคร่ืองท าขา้วโพดคัว่ หลงัจากคัว่แลว้ กาแฟจะสูญเสียรสชาติ
อย่างรวดเร็ว ถึงแมจ้ะมีบางคนชอบทิ้งกาแฟไว ้24 ชัว่โมงก่อนจะน าไปชงถว้ยแรก แต่ทุกๆ คนก็
เห็นดว้ยวา่มนัจะเร่ิมสูญเสียรสชาติและความขม หลงัจากเก็บไวป้ระมาณ1สัปดาห์ ถึงแมจ้ะเก็บอยู่
ในท่ีท่ีมีสภาพท่ี เหมาะสมท่ีสุดก็ตาม 

 
 

3. การบด   
ความละเอียดของกากท่ีได้จากการบดมีผลอย่างมากต่อรสชาติ ยิ่งบดกาแฟละเอียด

เท่าไร ก็จะยิ่งไดร้สชาติท่ีเขม้ขน้และครบบริบูรณ์มากข้ึนเท่านั้น เหตุผลหลกัท่ีบางคนไม่บดละเอียด
มากนกั คือเพื่อไม่ให้กากสามารถผา่นตวักรองชนิดหยาบๆ ออกไปได ้(เช่น cafetiere) การผลิตกาก
กาแฟพร้อมชงมีสามวธีิดว้ยกนั 

3.1 การโม่ กดเมล็ดโดยใช้อุปกรณ์หมุนสองตวั ใช้การหมุนเพื่อให้เมล็ดแตก วิธีน้ีมี
ความเส่ียงนอ้ยท่ีเมล็ดจะไหม ้เคร่ืองบดอาจมีลกัษณะเป็นแบบลอ้หรือแบบกรวย โดยท่ีแบบกรวยจะ
ท างานไดเ้งียบกวา่และมีโอกาสเกิดการอุดตนันอ้ยกวา่  Grinder แบบกรวยช่วยรักษากล่ินส่วนใหญ่
ไวไ้ด ้และสามารถบดไดล้ะเอียดมาก อีกทั้งกากท่ีไดก้็จะมีความละเอียดสม ่าเสมอกนัอีกดว้ย โม่ท่ีท  า
จากเหล็กซ่ึงมีการออกแบบท่ียุง่ยากซบัซอ้น อาจท าใหล้ดประสิทธิภาพของเฟืองลง ส่งผลให้การบด
ท าได้ช้าลง ยิ่งการบดช้าลงเท่าไร ก็ยิ่งมีความร้อนเขา้ไปในกากกาแฟน้อยลงเท่านั้น ด้วยเหตุน้ีจึง
สามารถรักษากล่ินไวไ้ดอ้ยา่งดี เน่ืองจากสามารถปรับความละเอียดไดห้ลายระดบัมา การบดวิธีน้ีจึง
เหมาะกบักาแฟทุกประเภท ทั้งแบบท่ีท าดว้ยเคร่ืองชงเอสเพรสโซ (Espresso) แบบหยด (Drip) แบบ
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ใช้เคร่ืองตม้ให้น ้ าซึมเขา้ (Percolator) และแบบเฟรนช์เพรส (French Press) เคร่ืองโม่แบบกรวยท่ี
คุณภาพดียงัสามารถบดให้ละเอียดเป็นพิเศษส าหรับใชใ้นการท ากาแฟแบบตุรกี ความเร็วในการบด
โดยทัว่ไปไม่เกิน 500 รอบต่อนาที   เคร่ืองโม่ประเภทจานหมุน สามารถบดไดร้วดเร็วกวา่แบบกรวย 
(10,000 ถึง 20,000 รอบต่อนาที) และจะส่งผลให้มีความร้อนเขา้ไปในกาแฟเล็กน้อย เคร่ืองแบบน้ี
เป็นวิธีท่ีประหยดัท่ีสุดในการผลิตกากละเอียดสม ่าเสมอ ท่ีสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดห้ลายแบบ 
กากแบบน้ีเหมาะสมมากกบัเคร่ืองชงเอสเพรสโซ่แบบปัมป์ตามบา้น อยา่งไรก็ตามมนัไม่สามารถบด
ใหล้ะเอียดไดเ้ท่ากบัเคร่ืองแบบกรวย 

3.2 การสับ เคร่ืองบดสมยัใหม่มกัใชว้ิธีการหัน่เมล็ดกาแฟออกเป็นช้ินๆ ถึงแมจ้ะใหผ้ล
เหมือนกบัการบดดีๆ โดยทัว่ไป คนท่ีพิถีพิถนัมกัต าหนิวา่วิธีน้ีให้กาแฟคุณภาพสู้วิธีแบบเก่าไม่ได ้
เคร่ืองบดแบบใบมีด “ป่ัน” เมล็ดให้ละเอียดโดยใช้ใบมีดหมุนดว้ยความเร็วสูง (20,000 ถึง 30,000 
รอบต่อนาที) กากกาแฟท่ีไดจ้ะไม่ละเอียดสม ่าเสมอ และจะไดรั้บความร้อนมากกวา่การใชเ้คร่ืองโม่ 
เคร่ืองบดใบมีดจะก่อให้เกิด “ฝุ่ นกาแฟ” ซ่ึงอาจท าให้ตะแกรงร่อนของเคร่ืองชงเอสเพรสโซและ
เคร่ืองชงเฟรนช์เพรสเกิดการอุดตนัได ้ดงันั้นเคร่ืองบดแบบน้ี จึงเหมาะสมกบัเฉพาะเคร่ืองชงแบบ
หยด และมนัยงัสามารถใชบ้ดเคร่ืองเทศและสมุนไพรไดเ้ป็นอยา่งดี เคร่ืองชนิดน้ีไม่ควรใชก้บัเคร่ือง
ชงเอสเพรสโซแบบปัมป์ 

3.3 การบดเป็นผง กาแฟตุรกี (เตอร์กิส คอฟฟ่ี) เป็นการตม้ทั้งกากท่ีไดจ้ากการบด โดย
วธีิการด่ืมจะเทด่ืมเลยและต่อมาจึงเร่ิมมีการกรองด่ืมเฉพาะน ้า วธีิการน้ีใหก้ากซ่ึงละเอียดเกินไปและ
เหมาะส าหรับการชงแบบน้ีเท่านั้น 
 

 
 

3.4 การจุ่ม เฟรนช์เพรส (หรือ cafetiere) เป็นกระบอกแกว้ท่ีสูงและแคบ ประกอบดว้ย
ลูกสูบท่ีมีตวักรอง  
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4. การชง 
        

การชงกาแฟมีหลากหลายวธีิ ซ่ึงสามารถแบ่งเป็นประเภทตามการใหน้ ้ากบักากกาแฟ 
ไดส่ี้ประเภทหลกัๆ ดงัน้ี 

4.1 การต้มเดือด กาแฟตุรกี วิธีการดั้งเดิมในการชงกาแฟ ซ่ึงยงัคงใช้อยู่ในตะวนัออก
กลาง แอฟริกาเหนือ ตุรกี และกรีซ ได้แก่การต้มผงกาแฟละเอียดเข้ากับน ้ าในหม้อคอคอด ซ่ึง
เรียกว่าไอบริก (ibrik) ในภาษาอารบิก, เซสฟ์ (cezve) ในภาษาตุรกี, และเซสวา (dzezva) ในภาษา
เซอร์โบ-โครเอเชียน และปล่อยให้เดือดเล็กนอ้ย บางคร้ังก็จะเติมน ้ าตาลเขา้ไปในหมอ้ดว้ยเพื่อเพิ่ม
รสหวาน และยงัเพิ่มรสและกล่ินดว้ยกระวาน (cardamom) ผลท่ีไดคื้อกาแฟเขม้ขน้ถว้ยเล็กๆ มีฟอง
อยูข่า้งบน และกากกาแฟกองหนาเหมือนโคลนอยูท่ี่กน้ 

4.2 การใช้ความดัน เอสเพรสโซ ถูกชงด้วยน ้ าเดือดอด้ความดนั และมกัเป็นพื้นฐาน
น าไปผสมกาแฟหลายๆ ชนิด หรือไม่ก็เสิร์ฟเปล่าๆ ก็ได ้(มกัจะเป็นหลงัจากม้ือค ่า) กาแฟชนิดน้ีเป็น
หน่ึงในประเภทท่ีแรงท่ีสุดท่ีด่ืมกนัโดยทัว่ไป และมีรสชาติและความมนั(crema)ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 
เคร่ืองชงกาแฟแบบใชน้ ้ าร้อนซึม (หรือหมอ้ม็อคค่า) มีลกัษณะแบ่งออกเป็นสามส่วน โดยส่วนล่าง
ใช้ส าหรับตม้น ้ า เพื่อให้ไอลอยข้ึนไปยงักากกาแฟซ่ึงอยู่ในส่วนตรงกลาง น ้ ากาแฟท่ีได้ ซ่ึงมกัมี
ความเขม้ขน้ระดบัเดียวกบัเอสเพรสโซ จะถูกเก็บอยู่ในส่วนบนสุด ส่วนท่ีมกัวางติดกบัเคร่ืองอุ่น
หรือเตา เคร่ืองบางแบบยงัอาจมีฝา 5 แกว้หรือพลาสติกใสเพื่อเอาไวดู้กาแฟตอนท่ีมนัลอยข้ึนขา้งบน 

 4.3 การใช้แรงโน้มถ่วง การชงแบบหยด (หรือแบบกรอง) เป็นการหยดน ้ าร้อนผ่าน
กากกาแฟท่ีวางอยูใ่นท่ีกรอง (อาจเป็นกระดาษหรือโลหะเจาะรู) ความเขม้ข้ึนอยูก่บัสัดส่วนระหวา่ง
น ้ากบักาแฟ แต่โดยปกติแลว้จะไม่เขม้ขน้เท่าเอสเพรสโซ เคร่ืองชงกาแฟแบบใชน้ ้ าร้อนซึมประเภท
ท่ีสอง ก็เป็นแบบท่ีใชแ้รงโนม้ถ่วงดึงใหน้ ้าไหลผา่นกากกาแฟ แต่ใหค้วามเขม้มากกวา่ 

กาแฟและน ้ าร้อนจะถูกผสมกนัในกระบอก (ประมาณ2-3นาที) ก่อนท่ีตวัลูกสูบ ซ่ึงอยู่
ในรูปฟอยล์โลหะ จะถูกกดลง เพื่อให้เหลือแต่น ้ ากาแฟอยู่ขา้งบนพร้อมเสิร์ฟ ถุงกาแฟ (ลกัษณะ
เดียวกบัถุงชา) เป็นวิธีท่ีไดรั้บความนิยมน้อยกว่าการใช้ถุงชงชามาก เน่ืองจากมนัมีขนาดใหญ่กว่า
มาก (ปริมาณกาแฟท่ีตอ้งใส่เขา้ไปในถุงมากกวา่ปริมาณชามาก) กาแฟทุกแบบท่ีไดก้ล่าวมาน้ีต่างใช้
กากกาแฟชงกบัน ้ าร้อน กาแฟอาจถูกปล่อยคา้งอยู่หรือไม่ก็ถูกกรองออกไป แต่ละวิธีต่างตอ้งการ
ความละเอียดของการบดแตกต่างกนัไป เคร่ืองท ากาแฟแบบไฟฟ้าสามารถตม้น ้ าและชงผงท่ีละลาย
ได ้โดยไม่ตอ้งพึ่งคนมากนัก และบางประเภทก็มีตวัตั้งเวลาดว้ย พวกท่ีด่ืมกาแฟอยา่งจริงจงัมกัจะ
รังเกียจวิธีการท่ีสะดวกสบายแบบน้ี ซ่ึงมกัจะท าให้สูญเสียรสชาติและกล่ินท่ีดีไป คนกลุ่มน้ีมกัจะ
โปรดปรานกาแฟท่ีเพิ่งบดใหม่ๆ และวธีิการชงแบบดั้งเดิมมากกวา่ 
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ภาคผนวก ง 
ชนิดของกาแฟ 

 
 

กาแฟด า           
ชงดว้ยวิธีการหยดน ้ า อาจเป็นแบบให้น ้ าซึมหรือแบบเฟรนช์เพรส เสิร์ฟโดยไม่ใส่นม 

อาจเติมน ้ าตาลได ้ผูค้นมกัเขา้ใจผิดวา่กาแฟด ากบัเอสเพรสโซเป็นอย่างเดียวกนั แต่ท่ีจริงแลว้กาแฟ
ทั้งสองชนิดมีข้อแตกต่างกันหลายข้อ ข้อท่ีส าคญัคือ ถ้วยเสิร์ฟของเอสเพรสโซมีขนาดเล็กกว่า 
เพราะนิยมด่ืมให้หมดในอึกเดียว ปกติแลว้เอสเพรสโซจะไม่ใส่น ้ าตาลหรือนม และคนไม่นิยม เอส
เพรสโซท่ีชงถูกวธีิจะตอ้งมีฟองสีทองลอยอยูด่า้นบน รสชาติของเอสเพรสโซจะติดปากหลงัจากด่ืม
นานกวา่ (15-30 นาที) 

 
 
 

เอสเพรสโซ(espresso)           
คือกาแฟท่ีมีรสแก่และเขม้ ซ่ึงมีวิธีการชงโดยใช้แรงอดัไอน ้ าหรือน ้ าร้อนผ่านเมล็ด

กาแฟคัว่ท่ีบดละเอียด ท่ีมาของช่ือ เอสเพรสโซ มาจากค าภาษาอิตาลี "espresso" แปลวา่ เร่งด่วน เอส
เพรสโซเป็นกาแฟท่ีนิยมมากท่ีสุดในแถบประเทศยุโรปตอนใต้ โดยเฉพาะประเทศอิตาลีและ
ฝร่ังเศส การสั่งกาแฟ "caffe" ในร้านโดยทัว่ไปก็คือสั่งเอสเพรสโซ ดว้ยวิธีการชงแบบใชแ้รงอดั ท า
ใหเ้อสเพรสโซมีรสชาติกาแฟซ่ึงเขม้ขน้และหนกัแน่น ต่างจากกาแฟทัว่ ๆ ไปซ่ึงชงแบบผา่นน ้าหยด 
และเพราะรสชาติเขม้ขน้และหนกัแน่นอนัเป็นเอกลกัษณ์น้ีเอง ท าใหค้อกาแฟด่ืมเอสเพรสโซโดยไม่
ปรุงดว้ยน ้ าตาลหรือนม และมกัจะเสิร์ฟเป็นชอต (แกว้แบบจอก) เพื่อให้ปริมาณไม่มากจนเกินไป
(ประมาณ 1-2 ออนซ์ หรือ 30-60มิลลิลิตร แตกต่างตาม พฤติกรรมการด่ืม ของแต่ละประเทศ) 
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การสั่งเอสเพรสโซตามร้านกาแฟทั่วไป มักสั่งตามปริมาณเป็น "ซิงเก้ิล" หรือ 
"ดบัเบิ้ล" (ชอตเดียว หรือ สองชอต) เอสเพรสโซมีความไวสูงในการท าปฏิกิริยากบัออกซิเจน เพื่อ
ไม่ให้เสียรสชาติจึงควรด่ืมตอนชงเสร็จใหม่ ๆ ผงกาแฟท่ีใช ้ข้ึนอยูก่บัแต่ละระบบการชง ระบบการ
ชงแบบแรงดนัน ้ าหรือแรงอดั จะตอ้งใชผ้งละเอียด แต่ไม่ถึงกบัเป็นแป้ง (ขนาดของไซด์ผงกาแฟท่ี
บด จะแปรผนัตาม ระยะเวลาท่ีท ากาแฟ อาทิ เคร่ืองชงแบบ เอสเพรสโซ่ เวลามาตราฐานอยูท่ี่ 18-30 
วนิาที ก็ตอ้งใช ้ผงละเอียด แต่หากเป็นการชง ลกัษณะอ่ืนๆ เช่น ชงโดยท่ีชงแบบเฟรนช์เพรส ก็ตอ้ง
บดให้หยาบข้ึนและระยะเวลาท่ีชงก็จะเพิ่มข้ึนตามล าดบั <ยิ่งหยาบยิ่งตอ้งใช้เวลานานข้ึนในการ
ชง>) 

ในการชงเอสเพรสโซ จะตอ้งควบคุมปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลต่อรสชาติ อาทิ เมล็ดกาแฟท่ี
ใช้ (สมควรเป็นเมล็ดกาแฟท่ีคัว่ เก็บมาไม่เกิน 1 เดือน),การบดกาแฟ (ขนาดของผงกาแฟท่ีบด ตอ้ง
สัมพนัธ์ กบัเคร่ืองชงและระยะเวลาการไหล ของกาแฟ ขณะชง) , น ้าท่ีใชช้งกาแฟ (คุณภาพเป็นน ้าท่ี
ใช้ บริโภค ไม่ควรใช้น ้ าสะอาดบริสุทธ์ิ จนเกินไป เพราะ นอกจากไม่ไดรั้บ สารอาหารท่ีมากบัน ้ า 
แลว้ยงัมีผลกระทบ ต่อรสชาติ ดว้ย) , ระยะเวลาในการชง (ดงัท่ีกล่าวไว ้ในขา้งตน้ หากใชเ้วลา การ
ชงเอสเพรสโซ่ต ่ากวา่ 18 วินาที หรือ under extract แสดงวา่ การแพค็กาแฟต่อชอต ไม่แน่นพอ หรือ 
ปริมาณผงกาแฟในชอต มีนอ้ยเกินไป หรือ ขนาดผงกาแฟหยาบเกินไป หากการหลัน่กาแฟเอสเพรส
โซ่ นานเกินกวา่ 30 วินาที จะมีผลท าให้เอสเพรสโซ่ท่ีได ้มีรสขม bitter ไม่เขม้ มีกล่ินไหม ้burn จาก
การชงแบบเคร่ืองอดั ศพัทฝ์ร่ังเรียก over extract) 
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คาปูชิโน(cappuccino) 
เป็นหน่ึงในเคร่ืองด่ืมประเภทกาแฟซ่ึงมีต้นก าเนิดมาจากประเทศอิตาลี คาปูชิโนมี

ส่วนประกอบหลกัคือ เอสเพรสโซ และ นม การชงคาปูชิโนโดยส่วนใหญ่มกัมีอตัราส่วนของเอส
เพรสโซ 1/3 ส่วน ผสมกบันมสตีม (นมร้อนผา่นไอน ้า) 1/3 ส่วน และนมตีเป็นโฟมละเอียด 1/3 ส่วน
ลอยอยู่ด้านบน นอกจากนั้นอาจโรยหน้าดว้ยผงซินนามอน หรือ ผงโกโกเ้ล็กน้อยตามความชอบ 
ส่วนผสมของคาปูชิโนต่างจากของลาเต ้มาเกียโต ้(latte macchiato) ซ่ึงประกอบไปดว้ยนมเป็นส่วน
ใหญ่และนมตีโฟมเพียงเล็กนอ้ย ในประเทศอิตาลี ผูค้นมกัด่ืมคาปูชิโนเป็นอาหารเชา้โดยเฉพาะ โดย
อาจมีขนมปังแผ่นหรือคุกก้ีประกอบ ทั้ งน้ีอาจเป็นเพราะว่าวิถีชีวิตของชาวอิตาลีมักไม่ค่อย
รับประทานอาหารเชา้แบบเป็นกิจลกัษณะ คาปูชิโนและขนมปังเบาๆ จึงเหมาะเป็นอาหารรองทอ้ง
ส าหรับยามเชา้ และดว้ยเหตุน้ีท าให้ไม่ด่ืมคาปูชิโนในช่วงอ่ืนของวนั แต่ส าหรับต่างประเทศรวมถึง
ประเทศไทย การด่ืมคาปูชิโน ด่ืมไดทุ้กเวลาโดยไม่ถือวา่เป็นเร่ืองแปลก 

 
 
 

มอคค่า(Mocha)  
ในน้ีหมายถึงกาแฟมอคค่า เป็นกาแฟอราบิกา้ชนิดหน่ึง ซ่ึงปลูกอยูบ่ริเวณท่าเรือมอคค่า

ในประเทศเยเมน กาแฟมอคค่ามีสีและกล่ินคลา้ยชอคโกแลต (แมว้า่จะไม่มีส่วนประกอบของชอค
โกแลตในมอคค่าเลยก็ตาม) อนัเป็นเอกลกัษณ์ท่ีท าใหก้าแฟมอคค่าเป็นท่ีรู้จกัอยา่งแพร่หลาย 
นอกจากน้ี มอคค่า ยงัหมายถึงเคร่ืองด่ืมกาแฟซ่ึงมี เอสเพรสโซ่ และ โกโก ้ เป็นส่วนประกอบ เสิร์ฟ
ทั้งแบบร้อนและแบบเยน็ใส่น ้าแขง็ 
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อเมริกาโนหรือคาเฟ่อเมริกาโน (caféamericano)  
คือเคร่ืองด่ืมกาแฟชนิดหน่ึง ซ่ึงมีวิธีการชงโดยเติมน ้ าร้อนผสมลงไปในเอสเพรสโซ. 

