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ห"วงโซ"คุณค"าของกาแฟ 

กาแฟ (Coffee) เป0นไม4พุ7มยืนต4น ขนาดปานกลางสูง ประมาณ 3-4 เมตร ใบสีเขียวแตกออกจากข4อ

เป0นคู7ๆ ดอกออกตามข4อของกิ่งมีสีขาวบริสุทธ์ิ กาแฟถูกจัดให4อยู7รวมกับพืชมีดอกของวงศX Rubiaceae กาแฟ

เป0นสินค4าโภคภัณฑXอาหารที่สำคัญที่สุดทั่วโลกและเป0นสินค4าที่มีการซื้อขายเป0นจำนวนมากอยู7ในอันดับที่สอง

รองจากปfโตรเลียม กาแฟได4มีการปลูกอยู7ประมาณ 80 ประเทศทั่วโลก แหล7งกำเนิดเป0นพืชพื้นเมืองของอาบีซี

เนีย (Abyssinia) และอาราเบีย (Arabia) ถูกค4นพบในศตวรรษที่ 6 ราวปp ค.ศ. 575 ในประเทศอาระเบีย 

(Arabia) และในขณะเดียวกันบางท7านก็กล7าวว7ากาแฟเป0นพืชพื้นเมืองที่พบในเมืองคัพฟา (Kaffa) ซึ่งเป0น

จังหวัดหนึ่งของประเทศเอธิโอเปpย (Ethiopia) กาแฟจึงกำเนิดชื่อเรียกตามที่ผู4คนพื้นเมืองใช4เรียก แหล7งกำเนิด

เดิมของกาแฟมาจากประเทศอาบีซีเนีย หรือแถบประเทศอาราเบียน หรือประเทศอาหรับ ตะวันออกกลาง 

สำหรับสายพันธุXหลักของกาแฟที่ปลูกกันทั่วไปจะมีอยู7ด4วยกัน 2 สายพันธุX ได4แก7 กาแฟอาราบิก4า (Coffee 

arabica) และ กาแฟโรบัสต4า (Coffee canephora) ดังตารางที่ 1 โดยกาแฟอาราบิก4าจะเป0นกาแฟที่ได4รับ

ความนิยมในการดื่มมากกว7ากาแฟโรบัสต4า เนื่องจากกาแฟโรบัสต4ามีรสชาติที่ขมกว7าและให4รสชาติได4น4อยกว7า

กาแฟอาราบิก4า ด4วยเหตุผลนี้ กาแฟที่เพาะปลูกกันเป0นจำนวนมากกว7า 3 ใน 4 ของโลก จึงเป0นกาแฟอารา

บิก4า (ข4อมูลอ4างอิงจาก เว็บไซตXเมดไทย, 2563) 

ป~จจุบันกาแฟถือเป0นเครื่องดื่มประเภทหนึ่งที่นิยมนำมาบริโภคอย7างแพร7หลาย โดยกาแฟที่นำมา

บริโภคผลิตจากเมล็ดซึ่งได4จากต4นกาแฟ หรือมักเรียกว7า เมล็ดกาแฟที่ผ7านการคั่ว จึงทำให4กาแฟนั้นมีการ

เพาะปลูกเป0นจำนวนมากในหลากหลายประเทศทั่วโลก อย7างไรก็ตามเมื่อกล7าวถึงกาแฟ จะมีชื่อเรียกที่มีความ

เฉพาะแตกต7างกันในแต7ละพื้นที่ ซึ่งคำว7ากาแฟเขียวนั้น หมายถึง กาแฟซึ่งยังไม7ผ7านการคั่ว เป0นหนึ่งในสินค4า

ทางการเกษตรซึ่งมีการซื้อขายกันมากที่สุดในโลก รวมไปถึงกาแฟคั่ว สามารถนำไปปรับปรุงรสชาติเพื่อให4มี

เอกลักษณXที่มีความเฉพาะมากขึ้น ในส7วนขององคXประกอบทางเคมี กาแฟมีองคXประกอบหลักคือคาเฟอีน ทำ

ให4มีสรรพคุณชูกำลัง สำหรับประเทศไทยการเพาะปลูกกาแฟยังไม7ได4รับความนิยมมากนัก เนื่องจากว7ากาแฟ

ยังไม7ใช7อาหารหลักต7อการบริโภคของประชากรส7วนใหญ7ของประเทศ แต7กาแฟได4รับความนิยมเฉพาะกลุ7มและ

มีความแพร7หลายสำหรับชุมชนเมือง ดังนั้นจะเห็นได4ว7ากาแฟจึงถูกนำมาพัฒนาเป0นเครื่องดื่มได4หลากหลาย

ประเภท รวมไปถึงถูกนำไปพัฒนาเป0นองคXประกอบอย7างหนึ่งของขนม ผลิตภัณฑXอาหาร และผลิตภัณฑXอื่น ๆ 

หลากหลายชนิด 

 

 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
https://th.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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ตารางท่ี 1 ข4อมูลเปรียบเทียบความแตกต7างของกาแฟอาราบิก4าและกาแฟโรบัสต4า 

รายละเอียด กาแฟอาราบิก4า กาแฟโรบัสต4า 

ช่ือสามัญ 
Arabian coffee, Coffee, Kofi, 

Koffie, Brazillian coffee 
Robusta coffee 

ช่ือวิทยาศาสตรX Coffea arabica L 
Coffea canephora Pierre ex 

A.Froehner  

ลักษณะของต4น 

 

 

เป0นพืชพ้ืนเมืองของทวีปแอฟริกา 

บริเวณประเทศเอธิโอเปpย แต7ชาว

อาหรับเป0นชาติแรกท่ีนำกาแฟมาชง

ด่ืม จึงทำให4ช่ือภาษาละตินของกาแฟ

ใช4คำว7า “อาราบิก4า” (arabica) ท่ี

หมายถึงชาวอาหรับ โดยต4นกาแฟ

จัดเป0นไม4พุ7มขนาดเล็ก ท่ีมีความสูง

ของต4นประมาณ 2-4 เมตร ใน

ป~จจุบันเพาะปลูกกันมากในเขตร4อน

ช้ืนและก่ึงเย็น 

 

 

ลำต4นเจริญเติบโตมาจากรากแก4ว มี

ลักษณะเป0นข4อและปล4อง โคนใบจะอยู7

ตามข4อของลำต4น เม่ือต4นโตข้ึนใบจะร7วง

หล7นไป โคนใบมีตา 2 ชนิด คือ ตาบนและ

ตาล7าง เม่ือมีการตัดลำต4นกาแฟ ตาล7าง

บนลำต4นจะแตกก่ิงต้ังข้ึนมา ก่ิงก็จะแตก

เป0นก่ิงแขนงท่ี 1, 2 และ 3 จากน้ันก็จะมี

การสร4างดอกและผลกาแฟต7อไป โดยต4น

กาแฟน้ันจะสามารถขยายพันธุXด4วยวิธีการ

เพาะเมล็ด 

ลักษณะของใบ 

 

 

ใบเป0นใบเด่ียว ออกเรียงตรงข4าม 

ลักษณะของใบเป0นรูปขอบขนานหรือ

รูปไข7 ปลายใบแหลม โคนใบแหลม

เล็กน4อย ส7วนขอบใบเรียบ ใบมีขนาด

 

 

ใบเป0นใบเด่ียว เกิดท่ีข4อเป0นคู7ตรงข4ามกัน 

โคนใบและปลายใบเรียวแหลม ส7วนขอบ

ใบหยักเป0นคล่ืน ตรงกลางใบกว4าง ผิวใบ

เรียบนุ7มเป0นมัน มีปากใบอยู7ด4านท4องใบ 
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กว4างประมาณ 8-12 เซนติเมตร และ

ยาวประมาณ 15-20 เซนติเมตร แผ7น

ใบเรียบเป0นมัน บางคร้ังเป0นคล่ืน มีหู

ใบอยู7ระหว7างก4านใบ 

แต7ละใบจะมีปากใบประมาณ 3 ล4านถึง 6 

ล4านรู โดยปากใบโรบัสต4าจะมีขนาดเล็ก

กว7าปากใบของกาแฟอาราบิก4า แต7จะมี

จำนวนมากกว7า มีอายุใบประมาณ 250 

วัน ส7วนก4านใบน้ันมีขนาดส้ัน 

ลักษณะของดอก 

 

 

ออกดอกเป0นช7อตามซอกใบ กลีบดอก

เป0นสีขาว ติดกันเป0นหลอด ดอกมี

กล่ินหอม 

 

 

ปกติแล4วดอกกาแฟจะออกเป0นดอกเด่ียว

สมบูรณXเพศ ดอกจะออกเป0นกลุ7ม ๆ 

บริเวณโคนใบบนข4อของก่ิงแขนงท่ี 1, 2 

หรือ 3 กลุ7มดอกแต7ละข4อจะมีดอก

ประมาณ 2-20 ดอก ดอกจะออกจากก่ิง

แขนงจากข4อท่ีอยู7ใกล4กับลำต4น โดยปกติ

แล4วต4นกาแฟจะออกดอกตามข4อของก่ิง 

ข4อท่ีออกดอกออกผลแล4วในปpต7อไปก็จะ

ไม7ออกดอกและให4ผลอีก 

ลักษณะของผล 

 

 

ผลเป0นผลสด ลักษณะของผลเป0นรูป

ไข7แกมรูปทรงกลม โดยผลอ7อนจะเป0น

สีเขียว แต7เม่ือสุกแล4วจะเปล่ียนเป0นสี

แดง 

 

 

ผลมีลักษณะเป0นรูปทรงรี ก4านผลส้ัน ผล

ดิบเป0นสีเขียว เม่ือสุกแล4วจะเปล่ียนเป0นสี

เหลือง สีส4ม และสีแดง 

จุดเด7น 

มีกล่ินหอมและสารกาแฟสูง ทำให4

เม่ือด่ืมแล4วรู4สึกได4ถึงความ

กระปร้ีกระเปร7า มีชีวิตชีวา โดยกาแฟ

โดยส7วนใหญ7แล4วเราจะนำกาแฟโรบัสต4า

มาผลิตเป0นกาแฟสำเร็จรูป หรือนำมาผสม

กับกาแฟอาราบิก4าบางส7วน เพ่ือผลิตเป0น
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ชนิดน้ีจะมีปริมาณของกาเฟอีนต่ำ 

เป0นกาแฟท่ีมีคุณภาพสูง มีความหอม

ไม7เป0นรองใคร เพียงแต7ยังไม7เป0นท่ี

รู4จักมากนัก เน่ืองจากขาดการส7งเสริม

และการประชาสัมพันธXท่ีดี ใน

ประเทศไทยมีการปลูกกาแฟชนิดน้ีกัน

มากทางภาคเหนือบนดอยสูง 

กาแฟค่ัวบดให4มีรสชาติท่ีแตกต7างออกไป 

สำหรับกาแฟโรบัสต4าน้ันมีจุดเด7นในเร่ือง

ของบอด้ี เม่ือด่ืมแล4วจะรู4สึกได4ถึงความนุ7ม 

ชุ7มคอ กาแฟชนิดน้ีจะมีปริมาณของ

กาเฟอีนสูงกว7ากาแฟอาราบิก4าเป0น 2 เท7า 

กาแฟโรบัสต4าในประเทศไทยจะมีการ

เพาะกันมากทางภาคใต4บนพ้ืนท่ีราบ เช7น

ท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด

ชุมพร 

(ข#อมูลอ#างอิงจาก เว็บไซต5เมดไทย, 2562) 

รูปท่ี 1 เมล็ดกาแฟท่ีสามารถพบเห็นได4ท่ัวไป 

 
ท่ีมา: https://www.nlcoffee.net/content/5961 

 

ตารางท่ี 2 พ้ืนท่ีปลูกกาแฟและเน้ือท่ีเก็บเก่ียวกาแฟของประเทศไทย ปp 2565 

ประเทศ/ภาค/จังหวัด 
เน้ือท่ียืนต4น 

(ไร7) 

เน้ือท่ีให4ผล 

(ไร7) 

ผลผลิต 

(ต4น) 

ผลผลิตต7อไร 

(กิโลกรัม) 

รวมท้ังประเทศ 242,465 202,812 18,689 92 

ภาคเหนือ 130,884 105,441 9,661 92 

ภาคตะวันออก/เหนือ 4,242 2,998 192 64 

ภาคกลาง 10,596 8,324 904 110 

ภาคใต4 96,743 86,139 7,932 92 

เชียงราย 53,891 41,436 3,197 77 

พะเยา 1,934 1,883 170 90 

https://www.nlcoffee.net/content/5961
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ลำปาง 7,202 4,568 402 88 