การเจือจางเอสเพรสโซซ่ึงเป็นกาแฟเขม้ขน้ดว้ยน ้ าร้อน ท าให้อเมริกาโนมีความแก่พอ ๆ กบักาแฟ
ธรรมดา แต่มีกล่ินและรสชาติท่ีเขม้อนัมาจากเอสเพรสโซ อเมริกาโนเหมาะส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบ
กาแฟด า แต่ไม่แก่และหนกัถึงขั้นเอสเพรสโซ คอกาแฟส่วนใหญ่นิยมด่ืมอเมริกาโนโดยไม่ปรุงดว้ย
นมหรือน ้ าตาล เพื่อด่ืมด ่ากบัรสชาติกาแฟของอเมริกาโนซ่ึงแตกต่างจากกาแฟธรรมดา ส าหรับท่ีมา
ของช่ืออเมริกาโนซ่ึงหมายถึงสหรัฐอเมริกานั้น ว่ากนัว่าเอสเพรสโซเพียว ๆ นั้น เข้มข้นเกินไป
ส าหรับคอกาแฟชาวอเมริกา จึงมีการเสิร์ฟกาแฟเอสเพรสโซซ่ึงท าให้เจือจางดว้ยน ้ าร้อน. แมท่ี้มา
ของช่ือจะหมายถึงกาแฟสไตล์อเมริกา แต่อเมริกาโนก็มิได้เป็นกาแฟท่ีชาวอเมริกานิยมด่ืม 
จนกระทัง่ยคุรุ่งเรืองของร้านกาแฟแฟรนไชส์ สตาร์บคัส์ ในปี พ.ศ. 2533 แต่ถึงกระนั้นอเมริกาโนก็
ไม่จดัเป็นกาแฟท่ีไดรั้บความนิยมมากนกั 

 
 



37 
 

กาแฟขาว(white-coffee) 
เป็นชาสมุนไพรชนิดหน่ึง คน้พบท่ีเมืองเบรุต นิยมด่ืมกนัมากในประเทศเลบานอน

และซีเรีย และนิยมทานคู่กบั ขนมหวาน ในประเทศทางยุโรปบางประเทศ จะกล่าวถึง ไวต์คอฟฟี 
(white coffee) ในลกัษณะของกาแฟใส่นม ในขณะเดียวกนัไวต์คอฟฟีในสหรัฐอเมริกาจะหมายถึง 
กาแฟท่ีกลัน่ไวน้านจนมีสีคลา้ยกบัสีเหลือง 
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ภาคผนวก จ 
แหล่งผลติกาแฟทีม่ช่ืีอเสียง 

 
 

จาไมกา เป็นแหล่งผลิตกาแฟท่ีมีช่ือเสียงท่ีสุดของโลก บลูเมาน์เทน ซ่ึงปลูกบนยอดเขา
สูง ผลผลิตเกือบทั้งหมดถูกส่งออกไปประเทศญ่ีปุ่น และท่ีเหลืออีกเล็กนอ้ยถูกส่งไป สหรัฐอเมริกา, 
สหราชอาณาจกัร, และเยอรมนี ยี่ห้อท่ีมีช่ือเสียงคือ ไฮเมาน์เทนซูพรีม (Hign Mountain Supreme) 
และ ไพรมว์อชทจ์าไมกนั (Prime Washed Jamaican) บราซิล ผลิตกาแฟเป็นอนัดบั 1 ของโลก ยี่ห้อ
มีช่ือคือ บราซิเลียน ซานโตส (Brazillian Santos) โคลมัเบีย ผลิตกาแฟเป็นอนัดบั 2 ของโลก กาแฟท่ี
มีช่ือคือ ซูรีโม (Suremo) ฮาวาย กาแฟข้ึนช่ือคือ โคน่า (Kona) อินโดนีเซีย ชวา วธีิการเฉพาะของท่ีน่ี
คือ การบ่มในโกดงัพิเศษเพื่อให้เมล็ดกาแฟเปล่ียนสี และมีรสชาติท่ีดี สุมาตรา ผูเ้ช่ียวชาญบางคน
กล่าววา่ กาแฟแมนเฮลิงและอนัโกลาของชวา มีรสชาติดีกวา่บลูเมาน์เทนและโคน่าเสียอีก อินเดีย มี
กาแฟรสชาติเฉพาะตวั ช่ือมอนซูน มาลาบาร์ (Monsooned Malabar) เอธิโอเปีย ประชากร 1 ใน 4 
ของประเทศมีรายไดจ้ากอุตสาหกรรมกาแฟ กาแฟท่ีน่ีมีลกัษณะเฉพาะเน่ืองจากมีกาแฟป่าปะปนอยู ่
แต่น่ีก็เป็นสาเหตุให้รสชาติมีความไม่แน่นอนสูงดว้ยเช่นกนั กาแฟท่ีมีช่ือเสียงคือ ฮารา ลองเบอร่ี 
(Harrar Longberry), ซีดาโม (Sidamo), และคาฟฟา (Kaffa) เคนยา พิถีพิถนัเร่ืองคุณภาพมาก กาแฟท่ี
มีคุณภาพท่ีสุดคือ "เคนยา AA" เวียดนาม ส่งออกกาแฟได้เป็นอนัดบั 3 ของโลก ส าหรับประเทศ
ไทยปลูกกาแฟโรบสัตา้ ร้อยละ 98 โดยมากปลูกทางภาคใตเ้ช่น กระบ่ี และชุมพร อีกประมาณร้อย
ละ 2 เป็นกาแฟอราบิกา้ซ่ึงปลูกมากตามดอยต่างๆ ทางภาคเหนือ กาแฟท่ีมีช่ือเสียงของไทยไดแ้ก่ 
กาแฟดอยช้าง ซ่ึงปลูกบนดอยช้าง จงัหวดัเชียงราย ถือว่าเป็นกาแฟได้จากกระบวนการผลิตท่ีได้
มาตรฐานระดบัสากล และรสชาติดีเทียบเคียงกบักาแฟท่ีมีช่ือเสียงของโลก 
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ภาคผนวก ฉ 
สายพนัธ์ุกาแฟแต่ละชนิด 

 
 

กาแฟ เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีท ามาจากเมล็ดซ่ึงไดจ้ากตน้กาแฟ หรือท่ีมกัเรียกวา่ เมล็ดกาแฟ
คัว่ในปัจจุบนัมีการปลูกกาแฟมากกวา่ 70 ประเทศทัว่โลก กาแฟเขียวซ่ึงเป็นกาแฟท่ีไม่ผา่นการคัว่ก็
เป็นอีกหน่ึงสินค้าทางการเกษตรท่ีมีการซ้ือขายกันมากท่ีสุดในโลก และในปัจจุบันกาแฟได้
กลายเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดดว้ย 

ส าห รับสายพัน ธ์ุหลักของก าแฟ ท่ีปลูกกันทั่วไปจะมีอยู่ด้วยกัน  2 สายพัน ธ์ุ 
ไดแ้ก่ กาแฟอาราบิกา้ (Coffee arabica) และ กาแฟโรบสัตา้ (Coffee canephora) โดยกาแฟอาราบิกา้
จะเป็นกาแฟท่ีไดรั้บความในการนิยมด่ืมมากกวา่กาแฟโรบสัตา้ เน่ืองจากกาแฟโรบสัตา้มีรสชาติท่ี
ขมกว่าและให้รสชาติได้น้อยกว่ากาแฟอาราบิก้า ด้วยเหตุผลน้ี กาแฟท่ีเพาะปลูกกันเป็นจ านวน
มากกวา่ 3 ใน 4 ของโลก จึงเป็นกาแฟอาราบิกา้ แต่อย่างไรก็ตามกาแฟโรบสัตา้ก็ยงัสามารถพิสูจน์
ไดว้า่ก่อให้เกิดโรคไดน้อ้ยกวา่กาแฟอาราบิกา้ อีกทั้งยงัสามารถปลูกไดใ้นสภาพแวดลอ้มท่ีกาแฟอา
ราบิกา้ไม่สามารถเจริญเติบโตได ้ดงันั้นในธุรกิจกาแฟจึงมกัจะใชก้าแฟโรบสัตา้มาทดแทนกาแฟอา
ราบิกา้ เพราะมีราคาถูกกวา่ นอกเหนือจากกาแฟทั้งสองสายพนัธ์ุหลกัน้ีแลว้ก็ยงัมีกาแฟพนัธ์ุ Coffea 
liberica และ Coffea esliaca อีกดว้ย โดยท่ีเช่ือวา่เป็นพืชทอ้งถ่ินของประเทศไลบีเรียและทางตอนใต้
ของประเทศซูดานตามล าดบั 

 
 

กาแฟอาราบิก้า ช่ือสามญั Arabian coffee, Coffee, Kofi, Koffie, Brazillian coffee 
กาแฟอาราบิกา้ ช่ือวทิยาศาสตร์ Coffea arabica L. จดัอยูใ่นวงศเ์ขม็ (RUBIACEAE) 

 ตน้กาแฟอาราบิกา้ เป็นพืชพื้นเมืองของทวปีอฟัริกา บริเวณประเทศเอธิโอเปีย แต่
ชาวอาหรับเป็นชาติแรกท่ีน ากาแฟมาชงด่ืม จึงท าใหช่ื้อภาษาละตินของกาแฟใชค้  าวา่ “อาราบิกา้” 
(arabica) ท่ีหมายถึงชาวอาหรับ โดยตน้กาแฟจดัเป็นไมพุ้่มขนาดเล็ก ท่ีมีความสูงของตน้ประมาณ 2-
4 เมตร ในปัจจุบนัเพาะปลูกกนัมากในเขตร้อนช้ืนและก่ึงเยน็ 

http://frynn.com/tag/RUBIACEAE/
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 ใบกาแฟอาราบิกา้ ใบเป็นใบเด่ียว ออกเรียงตรงขา้ม ลกัษณะของใบเป็นรูปขอบ

ขนานหรือรูปไข่ ปลายใบแหลม โคนใบแหลมเล็กนอ้ย ส่วนขอบใบเรียบ ใบมีขนาดกวา้งประมาณ 
8-12 เซนติเมตร และยาวประมาณ 15-20 เซนติเมตร แผน่ใบเรียบเป็นมนั บางคร้ังเป็นคล่ืน มีหูใบอยู่
ระหวา่งกา้นใบ 
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 ดอกกาแฟอาราบิกา้ ออกดอกเป็นช่อตามซอกใบ กลีบดอกเป็นสีขาว ติดกนัเป็น
หลอด ดอกมีกล่ินหอม 
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 ผลกาแฟอาราบิกา้ ผลเป็นผลสด ลกัษณะของผลเป็นรูปไข่แกมรูปทรงกลม โดยผล
อ่อนจะเป็นสีเขียว แต่เม่ือสุกแลว้จะเปล่ียนเป็นสีแดง 

 
จุดเด่นของกาแฟอาราบิกา้ คือ มีกล่ินหอมและสารกาแฟสูง ท าให้เม่ือด่ืมแลว้รู้สึกได้

ถึงความกระปร้ีกระเปร่า มีชีวิตชีวา โดยกาแฟชนิดน้ีจะมีปริมาณของคาเฟอีนต ่า เป็นกาแฟท่ีมี
คุณภาพสูง มีความหอมไม่เป็นรองใคร เพียงแต่ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัมากนกั เน่ืองจากขาดการส่งเสริม
และการประชาสัมพนัธ์ท่ีดี ในประเทศไทยมีการปลูกกาแฟชนิดน้ีกนัมากทางภาคเหนือบนดอยสูง 
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กาแฟโรบัสต้า ช่ือสามญั Robusta coffee 
กาแฟโรบสัตา้ ช่ือวทิยาศาสตร์ Coffea canephora Pierre ex A.Froehner (ช่ือพอ้ง

วทิยาศาสตร์ Coffea robusta L.Linden) 
 ตน้กาแฟโรบสัตา้ ล าตน้เจริญเติบโตมาจากรากแกว้ มีลกัษณะเป็นขอ้และปลอ้ง 

โคนใบจะอยูต่ามขอ้ของล าตน้ เม่ือตน้โตข้ึนใบจะร่วงหล่นไป โคนใบมีตา 2 ชนิด คือ ตาบนและตา
ล่าง ตาบนจะแตกก่ิงออกมาเป็นก่ิงแขนงท่ี 1 ลกัษณะเป็นก่ิงนอนขนานกบัพื้นดินมีขอ้และปลอ้ง แต่
ละขอ้จะมีกลุ่มตาดอกท่ีจะติดเป็นผลกาแฟต่อไป ส่วนตาล่างจะแตกออกเป็นก่ิงตั้ง ก่ิงจะตั้งตรงข้ึน
ไปเหมือนล าตน้ และไม่ติดผล แต่สามารถสร้างก่ิงแขนงท่ีใหด้อกผลได ้ ซ่ึงเรียกเป็นก่ิงแขนงท่ี 1 
เช่นกนั และก่ิงแขนงท่ี 1 ยงัสามารถแตกก่ิงแขนงต่อไปไดอี้กเป็นก่ิงแขนงท่ี 2 และก่ิงแขนงท่ี 2 ก็
สามารถแตกเป็นก่ิงแขนงท่ี 3 ไดอี้ก โดยก่ิงแขนงเหล่าน้ีจะเกิดในลกัษณะเป็นคู่สลบัเยื้องกนับนล า
ตน้หรือก่ิงตั้ง เม่ือมีการตดัล าตน้กาแฟ ตาล่างบนล าตน้จะแตกก่ิงตั้งข้ึนมา ก่ิงก็จะแตกเป็นก่ิงแขนงท่ี 
1, 2 และ 3 จากนั้นก็จะมีการสร้างดอกและผลกาแฟต่อไป โดยตน้กาแฟนั้นจะสามารถขยายพนัธ์ุ
ดว้ยวธีิการเพาะเมล็ด 
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 ใบกาแฟ ใบเป็นใบเด่ียว เกิดท่ีขอ้เป็นคู่ตรงขา้มกนั โคนใบและหลายใบเรียวแหลม 

ส่วนขอบใบหยกัเป็นคล่ืน ตรงกลางใบกวา้ง ผวิใบเรียบนุ่มเป็นมนั มีปากใบอยูด่า้นทอ้งใบ แต่ละใบ
จะมีปากใบประมาณ 3 ลา้นถึง 6 ลา้นรู โดยปากใบโรบสัตา้จะมีขนาดเล็กกวา่ปากใบของกาแฟอารา
บิกา้ แต่จะมีจ านวนมากกวา่ อายใุบประมาณ 250 วนั ส่วนกา้นใบนั้นมีขนาดสั้น 
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 ดอกกาแฟ ปกติแลว้ดอกกาแฟจะออกเป็นดอกเด่ียวสมบูรณ์เพศ มีกลีบดอก

ประมาณ 4-9 กลีบ ส่วนกลีบเล้ียงมี 4-5 ใบ มีเกสร 5 อนั และมีรังไข่ 2 หอ้ง ในแต่ละหอ้งของรังไข่
จะมีไข่ 1 ใบ ผลกาแฟจึงมีเมล็ด 2 เมล็ด ดอกจะออกเป็นกลุ่ม ๆ บริเวณโคนใบบนขอ้ของก่ิงแขนงท่ี
1, 2 หรือ 3 กลุ่มดอกแต่ละขอ้จะมีดอกประมาณ 2-20 ดอก ดอกจะออกจากก่ิงแขนงจากขอ้ท่ีอยูใ่กล้
กบัล าตน้ออกไปหาปลายก่ิงแขนง โดยปกติแลว้ตน้กาแฟจะออกดอกตามขอ้ของก่ิง ขอ้ท่ีออกดอก
ออกผลแลว้ในปีต่อไปก็จะไม่ออกดอกและใหผ้ลอีก 
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 ผลกาแฟ ผลมีลกัษณะเป็นรูปทรงรี กา้นผลสั้น ผลดิบเป็นสีเขียว เม่ือสุกแลว้จะ
เปล่ียนเป็นสีเหลือง สีส้ม และสีแดง ผลกาแฟจะประกอบดว้ยเปลือก เน้ือท่ีมีสีเหลือง (เม่ือสุกมีรส
หวาน) และกะลาท่ีห่อหุม้เมล็ด ช่วงระหวา่งกะลากบัเมล็ดจะมีเยือ่บาง ๆ ท่ีหุม้เมล็ดอยู ่ซ่ึงเราเรียกวา่ 
“เยือ่หุม้เมล็ด” ในแต่ละผลจะมี 2 เมล็ดประกบักนัอยู ่ กา้นท่ีประกบกนัจะอยูด่า้นในมีลกัษณะแบน 
มีร่องตรงกลางเมล็ด 1 ร่อง ส่วนดา้นนอกโคง้ ลกัษณะของเมล็ดจะเป็นเมล็ดเด่ียวหรือเมล็ดโทน ใน
บางคร้ังหากการผสมเกสรไม่สมบูรณ์ จะท าใหผ้ลติดเมล็ดเพียงเมล็ดเดียว (คิดเป็นประมาณ 5-10%) 
ซ่ึงจะมีลกัษณะเป็นรูปกลมรีทั้งเมล็ด มีร่องตรงกลาง 1 ร่อง เมล็ดจ าพวกน้ีจะเรียกวา่ “พีเบอร์ร่ี” 
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จุดเด่นของกาแฟโรบสัตา้ โดยส่วนใหญ่แลว้เราจะน ากาแฟโรบสัตา้มาผลิตเป็นกาแฟ

ส าเร็จรูป หรือน ามาผสมกบักาแฟอาราบิกา้บางส่วน เพื่อผลิตเป็นกาแฟคัว่บดให้มีรสชาติท่ีแตกต่าง
ออกไป ส าหรับกาแฟโรบสัตา้นั้นมีจุดเด่นในเร่ืองของบอด้ี เม่ือด่ืมแลว้จะรู้สึกไดถึ้งความนุ่ม ชุ่มคอ 
กาแฟชนิดน้ีจะมีปริมาณของคาเฟอีนสูงกวา่กาแฟอาราบิกา้เป็น 2 เท่า กาแฟโรบสัตา้ในประเทศไทย
จะมีการเพาะกนัมากทางภาคใตบ้นพื้นท่ีราบ เช่นท่ีจงัหวดันครศรีธรรมราชและจงัหวดัชุมพร 
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ภาคผนวก ช 
การเพาะปลูก 

 
 

กาแฟมกัจะไดรั้บการขยายพนัธ์ุโดยวธีิเพาะเมล็ด วธีิดั้งเดิมในการปลูกกาแฟคือการใส่
เมล็ดกาแฟจ านวน 20 เมล็ดในแต่ละหลุม เม่ือย่างเขา้ฤดูฝน เมล็ดกาแฟคร่ึงหน่ึงจะถูกก าจดัตาม
ธรรมชาติ เกษตรกรมกัจะปลูกตน้กาแฟร่วมกบัพืชผลประเภทอ่ืน ๆ อยา่งเช่น ขา้วโพด ถัว่หรือขา้ว
ในช่วงปีแรก ๆ ของการเพาะปลูก 

 
แหล่งผลิตกาแฟของโลก 
r: แหล่งปลูก Coffea canephora 
m: แหล่งปลูก Coffea canephora และ Coffea arabica 
a: แหล่งปลูกCoffea arabica 
กาแฟสายพันธ์ุหลักท่ีปลูกกันทั่วโลกมีอยู่ 2 สายพันธ์ุ คือ Coffea canephora และ

Coffea arabica กาแฟอาราบิกา (ผลผลิตจาก Coffea arabica) ถูกพิจารณาวา่เหมาะแก่การด่ืมมากกวา่
กาแฟโรบสัตา (ผลผลิตจาก Coffea canephora) เพราะกาแฟโรบสัตามกัจะมีรสชาติขมกว่าและมี
รสชาติน้อยกว่ากาแฟอาราบิกา ดว้ยเหตุผลดงักล่าว กาแฟท่ีเพาะปลูกกนัจ านวนกว่าสามในส่ีของ
โลกจึงเป็น Coffea arabica อยา่งไรก็ตาม Coffea canephora สามารถพิสูจน์ไดว้่าสามารถก่อให้เกิด
โรคไดน้้อยกวา่ Coffea arabica และสามารถปลูกไดใ้นสภาพแวดลอ้มท่ี Coffea arabica ไม่สามารถ
เจริญเติบโตได ้กาแฟโรบสัตามีปริมาณคาเฟอีนผสมอยูม่ากกวา่กาแฟอาราบิกาอยูป่ระมาณ 40-50% 
ดงันั้น ธุรกิจกาแฟจึงมกัใชก้าแฟโรบสัตาทดแทนกาแฟอาราบิกาเน่ืองจากมีราคาถูกกวา่ กาแฟโรบสั
ตาคุณภาพดีมกัจะใชผ้สมในเอสเพรสโซเพื่อให้เกิดฟองและลดค่าวตัถุดิบลง นอกจากกาแฟทั้งสอง
สายพนัธ์ุน้ีแล้ว ยงัมี Coffea liberica และ Coffea esliaca ซ่ึงเช่ือกนัว่าเป็นพืชทอ้งถ่ินของประเทศ
ไลบีเรียและทางตอนใตข้องประเทศซูดานตามล าดบั 

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B9%82%E0%B8%8B
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Carte_Coffea_robusta_arabic.svg
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เมล็ดกาแฟอาราบิกาส่วนใหญ่ปลูกในละตินอเมริกา แอฟริกาตะวนัออก อาราเบียหรือ
เอเชีย ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตาปลูกในแอฟริกาตะวนัตกและแอฟริกากลาง ไปจนถึง เอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้และบางส่วนของประเทศบราซิล เมล็ดกาแฟท่ีปลูกในสภาพแวดลอ้มท่ีแตกต่าง
กนัส่งผลให้เมล็ดกาแฟของแต่ละทอ้งถ่ิน ท าให้เกิดลกัษณะเฉพาะตวั อยา่งเช่น รสชาติ กล่ิน สัมผสั
และความเป็นกรด ลกัษณะรสชาติของกาแฟนั้นไม่ไดข้ึ้นอยูก่บัพื้นท่ีท่ีปลูกเพียงอยา่งเดียว แต่ข้ึนอยู่
กบัสายพนัธ์ุก าเนิดและกระบวนการผลิตดว้ย ซ่ึงโดยปกติแลว้ ความแตกต่างน้ีจะสามารถรับรู้กนัใน
ทอ้งถ่ินเท่านั้น 
 
ปริมาณการผลิตแกไ้ข 

 

ผูผ้ลิตกาแฟรายใหญ่ 10 อนัดบัของโลก - 11 มิถุนายน 2008 

ประเทศ 
ปริมาณการผลิต 
(เมตริกตนั)[29] 

ปริมาณการผลิต 
(ถุง)[30] 

หมายเหตุ 

 บราซิล 17,000,000 36,070 
 

 เวยีดนาม 15,580,000 18,000 * 

 โคลอมเบีย 9,400,000 12,400 F 

 อินโดนีเซีย 2,770,554 6,446 * 

 เอธิโอเปีย 1,705,446 5,733 * 

 เมก็ซิโก 962,000 4,500 F 

 อินเดีย 954,000 4,367 F 

 เปรู 677,000 4,250 
ประมาณการ ปี 
2008 

 กวัเตมาลา 568,000 4,000 F 

 ฮอนดูรัส 370,000 3,833 F 

 โลก 7,742,675 118,920 A 

ไม่มีสัญลกัษณ์ = ตวัเลขอยา่งเป็นทางการ, F = ประมาณการขององคก์ารอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ, * = ตวัเลขอยา่งไม่เป็นทางการ ก่ึงทางการ, A = สถิติรวม 

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%81
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F#/editor/5
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F#cite_note-29
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F#cite_note-30
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%81
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B9
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B9%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Brazil.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Vietnam.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Colombia.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Indonesia.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Ethiopia.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Mexico.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_India.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Peru.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Guatemala.svg
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Flag_of_Honduras.svg
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ภาคผนวก ซ 

ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมของกาแฟ 
 
 

ในอดีต การปลูกต้นกาแฟจะท าในร่มเงาของตน้ไม้ ซ่ึงเป็นท่ีอยู่อาศยัของสัตวแ์ละ
แมลงทั้ งหลายทฤษฎีน้ีมักจะเป็นไปตามทฤษฎีเงาดั้ งเดิม ในปัจจุบัน เกษตรกรจ านวนมากได้
เปล่ียนไปใช้วิธีการปลูกตน้กาแฟแบบทนัสมยั โดยการใช้แสงอาทิตยใ์นการปลูกตน้กาแฟ ซ่ึงตน้
กาแฟจะถูกปลูกเรียงกนัเป็นแถวอยูใ่ตแ้สงอาทิตยโ์ดยมีปะร าป่าเพียงเล็กนอ้ยหรือไม่มีเลย การปลูก
แบบใหม่น้ีท าให้เมล็ดกาแฟสุกเร็วข้ึนและให้ผลผลิตมากข้ึน แต่การปลูกแบบดงักล่าวจ าเป็นตอ้งตดั
ตน้ไม ้ใช้ปุ๋ยและยาฆ่าแมลงจ านวนมาก อีกด้านหน่ึง การปลูกตน้กาแฟแบบดั้งเดิมจะท าให้เมล็ด
กาแฟสุกช้ากว่าการปลูกต้นกาแฟแบบใหม่และให้ผลผลิตน้อยกว่า แต่จะให้เมล็ดกาแฟท่ีมี
คุณภาพสูงกวา่ นอกเหนือจากนั้น ทฤษฎีเงาดั้งเดิมยงัเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้มและสามารถเป็นแหล่ง
ท่ีอยูอ่าศยัในกบัส่ิงมีชีวิตจ านวนมาก นกัวิจารณ์การปลูกกาแฟแบบใหม่กล่าววา่ปัญหาส่ิงแวดลอ้ม 
อย่างเช่น การตดัไมท้  าลายป่า มลภาวะท่ีเกิดจากยาฆ่าแมลง การท าลายท่ีอยู่อาศยัของสัตวป่์า การ
เส่ือมคุณภาพของดินและน ้ า ทั้ งหมดน้ีล้วนเป็นผลข้างเคียงมาจากการปลูกต้นกาแฟแบบใหม่
น้ี สมาคมดูนกอเมริกันเป็นผูน้ าการรณรงค์ "การปลูกในร่มเงา" และ กาแฟอินทรีย์ ซ่ึงพวกเขา
สนับสนุนให้เปล่ียนแปลงการปลูกกาแฟให้เป็นแบบดงักล่าว อย่างไรก็ตาม ขณะท่ีการปลูกต้น
กาแฟในร่มหลายแบบแสดงให้เห็นถึงความแตกต่างทางชีวภาพมากกว่าระบบการปลูกตน้กาแฟ
กลางแจง้ มนัก็ยงัเทียบไม่ไดก้บัป่าทอ้งถ่ินในแง่ของท่ีอยูอ่าศยัของสัตว ์

อีกประเด็นหน่ึงท่ีส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม คือ การใช้น ้ าในการผลิตกาแฟ ตามท่ี
นิตยสาร New Scientist ระบุวา่ ตอ้งใชน้ ้ าจ  านวนถึง 140 ลิตรในกระบวนการปลูกตน้กาแฟไปจนถึง
ผลผลิตกาแฟหน่ึงถว้ย และกาแฟมกัจะถูกปลูกในประเทศท่ีมีการขาดแคลนน ้า อยา่งเช่น เอธิโอเปีย 

 
 
 
 
 
 

https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
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ภาคผนวก ฌ 
เศรษฐกจิกบักาแฟ 

 
 

บราซิลเป็นประเทศท่ีส่งออกกาแฟสูงท่ีสุดในโลก แต่ในช่วงไม่ก่ีปีมาน้ี เวยีดนามกลาย
มาเป็นผูผ้ลิตเมล็ดกาแฟโรบสัตารายใหญ่ของโลก อินโดนีเซียเป็นประเทศส่งออกกาแฟรายใหญ่
ท่ีสุดเป็นอนัดบัสาม และเป็นผูผ้ลิตกาแฟอาราบิกาละลาย ราคาซ้ือขายกาแฟโรบสัตาในลอนดอนมี
ราคาถูกกว่าในนิวยอร์ก ซ่ึงท าให้ลูกคา้ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรม อย่างเช่น บริษทัขา้มชาติและ
ผูผ้ลิตกาแฟส าเร็จรูป โอนเอียงไปทางกาแฟในลอนดอนมากกวา่ เพราะวา่มีราคาถูกกวา่ บริษทัขา้ม
ชาติส่ีแห่ง (ประกอบดว้ย ครอฟท ์เนสเล่พร็อกเตอร์แอนด์แกมเบิลและซาร่า ลี) ไดซ้ื้อกาแฟคิดเป็น
ปริมาณ 50% ของผลผลิตต่อปี การเลือกซ้ือกาแฟโรบสัตาราคาถูกของกลุ่มบริษทัยกัษใ์หญ่ทั้งส่ีของ
ตลาดกาแฟท าให้เกิดความเช่ือว่าเป็นปัจจยัท่ีสนบัสนุนให้ราคากาแฟตกต ่า[38] และปริมาณความ
ตอ้งการเมล็ดกาแฟอาราบิกาคุณภาพสูงกระเต้ืองข้ึนมาเพียงเล็กนอ้ย 

ผูเ้ช่ียวชาญส่วนใหญ่มีความเห็นว่าการเขา้มาล้นตลาดของกาแฟเขียวราคาถูกอย่าง
มหาศาล หลงัจากการล่มสลายของขอ้ตกลงกาแฟสากลแห่งปี 1975-1989 ไดส่้งผลกระทบยืดเยื้อต่อ
วิกฤตการณ์ราคากาแฟตั้ งแต่ปี คริสต์ศักราช 1989 ถึงปี คริสต์ศักราช 2004 ในปี คริสต์ศักราช 
1997 ราคาของกาแฟในนิวยอร์กแตะระดบัท่ี 3 ดอลลาร์สหรัฐ/ปอนด ์แต่เม่ือถึงปลายปี คริสตศ์กัราช 
2001 ราคาของกาแฟเหลือเพียง 0.43 ดอลลาร์สหรัฐ/ปอนด์ ในปี คริสตศ์กัราช 2007 ราคากาแฟขาย
ส่งอยูท่ี่ประมาณ 1 ดอลลาร์สหรัฐ/ปอนด์ (จาก 69 เซนต์ในลอนดอน เม่ือเดือนมีนาคม มาเป็น 134 
เซนต์ในนิวยอร์ก เม่ือเดือนตุลาคม) และราคาของกาแฟโรบสัตาคิดเป็น 70% ของกาแฟอาราบิกา 
ราคาซ้ือขายกาแฟผนัผวนอย่างมากจากราคาโดยเฉล่ีย 3 ดอลลาร์สหรัฐในโปแลนด์ 3.5 ดอลลาร์
สหรัฐในสหรัฐอเมริกาและ 17 ดอลลาร์สหรัฐในสหราชอาณาจกัร 

แนวคิดของการคา้โดยชอบธรรมให้การรับรองวา่เกษตรกรจะไดรั้บผลตอบแทนตาม
จ านวนราคาท่ีเจรจาไวก่้อนการเพาะปลูก เร่ิมจากมูลนิธิแมกซ์ ฮาเวลลาร์ ท่ีเร่ิมตน้โครงการดงักล่าว
ในเนเธอร์แลนด์ ในปี คริสตศ์กัราช 2004 ผลผลิตกาแฟ 24,222 เมตริกตนัจากผลผลิตกาแฟทั้งหมด 
7,050,000 เมตริกตนัทัว่โลกเป็นไปตามแนวคิดการคา้โดยชอบธรรม ปีต่อมา ผลผลิตกาแฟ 33,991 
เมตริกตนัจากทั้งหมด 6,685,000 เมตริกตนัเป็นไปตามแนวคิดการคา้โดยชอบธรรม ปริมาณผลผลิต
กาแฟท่ีคา้อยา่งชอบธรรมคิดเป็น 0.34% ในปี 2004 และ 0.51% ในปี 2005 จากการศึกษาจ านวนมาก
ไดแ้สดงให้เห็นว่าผลผลิตกาแฟท่ีคา้อยา่งชอบธรรมมีผลกระทบในดา้นบวกต่อชุมชนท่ีปลูกกาแฟ 

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%81
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9F%E0%B8%97%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%B2_%E0%B8%A5%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F#cite_note-38
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1989&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_2004&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1997&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1997&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C_(%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%A5)
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_2001&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_2001&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_2007
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%93%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C_%E0%B8%AE%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%98%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_2004&action=edit&redlink=1
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การศึกษาคร้ังหน่ึงในปี 2002 แสดงให้เห็นว่าการคา้อย่างชอบธรรมจะเสริมสร้างความแข็งแกร่ง
ให้แก่บริษทัผูผ้ลิต เพิ่มผลตอบแทนในการผูผ้ลิตรายยอ่ย และส่งผลให้คุณภาพชีวิตของเกษตรกรดี
ข้ึน การศึกษาคร้ังหน่ึงในปี 2003 สรุปวา่การคา้โดยชอบธรรมนั้น "ไดพ้ฒันาความเป็นอยูท่ี่ดีข้ึนของ
เกษตรกรปลูกกาแฟรายยอ่ยและครอบครัวอยา่งมาก" ดว้ยการเขา้ถึงความน่าเช่ือถือและเงินทุนการ
พฒันาจากภายนอก และการเขา้ถึงการฝึกฝนไดม้ากข้ึน ท าให้มีโอกาสพฒันาคุณภาพของกาแฟท่ี
ปลูก ครอบครัวของเกษตรกรปลูกตน้กาแฟยงัมีความมัน่คงมากกว่าผูท่ี้ไม่อยู่ในการคา้โดยชอบ
ธรรม และลูกของพวกเขาก็สามารถเขา้ถึงการศึกษาท่ีดีข้ึน จากการศึกษาของบริษทัผูผ้ลิตกาแฟแห่ง
หน่ึงในโบลิเวียในปี 2005 สรุปว่าการรับรองการคา้โดยชอบธรรมจะส่งผลกระทบในดา้นบวกต่อ
ราคากาแฟในทอ้งถ่ิน และให้ผลประโยชน์ทางธุรกิจแก่ผูผ้ลิตกาแฟทุกรายการผลิตและการบริโภค 
กาแฟท่ีคา้อยา่งชอบธรรม ไดเ้พิ่มสูงข้ึนในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผา่นมา เน่ืองจากผูป้ระกอบกากาแฟทอ้งถ่ิน
และกาแฟระดบัชาติไดเ้ร่ิมมอบขอ้เสนอทางเลือกการคา้โดยชอบธรรมใหแ้ก่เกษตรกร 
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ภาคผนวก ญ 
กาแฟกบัสังคม 

 
 

กาแฟนั้นแต่เดิมใช้เพื่อเหตุผลทางดา้นจิตวิญญาณ เม่ือ 1,000 ปีท่ีผ่านมา พ่อคา้ไดน้ า
กาแฟขา้มทะเลแดงมายงัดินแดนอาระเบีย (ปัจจุบนั คือ ประเทศเยเมน) ท่ีซ่ึงนกับวชชาวมุสลิมได้
ปลูกไม้พุ่มในสวนของตน ในตอนแรก ชาวอาหรับได้ผลิตไวน์จากเน้ือของเมล็ดกาแฟหมัก 
เคร่ืองด่ืมดงักล่าวเป็นท่ีรู้จกักนัวา่ qishr (ปัจจุบนั คือ kisher) และเป็นส่วนประกอบของพิธีการทาง
ศาสนาอีกดว้ย 

หลงัจากนั้น กาแฟไดก้ลายเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีท าหน้าท่ีแทนไวน์ในพิธีกรรมทางศาสนา 
หลังจากท่ีได้มีการห้ามด่ืมไวน์  การด่ืมกาแฟถูกห้ามโดยชาวมุสลิมตามฮะรอม ในช่วงต้น
คริสตศ์ตวรรษท่ี 16 แต่วา่ขอ้ห้ามดงักล่าวไดถู้กลม้ลา้งในเวลาไม่นาน การน าไปใชใ้นพิธีกรรมทาง
ศาสนาท าให้กาแฟถูกส่งไปยงันครเมกกะ กาแฟถูกกล่าวว่าเป็นตน้เหตุของการประพฤติตนนอก
คอก การผลิตและการบริโภคกาแฟถูกปราบปราม ต่อมา กาแฟถูกห้ามอย่างเด็ดขาดในจกัรวรรดิ
ออตโตมาน กาแฟซ่ึงเป็นเคร่ืองด่ืมของชาวมุสลิม ถูกห้ามในหมู่ชาวเอธิโอเปียซ่ึงนับถือคริสต์
ศาสนานิกายออร์โธดอกซ์ จนกระทัง่ถึงปี คริสต์ศกัราช 1889 ซ่ึงได้เป็นเคร่ืองด่ืมประจ าชาติของ
เอธิโอเปีย ท่ีไม่วา่คนท่ีนบัถือความเช่ือใดก็สามารถด่ืมไดท้ั้งส้ิน การใชก้าแฟในกิจกรรมก่อการกบฏ
ทางการเมืองท าใหก้าแฟถูกหา้มในสหราชอาณาจกัร และประเทศอ่ืน ๆ 

ในยุคเดียวกับท่ีมีการห้ามด่ืมกาแฟในจกัรวรรดิออตโตมานนั้ น การห้ามกาแฟยงั
สามารถพบเห็นไดใ้นวิหารคริสตศ์าสนานิกายมอมะนิสมแ์ห่งพระเยซูคริสตเ์จา้ ซ่ึงไดก้ล่าวอา้งว่า
การด่ืมกาแฟจะส่งผลเสียต่อร่างกายและจิตวญิญาณ ซ่ึงแนวคิดดงักล่าวมาจากทฤษฎีทางดา้นสุขภาพ
ของชาวคริสตนิ์กายมอมะนิสมใ์นปี คริสตศ์กัราช 1833 โดยผูก่้อตั้งนิกาย โจเซฟ สมิธ ในพระวจนะ
ท่ีเรียกว่า ถ้อยค าแห่งปัญญา แต่ถ้อยค าแห่งปัญญาน้ีไม่ได้หมายความตามช่ือ แต่ยงัรวมไปถึง
ขอ้ก าหนดท่ีวา่ "เคร่ืองด่ืมร้อนไม่ใช่ของส าหรับด่ืม" จึงมีการตีความวา่ หา้มการด่ืมกาแฟและชาดว้ย 

นอกจากน้ี สมาชิกของคริสต์ศาสนาแอดเวนทิสต์วนัท่ีเจ็ดยงัได้หลีกเล่ียงการด่ืม
เคร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนประกอบของคาเฟอีน เน่ืองจากคริสตจกัรไดส้อนให้พวกเขาละเวน้จากการด่ืมชา
และกาแฟ รวมไปถึงเคร่ืองด่ืมบ ารุงก าลงัอ่ืน ๆ การศึกษาวจิยัของนิกายแอดเวนทิสตไ์ดแ้สดงใหเ้ห็น

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B0
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%98%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1889&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%93%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A_1833&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%88%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%9F_%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%98&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%96%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%99
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ถึงความสัมพนัธ์ท่ีเล็กแต่วา่ส่งผลอยา่งมากในทางสถิติระหวา่งการด่ืมกาแฟกบัอตัราการตายจากการ
เป็นโรคหวัใจ และอีกหลายสาเหตุของการเสียชีวติ 
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ภาคผนวก ฎ 
สรรพคุณของกาแฟ 

 
 

1. มีงานวิจยัหลายงานท่ีระบุว่าเมล็ดกาแฟมีสารคาเฟอีนท่ีมีฤทธ์ิกระตุน้หัวใจและ
กระตุน้ประสาทส่วนกลาง การด่ืมกาแฟจึงช่วยกระตุน้ระบบประสาท ท าใหต้าแขง็ นอนไม่หลบั ท า
ให้ร่างกายสดช่ืน ขจดัความเซ่ืองซึมและอ่อนล้าได้ โดยมีการยืนยนัจากผลการทดลองท่ีท าการ
ทดลองกบันกักีฬากลุ่มหน่ึงท่ีไดด่ื้มกาแฟในระหวา่งการฝึกซ้อม และไดพ้บวา่นกักีฬากลุ่มดงักล่าว
สามารถฝึกซ้อมกีฬาไดน้านข้ึนหรืออึดมากข้ึน โดยความคึกคกัท่ีเกิดข้ึนจะมีระยะเวลาประมาณ 1 
ชัว่โมงเท่านั้น 

2. ปริมาณคาเฟอีนในกาแฟท่ีเหมาะสมสามารถช่วยลดอาการหงุดหงิด อารมณ์
ซึมเศร้า รวมถึงความเครียดได ้การด่ืมกาแฟจึงท าให้ผูด่ื้มรู้สึกพึงพอใจและมีความสุข โดยมีรายงาน
ผลวิจยัท่ีระบุว่า ผูท่ี้ด่ืมกาแฟวนัละ 2-3 แกว้ จะสามารถช่วดลดความเครียดไดป้ระมาณ 15% แต่ถา้
หากด่ืมถึงวนัละ 4 แกว้ ก็จะช่วยลดความเครียดไดถึ้ง 20% 

3. ช่วยลดความเส่ียงของโรคอลัไซเมอร์ โดยมีงานวจิยัของมหาวทิยาลยัเซาทฟ์รอริดา้ 
ท่ีเปิดเผยว่าผูท่ี้มีอายุล่วงเขา้สู่วยักลางคน ควรด่ืมกาแฟวนัละ 4-5 แกว้ เพื่อช่วยเพิ่มระดบัฮอร์โมน 
GCSF เน่ืองจากฮอร์โมนชนิดน้ีสามารถช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคอัลไซเมอร์ได้ ซ่ึง
สอดคล้องกบัการศึกษากบัคนวยักลางคนในประเทศฟินแลนด์จ  านวน 1,400 คน ท่ีพบว่าคนท่ีด่ืม
กาแฟวนัละ 5 ถว้ยต่อวนั สามารถลดอตัราเส่ียงของการเป็นโรคอลัไซเมอร์ไดถึ้ง 65% 