เชียงใหม7 32,688 32,688 3,790 116 

แม7ฮ7องสอน 8,888 5,622 660 117 

ตาก 5,707 3,629 358 99 

สุโขทัย 1,555 681 62 91 

แพร7 2,519 1,833 158 86 

น7าน 12,527 10,846 682 63 

อุตรดิตถX 2,394 1,254 71 57 

พิษณุโลก 548 340 25 74 

เพชรบูรณX 986 661 86 131 

เลย 3,226 2,370 166 70 

อุดรธานี 431 229 5 21 

ชัยภูมิ 273 125 5 38 

นครราชสีมา 312 274 16 58 

ฉะเชิงเทรา 92 33 1 25 

จันทบุรี 513 358 27 75 

ตราด 197 167 12 72 

ระยอง 200 80 3 41 

ชลบุรี 31 28 0 16 

กาญจนบุรี 1,932 1,294 120 93 

ราชบุรี 738 341 9 26 

ประจวบคีรีขันธX 6,893 5,933 731 123 

ชุมพร 62,132 59,414             5,600 94 

ระนอง 24,542 21,293 1,911 90 

สุราษฎรXธานี 2,867 1,721 171 99 

พังงา 677 366 28 77 

ภูเก็ต 48 5 1 104 

กระบ่ี 1,534 805 82 102 

ตรัง 1,310 821 54 66 

นครศรีธรรมราช 1,356 631 51 81 

พัทลุง 144 102 3 29 

สงขลา 930 362 10 28 



โครงการพัฒนาศูนย.ข0อมูลเชิงลึกอุตสาหกรรมชีวภาพ  ห@วงโซ@คุณค@าของพืชเศรษฐกิจ 

  -6- ภาคผนวก ค 

  

สตูล 403 262 15 57 

ยะลา 800 357 6 17 

(ข#อมูลอ#างอิงจาก สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2565) 

องค$ประกอบทางเคมีของกาแฟ ภายในเมล็ดกาแฟประกอบไปด4วยสารประกอบมากมาย ไม7ว7าจะ

เป0นคาเฟอีน ตัวท่ีช7วยสร4างกล่ินหอม รสชาติขม ไปจนถึงสารบางชนิดท่ีทำให4กาแฟมีความเปร้ียว เม่ือสัมผัสกับ

อากาศหรือความชื้น โดยทั้งสองสายพันธุXเมื่อเป0นเมล็ดกาแฟดิบ องคXประกอบหลักทางเคมีที่พบประกอบด4วย

ความชื้น 12% คารXโบไฮเดรต 50% โปรตีน 10% ไขมัน 16% นอกจากนี้ อาจพบคาเฟอีนประมาณร4อยละ 

1.2 ในโรบัสต4าจะมีความเข4มข4นของคาเฟอีนสูงกว7า ส7งผลให4มีรสชาติที่ขมเข4ม มีกลิ่นที่รุนแรง ส7วนอาราบิก4ามี

คาเฟอีนน4อยกว7าจึงมีความนุ7มละมุนในรสชาติแบบกลมกล7อม กรดคลอโรจีนิก ซึ่งเป0นกรดที่สำคัญที่สุดที่อยู7ใน

กาแฟ ใน8ระหว7างการคั่ว หรือชงกาแฟ กรดจะแตกตัวได4กรดสองตัว คือ กรดคาเฟอิคที่มีรสเปรี้ยว และกรด

คิวนิคท่ีมีรสขม และสารอ่ืน ๆ อีกเป0นจำนวนมาก  

 

ตารางท่ี 3 แสดงองคXประกอบทางเคมีของกาแฟอาราบิก4า โรบัสต4า และกาแฟสำเร็จรูป 

องคXประกอบ 

อาราบิก4า โรบัสต4า 
กาแฟ

สำเร็จรูป 
เมล็ดกาแฟ

ดิบ 

เมล็ดกาแฟ

ค่ัว 

เมล็ดกาแฟ

ดิบ 

เมล็ดกาแฟ

ค่ัว 

Minerals 3.0 – 4.2 3.5 – 4.5 4.0 – 4.5 4.6 – 5.0 9.0 – 10.0 

Caffeine 0.9 – 1.2 Appr. 1.0 1.6 – 2.4 Appr. 2.0 4.5 – 5.1 

Trigonelline 1.0 – 1.2 0.5 – 1.0 0.6 – 0.75 0.3 – 0.6 - 

Lipids 12.0 – 18.0 14.5 – 20.0 9.0 – 13.0 11.0 – 16.0 1.5 – 1.6 

Total Chlorogenic 

Acids 
5.5 – 8.0 1.2 – 2.3 7.0 – 10.0 3.9 – 4.6 5.2 – 7.4 

Aliphatic Acids 1.5 – 2.0 2.4 – 3.0 1.5 - 2.0 2.4 – 3.0 - 

Oligosaccharides 6.0 – 8.0 0 – 3.5 5.0 – 7.0 0 – 3.5 0.7 – 5.2 

Total Polysaccharides 50.0 – 55.0 24.0 – 39.0 37.0 – 47.0 - Appr. 6.5 

Amino Acids 2.0 0 2.0 0 0 

Proteins 11.0 – 13.0 13.0 – 15.0 11.0 – 13.0 13.0 – 15.0 16.0 – 21.0 

ทีม่า: www.blackriverroasters.com/the-science-of-coffee (เข?าถึงเมื่อวันที่ 20 พฤษภาคม 2562) 
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องคXประกอบทางเคมีของกาแฟ ส7วนใหญ7ในกาแฟจะมีสารจะเป0นสารคาเฟอีน (Caffeine) เป0นสารท่ี

กระตุ4นระบบประสาทส7วนกลางที่ใช4กันอย7างแพร7หลาย โดยการทำงานของคาเฟอีนจะปfดกั้นการทำงานของ

โมเลกุลอะดีโนซีน (Adenosine) ซึ่งเป0นสารเคมีที่ลดการทำงานของระบบประสาทส7วนกลาง และเป0นสารท่ี

ส7งเสริมการนอนหลับเม่ือมันจับกับตัวรับของมัน (adenosine receptor) 

กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acids) เป0นสารประกอบฟpนอล (phenolic compounds) ชนิดหน่ึง 

ท่ีมีความเช่ือมโยงกับความเส่ียงท่ีลดลงของโรคหลอดเลือดหัวใจและเบาหวานชนิดท่ี 2 พวกเขายังแสดงให4เห็น

ว7ามีคุณสมบัติต4านการอักเสบและต4านเชื้อแบคทีเรีย นอกจากนี้ยังเป0นสารต4านอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ต4านการ

อักเสบอีกด4วย 

ไตรโกนีลีน (Trigonelline) เป0นสารแอลคาลอยดX มีความเกี่ยวข4องกับการปกป�องสมองจากการถูก