4. เป็นท่ีเช่ือกนัวา่กาแฟมีสรรพคุณท่ีช่วยชูก าลงัได ้
5. ช่วยแก้อาการปวดศีรษะ คาเฟอีนในกาแฟมีฤทธ์ิขยายหลอดเลือด จึงช่วยระงบั

อาการปวดไดเ้ช่นเดียวกบัยาแกป้วด อีกทั้งกาแฟยงัช่วยละลายไขมนัในเส้นเลือด บรรเทาอาการปวด
ศีรษะเน่ืองจากการเมาสุรา อาการปวดศีรษะเน่ืองจากเส้นประสาท รวมถึงอาการปวดศีรษะขา้งเดียว
หรือไมเกรน 

6. คาเฟอีนสามารถช่วยขยายหลอดเลือดแดงท่ีหล่อเล้ียงหัวใจได้ จึงท าให้เลือดไป
หล่อเล้ียงหัวใจไดม้ากข้ึน แต่ในขณะเดียวกนัก็มีฤทธ์ิท าให้เส้นเลือดแดงบริเวณศีรษะหดตวั ซ่ึงก็
เป็นการช่วยลดอาการปวดศีรษะจากไมเกรนไดอี้กดว้ย 

7. ช่วยลดความเส่ียงการเกิดโรคมะเร็ง มีงานวิจยัหลายช้ินท่ียืนยนัไดว้า่การด่ืมกาแฟ
วนัละ 2-5 แกว้ สามารถช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งในช่องปาก มะเร็งล าไส้ มะเร็งเตา้
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นม มะเร็งปากมดลูก มะเร็งต่อมลูกหมาก และมะเร็งตบัได ้เน่ืองจากคาเฟอีนจะไปช่วยยบัย ั้งการเกิด
เซลลผ์ดิปกติ และก าจดัสารพิษท่ีร่างกายไดรั้บออกไปไดใ้นระดบัหน่ึง งานวจิยัของมหาวิทยาลยัฮาร์
วาร์ด ไดท้  าการศึกษาจนพบว่า ผูท่ี้ด่ืมกาแฟจะมีอตัราการเป็นโรคมะเร็งต ่ากว่าผูท่ี้ไม่ได้ด่ืม ส่วน
การศึกษาของมหาวิทยาลยับอสตนัพบวา่ ผูป่้วยท่ีด่ืมกาแฟอยา่งน้อยวนัละ 5 ถว้ย จะมีโอกาสเส่ียง
เป็นโรคมะเร็งล าไส้ต ่ ากว่ากลุ่ม อ่ืนถึง 40% ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาในประเทศญ่ี ปุ่น ท่ี
ท าการศึกษากบัผูห้ญิงเป็นระยะเวลา 12 ปี โดยพบว่าผูท่ี้ด่ืมกาแฟวนัละ 3 แก้วหรือมากกว่า จะมี
แนวโน้มในการลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ได้ถึง 50% และจากการศึกษากับ
ผูช้ายจ านวน 50,000 คน เป็นระยะเวลา 20 ปี พบวา่ผูท่ี้ด่ืมกาแฟวนัละ 6 แกว้ จะมีอตัราเส่ียงของการ
เกิดโรคมะเร็งต่อมลูกหมากนอ้ยกวา่คนท่ีไม่ไดด่ื้ม โดยมีขอ้มูลท่ีระบุวา่การด่ืมกาแฟนั้น จะสามารถ
ช่วยยบัย ั้งการแพร่กระจายของเซลลม์ะเร็งได ้

8. จากการศึกษาของภาคเกษตรและเคมีอาหารของสหรัฐอเมริกา ท่ีไดท้  าการศึกษาจน
พบว่า ผูท่ี้ด่ืมกาแฟเป็นประจ าจะมีโอกาสรอดพน้จากโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 ไดถึ้ง 50% เน่ืองจาก
กาแฟมีคาเฟอีนท่ีมีคุณสมบติัในการยบัย ั้ง hIAPP และโพลีเปปไทด์ ท่ีเป็นตวัการก่อให้เกิดโปรตีน
ผดิปกติ ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 

9. เมล็ดกาแฟ มีสรรพคุณช่วยลดน ้ าระดบัตาลในเลือดได ้โดยการใช้เมล็ดท่ีคัว่แล้ว 
น ามาชงกบัร้อน เป็นเคร่ืองด่ืมยามวา่ง 

10. กาแฟมีสรรพคุณช่วยบ ารุงหวัใจ และช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจ จาก
การศึกษาท่ีติดตามดูผูห้ญิงจ านวน 27,000 คน เป็นเวลา 15 ปี พบวา่การด่ืมกาแฟประมาณวนัละ 1-3 
ถ้วย จะช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจให้น้อยลงได้ถึง 26% แต่การด่ืมกาแฟในปริมาณ
มากกว่าน้ีต่อวนัจะไม่ได้ผลในการลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจส่วนอีกการศึกษาหน่ึงท่ี
ท าการศึกษาในกลุ่มผูห้ญิงท่ีด่ืมกาแฟไม่เกินวนัละ 5 ถว้ย พบวา่กาแฟไม่มีส่วนท าให้เกิดความเส่ียง
ต่อการเป็นโรคหวัใจมากข้ึน แมใ้นรายท่ีมีปัญหาเส้นเลือดหดตวัหรือหวัใจเตน้ไม่สม ่าเสมอ ส่วนผูท่ี้
ด่ืมกาแฟวนัละ 6 ถว้ยข้ึนไปทุกวนัก็ไม่มีอตัราการเตน้ของหวัใจท่ีสูงเกินกวา่ปกติ การด่ืมกาแฟจะท า
ใหห้วัใจเตน้เร็ว ความดนัโลหิตเพิ่มข้ึน เพราะกาแฟมีสาร theobromine (เมล็ด) 

11. กาแฟมีนิโคติน แต่ไม่ใช่ชนิดเดียวกนักบัท่ีพบไดใ้นบุหร่ี แต่เป็นวติามินบีรวมชนิด
หน่ึงท่ีร่างกายตอ้งการ ซ่ึงสามารถช่วยลดคอเลสเตอรอลในเส้นเลือดได ้การด่ืมกาแฟจึงช่วยป้องกนั
โรคหวัใจและหลอดเลือดแขง็ตวั 

12. จากการศึกษากบันางพยาบาลจ านวน 83,000 คน ท่ีไม่เคยสูบบุหร่ี และด่ืมกาแฟวนั
ละ 4 แกว้ พบวา่ กาแฟสามารถลดความเส่ียงของการเกิดการอุดในเส้นเลือดไดถึ้ง 43% 
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13. มีงานวิจยัท่ีระบุวา่คาเฟอีนสามารถช่วยกระตุน้ให้เกิดการใช้พลงังานของร่างกาย 
ท าให้ไขมนัเกิดการสลายตวัมากข้ึน การด่ืมกาแฟจึงอาจช่วยในเร่ืองของการลดน ้ าหนักได ้อีกทั้ง
คาเฟอีนและสารอ่ืน ๆ ท่ีมีอยูใ่นกาแฟยงัช่วยกระตุน้การหลัง่ของกรดและน ้ ายอ่ย จึงช่วยในการยอ่ย
อาหาร ดว้ยเหตุน้ีเอง จึงเป็นสาเหตุท่ีท าให้มีผูค้นจ านวนมากหันมาด่ืมกาแฟหลงัอาหารในแต่ละ
ม้ือ นอกจากน้ียงัมีงานวิจยัหลายช้ินท่ียืนยนัไดว้า่คาเฟอีนสามารถช่วยกระตุน้การท างานของระบบ
เมตาบอลิซึมและอาจท าให้น ้ าหนักลดลงได ้และล่าสุดไดมี้ผลการวิจยัท่ีไดข้อ้สรุปว่า คาเฟอีนใน
เมล็ดกาแฟสดคัว่บดมีผลต่อการลดน ้ าหนักในผูห้ญิงได้จริง โดยสามารถลดน ้ าหนักได้เฉล่ีย 7.7 
กิโลกรัม ภายใน 22 สัปดาห์ แต่อยา่งไรก็ตาม จากการศึกษาจากชาวอเมริกนัจ านวน 58,000 ราย โดย
ติดตามผลเป็นเวลา 12 ปี พบว่ากลุ่มตวัอย่างทั้งหญิงและชายท่ีด่ืมกาแฟมากข้ึน กลบัมีน ้ าหนักตวั
เพิ่มข้ึน สาเหตุคงจากนม น ้าตาล และครีมเทียมท่ีใส่ลงไปในกาแฟนัน่เอง 

14. การด่ืมกาแฟหลงัอาหาร สามารถช่วยละลายไขมนั ท าให้ไขมนัเกิดการแตกตวั 
และให้พลงังานทดแทนได้ อีกทั้งกาแฟยงัมีประโยชน์ต่อกระเพาะโดยตรง โดยจะช่วยท าให้น ้ ายอ่ย
ท่ีกระเพาะและตบัอ่อนมีเพิ่มข้ึน จึงท าให้ไขมนัถูกเผาผลาญ การด่ืมกาแฟจึงมีส่วนในการช่วยลด
ความอว้นได ้

15. ช่วยเพิ่มไขมนัดี (HDL) ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย จากผลการวจิยัพบวา่ผูท่ี้ด่ืมกาแฟ
บ่อย ๆ จะมีไขมนัชนิดดีเพิ่มข้ึน ซ่ึงไขมนัชนิดน้ีจะเป็นตวัช่วยขบัไล่คอเลสเตอรอล และช่วยป้องกนั
หลอดเลือดแขง็ตวั 

16. จากการศึกษาของ ดร.จี เวปสเตอร์ และคณะ ผูเ้ช่ียวชาญดา้นระบบประสาท จาก
ศูนยก์ารแพทยน์ครฮอนโนลูลูของสหรัฐอเมริกา ไดพ้บว่า ผูช้ายท่ีไม่ด่ืมกาแฟจะมีโอกาสป่วยเป็น
โรคพาร์กินสันมากกว่าผูท่ี้ด่ืมกาแฟมากกว่าวนัละ 5 ถว้ย สูงถึง 5 เท่า ซ่ึงสอดคล้องกบัขอ้มูลของ
สถาบนัการแพทยอ์เมริกนัท่ีพบว่า ผูท่ี้ด่ืมกาแฟวนัละ 2-3 แกว้ เป็นประจ าทุกวนั จะช่วยลดโอกาส
เกิดโรคพาร์กินสันไดถึ้ง 25% แต่ส าหรับกาแฟชนิดท่ีสกดัเอาคาเฟอีนออก จะไม่ช่วยลดความเส่ียง
ของโรคน้ี 

17. การด่ืมกาแฟสามารถช่วยป้องกนัการเกิดโรคหอบ ช่วยบรรเทาอาการหอบหืด แก้
หอบหอบหืดได ้เพราะกาแฟมีสารคาเฟอีนท่ีช่วยระงบัอาการตึงเครียดของประสาทสัมผสัส ารอง จึง
ช่วยลดการเกิดโรคหอบได ้

18. ดร.ดาร์ซี โรแบร์โตลิมา ผูเ้ช่ียวชาญดา้นเภสัชวิทยาของมหาวิทยาลยัริโอ เดอจาเน
โร ไดเ้ปิดเผยวา่ ผูท่ี้มีปัญหาหยอ่นสมรรถภาพทางเพศอนัเน่ืองมาจากการด่ืมสุรา จากภาวะซึมเศร้า 
จากอายุขยั หรือจากการเสพยา สามารถแกปั้ญหาน้ีไดด้ว้ยการด่ืมกาแฟในปริมาณท่ีเหมาะสมในแต่
ละวนั 
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19. ผลการวิจยัของมหาวิทยาลยัฮาร์วาร์ด เผยว่า ผูห้ญิงท่ีด่ืมกาแฟวนัละ 4 แก้ว จะมี
โอกาสเส่ียงเป็นโรคน่ิวในถุงน ้ าดีลดลงประมาณ 25% เช่นเดียวกบังานวิจยัก่อนหน้าน้ีท่ีไดร้ะบุว่า
ผูช้ายท่ีด่ืมกาแฟเป็นประจ า จะช่วยลดความเส่ียงเป็นโรคน่ิวในถุงน ้ าดีได้[6] โดยมีขอ้มูลท่ีไดร้ะบุว่า
ผูช้ายท่ีด่ืมกาแฟอยา่งนอ้ยวนัละ 2 แกว้ จะช่วยลดอตัราเส่ียงของการเป็นน่ิวในถุงน ้ าดีได ้40% และ
ลดได ้25% ส าหรับผูห้ญิงท่ีด่ืมกาแฟในปริมาณเท่ากนั ส่วนผูท่ี้ด่ืมกาแฟมากกว่าวนัละ 4 แกว้ จะ
ช่วยลดความเส่ียงการเป็นโรคน่ิวในถุงน ้าดีไดถึ้ง 45% 

20. มีงานวิจยัท่ีได้พิสูจน์แล้วว่า กาแฟมีประโยชน์ในการช่วยป้องกันโรคไวรัสตบั
อกัเสบบี 

21. ช่วยลดการเกิดโรคตบัจากสุรา จากส ารวจพบวา่กาแฟสามารถช่วยลดผลร้ายท่ีมีต่อ
ตบัได ้แต่ในส่วนน้ียงัตอ้งมีการวจิยัต่อไปวา่สารชนิดใดท่ีเป็นสารออกฤทธ์ิ และมีผลต่อสาเหตุอ่ืนท่ี
ท าใหเ้กิดโรคตบัแขง็หรือไม่นอกจากแอลกอฮอล์ ส่วนอีกจากการศึกษาท่ีท าการศึกษากบัผูด่ื้มกาแฟ
จ านวน 125,000 คน โดยพบว่าการด่ืมกาแฟเพียงวนัละ 1 แกว้ ก็สามารถท าให้ความเส่ียงของการ
เป็นโรคตบัแขง็ลดลง 20% และถา้ด่ืมวนัละ 4 แกว้ ก็จะสามารถช่วยลดอตัราเส่ียงไดสู้งถึง 80% 

22. กาแฟมีฤทธ์ิขบัปัสสาวะ โดยมีขอ้มูลท่ีระบุว่าการด่ืมกาแฟประมาณ 5 ถ้วยคร่ึง 
(ประมาณ 550 มิลลิกรัม) จะไม่ออกฤทธ์ิในการขบัปัสสาวะแต่อยา่งใด แต่อยา่งไรก็ตาม คาเฟอีนยงั
มีฤทธ์ิเป็นยาขบัปัสสาวะไดห้ากด่ืมเกินคร้ังละ 575 มิลลิกรัม หรือประมาณ 6 ถว้ย ดงันั้นในขณะ
ออกก าลงักายหรือหลงัออกก าลงักาย จึงไม่ควรด่ืมกาแฟในปริมาณมาก เพราะจะท าให้ร่างกายขาด
น ้าได ้

23. การด่ืมกาแฟวนัละ 2 แกว้ อาจช่วยลดอาการปวดกลา้มเน้ือหลงัการออกก าลงักาย
ไดถึ้ง 58% จึงท าให้ยาแก้ปวดหลายประเภทนั้นมีส่วนผสมของคาเฟอีนอยู่ดว้ย 65 มิลลิกรัม (เช่น 
aspirin, ibuprofen เป็นตน้) นอกจากน้ีคาเฟอีนยงัสามารถช่วยบรรเทาอาการปวดไดถึ้ง 40% 

24. ช่วยลดโอกาสเป็นโรคเก๊าท์ ส าหรับผูท่ี้มีความเส่ียงเป็นโรคเก๊าท์ โดยเฉพาะผูท่ี้มี
อายุ 40 ปีข้ึนไป แนะน าให้ด่ืมกาแฟวนัละ 3-6 แกว้อย่างต่อเน่ือง เพราะจากผลการวิจยัของสถาบนั
การแพทยแ์ห่งหน่ึง ท่ีไดย้ืนยนัว่าคาเฟอีนมีส่วนช่วยบรรเทาอาการอกัเสบของขอ้อนัเน่ืองมาจาก
กรดยริูกท่ีเกินขนาดอยา่งไดผ้ล โดยผูท่ี้ด่ืมกาแฟวนัละ 6 แกว้ จะช่วยลดความเส่ียงของการเป็นโรค
เก๊าทไ์ดถึ้ง 60% 

25. จากการศึกษาของ University of Bari ท่ีประเทศอิตาลี พบวา่การด่ืมกาแฟวนัละ 1-2 
แกว้ จะช่วยป้องกนัโรคหนงัตากระตุกไดแ้ละช่วยลดอตัราการกระตุกใหช้า้ลงไดใ้นผูป่้วย 

26. ใชแ้กอ้หิวาตกโรค (ไม่ระบุส่วนท่ีใช)้ 
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27. จากการศึกษาของนายแพทยว์ินเซนต ์ทูบิโอโล แห่งศูนยก์ารแพทยย์ซีูแอลเออ-ฮาร์
เบอร์ เขาไดต้ั้งทฤษฎีใหม่ว่า การไดรั้บคาเฟอีนในขนาด 400 มิลลิกรัมต่อวนั อาจช่วยลดอาการแพ้
เกสรจากดอกไมไ้ด ้
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ภาคผนวก ฎ 
ประโยชน์ของกาแฟ 

 
 

1. เมล็ดกาแฟถูกน ามาผลิตจนเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีแพร่หลายไปทัว่โลก ในประเทศไทยมี
การผลิตกาแฟอาราบิก้าและกาแฟโรบัสต้าได้มากพอ ท าให้บางปีก็มีการส่งออกไปขายยงั
ต่างประเทศดว้ย แต่ยงัตอ้งมีการน าเขา้กาแฟคุณภาพดีเขา้มาผสม เพื่อใช้ผลิตเป็นผงกาแฟส าเร็จรูป
ส าหรับการบริโภคในประเทศเช่นกนั 

2. กาแฟมีสารตา้นอนุมูลอิสระ เป็นตวัช่วยตา้นสารพิษท่ีเกิดจากภายในและภายนอก
ร่างกาย 

3. ช่วยขับไล่ความแก่ชรา แม้ว่าร่างกายจะต้องการออกซิเจนมากก็จริง แต่ถ้ามี
ออกซิเจนมากเกินไปก็อาจท าให้มีโอกาสเป็นโรคมะเร็งสูงและท าให้แก่ชราเร็ว โดยเฉพาะในกาแฟ
ท่ีเขม้ขน้จะท าใหอ้อกไซดแ์ตกตวัและลดการเกิดมะเร็งได ้

4. ปริมาณท่ีเหมาะสมของคาเฟอีนท่ีมีอยู่ในกาแฟสามารถช่วยกระตุน้ให้สมองเกิด
การต่ืนตวั ช่วยเร่งความเร็วในกระประมวลผลขอ้มูลในสมอง จึงช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของงานท่ี
ตอ้งใชส้มาธิ ใชเ้หตุผลและความจ า ส่วนกล่ินหอมของกาแฟก็ช่วยกระตุน้สมองให้ท างานไดเ้ร็ว มี
สมาธิ และมีประสิทธิภาพในการท างานท่ีดีข้ึนไดเ้ช่นกนั (เน่ืองจากกล่ินของกาแฟสามารถท าให้
เลือดไหลเวียนในสมองเพิ่มข้ึนได)้ ซ่ึงจากงานวิจยัจากภาครังสีวิทยาของอเมริกาเหนือ ท่ีไดพ้บวา่ผู ้
ท่ี ด่ืมกาแฟวนัละ 2 แก้ว จะสามารถช่วยพัฒนาความจ าและปฏิกิริยาการโต้ตอบท่ีดีข้ึนได้ ซ่ึง
สอดคล้องกบังานวิจยัท่ีระบุว่าผูห้ญิงท่ีมีอายุ 65 ปีข้ึนไป เม่ือด่ืมกาแฟมากกว่าวนัละ 3 แก้ว จะมี
ความจ าท่ีดีข้ึนกวา่คนท่ีไม่ไดด่ื้มหรือด่ืมกาแฟนอ้ยกวา่น้ี 

5. ช่วยลดอาการเม่ือยลา้จากการออกก าลงักาย มีการสันนิษฐานกนัวา่คาเฟอีนมีฤทธ์ิ
กระตุน้การหลัง่ของสารส่ือประสาทเคทีโคลามีน ซ่ึงจะไปกระตุน้การสลายไขมนัในเน้ือเยือ่ให้เกิด
เป็นหลงังาน คาร์โบไฮเดรตท่ีอยู่ในรูปของไกลโคเจนจึงยงัเป็นแหล่งพลงังานส ารองท่ีสะสมใน
กลา้มเน้ือ ท าใหร่้างกายมีความทนทานต่อการท ากิจกรรมต่าง ๆ ท่ีตอ้งใชแ้รงไดม้ากข้ึน 

6. ในดา้นของของโภชนาการ การด่ืมกาแฟจะช่วยท าใหร่้างกายไดรั้บของเหลวเขา้ไป
ในปริมาณท่ีเพียงพอในแต่ละวนั อีกทั้งในเน้ือกาแฟยงัมีไนอะซินซ่ึงเป็นวิตามินบีชนิดหน่ึงท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากน้ีการด่ืมกาแฟยงัช่วยเพิ่มพลงังานใหก้บัร่างกายไดอี้กดว้ย 
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7. สารประกอบท่ีมีช่ือว่า Trigonelline เป็นสารท่ีท าให้กาแฟมีกล่ินหอมและมีรสขม 
สารชนิดน้ีมีประสิทธิภาพช่วยป้องกนัแบคทีเรียและการก่อตวัของแบคทีเรีย จึงมีผลช่วยป้องกนัฟัน
ผไุด ้

8. จากการศึกษาเป็นเวลา 10 ปี กบัผูห้ญิงจ านวน 86,000 คน พบวา่ผูห้ญิงท่ีด่ืมกาแฟ
วนัละ 2 แกว้ จะสามารถช่วยลดอตัราเส่ียงในการฆ่าตวัตายในเพศหญิงไดถึ้ง 60% 

9. นกัวิทยาศาสตร์ชาวอเมริกนั เยเซอร์ ดอร์รี ไดเ้สนอวา่ กล่ินของกาแฟสามารถช่วย
ลดอาการอยากอาหารและช่วยฟ้ืนฟูประสาทรับกล่ินได้ และทฤษฎีดงักล่าวยงัสามารถใช้ได้กับ
สัตวท์ดลองอีกดว้ย 

10. ส่วนประโยชน์ในดา้นอ่ืน ๆ ของกาแฟ ยงัพบวา่คุณประโยชน์บางอยา่งอาจส่งผล
ต่อเพศใดเพศหน่ึงเท่านั้น เช่น กาแฟไดรั้บการพิสูจน์แลว้ว่าสามารถช่วยการฆ่าตวัตายในเพศหญิง
ได ้และช่วยป้องกนัน่ิวและโรคถุงน ้ าดีในผูช้าย และช่วยลดโอกาสการเกิดโรคเบาหวานไดท้ั้งสอง
เพศ โดยจะลดประมาณ 30% ในเพศหญิง แต่จะลดมากกว่า 50% ในเพศชาย เป็นตน้ และการด่ืม
กาแฟดูเหมือนวา่จะมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัการลดขนาดของหนา้อก ช่วยลดความรู้สึกหนาวไดเ้น่ืองจาก
มีคาเฟอีน 

11. เมล็ดกาแฟ สามารถช่วยท าให้ลมหายใจหอมสดช่ืนได ้วิธีการก็คือเอาเมล็ดกาแฟ
มาอมไวช้ัว่ครู่ ลมหายใจของคุณก็จะมีกล่ินสะอาดและสดช่ืนอีกคร้ัง 

12. ช่วยก าจดักล่ินอาหาร ถา้มือของคุณมีกล่ินปลา กล่ินกระเทียม หรือกล่ินอาหารแรง 
ๆ เมล็ดกาแฟเพียงเล็กนอ้ยก็สามารถช่วยก าจดักล่ินไม่พึงประสงคไ์ด ้วธีิก็คือใหเ้ทเมล็ดกาแฟลงบน
มือแลว้ถือเขา้ดว้ยกนัสักครู่ แลว้น ้ ามนัจากเมล็ดกาแฟจะช่วยดูดซับกล่ินออกไป หลงัจากนั้นก็ให้
ลา้งมือดว้ยน ้าอุ่นและสบู่ใหส้ะอาดอีกคร้ัง 

13. ปัจจุบันมีการน าเมล็ดกาแฟท่ีเก็บได้จากผลสุกแล้วเอาเน้ือออกมาแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑม์ากมาย เช่น กาแฟผงส าเร็จรูป กาแฟพร้อมด่ืม ผสมในขนมอบ ไอศกรีม ลูกกวาด ทอฟฟ่ี 
หรือน ามาสกดัเอาคาเฟอีน เพื่อใชผ้สมในยาและเคร่ืองด่ืมต่าง ๆ เช่น โคก๊ เป็นตน้ 
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ภาคผนวก ณ 
โทษของกาแฟ 

 
 

1. คาเฟอีนมีคุณสมบติัคลา้ยยาเสพติดอยา่งอ่อน ผูท่ี้ด่ืมกาแฟจึงมกัตอ้งด่ืมเป็นประจ า 
หรือท่ีเรียกวา่ “ติดกาแฟ” จึงเป็นสาเหตุหน่ึงท่ีท าให้มีผูด่ื้มกาแฟกนัมาก และจากผลส ารวจพบวา่ผูท่ี้
ด่ืมกาแฟในปริมาณ 235 มิลลิกรัมต่อวนัข้ึนไป พบว่าผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 10% จะรู้สึกมี
ความทุกขม์ากข้ึนเม่ือร่างกายขาดคาเฟอีน 

2. กาแฟเพียงถว้ยเดียวก็สามารถเพิ่มระดบัน ้าตาลในเลือดได ้
3. มีค  าแนะน าว่าผู ้ท่ี มีความดันโลหิตสูง ควรหลีกเล่ียงการด่ืมกาแฟในปริมาณ

สูง เพราะจากการศึกษาพบว่า คาเฟอีน 250 มิลลิกรัม สามารถท าให้ความดนัโลหิตสูงข้ึนทั้งตวับน
และตวัล่างในทุกกลุ่ม และจะยิ่งสูงมากข้ึนในผูป่้วยท่ีมีความดนัโลหิตสูงกว่า 1.5 เท่าของกลุ่มท่ีมี
ความดนัปกติ ส่วนอีกขอ้มูลหน่ึงไดร้ะบุวา่ การด่ืมกาแฟเป็นประจ าในปริมาณน้อย ๆ ผลกระทบท่ี
เกิดข้ึนนั้นยงัไม่แน่นอน เน่ืองจากมีการศึกษาติดตามผลในพยาบาล 155,000 คน ท่ีด่ืมกาแฟมานาน 
10 ปี พบว่าไม่ท าให้ความดันโลหิตเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ John hopkins ท่ีได้
ท  าการศึกษาในกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 1,000 ราย โดยติดตามผลเป็นเวลา 33 ปี ท่ีพบวา่คาเฟอีนมีผลต่อ
ความดนัโลหิตนอ้ยมาก 

4. หากร่างกายไดรั้บคาเฟอีนสูงกวา่ 150 มิลลิกรัมต่อวนั คาเฟอีนจะไปแทรกแซงการ
นอนหลบั ท าให้นอนหลบัยาก หลบัไม่สนิท ท าให้ช่วงเวลาท่ีหลบันั้นสั้ นลง ซ่ึงอาจท าให้ร่างกาย
ไม่ไดพ้กัผอ่นอยา่งเตม็ท่ี 

5. ผู ้ที ด่ืมกาแฟเป็นประจ า หากหยุดด่ืมกะทันหันจะท าให้มีอาการปวดศีรษะ 
กระสับกระส่าย ร่างกายอ่อนเพลีย และง่วงนอนได ้

6. การด่ืมกาแฟอาจท าให้หัวใจเตน้เร็วกว่าปกติหรือเตน้ไม่เป็นจงัหวะได ้เน่ืองจาก
คาเฟอีนในกาแฟมีฤทธ์ิกระตุน้กลา้มเน้ือหัวใจโดยตรง จึงส่งผลให้อตัราการบีบตวัของหัวใจและ
ปริมาณของเลือดท่ีสูบฉีดต่อนาทีเพิ่มข้ึน 

7. สาร theobromine ในกาแฟอาจท าใหมี้อาการปวดแสบท่ีล้ินป่ีได ้
8. การด่ืมกาแฟหลายถ้วยต่อวนั จะลดความสมบูรณ์แข็งแรงของร่างกายลงได ้

โดยเฉพาะอยา่งในสตรี 
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9. คาเฟอีนมีฤทธ์ิกระตุน้การหลัง่ของกรด pepsin และ gastrin ซ่ึงอาจท าให้โรคแผล
ในกระเพาะอาหารและล าไส้รุนแรงข้ึนได ้

10. กาแฟมีฤทธ์ิลดการดูดซึมของธาตุเหล็กได ้ คุณจึงควรระมดัระวงัในการด่ืมกาแฟ
ในขณะทอ้งวา่ง อีกทั้งการด่ืมกาแฟในขณะทอ้งวา่งคาเฟอีนยงัไปเร่งการหลัง่กรดในกระเพาะอาหาร
อีกดว้ย 

11. เน่ืองจากกาแฟมีฤทธ์ิในการขบัปัสสาวะ โดยไปลดการดูดกลบัของโซเดียม 
โพแทสเซียม และแคลเซียมออกจากไต จึงท าใหแ้ร่ธาตุเหล่าน้ีถูกขบัออกมาพร้อมปัสสาวะ ถา้หาก
ร่างกายสูญเสียแคลเซียมออกจากร่างกายบ่อย ๆ ในปริมาณมาก อาจเป็นการเพิ่มปัจจยัเส่ียงต่อการ
เกิดโรคกระดูกพรุนในหญิงวยัหมดประจ าเดือนได้ 

12. การด่ืมกาแฟมากกวา่วนัละ 1 แกว้ จะมีโอกาสเกิดการเป็นหมนัมากข้ึน 
13. ก่อนหนา้ท่ีมีขอ้ถกเถียงกนัวา่การด่ืมกาแฟอาจส่งผลเสียต่อการตั้งครรภข์องสตรีได ้

แต่จากหลกัฐานยงัไม่พบผลเสียดงักล่าว นกัวจิยัจึงแนะน าวา่ใหด่ื้มกาแฟปริมาณนอ้ย ๆในขณะ
ตั้งครรภจึ์งจะไม่เกิดผลเสีย (แต่หากงดไดก้็ควรจะงด) ส่วนการศึกษาในประเทศเดนมาร์กท่ีได้
ท าการศึกษากบัสตรีจ านวน 18,478 คน ท่ีด่ืมกาแฟปริมาณมากในระหวา่งการตั้งครรภ ์พบวา่มนั
ส่งผลท าใหอ้ตัราเส่ียงของการตายของทารกหลงัคลอดเพิ่มมากข้ึน แต่ไม่มีผลกระทบต่ออตัราการ
ตายในปีแรกของทารก โดยในรายงานไดร้ะบุวา่ ผลการศึกษาน้ีบ่งช้ีถึงผลกระทบจากการด่ืมกาแฟ
ตั้งแต่วนัละ 4-7 ถว้ย ส่วนผูท่ี้ด่ืมตั้งแต่วนัละ 8 ถว้ยข้ึนไป (หรือ 48 ออนซ์ข้ึนไป) จะมีความเส่ียงเพิ่ม
มากข้ึนถึง 220% เม่ือเปรียบเทียบกบัผูท่ี้ไม่ไดด่ื้ม จากผลการศึกษาน้ีจึงท าใหรู้้วา่สตรีตั้วครรภค์วร
เพิ่มความระมดัระวงัในการด่ืมกาแฟในปริมาณท่ีมากเกินไป 

14. เด็กเล็กไม่ควรด่ืมกาแฟ โดยเฉพาะอยา่งยิง่เด็กท่ีมีอายตุ  ่ากวา่ 10 ขวบคาเฟอีนใน
กาแฟ 

คาเฟอีน คืออะไร? : คาเฟอีน (caffeine) เป็นสารประกอบท่ีพบไดม้ากในเมล็ดกาแฟ 
โดยคาเฟอีนบริสุทธ์ินั้นจะมีลกัษณะเป็นผลึกรูปเขม็ มีรสขม และไม่มีกล่ิน ปริมาณของคาเฟอีนท่ีมี
อยูใ่นกาแฟแต่ละชนิดจะแตกต่างกนัออกไป โดยกาแฟโรบสัตา้จะมีปริมาณคาเฟอีนสูงกวา่กาแฟอา
ราบิกา้ 

ปริมาณของคาเฟอีนท่ีส่งผลต่อร่างกายและอารมณ์ : คาเฟอีนในขนาดต ่า (50-200 
มิลลิกรัม) จะกระตุน้ใหร่้างกายต่ืนตวั ไม่ง่วงนอน กระปร้ีกระเปร่า สดช่ืน, ส่วนคาเฟอีนในขนาด
ปานกลาง (200-500 มิลลิกรัม) อาจท าใหป้วดศีรษะ เครียด กระวนกระวาย มือสั่น นอนไม่หลบั, 
และคาเฟอีนในขนาดสูง (1,000 มิลลิกรัม) จะเร่ิมท าใหมี้อาการกระสับกระส่ายอยูน่ิ่งไม่ได ้ หวั
ใจเตน้เร็ว ปัสสาวะบ่อย เบ่ืออาหาร และมีอาการคล่ืนไส้ บางขอ้มูลระบุวา่อาจมีอาการกลา้มเน้ือ
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กระตุก ท าใหงุ้นงงสับสน ความคิดและค าพูดติดขดั หวัใจเตน้เร็วผดิปกติ บางรายอาจมีอาการแสง
วบูวาบลวงตาและไดย้นิเสียงดงัในหู แต่ถา้หากไดรั้บคาเฟอีนมากกวา่ 10,000 มิลลิกรัม จะท าใหเ้กิด
โรคลมชกั ระบบหายใจลม้เหลม และเสียชีวติในท่ีสด 

ฤทธ์ิของคาเฟอีน : คาเฟอีนในกาแฟสามารถถูกดูดซึมได้หมดและรวดเร็วในระบบ
ทางเดินอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิ่งตอนทอ้งวา่งจะยิง่ดูดซึมเร็วข้ึน ภายหลงัการด่ืมกาแฟประมาณ 30-
60 นาที ความเขม้ขน้ของคาเฟอีนในเลือดจะข้ึนสู่ระดบัสูงสุด และหลงัจากคาเฟอีนถูกดูดซึมก็จะ
กระจายตวัไปยงัส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย โดยเฉพาะอวยัวะท่ีมีเลือดไปเล้ียงมาก เช่น สมอง หวัใจ ตบั 
และไต นอกจากน้ีคาเฟอีนยงัสามารถกระจายไปสู่รกและน ้ านมไดบ้า้งประมาณ 0.06% ส่วนการขบั
คาเฟอีนออกจากร่างกายก็จะแตกต่างกนัออกในแต่ละบุคคล โดยข้ึนอยูก่บัอายแุละสภาพร่างกาย ซ่ึง
โดยทัว่ไปแลว้ผูใ้หญ่จะเวลาประมาณ 5-6 ชัว่โมง ในการจบัคาเฟอีนปริมาณคร่ึงหน่ึงท่ีไดรั้บออก
จากร่างกาย 

กาแฟเป็นสารเสพติดหรือไม่? : การด่ืมกาแฟเป็นความชินมากกวา่ ส่ิงท่ีจะเรียกว่าติด
ได ้คือ จะตอ้งไดรั้บเป็นประจ าและปริมาณตอ้งเพิ่มข้ึน แต่กาแฟไม่ไดท้  าให้มีความตอ้งการเพิ่มข้ึน 
ส่วนในกรณีของสารเสพติดนั้นหากไม่ไดรั้บจะมีอาการลงแดงหรือทนไม่ไหว แต่การด่ืมกาแฟจะ
ไม่ให้ผลอย่างนั้น การด่ืมการกาแฟจึงไม่ใช่การติด แต่เป็นนิสัยมากกว่า อีกทั้งสารเสพติดจ าพวก
แอมเฟตามีน มอร์ฟีน นิโคติน จะมีคุณสมบติัในการกระตุน้การหลัง่ของสารโดพามีน ซ่ึงเป็นสาร
ส่ือประสาทท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาการเสพติด แต่คาเฟอีนจะไม่มีคุณสมบติัเช่นนั้น 

ปริมาณคาเฟอีนท่ีปลอดภยั : สภาพร่างกายของแต่ละคนมีความไวต่อปริมาณคาเฟอีน
ท่ีแตกต่างกนั บางคนด่ืมกาแฟ 1 ถว้ยก็อาจท าใหมี้อาการใจสั่น นอนไม่หลบัได ้แต่อาจจะไม่มีผลกบั
อีกคนหน่ึงท่ีมีความทนทานมากกว่า อย่างไรก็ตามองค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาก็ได้
ก าหนดปริมาณคาเฟอีนท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ นัน่ก็คือไม่เกิน 300 มิลลิกรัมต่อวนั หรือเทียบ
ไดก้บัการด่ืมกาแฟไม่เกิน 3 ถว้ยต่อวนั 

คาเฟอีนก็ท าให้ร่างกายอ่อนเพลียได้เช่นกนั : จากการส ารวจพบว่าผูป่้วยท่ีมีอาการ
อ่อนเพลียไม่มีแรงจากการด่ืมกาแฟ พบว่าแทบทุกคนด่ืมกาแฟวนัละ 10 กวา่ถว้ย โดยผูป่้วยเหล่าน้ี
คิดวา่การด่ืมกาแฟหลายถว้ยจะท าให้มีแรงท างาน แต่ในความเป็นจริงแลว้ยิ่งด่ืมกาแฟมากเท่าไหร่ 
คาเฟอีนในร่างกายก็ยิ่งเพิ่มมากข้ึนเท่านั้น ก็เท่ากบัวา่เป็นการดึงพลงังานออกจากตวัมากเท่านั้น เม่ือ
ยิง่ด่ืมจึงยิ่งอ่อนเพลีย เม่ือเพลียก็ยิง่ด่ืมมากข้ึน หมุนเวยีนเป็นวงจรเช่นน้ีเร่ือยไป และเพื่อเป็นการแก้
อาการอ่อนเพลีย ควรงดด่ืมกาแฟโดยเด็ดขาดเป็นเวลา 2-3 เดือน และหากท าไดอ้ยา่งเคร่งครัดอาการ
อ่อนเพลียก็จะหายไป 
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อนัตรายของคาเฟอีน : คาเฟอีนเปรียบเสมือนยาพิษถ้าหากได้รับมากเกินไป การ
บริโภคคาเฟอีนในปริมาณเขม้ขน้และในปริมาณมาก อาจท าให้ร่างกายอาเจียน หมดสติ และอาจถึง
ข้ึนเสียชีวติได ้
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ภาคผนวก ด 
สถานการณ์ตลาดกาแฟในประเทศไทย 

 
 

สถานการณ์ตลาดกาแฟในประเทศไทย 
1. การบริโภค  
เมล็ดกาแฟทีผลิตได้ในประเทศถูกน ามาใช้ประโยชน์ 2 ลักษณะ คือ การแปรรูป

เบ้ืองตน้ ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่บด และการแปรรูปเป็นสินคา้ส าเร็จรูป ไดแ้ก่ กาแฟผงส าเร็จรูป 
และเคร่ืองด่ืมท่ีมี กาแฟเป็นส่วนผสมหลกั โดยเมล็ดกาแฟโรบสัตา้ทีผลิตไดส่้วนใหญ่ในประเทศถูก
น ามาใชแ้ปรรูปเป็น ผลิตภณัฑ์กาแฟส าเร็จรูป และกาแฟกระป๋องดว้ยจุดเด่นของกาแฟโรบสัตา้เร่ือง
ของรสชาติเขม้ขน้ และหนักแน่น เน่ืองจากมีปริมาณคาเฟอินร้อยละ 2 ของน ้ าหนักเมล็ด ขณะท่ี
เมล็ดกาแฟพนัธ์ุอาราบิกา้มีปริมาณคาเฟอินเพียงร้อยละ 1 ของน้าหนกัเมล็ดเท่านั้น แต่ในปัจจุบนั
ดว้ยเทคโนโลยีทีมีการ พฒันาข้ึนมากท าให้ผูผ้ลิตหลายรายสามารถพฒันาและน ากาแฟโรบสัตา้ไป
คัว่บดเป็นผงกาแฟใน ลักษณะเดียวกบักาแฟพนัธ์ุอาราบิก้าท่ีนิยมน ามาแปรรูปเป็นกาแฟคัว่บด 
เน่ืองจากใหร้สชาติท่ีอ่อน นุ่มและมีกล่ินหอม 

ปัจจุบนัผลผลิตกาแฟท่ีผลิตไดใ้นประเทศไม่เพียงพอต่อความตอ้งการใช้ในประเทศ 
เน่ืองจาก ปริมาณการผลิตลดลง สวนทางกบัปริมาณความตอ้งการเพิ่มข้ึน โดยในปี 2554 ประเทศ
ไทยผลิตเมล็ดกาแฟได ้42,394 ตนั ความตอ้งการใชข้องโรงงานแปรรูป 61,480 ตนั ซึงยงัไม่รวมถึง
ความ ตอ้งการของโรงงานควับดขนาดเล็ก ท าให้การน าเขา้เมล็ดกาแฟในปี 2554 สูงถึง 34,374 ตนั 
นอกจากน้ียงัมีผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมกาแฟบางส่วนท่ีให้ความส าคญักบัตลาดต่างประเทศ 
ควบคู่กบัการตลาดในประเทศ ท าใหก้ารส่งออกผลิตภณัฑ์กาแฟของไทยมีทั้งทีอยูใ่นรูปเมล็ดกาแฟ 
กาแฟควั และกาแฟส าเร็จรูป 