ทำลาย ปfดกั้นการทำงานของเซลลXมะเร็ง ป�องกันแบคทีเรีย และลดระดับน้ำตาลในเลือดและคอเลสเตอรอล

รวม 

คาเฟสตอล (cafestol) คาวีออล (kahweol) เป0นไดเทอรXพีน (diterpene) หรือสารประกอบ

ไฮโดรคารXบอนท่ีมีคุณสมบัติในการป�องกันและต7อสู4กับเซลลXมะเร็ง อย7างไรก็ดีสารท้ังสองตัวมีความเช่ือมโยงกับ

การเพ่ิมข้ึนของคอเลสเตอรอล 

สารต4านอนุมูลอิสระกับกาแฟ ร7างกายมีกระบวนการเผาผลาญพลังงาน ซึ่งผลิตพลังงานที่จำเป0น

สำหรับการดำรงชีวิต แต7กระบวนการดังกล7าวก็สร4างของเสียบ7อยครั้งในรูปของโมเลกุลที่ถูกออกซิไดซX ซึ่งอาจ

เป0นอันตรายในตัวเองหรือทำลายโมเลกุลอื่น ๆ ทั้งนี้สารต4านอนุมูลอิสระเป0นกลุ7มโมเลกุลขนาดใหญ7ที่สามารถ

กำจัดของเสียอันตรายเหล7านั้นได4 โดยสิ่งมีชีวิตทุกชนิดจะผลิตสารต4านอนุมูลอิสระเพื่อใช4ในการสร4างสมดุล

จากกระบวนการเผาผลาญ (metabolic balance)  

 

การศึกษาและวิเคราะห$ห:วงโซ:คุณค:าของกาแฟ 

ปp 2564 ตลาดกาแฟ (Coffee) มีมูลค7าประมาณ 32,134.9 ล4านบาท คิดเป0นอัตราการขยายตัวร4อย

ละ 5.3 เมื่อเทียบกับปp 2563 โดยแยกออกเป0นกาแฟสด (Fresh Coffee) จากสภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัว 

อัตราการเติบโตของยอดค4าปลีกกาแฟในปp 2564 มีการปรับตัวขึ้นเล็กน4อยเมื่อเทียบกับปp 2563 ภายใต4

แรงกดดันจากสถานการณXการแพร7ระบาดของ COVID-19 ที่ส7งผลกระทบต7อภาพรวมเศรษฐกิจ และธุรกิจ

กาแฟเป0นอย7างมาก โดยเฉพาะร4านกาแฟที่ตอบสนองการบริโภคกาแฟนอกบ4าน (On Trade) ได4มีการหด

ตัวจากการที่ผู4บริโภคมีพฤติกรรมเปลี่ยนแปลงไป เนื่องจากผู4คนส7วนใหญ7ต4องทำงานที่บ4าน แต7กลับกัน

ป~จจัยดังกล7าวทำให4การบริโภคกาแฟภายในบ4านมีการเติบโตสูงขึ้น ขณะที่สังคมเริ่มมีการปรับตัวให4

สอดคล4องเพื่อรับมือกับสถานการณXป~จจุบัน ร4านกาแฟจำนวนมากที่ฝ าวิกฤติมาได4เริ่มกลับมาทำการตลาด

และเปfดบริการตามเดิม (ข4อมูลอ4างอิงจาก เว็บไซตXสถาบันอาหาร, 2565) 
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อย7างไรก็ตามตลาดกาแฟยังคงเติบโตอย7างต7อเนื่องโดยเฉพาะตลาดกาแฟสำเร็จรูป ในปp 2564 มี

มูลค7ายอดค4าปลีกถึง 27,570.4 ล4านบาท เป0นที่ทราบดีว7ากาแฟจัดว7าเป0นพืชในกลุ7มที่เป0นอาหารหลัก

สำหรับเป0นอาหารประเภทเครื่องดื่มชูกำลัง ในกลุ7มคนวัยทำงาน เป0นพืชเศรษฐกิจที่มีความเกี่ยวข4องกับ

ผลิตภัณฑXปลายทางที่มีความต4องการของตลาดอย7างมาก โดยเฉพาะในกลุ7มอุตสาหกรรมอาหารและ

เครื่องดื่ม ซึ่งกาแฟนั้นมีกลิ่นและความหอมที่มีความเป0นเอกลักษณX จึงทำให4เกิดแนวความคิดที่จะนำ

กาแฟนั้นมาดัดแปลงเป0นส7วนผสมของการทำขนม เช7น คุกกี้และเค4ก เป0นต4น ซึ่งมีความเกี่ยวเนื่องกับการ

แปรรูปจากเมล็ดกาแฟซึ่งถือว7าเป0นสินค4าทางการเกษตร ไปเป0นอุตสาหกรรมอาหารในประเภทอื่น ๆ เพ่ือ

เพ่ิมมูลค7าสินค4าให4สูงขึ้น โดยเมล็ดกาแฟนั้น สามารถนำมาบดแล4วนำมาป~¡นเพ่ือเป0นส7วนผสมของเครื่องด่ืม

และอาหาร นอกจากนี้เมื่อผ7านกระบวนการบดกาแฟจะเหลือเป0นกากกาแฟซึ่งกากกาแฟนั้น ถือว7าเป0น

แหล7งเส4นใยธรรมชาติที่มีปริมาณมาก จึงทำให4เกิดแนวความคิดที่จะนำมาพัฒนาเป0นวัสดุเชิงประกอบ ซ่ึง

ถือว7าเป0นแนวความคิดที่จะประยุกตXใช4งานวัสดุเหลือใช4จากกาแฟให4ครบวงจร และเกิดประโยชนXสูงที่สุด 

และนอกจากนี้ ยังสามารถนำไปพัฒนาต7อเป0นสินค4าเพื่อการส7งออกไปยังต7างประเทศได4อีกด4วย จึงเป0น

หนทางที่สำคัญของการสร4างรายได4อย7างมหาศาลเพื่อขับเคลื่อนเศรษฐกิจภายในประเทศ โดยรายละเอียด

รูปท่ี 2 แสดงตลาดเคร่ืองด่ืมกาแฟในประเทศไทย 

รูปท่ี 2 ตลาดเคร่ืองด่ืมกาแฟในประเทศไทย 

 

ที่มา: Euromonitor International, 2562 

 

 

 



โครงการพัฒนาศูนย.ข0อมูลเชิงลึกอุตสาหกรรมชีวภาพ  ห@วงโซ@คุณค@าของพืชเศรษฐกิจ 

  -9- ภาคผนวก ค 

  