ปี 2550-2554 ปริมาณความตอ้งการเมล็ดกาแฟของโรงงานแปรรูปเพิ่มข้ึนจาก 52,000 
ตนั เป็น 61,480 ตนั คิดเป็นอตัราการขยายตวัเฉล่ียร้อยละ 4.3 ต่อปี เนืองจากกระแสความนิยม ด่ืม
กาแฟในประเทศไทยเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนือง โดยเฉพาะกาแฟสดหรือกาแฟคัว่บดทีไดรั้บความนิยม 
อยา่งสูงในชุมชนเมือง ดงัจะเห็นไดจ้ากจ านวนร้านกาแฟสดทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่รวมถึงร้าน 
กาแฟพรีเม่ียมทั้งท่ีเป็นแฟรนไชส์จากต่างประเทศและในประเทศเพิ่มข้ึนมากในช่วง 4-5 ปี ทีผา่นมา 
ส าหรับผลิตภณัฑ์กาแฟส าเร็จรูปและกาแฟกระป๋อง ผูป้ระกอบการมีการน านวตักรรมมาพฒันา 
ผลิตภณัฑ์ทีมุ่งเนน้ตอบสนองกบัรูปแบบการใช้ชีวิตประจ าวนัไดอ้ยา่งลงตวั เช่น กาแฟเพื่อสุขภาพ
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และ ความงาม ทีตอบสนองกลุ่มผูรั้กสุขภาพ กาแฟพร้อมด่ืมท่ีมีความเป็นพรีเม่ียม มีรสชาติที
หลากหลาย กาแฟผสมส าเร็จรูป (ทรีอินวนั) ท่ีมีรสชาติของกาแฟสด และมุ่งเน้นกลุ่มผูบ้ริโภครุ่น
ใหม่ท่ีมี พฤติกรรมการใช้ชีวิตท่ีรีบเร่งและตอ้งการความสะดวกสบาย เป็นตน้ ควบคู่กบัการปรับ
รูปลกัษณ์ บรรจุภณัฑใ์หมี้ความทนัสมยัและสะดวกสบายมากข้ึน 

 

 
 

แมว้า่ผูบ้ริโภคชาวไทยจะนิยมด่ืมกาแฟมากข้ึน แต่ความนิยมดงักล่าวกระจุกตวัอยูใ่น
ชุมชน เมืองเท่านั้น ดังจะเห็นได้จากอตัราการบริโภคกาแฟของคนไทยอยู่ในระดับต ่าเพียง 0.5 
กิโลกรัมต่อ คนต่อปี หรือสัปดาห์ละ 3 ถว้ยเท่านั้น เมือเทียบกบัประเทศฟินแลนด์ทีมีอตัราการด่ืม
กาแฟสูงทีสุด ในโลก มีอตัราการบริโภคกาแฟเฉล่ีย 12 กิโลกรัมต่อคนต่อปี บราซิลซ่ึงเป็นประเทศ
ท่ีผลิตกาแฟ มากทีสุดในโลกบริโภคกาแฟเฉล่ีย 5.6 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ส่วนประเทศอ่ืนเช่น 
สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น และออสเตรเลีย อตัราการบริโภคกาแฟเฉล่ีย 4.2 3.3 และ 3.0 กิโลกรัมต่อคน
ต่อปี ตามล าดบั 
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อยา่งไรก็ตาม อตัราการบริโภคเคร่ืองด่ืมทีมีส่วนผสมของกาแฟในประเทศไทยคาดวา่
จะเติบโตข้ึนประมาณร้อยละ 20-30 ต่อปี ซึงเป็นการเติบโตของผลิตภณัฑ์กาแฟส าเร็จรูปและกาแฟ
กระป๋อง มากกวา่กาแฟคัว่บด เน่ืองจากราคาโดยเฉล่ียต่อแกว้ของกาแฟควับดสูงกวา่กาแฟส าเร็จรูป 
3-4 เท่า ท าให้การบริโภคกาแฟคัว่บดจ ากดัอยู่ในกลุ่มผูบ้ริโภคผูมี้รายได้สูงในสังคมเมืองเท่านั้น 
โดยการ บริโภคเคร่ืองด่ืมร้อนจะอยูใ่นลกัษณะผงพร้อมชงส าเร็จรูป และการบริโภคเคร่ืองด่ืมเยน็จะ
อยู่ใน ลักษณะเคร่ืองด่ืมกระป๋อง ส่วนการบริโภคกาแฟคั่วบดสดยงัคงจ ากัดอยู่ในโรงแรม 
ร้านอาหาร และ ร้านกาแฟทัว่ไป เนืองจากขั้นตอนการชงท่ียุง่ยากและอุปกรณ์ในการชงกาแฟมีราคา
แพง 
 

2. การค้า  
ตลาดกาแฟในประเทศไทยเติบโตอยา่งต่อเน่ือง แมว้า่ในระยะ 3 ปี ท่ีผา่นมาตอ้งเผชิญ

อุปสรรค จากพฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีให้ความสนใจกบัสุขภาพกนัมากข้ึน โดยการหนัไปด่ืมเคร่ืองด่ืม
เพื่อสุขภาพ ชนิดอ่ืนๆ เพิ่มมากข้ึน ส่งผลให้ตลาดกาแฟในประเทศเติบโตในอตัราท่ีลดลง โดยปี 
2554 ตลาด กาแฟในประเทศไทยมูลค่าประมาณ 37,800 ล้านบาท เพิ่มข้ึนจากปี ก่อนร้อยละ 8.7 
ขณะทีปี 2550 มูลค่าตลาด 26,165 ล้านบาท เติบโตจากปี 2549 ร้อยละ 14.7 อย่างไรก็ตามมูลค่า
ตลาด กาแฟในประเทศไทยยงัถือว่าเติบโตสูง โดยระหว่างปี 2550-2554 ขยายตวัอตัราร้อยละ 9.7 
ต่อปี ซึงเป็นผลมาจากผูป้ระกอบการไดน้ านวตักรรมมาพฒันาผลิตภณัฑก์าแฟใหมี้ความหลากหลาย 
สอดคล้องกับรูปแบบการใช้ชีวิตประจ าวนัของผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มเป้าหมาย ควบคู่กับการจัด
กิจกรรม ทางการตลาดเพื่อกระตุน้ยอดขายอยา่งต่อเน่ือง 
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ตลาดกาแฟในประเทศสามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภทคือ กาแฟส าเร็จรูปครองส่วน
แบ่งตลาด สูงสุด ร้อยละ 70 ของมูลค่าตลาดทั้งหมด หรือคิดเป็นมูลค่าประมาณ 26,700 ลา้นบาท 
รองลงมา คือกาแฟพร้อมด่ืม และกาแฟคัว่บด มูลค่าตลาด 8,900 และ 2,300 ล้านบาทตามล าดับ 
กาแฟส าเร็จรูป (Instant Coffee) เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีมูลค่าตลาดสูงสุดและยงัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี การ
ขยายตวัสูงท่ีสุดเช่นเดียวกนั โดยระหว่างปี 2550-2554 ขยายตวัเฉล่ียร้อยละ 12ต่อปี กล่าวคือ ปี 
2550 มูลค่าตลาด 17,000 ลา้นบาท ในปี 2554 เพิ่มข้ึนเป็น 26,700 ลา้นบาท ซ่ึงสามารถ แบ่งออกได้
เป็น 3 เซ็กเมนท์ คือ กาแฟผงส าเร็จรูป ส่วนแบ่งตลาดร้อยละ 22 ของมูลค่าตลาดกาแฟ ส าเร็จรูป 
กาแฟปรุงส าเร็จหรือทีรู้จกักนัโดยทัว่ไปวา่ กาแฟทรีอินวนั ส่วนแบ่งตลาดร้อยละ 67 และ กาแฟเพื่อ
สุขภาพ ส่วนแบ่งตลาดร้อยละ 11 โดยผลิตภณัฑ์กาแฟปรุงส าเร็จมีอตัราการเติบโตทีโดเด่น และเป็น
ตวัขบัเคล่ือนการเติบโตของตลาดกาแฟส าเร็จรูป ดว้ยจุดเด่นของผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนผสมทั้ง กาแฟ 
ครีมเทียม และน ้ าตาล ผูบ้ริโภคเพียงแค่ฉีกซองและเติมน ้ าร้อนก็สามารถด่ืมกาแฟไดท้นัท่ีซ่ึง มุ่ง
ตอบสนองรูปแบบการด าเนินชีวิตของคนรุ่นใหม่ทีใช้ชีวิตดว้ยความเร่งรีบ ตอ้งการความรวดเร็ว 
และสะดวกสบายเป็นหลกั ขณะเดียวกนัผลิตภณัฑ์กาแฟปรุงส าเร็จยงัมีการพฒันาในดา้นรสชาติให้
มี ความหลากหลายตอบสนองผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่ม (niche market) ซึงมีความแตกต่างกนัทีชดัเจน
ด้าน รสนิยม ให้ผูบ้ริโภคเลือกบริโภคได้ตามรสนิยมของตนเอง นอกจากในด้านรสชาติท่ีมุ่ง
ตอบสนอง รสนิยมของผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มแลว้ ยงัมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของกลุ่ม ผูบ้ริโภคทีรักสุขภาพและความงาม หรือผูที้มีปัญหาเรืองน ้าหนกั โดยน าส่วนผสม
ทีสามารถตอบโจทย ์ของผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีมาเป็นจุดขายให้กบัผลิตภณัฑ์ เช่น ผสมคอลลาเจน สาร
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สกดัจากถวัขาว และ ส่วนผสมของโสม มีส่วนผสมทีให้พลงังานน้อย และน ้ าตาลด า เป็นตน้ ซ่ึง
ก่อให้เกิดกาแฟปรุงส าเร็จ เซ้กเมนทใ์หม่คือ กาแฟเพื่อสุขภาพและความงาม มีอตัราการเติบโตเฉล่ีย
ร้อยละ 10-15 ต่อปี เน่ืองจากพฤติกรรมผูบ้ริโภคคนไทยทั้งผูห้ญิงและผูช้ายมีปัญหาเร่ืองน ้ าหนกัตวั
เกิน และหันมาใส่ใจ สุขภาพกนัมากข้ึน จึงส่งผลให้ตลาดมีการขยายตวั อย่างต่อเน่ืองเช่นเดียวกบั
กาแฟปรุงส าเร็จ  

กาแฟพร้อมด่ืม (Ready to Drink Coffee) หมายถึงกาแฟพร้อมด่ืมบรรจุกระป๋องหรือ
ขวด เป็นผลิตภณัฑ์ทีผูป้ระกอบการวางต าแหน่งสินคา้เพื่อชิงส่วนแบ่งตลาดเคร่ืองด่ืมชูก าลงั ท าให ้
ผูบ้ริโภคเป็นกลุ่มท่ีตอ้งการความสดช่ืน คลายความง่วง และชอบรสชาติของกาแฟท่ีเขม้ข้น ซึง
ไดแ้ก่ ผูใ้ชแ้รงงานท่ี และผูท่ี้ตอ้งขบัรถเป็นเวลานาน การเติบโตของตลาดกาแฟพร้อมด่ืมในช่วง 5 ปี 
ทีผา่น มาค่อนขา้งต ่าเพียงร้อยละ 3.2 ต่อปี เท่านั้น เน่ืองจากผูบ้ริโภค โดยเฉพาะกลุ่มผูบ้ริโภคทีเป็น
ผูข้บัรถ ระยะทางไกลหรือนกัเดินทางไกล ซ่ึงเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคหลกัของตลาดกาแฟกระป๋องพร้อม
ด่ืม ไดห้ัน มาด่ืมกาแฟสดจากร้านกาแฟท่ีมีการขยายสาขาเพิ่มมากข้ึนตามสถานท่ีต่าง รวมถึงป้ัม
น ้ ามนั อย่างไร ก็ตามผูป้ระกอบการไดแ้ตกไลน์สินคา้ โดยมุ่งเน้นผลิตภณัฑ์ทีมีความเป็นพรีเม่ียม
เพื่อขยายกลุ่ม ผูบ้ริโภคไปสู่ผูบ้ริโภครุ่นใหม่ในกลุ่มคนท างาน นักเรียน นักศึกษา ทีตอ้งการด่ืม
กาแฟรสชาติเขม้ขน้ จึงส่งผลใหต้ลาดกาแฟพร้อมด่ืมยงัคงเติบโตอยา่งต่อเน่ือง  

กาแฟคัว่บด (Roast and ground Coffee) หมายถึง การน าสารกาแฟ หรือเมล็ดกาแฟ มา
ควั ให้สุก ไดสี้น ้ าตาล มีกล่ินหอมและรสชาติทีตอ้งการ ต่อจากนั้นน ามาบดให้เป็นผง แลว้น าไปตม้
หรือ ผา่นความร้อนดว้ยอุปกรณ์การเตรียมกาแฟชนิดต่างๆ หรือในปัจจุบนัรู้จกัและคุน้เคยกนัดีใน
ช่ือของ “กาแฟสด” กาแฟควับดมกัท ามาจากกาแฟพนัธ์ุอาราบิกา้เป็นส่วนประกอบหลกั เนืองจากมี
ความ หอมชวนด่ืมกว่าสายพนัธ์ุอ่ืน ขณะเดียวกนัมีการใช้กาแฟพนัธ์ุโรบสัตา้มาเป็นส่วนผสมใน
สัดส่วนท่ี แตกต่างกนัตามสูตรของตนเอง 

ตลาดกาแฟคั่วบดจัดเป็นตลาดขนาดเล็กมูลค่าเพียง 2,300 ล้านบาทเท่านั้ น โดยมี
ผูบ้ริโภค เพียงกลุ่มเล็กๆเท่านั้น คือกลุ่มท่ีตอ้งการกล่ินและรสชาติของกาแฟพนัธ์ุดี ความนิยมกาแฟ
คัว่บดใน ประเทศไทยยงัไม่แพร่หลายเหมือนอยา่งต่างประเทศ เน่ืองจากมีขอ้จ ากดัในดา้นราคาและ
ความ สะดวก โดยเฉพาะเคร่ืองชงกาแฟท่ีมีราคาแพง ผูบ้ริโภคจึงไม่นิยมซ้ือซ้ือเคร่ืองชงกาแฟไว้
ประจ าบา้น และส านกังาน อยา่งไรก็ตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคกาแฟคัว่บดมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน
อยา่งต่อเน่ือง ดงัจะเห็นไดจ้ากผลิตภณัฑ์กาแฟชนิดอ่ืนๆไม่วา่จะเป็นกาแฟปรุงส าเร็จรูป และกาแฟ
พร้อมด่ืม ลว้นมี ผลิตภณัฑที์ผลิตจากกาแฟคัว่บดเพิ่มเขา้มาในกลุ่มของผลิตภณัฑน์ั้นๆ  

ธุรกิจร้านกาแฟเป็นอีกช่องทางหน่ึงทีเติบโตมาควบคู่กบัตลาดกาแฟคัว่บด เพื่อลด
ขอ้จ ากดัใน เร่ืองขั้นตอนการชงท่ียุ่งยาก และเป็นช่องทางการจ าหน่ายหลกัท่ีขบัเคล่ือนให้ตลาด
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กาแฟคัว่บดใน ประเทศไทยมีแนวโนม้เติบโตสูง เพราะกาแฟกลายเป็นกระแสนิยมของสังคม ดว้ย
แนวคิดท่ีว่า กาแฟ ไม่ได้เป็นเพียงแค่เคร่ืองด่ืมหากแต่กลายเป็นส่ิงทีผูบ้ริโภคเลือกท่ีจะซ้ือ เพราะ
ตอ้งการประสบการณ์ การด่ืมกาแฟท่ีหลากหลาย อนัเป็นไลฟ์สไตล์ของคนยุคปัจจุบนัท่ีนิยมทีจะ
คน้หาประสบการณ์แปลก ใหม่ให้กบัชีวิต ดงัจะเห็นไดจ้ากการเพิ่มข้ึนของร้านกาแฟทั้งขนาดเล็ก
และขนาดใหญ่ในช่วง 3-4 ปี ที ผา่นมา ทั้งจากนกัลงทุนชาวไทยและนกัลงทุนชาวต่างชาติ แนวโนม้
ธุรกิจร้านกาแฟสดเติบโตได้อีก มาก โดยเฉพาะในรูปแบบร้านกาแฟขนาดกลางมีพื้นทีขนาด 50 
ตารางเมตรข้ึนไป ตั้งอยูใ่นอาคาร อิสระ ห้องเช่า ห้างสรรพสินคา้ อาคารส านกังานขนาดใหญ่ และ
รูปแบบมุมกาแฟภายในอาคาร ศูนยก์ารคา้หรือพลาซ่า อาจจะมีท่ีนัง่เล็กนอ้ย และมีพื้นทีประมาณ 6 
ตารางเมตร ขณะทีร้าน กาแฟระดบับนหรือร้านกาแฟพรีเม่ียมมีขอ้จ ากดัดา้นท าเลท่ีกระจุกตวัอยูใ่น
เขตเมือง ส่งผลใหก้าร ขยายตวัชา้ลง 

 
 
 

3. ราคา 
 ราคาเมล็ดกาแฟในประเทศค่อนขา้งผนัผวน ซึงนอกจากจะข้ึนอยูก่บัปริมาณผลผลิต

และความ ตอ้งการเมล็ดกาแฟในประเทศแล้ว ยงัข้ึนอยู่กบัทิศทางการเคล่ือนไหวของราคาเมล็ด
กาแฟใน ตลาดโลกดว้ย เมือพิจารณาความเคล่ือนไหวของราคาเมล็ดกาแฟพนัธ์ุโรบสัตา้ในประเทศ
ไทยในช่วง 15 ปี ทีผ่านมา พบวา่ ราคาเฉล่ียทีเกษตรกรขายไดใ้นระหวา่งปี 2543-2548 อยูใ่นระดบั
ต ่ากวา่ 30 บาทต่อกิโลกรัม ซ่ึงอยูใ่นระดบัใกลเ้คียงกบัตน้ทุนการผลิต จึงไม่จูงใจใหเ้กษตรกรท าการ
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ดูแล รักษาตน้กาแฟ แต่ผลกัดนัให้เกษตรกรลม้เลิกการปลูกกาแฟแลว้หนัไปปลูกพืชเศรษฐกิจชนิด
อ่ืนทีให้ ผลตอบแทนสูงกวา่แทน ส่งผลให้ปริมาณผลผลิตกาแฟในประเทศไทยลดลงอยา่งต่อเน่ือง 
อย่างไรก็ ตามในช่วงปี 2550-2554 ราคาเมล็ดกาแฟพนัธ์ุโรบสัตา้ทีเกษตรกรขายไดป้รับตวัสูงข้ึน 
โดย เคล่ือนไหวอยูร่ะหวา่ง 55-70 บาทต่อกิโลกรัมข้ึนอยูก่บัอุปสงคแ์ละอุปทานในแต่ละปี ส าหรับ
ปี 2555 ราคาเมล็ดกาแฟในประเทศมีแนวโนม้ลดลงจากปี ทีผา่นมาตามทิศทางราคาในตลาดโลกซึง 
ปรับตวัลดลง ซ่ึงเป็นผลมาจากการผลิตกาแฟในหลายประเทศไดผ้ลผลิตดี ท าให้ปริมาณผลผลิตมี 
มากพอต่อความตอ้งการในตลาดโลก  

 

 
 

4. การค้าระหว่างประเทศ 
เดิมนั้นกาแฟเป็นสินคา้ควบคุมการน าเขา้เพื่อเป็นการปกป้องเกษตรกรภายในประเทศ 

แต่ในระยะหลังเมือประเทศไทยผลิตกาแฟได้เพียงพอต่อความต้องการในประเทศและเปล่ียน
สถานะจาก ประเทศผูพ้ึงพาการน าเขา้กาแฟจากต่างประเทศ กลายมาเป็นประเทศผูส่้งออกเมือปี 
2521 ท าให้ มาตรการควบคุมการน าเขา้ผอ่นคลายลง แต่การน าเขา้ผลิตภณัฑ์กาแฟจ าเป็นตอ้งไดรั้บ
อนุญาตจาก กระทรวงพาณิชยก่์อนเพื่อป้องกนัปัญหาทีจะส่งผลกระทบต่อเกษตรกรผูป้ลูกกาแฟ 
ส าหรับการส่งออกสามารถท าไดอ้ยา่งเสรีโดยตลาดส่งออกแบ่งออกเป็น 2 ตลาดหลกัคือ ตลาดกลุ่ม
ประเทศ สมาชิกองคก์ารกาแฟระหวา่งประเทศ (International Coffee Organization: ICO) หรือตลาด
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ในภาคี และตลาดนอกกลุ่มประเทศสมาชิก ICO หรือตลาดนอกภาคี ซึงตลาดในภาคีท่ีส าคญัในการ
ส่งออก เมล็ดกาแฟคือ สหราชอาณาจกัร ญ่ีปุ่น เยอรมนี ตลาดกาแฟส าเร็จรูป คือ ญ่ีปุ่น ศรีลงักา 
ส่วนตลาด นอกภาคีทีส าคญัคือ สหรัฐอเมริกา แคนาดา เกาหลี ออสเตรเลีย มาเลเซีย และ ลาว เป็น
ตน้ นบัตั้งแต่ปี 2532 ที ICO ไดย้กเลิกระบบโควตาส่งออกของประเทศสมาชิก เนืองจากไม่สามารถ 
บริหารการจดัสรรโควตา้ให้เป็นทีพอใจของประเทศสมาชิกได ้ท าให้อุปสรรคในการส่งออกกาแฟ
ของ ไทยลดนอ้ยลง 