รูปท่ี 3 มูลค7าตลาดเคร่ืองด่ืมกาแฟในประเทศไทย 

 

ที่มา: Euromonitor International, 2562 

 

รูปท่ี 4 แนวโน4มตลาดเคร่ืองด่ืมกาแฟในประเทศไทย 

 

ที่มา: Euromonitor International, 2562 
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ตารางท่ี 4 ข4อมูลเบ้ืองต4นเก่ียวกับมูลค7าผลิตภัณฑXในห7วงโซ7คุณค7าของกาแฟ 

ผลิตภัณฑXในห7วงโซ7

มูลค7า 

ราคา/ช7วงราคา 

(บาท/กิโลกรัม) 

ราคาเฉล่ีย  

(บาท/กิโลกรัม) 

การสร4างมูลค7าเพ่ิม  

(เท7า: เทียบกับกาแฟสด) 

กาแฟสด 
10 บาท 

(ราคามีความแปรผันขึ้นอยู3กับประเภทและสาย

พันธ>ของกาแฟ) 

10.00 - 

กาแฟผงในกระป¢อง 
50 บาท/กระป¢อง 

(ราคามีความผันแปรขึ้นอยู3กับบริษัทและกลุ3ม

อุตสาหกรรมที่ดำเนินการแปรรูป) 
50.00 5 

น้ำมันหอมระเหย 
100 บาท/กิโลกรัม 

(ราคามีความผันแปรขึ้นอยู3กับบริษัทและกลุ3ม

อุตสาหกรรมที่ดำเนินการแปรรูป) 
100.00 10 

อาหารและเคร่ืองด่ืม 
300 บาท/กิโลกรัม 

(ราคามีความผันแปรขึ้นอยู3กับบริษัทและกลุ3ม

อุตสาหกรรมที่ดำเนินการแปรรูป) 
200.00 – 500.00 30 

เฟอรXนิเจอรX 
10 บาท/กิโลกรัม 

(ราคามีความผันแปรขึ้นอยู3กับบริษัทและกลุ3ม

อุตสาหกรรมที่ดำเนินการแปรรูป) 

10.00 1 

เช้ือเพลิงและพลังงาน 
300 บาท/กิโลกรัม 

(ราคามีความผันแปรขึ้นอยู3กับบริษัทและกลุ3ม

อุตสาหกรรมที่ดำเนินการแปรรูป) 

200.00 – 500.00 30 

(ข#อมูลอ#างอิงจาก ศูนย5อัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร, 2565) 
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รูปท่ี 5 แนวทางการวิเคราะหXห7วงโซ7คุณค7าของกาแฟ 

 

 

จากการสำรวจข4อมูลราคาของผลิตภัณฑXชีวภาพที่ได4จากกาแฟและจากการแปรรูปผลิตภัณฑXกาแฟ 

ไปเป0นอุตสาหกรรมที่เกี่ยวเนื่องและมีมูลค7าสูงขึ้น จะเห็นได4ว7ามูลค7าของกาแฟและผลิตภัณฑXต7อเนื่องจากการ

แปรรูปกาแฟ ในแต7ละช7วงของห7วงโซ7มูลค7ามีแนวโน4มของการขยายตัวของมูลค7าเพิ่มขึ้นอย7างต7อเนื่อง โดยถือ

ว7าเป0นการสร4างรายได4ให4กับผลิตภัณฑXกาแฟทั้งในส7วนของอุตสาหกรรมต4นน้ำ กลางน้ำ และปลายน้ำ รวมไป

จนถึงอุตสาหกรรมอื่นๆ โดยเฉพาะในส7วนของผลิตภัณฑXและการแปรรูปที่เป0นองคXประกอบหนึ่งของอาหาร

และเครื่องดื่ม นอกเหนือจากการสร4างมูลค7าเพิ่มให4กับสินค4าแล4ว ยังมีส7วนสำคัญในการสร4างเอกลักษณXให4

กาแฟกลายมาเป0นจุดขายของการสร4างมูลค7าให4อาหารด4วย เนื่องจากกาแฟมีรสชาติและกลิ่นที่เป0นเอกลักษณX

อย7างชัดเจน 

กลุ7มผลิตภัณฑXที่เกี่ยวข4องกับสุขภาพ ยาสมุนไพรและยารักษาโรค เช7น วิตามิน (vitamin) ประเภท

ต7าง ๆ ที่ได4จากกระบวนการแปรรูปกาแฟ จะอาศัยกระบวนการทางชีวภาพ (bioprocess) เข4ามาช7วยในการ

ผลิต ในระยะแรกก7อนที่มีการใช4กาแฟเป0นเครื่องดื่มกระตุ4นกำลังและคลายความเหนื่อยล4า คนโบราณใช4กาแฟ

เป0นอาหารและเป0นยารักษาโรค โดยจะนำเมล็ดกาแฟที่แห4งแล4วนำมาบด และนำไปผสมกับน้ำมัน ป~¤นเป0นลูก 

แล4วนำมารับประทาน นอกจากน้ีมูลค7าเพิ่มของผลิตภัณฑXยังมีป~จจัยอื่นที่เข4ามาสนับสนุนเพิ่มเติม อาทิ 
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แนวโน4มพฤติกรรมของผู4บริโภคท่ีเริ่มให4ความสำคัญกับสุขภาพ ทำให4กลุ7มอาหารทางเลือก (functional food) 

รวมถึงอาหารเสริมต7าง ๆ ได4รับความนิยมมากย่ิงข้ึน เป0นต4น 

นอกจากผลิตภัณฑXกาแฟยังมีส7วนของกากกาแฟที่เป0นวัสดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตกาแฟยัง

สามารถนำกลับมาเป0นวัสดุตั ้งต4นของการผลิตเฟอรXนิเจอรX สารชีวภาพ และเป0นวัตถุดิบสำหรับการผลิต

พลังงานชีวภาพต7าง ๆ สำหรับอุตสาหกรรมเทคโนโลยีปfโตรเคมีและพลังงานที่เกี่ยวข4องได4 ซึ่งถือว7ากาแฟเป0น

ผลิตภัณฑXที ่ม ีความสอดคล4องกับแนวทางการพัฒนาเศรษฐกิจหมุนเวียน (circular economy) เม่ือ

ทำการศึกษาในเชิงห7วงโซ7ค ุณค7า (value chain) ของผลิตภัณฑXกาแฟแล4ว พบว7ากาแฟสามารถแยก

องคXประกอบย7อยได4อีกมากมาย แต7ส7วนประกอบในส7วนกากกาแฟและเมล็ดของกาแฟน้ัน จะมีมูลค7าสูงต7อการ

นำมาพัฒนาต7อยอดเป0นวัสดุอุตสาหกรรมต7าง ๆ 

   

การใชAประโยชน$จากกาแฟ 

แนวทางการใช4ประโยชนXจากกาแฟและผลิตภัณฑXที่เกี่ยวข4องนั้น สามารถจัดได4เป0นหลายประเภท แต7

เน4นเป0นหลักอยู7ในกลุ7มของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม ยาและสมุนไพร เฟอรXนิเจอรXที่เตรียมจากกาก

กาแฟ และพลังงานชีวภาพและเทคโนโลยีปfโตรเคมี ซึ่งในป~จจุบันนั้นจะเห็นได4ว7ากาแฟมีการประยุกตXใช4งาน

อย7างครบวงจร สอดคล4องกับนโยบายเศรษฐกิจหมุนเวียน (circular economy) ดังน้ัน มาตรการจากภาครัฐท่ี

มีนโยบายที่เกี่ยวกับกับกาแฟนั้น จึงเป0นมาตรการที่สนับสนุนเพื่อให4เกิดการประยุกตXและส7งเสริมการใช4งานใน

ทุกๆ ผลิตภัณฑXท่ีเก่ียวข4อง เพ่ือให4เกิดการหมุนเวียนของระบบเศรษฐกิจแบบครบวงจร 

• อุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองด่ืม 

โดยทั่วไปบทบาทของการประยุกตXใช4งานของกาแฟ จะเน4นอยู7ในกลุ7มของอุตสาหกรรมอาหารและ

เคร่ืองด่ืม เน่ืองจากกาแฟ มีสารคาแฟอีนเป0นองคXประกอบหลัก และถือว7ามีฤทธ์ิในการชูกำลังได4เป0นอย7างดี  มี

กล่ินและเอกลักษณXเฉพาะตัว เหมาะสมท่ีจะนำมาพัฒนาเป0นเคร่ืองด่ืม ไม7ว7าจะอยู7ในรูปแบบเคร่ืองด่ืมร4อนหรือ

เครื่องดื่มเย็น ซึ่งสามารถสร4างมูลค7าเพิ่มให4กับกาแฟสดเป0นอย7างมาก และนอกจากนี้กาแฟสดยังสามารถ

พัฒนาไปเป0นผลิตภัณฑXผงกาแฟได4อีก โดยเป0นกระบวนการบดและนำความชื้นออกจากผลิตภัณฑX ซึ่งเป0น

กระบวนการสามารถช7วยถนอมอาหารได4 สามารถยืนอายุในการบริโภคให4ยาวนานมากยิ่งขึ้น และเพ่ิมมูลค7าใน

การส7งเป0นสินค4าสำหรับการส7งออกได4 นอกจากนี้เน่ืองจากกาแฟมีกลิ่นที่เป0นเอกลักษณX จึงทำให4อุตสาหกรรม

อาหารนิยมนำกาแฟมาพัฒนาเป0นองคXประกอบของขนมเค4ก คุกกี้ และเจลลี่ โดยใช4กาแฟในการเพิ่มรสชาติ

และกลิ่น รูปที่ 6 แสดงถึงแนวทางการแปรรูปกาแฟให4เป0นส7วนหนึ่งของขนมเค4กโดยการใช4เครื่องสกัดกาแฟ

แบบต7อเน่ือง 
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รูปท่ี 6 เคร่ืองสกัดกาแฟแบบต7อเน่ือง 

 
ที่มา: https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3134/instant-coffee 

 

ผลิตภัณฑXเคร่ืองด่ืมกาแฟสำเร็จรูปท่ีวางจำหน7ายในประเทศไทย แบ7งออกเป0น 3 รูปแบบ ได4แก7 กาแฟ

สด (fresh coffee) กาแฟสำเร็จรูป (instant coffee) และกาแฟพร4อมดื่ม (RTD coffee) ซึ่งแต7ละรูปแบบจะ

มีลักษณะแตกต7างกันไป  

o กาแฟสด คือ กาแฟที่สกัดออกมาจากตัวเมล็ดกาแฟสดที่เก็บมาจากต4น แล4วนำมาผ7านการคั่ว ซ่ึง

กาแฟจะมีสีเข4มและมีรสชาติขมมากขึ้น ตามระยะเวลาการคั่ว โดยทั่วไปกาแฟสด หรือกาแฟค่ัว 

จะจำหน7ายทั้งแบบเมล็ดคั่ว (beans) แล4วนำไปบดเอง และแบบคั่วบดเรียบร4อยแล4ว (ground) 

ซึ่งเมื่อต4องการดื่ม จำเป0นต4องนำกาแฟสดคั่วบดแล4วใส7ในเครื่องชงเฉพาะที่ผ7านแรงดันไอน้ำ และ

มีการกรองกากกาแฟเพื่อไม7ให4หล7นลงไปในแก4ว ทั้งนี้ คุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟสด จะขึ้นอยู7

กับแหล7งผลิตกาแฟ และกรรมวิธีการผลิต ท้ังการค่ัว การบด และการสกัด/การชง  

o กาแฟสำเร ็จร ูป ค ือ กาแฟที ่สก ัดออกมาจากกาแฟคั ่วบดที ่ผ 7านกระบวนการทำแห4ง 

(dehydration) เพ่ือแปรรูปเป0นผง ซ่ึงกระบวนการผลิตกาแฟผงส าเร็จรูป มีอยู7 2 รูปแบบ คือ  

- ผ7านระบบพ7นฝอย (spray drying) เป0นการนำน้ำกาแฟเข4มข4นไปพ7นเป0นฝอย

ละเอียดผ7านกระแสลมร4อน เพื่อระเหยน้ำออก และเหลือแต7ผงกาแฟ ซึ่งกาแฟที่ได4

จะมีลักษณะเป0นผงสีน้ำตาลเข4ม  

- ผ7านระบบเย็น (freeze drying) เป0นการนำน้ำกาแฟเข4มข4นที่แช7เย็นจัดในอุณหภูมิ

ต่ำกว7าจุดเยือกแข็ง ก7อนทำการระเหิดภายใต4ความดันสูง เพื ่อระเหยน้ำอย7าง

รวดเร็วโดยไม7ต4องเปลี่ยนสภาพ ซึ่งกาแฟจะมีลักษณะเป0นเกล็ดเหลี่ยม สีน้ำตาลอม

ทอง 

ทั้งนี้ กาแฟสำเร็จรูปโดยส7วนใหญ7จะเลือกใช4กาแฟพันธุXโรบัสต4า ซึ่งบางยี่ห4ออาจเติมกาแฟพันธุXอา