เมือเปรียบเทียบระหวา่งมูลค่าการส่งออกและน าเขา้ พบวา่ เดิมนั้นประเทศไทยไดดุ้ลการคา้ 
กาแฟมาตลอด นบัตั้งแต่ปี 2553 ทีประเทศไทยตอ้งเปิดตลาดกาแฟภายขอ้ตกลงเขตการคา้เสรี 
อาเซียน (AFTA: Asean Free Trade Agreement) โดยตอ้งปรับลดอตัราภาษีน าเขา้กาแฟส าเร็จรูป 
เป็น 0% ขณะทีเมล็ดกาแฟประเทศไทยก าหนดให้เป็นสินคา้อ่อนไหวจึงยงัคงอตัราภาษีน าเขา้ท่ี 5% 
ส่งผลใหป้ริมาณและมูลค่าการน าเขา้ผลิตภณัฑก์าแฟส าเร็จรูปของไทยเพิ่มสูงข้ึน โดยเฉพาะปี 2554 
ท าใหป้ระเทศไทยตอ้งขาดดุลการคา้กาแฟเป็นปีแรก 
 

 
 

5. การส่งออก 
ผลิตภัณฑ์กาแฟของไทยทีมีการส่งออกมีทั้ ง เมล็ดกาแฟดิบ กาแฟคั่ว และกาแฟ 

ส าเร็จรูป ส่วนใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์จากกาแฟโรบสัตา้ โดยในแต่ละปี สร้างรายไดจ้ากการส่งออก
หลาย พนัลา้นบาท ข้ึนอยูก่บัปริมาณผลผลิตกาแฟทีผลิตไดใ้นประเทศไทย มูลค่าส่งออกผลิตภณัฑ์
กาแฟ ของไทยขยายตวัอยา่งต่อเนือง โดยปี 2550 ประเทศไทยส่งออกกาแฟมูลค่า 2,484.3 ลา้นบาท 
ในปี 2554 เพิ่มข้ึนเป็น 4,842.8 ลา้นบาท คิดเป็นอตัราการขยายตวัเฉล่ียร้อยละ 18.2 ต่อปี ซึงเป็นผล 
มาจากผลิตภณัฑ์กาแฟของไทยเป็นท่ียอมรับในเร่ืองคุณภาพและมาตรฐานของผูบ้ริโภคในตลาด 
ต่างประเทศ ส าหรับตลาดส่งออกทีส าคญัอยูใ่นเอเชีย โดยเฉพาะภูมิภาคอาเซียนและตะวนัออกกลาง 
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เนืองจากไดเ้ปรียบประเทศคู่แข่งในแถบอเมริกาใตด้า้นระยะทางในการขนส่ง ขณะท่ีคู่แข่งทีส าคญั
ใน ภูมิภาคน้ีคือ เวยีดนาม อินโดนิเซีย อินเดีย และมาเลเซีย 

 

 
 

กาแฟส าเร็จรูป เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีการส่งออกสูงสุด หรือประมาณร้อยละ 97-98 ของ
มูลค่า การส่งออกทั้งหมด และยงัเป็นผลิตภณัฑ์ทีมีการขยายตวัสูงทีสุดในช่วง 5 ปี ทีผ่านมา ซึง
ผลิตภณัฑ์ กาแฟส าเร็จรูปของไทยมีจุดเด่นในเร่ืองรสชาติและความหอมท่ีเป็นเอกลกัษณ์และไดรั้บ
การยอมรับ จากผูบ้ริโภคในต่างประเทศ ประกอบกบัผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมกาแฟส าเร็จรูป
ให้ความส าคญั กบัการขยายตลาดต่างประเทศอยา่งจริงจงั โดยปี 2550 ส่งออกกาแฟส าเร็จรูป 25.5 
พนัตนั มูลค่า 1,868 ลา้นบาท ปี 2554 เพิ่มข้ึนเป็น 42 พนัตนั มูลค่า 4,712 ลา้นบาท คิดเป็นอตัราการ 
ขยายตวัเฉล่ียร้อยละ 13.3 และ 26 ต่อปี ตามล าดบั ตลาดส่งออกทีส าคญัคือประเทศเพื่อนบา้น ไดแ้ก่ 
พม่า ลาว กมัพูชา และเวยีดนาม นอกจากน้ียงัมีประเทศในตะวนัออกกลาง อาทิ จอร์แดน เลบานอน 
สหรัฐอาหรับเอมิเรต และซาอุดิอาระเบีย เป็นตน้ 
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เมล็ดกาแฟดิบ การส่งออกเมล็ดกาแฟดิบในแต่ละปี ไม่แน่นอน ข้ึนอยู่กับปริมาณ 
ผลผลิตในประเทศเป็นหลกั สืบเนืองมาจากปริมาณผลผลิตเมล็ดกาแฟดิบในประเทศมีแนวโน้ม
ลดลง ไม่เพียงพอต่อความตอ้งการใช้ในประเทศ ท าให้ปริมาณการส่งออกลดน้อยลง เม่ือพิจารณา
การ ส่งออกเมล็ดกาแฟดิบในช่วง 5 ปี ทีผา่นมา พบวา่ ความตอ้งการเมล็ดกาแฟดิบของสหรัฐฯเป็น
อีก ปัจจยัหน่ึงทีมีผลต่อการส่งออกเมล็ดกาแฟดิบของไทย กล่าวคือ ปี ใดทีสหรัฐฯมีความตอ้งการ
น าเขา้ เมล็ดกาแฟดิบมาก ปีนั้นไทยก็จะส่งออกเมล็ดกาแฟดิบในปริมาณมากเช่นเดียวกนั 
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กาแฟคัว่บด เป็นผลิตภณัฑที์มีการส่งออกนอ้ยท่ีสุด คือมีสัดส่วนเพียงร้อยละ 0.61 ของ

มูลค่าการส่งออกกาแฟทั้งหมดเท่านั้น เนืองจากกาแฟคัว่บดของไทยเนน้การผลิตเพื่อใชใ้น ประเทศ
เป็นหลัก การส่งออกในช่วง 5 ปี ท่ีผ่านมาขยายตวัเฉล่ียร้อยละ 7 ต่อปี ตลาดส่งออกท่ีส าคญั คือ 
สหรัฐอาหรับเอมิเรต ครองสัดส่วนการส่งออกร้อยละ 33.5 ของมูลค่าส่งออกกาแฟคัว่บดทั้งหมด 
รองลงมาไดแ้ก่ กมัพูชา ไตห้วนั และสหรัฐอเมริกา มีสัดส่วนร้อยละ 17.7 10.0 และ 7.5 ตามล าดบั 

 

 
 

การน าเขา้ ความตอ้งการบริโภคกาแฟท่ีมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง สวนทางกบั
ปริมาณ ผลผลิตกาแฟทีผลิตไดใ้นประเทศ จึงตอ้งพึ่ งพาการน าเขา้ผลิตภณัฑ์กาแฟจากต่างประเทศ
เพิ่มมากข้ึน ประกอบกบัไทยตอ้งเปิดตลาดกาแฟตามขอ้ตกลงเขตการคา้เสรีอาเซียน โดยลดอตัรา
ภาษีน าเขา้ กาแฟส าเร็จรูปลงเป็น 0% ในปี 2553 ขณะทีเมล็ดกาแฟดิบยงัคงอตัราภาษีน าเขา้ไวที้ร้อย
ละ 5 และ จะลดเป็น 0% ในปี 2558 เนืองจากไทยก าหนดให้เป็นสินคา้อ่อนไหว และเพื่อเป็นการ
คุม้ครอง เกษตรกรผูป้ลูกกาแฟ ในปี 2554 ปริมาณผลผลิตกาแฟในประเทศมีไม่เพียงพอต่อความ
ตอ้งการใช้ ในประเทศ ผูป้ระกอบการจึงตอ้งขออนุญาตน าเขา้เมล็ดกาแฟ ภายใต ้AFTA เพื่อใชใ้น
ประเทศและ ผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ส่งออก ซ่ึงคณะอนุกรรมการพืชสวนไดมี้มติให้น าเขา้เมล็ดกาแฟ
จ านวนทั้งส้ิน 36,321.30 ตนั ภายในวนัท่ี 31 สิงหาคม 2554 และให้น าเขา้กาแฟส าเร็จรูปจ านวน 
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1,269.80 ตนั ภายในวนัท่ี 30 ธันวาคม 2554 ส่งผลให้ปริมาณและมูลค่าน าเข้าผลิตภณัฑ์กาแฟปี 
2554 เพิ่มข้ึนจากปีทีผา่นมาร้อยละ 103 และ 111 ตามล าดบั แหล่งน าเขา้เมล็ดกาแฟท่ีส าคญัของไทย
คือ ประเทศเพื่อนบา้น ไดแ้ก่ เวยีดนาม อินโดนิเซีย และลาว ส่วนกาแฟส าเร็จรูปน าเขา้จาก มาเลเซีย 
สิงคโปร์ ญ่ีปุ่น และเนเธอร์แลนด ์

 

 
 

เมล็ดกาแฟดิบ การน าเขา้เมล็ดกาแฟดิบของไทยขยายตวัในอตัราท่ีสูงมากในช่วง 5 ปี 
ท่ีผา่นมา เน่ืองจากผลผลิตในประเทศมีไม่เพียงต่อความตอ้งการของโรงงานแปรรูป โดยการน าเขา้ 
เมล็ดกาแฟส่วนใหญ่เป็นการน าเขา้มาเพื่อแปรรูปและบริโภคในประเทศ หรือคิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 
80-85 ของปริมาณน าเขา้ทั้ งหมด ส่วนท่ีเหลืออีกร้อยละ 15-20 เป็นการน าเข้ามาแปรรูปเพื่อการ 
ส่งออกอย่างไรก็ตามการน าเขา้เมล็ดกาแฟดิบไม่สามารถท าไดอ้ย่างเสรี โดยผูน้ าเขา้จะตอ้งได้รับ 
อนุญาตจากกรมการคา้ต่างประเทศ เป็นการน าเขา้เพื่อใชเ้ป็นวตัถุดิบในการแปรรูปเท่านั้น และผูน้ า
เขา้จะตอ้งมีขอ้ผกูพนัทีจะตอ้งรับซ้ือเมล็ดกาแฟในประเทศในฤดูถดัไปตามปริมาณท่ีน าเขา้ดว้ย 
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กาแฟคัว่บด เป็นการน าเขา้เพื่อตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคกลุ่มเล็กๆใน 
ตลาดเฉพาะกลุ่มเท่านั้น เน่ืองจากถูกช่วงชิงส่วนแบ่งตลาดดว้ยกาแฟสด ดว้ยจุดเด่นของกาแฟสดท่ี 
เน้นความสดใหม่ของผลิตภณัฑ์ โดยการน าเมล็ดกาแฟควั มาบดแลว้ชงภายใตแ้รงดนัของน ้ าร้อน
เพื่อ ด่ืมในทนัที ท าให้กาแฟมีกล่ินและรสชาติทีดีกว่ากาแฟคัว่บดน าเขา้จากต่างประเทศ ส่งผลให้
ปริมาณ การน าเขา้กาแฟควับดแต่ละปีไม่สูงมากนกัประมาณ 300-500 ตนัต่อปี 
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กาแฟส าเร็จรูป ความนิยมด่ืมกาแฟทีเพิ่มข้ึนของชาวไทย ส่งผลให้ความต้องการ
บริโภค กาแฟส าเร็จรูปเพิ่มข้ึนตามไปด้วย ซึงไม่จ  ากดัเฉพาะผลิตภณัฑ์กาแฟส าเร็จรูปท่ีผลิตใน
ประเทศ เท่านั้ น รวมถึงผลิตภัณฑ์กาแฟส าเร็จรูปน าเข้าด้วยเช่นกัน ทั้ งน้ี เพื่อเป็นการมองหา
ผลิตภณัฑ์ท่ีตรง ตามรสนิยมของตนเอง ขณะเดียวกนัการน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปไดอ้านิสงค์จากเขต
การคา้เสรีอาเซียน ท าให้การน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปจากประเทศสมาชิกอาเซียนไม่ตอ้งเสียภาษีน าเขา้ 
ซึงปัจจุบนัประเทศ ไทยมีการน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปจากประเทศอาเซียนสูงถึงร้อยละ 76 ของมูลค่า
น าเขา้กาแฟส าเร็จรูป ทั้งหมด อย่างไรก็ตามการน าเขา้ผลิตภณัฑ์กาแฟส าเร็จรูปตอ้งอยู่ภายใตก้าร
ก ากบัดูแลของกรมการ ค้าต่างประเทศ ทั้งน้ีเพื่อเป็นการป้องกันผลกระทบต่อภาคการผลิตและ
การตลาดกาแฟไทย ท่ีหากมี การน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปเพิ่มข้ึน จะส่งผลท าให้โรงงานแปรรูปจะรับ
ซ้ือผลผลิตกาแฟในประเทศ น้อยลง ท าให้เกิดภาวะกาแฟล้นตลาดและราคาตกต ่า ซ่ึงจะส่งผล
กระทบต่อเกษตรกรผูป้ลูกกาแฟ 

การน าเข้าผลิตภัณฑ์กาแฟส าเร็จรูปของไทย มีทั้ งการน าเข้ามาในรูปของกาแฟ
ส าเร็จรูป เพื่อมาบริโภคในประเทศโดยตรง อาทิ กาแฟกระป๋อง กาแฟผงส าเร็จรูป นอกจากน้ียงัมี
การน าเข้าใน รูปของกาแฟส าเร็จรูปมาผ่านกระบวนการปรุงแต่งเพื่อจ าหน่ายในประเทศ และ
บางส่วนก็ส่งออกไป ยงัต่างประเทศอีกด้วย ปี 2550-2554 ปริมาณน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปของไทย
เพิ่มข้ึนจาก 10,584 ตัน เป็น 10,727 ตนั ขยายตวัเฉล่ียร้อยละ 0.3 ต่อปี เท่านั้ น ส่วนมูลค่าน าเข้า
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เพิ่มข้ึนจาก 1,261 ลา้นบาท เป็น 2,193 ลา้นบาท ขยายตวัถึงร้อยละ 14.8 แสดงให้เห็นถึงราคาเฉล่ีย
ของผลิตภณัฑ ์กาแฟส าเร็จรูปลดลง ขณะท่ีแหล่งน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปเมือปี 2550 น าเขา้จากอาเซียน
ร้อยละ 57 ของมูลค่าน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปทั้งหมด แต่ในปี 2554 สัดส่วนการน าเข้าจากอาเซียน
เพิ่มข้ึนเป็น ร้อยละ 83 ของมูลค่าน าเขา้กาแฟส าเร็จรูปทั้งหมด 
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ภาคผนวก ต 
พฤติกรรมผู้บริโภคในการตัดสินใจซ้ือกาแฟจากแบบสอบถามการวจิัย 

 
 

ประชาชนคนไทยส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการด่ืมกาแฟและความสนใจในกาแฟสกดัเยน็ 
ซ่ึงจากการส ารวจคนไทยท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามจ านวน 127 คน ผูช้าย 43 คน 
คิดเป็นร้อยละ 34  ผูห้ญิง 84 คนคิดเป็นร้อยละ 66 โดยกระจายแบบสอบถามผา่นทางส่ือออนไลน์  

 
จากกราฟแสดงให้เห็นว่า ช่วงอายุ 21-40 ปี ร้อยละ98 ท่ีให้ความร่วมมือในการตอบ

แบบสอบถามและเป็นกลุ่มคนส่วนใหญ่ท่ีใชส่ื้อออนไลน์ในการด าเนินชีวติประจ าวนั  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



82 
 

กลุ่มตวัแทนผูท้  าแบบสอบถามส่วนใหญ่ ร้อยละ 88 ด่ืมกาแฟสด ซ่ึงคนกลุ่มตวัอย่าง
ส่วนใหญ่อยูใ่นช่วงวยัท างาน ซ่ึงแสดงให้เห็นวา่คนท่ีกินกาแฟสดนั้นคือกลุ่มคนวยัท างาน และเป็น
คนวยัท างานท่ีส่วนใหญ่เป็นพนกังานบริษทัเอกชน 

 
 
 
 
 

 
 
 

เหตุผลหลกัๆในการด่ืมกาแฟคือ อยากให้ช่วยลดอาการง่วงนอน ส่วนอีกเหตุผลหน่ึง
คือ ช่ืนชอบในรสชาติของกาแฟ ซ่ึงทั้ง 2 เหตุผล น้ีเป็นส่ิงท่ีเป็นเหตุผลหลกัในการซ้ือกาแฟด่ืมของ
คนส่วนใหญ่ 

ราคาท่ีกลุ่มผูท้  าแบบสอบถามยินดีจะจ่ายในการซ้ือกาแฟต่อแกว้อยูท่ี่ 41-60 บาท มาก
ท่ีสุด อยูท่ี่ 41% และยงัมีในส่วนท่ียนิดีจ่ายแพงกวา่ 41-60 บาทอยูอี่กถึง ประมาณ 46% ซ่ึงท าให้เห็น
วา่เร่ืองของราคากาแฟต่อแกว้นั้น ผูบ้ริโภคยินดีจ่ายแพงกวา่ถา้ไดค้วามรู้สึกท่ีดีกวา่ ดงันั้นเราจึงตั้ง
ราคากาแฟต่อขวด 270 ml. ไวท่ี้ 59 บาท แต่สามารถเทแบ่งไดถึ้ง 2-3 แกว้เลยทีเดียว 

 
 
 
 
 
 
 
 

แบบสอบถามไดถ้ามเก่ียวกบัการรับรู้เก่ียวกบักาแฟ Cold Brew ว่าเคยไดย้ินหรือรู้จกั
มาก่อนหรือไม่ ผลส ารวจออกมาวา่ไม่เคยรู้จกัมาก่อนถึง 88 %  และ หากมีวางจ าหน่ายจะลองซ้ือมา
ด่ืมหรือไม่  75% อยากลอง  
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สรุปไดว้า่ กลุ่มตวัอยา่งผูท้  าแบบสอบถามซ่ึงอยูใ่นวยัท างานและมีความช่ืนชอบในการ
ด่ืมกาแฟสด และซ้ือเป็นประจ า มีความสนใจอยากซ้ือกาแฟสกดัเยน็ โดยยนิดีซ้ือในราคาแกว้ละ 41 
บาทข้ึนไป ซ่ึงก็จะเป็นขอ้มูลท่ีจะน ามาใช้วางแผนในการตั้งราคาและรูปแบบผลิตภณัฑ์ รวมถึง
คุณสมบติัของกาแฟท่ีจะท าออกมาวางจ าหน่าย  
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ภาคผนวก น 
ขั้นตอนการจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า 

 เคร่ืองหมายบริการ เคร่ืองหมายรับรอง เคร่ืองหมายร่วม 
 
  

การจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า เคร่ืองหมายบริการ เคร่ืองหมายรับรองและ
เคร่ืองหมายร่วม มีขั้นตอนโดยสังเขป ดงัน้ี 

  
1. การตรวจคน้ 
ก่อนยื่นค าขอจดทะเบียน ผูข้อจดทะเบียนควรตรวจคน้เคร่ืองหมายของตนท่ีประสงค์

จะยื่นขอจดทะเบียนว่าเหมือนหรือคลา้ยกบัเคร่ืองหมายของบุคคลอ่ืนท่ีจดทะเบียนไวแ้ล้วหรืออยู่
ระหว่างขอจดทะเบียนหรือไม่ โดยตรวจคน้ดว้ยตนเองได้ท่ีกลุ่มบริการตรวจรับค าขอ ชั้น 3 กรม
ทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์ หรือผ่านเว็บไซต์www.ipthailand.go.th ทั้ งน้ี ต้องช าระ
ค่าธรรมเนียม 100 บาท ต่อชั่วโมง อย่างไรก็ตาม เม่ือผูข้อจดทะเบียนยื่นค าขอจดทะเบียนแล้ว 
เจา้หน้าท่ีของส านักเคร่ืองหมายการคา้จะด าเนินการตรวจสอบเคร่ืองหมายและพิจารณาค าขอจด
ทะเบียนโดยละเอียดอีกคร้ังหน่ึง 

2. การยืน่ค าขอจดทะเบียน 
ผู ้ขอจดทะเบียนยื่นค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า เค ร่ืองหมายบริการ 

เคร่ืองหมายรับรองและเคร่ืองหมายร่วม โดยใช้แบบ ก. 01 และแนบหลกัฐานประกอบค าขอจด
ทะเบียน พร้อมทั้งช าระค่าธรรมเนียมสินคา้หรือบริการ อยา่งละ 500 บาท ณ กลุ่มบริการตรวจรับค า
ขอ ชั้น 3 กรมทรัพยสิ์นทางปัญญา กระทรวงพาณิชยห์รือส านักงานพาณิชยจ์งัหวดั หรือโดยทาง
ไปรษณีย์ลงทะเบียนตอบรับ หรือทางอินเตอร์เน็ตผ่านเว็บไซต์ www.ipthailand.go.th (ส าหรับ
รายละเอียดเพิ่มเติม โปรดศึกษาในหัวขอ้ ค าแนะน า : การยื่นค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้
เคร่ืองหมายบริการ เคร่ืองหมายรับรอง เคร่ืองหมายร่วม) 