ราบิก4าลงไปด4วยเพื่อปรุงแต7งรสชาติตามสูตรผสมของแต7ละบริษัท  นอกจากนี้ยังมีกาแฟสำเร็จรูป

คาเฟอีนต่ำ (decaffeinated coffee) หรือมีการสกัดคาเฟอีนออกมากถึงร4อยละ 97 และกาแฟ

สำเร็จรูปผสม แบบ 3 in 1 (instant coffee mixes) ที่มีการเติมส7วนผสมของครีมเทียม และน้ำตาล 
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หรือมีการแต7งกลิ่น (flavored coffee) เช7น กลิ่นวานิลา กลิ่นโสม กลิ่นอบเชย เพื่อสร4างความแปลก

ใหม7 หรือเติมสารอาหารสำคัญ เช7น คอลลาเจน เห็ดหลินจือ เพื่อเป0นผลิตภัณฑXทางเลือกสำหรับผู4รัก

สุขภาพ 

o กาแฟพรAอมดื่ม คือ กาแฟปรุงสำเร็จพร4อมดื่ม ซึ่งมีทั้งแบบบรรจุขวดแก4ว ขวด PET กระป¢อง 

และถ4วยกระดาษ โดยทั่วไปกาแฟพร4อมดื่มที่จำหน7ายในประเทศไทยจะเป0นแบบเครื่องดื่มเย็น ซ่ึง

มีรสชาติที่หลากหลาย ทั้งแบบเติมนม และไม7เติมนม สูตรหวานมาก หวานน4อย และสูตรไม7มี

น้ำตาล ตามความช่ืนชอบของผู4บริโภค   

ผู4บริโภคชาวไทยส7วนใหญ7ชื่นชอบการดื่มกาแฟผงสำเร็จรูป โดยเฉพาะกาแฟสำเร็จรูปผสม แบบ 

3 in 1 คิดเป0นสัดส7วนร4อยละ 42 ของมูลค7าตลาดเครื่องดื่มกาแฟทั้งหมดในประเทศ เนื่องจากมีความ

สะดวกในการชงดื่ม ตามด4วยกาแฟผงสำเร็จรูปทั่วไป กาแฟพร4อมดื่ม และกาแฟสด มีสัดส7วน ร4อยละ 

26.1  25.1 และ 6.8 ตามลำดับ ในปp 2561  ทั้งนี้ ในช7วง 5 ปpที่ผ7านมา พบว7า กาแฟพร4อมด่ืม มีทิศ

ทางการเติบโตอย7างรวดเร็วที่สุด ด4วยอัตราการขยายตัวเฉลี่ย ร4อยละ 6.5 ต7อปp  ขณะที่กาแฟสดเป0น

อีกชนิดของกาแฟที่ได4รับความนิยมเพิ่มขึ้น อย7างเช7นกัน มีอัตราการขยายตัวเฉลี่ย ร4อยละ 6.1 ต7อปp 

ซึ่งแซงหน4าผลิตภัณฑXที่ครองส7วนแบ7งตลาดขนาดใหญ7 อย7างกาแฟสำเร็จรูปผสม แบบ 3 in 1 และ

กาแฟผงสำเร็จรูปท่ัวไป มีอัตราการขยายตัวเฉล่ีย ร4อยละ 5.4 และ 4.4 ต7อปp ตามลำดับ (ข4อมูลอ4างอิง

จาก ศูนยXอัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสถาบันอาหาร, 2562) 

• ยาและสมุนไพร 

กาแฟมีกลิ่นที่มีความเป0นเอกลักษณXเฉพาะตัว เลยทำให4มีกลุ7มผู4สนใจและชื่นชอบอยู7เป0นจำนวนมาก 

โดยกลิ่นของกาแฟนั้นเมื่อสูดดม จะทำให4เกิดความผ7อนคลาย จึงทำให4มีผู4ที่สนใจนำกลิ่นของกาแฟนั้นมาทำ

การออกแบบให4เป0นส7วนหนึ่งของผลิตภัณฑXสปารX เพื่อที่จะให4เกิดความผ7อนคลาย โดยสามารถนำมาประยุกตX

ให4เป0นส7วนหนึ่งของน้ำมันหอมระเหย โดยกาแฟจะช7วยเพิ่มความสามารถในการต4านทานการเกิดอนุมูลอิสระ

ลงได4 รูปท่ี 7 แสดงถึงตัวอย7างของผลิตภัณฑXของน้ำมันหอมระเหยท่ีมีการเติมกล่ินกาแฟ 

รูปท่ี 7 ตัวอย7างของผลิตภัณฑXของน้ำมันหอมระเหยท่ีมีการเติมกล่ินกาแฟ 

 

ที่มา: https://www.thainatureproduct.com 
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รูปท่ี 8 แสดงโครงสร4างทางเคมีของคาเฟอีนในกาแฟ 

 

ที่มา: https://www.foodnetworksolution.com 

• สารคาเฟอีนในกาแฟนำมาใชAเปMนส:วนผสมของยา 

เนื่องจากสารคาเฟอีนส7งผลต7อระบบประสาทส7วนกลาง คาเฟอีนจึงถูกนำมาใช4เป0นส7วนผสมของยาแก4

ปวด ยาแก4ไข4 ยาแก4หวัด หรือ ยาลดน้ำมูก เพื่อช7วยส7งเสริมให4ยาออกฤทธิ์ได4ดียิ่งขึ้น และช7วยให4ร7างกายดูดซึม

ยาได4เร็วยิ่งขึ้น อย7างไรก็ตามควรอ7านฉลากกำกับยา หรือเอกสารกำกับยาที่แนบพร4อมกับใบสั่งยา หรือปรึกษา

แพทยX เภสัชกร ถึงข4อควรระวัง หรือผลข4างเคียงจากการใช4ยา เนื่องจากปริมาณคาเฟอีนที่มากเกินไป อาจ

ส7งผลทำให4เกิดอาการข4างเคียงอันไม7พึงประสงคXได4 โดยยาเหล7าน้ีได4แก7 

ยาอีเฟดรีน (Ephedrine) เป0นยาลดน้ำมูก หากทานร7วมกับอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีน อาจเพ่ิม

ความเส่ียงต7อความดันโลหิตสูง หัวใจวาย โรคหลอดเลือดสมอง หรืออาการชัก 

ยาธีโอฟfลลีน ( Theophylline) เป0นยาขยายหลอดลม มีฤทธิ์คล4ายคาเฟอีน หากทานร7วมกับอาหาร

หรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีคาเฟอีน อาจทำให4มีอาการคล่ืนไส4 และใจส่ัน 

ยาเอ็กไคนาเซีย (Echinacea) เป0นสมุนไพรที่นิยมนำมาใช4เป0นอาหารเสริมเพื่อป�องกันหวัด หรือการ

ติดเช้ือ หากทานร7วมกับอาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีคาเฟอีน อาจส7งผลให4เกิดอาการข4างเคียงอันไม7พึงประสงคXจาก

การได4รับคาเฟอีนมากจนเกินไป (ช4อมูลอ4างอิงจาก เว็บไซตX MedPark Hospital, 2566) 

นอกจากนี้กาแฟยังนิยมนำมาสกัดเพื่อนำมาผลิตเป0นอาหารเสริมบำรุงสุขภาพ เนื่องจากสารสกัดจาก

กาแฟสดท่ีไม7ผ7านการคั่วเป0นตัวช7วยในการเพิ่มประสิทธิภาพในการเผาผลาญไขมันในร7างกาย ช7วยลดไขมันท่ี

สะสมอยู7ภายในร7างกาย สารสกัดชนิดนี้จะอุดมไปด4วยกรดชนิดหนึ่งที่เรียกว7า “โคโรจินิกและคาเฟอีน” ที่มี

คุณสมบัติในการช7วยลดน้ำหนัก ลดไขมันภายในร7างกาย และช7วยเพิ่มประสิทธิภาพในการช7วยยับยั้งและช7วย

ชะลอการดูดซึมไขมัน รวมท้ังช7วยยับย้ังการย7อยและการสังเคราะหXน้ำตาลภายในร7างกาย 
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• วัสดุทดแทนและส่ิงปลูกสร4าง 

 ผลิตภัณฑXที่ผลิตจากกาแฟประเภทวัสดุทดแทนและสิ่งปลูกสร4างสามารถเตรียมได4จากการเลือกใช4

กากกาแฟมาเป0นส7วนหนึ ่งของกระบวนการผลิต โดยกากกาแฟนั ้นเป0นวัสดุเศษเหลือจากส7วนหนึ ่งใน

กระบวนการผลิตกาแฟ ซึ่งเป0นขยะทางชีวภาพที่มีปริมาณมาก และยากต7อการกำจัด คุณสมบัติที่ดีของกาก

กาแฟคือมีเซลลูโลสเป0นองคXประกอบที่สำคัญและมีอยู7จำนวนมาก ดังนั้นแนวทางในการประยุกตXใช4กากกาแฟ

เพ่ือให4เกิดประโยชนXด4วยการนำมาพัฒนาเป0นเส4นใยเสริมแรงร7วมกับพอลิเมอรXท่ีประยุกตXใช4งานในอุตสาหกรรม 

จึงได4ถูกริเริ่มขึ้น ซ่ึงการเติมกากกาแฟลงไปในวัสดุพอลิเมอรXน้ัน จะทำให4วัสดุเชิงประกอบดังกล7าว มีสมบัติทาง

กลที่ดีขึ ้น สามารถทนทานต7อการสลายตัวทางความร4อนได4ดีขึ ้น และมีความเสถียรในรูปร7างที่ดีขึ ้น ใน

ขณะเดียวกัน การที่วัสดุเชิงประกอบนั้นมีกากกาแฟอยู7ด4วย จะทำให4วัสดุดังกล7าวมีความสามารถในการย7อย

สลายตัวเองได4อย7างรวดเร็วข้ึน 

• เทคโนโลยีพลังงานและปfโตรเคมี 

กลุ7มอุตสาหกรรมทางด4านเทคโนโลยีพลังงานและปfโตรเคมีนั้น ก็ได4รับความน7าสนใจสำหรับการนำมา

ประยุกตXใช4งานของกากกาแฟ โดยพบว7าถ7านจากกากกาแฟนี้สามารถใช4เป0นเชื ้อเพลิงสำหรับหม4อไอน้ำ

อุตสาหกรรม ให4ความร4อนได4 หรือการอบแห4งธัญพืช อีกทั้งยังสามารถใช4เป0นเชื้อเพลิงสำหรับให4ความร4อนใน

เตาเผาได4ด4วย ทั้งนี้ กาแฟถือเป0นพืชที่มีค7าความร4อนสูง และเหมาะอย7างยิ่งสำหรับการเป0นเชื้อเพลิง โดยถ7าน

จากกากกาแฟเมื่อเผาแล4วสามารถให4ความร4อนได4มากกว7าถ7านไม4ธรรมดาถึง 20% และเผาไหม4ได4นานกว7า 

20% รูปท่ี 8 แสดงถึงแนวทางการประยุกตXใช4งานของกากกาแฟสำหรับเช้ือเพลิงในการผลิตพลังงาน 

รูปท่ี 8 แนวทางการประยุกตXใช4งานของกากกาแฟสำหรับเช้ือเพลิงในการผลิตพลังงาน 

 

ที่มา: https://www.energytimeonline.com  
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การสกัดน้ำมันจากกากกาแฟเพื่อเป0นวัตถุดิบสำหรับการผลิตไบโอดีเซล ซึ่งกากกาแฟเป0นวัสดุชีวมวล

ท่ีเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมการผลิตกาแฟสำเร็จรูปหรือจากร4านกาแฟสด ประกอบด4วยสารสำคัญหลายชนิด 

ได4แก7 โพลีแซคคาไรดX โปรตีน ไขมัน คาเฟอีน สารประกอบฟpนอลหลากหลายชนิด เช7น monocaffeoylquinic 

acids (3-caffeoylquinic acid, 4-caffeoylquinic acid, 5-caffeoylquinic acid) และ dicaffeoylquinic 

acid (3,4-dicaffeoylquinic acid, 3,5- dicaffeoylquinic acid, 4,5-dicaffeoylquinic acid) (Ludwing et 

al., 2555)  และแร7ธาตุต7าง ๆ ซึ่งสามารถนำมาใช4เป0นวัตถุดิบสำหรับผลิตเป0นพลังงานชีวภาพได4 น้ำมันจาก

กากกาแฟที่ผ7านการสกัดมีคุณสมบัติเพียงพอและสามารถนำไปใช4เป0นแหล7งวัตถุดิบสำหรับการผลิตไบโอดีเซล

ได4 (ข4อมูลอ4างอิงจาก The Sci J of Phetchaburi Rajabhat University I Volume 16 Number 1 January-

June 2019) 

สรุปแนวทางของผลิตภัณฑ$กาแฟ 

 

 