3. การตรวจสอบเบ้ืองตน้  
เจา้หนา้ท่ีตรวจรับค าขอจะด าเนินการตรวจสอบค าขอจดทะเบียน หลกัฐานประกอบค า

ขอจดทะเบียนและค่าธรรมเนียมวา่ ถูกตอ้ง ครบถว้น หรือไม่ เพื่อใหเ้ลขค าขอจดทะเบียนต่อไป 
 
 

http://www.ipthailand.go.th/
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4. การตรวจสอบเคร่ืองหมายการคา้ 
เจ้าหน้าท่ีตรวจสอบและนายทะเบียนจะด าเนินการตรวจสอบโดยละเอียดว่า 

เคร่ืองหมายการคา้ท่ียื่นขอจดทะเบียนนั้น เป็นเคร่ืองหมายการค้าอนัพึงรับจดทะเบียนได้ตามท่ี
กฎหมายก าหนดไวห้รือไม่ ดงัน้ี 

 เป็นเคร่ืองหมายการคา้ท่ีมีลกัษณะบ่งเฉพาะหรือไม่ 
 เป็นเคร่ืองหมายการคา้ท่ีมีลกัษณะตอ้งหา้มตามกฎหมายหรือไม่ 
 เป็นเคร่ืองหมายการค้าท่ีเหมือนหรือคล้ายกับเคร่ืองหมายการค้าของผูอ่ื้นท่ีจด

ทะเบียนไวแ้ลว้หรือไม่ 
  
เม่ือได้ตรวจสอบแล้ว นายทะเบียนจะแจง้ผลการพิจารณาให้ผูข้อจดทะเบียนทราบ 

ส าหรับผลการพิจารณาของนายทะเบียนนั้น อาจแบ่งออกไดเ้ป็น 4 กรณี ดงัน้ี  
 รับจดทะเบียน : นายทะเบียนจะสั่งประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมาย

การค้านั้ นในหนังสือประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียน เพื่อเปิดโอกาสให้มีการคดัค้านการจด
ทะเบียน ทั้งน้ี จะตอ้งคดัคา้นภายใน 90 วนันบัแต่วนัประกาศโฆษณา 

 ปฏิเสธไม่รับจดทะเบียน : นายทะเบียนจะมีหนงัสือแจง้ให้ผูข้อจดทะเบียนทราบ
ค าสั่ งไม่ รับจดทะเบียน อย่างไรก็ตาม ผู ้ขอจดทะเบียนสามารถอุทธรณ์ค าสั่ งดังกล่าวต่อ
คณะกรรมการเคร่ืองหมายการคา้ไดภ้ายใน 90 วนันบัแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือแจง้ 

 ใหแ้กไ้ขเปล่ียนแปลง : นายทะเบียนจะมีหนงัสือแจง้ใหผู้ข้อจดทะเบียนทราบค าสั่ง
แก้ไขเปล่ียนแปลงให้ถูกตอ้งภายในระยะเวลาท่ีก าหนด อย่างไรก็ตาม ผูข้อจดทะเบียนสามารถ
อุทธรณ์ค าสั่งดงักล่าวต่อคณะกรรมการเคร่ืองหมายการคา้ไดภ้ายใน 90 วนันบัแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือ
แจง้ 

 ให้ตกลงกนั : นายทะเบียนจะมีหนงัสือแจง้ให้ผูข้อจดทะเบียนทุกรายท่ียื่นขอจด
ทะเบียนและเป็นเคร่ืองหมายการคา้ท่ีเหมือนหรือคลา้ยกนั ตกลงกนัเองวา่จะให้ผูข้อจดทะเบียนราย
ใดเป็นผูข้อจดทะเบียนเป็นเจา้ของเคร่ืองหมายการคา้นั้นแต่ผูเ้ดียว โดยใหต้กลงกนัภายใน 90 วนันบั
แต่วนัท่ีได้รับหนังสือแจ้ง ทั้ งน้ี หากตกลงกันไม่ได้หรือไม่ได้แจ้งให้นายทะเบียนทราบภายใน
ระยะเวลาท่ีก าหนด นายทะเบียนจะสั่งประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ของผูข้อ
จดทะเบียนซ่ึงยืน่ค าขอจดทะเบียนไวเ้ป็นรายแรก 
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5. การประกาศโฆษณา  
หากนายทะเบียนพิจารณาแลว้เห็นวา่เคร่ืองหมายการคา้ท่ีขอจดทะเบียนนั้น สามารถท่ี

จะรับจดทะเบียนได ้นายทะเบียนจะสั่งประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้นั้นใน
หนงัสือประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียน ทั้งน้ี การประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียนจดทะเบียนมี
วตัถุประสงคห์ลกัเพื่อเปิดโอกาสให้บุคคลท่ีไม่เห็นดว้ยหรืออาจเป็นผูไ้ดรั้บผลกระทบจากค าสั่งรับ
จดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ของนายทะเบียนได้ยื่นค าคดัคา้นต่อนายทะเบียน ทั้งน้ี ตอ้งคดัคา้น
ภายใน 90 วนันบัแต่วนัประกาศโฆษณาดงักล่าว 

  
ส าหรับผลท่ีจะเกิดข้ึนจากการประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้นั้น 

อาจแบ่งออกไดเ้ป็น 2 กรณี ดงัน้ี  
1) ไม่มีบุคคลใดยื่นค าคดัค้าน : นายทะเบียนจะมีค าสั่งให้จดทะเบียนเคร่ืองหมาย

การค้านั้ นต่อไป โดยจะมีหนังสือแจ้งให้ผู ้ขอจดทะเบียนทราบค าสั่ งดังกล่าวและให้ช าระ
ค่าธรรมเนียมการจดทะเบียนภายใน 30 วนันบัแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือแจง้ อยา่งไรก็ตาม หากผูข้อจด
ทะเบียนไม่ช าระค่าธรรมเนียมภายในระยะเวลาท่ีก าหนด ใหถื้อวา่ละทิ้งค าขอจดทะเบียน ซ่ึงจะมีผล
ท าใหค้  าขอจดทะเบียนดงักล่าวถูกจ าหน่ายออกจากสาระบบจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ 

2) มีบุคคลยืน่ค  าคดัคา้น : นายทะเบียนจะพิจารณาและวนิิจฉยัค าคดัคา้นต่อไป 
  
6. การคดัคา้น  
ส าหรับเหตุแห่งการคดัคา้นนั้น กฎหมายไดก้ าหนดไว ้3 กรณี ดงัน้ี  
 ผูค้ดัคา้นเห็นวา่ตนมีสิทธิในเคร่ืองหมายการคา้นั้นดีกวา่ผูข้อจดทะเบียน 
 ผูค้ดัคา้นเห็นวา่เคร่ืองหมายการคา้รายนั้นไม่มีลกัษณะอนัพึงรับจดทะเบียนได ้
 ผูค้ดัคา้นเห็นว่าการขอจดทะเบียนรายนั้นไม่ถูกตอ้งตามกฎหมาย เช่น การรับจด

ทะเบียนโดยไม่ถูกตอ้งตามขั้นตอนของกฎหมาย เป็นตน้ 
  
ทั้งน้ี ผูค้ดัค้านจะตอ้งยื่นค าคดัคา้นภายใน 90 วนันับแต่วนัประกาศโฆษณา โดยใช้

แบบ ก. 02 และแนบหลกัฐานประกอบค าคดัคา้น พร้อมทั้งช าระค่าธรรมเนียม 1,000 บาท และเม่ือมี
การคดัคา้นเกิดข้ึน นายทะเบียนจะมีหนงัสือแจง้ให้ผูข้อจดทะเบียนทราบเพื่อยื่นค าโตแ้ยง้ค าคดัคา้น 
(แบบ ก. 02) โดยตอ้งด าเนินการภายใน 90 วนันบัแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือแจง้ มิฉะนั้น จะถือว่าผูข้อ
จดทะเบียนละทิ้งค าขอจดทะเบียน ซ่ึงมีผลท าให้ค  าขอจดทะเบียนดงักล่าวถูกจ าหน่ายออกจากสา
รบบจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ 
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ส่วนผลการพิจารณาและวนิิจฉยัค าคดัคา้นของนายทะเบียน แบ่งออกไดเ้ป็น 2 กรณี  
1) ยกค าคดัคา้นและด าเนินการรับจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ต่อไป หรือ 
2) ระงบัค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้นั้น  
อย่างไรก็ตาม ผู ้ขอจดทะเบียนและผูค้ ัดค้านสามารถอุทธรณ์ค าวินิจฉัยของนาย

ทะเบียนต่อคณะกรรมการเคร่ืองหมายการคา้ไดภ้ายใน 90 วนันบัแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือแจง้ โดยใช้
แบบ ก. 03 นอกจากนั้นเม่ือคณะกรรมการเคร่ืองหมายการคา้ไดมี้ค าวินิจฉัยแลว้ ผูข้อจดทะเบียน
และผูค้ดัคา้นสามารถอุทธรณ์ค าวินิจฉัยของคณะกรรมการเคร่ืองหมายการคา้ต่อศาลไดภ้ายใน 90 
วนันบัแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือแจง้ 

  
7. การรับจดทะเบียน 
เม่ือค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้ารายใดได้ผ่านขั้นตอนการตรวจสอบจาก

เจ้าหน้าท่ีและการพิจารณาสั่งการของนายทะเบียนแล้วว่า เป็นเคร่ืองหมายการค้าอันพึงรับจด
ทะเบียนได ้จะเขา้สู่ขั้นตอนการประกาศโฆษณาค าขอจดทะเบียน หากไม่มีบุคคลใดยื่นค าคดัคา้น 
หรือมีการยื่นค าคดัคา้น แต่ได้มีค  าวินิจฉัย (ของนายทะเบียนหรือของคณะกรรมการเคร่ืองหมาย
การคา้) หรือค าพิพากษาหรือค าสั่งของศาลถึงท่ีสุดใหเ้ป็นเคร่ืองหมายการคา้อนัพึงรับจดทะเบียนได้
แลว้ นายทะเบียนจะมีหนังสือแจง้ให้ผูข้อจดทะเบียนช าระค่าธรรมเนียมรับจดทะเบียนภายใน 30 
วนันบัแต่วนัท่ีไดรั้บหนงัสือแจง้ โดยให้ช าระค่าธรรมเนียมสินคา้หรือบริการ อย่างละ 300 บาท ณ 
กลุ่มบริการตรวจรับค าขอ ชั้น 3 ส านกัเคร่ืองหมายการคา้ กรมทรัพยสิ์นทางปัญญา หรือส านกังาน
พาณิชย์จังหวดั หรือโดยทางไปรษณีย์ลงทะเบียนตอบรับ หรือทางอินเตอร์เน็ตผ่านเว็บไซต ์
www.ipthailand.go.th มิฉะนั้น จะถือวา่ผูข้อจดทะเบียนละทิ้งค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ 

ภายหลงัช าระค่าธรรมเนียมเรียบร้อยแลว้ เจา้ของเคร่ืองหมายการคา้จะไดรั้บหนงัสือ
ส าคญัแสดงการจดทะเบียน โดยกรมทรัพยสิ์นทางปัญญาจะจดัส่งให้ตามท่ีอยูท่ี่ระบุไวใ้นค าขอจด
ทะเบียนภายใน 2 สัปดาห์นบัแต่วนัท่ีไดช้ าระค่าธรรมเนียม หรือสามารถรอรับหนงัสือส าคญัแสดง
การจดทะเบียนได้ ณ จุดบริการเร่งด่วน (One Stop Service) ชั้น 3 ส านักเคร่ืองหมายการค้า กรม
ทรัพยสิ์นทางปัญญา เม่ือจดทะเบียนแลว้ เจา้ของเคร่ืองหมายการคา้เป็นผูมี้สิทธิแต่เพียงผูเ้ดียวในอนั
ท่ีจะใช้เคร่ืองหมายการคา้นั้นกบัสินคา้ท่ีไดจ้ดทะเบียนไว ้รวมทั้งสามารถฟ้องร้องด าเนินคดีและ
เรียกค่าสินไหมทดแทนความเสียหายจากบุคคลท่ีละเมิดสิทธิในเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียนไว้
แลว้นั้นไดอี้กดว้ย 
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หมายเหตุ : อัตราค่าธรรมเนียมดูได้จากท้ายพระราชบัญญัติเคร่ืองหมายการค้าฯ 

 

https://www.ipthailand.go.th/images/tmactth.doc
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ค าแนะน าการย่ืนค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้า เคร่ืองหมายบริการ เคร่ืองหมาย
รับรอง เคร่ืองหมายร่วม 

1. ค  าขอจดทะเบียนและหลกัฐานประกอบค าขอจดทะเบียน 
1.1 ค าขอจดทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้ เคร่ืองหมายบริการ เคร่ืองหมายรับรองและ

เคร่ืองหมายร่วม ใหใ้ชแ้บบ ก. 01 
1.2 หลกัฐานประกอบค าขอจดทะเบียนเพิ่มเติม 

1.2.1 กรณีเคร่ืองหมายรับรอง 
- ข้อบังคบัว่าด้วยการใช้เคร่ืองหมายรับรอง โดยระบุถึงแหล่งก าเนิด

ส่วนประกอบวิธีการผลิตคุณภาพหรือคุณลกัษณะอ่ืนใดของสินคา้หรือบริการท่ีจะรับรองตลอดจน
หลกัเกณฑว์ธีิการและเง่ือนไขในการอนุญาตใหใ้ชเ้คร่ืองหมายรับรองนั้น 

1.2.2 กรณีเคร่ืองหมายร่วม 
- หลักฐานหรือค าช้ีแจงท่ีแสดงถึงความสัมพัน ธ์ของผู ้มี สิท ธิใช้

เคร่ืองหมายร่วมนั้น พร้อมทั้งระบุขอ้ความในใบต่อ (ก. 11) วา่เคร่ืองหมายร่วมนั้นจะใชโ้ดยบุคคล
หรือนิติบุคคลใดบา้งหรือจะใช้โดยสมาชิกทุกคนหรือสมาชิกคนใดของสมาคม สหกรณ์ สหภาพ 
สมาพนัธ์ กลุ่มบุคคลหรือองคก์รใด 

1.3 หลกัฐานประกอบค าขอจดทะเบียนโดยทัว่ไป ดงัน้ี 
1.3.1 ส าเนาค าขอจดทะเบียน (แบบ ก. 01) จ านวน 5 ฉบบั 
1.3.2 รูปเคร่ืองหมายท่ีขอจดทะเบียน ขนาด 5 X 5 เซนติเมตร จ านวน 5 

รูป ทั้งน้ี ตอ้งช าระค่าธรรมเนียมในส่วนท่ีเกิน เซนติเมตรละ 100 บาท 
1.3.3 บตัรประจ าตวัของเจา้ของ แบ่งออกไดเ้ป็น 2 กรณี คือ 
1.3.3.1 กรณีบุคคลธรรมดา ให้ใช้ส าเนาบตัรประจ าตวัประชาชน หรือ

ส าเนาบตัรประจ าตวัอ่ืนๆท่ีทางราชการออกให้ หรือส าเนาใบส าคญัประจ าตวัคนต่างดา้ว หรือส าเนา
หนงัสือเดินทาง 

1.3.3.2 กรณีนิติบุคคล ให้ใช้ตน้ฉบบัหนังสือรับรองนิติบุคคลท่ีออกให้
ไม่เกิน 6 เดือน 

1.3.4 หนังสือตั้งตวัแทน หรือหนังสือมอบอ านาจ (กรณีมอบอ านาจให้
บุคคลอ่ืนกระท าการแทนเจา้ของ) สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 กรณีใหญ่ๆ คือ 

1.3.4.1 กรณีการตั้งตวัแทนหรือมอบอ านาจไดก้ระท าในประเทศไทย ให้
แนบเอกสาร ดงัน้ี 

- ส าเนาหนงัสือตั้งตวัแทนหรือหนงัสือมอบอ านาจ (แบบ ก. 18) 
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- ส าเนาบตัรประจ าตวัประชาชน หรือส าเนาบตัรประจ าตวัอ่ืนๆท่ีทาง
ราชการออกให้ หรือตน้ฉบบัหนงัสือรับรองนิติบุคคลท่ีออกให้ไม่เกิน 6 เดือนของตวัแทน แลว้แต่
กรณี 

- หากผูต้ ั้งตวัแทนหรือผูม้อบอ านาจมิได้มีถ่ินท่ีอยู่ในประเทศไทย ให้
แนบส าเนาหนงัสือเดินทาง หรือส าเนาหนงัสือรับรองถ่ินท่ีอยูช่ัว่คราว หรือหลกัฐานอ่ืนท่ีแสดงให้
นายทะเบียนเห็นวา่ในขณะตั้งตวัแทนหรือมอบอ านาจ ผูน้ั้นไดเ้ขา้มาในประเทศไทยจริง 

1.3.4.2 กรณีการตั้งตวัแทนหรือมอบอ านาจไดก้ระท าในต่างประเทศ ให้
แนบเอกสาร ดงัน้ี 

- ส าเนาหนังสือตั้งตวัแทนหรือหนงัสือมอบอ านาจท่ีมีค ารับรองลายมือ
ช่ือ โดยเจา้หน้าท่ีผูมี้อ  านาจของสถานฑูตไทย หรือสถานกงสุลไทย หรือหัวหน้าส านักงานสังกดั
กระทรวงพาณิชย ์ซ่ึงประจ าอยู ่ณ ประเทศท่ีผูต้ ั้งตวัแทนหรือผูม้อบอ านาจมีถ่ินท่ีอยู ่หรือเจา้หนา้ท่ีผู ้
ได้รับมอบหมายให้กระท าการแทนบุคคลดังกล่าว หรือมีค ารับรองของบุคคลซ่ึงกฎหมายของ
ประเทศนั้น ใหมี้อ านาจรับรองลายมือช่ือ 

- ส าเนาบตัรประจ าตวัประชาชน หรือส าเนาบตัรประจ าตวัอ่ืนๆท่ีทาง
ราชการออกให้ หรือตน้ฉบบัหนงัสือรับรองนิติบุคคลท่ีออกให้ไม่เกิน 6 เดือนของตวัแทน แลว้แต่
กรณี 

1.3.5 หลกัฐานน าสืบลกัษณะบ่งเฉพาะหรือหนงัสือขอผอ่นผนัการน าส่ง
หลกัฐานดงักล่าว (ก. 19) (ถา้มี) 
  

2. ค่าธรรมเนียม 
การช าระค่าธรรมเนียม ข้ึนอยูก่บัจ  านวนรายการสินคา้หรือบริการท่ีจะจดทะเบียน ซ่ึง

แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน ดงัน้ี 
1. ขั้นตอนการยืน่ค  าขอจดทะเบียน ค่าธรรมเนียมสินคา้หรือบริการ อยา่งละ 500 บาท 
2. ขั้นตอนการรับจดทะเบียน ค่าธรรมเนียมสินคา้หรือบริการ อยา่งละ 300 บาท 

  
3. วธีิการและสถานท่ียืน่ค าขอจดทะเบียน 
การยืน่ค าขอจดทะเบียน สามารถกระท าได ้3 วธีิ ดงัน้ี 
1. ยืน่ค  าขอพร้อมช าระค่าธรรมเนียมดว้ยตนเอง ต่อนายทะเบียน ณ กลุ่มบริการตรวจ

รับค าขอ ชั้น 3 กรมทรัพยสิ์นทางปัญญา กระทรวงพาณิชยห์รือส านกังานพาณิชยจ์งัหวดั 
2. ยืน่ค  าขอพร้อมแนบเอกสารการช าระค่าธรรมเนียมทางธนาณติั (สั่งจ่ายนาย
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ทะเบียนเคร่ืองหมายการคา้) โดยทางไปรษณียล์งทะเบียนตอบรับ จ่าหนา้ซองถึงนายทะเบียน ส านกั
เคร่ืองหมายการคา้ กรมทรัพยสิ์นทางปัญญา ตามท่ีอยู ่ 44/100 ถนนสนามบินน ้า ต าบลบางกระสอ 
อ าเภอเมือง จงัหวดันนทบุรี 11000  ยืน่ค  าขอทางอินเตอร์เน็ตผา่นเวบ็ไซต ์ www.ipthailand.go.th 
และช าระค่าธรรมเนียมผา่นระบบ I – banking หรือผา่นเคาน์เตอร์ธนาคาร ทั้งน้ี ผูย้ืน่ค  าขอจด
ทะเบียนจะตอ้งจดัส่งเอกสารดงักล่าวใหแ้ก่กรมทรัพยสิ์นทางปัญญาภายใน 15 วนั นบัแต่วนัท่ีไดมี้
การบนัทึกขอ้มูลลงในอินเตอร์เน็ต โดยมายืน่ดว้ยตนเองหรือส่งทางไปรษณียก์็ได ้
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